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I Vyprava za tajemstvim chlebového kvasku

Ve stiedu 8. prosince 2004 jsme se Zanetou mély
moZnost trochu poodhalit tajemstvi chlebového kvasku.
Vypravily jsme se za nim do pekdrny v Lestin€ nedaleko
Zibfehu na Moravé. Do Lestiny jsme dojely aZ za tmy.
Pdr krokt od autobusové zastivky stdla chaloupka
ozdobend barevnymi Zdrovkami. Zdhy jsme se dovédély,
Ze to je ,nade“ pekdrna. Pekdrnou nds proved!l ochotny
pekaisky mistr. Vyklad zacal venku, kde nds upozornil
na tii vysoké kulaté kovové zdsobniky na mouku. Maji je
zatim rok a pekafi uZ nemusi nosit pytle s mouku jako
driv. Stac¢i zmdcknout knoflik a uZ se sype mouka pfimo
do diZe. Michdnf také obstard stroj pomoci velkého $neku.
Chleba vilf pekafi ru¢né a uklddaji ho na ovilné osatky,
kde chleba asi 40 minut kyne. Pekdrna je vybavena
dvéma modernimi pecemi. Jedna z nich je na pecivo.
Pomoci knofliku lze vybirat z riznych programu jako
napf. kold¢, veka, vinocka. Druhd pec je na chleba. Tady
se volf tla¢itkem teplota a délka peceni a také délka
napafovdni, tj. doba, po kterou se vhanfi do pece voda
ménici se ihned v pdru. Smyslem napafovdnf je, aby
chleba nepopraskal. Prostor pece je rozdélen na 4 fady
pod sebou po dvou oddélenich. Najednou se miiZe péct
128 chlebt. Do pece ddvaji pekafi chleby pomoci
kovového obdélnikového rimu s pohyblivym pliatnem.
Na pldtno se vykldpé&ji nakynuté chleby z oSatek. Pekaf
potie kazdy chleba smetic¢kem namodenym ve vodé¢,
aby chleba nebyl moc pomouceny. Pekai pak pomoci
kozliku str¢i podavac s chleby do jednoho oddéleni pece.
Diky dtiimyslnému, ale jednoduchému ndpadu se plachta
pii vytahovdni podavace otdc¢i a chleby se postupné
uklddaji do pece. Asi za 45 minut se upeceny chleba
vytahuje pomoci dlouhé dievéné lopaty. Chleba se nechd
pak vychladnout. Nakonec se bali do félie a dostane
ndlepku.

To nejduleZitdjsi jsem si nechala na konec — a to je
kvdsek. Na jeho pocdtku byla ,jen* mouka a voda. Tato
smés zacne kvasit. A pak uZ kvisek Zije. Cdst kvasku se
vzdy odebere na chleba. Zbytek se doplni moukou.
Pozorovaly jsme kvdsek se zaujetim, jak se naparuje,
objevuji se v ném praduchy a nakonec se zacal uprostied
propadat. Kvdsek zraje asi tfi hodiny. O kvdsek se musf{
dobfte pecovat. KaZzdou nedéli nejstarsi zakladatel pekdrny
musf piijit a kvdsek ,vyvést?, aby se vecer mohlo zacit
zase péct. Pokud pekdrna o kvidsek pfijde, jako se tfeba
stalo v Lestiné pii povodnich, musi pro né&j zajet do

sousedni pekdrny. Kvidsek zkrdtka nenf Zidna véc, ale
naopak Zivouci zdzrak, ktery je tieba opatrovat jako oko
v hlavé. Eva Marklovd
Exkurze do Pekarstvi Lestina, kde mimojiné pecou

i chléb v kvalité BIO, se pro velky tispéch bude v rdmci

Olomouckébo BIOkIubu jisté brzy opakovat.

Kvaskovy chléb

1 kg mouky (1 Zitnd : 1 pSeni¢nd) rozdélime na dvé
poloviny. Do jedné pfiddme 0,6 litru vlaZné vody a kvdsek
(n¢kolik IZic i vice) a kvalitné promichdme spole¢né
s kminem a jinymi pfisadami.

Do takto vzniklé velmi fidké kaSe pridime zbytek
mouky a vypracujeme tésto, které by pro zacitek mélo
byt fid3f. Tésto miZeme michat ru¢nim mixérem s hnétaci.

Té&sto v mise zformujeme do hrubého tvaru, dime do
moukou vysypané pecici nddoby (pocitdme
s dvojndsobnym zvétSenim objemu), pfiklopime
a nechdme pii teploté 30 °C kynout. Jako kvasici nddobu
lze pouZit varné sklo, hrnec, keramiku apod. s vikem).
Tésto muZe kynout od 3 aZ do 12 hodin (¢im déle, tim je
(rychleji kvasf jemnd mouka a fidsf a propracovangjs{
tésto, sul kvadeni zhorSuje), zdkladni orientacf je asi
dvojndsobné zvétSent objemu tésta.

Po vykynuti tésto v priklopené nddobé rovnou
vloZime do trouby vyhfdté na 200 °C a pe¢eme 1 hodinu.

V pfipad¢ uspéchu timto zpusobem muZete zacit
s rznymi experimenty - od pfiddni soli, seminek, pouZit{
raznych druht mouky a jejich smési, mnoZstvi kvasu,
upravovani doby kvadeni - aZ po peceni chleba na plechu
bez formy, coZ je spiSe price pro zkudeného pekafe a
v elektrické (suché) troubé to nenf hracka, proto z dtivodu
udrZeni vlhkosti pe¢eme chleba priklopeny.




BT Osladme si Zivot

Zvldsteé o Vinocich je v8e, co se tykd sladkého, velice
sklofiovanym a omilanym slovem. O nepfiznivém dopadu
sladkosti na na8e zdravi v8ak béhem svitkl premyslel
jisté¢ nejeden z nds. Sladit se oviem cukru dd mnoha
raznymi zpUsoby. V mnoha piipadech se mtZeme

spolehnout na nejpfirozenéjsi sladidla... tedy ovoce jak
jiz Cerstvé, tak susené. Jindy ndm postaci med, o kterém

Sul nad zlato, cukr nad...?

Cukr = a) obecné cukry (sacharidy, glycidy,
karbobydydty ¢i ublovodany), napr. fruktoza, glukdza,
sacharéza, galaktoza

b) v cukrovarnické technologii oznaceni pro
sacharozu

Cukr, stejné jako stl, je jednim z nejmocnéjsich jedu
v pifrodég; ve velké koncentraci vytvaii prostieds, které
znemoZiuje ruast Zivych organismi. Dnes piijimdme
v potravé nesrovnatelné vétsi mnozstvi cukru neZ nasi
piedkové. Pfitom o jeho piitomnosti ve vyrobku ¢asto
ani nevime. Na cukr se pofddaji hony v podobé¢ diet,
broji proti nému zubaii, doktory stradi cukrovka, slovo
L,Stihly“ se stalo opozitem k ,tuky a cukry“... Ale lidé cukr
miluji, cht&ji ho, potiebuji ¢im ddl vétsi davky, nekteff
jsou na ném pifmo zavisli. CehoZ vyuZivaji nejen vyrobci
cukrovinek.

Starovéky svét, Egyptané, Hebrejci, Rekové ani
Rimané, cukr neznali. Sladilo se medem, ovocnym nebo
vcelim. Sladkd $tiva z cukrové titiny se rafinovinim
poprvé piemeénila v krystalky v ddoli feky Indu, a dlouhou
dobu pak patfila mezi taje arabské kuchyné. Arabové
rozsifili cukr v Evropé aZ ve 12. stoleti, a pfedevsim jako
pochoutku bohatych a surovinu pro alchymisty. V 16.
stoleti zaZily cukrové homole nebyvaly rozmach;
vyznamné podpofily rozvoj kolonialismu a obchodu
s otroky a navzdy ovlivnily lidské chuté&. Clovek si zvykl
na sladké.

Cesky, ¢&i evropsky cukr je produktem z cukrové fepy,
plodiny vyuZivané od 18. stol., kterd prosla 250letym
Slechténim na co nejvy3si vynos a nejlepsi péstovact
vlastnosti. Proces ,vyroby“ cukrovky je vétSinou dplné
mechanizovdn. Pfes seci stroje, jednotici stroje,
postfikovace herbicidy, bez kterych se pé&stovanf
neobejde, ofezdvace a vyordvace se bulvy dostanou do
cukrovaru na uklddky. Skladovinim fepy se rychle sniZuje
jeji kvalita, vysychd a pro dychdnf spotieboviva vlastni
cukr, proto je nutné ji co nejrychleji zpracovat. CoZ
piedeviim znamend dlouhé a sloZité ¢isténi, na jehoZ
konci vypadne hygienicky balicek se zdfivé bilymi
krystalky. Repa putuje v plavicich kanglech pfes lapace
kament, pisku, trdvy, plevele a chrdstu, projizdi ¢erpadly,
propird se v bubnovych prackdch. Vytazena do vysokych
zdsobnikt padd zase dolu do fezacek, aby ji v okamzZiku
rozsekaly na tenké fizky. Z fizka se pod parou
v extraktorech ziskd cukrovd Stdva. A opét ¢istént: Cefent,
piidani vdpenného mléka, saturace plynem, pfevaiovani,
zmék&ovany, filtrace. Odpafovanim vody $tdva houstne
a nakonec se vaf{ v tzv. varné€, ze které vychdzi
zkrystalizovany surovy cukr. Md nahnédlou barvu, maze

ﬁ)yt drsngjsi a lepkavy. Lidskd ruka se ho pravdépodobné

jste si mohli pocist v ¢ervnovém ¢isle Olomouckého
BIOzpravodaje. JiZ trochu netradi¢ni jsou pro vétsinu z nds
razné sirupy, sladénky atd. Dnes se muZete dovédét néco
o cukru a jeho vyrobé. Dile jsem vybrala z knihy Dr.
Terezy Vibové ,Vime, co jime“ kapitolku o ndhradnich
sladidlech a nakonec nékolik slov o melase, kterd se
v posledni dobé stavi velice populdrim dopliikem stravy:

vibec nedotkla (zdzrak techniky?) Takovy cukr se
proddavd pod rozli¢nymi ndzvy jako ,pfirodni* ¢&i
Lnerafinovany“. Nekrystalizovany zbytek surového cukru,
melasa, se pouZivd jako krmivo, nebo tieba i jako Zivnd
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puada pro kvasinky - pozdg&jsi drozdi.
Komu by se v3ak libil cukr surovy a hnédy? Bild je

piece hezdi a Cistdjsi... (nepfipomind vam to Cernoch/
béloch?). Rafinace je proces dalsiho ¢istént, zjemniovan{
a odbarvovdni cukru, pii které se v cukru zlikvidujf
posledni stopy ¢ehokoliv jiného, neZ je sacharéza - holy
disacharid. CoZ je z pestrého souboru sloZek v cukrovce,
nespocetnékrat upravovaného, jedna jedind ndroc¢né
vytazend litka.

Na svéte se ro¢né vyrobi pies 120 miliont tun sladkych
krystalu, z toho asi 30% je cukr fepny a 70% cukr titinovy.
Cukr je koneckonct jednim z pilift potravindiského

pramyslu. Viimnéte si v obchodé mista, které zabirajf '

cukrovinky a sladkosti, nékdy to byva téméi polovina.
Nisleduji vyrobky s ,neviditelnym* cukrem - polotovary,
konzervy, keCupy, hoi¢ice, mlé¢né produkty a hlavné
ndpoje, od minerilek po dzusy. Cim by byla bez cukru
Coca-Cola? (Ve 200 ml je ho 20 g). Neni divu, Ze spotfeba
pramyslového cukru u nds ¢ini pramérné 40 kg na osobu/
rok, to znamend kazdy den pies 100 g.

potiebnéjsi, kdyZ je v sizce zdravi. Cukru neni mozZné
vzddt se Uplné, ale chut na sladké lze zahnat i ovocem,
Cerstvym ¢i suSenym, a nahradit ¢dst cukru kvalitnim
medem. Ten neobsahuje sacharézu, ale jednoduché, lépe
stravitelné cukry fruktézu a glukézu, spole¢né s vitaminy
a minerdlnimi latkami. D4 se fict, Ze med je ¢isté piirodn{
produkt, zatimco cukr produkt ¢isté chemicky. Jesté
protihrudkujici latky, syntetickd ,écka“ - napf.
hexakyanoZeleznatan, kfemicitan, vosky ¢i fosfaty.
Zvlast o bilém cukru plati: nesud podle vzhledu.
Dobrou chut. Veronika Fiserouvd
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Nahradni sladidla

Existuje mnoho duvodu, pro¢ bychom se méli
vyhybat cukru: Cukr neni dobry pro nase zuby, je ddvin
do souvislosti s mnoha chorobami a jeho pfilisnd
konzumace vede k obezité. V&tsina sladkych pokrmu
navic obsahuje jen mdlo vyZivnych a zdravi prosp&snych
latek. Z hlediska béZného spotiebitele je v soucasné dobé
ndhradnich sladidel je pak pfimo imérnd obavdm ze
zminénych nezddoucich uc¢inka cukru. Zcela zvldstn{
skupinu spotiebiteltl pak ptredstavuji diabetici, kterym
ndhradni sladidla umoZiujf t&sit se z chutf, které my ostatn{
povazZujeme za samoziejmé.

Nihradnf sladidla mtiZeme rozdélit do dvou skupin:
kalorickd a nizkokalorickd. Mezi nizkokalorickd sladidla
patii napiiklad sacharin (E954), cyklamaty (E952),
aspartam (E951) ¢i Acesulfam K (E950). Syntetickd
nizkokalorickd sladidla nezptsobuiji tvorbu zubntho kazu,
jsou vhodnd pro diabetiky a jsou mnohondsobné sladsf
neZ cukr, zatimco kalorickd sladidla maji ¢asto obdobnou
sladivost jako cukr. Proto sta¢i, vhodime-li do kdvy dvé
mald zrnka sacharinu, ¢fmZ nedoddme prakticky Zddné
kalorie, abychom ji osladili tak, jako dvéma kostkami cukru
nebo obdobnym mnoZstvim jiného kalorického sladidla.
Ne vZdy je v8ak potravina s nizkokalorickym sladidlem
méné kalorickd neZ stejnd potravina oslazend cukrem.
Nemd naptiklad smysl spofddat n€kolik dortikti slazenych
nizkokalorickym sladidlem a myslet si, Ze nehfeSime.
Misto cukru bude stejné vaZzici dortik obsahovat vice
mouky a tuku, a tedy pravdépodobné i vice kalorii. Proto
z hlediska kalorické hodnoty potraviny md vyznam
pridavat nizkokalorickd sladidla pouze tam, kde pfidavek
cukru skute¢né zvysuje kalorickou hodnotu vyrobku. To
pfesné ¢inf vyrobci potravin , a tak si miZeme koupit
tieba dietni limonddu, nizkokaloricky jogurt ¢i Zvykacky
bez cukru. Stejn¢ tak md smysl sladit kdvu ¢i ¢aj
nizkokalorickym sladidlem. V této souvislosti je zajimavé
podotknout, Ze nizkokalorickd sladidla pravdépodobné
nepomdhajf lidem zbavit se nadvdhy. Napiiklad v USA
od roku 1980 prudce stoupla jak konzumace umélych
sladidel, tak kiivka vyjadiujici obezitu populace.

Pochybnosti o bezpec¢nosti nizkokalorickych sladidel
pro lidské zdravi a jejich ne vZdy vyhovujici chut vedou
ke stdle cast€jsimu pouZivani kalorickych ndhradnich
sladidel. Mezi tyto ldtky, které maji ¢asto podobnou
strukturu jako cukr, patif napfiklad glukéza, fruktoza
a cukerné alkoholy maltitol (E 965), mannitol (E 421),
sorbitol (E 420), xylitol (E 976), laktitol (E 966), isomalt
(E 953) a hydrogenovany glukézovy sirup. Cukerné
slozky nezptisobuji tvorbu zubniho kazu v takové mife
jako béZny cukr a jsou vhodné pro diabetiky.

Vyrobci ¢asto pouZivaji smési raznych sladidel. Tyto
smési maji ¢asto vetsi sladivost neZ jednotlivd sladidla
(tzv. synergicky efekt), a proto je jejich vyuZivinf{
ekonomicky vyhodné. Dalsim davodem je fakt, Ze
vhodnou volbou sloZek smési 1ze piibliZit chut co nejvice
chuti cukru a minimalizovat nepifiemnou pachut, kterou
ma mnoho umélych sladidel.

Na rozdil od minulosti je nyni v Ceské republice
povoleno mnoho ndhradnich sladidel. Jedinym
podstatnym rozdilem oproti EU je prozatimni zdkaz
pouZivani cyklamdtt, ktery bude v dohledné dobé zrusen.

Zdkon definuje ndhradnf sladidla jako ldtky, které
udéluji potravindm sladkou chut a které nepatif mezi
monosacharidy a disacharidy.

Z knibhy ,, Vime, co jime?

Nihradnf sladidla zdaji se byt zajimavou alternativou
k cukru, jenZe zddni, jak vime, muZe Casto klamat.
Zamysleme se, jaky piinos mohou mit takto chemicky
vyrobené litky pro nase télo. Kromé uspokojeni nasich
mlsnych jazyckt spiSe negativni. Uméld sladidla byvala
v minulosti vZdy kontroverznim tématem. Dlouhodobé
pokusy na zvifatech sice postupné vyvritili velké
nebezpedi jejich nepiiznivych tcink na lidské zdravi.
Nelze vSak také tajit, Ze ve velmi vysokych ddvkdch
nékteré z nich pusobi karcinogenné a jiné nemaji piilis
dobry vliv na nervovou soustavu. Potom uZ je na kazdém
z nds, aby posoudil, zda je dobré krmit se né¢im, co je
,oficidlné v bé&Znych ddvkdch neskodné.“ Dalsi
nepifiemnou skutecnost{ je jiZ vySe zminénd nutnost
opakované testovat nejen tyto litky, ale vlastné veskera
tzv. ,&¢ka“ na zvitatech. Ochrdnci prdv zvitat by se tedy
LeC¢kam“ méli zdaleka vyhybat.

Zanka

Melasa

Neékdy se pouZivd ke slazeni obilnych jidel. Jde
o koncentrovany sirup, ktery vznikd jako vedlejst
produkt pfi vyrobé rafinovaného titinového cukru. Je
to vlastné mate¢ny louh, z néhoZ bily cukr krystalizuje
a potom se oddéli odstiedénim. Melasa obsahuje malo
cukru, ale je bohatym zdrojem minerdlnich latek, jichZ
obsahuje 30x vice neZ cukr. Nachdzeji se v ni Zelezo,
vapnik, hot¢ik, méd, chrém, mangan, molybden
a zinek. V jedné polévkové 1Zici melasy je tolik vapniku
jako ve sklenici mléka a tolik Zeleza jako v deviti
vejcich. V melase, kterd md zdsaditou reakci, je také
hodné vitamint skupiny B. Pusobi pfiznivé pfi
chudokrevnosti, chronické unavé, zanétech kloubu,
viedech, zdndtech stfev a kone¢niku. M4 silny
projimavy ucinek a vyborné 16¢1 zdcpu. V raciondln{
vyZivé se melasa pouZivd jako pfirozené sladidlo.
Denné se doporucuji 1-3 ¢ajové 1Zicky. Lze ji zakoupit
v prodejndch zdravé vyZivy. Vzhledem k tomu, Ze
jde vlastné o odpadni produkt, je jeji cena pfehnand.
Jinak se totiZ pouZivd ke krmeni skotu a k vyrobé&
rumu.




LT 1talské déti se stravuji BIO

Italsky zdkon poZaduje, aby skolnf jidelny vafily jen
z BIOpotravin

Jako kazdy zdkon, i tento md ,diru“:
zastupitelstva jsou povinna nabidnout biostravu, ale
starostové, kteff zikon nedodrZi, nemohou byt potrestani,
takZe jen minimdln{ poc¢et samosprav nabiz{ ve skoldch
biojidlo a nemocnice jsou vyjimkou.

PiestoZe pocet samosprdv dodrZujici zdkon je maly
(asi 500 z celkovych 8 100 vcetné vesnic), vice neZ
¢vrtina italskych déti se stravuje bio. Je to proto, Ze vétsina
velkych mést zikon dodrZuje. Jen v Rimé& 140 000
Skoldku obédvd kazdy den jidlo pfipravené jen
z biopotravin.

Skolni kuchyné jsou z mnoha davodii nesmirné
dulezité pro rozvoj ekologického zemédélstvi. Nejenze
propaguji kulturu jidla a jeho ekologickou produkci mezi
détmi a jejich rodici, ale jsou pfimo poZehndnim pro
farmdfe: planovdni osevniho postupu je jednoduché,
dlouho doptedu je totiz zndm piesny pocet stravnikt
a mnozstvi miZe byt diZasné. Dit¢ sni 100 g jablek denné¢,
ale 140 000 déti zkonzumuje 14 tun jablek denné a to je
70 tun jablek za tyden!

Kromé ndrodniho zdkona vyhldsilo Sest regiont svoje
vlastn{ pravidla, ¢tyfi z nich dokonce poskytuji dotace
samospravam, které pouZivaji alespori 50 % biopotravin.
Jednim z téchto regionti je Region Emilia Romagna.
V listopadu 2002 tam zdstupkyné Strany zelenych Daniela
Guerra prosadila zdkon, ktery poZaduje, aby veskerd jidla
od jesli az po zdkladni 8koly (pro déti od 3 mésict do
deseti let) byla pfipravovdna vyhradné z biosurovin
a alesporti ze 35 % na stfednich Skoldch, univerzitich
a v nemocnicich. Zbytek do 100 % pak musi byt tradi¢ni,
mistni potraviny nebo pochizejici z integrované
produkce.

Jakmile vyprsely staré smlouvy, skolnf jidelny musely
uzaviit nové a postupné pfejit na biopotraviny.
V soucasnosti jsou tedy jidla pro vSech 350 000 détf
v regionu (a 35 000 ucitelt a zaméstnanc) pfipravovana
z bioproduktt.

Pfi implementaci zdkona se u kulatého stolu sesli
zdstupci ekologického hnuti, mistnf zastupitelé, mistn{
sdruZeni ekologickych zemé&délct, zpracovatelské firmy
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Zasilani lze objednat telefonicky na 585 228 584,
e-mailem: zaneta.brozova@hnutiduha.cz nebo
postou na adrese Hnuti DUHA Olomouc, Dolni
namésti 38, 772 00 Olomouc

Podpotte vyddavini Olomouckého BIOzpravodaje i nasi
dal3f ¢innost (exkurze na ekofarmy, vystavy, besedy
a dalsD). Diky vasi podpofe ji budeme moci zkvalitnit
a roz3ifit. Ndklady na jeden vytisk ¢ini5 K¢.

mistn{

Vydavani Olomouckého BIOzpravodaje podporuje firma Olma.

a obchodnici. Byla vypracovdna studie mistn{ produkce
a dodavatelskych kapacit a ke kulatému stolu pfizvany
hlavni kateringové firmy.

Consortium-bio (www.consortium-bio.it), sdruZeni 60
nejvétsich firem z oboru biopotravin) nabidlo viem
mistnim zastupitelstvim smluvni program, zajistujic{
dodavku bioproduktta. Poté Consortim-bio rozeslalo
informad¢ni materidly viem 8 103 italskym starostiim, ve
spoluprdci se supermarketem Esalunga rozdalo 1,65
miliont pohlednic s pfedepsanou adresou starost (,At
Zije bio jidlo ve 8koldch®), vlozilo 120 tisic letdkti do
Zenskych ¢asopisti a inzerovalo v denicich a ¢asopisech,
s pozadavkem na starosty, aby neporusovali zdkon.

Upraveno podle mésicniku BIO.

’ Utery 25.1.2005 v 18:00
B O Pojdte s nami do Bazalky

V prosinci se v Olomouci ne¢ekané ku radosti nds
v3ech objevila nova prodejna zdravé vyZzivy Bazalka.
Nékteif z nds ji jiZ navstivili, jinf o nf jen slySeli...
Tentokrdt mdme moZnost posedét u Sdlku ¢aje pfimo
v tajnych® prostordch Bazalky a popovidat si s jejimi
majiteli. Dovime se, co je pfivedlo do Olomouce, co
to znamend prakticky oteviit prodejnu se zdravou
vyZivou, jaky maji ke zdravé vyZivé€ vztah oni osobné
nebo jakd pfekvapenf chystaji pro své zikazniky do
budoucna.

Sejdeme se v Bazalce na Sokolské ulici 11 tésné

po zaviraci dobg, tedy v 18:00. Na setkdn{ s vdmi se

v8emi se t&81 Tarika a Roman.

Olomoucky 4 Hnutf DUHA Olomouc; odpovédny redaktor Zaneta BroZov4; naklad 1800
% y ks; distribuce zdarma v olomouckych prodejndch nejen zdravé vyZivy a ve vybranych
e lékdrndch a ¢ekdrndch lékaiu.

Pokud chcete finan¢né podpofit praci Hnuti DUHA
Olomouc nebo se na nf aktivné podilet, navstivte nds

v kanceldfi (prachod vedle Handcké hospody na Dolnim
ndmést{ - Po, Ut, Ct: 13 - 17 hod., St: 10-13 hod.),
Finan¢ni pfispévek muZete poslat také na ucet
1803974399/0800 (o piispévku nds viak vzdy

informujte!). Dékujeme.




Ctendiskd anketa
Olomouckého BIOzpravodaje
VaZeni Ctenafi,

aby méla nade prdce na vydavani Olomouckého
BIOzpravodaje smysl, je tieba, abyste s nim byli
spokojeni Vy, ¢tendfi. Proto se na Vds obracime se
¢tendfskou anketou. Prosime Vis tedy o vyplnéni tohoto
anketniho listku a zasldni na adresu redakce do 10. inora

Veéfime, Ze diky Vasim odpovédim bude dalsi ro¢nik
Olomouckého BIOzpravodaje jesté lepsi a naleznete
v ném vie, co Vis zajimd. Odpovédi budou slosoviany
a tfi vyherci si u nds budou moci vybrat z nabidky
pliténych taSek. Piejete-li si zdcastnit se losovdni,
nezapomeiite uvést své jméno a adresu.

Za Vase odpovédi Vim predem dékuje

Redakce
I. Olomoucky BIOzpravodaj
1. Ctete Olomoucky BIOzpravodaj pravideln&?

ANO /NE
Kolik ¢isel se Vam jiZ dostalo do rukou? ...................

2. Kde si BIOzpravodaj berete? (Uvedte prosim
konkrétni misto.)

3. Vyhovuje Vim BIOzpravodaj distribuovany
a) samostatné
b) jako souc¢dst mésicniku Ekologické listy

4. Kolik lidf ¢te Va3 vytisk BIOzpravodaje? ..................
Jak reaguji na BIOzpravodaj Vasi zndmi?

5. Vyhovuje Vim jeho rozsah (4 stranky) a periodicita
(mé&si¢nik)?

Ctendiskd anketa
Olomouckého BIOzpravodaje
VaZeni Ctenafi,

aby méla nade prdce na vydavini Olomouckého
BIOzpravodaje smysl, je tieba, abyste s nim byli
spokojeni Vy, ¢tendfi. Proto se na Vds obracime se
¢tendiskou anketou. Prosime Vis tedy o vyplnéni tohoto
anketniho listku a zasldni na adresu redakce do 10. inora

Veiime, Ze diky Vasim odpoveédim bude daldi ro¢nik
Olomouckého BIOzpravodaje jesté lepsi a naleznete
v ném v3e, co Vds zajimd. Odpovédi budou slosovany
a tfi vyherci si u nds budou moci vybrat z nabidky
platénych tadek. Piejete-li si zucastnit se losovani,
nezapomeiite uvést své jméno a adresu.

Za Vase odpovédi Vim predem dékuje

Redakce

I. Olomoucky BIOzpravodaj
1. Ctete Olomoucky BIOzpravodaj pravidelng?

ANO /NE

Kolik ¢fsel se Vam jiz dostalo do rukou? ...................

2. Kde si BIOzpravodaj berete? (Uvedte prosim
konkrétni misto.)

3. Vyhovuje Vim BIOzpravodaj distribuovany
a) samostatné
b) jako souc¢dst mésicniku Ekologické listy

4. Kolik lidf ¢te V43 vytisk BIOzpravodaje? ..................
Jak reaguji na BIOzpravodaj Vasi zndmi?

5. Vyhovuje Vim jeho rozsah (4 strinky) a periodicita
(mé&sicnik)?

Ctenafskd anketa
Olomouckého BIOzpravodaje
VaZeni Ctenafi,

aby méla nase prdce na vyddviani Olomouckého
BIOzpravodaje smysl, je tieba, abyste s nim byli
spokojeni Vy, ¢tendfi. Proto se na Vds obracime se
¢tendiskou anketou. Prosime Vis tedy o vyplnéni tohoto
anketniho listku a zasldni na adresu redakce do 10. Ginora

Véiime, Ze diky Vasim odpoveédim bude dalsi ro¢nik
Olomouckého BIOzpravodaje jesté lepsi a naleznete
v ném vie, co Vis zajimd. Odpoveédi budou slosoviny
a tfi vyherci si u nds budou moci vybrat z nabidky
pliténych tasek. Piejete-li si zucastnit se losovdni,
nezapomerite uvést své jméno a adresu.

Za Vase odpovédi Vim piedem dékuje

Redakce

I. Olomoucky BIOzpravodaj
1. Ctete Olomoucky BIOzpravodaj pravidelng?
ANO / NE
Kolik ¢isel se Vam jiZz dostalo do rukou? ...................

2. Kde si BIOzpravodaj berete? (Uvedte prosim
konkrétni misto.)

3. Vyhovuje Vim BIOzpravodaj distribuovany
a) samostatné
b) jako souc¢dst mési¢niku Ekologické listy

4. Kolik lidf ¢te V4§ vytisk BIOzpravodaje? ..................
Jak reaguji na BIOzpravodaj Vasi znimi?

5. Vyhovuje Vim jeho rozsah (4 strinky) a periodicita
(mé&si¢nik)?



6. Vénujeme se zajimavym tématim? ANO / NE

7. Pokud by se BIOzpravodaj mél zaméfit na jedno
téma, jaké by to bylo?

a) ekologické zemédélstvi  b) zahradkdfstvi

o) zdravd vyZziva  d)jiné ..o

II. Nasi ¢tenaii

Abychom mohli texty Olomouckého BIOzpravodaje
lépe piizpltisobit Vagim potfebdm, dovolujeme si Vis
pozddat o vyplnéni ndsledujici rubriky (jeji vyplnéni
nenf zdvazné).

1. MuZ/ Zena

2. Vekovd kategorie: do 20 let; 21- 30 let;
31-401let; 1-501let; 51-060let; nad 60 let

3. Vzdelant:  zS;  SS; VS

A PIOFESE e

5. Sledujete ¢innost ekologickych organizact?
ANO / NE

6. Podilite se na praci nékteré ekologické organizace
jako dobrovolnik? ANO / NE

7. Prispivdte finan¢né na ¢innost n&které ekologické
organizace? ANO / NE

Zde muZete uvést Vase jméno, adresu, telefon nebo
e-mail v pfipadé, Ze si piejete zdcastnit se losovani.

Po skonceni akce budou osobni dat skartovana.

6. Vénujeme se zajfmavym tématim? ANO / NE
Jakd rubrika Vim v Biozpravodaji chyb.............c..c.......

7. Pokud by se BIOzpravodaj mél zaméfit na jedno
téma, jaké by to bylo?

a) ekologické zemédélstvi  b) zahrddkarstvi

o) zdravd vyZziva  d)JINE oo

II. Nasi ¢tenaii

Abychom mohli texty Olomouckého BIOzpravodaje
lépe piizpusobit Vadim potfebdm, dovolujeme si Vis
poZddat o vyplnéni ndsledujici rubriky (jeji vyplnénf{
nenf zdvazné).

1. MuZ/ Zena
2. Veékovi kategorie: do 20 let; 21- 30 let;
31 —-401let; 1-501let; 51-060let; nad 60 let
3. Vzdélant:  ZS;  SS; VS
4. PIOFESE ..
5. Sledujete ¢innost ekologickych organizact?
ANO / NE
6. Podilite se na praci nékteré ekologické organizace
jako dobrovolnik? ANO / NE
7. Pfispivdte finan¢né na ¢innost nékteré ekologické
organizace? ANO / NE

Zde muiZete uvést Vase jméno, adresu, telefon nebo
e-mail v pfipadé, Ze si piejete zicastnit se losovani.

Po skonceni akce budou osobni dat skartovana.

6. Vénujeme se zajimavym tématim? ANO / NE

Jakd rubrika VAm v Biozpravodaji chybf............cccc.c.....

7. Pokud by se BIOzpravodaj mél zaméfit na jedno
téma, jaké by to bylo?

a) ekologické zemédélstvi  b) zahradkdfstvi

o) zdravd vyZziva  d)JINE oo

II. Nasi ¢tenafi

Abychom mohli texty Olomouckého BIOzpravodaje
lépe piizpusobit Vasim potfebdm, dovolujeme si Vis
poZddat o vyplnénf ndsledujici rubriky (jeji vyplnén{
nenf zdvazné).

1. Muz/ Zena
2. Veékovi kategorie: do 20 let; 21- 30 let;
31 —-40let; 1-501let; 51-060let; nad 60 let
3. Vzdélaint:  zS; SS; VS
4. PIOFESE ..
5. Sledujete ¢innost ekologickych organizact?
ANO / NE
6. Podilite se na praci nékteré ekologické organizace
jako dobrovolnik? ANO / NE
7. Pfispivdte finan¢né na ¢innost nékteré ekologické
organizace? ANO / NE

Zde muiZete uvést Vase jméno, adresu, telefon nebo
e-mail v pfipadé, Ze si piejete zicastnit se losovani.

Po skonceni akce budou osobni dat skartovana.



