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V Dansku jako dobrovolnici

a také o barevnych kuratkiach a dlouhych vecerech v maringotce

T#i mésice letnich prazdnin jsme stravili v Ddnsku —
zemi rovin, vétrnych elektrdren, mofe a odlehlych
usedlosti, ve kterych uZ ddvno nebydli jen farmdii. Nase
posledni zastaveni pii pouti Ddnskem nds zavedlo na
ostrov Langeland, do jednoho z téch odlehlych domku
s bilou fasddou, kde je k mofi bliZ neZ k lidem.

Langeland je maly ostrov tvaru nudle. Je asi 50 km
dlouhy a 4-12 km 8iroky. V nékterych mistech je tak
mozZné pozorovat zdpadni a vychodni pobfeZi zaroveri.
LeZi severné od némeckého Kielu, odkud je dostupny
trajektem. Na Langelandu Zije pfiblizné 12 tisic obyvatel.
Nékteff pracujf pifmo na ostrove,
vétSina z nich v3ak za praci i
dojzdt. Casto aZ do Kodané, kterd J
je vzddlend 2 hodiny jizdy autem.

Tii zafijové tydny jsme strdvili A
pomoci na permakulturni farmé a
penzionu soucasné u dvou milych
Zen stfedniho véku — Lindy a Uly.
Obé¢ uzZ mnoho let hosti §
dobrovolniky z celého svéta. Za
pomoc v domé a na zahradé
poskytuji jidlo a nocleh, pfipadné
malé kapesné a pujcuji kolo. Jsou
také registrovany v organizaci sdruzujici ekologicky
hospodatfici farmafe WOOF za dcelem zprostfedkovani
kontaktu mezi dobrovolniky a farmafi.

Svym pifjezdem jsme vystiidali pfedchozi obyvatele
maringotky — kouzelného obydli ur¢eného pro
dobrovolniky, dvojici z Tenerife.

Pomdhd se ¢tyfi hodiny denné, prace spociva v dklidu
pokoji pro hosty, pomoci s piipravou jidla pro hosty
a praci v permakulturni zahradé, pfedevsim pleti zihonu.
Zpestfenim naSeho jidelnicku byly kromé jablek,
obrovskych ostruZin, hroznu a 3vestek také fiky, které
bychom v severské biozahradé skute¢né neocekdvali.

Témér kazdé dopoledne jsme stravili mezi plevelem,
hlinou a oveckami, od kterych jsme na zdhonky vozili
hnuj. Nad hlavou obcas pieletélo hejno hus. Kromé ovef
Linda a Ula chovajf i slepice. Okouzlila mé¢ pfedeviim
malickd barevnd kufdtka, kterd neustdle b&éhala za svymi
dvéma kvoc¢nami, po kterych se snazila napodobovat

vsechny ¢innosti a byla tak jejich kulatymi, neohrabanymi
a pfedevsim neuvéfitelné sladkymi kopiemi. Dospé¢lé
slepice vlastné nebyly viibec p&kné, spis trochu o3klivé.
Jejich vzhled je ddn neustidlym ndhodnym kifZenim v3ech
moznych druht slepic, kterym se Linda snaZf dosdhnout
slepice piirodniho typu.
Odpoledne jsme trdvili projizdkami na kole, které je
v této rovinaté zemi vitanym dopravnim prostfedkem,
pokud oviem moc nefoukd. A kdyZ foukd piili§, mate
problém chodit, natoZ jet na kole. Nenf divu, Ze ostrov
ziskdva az 80 % elektrické energie z vétru. Asi 7 minut
jizdy na kole od domu je mofe
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(od pobfeZi na opac¢né strané
ostrova 15 minut). V zdff byla
piscitd pldZ docela prazdnd a letnf
_ zastupy némeckych turistt se
3 ddvaly pouze tusit. ProtoZe voda
uZ byla chladnd, chodili jsme sem
hlavné kvuli zdpadiim slunce

a hddavym rackam.

Pobyt v permakulturnim
" penzionu Damgaarden mé&l v sobé
nevdedni klid. Mofe, zdhonky,
projizdky na kole, obc¢as vylety
stopem a predevsim dlouhé vecery v maringotce bez
televize, rddia i novin, kterym bychom rozuméli. To vie
dalo nasim dntim klid, ktery je nim tady, doma, poné¢kud
cizt.
Pokud Vis predchozi fadky zaujaly, vézte, Ze Linda
a Ula by potiebovaly pomocné ruce i na rok 2004. Pokud
chcete poznat Ddnsko a lidi, kteff jej obyvaji, naucit se
néco o permakultufe nebo si prosté jen na chvili
odpocinout od rychlého Zivota v Ceské kotling,
doporucujeme Vim penzion Damgaarden k navstéve.
Linda a Ula jsou skute¢né nevSedni osoby a samo setkdn{
s nimi je obohacujici. Mluvi némecky a anglicky a jsou
zvyklé na Spatnou vyslovnost svych dobrovolnikt. Pomoc
potiebuji od dubna do fijna 2004, pifpadné i na dalsi roky.
Tyto dvé ddnské ddmy miiZete kontaktovat na:
penzion@damgaarden.dk; www.damgaarden.dk;

tel: +45 6259 1645

Doporucuje Lucka Kastnerovd a Ivo Kropaic“elfn



Existuje maso v biokvalité?

Kde se da sehnat?
Casto se na mé lidé obracejf s dotazy tykajicimi se bio-
potravin nebo ekologického zemédélstvi. Kde sehnat
urcity vyrobek? Jak si najit svého ekologického zemé-
délce? Kde je moZno nakoupit Cerstvou biozeleninu
v Olomouci? Dotazt je mnoho, ty nejc¢astéjsi budeme
pod otazniky uvddét a snaZit se na né€ odpoveéddt

v kazdém z dal3ich ¢isel Olomouckého BIOzpravodaje.

Vzhledem k vysokému poc¢tu hovéziho dobytka
pasouciho se na ekofarmdch se dd pofidit zejména
biohovézi. K dostdnf je biohovézi jiZ balené. Vyrobek je
oznacen etiketou s ddaji o datu zpracovdni, stdf{
poraZeného kusu. Nechybi jméno farmy ze které zvite
pochdzi. Kazdy kus je testovdn na BSE. Biohovézi koupite
v sitich supermarkett Carrefour, Delvita, Hypernova,
Albert a Interspar. BohuZel nejvice prodejen je v Praze.
NejbliZsi supermarket nabizejici ve svém sortimentu
biohovézije v Brné ( Hypernova — Modfice, Carrefour —
Videiskd) a Ostravé (Hypernova — Shopping park,
Carrefour — Futurum, ul. Novindfskd, Tesco — ul.
Karmelitskd a ul. Tfebovickd — Ostrava Tiebovice). Zda
je biohovézi v nabidce i Olomouckého Carrefouru, se ndm
nepodafilo zjistit.

Dal3f mozZnosti je nabidka ekologického zemédélce
z Vysociny. Nabizi vepiové pulky vakuové balené nebo
derstvé, doprava je zajisténa. Kontakt je: Josef Sklendr,
Sasov 2 586 01 Jihlava. Tel: 603 228 867.

Neékteti biozemé&délci porazi po domluvé svuj
dobytek piimo na farmé, udélaji zabijacku a vy si odvazite
zdzitek a jedté k tomu kvalitn{ maso. Pravda, chce to
prazdny a prostorny mrazdk nebo skupinu lidf, se kterymi

se domluvite na odbéru vétstho mnoZstvi.

Dals$i uZite¢né adresy pro Olomoucky kraj:

Agro Ceskd Ves, s.r.o. Polskd 8, Ceskd Ves, 790 81,
Kontaktni osoba Straskrdba Antonin, Tel: 584 428 209.
Spole¢nost se zabyva zpracovdnim biomasa, md i svou
vlastnf prodejnu v Sirokém Brodé. Oteviraci doba je tt-
pd 8:30-15:30.

RadekAmbroZ , SHR, Mdnesova 978/1, Jesenik, 790
01, Tel: 584 412 890. Tento ekozemédélec prodidva
jate¢nd jehiiata.

Usovsko a.s., Klopina 33, Usov, 789 73, kontaktn{
osoba: Ing. Jan Krliza , tel: 583 435 170, e-mail:
klopina@usovsko.cz. Jednd se o certifikovand jatka
s pordzkou.

Jist¢ ddte pfednost mistnim ekozemédélcum.
Zejména mikroregion Jesenicko je pfimo poset
ekologickymi zemé&dé€lci, kteff se vénuji chovu masného
skotu, ovei a koz. Seznam ekologickych zemédélcu
Olomoucka najdete na nasich internetovych strankdch
www.hnutiduhaolomouc.ecn.cz v sekci biopotraviny.
Velmi vyCerpdvajici informace md na svych strinkdch
i pro-bio: www.pro-bio.cz

Jist¢ madte i vy obdobné dotazy tykajici se tématu.
Mdte problém sehnat vasi dobrotu v biokvalité? Chcete
déti vzit na vylet na farmu a nevite za kym? Nebo jste
zjistili a objevili novinku, zajimavost o zdravych
potravindch ¢i ekologickém zemédélstvi a cheete se o ni
s ndmi podélit? Zaslete ndim vaSe dotazy, objevy, kontakty
které poslouZi i ostatnim postou, e-mailem, zavolejte.
Kontakt na nds je uveden na zadnf stran¢ BIOzpravodaje.

Kildra Kratochuvilovd

Prihrejte si polivCicku

V zimnich mésicich na nds dto¢i hned né&kolik vin:
chiipkovd, ledovd, mrazovd... Spole¢nymi silami spolu
s kratkymi dny se snaZf splichnout nase zdravi a také
ndladu. V takové situaci nds prohieje a posilni polévka.
Kdo nemd dost, mtiZe se dojist omackou. Jako piiloha se
perfektné hodi pohanka nebo jahly misto ryZe nebo
celozrnné téstoviny. Nechte se inspirovat.

(pl -polévkouvd IZice, ¢l - Cajovd [Zice)
Vegetarianska ,,drstkova“

500 g blivy ustricné, 50 g mdsla, Cesnek, 1 pl mouky,
1 pl rostlinnébo tuku, pepr, majordnka, paprika, stil.

Hlivu nakrdjime na nudli¢ky a podusime na ¢asti tuku.
Poté ji pfenddme do hrnce s vafici osolenou vodou,
pfidime cesnek utfeny se soli a pepfem, zahustime
jiskou, pfipravenou ze zbytku tuku a mouky. Hotovou
polévku okofenime majordnkou a paprikou zp&nénou
na tuku. Podle potieby pfisolime.
Krémova polévka s dyni a dalem

150g piilenébo brachu (brdch namocime na 3 hodiny
do teplé vody a osusime), 150 g dyné, 1,5 [ vody, koreni:
1 ¢l zdzvoru, 1 ¢l zeleného chilli, 3 ¢l citronové stdvy,
bobkovy list, 1 ¢l kurkumy, 2 ¢l mdsla (ght).

Nejlépe tézké pdnve ddme vafit vodu spolu
s oloupanou dyni nakrdjenou na kosticky, hrachem,
kofenim a mdslem. Za mirné teploty vaiime pod
pokli¢kou, aZ se hrich dplné rozvaif - asi 1 hodinu.
Vyjmeme z polévky bobkovy list, pokud je to nutné,
rozslehdme metlou. Na 1 pl tuku osmaZime kumin, Cerné
hoi¢i¢né semeno, chilli a cukr - v8e piiddvame rychle za
sebou. Michdme, dokud cukr nezkaramelizuje a barva
nebude Cervenohnédd. Pfidime asafoetidu, ¢erstvou nat
a vmichdme do polévky. Po chvili, aZ vzajemné prostoupi
jednotlivé chuté, poddvame.
Polévka ( dal ) z ¢ervené cocky

100 g cervené cocky, 1,5 lvody, 1 pl mdsla (ghi), na
Spicku noZe asafoetidy nebo 5 strouzkii Cesneku, stil, 1
¢l kurkumy, 1 ¢l garam masaly, 1 ¢l sladké papriky,
Spetka pepre, 2 rajcata, listky Cerstvého koriandru.

Cocku uvafime v troge vody do mékka, rozslehdme
metlou, dolijeme vodou a vaifime. V polorozpileném
midsle osmahneme Cesnek nebo asafoetidu, pfidime
kurkumu, sladkou papriku, pepft, garam masalu, nakrdjend
rajCata a listky koriandru. V8e promichdme, vlijeme do
polévky, osolime a jesté chvili povaiime.




Rostliny

Chléb - bozi dar

Nasi predkové méli pole, stodolu s miatem,
vesnického miyndre, dizi, pec, Sikovné ruce a téZkou,
dloubou prdci. My mdme promyslenou soustavu
zemédeélskych druZstev, mechanizovanych mlynii,
droZddren, chemickych zdvodti, velkopekdren a
tovdren na obaly. Jak vznikd jedna z nejzdkladndjsich
potravin nasebo jidelnicku?

Chléb = pekaisky vyrobek kypieny kvasem nebo
drozdim, jehoZ hmotnost je nejméné 400 g (neplati pro
krdjeny chléb). Vyrdbi se ze smési pSeni¢né a Zitné mouky
a rozliSuje se na sedm zdkladnich skupin:

e p3eni¢ny: min. 90% mouky je pseni¢né

e Zitny: min. 90% mouky je Zitné (chléb mnohem déle
vydrzi, zvldst je-li pouZit jesté Zitny kvas, vice voni,
je hutndjsi a zdravejsi)

e Zitno-p3eni¢ny: 50 - 90% mouky je Zitné

¢ p3eni¢no-zZitny: 50 - 90% mouky je pSeni¢né

e celozrnny: min. 80% mouky je celozrnné (oznacenf
neopravnéné mivaji i chleby s pouze 10% celozrnné
mouky)

e vicezrnny: min 5% mouky je z jinych obilnin,
lusténin ¢i olejnin

e specidlnf: obsahuje i jin€ sloZky neZ pSenici a Zito
(dalsf obiloviny, obilné vlocky, klicky, olejniny,
ludténiny, brambory, zeleninu apod.)

Napi. pekdrna PENAM vyrdbi 6 druht pZeni¢no-
Zitnych, 1 druh Zitno-pSeni¢ného a 1 druh Zitného chleba.
Suroviny

Zdkladni surovinou pro ¢esky chléb je pSeni¢nd a Zitnd
mouka. Obilf pochdzi pfevazné z tuzemska, o Ceskou
pSenici je velky zdjem i v okolnich zemich. Proddva se
zhruba za 3800 - 4000 K&/t mlynum, které pomoci
raznych technologii mleti vyrobi aZ desitky druhtt mouk.
(O mouce podrobnéji v piistim Cisle.)

Tésto kyne diky kvasici sloZce; bud se pouZivd droZdj,
nebo tradi¢n{ Zitny kvdsek - pfirozené zkvasené tidké
tésto z Zitné mouky a vody. PouZiti kvidsku ve
velkovyrobé je sloZité, pecou s nim spiSe v malych
mistnich pekdrndch, kde se tésto zadélava ru¢né. Pro
lidsky organismus je kvidsek ovSem mnohem
prirozenéjsi *). Zdkladem moderniho droZf je melasa,
obohacend o chemické litky (kyselina sirovd, amoniak,
fosfaty, silikdty), pii vyrob& kvuli nim vznikd téZko
rozloZitelny chemicky odpad. Tésto z drozdi se v3ak sndz
hnéte, nelepi se na stroje a rychleji kyne, proto je
kvasinkovd kultura pé&stovdna (a cCasto geneticky
manipulovdna) ve velkém - pod dohledem odbornikt
na fermentaci, mikrobiologii a bakteriologii. V Olomouci
sidlf Ceskd drozddrenskd spole¢nost a.s., nejvetsi firma
tohoto druhu v CR. Zikladnf kvasinkovou kulturu pro

Pye

drozdi zna¢ky Noli dovazi z Francie.

Stl je v naSem regionu zpracovavana Solnymi mlyny a.s.
Olomouc, které ji dovdZeji vytéZenou z Némecka a upravujf
priddnim jodu a fluoru. Na ochucent se obvykle pouZivd kmin.

Zdkon povoluje pfidat do bé&éZného chleba 18
vybranych druhti aditiv - ,é¢ek“. (Do chlebu trvanlivych
¢i sladkych je to jest€ mnohem vice - povoleny jsou zde
i konzervanty a barviva). To je moZné prostiednictvim
piimichavani zlep3ujicich prostiedktt do mouky. Zakdzino
je pouZivani konzervantt a barviv (krom¢& karamelu,
kterym se dobarvuje sladovy chléb, a vytazku
z praZené€ho Zita ¢i je¢mene).

ZlepSujici prostiedky

Kombinace rtznych chemickych sloZzek zrychluji
kynuti a vyrazné zvétsuji jeho efektivitu, zajistuji leps{
zpracovatelnost a odolnost tésta, doddvaji chlebu jemnost,
nadychanost, kiupavou ktrku, meékkou stfidku, prodluzuji
jeho trvanlivost, upravuji stupefl pruznosti a tuhosti,
umoZznuji snadné mraZeni, chrinf pied plisnémi... atd.
ZlepS8ujici prostiedky obsahuje kazdy chléb
z velkovyrobny. Sklddajf se z:

e okyslicovadel (kyselina askorbovd, mlé¢nd, octova) -
pro typickou chut (ndhrazka Zitného kvasu)

e enzymu (napf. amyldza) - pomahaji kynutf a zlepSuji
barvu karky

e emulgdtort (lecitin, monoglyceridy, zahustovadla) -
zlep3uji strukturu lepku = pomahaji kynut{

e reduktantt (deaktivované drozdi) - umoZzitujf ziskat
bohatsf strukturu lepku

e pfirodnich sloZek (sojovd mouka, slad, seminka dyné,
slunecnice a sezamu, pseni¢né klicky)

Vse je namichdno v pfesném poméru a pifpadné
doplnéno glukézou, uhlovodany, uhlohydrity, mlé¢nymi
bilkovinami a také samotnym lepkem (mén¢ kvalitnéjsi
mouky ho obsahuji mdlo). Jen Ceskd droZddrenska
spolec¢nost a.s. nabizi 13 druhti zlepSovacich prostiedk?.
Vyroba

Piedehidtd, prositd, smiSend mouka se v hnétaci spoji
s droZdim, vodou a soli. Po dukladném propracovani{
a kratkém odleZenf jede t&sto na zracim pdsu pies délicku
a vykulovacku, ze které pokracuje ve tvaru 3isek do
kyndrny. Tady pobude uloZené na o3atkdch, neZ ziska
spravny objem. Pfed pecenim se do bochniku vyrazi
znacka, posype se kminem a svlaZi vodou, aby mél
lesklou kurku. V peci ho ¢ekd nejdfiv pecenf pfi teploté
300°C, kdy se vytvoif kiirka, teprve potom se pfi niZs{
teploté dopékd stifdka. Za asi hodinu a tfictvrté je
upeceny chléb vytaZen, aby vychladl, coZ trvd min.
5 hodin. Nakonec je zkontrolovdna jeho kvalita, popf. je
zabalen do plastové folie ¢i nakrdjen, a uklddd se do
pekaiskych ptepravek, ve kterych se expeduje do
obchodu.

Za hodinu je vyrobeno asi 1000 bochniku. Viechny
operace provadeji pievdZné stroje fizené pocitacem.
V Olomouci pece vétsinu chleba pekidrna PENAM
(Zahradni 7), za nf ndsleduji mensi pekdrny (VILEM,
DOMAPEK, TOPAZ, FLORIAN).

Preji dobrou chut, Veronika Fiserovd

*) Kvdskovy chléb miiZete nakoupit v prodejndch: JeCminek (Ostruznickd), Pi-centrum (Mlynskd) a Natura (v aredlu
Fakultni Nemocnice), dodduvd pekdrna Ladislav Dorotik Slusovice.



Varila mySicka kaSicku

setkani v klubech maminek

V prubéhu prosince pfedchoziho roku a v uplynulém
meésici lednu jsme navstivili hned nékolik klubti maminek.
S myslenkou a ndzorem, Ze nejlepsf je vlastni osobnf
zkuSenost, zapojen{ vlastni mysli a smyslt, jsme béhem
pifiemného poviddni, vafili z biopotravin. Vzhledem
k situaci mladych maminek jsme vybrali nejvhodné&jst
recepty. Tedy levné, jednoduché a rychle pfipravitelné
pokrmy, které by navic zachutnaly ¢asto vybiravym
ditkdm. TudiZ jsme zvolili kaSe.

V klubu maminek Klubic¢ko jsme vafili ka$i
pohankovou: na jedno baleni pohanky pfipadly ctyfi
1Zicky skofice, tfi jablka, pét velkych lZic medu, pul sicku
rozinek, a asi 250 g vlasskych ofechu.

Akce BIOklubu .

Utery 10.2. 2004, 17:00 hod
VARIME Z BIOPOTRAVIN

prostory Hnuti DUHA Olomouc, Dolni nam. 38,
L. patro, vchod vedle Hanacké Restaurace

Ukdzka jednoduchych receptli z biopotravin,
staroCeskd prostd jidla: houbovy kuba, pohankova
a jahlovd kaSe. Chcete jist zdravé a bezpecné
potraviny? Poradime vdm, jak pfipravovat chutnd
a hodnotna jidla ze sortimentu biopotravin.

Utery 17.2. 2004, 18:00 hod
»BIO-logicky*“ - Setkani s ekozemédélci

prednaskova mistnost v prostorach P-centra nad
Galerii U Mloka, Laffayetova ul. ¢. 8

Setkdni's odborniky a ekozemédélci z Olomouckého
kraje. Jak se jim daff v kraji, ktery je kolébkou
ekologického zemédélstvi? Své farmy, zkuSenosti
z hospodateni a své produkty, vypéstky a odchov
predstavi:

Ing. Josef Ludik ml., BIO FARM, Olomouc
Pé&stovani zeleniny, vlastni obchod se zdravou vyZivou,
byvaly kontrolor K.E.Z.

Ing. Petr Travnicek, Staré Mésto p. SnéZnikem
Registrovany poradce svazu PRO-BIO — EZ.

Ing. Pfemysl Cech - ekologicky farmaf
z Postielmova u Zabieha, chov ovcia poradenstvi v EZ.

Ing. Dalibor Vacek, BIOfarma Opatovice -
Produkce mléka, prodej mlé¢nych vyrobku ze dvora.

\ J

m zpravodaj

Zasilani 1ze objednat telefonicky na 585 228 584;
e-mailem na klara.kratochvilova@hnutiduha.cz
nebo postou na adrese Hnuti DUHA Olomouc,
Dolni namésti 38, 772 00 Olomouc

Podpoite vyddvani Olomouckého BIOzpravodaje i nasi
dal3i ¢innost (exkurze na ekofarmy, vystavy, besedy a
dalsi). Diky vasi podpofe ji budeme moci zkvalitnit a

rozsitit. Ndklady na jeden vytisk ¢ini 5 K¢.

(o] L1 T.TTTJ [{"All Vyddvd Hnutf DUHA Olomouc; odpovédny redaktor Kldra Kratochvilovd; naklad
1800 ks; distribuce zdarma v olomouckych prodejnich nejen zdravé vyZivy a ve

Postup aZ ke zddrnému sladkému konci je ndsledujict:
nasypte pohanku do hrnce, zalijte vodou tak, aby
pfesahovala objem pohanky hned 2x, Spetkou osolte.
Asi po 10ti minutdch pfidejte na kostky nakrdjend jablicka
bez jaddfinct, skofici a rozinky. AZ je pohanka domékka
rozvafend, odstavime hrnec z plotny, vmichdme med
a nasekané ofechy. Ka3e se vaif cca 35-40 minut. Je moZno
ji omastit, ale my jsme si i bez omastku ndramné smlsli!

V matefském centru Slunecnice jsme pro zménu varili
kasi jahlovou. Ostatn{ ingredience zustaly stejné. Jahly se
od pohanky lisf nejen nutri¢ni hodnotou, ale i pfipravou.
Nezapomeiite jihly pfed vafenim jednou aZ dvakrit
spafit, scedit a teprve pot€ s nimi zacit kulinafit. Pokud
tak neucinite, mohli byste si pfichystat nepékné hotké sousto.

Béhem vateni i po ném se maminky hodné vyptavaly,
kde obstarat které biopotraviny. Nejc¢ast&jsi dotazy vSak
byly na pfipravu jidel z biopotravin, které mnoho lid{
praveé od nikupu produktt z ekologického zemédélstvi
a ze zdravé pfirody odrazuje. Dobry pocit a dobré jidlo
ndm dalo nadéji, Ze se maminky biopotravin uZ tolik
nestrani a piibyvd lidi, kteff uz vf, jak chutné s kvalitnimi
biopotravinami naloZit. S nachystanou kasi a informac¢nimi
letdky jsme se stavili i v klubu maminek Chalupka.

Pokud vds zminéné akce zaujaly a zajimdte se
o ekologické zemédélstvi nebo biopotraviny, obratte se
na nds, pomtZeme vim podobné setkdni zorganizovat.

maminky v klubu Chalo pka
text a foto: Kldra Kratochvilovd

vybranych lékdrndch a ¢ekdrndch lékaiu.

Pokud chcete finan¢né podpofit praci Hnuti DUHA
Olomouc nebo se na ni aktivné podilet, navstivte nds v
kanceldfi (prachod vedle Handcké hospody na Dolnim
ndmésti), nejlépe ve ¢tvrtek od 13 do 18 hodin. Finan¢n{
piisp&vek muiiZete poslat také na ucet 1803974399/
0800 (o prispévku nds v3ak vZdy informujtel).
Dékujeme.




