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PROJEKT TRH REGIONALNICH POTRAVIN

A VYROBKU - ONLINE

Projektem ,Trh regionalnich potravin a vyrobku
- online’, ktery byl podpoten z Fondu malych pro-
jekt@ Rakousko — Ceska republika 2007-2013, se
CCRJM snazi vyuzit gastronomické tradice regionu
pro propagaciJihomoravského kraje jako jedine¢né
turistické destinace. Diky projektu také dochazi
k vyméné zkusenosti v oblasti rozvoje regiondlni
gastronomie a tradic mezi jizni Moravou a dolno-
rakouskou oblasti Weinviertel.

Projekt je dalsi z aktivit, kterymi CCRJM podporuje
udrzeni regionalnich tradic, poukazuje na kulturni

PROJEKT MARKT DER REGIONALEN

a prirodni dédictvi mist, ze kterych vyrobky pocha-

zeji, na femeslnou zru¢nost obyvatel regionu. Pod-

poruje tak pocit hrdosti a sounalezitosti s regionem

a udrzitelny cestovni ruch.

Zajimejme se o to, co z naseho regionu vychazia co

k nému patfi. Ukazme to nasim hosttim, chlubme

se tim.Je to to, co nas odliSuje od ostatnich, co déld
nas kraj jesté vice atraktivnim.

Mgr. Zuzana Vojtovd, feditelka

Centrala cestovniho ruchu — Jizni Morava

www.produktymoravy.cz

LEBENSMITTEL UND PRODUKTE - ONLINE

Durch das Projekt ,Markt der regionalen Lebens-
mittel und Produkte - online”, das mit dem Klein-
projektefonds Osterreich — Tschechien 2007-2013
gefordert wird, bemiiht sich die Tourismus Zentrale
Stidmahren (CCRJM), die gastronomischen Traditio-
nen der Region zur Werbung der Sidmahrischen Re-
gion als der einzigartigen touristischen Destination
zu nutzen, sie fordert die Erhaltung der Traditionen,
der traditionellen Hersteller und lokalen Kultur.
Durch das Projekt kommt es zum Erfahrungsaus-
tausch im Bereich der Entwicklung der regionalen
Gastronomie und Traditionen zwischen Stidmahren
und dem niederésterreichischen Weinviertel.

Das Projekt gehort zu den Aktivitaten, mit den die
Tourismus Zentrale SiGdmahren die Erhaltung der

PARTNER PROJEKTU

regionalen Traditionen fordert und auf die Kultur-
und Naturerbe der Orte, von denen die Produkte
herkommen, sowie auf die handwerkliche Fertig-
keit der Bewohner der Region hinweist. Sie unter-
stuitzt damit das Stolz- und Verbundenheitsgefiihl
mit der Region und den nachhaltigen Tourismus.
Interessieren wir uns dafir, was von unserer Re-
gion kommt und was zu unserer Region gehort.
Flihren wir dies unseren Gasten vor, rihmen wir
uns damit. Es ist das, wodurch wir uns von den
anderen unterscheiden, was unser Gebiet noch
mehr attraktiv macht.
Mgr. Zuzana Vojtova, Direktorin
Centréla cestovniho ruchu — Jizni Morava
www.produktymoravy.cz

JEDINECNY WEINVIERTEL - POZITKARSKA TUBA Z WEINVIERTELU

Zékladem projektové cinnosti partnera Leader
Region Weinviertel Ost je iniciativa,Kostbares Wein-
viertel”. Byla zaloZena v roce 2011 v rdmci tohoto
preshrani¢niho projektu jako partnerska a produk-
tova platforma pro celou oblast Weinviertel. Ta zve
ke spolupraci producenty regiondlnich potravin,
stravovaci a turistickd zafizeni a dalsi zdjemce z regi-
onu pfi tvorbé a propagaci produktti zWeinviertelu.
Také Weinviertel disponuje bohatou paletou pro-
duktl. Ucinit ji viditelnéjsi a dostupnéjsi je cilem

iniciativy,Kostbares Weinviertel”. Jednim z vystupt
projektu je tzv. pozitkarska tuba. Pozitkarska tuba
Weinviertel je novou formou prezentace kvalitnich
a vysoce hodnotnych produktl z Weinviertelu. Ve
formé tuby pro pozitkare budou prezentovany
a nabizeny lahodné speciality z regionu Weinvier-
tel, napt. béhem Dolnorakouské zemské vystavy
v roce 2013. V brzké dobé budou také spustény
stranky projektového partnera www.kostbares-
-weinviertel.at.



PROJEKTPARTNER

KOSTBARES WEINVIERTEL - DIE WEINVIERTEL GENUSSROLLE

Projektgrundlage des Projektpartners Leader Regi-
on Weinviertel Ost bietet die Initiative ,Kostbares
Weinviertel”. Diese wurde 2011 als Partner- und
Produktplattform fiir das gesamte Weinviertel ins
Leben gerufen. Sie ladt die Produzenten regionaler
Produkte, die Gastronomie- und Tourismusbetriebe
und weitere interessierte Regionspartner zur Zu-
sammenarbeit bei der Erfassung und Vermarktung
Weinviertler Produkte ein.

Auch das Weinviertel verfiigt tiber eine enorme Pro-
duktpalette. Diese sichtbarer und verfligbarer zu
machen ist Ziel der Initiative ,Kostbares Weinvier-
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tel”. Die Weinviertel Genussrolle spielt dabei eine
Hauptrolle. Von Marmeladen und Chutneys tber
Knabberkerne und Pasteten bis hin zu Rohwiirsten
oder Traubenkernélen kénnen die Genussrollen
Kostbares aus dem Weinviertel enthalten .Sie steht
fur Regionalitat und Qualitat und ist damit eine sehr
originelle Moglichkeit das,Beste aus dem Weinvier-
tel” mit nach Hause zu nehmen. Eine Rolle spielt
die Weinviertel Genussrolle auch im Rahmen der
Niederosterreichischen Landesausstellung 2013
mit dem Thema, Brot & Wein”. Bald wird die Projekt-
webseite www.kostbares-weinviertel.at in Betrieb.



10 diivodii, proc podporovat prodej

regiondlnich vyrobkii a konzumaci
regiondlnich potravin:’

1. PENIZE ZUSTAVAJIV REGIONU

Globalizace pfinasi spoustu vyhod, ale nese s sebou
izapominani na ptvod zbozi, které ve spéchu naku-
pujeme. Samoziejmou vyhodou velkoprodukcii ze
zahrani¢niho dovozu jsou velmi nizké naklady pro
konec¢ného spotiebitele na nakup zbozi. Ovsem co
vsechno byva za cenou potlaceno a o jaké vyhody
zakaznik pfichazi, si jiz mnohdy neuvédomujeme.
Jsme ochotni platit nizsi cenu na tkor plvodu
a mnohych ekonomickych pfinost pro oblast,
kde Zijeme a pracujeme? Je prokdzano, ze zajem
o mistni produkci ma primy pozitivni vliv na za-
chovéni pracovnich mist v regionu, nebo dokonce
na jejich zvyseni.

2. LEVP§I' PRISTUP K ZAKAZNIKUM,
MOZNOST SI JE,VYCHOVAT”
Zakladnim predpokladem tspéchu regionalnich
potravin na maloobchodnim trhu v Ceské repub-
lice je vychova zékaznik. ,Cesky zakaznik” ve
statistickych vyzkumech dlouhodobé prohlasuje,
ze chce nakupovat,zdravé”. Je dokonce ochotny
kvali takovému nakupu prekonavat i nékolikaki-
lometrové vzdalenosti. Nicméné, pouze v prvni
fazi. Velmi silnym motivatorem k nakupu je
cena potravin, a proto casto ve findle sdhne po
potravinach z dovozu, byt jsou ¢asto na hranici
konzumovatelnosti.

V Rakousku a v Némecku, v tzv. velmocich bio
aregionalnich potravin, je mnohem pravdépodob-

1 ,Vzdélavani podnikatel v zemédélstvi, lesnictvi a potravinarstvi
na modelovych lokalitéch “ - material vydal MAS Moravsky kras,
http://www.spolekmoravskykras.cz/vzdelavani/studijni-materialy/

jogurtu, byt by byl o 50 centl drazsi nez cesky
jogurt. V ¢eskych podminkach je situace bohuzel
Casto piesné opacna. Proto je tak dllezita osvéta
a projekty jako,Trh regionélnich potravin — online”
k ni rozhodné pozitivnim zptsobem pfispivaji.

3.,MOZNOST NABIDNOUT
VYROBEK S VYSOKOU

PRIDANOU HODNOTOU

Pridana hodnota vyrobku umoznuje jeho prodej
i za vy33i ceny a zéroven predstavuje to, co vyro-
bek odlisuje od konkurence a co mlize byt pro
zdkaznika rozhodujicim argumentem k nakupu.
V zemédélstvi to casto mohou byt,drobnosti”jako
omyti zbozi, suseni prebytkdl, vyroba marmelady
misto radikalniho snizeni ceny u produkce, kterou
by zemédélci tézko prodavali. K nezpracované
suroviné (napf. fepé) Ize nabidnout brozurku nebo
karticku s recepty, doporucit koreni, nabidnout kus
na ochutnani, pfipojit povidani o farmé...

4. PODPORA TURISTIKY V REGIONU
+UDRZENI REGIONALNI TRADICE”

Z pohledu cestovniho ruchu je podpora turistiky
nejpadnéjsi argument pro rozvoj mistni produkce.
Regionalni produkty totiz velmi dobfe propaguji
destinace, zejména pokud je produkt doplnén
o piibéh/zézitek, jakym je napfiklad nékup pfimo
na farmach nebo farmarskych trzich. Ty nejsou
pouhym mistem k nakupu, ale také prostorem, kde
se Ize,,odreagovat” od vSednosti kazdodenniho Zi-
vota. Kuspokojeni potieb dochdzi prostfednictvim
nakupu mistnich produktd, ale také kontaktu s lid-



mi, se kterymi se jinak nemame moznost potkat.
To umoznuje proziti unikatniho zazitku a zéroven
se tak udrzuji tradice regionu.

5. SETRENI ZIVOTNIHO PROSTREDI
—VYROBKY NECESTUJITISICE KM
Prdmyslova produkce potravin je zavisla na né-
kolika klicovych zdrojich energie, kterych rychle
ubyva. Vyroba s sebou nese i dalsi Skody, jako jsou
eroze a znecistovani pady, znecistovani vody, ztra-
ta biodiverzity, odlesriovani a emise sklenikovych
plynl atd. Globalni trzisté navic zatézuje zivotni
prostiedi transportem potravin na obrovské
vzdalenosti - s tim se poji dal$i negativa v podobé
znedisténivzduchu ¢i ndkladd na budovani silnic,
po jejichz dokonceni pak dalsi naklady predstavuji
dopravni zacpy.

6. BEZPECNOST POTRAVIN

Mezi dalsi problémy globalniho trzisté patfi ano-
nymita dodavatell a plivodu potravin, hrozi také
zvyseny prenos exotickych nemoci a vird. Je samo-
ziejmé, ze absolutni zaruka bezpecnosti potravin
neexistuje. Nicméné regionalni potraviny nejsou
pfinejmensim ,anonymni” (vétSinou je zakaznik
kupuje pfimo od vyrobce, vi, kde byly vypéstovény/
vyrobeny). Spotiebitel Iépe,vi, co ji".

7.LUXUS,JIDLA Z BLIiZKA"

Mistni zemédélska produkce se sklizi v nejlepsi
zralosti a prodava se vétsinou v fadu hodin od
sklizné (tim se snizuje pravdépodobnost, ze ztrati
na Cerstvosti a dalezitych nutri¢nich hodnotéch).
V nasem klimatu navic roste takova strava, ktera
je pro lidi zde Zijici nejvic pfirozena. Ovce, kravy,
kozy a dalsi domdci zvirata zde Ziji pfirozenym
zpusobem, ¢imz je zvySovana kvalita produktu.
Naucme zékazniky luxusu konzumovat,jidlo z bliz-
ka" Jidlo, které dozravalo na slunci, ne ve skladech,
které necestovalo na nas stul pres pul svéta, jidlo,
které neprochazelo procesy zmrazovani a neni
nasaklé raznymi konzervanty, jidlo, které je jen
Cerstvé, Stavnaté a ma vysoké nutricni hodnoty.

8. PESTROST DRUHU

Mistni producenti nabizeji nepfebernou pestrost
druhti zemédélskych produktd, zatimco v obchod-
nich fezézcich se paradoxné tato moznost ztraci.
Zde prevazuje pfi vybéru sortimentu predevsim
tlak na cenu bez ohledu na zijem spotiebitele.

9. UDRZITELNY ROZVOJ REGIONU
Mistni produkty jsou investici do budoucnosti,
podporuji udrzitelny rozvoj regionu, péstovani
a chov ma vliv i na formovani krajiny.

10. REGIONALNI HRDOST A UDRZI-
TELNOST CESTOVNIHO RUCHU

Uvédomeéni si kvality regionélnich potravinovych
¢i femeslnych produktl vede k vétsimu sebeveé-
domi, pocitu sounalezitosti s regionem. S védo-
mim hrdosti na vlastni kulturu jsme schopni lépe
presvédcit ostatni o jedinec¢nosti naseho regionu.




10 Griinde, warum der Verkauf
von regionalen Erzeugnissen und

der Verzehr der regionalen Lebensmittel
unterstiitzt werden soll:*

1. DAS GELD BLEIBT

IN DER REGION

Die Globalisierung bringt viele Vorteile mit, jedoch
wird dabei oft die Herkunft der Ware vergessen, die
wir in Eile kaufen. Der selbstverstandliche Vorteil der
GroBproduktionen auch aus der Auslandseinfuhr
sind die sehr geringen Kosten fiir den Endverbrau-
cher beim Kauf der Ware. Aber was alles hinter dem
Preis steckt und um welche Vorteile der Kunde
kommt, ist uns manchmal nicht bewusst. Sind wir
bereit, den niedrigeren Preis zum Nachteil der Her-
kunft und der vielen wirtschaftlichen Vorteile fiir das
Gebiet, in dem wir leben und arbeiten, zu zahlen? Es
wird nachgewiesen, dass das Interesse fiir die lokale
Produktion einen direkten positiven Einfluss auf die
Erhaltung der Arbeitspldtze in der Region oder sogar
auf deren Steigerung hat.

2. BESSERER ZUGANG ZU DEN
KUNDEN, MOGLICHKEIT SIE

»ZU ERZIEHEN"

Die Erziehung der Kunden in der Tschechischen
Republik stellt die Grundvoraussetzung fiir den
Erfolg der regionalen Lebensmittel auf dem Einzel-
handelsmarkt dar —,der tschechische Kunde” erklart
in den statistischen Untersuchungen, auflange Sicht
~gesund” einkaufen zu wollen. Er ist sogar bereit,
wegen solches Einkaufs auch Entfernungen von
mehreren Kilometern zu tberwinden. Allerdings

nur in der ersten Phase. Eine sehr starke Motivation
zum Kauf ist der Preis der Lebensmittel und der
Kunde greift letztendlich nach den Lebensmitteln
aus dem Import, obwohl sie oft an der Grenze der
Verzehrbarkeit liegen.

In Osterreich oder in Deutschland, in den so ge-
nannten GrolBmaéchten der Bio- und regionalen Le-
bensmittel, ist es viel mehr wahrscheinlicher, dass
der Kunde nach dem 6sterreichischen (deutschen)
Joghurt greift, auch wenn dieser um 50 Cent teu-
rer ware als der tschechische. In Tschechien sieht
es leider oft genau umgekehrt aus. Darum ist die
Aufklarung so wichtig und Projekte wie,Markt der
regionalen Lebensmittel und Produkte - online”
tragen dazu ganz bestimmt positiv bei.

3. MOGLICHKEIT, EIN PRODUKT
MIT HOHEM MEHRWERT
ANZUBIETEN

Der Mehrwert des Produkts ermdglicht sein Ver-
kauf auch fir héhere Preise und stellt dies dar, was
das Produkt von der Konkurrenz unterscheidet
und was flir den Kunden zum entscheidenden
Kaufargument werden kann. Sehr oft kann es
sich bei den Bauern um ,Kleinigkeiten” wie Ab-
waschen der Ware, Trocknung der Uberschiisse,
Herstellung der Marmelade handeln anstatt
einer radikalen Preissenkung der Produkte, die
man nur ganz schwer verkaufen wiirde etc., oder

2 ,Ausbildung der Unternehmer in der Landwirtschaft, Forstwirtschaft und Lebensmittelindustrie in Modellregionen” — Material herausge-
geben von MAS Moravsky kras, http://www.spolekmoravskykras.cz/vzdelavani/studijni-materialy/



mit der unverarbeiteten Ware (z. B. Riibe) kann
man eine Broschiire oder ein Zettel mit Rezepten
anbieten, Gewlrze empfehlen, ein Stlck zur
Kostprobe anbieten, ein Paar Worte tiber die Firma
hinzufligen etc”

4. FORDERUNG DES TOURISMUS

IN DER REGION, ERHALTUNG DER
REGIONALEN TRADITIONEN

Aus der Sicht des Tourismus stellt dies das ent-
scheidendste Argument fur die Férderung der
lokalen Produktion dar. Uber die regionalen
Produkte wird die Destination namlich ganz gut
beworben, insbesondere dann, wenn das Produkt
mit einer Geschichte oder einem Erlebnis wie
beispielsweise der Kauf direkt auf dem Bauernhof
oder an Bauernmarkten verbunden wird. Diese
stellen nicht nur einen Ort zum Kauf der lokalen
Produkte dar, sondern auch einen Raum, auf
dem sich man vom tédglichen Einerlei des Lebens
,abreagieren” kann. Zur Bedarfsbefriedigung
kommt es durch den Kauf von lokalen Produkten,

aber auch durch den Kontakt mit den Menschen
(die wir sonst nicht treffen konnen) und durch
Geniel3en eines einzigartigen Erlebnisses. Gleich-
zeitig kommt es zur Erhaltung der Traditionen in
der Region.

5. UMWELTSCHONUNG - DIE PRO-
DUKTE BRAUCHEN KEINE TAUSEN-
DEN KILOMETER ZU REISEN

Die industrielle Produktion der Lebensmittel ist von
einigen grundlegenden Energiequellen abhangig,
die rasch abnehmen, und die Produktion bringt
auch andere Schaden wie Erosion und Boden-
verunreinigung, Wasserverunreinigung, Verlust
der Biodiversitat, Abholzung und Emission der
Treibhausgase etc. mit. Der Globalmarkt belastet
die Umwelt zusatzlich durch den Transport der
Lebensmittel tiber groBe Entfernungen - damit
werden weitere negative Erscheinungen wie Luft-
verunreinigung, Kosten fiir den StraBenbau (und
wenn diese gebaut werden, dann weitere Kosten
in Form von Verkehrsstauungen) verbunden.




6. SICHERHEIT DER LEBENSMITTEL

Zu den weiteren Problemen des Globalmarkts
gehort die Anonymitat der Lieferanten und der Le-
bensmittelherkunft, es droht auch eine erhohte Ge-
fahr der Ubertragung von exotischen Krankheiten
und Viren. Selbstverstandlich gibt es keine absolute
Garantie fur die Sicherheit der Lebensmittel. Des-
sen ungeachtet sind die regionalen Lebensmittel
mindestens nicht ,anonym” (der Kunde kauft sie
meistens direkt vom Hersteller, er wei3t, wo sie
angebaut/erzeugt wurden). Der Verbraucher,weif3t
besser, was er isst.”

7.LUXUS,,DES ESSENS
AUS DER NAHE"

Die lokalen landwirtschaftlichen Produkte werden
im besten Reifezustand geerntet und meistens in
der GréBenordnung von einigen Stunden nach
der Ernte verkauft (dadurch wird die Wahrschein-
lichkeit vermindert, dass ihre Frische und wichtige
Ndhrwerte verloren gehen). In unserem Klima
wachst zusatzlich solche Nahrung naturgemas,
die fur die hier lebenden Menschen am meisten
natirlich ist. Schafe, Kiihe, Ziegen und andere
Haustiere leben hier auf natlrliche Art und Weise,
wodurch die Produktqualitdt erhéht wird.
Bringen wir unseren Kunden den Luxus bei, das
Essen ,aus der Nahe” zu verzehren.

Das Essen, dass auf der Sonne und nicht in den
Lagern reif wurde, das auf unseren Tisch nicht
Uber die halbe Welt gereist ist, das keinem Tief-

kiihlverfahren unterzogen wurde und nicht voll
von Konservierungsmitteln ist, das Essen, das
nicht nur frisch a saftig ist, sondern auch hohe
Nahrwerte hat.

8. VIELFALT DER ARTEN

Die lokalen Produzenten bieten unheimlich grof3e
Vielfalt an den landwirtschaftlichen Produkten an,
wadhrend in den Handelsketten die Auswahlmdg-
lichkeit paradox verloren geht. Hierbei tiberwiegt
bei der Sortimentsauswahl vor allem der Preisdruck
ohne Riicksicht auf das Interesse des Verbrauchers.

9. NACHHALTIGE ENTWICKLUNG
DER REGIONDie lokalen Produkte sind eine
zukunftsorientierte Investition, sie unterstitzen
die nachhaltige Entwicklung der Region, der An-
bau und die Zucht beeinflussen die Gestaltung
der Landschaft.

10. REGIONALER STOLZ

UND NACHHALTIGKEIT

DES TOURISMUS

Das Bewusstsein fiir die Qualitat der regionalen
landwirtschaftlichen oder handwerklichen Pro-
dukte fiihrt zum groBeren Selbstbewusstsein und
Verbundenheitsgefiihl mit der Region. Mit dem
Stolz auf eigene Kultur kénnen wir die anderen
Uber die Einzigartigkeit unserer Region besser zu
Uberzeugen.




Regiondlni znacky a jejich prinos

V dnesni dobé, kdy je svét globalnim trzistém, se
stale hGi a hdr dafi zachovavat identitu a odliSnost
regionl. Regionalni znacky jsou jednim z velmi
efektivnich nastroju, jak poukazat na kulturni a pfi-
rodni dédictvi mist, ze kterych vyrobky pochézeji.
Zaroven informuji o geografickém ptivodu vyrobkt
a podporuji mistni podnikatele (zejména diky
spolecné propagaci znacky). A navic zvysuji pocit
hrdosti a sounalezitosti s regionem u zakaznikd
i producentu.

Existuji rizné systémy, jez poskytuji jasné oznaceni
produktu, které informuje o splnéni urcitych (vét-
sinou kvalitativnich) kritérii. Mezi tato kritéria patfi
napt. geograficky puvod surovin a vyrobku, délka
praxe v oboru, podil ru¢ni prace atp.

Zde uvadime piehled znaceni, kterd nesou vyrobky
s regionalnimi specifiky pro oblast jizni Moravy.

MORAVSKY KRAS — REGIONALNI
PRODUKT

® V nadherné oblasti Moravské-
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a kulturni tradice. Znacka za-
rucuje kvalitu a plvod takto oznaceného produktu
(pouzité suroviny, misto vyroby, unikatnost pro
region Moravsky kras). Vyrobce musi mit platnou
kvalifikaci pro danou vyrobu, zarucuje kvalitativni
standardy vyroby — napf. neni pfipustné védomé
poskozovani zivotniho prostredi. Cilem znaceni
je podpora tamni ekonomiky, zvySovani Zivotni
urovné a vytvéreni novych pracovnich mist.
www.mas-moravsky-kras.cz

MORAVSKE DEDICTVI
Jedna se o kolekci vyrobk, potravinovych produk-
th a sluzeb vyprodukovanych na Moravé. Vyrobky

pro zafazeni navrhuji sami producenti, projednava
a schvaluje je predstavenstvo Spolku Moravské
dédictvi. Spolek je prozatim zaméren predevsim
na oblast Slovacka. Cilem je spoluprace v oblasti
podpory, udrzovani a rozvijeni moravského dédic-
tvi, tedy produkce a ¢innosti typické pro Moravu.

www.moravskededictvi.cz

REGIONALNI POTRAVINA

Oznaceni Regionalni po-
travina je soucasti podpar-
né kampané pod zastitou
Ministerstva zemédélstvi,
kterd seznamuje spotrebitele
s regionalnimi potravinami
z jednotlivych kraji Ceské
republiky. Soucasti této kampané je znacka ,Re-
gionalni potravina’, kterou mohou vybrani lokalni
vyrobci a prodejci umistovat na své vyrobky. Nej-
dulezitéjsim cilem projektu je propagovat kvalitni,
chutné, tradic¢ni ¢i specidlni potraviny. Pro ziskani
oznaceni je tedy velmi dulezity zejména plvod
potraviny. Suroviny musi pochazet z prevazné
castizdaného regionu. Dale musi splfiovat kritéria
kvalitativni, hygienickd a mnoha dalsi.
www.regionalnipotraviny.cz
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ZLATA CHUT JIZNi MORAVY

Jedna se o soutéz, na jejimz
zékladé muze produkt zis-
kat oznaceni Zlata chut jizni
Moravy ¢i Chut jizni Moravy.
Vyrobky rozdélené do Sesti
kategorii jsou hodnoceny
dle prisnych kritérii. Posuzovan je napfiklad ptvod
surovin, design a dokonce i mozny vliv na zdravi
spotiebitele. Ochranna zndmka tedy zarucuje
zakaznikovi vysokou kvalitu produktd vyrobenych
na jizni Moraveé (nehodnoti se vsak, zda je vyrobek



provazan s gastronomickou historii regionu; vyrob-
ky tudiz nelze vzdy charakterizovat jako,tradi¢ni).
www.kisjm.cz

CHRANENE ZEMEPISNE OZNACENI

Systém byl vyvinut roku 1992 Evropskou unii za
ucelem ochrany produktl pred jejich napodobi-
teli. Pravé zemépisna oznaceni a oznaceni plvodu
jsou v tomto ohledu pro spotiebitele urcitym
voditkem. Potvrzuji vylu¢nost a atributy produktu
dané mistem vyroby a zarucuji urcité neménné
kvalitativni parametry produktu. Evropsky systém
oznacovani potravin se zaméfuje pravé na ochra-
nu spotiebitell pfed nepravdivymi a klamavymi
udaji o plivodu potravin azemédélskych produktt
a zéroven chréni vyrobce pred nekalou soutézi.
V CR byla zavedena na zakladé tohoto systému
tfi oznaceni: ,Oznaceni puvodu” (jedna se o ze-
mépisné oznaceni nazvu zbozi, jehoz vlastnosti
jsou dané vylu¢né, anebo alespon prevazné timto
zemépisnym prostiedim), ,Zemépisné oznaceni”
(rozdil od znacky ,Oznaceni ptvodd” je v tom, ze
zemépisna oblast je vyznacovana alternativné,

tzn. ze zbozi je bud pfipraveno, nebo vyrobeno,
nebo zpracovano na vymezeném lGzemi), a ozna-
¢eni,Zarucena tradi¢ni specialita” (tento zpUsob
ochrany se tyka produktd, které jsou vyrobeny
s pouzitim tradi¢nich surovin, nebo tradi¢nim
zpUsobem vyroby, ¢i pracovanim, nebo za pouziti
tradi¢niho slozeni's vyznamem nejen pro vyrobce
a obchodniky, ale rovnéz pro spotiebitele).

TRADICNi VYROBEK SLOVACKA
Projekt Tradi¢ni vyrobek Slo-
vécka si klade za cil zviditelnit
jmenovanou oblast vyuzitim
jejich specifik a tradic a zéro-
ven podpofit tamni producen-
ty a jejich vyrobky. Oznaceni
vyrobku logem a textem, Tradicni vyrobek Slovacka”
zarucuje predevsim kvalitu vyrobkd, jejich vazbu na
vymezené Uzemi, tradici vyroby a Setrnost k pfirodé.
Pravo k vyuziti znacky je udélovano vyrobcdim na
dva roky na zakladé posouzeni odborné komise, je
neprenosné a neprodejné.
www.tradicnivyrobek.cz




Regionale Marken und ihr Beitrag

In der heutigen Zeit, wenn die Welt einen Global-
markt darstellt, ist es immer mehr schwierig, die
Identitat und Unterschiedlichkeit der Regionen zu
erhalten. Die regionalen Marken sind eines der sehr
effektiven Instrumente, wie man auf die Kultur-und
Naturerbe der Orte, von denen die Produkte her-
kommen, hinweisen kann. Gleichzeitig geben sie
die Auskunft Gber die geographische Produkther-
kunft und unterstitzen lokale Unternehmer (insbe-
sondere durch die gemeinsame Markenwerbung).
Sie erhohen das Stolz- und Verbundenheitsgefiihl
mit der Region bei den Kunden sowie bei den
Produzenten.

Es gibt verschiedene Systeme, die eine klare Pro-
duktbezeichnung anbieten, die Gber die Erfullung
von bestimmten (meistens qualitativen) Kriterien
informieren. Zu diesen Kriterien gehoren beispiels-
weise die geographische Herkunft der Rohstoffe
und des Produkts, Lange der Berufserfahrung,
Anteil an Handarbeit etc.

Es folgt die Ubersicht der Bezeichnungen, welche
die Produkte mit regionalen Spezifika fiir das Ge-
biet Sidmahren tragen.

MAHRISCHER KARST
— REGIONALES PRODUKT

® Im wunderschéonen Gebiet

1*%9_ Mahrischer Karst im Norden

z (D E der Sidmahrischen Region
S & koénnen wir nicht nur faszinie-
713‘ S rende Karstgebilde finden
KV KRS ¢ 9 '

sondern auch spezifische
historische und kulturelle Traditionen. Dieses
Gltezeichen garantiert die Qualitat und Herkunft
des so bezeichneten Produkts (verwendete Roh-
stoffe, Erzeugungsort, Einzigartigkeit fiir die Region
Mahrischer Karst). Der Hersteller muss tber eine
glltige Qualifizierung fiir die jeweilige Produktion
verfligen, er garantiert die Qualitatsstandards der
Produktion - z. B. die bewusste Umweltschadi-

gung ist nicht zuldssig. Das Ziel der Bezeichnung
ist die Unterstlitzung der dortigen Wirtschaft, die
Erhéhung des Lebensniveaus und Schaffung der
neuen Arbeitsplatze.

www.mas-moravsky-kras.cz

MAHRISCHE ERBE

Es handelt sich um Produkte, Lebensmittel und
Dienstleistungen, die in Mdhren produziert sind.
Die Produkte fiir die Einordnung werden von den
Produzenten selbst vorgeschlagen, die Vorschlage
werden dann von dem Vorstand des Vereins Mahri-
sche Erbe verhandelt und genehmigt. Der Verein
orientiert sich mittlerweile auf das Gebiet Mahri-
sche Slowakei. Das Ziel ist die Zusammenarbeit im
Bereich Unterstiitzung, Erhaltung und Entwicklung
der mahrischen Erbe, d. h. der Produktion und
Tatigkeiten, die fir Mdhren typisch sind.
www.moravskededictvi.cz

REGIONALES LEBENSMITTEL

Die Bezeichnung Regionales
Lebensmittel ist Bestand-
teil der Forderkampagne
unter der Schirmherrschaft
des Ministeriums fir Land-
wirtschaft, durch welche die
Verbraucher mit den regio-
nalen Lebensmitteln aus den einzelnen Gebieten
Tschechiens bekannt gemacht werden. Bestandteil
dieser Kampagne ist die Marke,Regionales Lebens-
mittel’, welche die ausgewahlten lokalen Hersteller
aufihre Produkte anbringen konnen. Das wichtigs-
te Ziel des Projekts ist es, hochwertige, schmack-
hafte, traditionelle oder spezielle Lebensmittel
zu werben. Fir die Gewinnung der Bezeichnung
ist also insbesondere die Lebensmittelherkunft
wichtig. Die Rohstoffe miissen vorwiegend aus
der betreffenden Region stammen. Des Weiteren
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mussen sie qualitative, hygienische und viele an-
dere Kriterien erfullen.
www.regionalnipotraviny.cz

GOLDENER GESCHMACK
SUDMAHRENS

Es handelt sich um einen
Wettbewerb, in dem das
Produkt die Bezeichnung
Goldener Geschmack Stid-
mahrens oder Geschmack
Stidmahrens gewinnen kann.
Die Produkte sind in sechs Kategorien untergeteilt
und nach strengen Kriterien ausgewertet. Bewertet
werden beispielsweise die Herkunft der Rohstoffe,
das Design und sogar der mogliche Einfluss auf die
Gesundheit des Verbrauchers. Die Schutzmarke
garantiert also dem Kunden die hohe Qualitat der
in SGdmahren erzeugten Produkte (es wird jedoch
nicht bewertet, ob das Produkt mir der gastrono-
mischen Historie der Region verbunden ist, die
Produkte sind also nicht immer als ,traditionelle
Produkte” zu charakterisieren).

www.kisjm.cz

GESCHUTZTE

GEOGRAPHISCHE ANGABE

Das System wurde von der Europaischen Union
im Jahre 1992 zum Schutz vor Nachahmung der
Produkte eingefiihrt. Gerade die geographische
Angabe sowie die Ursprungsbezeichnung werden
fur den Verbraucher zu einem gewissen Leitfaden.
Sie bestatigen die Ausschlie3lichkeit und Merkmale
des Produkts aus dem betreffenden Gebiet und
garantieren gewisse unveranderliche qualitative
Parameter des Produkts. Das europdische System
der Lebensmittelbezeichnung orientiert sich ge-
rade auf den Schutz der Verbraucher vor falschen
und irreflihrenden Angaben tiber die Herkunft der
Lebensmittel und der landwirtschaftlichen Produk-
te und schuitzt gleichzeitig den Hersteller vor dem
unlauteren Wettbewerb. In Tschechien wurden
nach diesem System folgende drei Bezeichnungen
eingefihrt: ,Ursprungsbezeichnung” (es handelt

sich um eine geographische Bezeichnung der Ware,
deren Eigenschaften ausschlieB8lich oder wenigs-
tens Uberwiegend durch dieses geographische
Gebiet gegeben sind), ,Geographische Angabe”
(der Unterschied zum Giitezeichen ,Ursprungs-
bezeichnung” liegt darin, dass das geographische
Gebiet alternativ bezeichnet wird, d. h. dass die
Ware in einem abgegrenzten geografischen Gebiet
entweder zubereitet oder erzeugt oder verarbeitet
wird) und das Zeichen ,Garantiert traditionelle
Spezialitat” (diese geschuitzte Bezeichnung betrifft
Produkte, die unter Verwendung von traditionellen
Rohstoffen, auf traditionelle Art und Weise oder
unter Verwendung der traditionellen Zusammen-
setzung hergestellt oder verarbeitet werden, was
nicht nur fir die Hersteller und Verkaufer wichtig
ist, sondern auch die Verbraucher).

TRADITIONELLES PRODUKT

DER MAHRISCHEN SLOWAKEI

Das Ziel des Projekts Tradi-
tionelles Produkt der Mahri-
schen Slowakei ist es, das
genannte Gebiet durch Aus-
nutzung dessen Spezifika
und Traditionen sichtbar zu
machen sowie die dortigen Hersteller und ihre
Erzeugnisse zu fordern. Die Bezeichnung des
Produktes mit dem Logo und dem Text ,Traditio-
nelles Produkt der Mahrischen Slowakei” garantiert
insbesondere die Qualitdt der Erzeugnisse, ihre
Verbindung mit dem betreffenden Gebiet, die
Tradition der Produktion und die Umweltschonung.
Das Zeichennutzungsrecht wird den Herstellern
fur zwei Jahre nach der Beurteilung der Fachkom-
mission erteilt und darf nicht Ubertragen oder
verkauft werden.

www.tradicnivyrobek.cz




Vinarstvi na jizni Morave

Osobitost vinaiské oblasti Morava spociva v je-
dinecné pestrosti vin, ktera je dana rozmanitosti
vinorodé krajiny rozprostirajici se mezi Znojmem
a Uherskym Hradistém, odliSnosti klimatu jed-
notlivych vinafskych podoblasti a svym terroir
- neopakovatelnym geniem loci, ktery vyjadiuje
unikatni charakter vinohradt skloubeny s tradici
péstovani odriid a vyroby vin z dané vinice po-
chazejicich. Tato nebyvald pestrost se odrazi ve
variacich chuti a vaini moravskych vin, jez se od
jinych odlisuji bohatym spektrem extraktivnich
latek a harmonickym spojenim plné chuti se
svézimi kyselinami, které je typické pro moravska
bild vina. Ta ¢ervena jsou diky modernimu tech-
nologickému zpracovani plnd a vyraznd, v chuti
i vlini provazena ovocitymi, hebce sametovymi
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tony. Spole¢nym znakem bilych i cervenych vin
je neobycejné pestra odriidova skladba.
Vinarska oblast Morava zahrnuje asi 96 % ploch re-
gistrovanych vinic v Ceské republice, pficemz celko-
va rozloha vinohradt predstavuje 18 500 hektard.
Tato vinaiska oblast ma prdmeérnou ro¢ni teplotu
9,42 °C, pramér rocnich srazek 510 mm a slunce tu
sviti primérné 2 244 hodin za rok. Vinarskou oblast
Morava tvori celkem ctyfi podoblasti: Znojemska,
Mikulovska, Velkopavlovickd a Slovacka. Nejpés-
tovangjsi bilé odridy jsou: Miller Thurgau 11 %,
Veltlinské zelené 11 %, Ryzlink vlassky 8,4 %. Nej-
rozsirenéjsi cervené odrldy jsou: Svatovaviinecké
9 %, Frankovka 7 %, Rulandské modré 4 %.
Veskeré informace o moravskych vinech a kontakty na
vinare naleznete na www.wineofczechrepublic.cz.

-
Praha

CESEA BEPUSLAA

Mapka vinaiskych oblasti na jizni Moravé
Karte der Weinbaugebiete in Stidmahren
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Weingebiet Siidmdhren

Die Eigenart des Weinbaugebietes Mdhren beruht
auf der einmaligen Buntheit der Weine, die der
Mannigfaltigkeit der weintragenden Landschaft
zu verdanken ist, die sich zwischen Znojmo und
Uherské Hradisté erstreckt, dem unterschiedlichen
Klima der einzelnen Weinbauuntergebiete sowie
ihrem Terroir — einem einzigartigen Genius loci,
der den einmaligen Charakter der Weinberge in
Verknlipfung mit der Tradition der Sortenzucht und
der Herstellung der Weine, die aus einem dieser
Weinberge stammen, zum Ausdruck bringt. Diese
ungewohnte Buntheit spiegelt sich in den Varia-
tionen an Geschmackern und Diiften mahrischer
Weine wider, die sich von anderen Weinen durch
ihr reiches Spektrum an Extrakten und der harmo-
nischen Verbindung eines vollen Geschmacks mit
frischen Sauren unterscheiden, die fiir mahrische
WeiBweine typisch ist. Rotweine sind wegen der
modernen technologischen Verarbeitung voll
und markant, ihr Geschmack und Duft gehen mit
fruchtigen, samtweichen Tonen einher. Ein geme-

insames Merkmal von Weif3- und Rotweinen ist das
ungewohnlich breite Sortenspektrum.

Das Weinbaugebiet Mdhren umfasst ca. 96 % der
Flache registrierter Weinberge in der Tschechischen
Republik. Die Weinbergflache betragtinsgesamt 18
500 h. Im Jahresdurchschnitt liegen die Tempera-
turen bei 9,42°C, die Niederschlage bei 510 mm
und die Sonne scheint hier durchschnittlich 2 244
Stunden im Jahr. Das Weinbaugebiet Mdhren setzt
sich aus insgesamt vier Weinbauuntergebieten
zusammen: Znojemsko, Mikulovsko, Velkopav-
lovicko und die Mahrische Slowakei. Unter den
WeiBweinen werden am meisten folgende Sorten
geztichtet: Miller Thurgau 11 %, Griiner Veltliner 11
%, Welschriesling 8,4 %. Zu den meist verbreiteten
Rotweinsorten zahlen: Saint Laurent 9 %, Franke-
nwein 7 %, Blauer Burgunder 4 %.

Alle Informationen tiber stidméahrische Weine und
Kontakte an Winzer finden Sie unter
www.wineofczechrepublic.cz.




Turistickd oblast Brno a okoli

Touristisches Gebiet Brno und Umgebung

REMESLNE VYROBKY/HANDWERKLICHE ERZEUGNISSE

NV Atelier (Ing. Nepevna Vlastimila)
Adresa/Adresse: Havifska 956, Rosice 665 01

Tel.: +420 545 141 474
Mobil/Handy:  +420 603 707 766

E-mail: vlastimila.nepevna@seznam.cz
Web: www.keramika-rosice.cz

90% rucni vyroba, praxe 20 let v oboru.
Vyroba tocené uzitkové keramiky. Vyroba klasické
hrn¢itské produkce, tj. hrnky, vazy, dzbény, svicny,
ddzy, popelniky, zvonky a jiné. Keramika je vypa-
lovana v rozmezi teplot 1 150 az 1 220 °C (podle
pouzité hliny). Vyrobky splnuji platné hygienické
normy a mohou se pouzivat v mikrovinné troubé
amytv mycce. Prodej zejména na femesinych trzich
a od unora 2012 i pfimo z dilny.

90%ige Handarbeit, Fachpraxis 20 Jahre.
Herstellung von gedrehter Gebrauchskeramik.
Herstellung von tblichen Topferwaren wie Becher,
Vasen, Krlige, Kerzenhalter, Dosen, Aschenbecher,
Glocken etc. Die Keramik wird bei 1 150 bis 1 220
Grad gebrannt (je nach dem verwendeten Ton).
Die Erzeugnisse erfiillen geltende Hygienenor-
men und sind fir Mikrowelle und Geschirrsptiler
geeignet. Der Verkauf erfolgt insbesondere an
handwerklichen Jahrmarkten und seit Februar 2012
direkt in der Werkstatt.

Keramika Tomas Macek,
Atelier SMELCOVNA 173 (Keramik)
Adresa/Adresse: Marsov 664 71

Tel.: +420 549 430 508
Mobil/Handy:  +420603 712 828
E-mail: macek@artkeramika.cz
Web: www.artkeramika.cz

100% rucni vyroba, praxe v oboru od roku 1989.
Vyroba keramiky zkameniny pélené jak v elektrické
peci, tak i v zivém ohni. Povrchy piirodni - modré,
zelené, Zluté, ale i hnédé. Vyrobky Ize potidit pfimo
v diln& na Smelcovné (je mozné si ji také prohléd-
nout), v e-shopu na webu a v galeriich v TisSnové
a Malhostovicich.

100% Handarbeit, Fachpraxis seit 1989.
Herstellung der Keramik aus Steinzeug, gebrannt
im elektrischen Ofen sowie im Feuer. Naturoberfla-
chen -blau, griin, gelb und braun. Die Erzeugnisse
sind direkt in der Werkstatt Smelcovna (dabei ist
die Werkstatt zu besichtigen), im Online-Shop und
in Galerien in TiSnov und Malhostovice zu kaufen.

EK Keramika spol s.r.o. (Martin Stavél)
Adresa/Adresse: Terezy Novakové 75,

62100 Brno
Mobil/Handy:  +420 603 257 699
E-mail: stavel.martin@seznam.cz
Web: www.ekkeramika.cz

Praxe v oboru vice nez 20 let, 100% rucni prace.
Rucné tocena uzitkova a dekorativni keramika. Je
pro ni specifickd kombinace svétlé matné glazury
adekorovaného stiepu pokrytého burelem. Paleno
v elektrickych pecich na 1 160 °C. Veskeré vyrobky
jsou urceny pro kazdodenni pouziti. Zakoupit je |1ze
na jarmarcich i pfimo v dilné (moznost objednat
i na zakazku).

Fachpraxis mehr als 20 Jahre, 100% Handarbeit.
Handgedrehte Gebrauchskeramik und dekorative
Keramik. Spezifisch fir sie ist die Kombination der
hellen matten Glasur und Dekorscherben in Braun-
ténen. Gebrannt in elektrischen Ofen bei 1 160 °C.
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Alle Erzeugnisse sind fiir den taglichen Gebrauch
geeignet. Sie sind an den Jahrmérkten sowie di-
rekt in der Werkstatt zu kaufen (kundespezifische
Bestellung méglich).

Umeélecké kovarstvi Deiss & Jukicek

(Kunstschmiede)

Adresa/Adresse: Neumannova 250/9,
602 00 Brno-Pisarky

Tel.: +420 543 246 181
Mobil/Handy:  +420 605 267 980
+420 604 206 741
E-mail: deiss@kovarstvibrno.cz
Web: www.kovarstvibrno.cz

Umélecké kovarstvi Deiss & Juficek se zamétuje
na ru¢ni uméleckokovaiskou vyrobu, moderni
atypickou zdmecnickou vyrobu, restaurovani
a zhotovovani replik. Zkusenosti a um v oboru
kovafrstvi vyplyvaiji z tradice kovaiské a zamecnické
dilny rodu Rybd, ktera spada jiz do doby mocnaistvi
a prvni republiky. Mistfi vyuceni v této kovarské
dilné v predvéale¢cném obdobi jesté stacili predat
své zkusenosti, tradicni technologie a fortel.

Die Kunstschmiede Deiss & Juficek orientiert sich
auf die Herstellung von Kunstschmiedeprodukten
und modernen atypischen Schlossereiprodukten,
auf die Restaurierung und Herstellung von Repli-
ken. Die Erfahrungen und das Kdnnen im Bereich
Schmiedehandwerk beruhen auf der Tradition der
Schmiede- und Schlosserwerkstatt der Familie
Ryba noch aus der Zeit der Monarchie und der
ersten Republik. Die Meister ausgelernt in dieser
Schmiedewerkstatt in der Vorkriegszeit konnten
noch ihre Erfahrungen, traditionelle Technologien
und das Kénnen weitergeben.

Oldrich Bartosek

Adresa/Adresse: Bratfi Mrazku 586,
Kienovice 683 52

Tel. /Fax: +420 544 223 409

Mobil/Handy:  +420 606 425 763

E-mail: o.bartosek@volny.cz

Web: www.kovarstvibartosek.cz

Praxe v oboru od roku 1992, pfevazné rucni
vyroba.

Dilna se zabyva pfevazné ru¢ni individudini zakéz-
kovou uméleckokovaiskou vyrobou a restauro-
vanim kovanych pamatek na zékladé rozhodnuti
Ministerstva kultury CR. Oldfichu Bartoskovi bylo
udéleno povolenik restaurovani kulturnich pama-
tek v rozsahu uméleckoremesinych dél ze Zeleza, li-
tiny, dél kovérskych, zamecnickych a kovolijeckych.
Svou praci usiluje mimo jiné i o to, aby z historie
zUstaly zachovany véci vyrobené zruc¢nosti nasich
predkd, které jsou soucasti nasi kultury, vzdélanosti
i historie.

Fachpraxis mehr seit 1992, iiberwiegend
Handarbeit.

Die Werkstatt befasst sich Gberwiegend mit der
Herstellung von individuellen Kunstschmiede-
produkten und mir der Restaurierung von ge-
schmiedeten Denkmalern nach der Entscheidung
des Tschechischen Kulturministeriums. Oldfich
BartoSek wurde eine Bewilligung zur Restaurie-
rung von geschmiedeten Kulturdenkmalern im
Umfang von kunsthandwerklichen Werken aus
Eisen, Gusseisen, von Schmiede-, Schlosser- und
Metallgusswerken erteilt. Mit seiner Arbeit strebt
er unter anderem auch danach, dass uns Sachen
aus der Geschichte erhalten bleiben, die unsere
Vorfahren mit bewundernswiurdiger Handfertigkeit
schufen und die einen Bestandteil unserer Kultur,
Bildung und Historie darstellen.

Kyjovské kroje — piijcovna krojii a krojovych
dopliikii/Kyjovské kroje (Trachten aus Kyjov ) -
Herstellung und Verleih von Trachten
Adresa/Adresse: Premyslovo namésti 41,

627 00 Brno-Slatina
Tel.: +420 548 219 846

Mobil/Handy:  +420607 116 676
E-mail: pujcovna@kyjovskekroje.cz
Web: www.kyjovskekroje.cz

Kroje (tradi¢ni lidové odévy) plvodné zacali vy-
rabét jen za Ucelem pujcovani, ale v poslednich
nékolika letech vyrdbi kroje i na zakazku. Vyrobce
Ize kontaktovat pres e-mail.



DieTrachten (traditionelle Volkskleidung) wurden an-
fangs nurzum Zweck deren Ausleihe hergestellt, aber
in den letzten Jahren werden sie auch im Auftrag ge-
fertigt. Die Hersteller sind per E-Mail zu kontaktieren.

Moravska tstredna Brno, druzstvo umélecké
vyroby (vyroba hracek, hlavné textilnich)/
Moravska tstredna Brno (Mahrische Zentrale
Brno), Genossenschaft fiir die Kunstproduktion
(Herstellung von Spielzeug, insbesondere von
Stoffspielzeug)
Adresa/Adresse: Bohunicka 52,

657 44 Brno-Horni Herspice

Tel.: +420 547 101 911
+420 737 278 919
Mobil/Handy:  +420767 278 919
E-mail: info@mubrno.cz
Web: www.mubrno.cz

Vyroba hracek. Vyrobky jsou k zakoupeni prostred-
nictvim e-shopu, v prodejnach hrac¢ek a v obchod-
nich retézcich, nebo v podnikovych prodejnach
v Brné a ve Znojmé. Do vyroby se lze podivat
v ramci exkurzi,Jak se vyrdbi hracky” nebo ,Jak se
délal Krtek do kosmu”.

Spielzeugherstellung. Die Erzeugnisse sind im
Online-Shop, in den Spielzeugldden und Handels-
ketten oder in Eigenverkaufsstellen in Brno und
Znojmo zu kaufen. Die Produktionsstatte ist im Rah-
men der Exkursion ,Wie das Spielzeug hergestellt
wird” oder ,Wie der Maulwurf im Weltall gemacht
wurde” zu besichtigen.

Hana Hotarkova (vysivani)/Hana Hotarkova
(Stickerei)
Adresa/Adresse: 9. kvétna 203,

664 71 Veverska Bityska

Mobil/Handy:  +420 733 545 152
E-mail: HanaHotarkova@seznam.cz
Web: www.krajecky-hotaha.cz

100% podil rucni prace.
Vyroba decek, pokryvek, ubrust, prostirani, zaclo-
nek i kapesnicka technikou richelieu (prolamované

vysivani). Vyrobky |ze zakoupit v e-shopu pfimo na
webu. Jedna se o ru¢ni vysivku bez pouziti stroje.
100% Handarbeit.

Herstellung von Deckchen, Bettdecken, Tischde-
cken, Tischzeug, Gardinen und Taschentiicher mit
Richelieu-Technik (Ausschnittstickerei). Die Erzeug-
nisse sind im Online-Shop zu kaufen. Es handelt
sich um eine Handstickerei ohne Maschineneinsatz.

Tierra Verde (textil z biobaviny, kosmetika)
Tierra Verde (Textilien aus Bio-Baumwolle,
Kosmetik)
Adresa/Adresse: Nadrazni 394,

684 01 Slavkov u Brna

Tel.: +420511 119 820
Mobil/Handy:  +420 604 500 164
E-mail: nf@tierraverde.cz
Web: www.tierraverde.cz

Tierra Verde je ¢eska firma, ktera se zabyva vyrobou
rucnikd, osusek a sitovych tasek z biobaviny, ekota-
sek z recyklovanych vyrobk a pfirodni kosmetiky.
Biobavina je péstovana na ekofarméch, které se
zaméruji na péstovani potravin a baviny podle jas-
né stanovenych pravidel. Na téchto ekofarmach je
zakazano pouzivani toxickych chemickych pestici-
dd, insekticid a hnojiv a geneticky modifikovanych
organismu. Farmy usiluji o vybudovani biologicky
rozmanitého zemédélského systému a udrzeni
urodnosti pady pfirozenou cestou.

Tierra Verde ist ein tschechisches Unternehmen,
das sich mit Herstellung von Handtiichern, Ba-
detlichern und Netztaschen aus Bio-Baumwolle
sowie von Okotaschen Recycling-Stoffen oder
Kosmetik befasst. Die Bio-Baumwolle wird auf
Biohofen angebaut, die sich auf den Anbau von
Bio-Lebensmitteln und Bio-Baumwolle nach klar
festgestellten Regeln orientieren. Auf diesen
Biohofen ist die Verwendung von chemischen
Dungemitteln, Pestiziden, Insektiziden und
genetisch verdanderten Organismen untersagt.
Die Biohofe streben nach dem Ausbau eines
biologisch vielfaltigen landwirtschaftlichen Sys-
tems und nach der Erhaltung der langfristigen
naturlichen Bodenfruchtbarkeit.
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POTRAVINY/LEBENSMITTEL

Klasterni officina (Ing. Marek Motycka) — omac-
ky, sirupy, bylinné produkty / Klosteroffizin
(Ing. Marek Motycka) — SoB8en, Safte, Krauter-
produkte
Adresa/Adresse: Bezrucova ¢tvrt 1115,
Kufim 664 34
Provozovna/Betrieb: Susilovo namésti 6/13,
683 01 ROUSINOV

Tel.: +420 544 528 853

Mobil/Handy:  +420 776 767 020
+420 776 565 309

E-mail: info@klasterofficina.cz

marek.motycka@volny.cz
Web: www.klasterofficina.cz

Vyrobky jako takové maji tradici nékolik desitek let,
pan Motycka podnika od roku 1998.

Klasterni officina navazuje na tradici stfedovékych
klasternich lékéren. Jejim cilem je znovuobjeveni
zapomenutych receptur. Hlavni ¢ast sortimentu
tvoii bylinné sirupy, které jsou slazeny fruktézou
a dodavaji se hlavné do ,Zdravych vyziv*, ale i do
Iékdren. DalSim tradi¢nim vyrobkem jsou bylinné
likéry. U kazdého bylinného vyrobku se mimo jiné
uvadi jeho léc¢ebné ucinky, popfr. davkovani, zda
byl schvalen Statnim zdravotnim Ustavem a po-
dobné. Vyrobky Ize zakoupit v prodejnach po celé
CR (seznam je na webu) nebo pfimo pres e-shop.

FARMY/FARMEN

Ptirodni aredl Zlobice/Naturgelande Zlobice
Adresa/Adresse: Zlobice u Malhostovic

Mobil/Handy:  +420 775 702 167
+420777 754 812

E-mail: info@schok.cz

Web: http://zlobice.schok.cz

Die Erzeugnisse an sich haben schon einige
Jahrzehnte Tradition, Herr Motycka ist seit 1998
unternehmerisch tatig.

Die Klosteroffizin knlipft an die Tradition der mit-
telalterlichen Klosterapotheken an. lhr Ziel ist es,
die vergessenen Rezepturen wieder zu entdecken.
Zum Hauptsortiment gehoren Krautersafte, die
mit Fructose gesuf3t und vor allem in Bioladen und
Apotheken geliefert werden. Zu den weiteren tradi-
tionellen Produkten gehdren auch Krauterlikore. Bei
jedem Krauterprodukt werden unteranderem seine
Heilwirkungen, ggf. Dosierung aufgefiihrt oderob es
vom Staatlichen medizinischen Institut zugelassen
wurde etc. Die Produkte sind in Laden in der ganzen
Tschechischen Republik (Liste der Laden steht im
Internet) oder direkt im Online-Shop zu kaufen.

Vinatstvi Karel Valka
Adresa/Adresse: Krouzek 428,
691 64 Nosislav
E-mail: sklepmistr@karelvalka.cz
Web: www.karelvalka.cz

Vinaistvi kromé vina nabizi vinné Zelé a vinné zelé
v Cokoladé.

Das Weingut bietet neben der Weinproduktion
Weingelee oder Weingelee in Schokolade.

Prirodni aredl Zlobice je byvaly vojensky prostor
u obce Malhostovice. Lezi asi 15 km severné od
Brna smérem na Svitavy v blizkosti hlavni silnice
¢. 43 mezi méstem Kufim a obci Malhostovice.

V pfirodnim arealu Zlobice se mohou navstévnici
seznamit se Setrnym chovem ovci a koz, navstivit




: _gbo;_koz'wpfirodnim arealu Zlobice u Malhostovic
; 'Ziege_nzucht im _Na'turgeiénde Zlyb_ice bgi Malhostovice
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obcerstveni v Kolibé, vyuzit nabidku ubytovani

nebo si koupit vyrobky z chovu ovci a koz.

Na Zlobici si mizete zakoupit:

« vyrobky z ov¢i viny - prikryvky, polstare, spaci
pytle a dalsi

« kozi a ov¢i syry

« domaci jehnéci klobasy

« jehnéci maso

Sezonni ubytovani (pfiblizné od dubna do fijna)

je na Zlobici mozné ve ctyrluzkovych az SestilGz-

kovych chatkach.

Das Naturgeldande Zlobice ist ein ehemaliges

militarisches Gelande, das sich nicht weit von der

Gemeinde Malhostovice befindet. Es liegt unge-

fahr 15 km noérdlich von Brno entfernt, Richtung

Svitavy in der Ndhe der HautstraBe Nr. 43 zwischen

der Stadt Kufim und der Gemeinde Malhostovice.

Im Naturgeldnde Zlobice kénnen sich die Besucher

mit der 6kologischen Schaf- und Ziegenhaltung

bekannt machen, sich im Restaurant Koliba erfri-

schen, sich unterbringen lassen oder Schaf- und

Ziegenprodukte kaufen.

In Zlobice konnen Sie sehr viele Schaf- und Ziegen-

produkte kaufen:

« Produkte aus Schafwolle - Decken, Kissen,
Schlafsacke etc.,
. Ziegen- und Schafkase,
hausgemachte Lammbratwurst,
« Lammfleisch.
Saisonunterkunft (ungefahr vom April bis Okto-
ber) ist in Zlobice in Vier- bis Sechsbett-Bungalow
maoglich.

Ekofarma Jalovy dviir/Biohof Jalovy dviir
Adresa/Adresse: Jalovy Dviir, HerSpice 684 01

Mobil/Handy:  ovce, ovci produkty,
MVDr. Markéta Sedlinska:
+420777 107 226

E-mail: sedlinskam@vfu.cz

Web: www.jalovydvur.cz

Ekofarma Jalovy dvir byla zaloZzena v roce 1992
aspecializuje se na chov ovcia koni. Statek se nacha-
zi na Upati Zdanického lesa. V jeho okoli je nékolik
chranénych tzemi, at uz pro pfirodni nebo arche-
ologické pamatky. Ekofarma nabizi ov¢i produkty.
Der Biohof Jalovy dvir wurde 1992 gegriindet
und er spezialisiert sich auf die Schaf- und
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Pferdehaltung. Der Hof befindet sich am Fuf3
von Zdénicky les. In seiner Umgebung gibt es
einige Schutzgebiete mit Naturdenkmalern oder
archaologischen Denkmalern. Der Hof bietet
Schafprodukte an.

Jakub Dolezal — zemédélska vyroba a sluzby/
Jakub Dolezal - landwirtschaftliche Produktion
und Dienstleistungen

Adresa/Adresse: Skolni 54, 66441 Troubsko
Mobil/Handy:  +420731 146 293

E-mail: dol.jak@centrum.cz

Web: www.jdfarma.wbs.cz

Farma nabizi rostlinné (kvalitni ¢esky cesnek, cibule,
Cervena fepa, hlavkovy salat, brambory, aj.) a Zivo-

PRODEJNY/VERKAUFSLADEN

Sklizeno
Adresa/Adresse: Kridlovicka 47,

603 00 Brno
Tel.: +420 530330584
E-mail: kridlovicka@sklizeno.cz
Web: www.sklizeno.cz

Oteviraci doba prodejny:

po-pa 8.00-19.30 hod., so 8.00-12.00 hod.
Prodejna Sklizeno piinasi opravdové jidlo na vas sttl.
Opravdové, protoze je produktem malych a strednich
sedlakd, farmard, péstiteld a vyrobcli z regionu, ktefi
se do konvencni prodejni sité jen tézko dostanou.
Opravdové, protoze vznika podle staleti provérenych
postupt a receptur bez pouZziti konzervantu, nahra-
zek, Skodlivych écek a daldich chemikalii, pouze za
pouziti kvalitnich surovin, které byly vyprodukovany
lokélné a nemusely na vas talif cestovat pres pul
svéta. Opravdové, protoze jsou vysledkem poctivé
prace, femesiného umu a casto rodinné tradice.
Opravdové, protoze prirozenou chut a kvalitu nelze
nahradit chemickym koktejlem. Pouze kvalitni jidlo
vyprodukované v souladu s prirodou je zdravé.
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¢isné produkty (chovu hus, slepic, kachen a koz -
v planu je napfiklad prodej cerstvého koziho mléka)
a nékteré |é¢ivé rostliny (pravidelné aktualizovany
seznam je k dispozici na webu).V piipadé zajmu je
farmare mozné kontaktovat mailem.

Der Hof bietet Pflanzprodukte (den hochwertigen
tschechischen Knoblauch, Zwiebel, rote Bete,
Kopfsalat, Kartoffeln etc.), Tierprodukte (Ganse-,
Hlhner-, Enten- und Ziegenzucht - vorgesehen
ist z. B. der Verkauf von frischer Ziegenmilch) und
einige Heilpflanzen (die regelméafig aktualisierte
Liste steht im Internet zur Verfligung). Sie konnen
den Landwirt per E-Mail kontaktieren.

Offnungszeiten: Mo-Fr 8.00 -19.30 Uhr,

Sa 8.00-12.00 Uhr.

Der Verkaufsladen Sklizeno (Abgeerntet) bringt
das echte Essen auf Ihren Tisch. Das echte, weil
es Produkt von kleinen und mittleren Bauern,
Farmern, Ziichtern und Produzenten aus der Re-
gion ist, die sich im herkdmmlichen Verkaufsnetz
nur schwer durchsetzen kdnnen. Das echte, weil
es nach den seit Jahrhunderten bewahrten Ver-
fahren und Rezepturen, ohne Verwendung von
Konservierungsmitteln, Ersatzmitteln, schad-
lichen E-Nummern und anderen Chemikalien
entsteht, ausschlieBlich unter Verwendung von
hochwertigen Ausgangstoffen, die lokal produ-
ziert wurden und Uber die halbe Welt auf lhren
Teller nicht reisen mussten. Das echte, weil es
Ergebnis einer ehrlichen Arbeit, des handwerkli-
chen Kénnens und oft einer Familientradition ist.
Das echte, weil sein naturlicher Geschmack und
seine Qualitat durch keinen Chemie-Cocktail
ersetzbar sind. Nur das hochwertige Essen, das
im Einklang mit der Natur produziert wurde,
ist gesund.



Farmaiské pochoutky z Jizni Moravy /Leckerbis-

sen von Bauern aus Siidmahren

Adresa/Adresse: Nadrazni 1,602 00 Brno
(budova hlavniho nadrazi)

Mobil/Handy:  +420 607 670 286
E-mail: info@farmarske-pochoutky.cz
Web: www.farmarskepochoutky.cz

Oteviracidoba prodejny: po-ne 6.00-20.00 hod.
Sortiment oceni nejen navstévnici sezonnich
farmarskych trhd, ale predevsim zajemci o tra-
di¢ni vyrobky a kvalitni potraviny. V nabidce
také: cerstvé ovci, kozi a kravské mlécné vyrobky
ptimo z farem, z masovych vyrobk zlata pastika,
ze zahradky jarni salat, velké ledvinové fazole na
vahu, 100% ovocné a zeleninové stavy, z palenic
pivni specidly — pivo s borGvkami, pivo s medem
Kvasar, pivni palenky, z doméci pekarny Zitny
nebo Skvarkovy chléb, perniky s marmeladou,
nepotravinaiské vyrobky - suvenyry pro obcany
mésta Brna a ndvstévniky jizni Moravy. Ocenéni
vyrobku: ,Zlata chut Jizni Moravy*, ,Chut Jizni

" "

Moravy*, ,Regiondlni potravina“, ,Regionalni pro-
dukt Moravského krasu®, ,Specialita Jizni Moravy
- suvenyr pro cestovni ruch”!

Offnungszeiten: Mo-So 6.00-20.00 Uhr.

Das Sortiment bewerten nicht nur Besucher der
Saisonmarkte mit Bauernprodukten, sondern vor
allem diejenigen, die sich fiir traditionelle Produk-
te und hochwertige Lebensmittel interessieren.
Im Angebot stehen auch: frische Schaf-, Ziegen-
und Kuhmilchprodukte direkt vom Hof, - von
Fleischprodukten goldene Pastete, - vom Garten
Fruhlingssalat, groBe Gartenbohnen, 100%ige
Frucht- und Gemusesafte, - von Brennereien Bier-
spezialitaten - Bier mit Blaubeeren, Bier mit Honig
Kvasar, Bierbranntweine, - von der Hausbackerei
Roggen- oder Griebenbrot sowie Lebkuchen mit
Marmelade, - von den Nicht-Lebensmittelpro-
dukten - Geschenkartikel fur die Bewohner der
Stadt Brno und Besucher von Stidméahren. Pro-
duktauszeichnungen: ,Zlata chut Jizni Moravy”

1 www.jizni-morava.cz

Farmarské pochoutky z Jizni Moravy /
Leckerbissen von Bauern aus Stidméhren



(Goldener Geschmack Stidmahrens), ,Chut Jizni
Moravy” (Geschmack Stidmahrens), ,Regionalni
potravina” (Regionales Lebensmittel), ,Regiondlni
produkt Moravského krasu” (Regionales Produkt
des Mahrischen Karstes),,,Specialita Jizni Moravy —
suvenyr pro cestovniruch” (Spezialitat Sidmahrens
- Souvenir fiir den Fremdenverkehr).

Spirala

Adresa/Adresse: Kosatcova 1,612 00 Brno
Tel.: +420 545 217 797
E-mail: spiralabrno@atlas.cz

Oteviraci doba prodejny: po 14.00-17.00 hod.,
Ut 9.00-14.00 hod., pa 9.00-14.00 hod.

TRHY/MARKTE

chel e
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Bystrcké farmaiské trhy — Farmermarkte

in Bystrc

Adresa/Adresse: Pristavni 38,

635 00 Brno-Bystrc

Web: www.orea.cz/_dataPublic/
FileStorage/f00828db4af9523a08fd833e-
41fe2a0c/trhy_2011.pdf

Provozni doba: od dubna do konce fijna, kazdou
nedéli 8-13 hod.

22

Prodejna registrovana v sekci bioprodejci PRO-
-BIO. Hlavni zaméfeni: prodej biopotravin ob-
jednéavkou podle katalogu s moznosti osobniho
odbéru nebo dovozu na misto. Prodej sezonni
zeleniny, ovoce a mlé¢nych produktd. Spirala je
také vegetarianska restaurace.

Offnungszeiten: Mo 14.00-17.00 Uhr,

Di 9.00-14.00 Uhr, Fr 9.00-14.00 Uhr.
Verkaufsladen, der in der Sektion der Bio-Verkaufer
PRO-BIO eingetragen ist. Hauptorientierung: Ver-
kauf von Bio-Lebensmitteln per Bestellung nach
dem Katalog, personliche Abholung oder Lieferun-
gen an den gewiinschten Ort moglich. Verkauf von
saisonal erzeugten Gemuse- und Obstsorten und
Milchprodukten. Spirala ist auch ein vegetarisches
Restaurant.

Offnungszeit: April-Oktober, jeder Sonntag
8-13 Uhr

Farmaiska trznice Brno Farmermarkt Brno
Adresa/Adresse: Skandinavska 4,
619 00 Brno-Dolni Herspice

Tel.: +420777 728 612
E-mail: info@farmarskatrznicebrno.cz
Web: www.farmarskatrznice.cz

Provozni doba: vzdy v sobotu cca 9-15 hod.
Offnungszeit: immer am Samstag ca. 9-15 Uhr

Tisnovské trhy Markte in TiSnov
Adresa/Adresse: Namésti Miru, TiSnov

Mobil: +420 776 670 608

+420 739 655 953
E-mail: l.entlerova@email.cz
Web: http://trhy.tisnovsko.eu/

Provozni doba: kazdou sobotu 8-11 hod.
Offnungszeit: jeden Samstag 8-11 Uhr



Turistickd oblast Pdlava a Lednicko-valticky
aredl / Touristisches Gebiet Pdlava

und Gebiet Lednice-Valtice

REMESLNE VYROBKY/HANDWERKLICHE ERZEUGNISSE

Blanarova Ivana

Adresa/Adresse: Brumovice 382,691 11
Tel.: +420519 423 762
Mobil/Handy:  +420 608 341 552
E-mail: info@kroje.cz

Web: www.kroje.cz

Prevazné ru¢ni vyroba, u vysiveki strojni (zalezi na
objednavce), tradi¢ni vyrobky.

Prodej materiall na vyrobu krojt, cirkevnich
rouch, historickych uniforem a kostym, krojovych

POTRAVINY/LEBENSMITTEL

Rybnikafstvi Pohofelice/Rybnikaistvi Pohoreli-
ce, a.s. (Teichwirtschaft)
Adresa/Adresse: Videnska 717,

691 23 Pohotelice

Tel.: +420 519 424 372
E-mail: info@rybnikarstvi-pohorelice.cz
Web: www.rybnikarstvi-pohorelice.cz

Rybnikéfstvi Pohorelice se zaméfuje na produkci
sladkovodnich trznich ryb, zejména kapra. Pravé
kaprdm z mistniho chovu bylo na zékladé rozhod-
nuti Evropské komise z roku 2007 udéleno Chrané-
né oznaceni ptivodu Pohotelicky kapr, které zakaz-
nikovi garantuje vysokou jakost vyrobku a vysokou
pfidanou hodnotu takto oznaceného vyrobku. Cely
vyrobni cyklus kapra probiha vdaném regionu. Pro-

soucasti a doplikd, vysivani. Moznost objednat
pres e-shop.

Uberwiegend Handarbeit, bei Stickereien auch
Maschineneinsatz moglich (auftragsbedingt),
traditionelle Produkte.

Verkauf von Materialien fur die Herstellung
von Trachten, Priesterkleidungen, historischen
Uniformen und Kostiimen, Trachtenteilen und
Accessoires, Stickerei. Bestellungen im Online-
Shop moglich.

dukce ryb je zalozena na vyuziti bohatého zdroje
pfirozené potravy pro ryby v mistnich rybnicich
a k pfikrmovani ryb jsou pouzity obiloviny mistni
produkce, ¢asto i v potravinarské kvalité. Kromé
kapra, ktery predstavuje cca 85 % celkové vyroby,
jsou chovani tolstolobici, amufi, lini, candati, Stiky
nebo sumci.

Celoro¢né je mozno kromé obchodt nakup ryb na
hlavnich séadkéch firmy ve Velkém Dvore u Poho-
felic (sezonné v prodejné ryb v arealu strediska ve
Velkém Dvote) nebo pies e-shop na webu.

Die Firma Rybnikarstvi Pohotelice orientiert sich
auf die Produktion von SuBBwasserfischen, ins-
besondere von Karpfen. Gerade der Karpfen aus
der lokalen Zucht in Pohofelice erhielt 2007 nach
der Entscheidung der Europdischen Kommission
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die geschiitzte Ursprungsbezeichnung, die dem
Kunden hohe Produktqualitdt und den richtigen
Mehrwert eines so bezeichneten Produkts garan-
tiert. Der ganze Produktionszyklus des Karpfens
erfolgt in dieser Region. Die Fischproduktion
beruht auf der Nutzung der reichen Quelle an der
Naturnahrung fir Fische in den 6rtlichen Teichen
und zur Zufiitterung wird Getreide aus der lokalen
Produktion, oftin Lebensmittelqualitat, verwendet.
Neben Karpfen, der ca. 85 % der Gesamtprodukti-
on darstellt, werden Silberkarpfen, Amurkarpfen,
Schleien, Zander, Hechte oder Welse geziichtet.

Verkauf Giber das ganze Jahr in Geschaften, aus
den Fischbehéltern der Firma in Velky Dvur bei
Pohotelice (saisonal im Fischladen auf dem Gelande
des Standorts in Velky Dvar) oder im Online-Shop.

Vinaisky dviir
Adresa/Adresse: Za humny 176,

691 07 Némcicky
Web: www.vinarsky-dvur.cz

Vinaisky dvar se kromé produkce vina vénuje

i vyrobé dalSich produktd: ruzelé (zelé z vinného
mostu) nebo biovinovice.
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DerWeinhof widmet sich neben der Weinprodukti-
on auch der Herstellung weiterer Produkte: ruzelé
(Gelee aus Weinmost) oder Bioweinschnaps.

PROQIN s.r.0.

Adresa/Adresse:  Vrchni 513, 691 63 Velké Némcice
E-mail: kamil.prokes@progin.cz

Tel.: +420 776 029 080

Web: www.progin.cz

Vinafstvi nabizi kromé vin také révovy vinny olej
vlastni vyroby.

Der Winzer bietet nicht nur eigene Weine an, son-
dern auch das Ol aus Weintraubenkernen.

Vinafistvi rodiny KoSulicovy/Familienweingut

Kosuli¢

Adresa/Adresse: Vinny sklep v ulici Na Hradbach,
Hustopece

Tel.: +420 775 651 555

E-mail: vinnysklep@vinnysklep.net

Toto rodinné vinafstvi nabizi kromé vinivinné Zelé,
bezinkové Zelé a v sezoné prodej merunék.



Dieses Familienweingut bietet neben der Weinpro-
duktion auch Weingelee, Holundergelee an oder
Marillenverkauf in der Saison.

SONBERK

Adresa/Adresse: Sonberk 1,691 27 Popice
Tel.: +420777 630434

Web: www.sonberk.cz

E-mail: sonberk@sonberk.cz

Kromé vina nabizi toto vinafstvi: traminovici,
med ze sonberského sadu nebo bio merunkovou
marmeladu.

Neben der Weinproduktion bietet dieser Weingut an:
Weinschnaps, Honig oder Biomarillenmarmellade.

NATURVINI s.r.0.
Adresa/Adresse: Bavory 147,692 01 Bavory
Tel.: +420 725 853 772

FARMY/FARMEN

Farma Ing. Josef Abrle/Biohof Ing. Josef Abrle
Adresa/Adresse: Rudolfa Gajdose 191,
692 01 Pavlov

Tel.: +420519 515 394
Mobil/Handy:  +420737 370 039
E-mail: josef.abrle@tiscali.cz
Web: www.bio-produkty.cz

Toto rodinné hospodafstvi zacalo v roce 1991
prvnimi pokusy se susenim ovoce a zeleniny.
V soucasnosti jsou jejich stézejnimi komoditami
péstovani vinné révy (jako zaklad pro biovino)
a péstovani bylin v kvalité BIO, které tvori vstupni
surovinu pro jejich vyrobu biokofeni a relaxac¢nich
bylinnych koupeli. Hospodati v CHKO Pélava
v n.v. 300 m a je jedinym hospodafstvim, které
vzhledem ke své poloze v tomto Uzemi hospodafi
na celé vymére pozemku podle pravidel ekologic-
kého zemédélstvi. Produkce spliuje podminky

E-mail: naturvini@naturvini.cz
Web: www.naturvini.cz

Vinafstvi vedle vina nabizi produktovou fadu Vinice
-vinné zelé, vinnou omacku, ovocnou pomazanku
nebo vinnou hof¢ici.

Das Weingut bietet neben Wein die Produktreihe
Vinice an - Weingelee, Weinsauce, Obstaufstrich
oder Weinsenf.

Vinafstvi Sonberk/Weingut Sonberk

pro oznaceni BIO. Aktivné spolupracuji se svazem
PRO-BIO na propagaci ekologického zemédélstvi
jako modelova farma.

Dieser Familienbetrieb begann 1991 mit den ersten
Versuchen zur Trocknung von Obst und Gemdse.
Heute gehodren zu ihren Grundartikeln der Anbau
von Weinreben (als Grundlage fiir den Biowein) und
der Anbau von Krautern in Bioqualitat zur Produktion
von Biokrdutern und entspannenden Krauterbadern.
Dieser Familienbetrieb bewirtschaftet Grundstticke
im Naturschutzgebiet Pélava rund 300 Meter Uber
dem Meeresspiegel und stellt die einzige Wirtschaft
dar, die in Bezug auf ihre Lage in diesem Gebiet die
ganze Grundflache nach den Regeln der 6kologi-
schen Landwirtschaft bewirtschaftet. Die Produktion
erflllt die Anforderungen an das Bio-Siegel. Das
Unternehmen arbeitet mit dem Pro-Bio-Verbund an
derWerbung der 6kologischen Landwirtschaftals ein
Modell-Biohof aktiv zusammen.
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Moravsky kras a okoli/

Mahrischer Karst und Umgebung

REMESLNE VYROBKY/HANDWERKLICHE ERZEUGNISSE

Vyrobky modrotiskové dilnyJifino Danzingera
Produkte der Blaudruckwerkstatt von Jifi Danzinger

Jiti Danzinger
Adresa/Adresse: Kiténovska 175,
679 74 Olesnice na Moravé

Mobil/Handy:  +420 777 908 404
E-mail: info@modrotisk-danzinger.cz
Web: www.modrotisk-danzinger.cz

Pan Danziger je predstavitelem jiz paté generace
vyrobcli modrotisku (tradice 160 let), zcela ru¢ni
femeslna prace.
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Modrotiskova dilna pracuje v Olesnici na Moravé
jiz od roku 1816. Jedna se o jeden z nejstarsich
zpUsobl potiskovani Inéného a pozdéji bavinéné-
ho platna. K tomu zde pouzivaji ptvodni dievéné
ru¢ni formy. Nasledné se platno potiskuje v barvé
indigo - tento vyrobni postup se v rodiné uplatnuje
beze zmén od roku 1849. Tajemstvi spravného slo-
zeni barvy je rodinnym pokladem uz od 16. stoleti.
Lakadlem pro navstévniky je moznost prohlidky
posledni ptivodni dilny v CR s vykladem a ukazkou
vyroby. Soucésti expozice je prodejna s komplet-
nim sortimentem vyrobki (Ize je zakoupit také pres
e-shop na webu). Velmi oblibenou atrakci je pro
zakazniky moznost vyroby vlastniho modrotisku.
Herr Danziger stellt bereits die 5. Generation der
Blaudruckhersteller dar (Tradition 160 Jahre), voll-
kommen Handarbeit.

Die Blaudruckwerkstatt datiert sich in Olesnice
in Mahren seit 1816. Es handelt sich um eine der
altesten Drucktechnik auf Leinen und spater auf
Baumwolleinen. Dazu werden Original-Handfor-
men aus Holz verwendet, nachfolgend wird das
Leinen in Indigofarbe bedruck — dieses Produkti-
onsverfahren wird in der Familie ohne Anderung
seit 1849 verwendet. Das Geheimnis der richtigen
Farbenzusammensetzung ist ein Familienschatz
seit dem 16. Jahrhunderts.

Das Lockmittel fir die Besucher ist die Moglich-
keit der kommentierten Besichtigung der letzten
Original-Werkstatt in der Tschechischen Republik
mit derVorflihrung der Herstellung. Bestandteil der
Ausstellung ist der Verkaufsladen mit dem kom-
pletten Produktsortiment (die Produkte sich auch
im Online-Shop zu kaufen). Zu der sehr beliebten
Attraktion fir die Besucher ist die Moglichkeit der
Herstellung des eigenen Blaudruckes.



Zabojova Zdena (rucni tkani kobercii)/Zabojova
Zdena (Handwebteppiche)

Adresa/Adresse: Sebranice 106

Tel.: +420 516 462 827

Mobil/Handy:  +420721 330693
E-mail: zdenka.zabojova@tiscali.cz
Web: www.zabojova.cz

100% rucni prace, 100% ceské suroviny, praxe
v oboru 25 let.

Tradice ruc¢niho tkani saha do davné minulosti,
tkani na ruc¢nich stavech se po desetileti vyvijelo
k dnesnim druhtm vyroby. Vyrobky pi Zabojové
- vlasové koberce - navazaly na mnohaleté udobi
v druzstvech femesIné vyroby, které zanikly na
zacatku devadesatych let minulého stoleti. Jejich
zakladem jsou prirodni materialy vina a bavina,
jejich zpracovani a dokoncovaci faze je cisté na
pfirodni bazi. Tato prednost vynika zvlasté v dnesni
dobé, kdy jsou ekologicky cisté materialy - nebar-
vena ovdi vina a bavina — pfijemnym dopliikem
interiéru bytu. Zanedbatelna neni ani dlouhodoba
Zivotnost a stalobarevnost. VInéné koberce navic
nedrazdi pokozku (proto je maji v oblibé alergici)

a koberce Ize velmi snadno udrzovat - Ize je totiz
vyprat v béZné automatické pracce (pfi 30 °C).
100% Handarbeit, 100% tschechische Rohstof-
fe, Fachpraxis 25 Jahre.

Die Tradition des Handwebens reicht in eine ferne
Vergangenheit zuriick, das Weben auf Handwe-
bestuhlen entwickelte sich bis zu den heutigen
Herstellungsarten. Die Erzeugnisse von Frau Zabo-
jova — Haarteppiche — kniipften an die langjahrige
Produktion in den Handwerksgenossenschaften
an, die Anfang der neunziger Jahre des letzten
Jahrhunderts zugrunde gingen. Deren Grundlage
bilden Naturstoffe wie Wolle und Baumwolle, ihre
Bearbeitung und Endverarbeitung erfolgen auf rein
Naturbasis. Dieser Vorteil wird insbesondere in der
heutigen Zeit hoch geschétzt, wenn die 6kologisch
reinen Stoffe — die nicht gefarbte Schafwolle und
Baumwolle - eine gemiitliche Atmosphare in der
Wohnung schaffen. Nicht zu vergessen sind auch
ihre lange Lebensdauer und die Farbfestigkeit. Dar-
Uber hinaus reizen die Wollteppiche die Haut nicht
(darum sind sie von Allergikern sehr beliebt) und
sind sehr leicht zu pflegen, man kann sie namlich in
der normalen Waschmaschine waschen (bei 30 °C).

KOSMETIKA A OSTATNI/KOSMETIK UND SONSTIGES

Remesla z krasu/Handwerke aus dem Karst
Adresa/Adresse: Lazanky 204,

Blansko 678 01
Tel.: +420516 415 002
Mobil/Handy:  +420 606 402 636
E-mail: vapal@seznam.cz
studiotalisman@seznam.cz
Web: www.remeslazkrasu.cz

Certifikované vyrobky, které obdrzely znacku Mo-

ravsky kras — regionalni produkt:

« vceli produkty: svicky ze vceliho vosku a med

« ruéné vyrobena mydla s rostlinnymi oleji (napf.
mandlovym, olivovym, avokadovym...) nebo

susenymi bylinkami (levandule, medurika s mé-
sickem ¢i konopi)

+ ru¢né malované a batikované hedvébné saly,
satky, kravaty, obrazky a doplriky

Zertifizierte Produkte mit der Marke Mahrischer

Karst - regionales Produkt:

- Bienenprodukte: Kerzen aus Bienenwachs und
Honig

- handgemachte Seifen mit Pflanzenélen (z. B. Man-
del-, Oliven-, Avocadondl etc.) oder mit Trockenkrau-
tern (Lavendel, Melisse mit Ringelblume oder Hanf)
handgemalte und im Batikverfahren hergestellte
Tlcher, Schals, Krawatten aus Seide, Bilder und
Accessoires.

27



POTRAVINY/LEBENSMITTEL

Pekarna - Jiri Horak/Backerei Jiri Horak
Adresa/Adresse: Rudice 300, 679 06 Jedovnice
Mobil/Handy:  +420723 301171

E-mail: bhorakova@seznam.cz

K peceni pouziva vlastni zitny kvasek, ktery si sam
Jpéstuje”. Ve velkych pekarnach uz takovy postup
mizi, tam si vétSinou vystaci s kvaskem praskovym.
Chleba se u Horakud pece bud'bézny - ten se pripra-
vuje naputl z Zitné a naptl z pseni¢né mouky, nebo
cerny - ten tvofi hrubsi zitnd mouka a je dochucen
slune¢nicovymi ¢i dynovymi seminky. Prodava se
v rodinné pekérné pfimo v Rudici. Mouku pekaf
kupuje od malého soukromého mlynare z nedale-
kych Pouzdian. Nabidku pekafstvi v moravskych
Rudicich tvofi nejen chleba a tycinky, ale také
rohliky, loupaky, Satecky, babovky ¢i vanocky. Ru¢ni
vyroba tradice firmy je delsi nez 10 let.

Zum Backen verwendet er den eigenen Roggensau-
erteig, den er selber herstellt. In den gro3en Backe-
reien wird dieses Verfahren allmahlich nicht mehr

verwendet und meistens durch Sauerteigpulver
ersetzt. Bei Familie Horak wird entweder das tibliche
Weizen-Roggen-Mischbrot oder das Schwarzbrot -
aus etwas groberem Roggenmehl mit Sonnenblu-
men- und Kurbiskernen — gebacken. Das Brot wird
in der Familienbackerei direkt in Rudice verkauft.
Das Mehl kauft der Backer von einem kleinen Privat-
muiller aus dem nahe liegenden Dorf Pouzdrany. Das
Angebot der Backereiim mahrischen Rudice umfasst
nicht nur Brot und Brotstabchen, sondern auch
Hornchen, Plunderhdrnchen, gefiillte Teigtaschen,
Napfkuchen oder Christstollen. Die Handproduktion
ist Familientradition seit tiber 10 Jahren.

Zderika Zachovalova (vyroba pernickii)/Zderika
Zachovalova Leberkuchenherstellung)
Adresa/Adresse: Absolonova 2252/11,

678 01 Blansko
Mobil/Handy:  +420776 047 917
E-mail: zdenicka.zachovalova@seznam.cz

Zdobeni pernicki/Lebkuchen dekorieren




90% rucni vyroba, praxe v oboru vice nez 5 let.
Pernicky vyrabi pani Zachovalova jiz fadu let,
poslednich 5 let je ji konicek zdrojem obzivy. Kaz-
dorocné se Ucastni mnoha vystav a predvadécich
aki. Pernicky Ize objednat prostrednictvim e-mailu.
90%ige Handproduktion, Berufserfahrung seit
iiber 5 Jahren.

Die Lebkuchen backt Frau Zachovalova seit mehre-
ren Jahren, seit den letzten 5 Jahren ist ihr Hobby
zur Unterhaltsquelle fiir sie geworden. Jedes Jahr
nimmt sie an verschiedenen Ausstellungen und
Vorflihrungsveranstaltungen teil. Die Lebkuchen
sind per E-Mail zu bestellen.

Rybafstvi Skalni mlyn /Fischwirtschaft Skalni mlyn
Adresa/Adresse: Lazanky 200,678 01 Blansko
Mobil/Handy:  +420 602 550 140,
objednévky/Bestellungen + 420 606 624 913
E-mail: rybarna@smk.cz

Web: www.punkevnipstruh.cz

Praxe v oboru 30 let, 100% mistni produkce.
Rybafstvi se nachazi v krasném prostredi CHKO
Moravsky kras nedaleko mésta Blanska. Lokalita
je ekologicky ¢ista diky zvysené ochrané zivot-
niho prostiedi a vzhledem k absenci aplikace
chemickych posypd nedochazi ke znecisténi
podzemnich vod. Rybaistvi je zasobovano vodou
z ficky Punkvy, ktera vyvéra z podzemi v nedale-
kych Punkevnich jeskynich v NPR Vyvéry Punkvy.
Zabyva se intenzivnim chovem lososovitych ryb
v rybochovném zafizeni. Chovanymi druhy jsou
pstruh duhovy (Oncorhynchus mikyss) a siven
americky (Salvelinus fontinalis). Ro¢ni produkce se
pohybuje okolo 45 tun ryb s tim, ze kapacita chovu
je kolem 70 tun. Velikost trznich ryb se pohybuje
od 250 g do 400 g. Od roku 2008 vlastni ochrannou
znamku,,Punkevni pstruh”.

Berufserfahrung von iiber 30 Jahren, 100%ige
lokale Produktion

Die Fischwirtschaft befindet sich im wunderschonen
Naturschutzgebiet Mahrischer Karst nicht weit von
der Stadt Blansko entfernt. Die Lokalitat ist durch

den erhéhten Umweltschutz 6kologisch sauber und
dank des Verzichts auf den Einsatz von chemischen
Pflanzenschutzmitteln kommt es zu keiner Verunrei-
nigung von Grundwasser. Mit dem Wasser wird die
Fischwirtschaft von dem kleinen Fluss Punkva ver-
sorgt, derin den nahe liegenden Punkva-Hohlenim
Nationalen Naturreservat Vyvéry Punkvy entspringt.
Die Fischwirtschaft befasst sich mit der intensiven
Aufzucht von forellenartigen Fischen in geeigneten
Wasseranlagen. Gehalten werden Regenbogen-
forelle (Oncorhynchus mykiss) und Bachsaibling
(Salvelinus fontinalis). Die Jahresproduktion belauft
sich auf 45 Tonnen Fisch, wobei die Zuchtkapazitat
ungefahr 70 Tonnen betrdgt. Die Grof3e der Markt-
fische betragt 250 g bis 400 g. Seit 2008 tragen die
Fische eigene Handelsmarke ,Punkevni pstruh”
(Punkva-Forelle).

Mlékarna Olesnice, RMD/MIékarna Olesnice,
RMD (Molkerei)
Adresa/Adresse: Trzni 376,

679 74 Olesnice na Moravé

Tel.: +420516 528 511
E-mail: info@mleko.cz
Web: www.mleko.cz

Mlékarna Olesnice, rolnické mlékaiské druzstvo, je
ryze ceskou soukromou firmou. V soucasné dobé
patii spole¢nost k vyznamnym vyrobclim masla,
specialnich tvarohd, syrovych specialit, cerstvého
mléka a bilych syrd akawi. Pro maloobchodni trh
jsou dodévany tradi¢ni vyrobky - cerstvé mléko,
zakysané ochucené i neochucené napoje, korenéné
varianty bilého syru.

Molkerei Olesnice, landwirtschaftliche Milchgenos-
senschaft, ist ein rein tschechisches Unternehmen.
Heute gehort das Unternehmen zu den bedeuten-
den Herstellern von Butter, Spezialquark, Kasespe-
zialitaten, von frischer Milch und weiBem Akawi-
Kase. Der Kleinhandelmarkt wird mit traditionellen
Produkten wie frische Milch, Sauermilchgetréanke
mit oder ohne verschiedene Fruchtzusatze oder
wirzige WeiBkasevarianten beliefert.
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ZEMSPOL Sloup — pekarské vyrobky/ZEMSPOL
Sloup — Backerei
Adresa/Adresse: Sloup 221,679 13 Sloup

Tel.: +420516 435 315
E-mail: zemspol@zemspol.cz
Web: www.zemspol.cz

Certifikovany vyrobek, ktery obdrzel znacku Morav-
sky kras — regiondlni produkt. Pekarna navazuje na
tradici pekafstvi, kterou na zacatku 20. stol. zaloZil
Leopold Cerny. Pekarna pece z vlastni mouky z obili
vypéstovaného v Moravském krasu.

Zertifiziertes Produkt mit der Marke Mahrischer
Karst — regionales Produkt. Backerei kntpft an
die Tradition vom Anfang 20. Jahrhunderts von
Leopold Cerny. Bickerei backt aus eigenem Mehl
vom Getreide aus Mahrischem Karst.

TRHY/MARKTE

Vcela pro Moravsky kras — med a medové
produkty/Vcela pro Moravsky kras — Honig und
Honigprodukte

Adresa/Adresse: Vilémovice 77,

679 06 Jedovnice

+420 724 263 154
ziganova.eva@seznam.cz
Web: www.vcelapromoravskykras.cz

Mobil/Handy:
E-mail:

Certifikovany vyrobek, ktery obdrzel znacku Mo-
ravsky kras — regionalni produkt. Cisty ptirodni
produkt. Sdruzeni porada také kurzy a prednasky.
Zertifiziertes Produkt mit der Marke Mahrischer
Karst - regionales Produkt. Naturprodukt. Der Ver-
ein veranstaltet auch Kurse und Vortrage.

Lidové trhy Boskovice/Volksmarkte Boskovice

Adresa/Adresse: Masarykovo namésti 11/10,
680 01 Boskovice

+420 733 332 802
lidovetrhy@seznam.cz

Mobil/Handy:
E-mail:

FARMY/FARMEN

Provozni doba: kazdou stfedu 9-16 hod. a kazdou
prvni sobotu v mésici 8-12 hod.

Offnungszeit: jeden Mittwoch 9-16 Uhr und jeden
ersten Samstag im Monat 8-12 Uhr

Farma Hluboké dvory/Farm Hluboké dvory
Adresa/Adresse: 679 24 Hluboké Dvory 12
Mobil/Handy: +420 731 408 855

E-mail: korenek.zolo@centrum.cz

Nabidka ubytovani pfi vyuce jizdy na koni nebo

jejim zdokonalovani. Vyroba ovcich syri, moznost
nahlédnout pod pokli¢cku technologie vyroby.
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Soucasti arealu je restaurace s kapacitou 50 osob,
ve které |ze produkty farmy zakoupit.
Unterkunftsangebot beim Reitunterricht fir
Anfanger und Fortgeschrittene. Herstellung von
Schafkase, es ist moglich, einen kleinen Blick hinter
die Kulissen der Produktionstechnologie zu werfen.
Bestandteil des Geldndes ist ein Restaurant mit
der Kapazitédt von bis zu 50 Personen, in dem die
Produkte aus dem Biohof zu kaufen sind.



Eva Sedlakova — Farma dojnych a kasmirskych
koz / Eva Sedlakova — Biohof mit der Zucht von
Milch- und Kaschmirziegen
Adresa/Adresse: Sostvka 45,

679 13 Sloup v Moravském krasu

Tel.: +420516 435 371
E-mail: sedlak.kozy@centrum.cz
Web: www.sedlakkozy.cz

Farma je v provozu od roku 1990. Na priléhajici pas-
tviny vyhéni od jara do podzimu stado ¢itajici 150
koz. Na orné pudé pro kozy péstuji jemen, oves,
tritikale a vojtéskotravu pro vyrobu senaze. Krmna
déavka se doplnuje vlastnim senem a nakupem
s0ji, lizu a krmné soli. Kozy se doji dvakrat denné
ve vlastni dojirné a mléko se denné zpracovava na
syry a tvaroh. V ramci venkovské agroturistiky Ize
vyrobky zakoupit také pfimo na farmé. Pro farmu je
typicka sezonnost se zahajenim v obdobi Velikonoc
a ukonc¢enim v obdobi Vanoc.

Der Biohof ist seit 1990 in Betrieb. Auf den anlie-
gende Weiden grasen 150 Ziegen vom Friihling
bis zum Herbst. Auf dem Ackerboden werden fiir
die Ziegen Gerste, Hafer, Triticale und Luzernegras
fur die Anwelksilage angebaut. Die Futtergabe

wird durch das eigene Heu und den Einkauf von
Soja, Lecke und Futtersalz ergénzt. Die Ziegen
werden zweimal tdglich in eigenem Melkhaus
gemolken und die Milch wird jeden Tag zur Kase-
und Quarkherstellung verarbeitet. Der Kase wird
in Bioldden in der ganzen Tschechischen Republik
angeboten. Die Produkte sind im Rahmen des
Agrotourismus auch direkt im Biohof zu kaufen.
Typisch fiir den Biohof ist der Saisonbetrieb
mit dem Beginn zu Osterzeit und dem Ende zu
Weihnachtszeit.

Vladislav a Emilie Vitkovi — ovci produkty/
Vladislav a Emilie Vitkovi — Schafprodukte
Adresa/Adresse : Palackého 400, 679 72 Kunstat
Mobil/Handy:  +420777 247 137

E-mail: emilievitkova@seznam.cz

Farma manzelG Vitkovych v Kunstaté na Moravé
vznikla v roce 1977. Produkce se orientuje na ovci
produkty a jehnéci maso.

Der Hof von Ehepaar Vitkovi ist im Jahre 1977
entstanden. Die Produktion orientiert sich an
Schafprodukte und Lammfleisch.
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Turistickd oblast Slovdcko /

Touristisches Gebiet Mdhrische Slowakei

REMESLNE VYROBKY/HANDWERKLICHE ERZEUGNISSE

Marie Jakubickova — kraslice vyskrabavanou
technikou (Vacenovice)/Marie Jakubickova —
Ostereier in Kratztechnik (Vacenovice)
Adresa/Adresse: Vacenovice 388, Vacenovice
Mobil/Handy:  +420728 777 428

Web: www.tradicnivyrobek.cz
100% podil ru¢ni prace, oznaceni ,Tradi¢ni
vyrobek Slovacka”.

Marie Jakubickova se vénuje vyskrabovani kraslic
od svého détstvi. Jeji uméni je mozné obdivovat na
vystavach, lidovych trzich a jarmarcich. Ma velkou
zasluhu na rozvoji a zachovani lidovych tradic,
mimo jiné i tim, Ze jiz mnoho let vede krouzek déti
zVacenovic, kde je u¢i této tradi¢ni technice vyzdo-
by kraslic. Za ta léta jejima rukama proslo nékolik
desitek divek, ale i chlapct. Ti vsichni zasilaji své
vyrobky do soutézi, napfr. do Libotenic do Asociace
lidovych malifa a malifek, a ziskavaji zde mnoha
ocenéni. Marie Jakubickova je rovnéz casto zvana
do 3kol, kde v dobé predvelikono¢ni predvadi své
umeéni a seznamuje zaky s technikou vyskrabovani
kraslic, typickou pro jeji obec Vacenovice. Kraslice
Marie Jakubickové jsou charakteristické typickym
slovackym vzorem, stylizovanymi kvétinami, jablic-
ky ¢i hrozny. Pivodni barva kraslic ve Vacenovicich
byla ¢erna nebo fialova. Dnes se jiz vyskrabuji
i kraslice cervené a na prani zdkaznika Ize pouzit
i jinou barvu. Jeji vyrobky Ize zakoupit v dilné ve
Vacenovicich.

100%ige Handarbeit, Bezeichnung ,Traditi-
onelles Erzeugnis aus der Region Méahrische
Slowakei”

Marie Jakubickové widmet sich der Kratztechnik
seit ihrer Kindheit. lhre Kunst kann man auf Aus-
stellungen und an Volksmarkten oder Jahrmarkten
bewundern. Sie macht sich um die Entwicklung
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und Erhaltung der Volkstraditionen sehr verdient,
unter anderem auch dadurch, dass sie seit mehre-
ren Jahren eine Kindergruppe aus Vacenovice leitet
und sie das Verzieren der Ostereier nach dieser
traditionellen Technik lernt. Wahrend dieser Zeit
sind Dutzende von Méddchen und Jungen durch
ihre Hande gegangen, die mit ihren Erzeugnissen
viel Anerkennung und Preise erhalten, wie z. B.
beim Wettbewerb in Libotenice, der von der Ge-
sellschaft der Volksmalerlnnen veranstaltet wird.
Marie Jakubickova wird ebenfalls oft in die Schulen
eingeladen, wo sie ihre Kunst in der Zeit kurz vor
Ostern vorfiihrt und den Schilern die Ostereier
Kratztechnik zeigt, die fir ihre Gemeinde Vaceno-
vice typischist. Die Ostereier von Marie Jakubickova
zeichnen sich durch das typische Muster der Mahri-
schen Slowakei wie stilisierte Blumen, Apfel oder
Trauben aus. Die urspriingliche Farbe der Ostereier
aus Vacenovice war schwarz oder violett. Heute
werden auch rote Ostereier ausgekratzt und nach
Kundenwunsch werden auch andere Farben ver-
wendet. lhre Erzeugnisse kénnen in der Werkstatt
in Vacenovice gekauft werden (siehe Internetseite).

Kvétoslava Mala — kraslice vySkrabavanou techni-
kou / Kvétoslava Mala — Ostereier in Kratztechnik
Adresa/Adresse: Vacenovice 388, Vacenovice

Mobil/Handy:  +420731 585 888
E-mail: kvetka-mala@seznam.cz
Web: www.tradicnivyrobek.cz

100% podil rucni prace, oznaceni ,Tradi¢ni
vyrobek Slovacka“.

Kvétoslava Mald se technice vyskrabovani kraslic
naucila od své babicky a maminky jiz v détstvi.



V mladi vyskrabovala kraslice pro Slahéce, jak se
ve Vacenovicich fika, ale také pro své kamaradky.
Svému konicku se vénuje pii svém povolani (je
ucitelkou). Pokud ji to dovoluje cas, provadi ukazky
v muzeich a na vystavach. Jeji kraslice jsou charak-
teristické typickym slovackym vzorem a barvou,
ktera byla plvodné ¢ernd nebo fialova, barvena
kdysi znamou fialovou tuzkou ve spojeni s pojidlem
Selak a troskou lihu. Spravné nabarvené vajicko je
zakladem pro vyskrabovani. Barva se nesmiloupat,
aby linie byla Cistd a nepraskala - potom se kraslice
dobre vyskrabuje. Dnes barvi Kvétoslava Mala kras-
lice barevné podle prani zékaznikd. Typické jsou
kraslice slepici, ale také kachni, husi ale zajimavé
jsou také pstrosi. Vyrobky Ize objednat pres e-mail
nebo pfimo na uvedené adrese.

100%ige Handarbeit, Bezeichnung, Traditionel-
les Erzeugnis der Mahrischen Slowakei”
Kvétoslava Mala hat die Kratztechnik von ihrer
GroBmutter und Mutter bereits in ihrer Kindheit
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gelernt. Als junges Madchen hat sie die Ostereier
fur die Jungs sowie fir ihre Freundinnen gekratzt.
Ihrem Hobby widmet sie sich beruflich (sie ist Leh-
rerin) und soweit es nur moglich ist, zeigt sie ihre
Kunstin Museen und Ausstellungen. Ihre Ostereier
zeichnen sich durch typisches Muster und typische
Farbe der Mahrischen Slowakei aus, die urspriing-
lich schwarz oder violett war, gefarbt durch friher
bekannten violetten Stift in Verbindung mit dem
Bindemittel Schellack und etwas Spiritus. Das rich-
tig gefarbte Ei stellt die Grundlage fiir das Kratzen
dar, die Farbe darf sich nicht schalen, damit die Linie
rein bleibt und nicht briichig ist. Dann geht das
Auskratzen leichter. Heute farbt Kvétoslava Mala
die Ostereier nach dem Kundenwunsch. Typische
Ostereier sind Hihnereier, aber es werden auch En-
teneier oder Ganseeier verwendet und interessant
sind auch die StrauB3eneier. Die Erzeugnisse sind
per E-Mail zu bestellen oder unter der aufgefiihrte
Internetseite zu kaufen.




Josef Benedik — Keramika Benedik /
Josef Benedik — Keramik Benedik
Adresa/Adresse: Hroznova Lhota 178,

696 63, Hroznova Lhota
Mobil/Handy:  +420 720 100 442
E-mail josefbenedik@gmail.com

Web: www.moravskededictvi.cz/benedik/

Pracovni doba: po-pa: 9.00-15.00 hod.

Josef Benedik v dilné pracuje s vlastnoru¢né
prohnétenou hlinou nakopanou v okoli Hroznové
Lhoty. Vytvéri dzbanky a keramiku — nékdy se
snazi navazovat na malovanou lidovou keramiku
(fajans), jindy se pusti do klasické hrn¢ifiny nebo
volné tvorby inspirované lidovou barevnosti. Mezi
jeho keramickeé vyrobky patfi napiiklad misy, misky,
hrnicky, dzbany, talite, kofenky atd.

Provozni doba je v pracovni dny od 9 do 15 hod.
Mimo tuto dobu se muzete ohlasit telefonicky
nebo zazvonit na zvonek vedle vstupu — v domé
je keramicka dilna a byt.

Prohlidku keramické dilny je mozné spojit s vyro-
bou vlastniho hlinéného hrnecku treba pro ranni
kavu. Soucasti dilny a galerie je také Informacni
centrum Moravského dédictvi. Kromé keramiky
zde muzete nalézt tieba panenky z Susti Ludmily
aMarie KociSovych zVnorov nebo modrotisk rodiny

V keramické dilné Josefa Benedika
In der Keramikwerkstatt von Josef Benedik

Jochovy ze Straznice. Dovite se také podrobnosti
o dalsich tradi¢nich regionalnich vyrobcich.
Arbeitszeit: Mo-Fr 9.00-15.00 Uhr.

Josef Benedik arbeitet in seiner Werkstatt mit eigen-
handig gegrabenem und geknetetem Ton aus der
Umgebung von Hroznova Lhota. Er fertigt Kriige
und Topfe — einmal kniipft er an die handgemalte
Bauernkeramik (Fayence) an, ein andres Mal macht
er klassische Topfe oder lasst sich beim freien Schaf-
fen von der Volksfarbigkeit inspirieren. Zu seinen
Keramikerzeugnissen gehoren z. B. Schalen, Tassen,
Kriige, Teller, Gewtirzdosen etc.

Offnungszeiten an Werktagen von 9 bis 15 Uhr.
AuBerhalb dieser Zeit konnen Sie sich per Telefon
melden oder an der Tur klingeln —im Haus befindet
sich sowohl die Werkstatt als auch die Wohnung.
Die Besichtigung der Werkstatt kann mit der
Herstellung eigener Keramiktasse z. B. fir den
Morgenkaffee verbunden werden. Bestandteil
der Werkstatt und der Galerie ist auch das In-
formationszentrum der mahrischen Erbschaft.
Neben der Keramik kdnnen Sie hier auch z. B.
Puppen aus Maisstroh von Ludmila und Marie
Kocisova aus Vnorovy oder Blaudruck der Fami-
lie Joch aus Straznice finden. Sie erfahren mehr
auch Uber die anderen traditionellen regionalen
Erzeugnisse.




Igor Chrastek — zakufovana keramika/lgor
Chrastek — Schwarzkeramik
Adresa/Adresse: Zlechov 522, 687 10 Zlechov

Mobil/Handy:  + 420739 025 849
E-mail: katkachrastkova@seznam.cz
Web: www.tradicnivyrobek.cz

Tradicni vyrobek Slovacka.

Zakurovana keramika. K zakoupeni v informacnich
centrech regionu, ve Slovackém muzeu Uherské
Hradisté a v misté vyrobny.

Ein traditionelles Produkt aus der Mahrischen
Slowakei.

Schwarzkeramik. Verkauf in Informationszentren
der Region, im Mahrisch-Slowakischen Museum
Uherské Hradisté und in der Werkstatt selbst.

Skrivanek Jiii — Umélecky kovai/Skiivanek Jii
— Kunstschmied
Adresa/Adresse: Farma ZD Veselan,

Milokost 314, 698 01 Veseli nad Moravou

Mobil/Handy:  +420 777 949 930

E-mail: skrivanek.kovar@seznam.cz

Web: http://skrivanek-kovar.web-
node.cz/kontakt/

Vysivka spolec’noski Tradice
Tradice Slovacka/Tradition d

ovécka/Stickerei der Gesellschaft

schen Slowalﬁi

Umeélecky kovaf Jifi Skfivanek mé praxi 12 let
v oboru a jeho vyrobky zdobi nejen historické
budovy, kostely, hrady a zamky, ale i rodinné domy
a moderni objekty po celé Ceské republice.

Der Kunstschmied Jiii Skfivanek verfligt Gber
eine 12-jahrige Berufserfahrung und seine Pro-
dukte schmiicken nicht nur historische Gebaude,
Kirchen, Burgen und Schldsser sondern auch
Wohnhduser und moderne Objekte in der ganzen
Tschechischen Republik.

Tradice Slovacka, o. p. s. Blatnicka/Gemein-
niitzige Gesellschaft Tradice Slovacka o. p. s.
Blatnicka
Adresa/Adresse: Blatnicka €. 98,

696 71 Blatnice pod Svatym Antoninkem

Mobil/Handy:  +420736 726 142
E-mail: info@tradiceslovacka.cz
Web: www.tradiceslovacka.cz

Tradi¢ni vyrobek. Kroje — dosud ziva soucast dnes-
niho Zivota. Aby tomu tak bylo i nadale, vznikla
obecné prospésna spolecnost Tradice Slovéacka.
Zakladateli o. p. s. Tradice Slovécka jsou mésto
Uhersky Ostroh, obec Blatnicka a obcanské sdru-
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zeni Spinek zVnorov. Vyroba byla zahdjena v lednu
2006. Ve vyrobé je uzivano jak strojl, tak i ru¢ni
prace, ktera stale zachovava tradice.

Traditioneller Produkt. Trachten - bisher das leben-
dige Bestandteil des heutigen Lebens. Um dies zu
erhalten, entstand die gemeinnitzige Gesellschaft
Tradice Slovacka. Die Griinder der Gesellschaft
Tradice Slovéacka sind die Stadt Uhersky Ostroh,
die Gemeinde Blatni¢ka und der eingetragene
Burgerverein Spinek aus Vnorovy. Mit der Fertigung
wurde im Januar 2006 begonnen. Bei der Fertigung
werden Maschinen ebenso wie die Handarbeit
eingesetzt, dieimmer noch alte Traditionen pflegt.

Josef Janulik — vyroba krojové obuvi /Josef
Janulik - Herstellung von Trachtenschuhen
Adresa/Adresse: Josefov 84, 696 21 Kostice

Tel.: +420518372 196
E-mail: MartinJanulik@seznam.cz
Web: www.vyrobakrojoveobuvi.cz

Josef Janulik je drzitelem titulu ,Nositel tradice”,
ktery udéluje Narodni ustav lidové kultury. Vyrabi
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Modrotisk z dilny Arimo

Blaudruck von der Werkstatt Arimo

tradi¢ni krojovou obuv. Jedna se o rucni praci,
pfi které dodrzuje tradi¢ni postupy. Vyrobky Ize
objednat pres e-mail.

Josef Janulik erhielt den Titel ,Traditionstrager”,
der von dem Nationalinstitut fir die Volkskultur
erteilt wird. Er fertigt traditionelle Trachtenschu-
he. Es handelt sich um die Handarbeit nach den
traditionellen Verfahren. Die Produkte sind per
E-Mail zu bestellen.

Arimo, spol. s.r. 0. — Frantisek Joch /
Arimo - Frantisek Joch
Adresa/Adresse: J. Skacela 1547,
696 62 Hodonin, Straznice

Tel.: +420518 332 039
E-mail: arimo@email.cz
Web: www.arimo-modrotisk.cz

Firma Arimo navazuje na stoletou tradici barviské
rodiny, zalozenou Cyrilem Jochem roku 1906.

Firma je rozdélena na vyrobu modrotisku a vyrobu
konfekce. Vyrobky je mozno zakoupit v sidle firmy
(je zde podnikova prodejna a firma nabizi moznost



exkurze do dilny modrotisku) nebo v e-shopu na
vy$e uvedenych strankdch. Firma dodéva i do
maloobchodni sité.

Die Firma Arimo kniipft an die Jahrhunderte alte
Tradition der Farberfamilie an, die von Cyril Joch
1906 gegriindet wurde.

Die Firma ist in die Blaudruckherstellung und die
Konfektionsherstellung aufgeteilt. Die Produkte
sind im Firmensitz zu kaufen (es gibt hier einen
Firmenladen und es werden Besichtigungen der
Blaudruckwerkstatt angeboten) oder im Online-
Shop unter der oben aufgefiihrte Internetseite.
Die Firma beliefert auch das Einzelhandelsnetz.

Ing. Hana Buchtelova - tkany textil/Ing. Hana
Buchtelova — gewebte Textilien
Adresa/Adresse: Mala Vrbka 54,

696 73 Hruba Vrbka

Tel.: +420518329763
Mobil/Handy:  + 420603 534 478
E-mail: vetracek111@seznam.cz
Web: www.rucnitkani.net

Praxe v oboru od roku 1994, 100% rucni vyroba.

Rucni tkani/Handweberei

Hornacka cinovat je typem tradic¢ni lidové tkaniny
v oblasti Moravského Hornacka. Toto dodnes zivé
lidové textilni uméni je pfikladem tkalcovského
mistrovstvi a vzorového bohatstvi, proto je vyznam-
nou kulturni hodnotou. V hornacké ¢inovati bylo
dosazeno vrcholu lidového tkalcovského projevu
na Moravé po technické i vytvarné strance. Pridr-
Zuje se starych tradic jak v technice, tak ve vzorech
a barvach. Dfive se horndacka ¢inovat pouzivala na
kroje a povlaky na pefiny.V dnesni dobé se vyuziva
k dekorativnim tceltm v interiérech byt nebo
jako odévni doplnék. Pfirodnim materialem bylo
plvodné konopi a pozdéji se tkalo zbaviny a ze Inu.
Z téchto materialG se tkd i dnes. PouZiva se prize
v ptirodnim odstinu nebo bélend, popt. cervené,
modré, cerné a zlutooranzové odstiny, tak jako byly
plvodni barvy kroja.

Viyrobky pani Buchtelové Ize zakoupit: ve skanzenu
Straznice a skanzenu Chanovice, v muzeu Uher-
ské Hradisté a doma v misté bydlisté s moznosti
predvedeni vyroby, pokud se zdjemci objednaji
predem. Déle Ize uméni pi Buchtelové obdivovat na
vybranych folklornich akcich - Jizda krélt Vi¢nov,
Straznické slavnosti, Dny femesel Chanovice, Hor-




nacké slavnosti, Slavnosti vina Uherské Hradisté,
Mikuldssky jarmark Valasské Klobouky, Vano¢ni
trhy Uherské Hradisté.

Berufserfahrung seit 1994, 100%ige Handarbeit.
Der Zwillich aus Hornacko ist ein traditionelles
Volksgewebe im Gebiet Moravské Hornacko. Diese
bis heute lebendige Volkskunst ist ein Beispiel flr
das meisterhafte Kbnnen im Bereich Weberei so-
wie fir die Mustervielfalt, deshalb stellt sie einen
bedeutenden kulturellen Wert dar. Im Zwillich aus
Hornacko wurde der Hohepunkt der Volksweberei
in Mahren aus der technischen sowie der bildne-
rischen Sicht erreicht. Er richtet sich nach alten
Traditionen sowohl in der Technik, als auch in den
Mustern und Farben. Friiher wurde der Zwillich
aus Hornacko fur Trachten und Bettwasche ver-
wendet. Heute wird er fiir dekorative Zwecke in
Wohnungen oder als Kleidungszubehér genutzt.
Verbreitete Webgarne waren urspriinglich Hanf,
spater Baumwolle und Flachs. Diese Stoffe wer-
den auch heute verarbeitet. Es werden Garne im
Naturton oder gebleicht ggf. rote, blaue, schwarze
und gelb-orange Farbtone verwendet, wie die
urspriinglichen Trachtenfarben waren.

Figurky z kukufi¢ného Susti/Figuren aus Maisstroh -

Die Erzeugnisse von Frau Buchtelova kdnnen Sie
in Freilichtmuseen in Straznice und Chanovice, im
Museum Uherské Hradisté und bei ihr zu Hause
kaufen. Vorangemeldete Besucher kénnen sich
die Herstellung ansehen. Die Kunst von Frau
Buchtelova kénnen Sie auch bei verschiedenen
Folkloreveranstaltungen wie Konigsritt in VI¢nov,
Festspiele von Straznice, Handwerkstage in
Chénovice, Festspiele von Hornacko, Weinfest in
Uherské Hradisté, Nikolaus-Jahrmarkt in Valasské
Klobouky, Weihnachtsmarkte in Uherské Hradisté
bewundern.

Ludmila a Marie KociSovy - figurky z kukufiéné-
ho Susti/Ludmila und Marie KociSova — Figuren
aus Maisstroh
Adresa/Adresse: Obecnice 252,

696 61 Vnorovy

Tel.: +420 518 328 070
Mobil/Handy:  +420 774 228 002
E-mail: kocisovamarie@email.cz

Web:
www.moravskededictvi.cz/kocisova/




Husopaska, hrabacky sena, muzikanti a slahaci
uprostred pohybu - to jsou Vnorovjané (obyvatelé
vesnice Vnorovy) zakleti do Susti, upravenych ku-
kufi¢nych listl. Pani Ludmila Kosicova tyto figurky
(napriklad také panenky, zvitatka, betlémy, andé-
licky nebo muzikanty) vyrabi uz desitky let. Staly se
ji Zivotnim poslanim, za které byla ocenéna cenou
Nositelka tradice lidovych femesel. Jeji nejvétsi spe-
cialitou jsou miniaturni betlémy s kolednicky v ma-
kovicich svazanych do kytice. U pani KociSové se
vyucila a v tradici pokracuje jeji snacha pani Marie
Kocisova. Vyrobky pani Kocisové uz si zahraly také
ve dvou filmech. Figurky si Ize prohlédnout na vyse
uvedené internetové strance v sekci galerie a poté
si je pfipadné u pani Kosicové telefonicky objednat.
Gansemdadchen, Madchen mit Heurechen, Musi-
kanten und Knaben mit Osterruten mitten in der
Bewegung - das sind die Vnorovjaner (Bewohner
der Gemeinde Vnorovy) verzaubert im Maisstroh.
Frau Ludmila KoSi¢ova erzeugt diese Figuren (auch
z.B. Puppen, Tiere, Krippenfiguren, Engel oder Mu-
sikanten) seit mehreren Jahrzehnten. Sie wurden zu
ihrem Lebensauftrag, wofir ihr die Auszeichnung
Tragerin der Tradition der Volkshandwerke erteilt
wurde. lhre grof3te Spezialitat sind Mini-Krippen
mit Hirten in Samenkapseln verbunden in einem
StrauB. Bei Frau Kocisova hat das Handwerk ihre
Schwiegertochter Frau Marie KociSova erlernt und
sie setzt nun die Tradition fort. Die Erzeugnisse von
Frau Kocisova haben auch in zwei Filmen gespielt.
Die Figuren kénnen Sie sich auf der oben genann-
ten Internetseite unter Galerie ansehen und danach
bei Frau KociSova telefonisch bestellen.

Lidova umélecka vyroba (Cihakova Marie)/
Volkskunstproduktion (Cihakova Marie)
Adresa/Adresse: Blatnice 615,

696 71 Blatnice pod sv. Antoninkem 615

Tel.: +420518 331 291
Mobil/Handy:  +420 737 802 387

E-mail: cihrab@seznam.cz

Web: http: //webtrziste.cz/cihakova

Origindlni ru¢né délané kraslice, bohaté vzorem
i barvou a svym vzhledem charakteristické pro

obec, ze které pochazeji. Zhotoveny jsou ze slepi-
¢ich, kachnich, husich i pstrosich skofapek. Vyrobky
Ize zakoupit na rtiznych akcich doma i v zahranici
(vyrobci se vzdy prezentuji obleceni v lidovych
krojich), nebo piimo v dilné.

Handgemachte Original-Ostereier, reich an Mus-
tern und Farben und in ihrer Optik fiir die Gemeinde
charakteristisch, von der sie stammen. Verwendet
werden Hihnereier, Enteneier, Ganseeier sowie
Strauf3eneier. Die Erzeugnisse konnen Sie anlasslich
verschiedenerVeranstaltungen im Inland sowie im
Ausland (die Hersteller prasentieren sich immer in
traditionellen Trachten angezogen) oder direkt in
der Werkstatt kaufen.

Rucni papirna Stara skola/Biittenpapiermiihle
Alte Schule
Adresa/Adresse: Zeletice 113,671 34

Tel.: +420 515 273 029
Mobil/Handy:  + 420723 365 454

E-mail: handmade.paper@seznam.cz
Web: www.handmadepaper.cz

90% rucni prace, vyrobni postup stary nékolik
stovek let.

Rodinna firma Stara skola byla zalozena v roce
1998. Vyrabi se v ni papir zplisobem uzivanym jiz
pred dvéma tisici lety — ru¢nim cerpanim papiro-
viny dfevénou formou opatienou sitem. Vychozi
surovina je z vétsi casti slozena z recyklovanych
materiald, z buni¢iny kombinované s bavinou
a Inem, a je zdobena dle druhu papiru ¢ajovymi
listky, kavovinou, bavinénymi vldkny, jable¢nou
vlakninou, kvétnimi listky ¢i celymi kvéty, slamou,
drcenymi nerosty nebo jen nahrubo rozemletym
papirem. Pri vyrobé je kladen ddraz na zachovani
zvlastnich znakl pravého rucniho papiru — pé-
fovity okraj a vystupujici vzor sita, patrny téZ na
prusvitu. Na tyto rucni papiry Ize psat inkoustem,
tusi a tisknout i béznou inkoustovou tiskarnou.
Jsou ideadlni pro blahoprani, oznameni, pozvanky,
vizitky, pamétni a nabidkové listy. Podstatnou
soucasti sortimentu firmy jsou prani s obalkou. Pri
jejich realizaci, ve spolupraci s fadou vytvarniku,
je pracovano s ru¢nim papirem rdznymi techni-
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kami - slepotiskem, malbou, tiskem z hloubky ¢i
kombinaci s malovanym hedvabim, vzdy tak, aby
vynikl jedine¢ny charakter papiru.

Od roku 2006 je papirna zpfistupnéna verejnosti
i pro exkurze, kurzy ochutnavky vin a ubytovani.
90%ige Handarbeit, das Fertigungsverfahren
ist bereits mehrere Jahrhunderte alt.

Das Familienunternehmen Alte Schule (Stara skola)
wurde 1998 gegriindet. Das Papier wird nach dem-
selben Fertigungsverfahren wie vor zweitausend
Jahren gefertigt — es wird aus dem so genannten
Ganzzeug mit Hilfe eines Schopfsiebes handge-
schopft. Der Ausgangstoff setzt sich meistens aus
Recyclingmaterialien, Zellstoff, in Kombination mit
Baumwolle und Fachs zusammen. In den Papier-
brei kdnnen verschiedene Materialien gemischt
werden, so zum Beispiel Teeblatter, Kaffeeersatz,
Baumwollfaser, Apfelfaser, Blitenblatter oder
ganze Bluten, Stroh, zerkleinerte Mineralien oder
nur grob gemahlenes Papier. Bei der Fertigung wird

auf die Erhaltung der Sondermerkmale des echten
Biittenpapiers — des Biittenrands und der Siebstruk-
tur, die mittels durchscheinenden Lichts erkennbar
ist, besonders Gewicht gelegt. Diese Blittenpapiere
kénnen mit Tinte oder Tusche beschrieben werden
und sind fiir den Druck auf den handellblichen
Tintenstrahldruckern geeignet. Sie sind ideal fiir
Gluckwiinsche, Familienanzeigen, Einladungen,
Visitenkarten, Gedenk- und Angebotsblatter
geeignet. Einen wesentlichen Bestandteil des Sor-
timents stellen Gliickwiinsche mit Umschlag dar.
Bei der Herstellung, in Zusammenarbeit mit vielen
bildenden Kiinstlern, wird das Blittenpapier in ver-
schiedenen Verfahren wie Blinddruck, Malerei, Tief-
druck oder in der Kombination mit bemalter Seide
so bearbeitet, dass die besondere Beschaffenheit
des Papiers immer hervortreten kann.

Seit 2006 ist die Papiermiihle fiir die Offentlichkeit
zuganglich und bietet Werksfiihrungen, Weinver-
kostungskurse und Unterkunft an.

Vyrobky ru¢ni papl'my-Staré Skola
Produkte der Buttenpapiermuhle Stara skola/Alte Schule




POTRAVINY/LEBENSMITTEL

Cukrarna a pekarna Zdena/Konditorei und
Backerei Zdena
Adresa/Adresse: Tésice 127,696 19 Mikulcice

Mobil/Handy:  +420774717 515
E-mail: pekarna-zdena@seznam.cz
Web: www.pekarnazdena.com

Oteviracidoba prodejny: po-st 8.00-14.00 hod.,
¢t-pa 8.00-16.00 hod.

Praxe v oboru od roku 1990, pfevazné ru¢ni vyroba,
tradi¢ni recepty. Z puvodniho, dosky pokrytého
selského staveni z nepalenych cihel v Tésicich, vy-
budovaného predky majitelky v roce 1792 (o ¢cemz
svédci vytesany letopocet na stredovém nosném
tramu ,paradni izby”), a pozdéjsich pfistaveb byla
témér z ruin postupnou rekonstrukci prebudovéna
na soukromou pekarnu na samé dobroty.
Phvodnizamér, péct vyhlasené,stafencine hodové
kolacky” podle receptu, jenz se dédil zgenerace na
generaci uz nejméné dvé stovky let, byl postupné
doplriovan sortimentem regiondlniho i bézného
jemného peciva. Peciva, které neobsahuje, zlepsu-
jici” pfipravky a je vyrdbéno podle léty ovérenych
receptl nasich babicek.

V neposlednitadé doplnuje nyni sortiment pekarny
i celozrnné a raciondlni jemné pecivo. V roce 2003
se pekdrna rozsitila i o klasickou cukraiskou vyrobu,
kterd velice vhodné doplruje nosny program - za-
kazkovou vyrobu svatebnich a hodovych kolacka.
Offnungszeiten: Mo-Mi 8.00-14.00 Uhr, Do-Fr
8.00-16.00 Uhr.

Berufserfahrung seit 1990, vorwiegend Hand-
arbeit, traditionelle Rezepte. Das urspriingliche
Bauernhaus mit Strohdach und aus ungebrannten
Lehmziegeln in TéSice, das im Jahre 1792 von den
Vorfahren der Besitzerin gebaut wurde (wie die
im mittleren Balken der ,Putzstube” geschnitzte
Jahreszahl bezeugt) und die spateren Anbauten,
die fast Ruinen waren, wurden im Laufe der Zeit
renoviert und zu einer Privatbackerei umgebaut.
Die urspriingliche Absicht, berlihmte,Omas Festtags-
kuchen” nach einem Familienrezept, das von Gene-

ration zu Generation mindestens zweihundert Jahre
weiter vererbt wurde, zu backen, wurde schrittweise
um das Sortiment an regionalen sowie handelsubli-
chen Feingebackwaren erweitert. Das Geback enthalt
keine Verbesserungsmittel” und wird nach den jah-
relang bewahrten Rezepten unserer Omas erzeugt.
Nicht zuletzt wird im Sortiment der Backerei nun
auch Vollkorngeback und rationelles Feingeback
angeboten. Im Jahre 2003 wurde die Backerei auch
um die Konditoreiwaren erweitert, die sehr gut das
Basisprogramm abrunden - Einzelfertigung von
Hochzeit- und Festtagskuchen.

Cukrarna Madlenka/Konditorei Madlenka
Adresa/Adresse: Dubrnanska 206,
696 05 Milotice

Tel.: +420518619519
E-mail: cukrarnamadlenka@seznam.cz
Web: www.cukrarnamadlenka.cz

Oteviracidoba prodejny: po-pa7.00-15.30 hod.
Praxe v oboru pres 20 let, 100% rucni vyroba, tradic-
ni recepty. Vyrobky Ize zakoupit pfimo v cukrarstvi
nebo ve vybranych obchodech.

Offnungszeiten: Mo-Fr 7.00-15.30 Uhr.
Berufserfahrung seit 20 Jahren, 100%ige Handar-
beit, traditionelle Rezepte. Die Erzeugnisse sind
direkt in der Konditorei oder in ausgewdhlten
Geschaften der Handelskette Hruska, jedoch nur
in der Umgebung von Kyjov zu kaufen.

BlaZena Viktorinova — vyroba parenych syrii/
BlaZena Viktorinova — Herstellung von Briih-
kase
Adresa/Adresse: Zmola 149,

696 04 Svatoborice-Mistfin

Mobil/Handy:  +420 603 276 769
+420 773 155 666
E-mail: bart.system@seznam.cz
Web: mlecne-vyrobky.webnode.cz/
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Praxe v oboru od roku 1993, pfevazné rucni
vyroba.

Rodinna firma, ktera se zabyva tradi¢ni ru¢ni vyro-
bou parenych syrd, tzv. korbackud. Syrové vyrobky
splnuji vSechna kritéria HCCP a jejich vyroba je
pod pravidelnou veterinarni kontrolou. Surovina
je zpracovavana z tepelné osetreného kravského
mléka, coz zarucuje kvalitu a zdravotni nezdvadnost
syrt. V minulosti ve firmé prechodné vyzkouseli
i strojni zpracovani mléka, ale vratili se k ptvodni
rucni vyrobé, diky které korbacky neztraceji svou
bélavou barvu a typickou chut. Po telefonické ob-
jednavce vozi zbozi 1 x tydné, zasobuji obchodni
velkosklady, obchody s potravinami, restaurace,
vinarny, vinotéky, hosptdky, letni zahradky. Je také
mozny osobni odbér.

Berufserfahrung seit 1993, iiberwiegend
Handarbeit.

FARMY/FARMEN

Horniacka farma
Adresa/Adresse: Hruba Vrbka 120,

696 73 Hruba Vrbka
Mobil/Handy:  +420 602 561 380
E-mail: hornackafarma@centrum.cz
Web: www.hornackafarma.cz

Hormacka farma hospodati ekologicky, protoze véfi,
ze ekologické zemédélstvi je pokrokovy a moderni
zplsob hospodareni, ktery stavi na tisiciletych
zkusenostech nasich predku. Na farmé chovaji skot,
prasata, miniprasata, ovce, kozy, husy, koné a osla.
Vsechna zvifata chovand na farmé maji moznost
volného pohybu a jsou krmena vyhradné krmivem,
které si farma vypéstuje na loukach a polich, jez
nijak chemicky neosetiuje. Piimo v aredlu farmy je
k dispozici ubytovani (jeden dvoulizkovy, jeden
trilizkovy pokoj). Kazdy den se navstévnici mo-
hou ucastnit bézného chodu farmy. Mohou spolu
s farmarem vyzkouset péci o zvitata dle vlastniho
vybéru, povozit se v traktoru, vyzkouset si koupani
koni nebo hiebelcovéni oslice Matyldy.
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Ein Familienunternehmen, das sich mit der
traditionellen Handfertigung von Briihkase, der
sog. Korbac (Zopfen) befasst. Die Kaseprodukte
erfullen alle HCCP-Kriterien und die Produktion
unterliegt regelmaBigen Veterinariberpriifungen.
Der Rohstoff wird aus warmebehandelter Kuhmilch
bearbeitet, wodurch die Qualitat und gesundheitli-
che Unbedenklichkeit von Kése garantiert wird. In
der Vergangenheit hat man auch die maschinelle
Milchverarbeitung probiert, jedoch ist wieder zur
Handproduktion zuriickgekehrt, dank deren der
Kase seine weillliche Farbe und seinen typischen
Geschmack nicht verliert. Nach einer telefonischen
Bestellung erfolgt die Lieferung 1x in der Woche,
es werden grof3e Handelslager, Lebensmittelge-
schéafte, Restaurants, Weinstuben, Vinotheken,
Gasthduser und Biergarten beliefert, eine person-
liche Abholung ist auch moglich.

Maso, ovoce a zeleninu z farmy Ize objednat pres
web a zakoupit pfimo na misté.

Der Biohof Hornacka farma wirtschaftet okologisch,
weil die Besitzer glauben, dass die 6kologische
Landwirtschaft zukunftssichere und moderne
Wirtschaftsart ist, die auf tausend Jahre Erfahrung
unserer Vorfahren basiert. Auf dem Bauernhof wer-
den Vieh, Schweine, Minischweine, Schafe, Ziegen,
Ganse, Pferde und ein Esel gehalten. Alle auf dem Hof
gehaltenen Tiere haben freie Bewegung und werden
ausschlieBlich mit dem Futter gefiittert, das der Hof auf
den nicht chemisch behandelten Wiesen und Feldern
selbst erzeugt. Direkt auf dem Hofgelande wird auch
Unterkunft angeboten (ein Zweibettzimmer, ein Drei-
bettzimmer). JedenTag kdnnen die Besucheram Alltag
des Bauernhofs teilnehmen. Sie konnen zusammen
mit dem Landwirt die Tierpflege nach eigener Wahl
probieren, im Ackerschlepper fahren, das Baden der
Pferde oder das Striegeln der Eselin Matylda probieren.
Fleisch, Obst und Gemise aus dem Bauernhof
konnen Sie tiber das Internet bestellen oder direkt
am Ort kaufen.




Turistickd oblast Znojmo a Podyji/
Touristisches Gebiet Znojmo und Podyji

(Znaim und Thayatal)

REMESLNE VYROBKY/HANDWERKLICHE ERZEUGNISSE

Panek Petr (loutkaistvi a drevoiezba)/Panek
Petr (Puppenmacherei und Holzschnitzerei)
Adresa/Adresse: Petr Panek Primyslova 705/6,
669 02 Znojmo

+420 739 062 022
papepanek@seznam.cz
web.quick.cz/petrpanek/

Mobil/Handy:
E-mail:
Web:

100% rucni vyroba.

Petr Panek se zabyva loutkarstvim a dievorezbou.
Jeho vyrobky — betlémy, loutky, kfize a jiné vyreza-
vané predméty - je mozno objednat pres internet.
Celd tvorba Petra Panka je Cisté ru¢nifemeslna vyro-
ba z pfirodnich materiald. Vyrobky jsou z lipového
dreva. K povrchové Upraveé je pouzivan vceli vosk.
100%ige Handarbeit.

Petr Panek befasst sich mit der Puppenmacherei
und Holzschnitzerei. Seine Erzeugnisse — Weih-
nachtskrippen, Puppen, Kreuze und andere ge-
schnitzte Gegenstdande - sind Uiber das Internet
zu bestellen. Die gesamte Produktion von Petr
Panek ist eine rein handwerkliche Handarbeit
aus Naturstoffen. Zur Gestaltung seiner Produkte
verwendet er Lindenholz. Das Holz wird mit Bie-
nenwachs versiegelt.

Uméleckeé kovarstvi SHAKIN/
Kunstschmiede SHAKIN
Adresa/Adresse: U Kostela 88, 67125 Hodonice
Adresa provozovny/Betriebadresse:
671 32 Plave¢

Mobil/Handy:  + 420 777 945 749 (jednatel
firmy/Gaschéftsfiihrer Yevgeniy Shakin)

Mobil/Handy:  +420 723 543 897 (némecky
jazyk/Deutsche Sprache - Olga Shakin)

E-mail: shakin@seznam.cz

Web: http://www.shakin.eu

Praxe v oboru 14 let, vice nez 50% rucni vyroba.
Mezi hlavni zasady kovafstvi Shakin patfi rucni
vyroba (vsechny dily jsou vyrobeny ruc¢né), kvalita,
estetika a spokojenost zakaznika.
Berufserfahrung seit 14 Jahren, mehr als
50%ige Handarbeit.

Zu den Grundsatzen der Schmiede Shakin gehdren
die Handproduktion (alle Teile werden von Hand
gefertigt), Qualitét, Asthetik sowie die Zufrieden-
heit des Kunden.

Drevorezba Petra Pdnka/Holzschnitzerei Petr. Panek




Milan Strmiska — vyroba bizuterie/Milan Str-
miska (Herstellung von Schmuckwaren)
Adresa/Adresse: Mesovice ¢. 14,

Uhercice u Znojma

Tel.: +420 733 282 159

+420 721 968 082

+420 737 567 218
E-mail: milan.strmiska@seznam.cz
Web: www.rohovina-perlet.cz

100% rucni vyroba, praxe v oboru 20 let.

Firma je drzitelem ocenéni ,Nositel tradice”. Své
vyrobky prezentuji a prodavaji na rznych feme-
slnych, stfedovékych a lidovych akcich. Firma je
jedinou uméleckou dilnou s femesIné-uméleckym
zpracovanim perleti a rohoviny v nasi republice.
Snazi se zachovat plvodni femesla, ktera témér
vymizela a pfitom méla davnou tradici v Cechach
i na Moravé. Veskeré vyrobky jsou zpracovava-
ny fezanim, brousenim a lesténim bez pouziti
primyslovych barviv a chemikalii. Firma vyrabi
jak klasické a tradi¢ni vyrobky (zdobené broze,
doplnky k lidovym krojam, repliky stredovékych
poharl apod.), tak i bizuterii v modernim pojeti
a mddnich trendech. Spolupracuji i s jinymi fe-

POTRAVINY/LEBENSMITTEL

meslniky a tvlrci (médni salony, galerie, ndvrhari,
restaurdtofi aj.).

100%ige Handproduktion, Berufserfahrung
seit 20 Jahren.

Das Unternehmen besitzt die Auszeichnung
JTrager der Tradition” Die Erzeugnisse werden an
verschiedenen handwerklichen, mittelalterlichen
und volkstiimlichen Veranstaltungen vorgefiihrt
und verkauft. Mit seiner Tatigkeit knlipft es nicht
nur an die Perlmuttmacherei an, sondern auch an
die Bearbeitung von Rindhorn. Es wird versucht,
die urspriinglichen Handwerke zu erhalten, die
schon fast verschwunden sind, wobei sie eine ur-
alte Tradition in Bohmen sowie in Mahren hatten.
Samtliche Erzeugnisse werden im Schneid-, Schleif-
und Glanzschleifverfahren ohne Verwendung von
Industriefarben und Chemikalien bearbeitet. Das
Unternehmen erzeugt sowie klassische und tradi-
tionelle Produkte (dekorierte Broschen, Trachten-
Accessoires, Repliken vom mittelalterlichen
Bechern usw.), als auch Bijouterie in modischer
Auffassung und modernen Trends. Es arbeitet
auch mit anderen Handwerkern und Fachleuten
zusammen (Modesalons, Galerien, Designer, Res-
tauratoren usw.).

Znojemska okurka, druzstvo/Znaimer Gurke
Adresa/Adresse: Slovenska 1, 669 02 Znojmo

Tel.: +420 515 224700
E-mail: druzstvo@znojemskaokurka.cz
Web: www.znojemskaokurka.cz

Znojemska okurka, druzstvo chce svymi sterilo-
vanymi okurkami navazat na to nejlepsi ze staleté
historie - tradice Znojemské okurky.

Znaimer Gurke, Genossenschaft will mit ihren
konservierten Gurken an das Beste aus der langen
Geschichte und Tradition der Znaimer Gurken
ankntpfen.



FARMY/FARMEN

Farma Trnka (Kfepice)/Bauernhof Trnka
(Krepice)
Adresa/Adresse: Krepice 52,

671 4 posta Tavikovice
Mobil/Handy:  +420721 010 045
E-mail: farma.trnka@email.cz
Web: www.farmatrnka.webpark.cz

Jedna se o malou rodinnou a ekologicky hospo-
dafici farmu na rozloze cca 15 ha, z nichz asi 10
ha jsou pastviny, na nichz se pasou koné a kravy.
Provozovani agroturistiky a prodej vyrobenych

potravin, hlavné brambor a mléka. Veskeré polni
prace délaji ru¢né a s korimi, kromé podzimni orby,
sklizné obili ¢i balikovani slamy.

Es handelt sich um ein kleines Familienunterneh-
men, das die Flache von ca. 15 ha, davon 10 ha
Weide fur Pferde und Kuhe, 6kologisch bewirt-
schaftet. Agrotourismus und der Verkauf von selbst
erzeugten Produkten, insbesondere Kartoffeln und
Milch. Alle Feldarbeiten machen sie manuell und
mit Pferden, ausgenommen Herbstfurche, Getrei-
deernte oder Strohballenpressen.

Farma Trnka, relaxacni a sportovni vyjizdky na konich
Bauernhof Trnka, Pferde-Reiten - Erholung und Sport




Seznam restauraci Stezky dédictvi/
Liste der Restaurant Heritage Trails

Restaurace/Restaurant
Arkus

Bermuda
Bonaparte
Budvarka
Bukovansky mlyn
Drnholec
Glamour
International
Kravi Hora

La Bouchée
Lasakuv Mlyn
Marcincak

Maroli

Mjuz

Moravska chalupa

Grand Moravia Restaurant

Adresa/Adresse
Méstanska 50, 695 01 Hodonin

Maridnské nam. 10, 669 02 Znojmo

Slavkovska 1145, 683 01 Rousinov
Méstanska 10,695 01 Hodonin
Bukovany 70, 696 31 Bukovany
nam. Svobody 5/8, 691 83 Drnholec
Hybesova 30, 602 00 Brno

Husova 16, 659 21 Brno

691 08 Boretice 510

Udolni 33, 602 00 Brno

Dukelska 77, 680 01 Boskovice
KVépence 69, 692 01 Mikulov

K Vapence 609, 692 01 Mikulov
Moravské namésti 15, 602 00 Brno
Kfizkovského 47, 603 73 Brno
21.dubna 657,691 44 Lednice

Telefon

+420518 321 922
+420 515 223 869
+420 775 370023
+420 518 340 324
+420518 618 011
+420519519 307
+420 601 500 060
+420542 122111
+420 519 430 090
+420 542 212 560
+420 516 454 441
+420519 512 700
+420519511 670
+420 775 565 842
+420 543 143 100
+420519 340 130




Restaurace/Restaurant

Celnice
Na Rizku

Nebesky mlyn
Osada Havrant
Pavillon

Pegas

Rustikal
Rysavy
Tanzberg
Templ

U Nesporu

U Bazalt

U Seminaru
Valticka rychta
Zameckd restaurace
Sladovna

Stara Posta
Sunset

Zamek

Adresa/Adresse

Celnice 1214, 691 41 Breclav

Krepice 10, 691 65 Krepice u Hustopeci
Palackého tfida 91,612 00 Brno

Sklepni 107, 669 02 Hnanice

Jezuitska 6, 602 00 Brno

Jakubska 4, Brno 602 00

Na Hradbach 5, 693 01 Hustopece

671 42 Vémyslice 73

Husova 8, 692 01 Mikulov

Husova 50, 692 01 Mikulov

Hranic¢ni 1242, 691 41 Breclav

Lechovice 98, 671 63 Lechovice

Smetanova 30, 602 00 Brno

Mikulovska 165, 691 42 Valtice

Palackého namésti 1,684 01 Slavkov u Brna
Cerné Hora 3/5, 679 21 Cerna Hora

Stara Posta 109, Kovalovice, 683 01 Rousinov
Prikop 4, 602 00 Brno

Templarska 1,695 15 Cejkovice
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Telefon

+420 519 322 446
+420 724 840 900
+420 541 210 221

+420 606 767 786
+420 541 213 497
+420 542 210 104
+420519 411 680
+420 515 323 428
+420519510 692
+420 519 323 095
+420 519330930
+420515 271 212
+420 549 213 648
+420 519 352 366
+420 544 212 166
+420 539086 310
+420 517 375 985
+420 545 176 565
+420 518 362 538



(

Kontakty (informace, prospektovy servis)/ .

Kontakte (Informationen, Prospektservice): B
Jizni Morava

Centrala cestovniho ruchu - Jizni Morava

Radnicka 2, 602 00 Brno

tel.: +420 542 210 088

e-mail: info@ccrjm.cz

WWW.CCrjm.cz
www.produktymoravy.cz
www.vyletnicile.cz

WWW.jizni-morava.cz
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Partner projektu/Projektpartner:

LEADER Region Weinviertel Ost
HauptstraBe 31

A-2225 Zistersdorf

tel..+43 (0) 2532 2818-17

e-mail: genuss@weinviertelost.at

www.weinviertelost.at
www.kostbares-weinviertel.at
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