NEWSLETTER CERVENEC 2023

MORAVSKY KRAS ®©

regionalni
produkt

NOVINKY --- ROZHOVORY --- CO CHYSTAME



NOVINKY

V kvetnu jsme se vydali na avizovanou exkurzi na
Hanou - report je mozné prcist na nasich
strankach www.masmoravskykras.cz.

V sobotu 12. 8. zveme vSechny priznivce lokalnich
produktd na REGIONALNI JARMARK v Domé
prirody Moravskeho krasu. Zacatek akce je v
10:00. Na jarmarku budete moci zakoupit med od
Ondreje Henka, originalni Veselé marmelady Ci
pstrosi produkty z Doubravice.

V Letovicich se ve stejny den chysta Festival plny
chuti, kam kromeé nékterych nasich producentd
zavitame i my - na stanku MASky budete moci
ochutnat kynuté povidlove ci Sipkove knedliky
varene v pare. Pro deti pripravime soutéz a drobne
odmeny. Dojdéte se za nami podivat!

Drzitele znacky maji moznost prezentovat svoje
vyrobky v ramci celorepublikove akce Porta Aperta.
Akce se ukustecni 16. 9. 2023.

Zamek Letovice +12/8/2023
3 10 - 22h
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Pokracujeme v seérii minirozhovorQ s drZiteli znacky. Nize Vam je predstavujeme:



Navzdory inflaci. 0 mlécné produkty z ekofarmy je zajem v Sirokém okoli.

Kdyz prijde sezona, vyrazi do Rakoveckeého udoli na prochazku stovky lidi denné. V ten moment kazdy rok trochu pookreje take
pani Petra Silerova, ktera tu spole¢né se $irsi rodinou nedaleko Racic provozuje ekofarmu na vyrobu mlé¢nych produktd. Pred
lety se rozhodla vymenit praci v kancelari za tezkou disciplinu - peci o velke staveni a velké mnozstvi zvirat. Stara se o farmu,
ktera dnes zasobuje prirozene pripravovanymi masly, syry, tvarohy, jogurty i mlékem klienty z Sirokého okoli. Pred nedavnem tu
dokonce zacali s rozvozy, ktere se organizuji pres facebook. Ale sezona je sezona.

Co je tohle vlastné za objekt?

Drive to tu patfilo k zamku. Na tomto misté plvodné celedinové
chovali zvirata a pestovali pro zamek potraviny. Pak to koupila nase
babicka, te to nejprve vzali a pak zase vratili. Po ni to prevzala
mamka, ktera v tom chtéla pokraCovat. Vyplatila sourozence a
nastéhovala se sem.

Jak narocne je starat se o tak velke staveni, takove mnozstvi zvirat?
Je to narocneé. Ale dve rodiny tady bydli porad, diky tomu mame
otevreno prakticky nonstop. Na prodejné se vystridame. Ja jsem
tady vétSinou dopoledne, kdyz se vyrabi a pak se rdzné stfidame.

Sidlite asi kilometr od vesnice. Chodi si sem lidi pro Cerstvé
produkty?

Ano, je tu Rakovecke udoli, kam chodi hodne lidi na prochazky. Po
cesté se stavi za nami. Nedavno jsem se navic rozhodla délat
rozvozy. Rozvazime lidem dobroty az do domu, spise se zatim
orientuieme na stranu k VySkovsku, kde nas lidé vice znaji. Ale
urcité bychom radi zahajili rozvoz i na druhou stranu Kk
Moravskemu krasu. Mame i spoustu zakaznikd z Brna.

Jak to vlastné funguje?

Na facebooku je rozvozova skupina, mlze se pridat kdokoliv.
NapiSu, ktery den kam pojedu. Lidé napiSou objednavky a telefonni
tislo a my jim naSe produkty dovezeme pfimo k nim domd.
Uvazovali jsme i o rozvozu na nejaka stycna mista, ale lide jsou
dnes pohodIni a radéji si par korun za tento komfort priplati. Je to
pro nas ale samozrejme hodné casové narocne.

Kdo je vas nejcastejsi zakaznik?

Klientela je velice rozmanita. Dokonce k nam chodi i lidé s
intoleranci na kravské mléko. My mame kravy .jerseyky", ktere maji
v mlece vice bilkovin a kaseinu A2, takze to lidem treba nedela
problém na zazivani, na streva. Na rozdil od normalniho kravského
mléka. Je to nejtucnéjsi plemeno, takze i to mléko je hodné tucne.
Ta masla jsou pak hodné do Zluta, protoze obsahuji velke mnozstvi
betakarotenu. Mezi klienty mame i spoustu lidi, co maji rakovinu. Ti
zase nakupuji kozi vyrobky. Kozi syry delame jenom sezonne.
Nabizime kravské vyrobky, kozi vyrobky, vajicka a brojlery. Mame i
kone, spis pro radost. Nejsou vSechny nase, néktere koné tu maji
lidé na ustajen.

Mate néjake zaméstnance nebo je to rodinny podnik?

Je to rodinny podnik. Pracujeme zde vsichni, rodice, bratr. Mame
spoustu poli, proto si pestujeme viastni sendze, vojtésku.
Zamefujeme se na ekologicke zemedeélstvi bez postrikd, vétsina
z nas ma elektromobily, mame svoji fotovoltaiku, komin i
elektrarnu. Dohromady hospodarime asi na 30 hektarech
pozemkd. 20 hektarG slouzi na pestovani krmiv, na 10
hektarech se pasou nase zvirata.

Jak vas bavi statkarsky zivot?

Cely zivot jsem neverila, ze tady nékdy skoncim. Ale kdyz Sla
mamka do ddchodu, dala jsem po sedmnacti letech vypovéd v
praci. Pedtim jsem digitalizovala knihy a rdzné veci, takze jsem
8 hodin sedéla u pocitace. Ted je to uplné néco jineho. Clovek
ma z tohato druhu prace dobry pocit, hlavné z odezvy zakaznikd.
Sice v dnesni dobeé lidé hodne Setfi, ale presto maji 0 nase
produkty zajem.

Kde je mozne vase vyrobky jesté koupit?

Momentalné jen tady na prodejne. K vétsimu prodeji zatim jeste
nejsme prizpdsobeni. Nemame jesté technologie, balicku ani
etiketovacku. Ted delame vSechno rucné, pripadné vyrobky ani
nebalime - lide si chodi s krabickami, abychom omezili produkci
plastd. Balicku bychom uvitali, syry by pak vydrzely dele. Ted je
ta trvanlivost 5-7 dni. Chtéli bychom urcité zacit prezentovat
svoje vyrobky na trzich a mym snem je pofidit néjaky automat
nebo lednici ve stylu lesniho baru.

Kolik toho vyrobite?

Ted vyrabime kazdy druhy az treti den, objemnove 20 kilo na
jednu vyrobu. Krome prirodni varianty syry rdzné dochucujeme,
pricemz pfichuté davame dovniti, nikoliv jen na povrch.
Promichame to se zrnem, aby to bylo vSude. Hodné tady roste
medvedi Cesnek, na to se take zakaznici kazdy rok tési. Na
zahradce si pestujeme svoji pazitku, svoje orechy, cibulku.

Jak jste prisli na tu spravnou recepturu?

Mamka si delala rdzne syrarske kurzy a ta mé do toho potom
zaucila. Ja se take chystam na kurz, abych si lépe uvedomila,
proc a jak vSechno funguje, proc se to treba nekdy povede
meéné. Staci to o stupen vic zahfat nebo dat o mililitr meéne
siridla na kotel. To ma pak vliv na vyslednou konzistenci, jednou
je syr tvrdsi, jednou je do mekka. Jinak mame vSe odmerene a
drzime se postupu.

Delate i nejake akce pro verejnost?

Chodi sem déti ze zakladni Skoly z Drnovic a deti ze Skolky. My
jim namazeme rohlik s Cerstvyym maslem a pokrajime syr a
mate videét, jak jsou spokojené.
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Za Cerstvé prazenou kavou do Breziny. Maji tu
unikatni prazicku i napady
V Brezine €. 25 to zije! Prazirna a kavarna v budove s dolozenou historii od roku 1754, ktera poskytuje skvély
prostor ke vzajemnému setkavani, kulturnim akcim a zajimavym besedam, nejen o kave. S majitelem kavarny,

Michalern Dvorakem, jsme si povidali u vyladeéne kombinace arabiky a robusty. Chutnala vyborne - mozna i diky
technologii prazeni v horkovzdusne prazicce s fluidnim lozem.

Jak dlouho kavu prazite?

Kavu prazime uplné kratce. Zacali jsme v roce 2009, kdy jsme s
manzelkou Ivanou, se kterou podnikame, privezli uplné prvni zrnka z
Italie a vénovali jsme se italske kavé. Tento projekt 1754 ROASTERY
vznikl minuly rok. Za kazdym snem nekdo silny stoji, nasim
investorem  projektu je Havana - Restaurant, kde jsme jako
dodavatel jiz od naSich zatatkd s italskou kavou. Zde jsme zvolili
prave Kubu Serrano Superior a Brazil Santos a zacali tak objevovat
novy svet prazeni. Svoji vlastni kavu prazime od fijna minulého roku. |
prato, Ze se prazitka kvdli valce zdrzela, protozZe je vyrobena v Rusku.
Ti kluci (Typhoon roasters) odesli pied rezimem uz ped tfemi lety do
Prahy a pomalu presouvali vyrobu do Ceska. Kdyz zacala valka, méli
jsme objednavku polozenou a zdrzelo se vSe o pll roku. Ted uz se
prazicky vyrabi .made in Czech Republic” v Praze. Je to super
vyrobek, patentovany v Americe, neni to vymyslena véc Ruskem.

Elektricke prazeni, horkovzduch.

Co vas privedlo k podnikani?

V koroné jsme prodali dim, vratili jsme hypotéku a zbylo nam na
tuhle restauraci. A protoze jsme citili, ze je to objekt pro stretavani
nebo setkavani lidi, vérili jsme, Ze by to mohlo i obchodné fungovat. A
tak jsme behem kratké doby kavarnu otevieli. Byl to pro nas takovy
zavazek — jsme v centru obce a vSichni se ptali, co tady bude. Otevreli
jsme to predevsim pro lidi.

A Vly osobné a kava?

Ja jsem pred témi 15 lety kafe vbec nepil. Dostal mé k tomu néjaky
Clovek, ktery rekl, ochutnej macchiato. Od té doby nemam rad kavu s
mlekem, i kdyz pravé na tomto jsem zacinal, espresso s mlékem.
Chodil k nam do jiné provozovny ltal, predal mi vizitku Pavin caffé a
13 let jsme obchodni pratele s majiteli PAVIN CAFFE a touto italskou
kavou. Mame tam az rodinné vztahy, protoze to je malinka firma.
Délame distribuci pro Pavin, ale soucasné délame nasi kavu. 1754 je
nas samostatny projekt, ktery si mizeme kompletné hyckat,
smefovat a ovliviovat.

Po cem je vetsi poptavka?

Ted je takzvana treti kavova vina, vybérovky a obecné prazirny
jsou na vzestupu. Preklopilo se to tak, ze italska kava je nezfidka
zdlezitost nadnarodnich firem. Kazdy, kdo ma kavarnu, hleda
kvalitu. Kdo nema sv{j, nebo prosté nechce mit svij kavovar,
vétSinou vyuzie zapdicky od vetsich firem. Kdyz ma svou
technologii, tak si vybira, co chce. My jsme mozna zacali pozdé -
jsou prazirny, které se vezly na te druhé kavove viné - ale verime,

ze se nam podaril start docela dobre.

Pozna zakaznik styl prazeni na chuti?

Urcité, mame uplné jiny profil prazeni, nevznika tolik defektd na
prazenych zrnech. To je vyhoda prazicky a dlvod, proc jsme si ji
vybrali. Je to .shoproaster™ prosté (ze vidét vSe v pribéhu prazeni,
ukazat cely proces premény i zakaznikdm. Predevsim je to ale
poznat i na chuti, protoze ovliviiujeme zpdsoby prazeni - konvekce
a kondukce. Mizete si vytvorit, jaky cheete profil kavy a ménite
opekaci desky, jednu mame na espressa a druhou na specialni
kavy. Vidite ten proces a dokazete z kavy vytahnout presné co
potrebujete. Prazeni probiha kratsi dobu a cely proces je viditelny
skrze velke prosklené okno. Je to jiné nez v bubnaveé prazicce, kde
je jenom okenko a tim malym okenkem pozorujete minimum.
Funguje to podle nas mnohem lip. Cely proces trva v nasem stroji

kolem péti minut, u klasickeho prazeni v bubnu 15-20 minut.

Co si myslite o michani arabiky a robusty?

Ne vSechno funguje dohromady. Pokud michame kavu, tak
vyuzivame vyzkouSene postupy - také jsme pod dohledem
dodavateld kterfi radi poradi jak na konkrétni kavu. Dokonce je
mozné si objednat i blend primo od dodavatele, i farmare.
Predevéim ale prazime arabiku, vyhleddvame ,meéné acidni” a
zaroven chceme, aby nebyla kava nudna v $alku. Musite prosté u
smesi vedet, co jde dohromady. Néco je horkost, néco je kyselost.
Kdo nechce vylozené arabiku, mize si tuto kombinaci u nas
ochutnat, je to nase novinka, kterou nejvice pouzivame do
mlecnych napojd.



Dodavate do néjakych kavaren?

Mame uplné TOP kavarny, treba Zemanova kavarna, v Blansku
dodavame do Penzionu Rech. Z kanecnych zakaznikd jezdi novi lidé z
akoli, jedou na vylet a zastavi se k nam. Mame uz i stalé zakazniky.

Odkud berete zrna?

My v principu prazime pro vétsi mnozinu lidi, takze chceme, aby kafe
nebylo kysele. Vybirame kavy, které jsou Cokoladove, takze stézejnije
pro nas Kuba, Honduras a Brazilie. Ted nove budeme délat vyberovky
s ovocnéjsimi tony, u kterych vyuzijeme zrna z Afriky — Etiopie Ci
Rwandy. Prazime i na filtr, mame i kavy bezkofeinové. | v Brné jsou
dodavatelé kavy, treba skvélé Chicas Industry, ktere vozi ty
nejkvalitnejsi kavy primo od farmafd z Kolumbie, Mexika Ci Brazilie a
soustredi se jen a pouze na vybeérovou kavu. A pak jsou rizni dalsi
dovozci, prazimy s primym kontaktem na farmafe - v Praze, u
Pardubic. Nakupujeme nasi zelenou kavu prevazné v Itali a
Nemecku. Za farmari zatim diky vytizenosti a rodiné nejezdime, ale
farmari radi jezdi po sklizni k prazirnam. Kazdy farmar ma rad, kdyz
vi, kde se jeho kava prazi. Mozna ho pozveme i primo k nam, to je ale
hudba budoucnosti.

Zakusky si nechavate dovazet?

My tady vyrobu nemame - zatim vyrobu nestihame, spise fesime
provozni véci. Ale mame nékolik dodavateld. Nejvice zakuskd mame z
Havana cukrarny, Regiondlni B-Cake z Bilovic, a pak mame
cukrarku, ktera nam vyrabi zakusky a také nasi vybornou femeslnou
zmrzlinu — Clara Zoe Campani. Spolupracujeme i s italskou
remeslnou pekarnou z Brna - Carlini, malou pekarnou v Italii s velkou
historii Loison Pasticceri. Kazda smysluplna spoluprace nam proste
deéla radost, tak jako nasim zakaznikdm. Snazime se dovazet vetSinu
produktd primo, nebo lokalné.

Chystate v dohledné dobé néco konkrétniho?

V planu je toho celkem dost, obcas nas nékdo oslovi a my jsme
vsemnu otevreni. Chtéli bychom organizovat vystavy regionalnich
fotografi, mistni véci prosté priblizit lidem, nejen cestovateldm.
Moznosti a chuti je tu v okoli mnoho. Vzdyt i my jsme soucasti

projektu Regionalni produkt, oslovené spoluprace chceme rozvijet.
Pokud mate napady, radi je take my vyslySime.
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Po prazdninach zasedne certifikacni
komise pro udelovani znacky. Pokud
chcete  znacku  takeé  ziskat,

nevahejte se nam ozvat. Morav Sky kras
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informovat.

Prihladku a dalii podminky najdete na nasem
webu, odevzdat ji makete podtou i elektronicky.
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KONTAKT: MICHAELA HOLOMKOVA

Tesime se na dalsi spolupracil
Mistni akéni skupina Moravsky kras

™

MAS Moravsky kras



