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Informátor pro zájemce o ekologické zemìdìlství
a pùvod na�ich potravin

V Dánsku jako dobrovolníci
a také o barevných kuøátkách a dlouhých veèerech v maringotce

Pøeètìte si

Olomoucký
        zpravodaj
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Tøi mìsíce letních prázdnin jsme strávili v Dánsku �
zemi rovin, vìtrných elektráren, moøe a odlehlých
usedlostí, ve kterých u� dávno nebydlí jen farmáøi. Na�e
poslední zastavení pøi pouti Dánskem nás zavedlo na
ostrov Langeland, do jednoho z tìch odlehlých domkù
s bílou fasádou, kde je k moøi blí� ne� k lidem.

Langeland je malý ostrov tvaru nudle. Je asi 50 km
dlouhý a 4-12 km �iroký. V nìkterých místech je tak
mo�né pozorovat západní a východní pobøe�í zároveò.
Le�í severnì od nìmeckého Kielu, odkud je dostupný
trajektem. Na Langelandu �ije pøibli�nì 12 tisíc obyvatel.
Nìkteøí pracují pøímo na ostrovì,
vìt�ina z nich v�ak za prací
dojí�dí. Èasto a� do Kodanì, která
je vzdálená 2 hodiny jízdy autem.

Tøi záøijové týdny jsme strávili
pomocí na permakulturní farmì a
penzionu souèasnì u dvou milých
�en støedního vìku � Lindy a Uly.
Obì u� mnoho let hostí
dobrovolníky z celého svìta. Za
pomoc v domì a na zahradì
poskytují jídlo a nocleh, pøípadnì
malé kapesné a pùjèují kolo. Jsou
také registrovány v organizaci sdru�ující ekologicky
hospodaøící farmáøe WOOF za úèelem zprostøedkování
kontaktu mezi dobrovolníky a farmáøi.

Svým pøíjezdem jsme vystøídali pøedchozí obyvatele
maringotky � kouzelného obydlí urèeného pro
dobrovolníky, dvojici z Tenerife.

Pomáhá se ètyøi hodiny dennì, práce spoèívá v úklidu
pokojù pro hosty, pomoci s pøípravou jídla pro hosty
a prací v permakulturní zahradì, pøedev�ím pletí záhonù.
Zpestøením na�eho jídelníèku byly kromì jablek,
obrovských ostru�in, hroznù a �vestek také fíky, které
bychom v severské biozahradì skuteènì neoèekávali.

Témìø ka�dé dopoledne jsme strávili mezi plevelem,
hlínou a oveèkami, od kterých jsme na záhonky vozili
hnùj. Nad hlavou obèas pøeletìlo hejno hus. Kromì ovcí
Linda a Ula chovají i slepice. Okouzlila mì pøedev�ím
malièká barevná kuøátka, která neustále bìhala za svými
dvìma kvoènami, po kterých se sna�ila napodobovat

v�echny èinnosti a byla tak jejich kulatými, neohrabanými
a pøedev�ím neuvìøitelnì sladkými kopiemi. Dospìlé
slepice vlastnì nebyly vùbec pìkné, spí� trochu o�klivé.
Jejich vzhled je dán neustálým náhodným køí�ením v�ech
mo�ných druhù slepic, kterým se Linda sna�í dosáhnout
slepice pøírodního typu.

Odpoledne jsme trávili projí�ïkami na kole, které je
v této rovinaté zemi vítaným dopravním prostøedkem,
pokud ov�em moc nefouká. A kdy� fouká pøíli�, máte
problém chodit, nato� jet na kole. Není divu, �e ostrov
získává a� 80 % elektrické energie z vìtru. Asi 7 minut

jízdy na kole od domu je moøe
(od pobøe�í na opaèné stranì
ostrova 15 minut). V záøí byla
písèitá plá� docela prázdná a letní
zástupy nìmeckých turistù se
dávaly pouze tu�it. Proto�e voda
u� byla chladná, chodili jsme sem
hlavnì kvùli západùm slunce
a hádavým rackùm.

Pobyt v permakulturním
penzionu Damgaarden mìl v sobì
nev�ední klid. Moøe, záhonky,
projí�ïky na kole, obèas výlety

stopem a pøedev�ím dlouhé veèery v maringotce bez
televize, rádia i novin, kterým bychom rozumìli. To v�e
dalo na�im dnùm klid, který je nám tady, doma, ponìkud
cizí.

Pokud Vás pøedchozí øádky zaujaly, vìzte, �e Linda
a Ula by potøebovaly pomocné ruce i na rok 2004. Pokud
chcete poznat Dánsko a lidi, kteøí jej obývají, nauèit se
nìco o permakultuøe nebo si prostì jen na chvíli
odpoèinout od rychlého �ivota v Èeské kotlinì,
doporuèujeme Vám penzion Damgaarden k náv�tìvì.
Linda a Ula jsou skuteènì nev�ední osoby a samo setkání
s nimi je obohacující. Mluví nìmecky a anglicky a jsou
zvyklé na �patnou výslovnost svých dobrovolníkù. Pomoc
potøebují od dubna do øíjna 2004, pøípadnì i na dal�í roky.

Tyto dvì dánské dámy mù�ete kontaktovat na:
penzion@damgaarden.dk; www.damgaarden.dk;

tel: +45 6259 1645

Doporuèuje Lucka Kastnerová a Ivo Kropáèek
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V zimních mìsících na nás útoèí hned nìkolik vln:
chøipková, ledová, mrazová� Spoleènými silami spolu
s krátkými dny se sna�í spláchnout na�e zdraví a také
náladu. V takové situaci nás prohøeje a posilní polévka.
Kdo nemá dost, mù�e se dojíst omáèkou. Jako pøíloha se
perfektnì hodí pohanka nebo jáhly místo rý�e nebo
celozrnné tìstoviny. Nechte se inspirovat.

(pl -polévková l�íce, èl - èajová l�íce)

Vegetariánská �dr��ková�

500 g hlívy ústøièné, 50 g másla, èesnek, 1 pl mouky,
1 pl rostlinného tuku, pepø, majoránka, paprika, sùl.

Hlívu nakrájíme na nudlièky a podusíme na èásti tuku.
Poté ji pøendáme do hrnce s vaøící osolenou vodou,
pøidáme èesnek utøený se solí a pepøem, zahustíme
jí�kou, pøipravenou ze zbytku tuku a mouky. Hotovou
polévku okoøeníme majoránkou a paprikou zpìnìnou
na tuku. Podle potøeby pøisolíme.

Krémová polévka s dýní a dálem

150 g pùleného hrachu (hrách namoèíme na 3 hodiny
do teplé vody a osu�íme), 150 g dýnì, 1,5 l vody, koøení:
1 èl zázvoru, 1 èl zeleného chilli, 3 èl citronové ��ávy,
bobkový list, 1 èl kurkumy, 2 èl másla (ghí).

Pøihøejte si polívèièkuTrocha inspirace

Nejlépe tì�ké pánve dáme vaøit vodu spolu
s oloupanou dýní nakrájenou na kostièky, hrachem,
koøením a máslem. Za mírné teploty vaøíme pod
poklièkou, a� se hrách úplnì rozvaøí - asi 1 hodinu.
Vyjmeme z polévky bobkový list, pokud je to nutné,
roz�leháme metlou. Na 1 pl tuku osma�íme kumín, èerné
hoøèièné semeno, chilli a cukr - v�e pøidáváme rychle za
sebou. Mícháme, dokud cukr nezkaramelizuje a barva
nebude èervenohnìdá. Pøidáme asafoetidu, èerstvou na�
a vmícháme do polévky. Po chvíli, a� vzájemnì prostoupí
jednotlivé chutì, podáváme.

Polévka ( dál ) z èervené èoèky

100 g èervené èoèky, 1,5 l vody, 1 pl másla (ghí), na
�pièku no�e asafoetidy nebo 5 strou�kù èesneku, sùl, 1
èl kurkumy, 1 èl garam masaly, 1 èl sladké papriky,
�petka pepøe, 2 rajèata, lístky èerstvého koriandru.

Èoèku uvaøíme v tro�e vody do mìkka, roz�leháme
metlou, dolijeme vodou a vaøíme. V polorozpáleném
másle osmahneme èesnek nebo asafoetidu, pøidáme
kurkumu, sladkou papriku, pepø, garam masalu, nakrájená
rajèata a lístky koriandru. V�e promícháme, vlijeme do
polévky, osolíme a je�tì chvíli povaøíme.

Èasto se na mì lidé obracejí s dotazy týkajícími se bio-
potravin nebo ekologického zemìdìlství. Kde sehnat
urèitý výrobek? Jak si najít svého ekologického zemì-
dìlce? Kde je mo�no nakoupit èerstvou biozeleninu
v Olomouci? Dotazù je mnoho, ty nejèastìj�í budeme
pod otazníky uvádìt a sna�it se na nì odpovìdìt
v ka�dém z dal�ích èísel Olomouckého BIOzpravodaje.

Vzhledem k vysokému poètu hovìzího dobytka
pasoucího se na ekofarmách se dá poøídit zejména
biohovìzí. K dostání je biohovìzí ji� balené. Výrobek je
oznaèen etiketou s údaji o datu zpracování, stáøí
pora�eného kusu. Nechybí jméno farmy ze které zvíøe
pochází. Ka�dý kus je testován na BSE. Biohovìzí koupíte
v sítích supermarketù Carrefour, Delvita, Hypernova,
Albert a Interspar. Bohu�el nejvíce prodejen je v Praze.
Nejbli��í supermarket nabízející ve svém sortimentu
biohovìzí je v Brnì  ( Hypernova � Modøice, Carrefour �
Vídeòská) a Ostravì (Hypernova � Shopping park,
Carrefour � Futurum, ul. Novináøská, Tesco � ul.
Karmelitská a ul. Tøebovická � Ostrava Tøebovice). Zda
je biohovìzí v nabídce i Olomouckého Carrefouru, se nám
nepodaøilo zjistit.

Dal�í mo�ností je nabídka ekologického zemìdìlce
z Vysoèiny. Nabízí vepøové pùlky vakuovì balené nebo
èerstvé, doprava je zaji�tìna. Kontakt je: Josef Sklenáø,
Sasov 2 586 01 Jihlava. Tel: 603 228 867.

Nìkteøí biozemìdìlci porazí po domluvì svùj
dobytek pøímo na farmì, udìlají zabíjaèku a vy si odvá�íte
zá�itek a je�tì k tomu kvalitní maso. Pravda, chce to
prázdný a prostorný mrazák nebo skupinu lidí, se kterými
se domluvíte na odbìru vìt�ího mno�ství.

Dal�í u�iteèné adresy pro Olomoucký kraj:

Agro Èeská Ves, s.r.o. Polská 8, Èeská Ves, 790 81,
Kontaktní osoba Stra�krába Antonín, Tel: 584 428 209.
Spoleènost se zabývá zpracováním biomasa, má i svou
vlastní prodejnu v �irokém Brodì. Otevírací doba je út-
pá 8:30-15:30.

RadekAmbro� , SHR, Mánesova 978/1, Jeseník, 790
01, Tel: 584 412 890. Tento ekozemìdìlec prodává
jateèná jehòata.

Úsovsko a.s., Klopina 33, Úsov, 789 73, kontaktní
osoba: Ing. Jan Krùza , tel: 583 435 170, e-mail:
klopina@usovsko.cz. Jedná se o certifikovaná jatka
s porá�kou.

Jistì dáte pøednost místním ekozemìdìlcùm.
Zejména mikroregion Jesenicko je pøímo poset
ekologickými zemìdìlci, kteøí se vìnují chovu masného
skotu, ovcí a koz. Seznam ekologických zemìdìlcù
Olomoucka najdete na na�ich internetových stránkách
www.hnutiduhaolomouc.ecn.cz v sekci biopotraviny.
Velmi vyèerpávající informace má na svých stránkách
i pro-bio: www.pro-bio.cz

Jistì máte i vy obdobné dotazy týkající se tématu.
Máte problém sehnat va�i dobrotu v biokvalitì? Chcete
dìti vzít na výlet na farmu a nevíte za kým? Nebo jste
zjistili a objevili novinku, zajímavost o zdravých
potravinách èi ekologickém zemìdìlství a chcete se o ní
s námi podìlit? Za�lete nám va�e dotazy, objevy, kontakty
které poslou�í i ostatním po�tou, e-mailem, zavolejte.
Kontakt na nás je uveden na zadní stranì BIOzpravodaje.

Klára Kratochvílová

Existuje maso v biokvalitì?
Kde se dá sehnat?

Otazníky
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Chléb - bo�í darRostliny

Na�i pøedkové mìli pole, stodolu s mlatem,
vesnického mlynáøe, dí�i, pec, �ikovné ruce a tì�kou,

dlouhou práci. My máme promy�lenou soustavu
zemìdìlských dru�stev, mechanizovaných mlýnù,

dro�ïáren, chemických závodù, velkopekáren a
továren na obaly. Jak vzniká jedna z nejzákladnìj�ích

potravin na�eho jídelníèku?

Chléb = pekaøský výrobek kypøený kvasem nebo
dro�dím, jeho� hmotnost je nejménì 400 g (neplatí pro
krájený chléb). Vyrábí se ze smìsi p�enièné a �itné mouky
a rozli�uje se na sedm základních skupin:

� p�enièný: min. 90% mouky je p�enièné

� �itný: min. 90% mouky je �itné (chléb mnohem déle
vydr�í, zvlá�� je-li pou�it je�tì �itný kvas, více voní,
je hutnìj�í a zdravìj�í)

� �itno-p�enièný: 50 - 90% mouky je �itné

� p�enièno-�itný: 50 - 90% mouky je p�enièné

� celozrnný: min. 80% mouky je celozrnné (oznaèení
neoprávnìnì mívají i chleby s pouze 10% celozrnné
mouky)

� vícezrnný: min 5% mouky je z jiných obilnin,
lu�tìnin èi olejnin

� speciální: obsahuje i jiné slo�ky ne� p�enici a �ito
(dal�í obiloviny, obilné vloèky, klíèky, olejniny,
lu�tìniny, brambory, zeleninu apod.)

Napø. pekárna PENAM vyrábí 6 druhù p�enièno-
�itných, 1 druh �itno-p�enièného a 1 druh �itného chleba.

Suroviny

Základní surovinou pro èeský chléb je p�enièná a �itná
mouka. Obilí pochází pøevá�nì z tuzemska, o èeskou
p�enici je velký zájem i v okolních zemích. Prodává se
zhruba za 3800 - 4000 Kè/t mlýnùm, které pomocí
rùzných technologií mletí vyrobí a� desítky druhù mouk.
(O mouce podrobnìji v pøí�tím èísle.)

Tìsto kyne díky kvasící slo�ce; buï se pou�ívá dro�dí,
nebo tradièní �itný kvásek - pøirozenì zkva�ené øídké
tìsto z �itné mouky a vody. Pou�ití kvásku ve
velkovýrobì je slo�ité, peèou s ním spí�e v malých
místních pekárnách, kde se tìsto zadìlává ruènì. Pro
lidský organismus je kvásek ov�em mnohem
pøirozenìj�í *). Základem moderního dro�í je melasa,
obohacená o chemické látky (kyselina sírová, amoniak,
fosfáty, silikáty), pøi výrobì  kvùli nim vzniká tì�ko
rozlo�itelný chemický odpad. Tìsto z dro�dí se v�ak snáz
hnìte, nelepí se na stroje a rychleji kyne, proto je
kvasinková kultura pìstována (a èasto geneticky
manipulována) ve velkém - pod dohledem odborníkù
na fermentaci, mikrobiologii a bakteriologii. V Olomouci
sídlí Èeská dro�ïárenská spoleènost a.s., nejvìt�í firma
tohoto druhu v ÈR. Základní kvasinkovou kulturu pro
dro�dí znaèky Noli dová�í z Francie.

Sùl je v na�em regionu zpracovávána Solnými mlýny a.s.
Olomouc, které ji dová�ejí vytì�enou z Nìmecka a upravují
pøidáním jódu a fluoru. Na ochucení se obvykle pou�ívá kmín.

Zákon povoluje pøidat do bì�ného chleba 18
vybraných druhù aditiv - �éèek�. (Do chlebù trvanlivých
èi sladkých je to je�tì mnohem více - povoleny jsou zde
i konzervanty a barviva). To je mo�né prostøednictvím
pøimíchávání zlep�ujících prostøedkù do mouky. Zakázáno
je pou�ívání konzervantù a barviv (kromì karamelu,
kterým se dobarvuje sladový chléb, a výta�kù
z pra�eného �ita èi jeèmene).

Zlep�ující prostøedky

Kombinace rùzných chemických slo�ek zrychlují
kynutí a výraznì zvìt�ují jeho efektivitu, zaji��ují lep�í
zpracovatelnost a odolnost tìsta, dodávají chlebu jemnost,
nadýchanost, køupavou kùrku, mìkkou støídku, prodlu�ují
jeho trvanlivost, upravují stupeò pru�nosti a tuhosti,
umo�òují snadné mra�ení, chrání pøed plísnìmi... atd.
Zlep�ující prostøedky obsahuje ka�dý chléb
z velkovýrobny. Skládají se z:

� okyslièovadel (kyselina askorbová, mléèná, octová) -
pro typickou chu� (náhra�ka �itného kvasu)

� enzymù (napø. amyláza) - pomáhají kynutí a zlep�ují
barvu kùrky

� emulgátorù (lecitin, monoglyceridy, zahu��ovadla) -
zlep�ují strukturu lepku = pomáhají kynutí

� reduktantù (deaktivované dro�dí) - umo�òují získat
bohat�í strukturu lepku

� pøírodních slo�ek (sojová mouka, slad, semínka dýnì,
sluneènice a sezamu, p�enièné klíèky)

V�e je namícháno v pøesném pomìru a pøípadnì
doplnìno glukózou, uhlovodany, uhlohydráty, mléènými
bílkovinami a také samotným lepkem (ménì kvalitnìj�í
mouky ho obsahují málo). Jen Èeská dro�ïárenská
spoleènost a.s. nabízí 13 druhù zlep�ovacích prostøedkù.

Výroba

Pøedehøátá, prositá, smí�ená mouka se v hnìtaèi spojí
s dro�dím, vodou a solí. Po dùkladném propracování
a krátkém odle�ení jede tìsto na zracím pásu pøes dìlièku
a vykulovaèku, ze které pokraèuje ve tvaru �i�ek do
kynárny. Tady pobude ulo�ené na o�atkách, ne� získá
správný objem. Pøed peèením se do bochníku vyrazí
znaèka, posype se kmínem a svla�í vodou, aby mìl
lesklou kùrku. V peci ho èeká nejdøív peèení pøi teplotì
300°C, kdy se vytvoøí kùrka, teprve potom se pøi ni��í
teplotì dopéká støídka. Za asi hodinu a tøiètvrtì je
upeèený chléb vyta�en, aby vychladl, co� trvá min.
5 hodin. Nakonec je zkontrolována jeho kvalita, popø. je
zabalen do plastové fólie èi nakrájen, a ukládá se do
pekaøských pøepravek, ve kterých se expeduje do
obchodù.

Za hodinu je vyrobeno asi 1000 bochníkù. V�echny
operace provádìjí pøevá�nì stroje øízené poèítaèem.
V Olomouci peèe vìt�inu chleba pekárna PENAM
(Zahradní 7), za ní následují men�í pekárny (VILÉM,
DOMAPEK, TOPAZ, FLORIAN).

Pøeji dobrou chu�, Veronika Fi�erová

*) Kváskový chléb mù�ete nakoupit v prodejnách: Jeèmínek (Ostru�nická), Pí-centrum (Mlýnská)  a Natura (v areálu
Fakultní Nemocnice), dodává pekárna Ladislav Dorotík Slu�ovice.
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Úterý 10.2. 2004, 17:00 hod
VAØÍME Z BIOPOTRAVIN
prostory Hnutí DUHA Olomouc, Dolní nám. 38,
I. patro, vchod vedle Hanácké Restaurace

Ukázka jednoduchých receptù z biopotravin,
staroèeská prostá jídla: houbový kuba, pohanková
a jáhlová ka�e. Chcete jíst zdravé a bezpeèné
potraviny? Poradíme vám, jak pøipravovat chutná
a hodnotná  jídla ze sortimentu biopotravin.

Úterý 17.2. 2004, 18:00 hod
�BIO-logicky� - Setkání s ekozemìdìlci
pøedná�ková místnost v prostorách P-centra nad
Galerií U Mloka, Laffayetova ul. è. 8

Setkání s odborníky a ekozemìdìlci z Olomouckého
kraje. Jak se jim daøí v kraji, který je kolébkou
ekologického zemìdìlství? Své farmy, zku�enosti
z hospodaøení a své produkty, výpìstky a odchov
pøedstaví:

Ing. Josef Ludík ml., BIO FARM, Olomouc
Pìstování zeleniny, vlastní obchod se zdravou vý�ivou,
bývalý kontrolor K.E.Z.

Ing. Petr Trávníèek, Staré Mìsto p. Snì�níkem
Registrovaný poradce svazu PRO-BIO � EZ.

Ing. Pøemysl Èech - ekologický farmáø
z Postøelmova u Zábøeha, chov ovcí a poradenství v EZ.

Ing. Dalibor Vacek, BIOfarma Opatovice -
Produkce mléka, prodej mléèných výrobkù ze dvora.

V prùbìhu prosince pøedchozího roku a v uplynulém
mìsíci lednu jsme nav�tívili hned nìkolik klubù maminek.
S my�lenkou a názorem, �e nejlep�í je vlastní osobní
zku�enost, zapojení vlastní mysli a smyslù, jsme bìhem
pøíjemného povídání, vaøili z biopotravin. Vzhledem
k situaci mladých maminek jsme vybrali nejvhodnìj�í
recepty. Tedy levné, jednoduché a rychle pøipravitelné
pokrmy, které by navíc zachutnaly èasto vybíravým
dítkám. Tudí� jsme zvolili ka�e.

V klubu maminek Klubíèko jsme vaøili ka�i
pohankovou: na jedno balení pohanky pøipadly ètyøi
l�ièky skoøice, tøi jablka, pìt velkých l�ic medu, pùl sáèku
rozinek, a asi 250 g vla�ských oøechù.

Postup a� ke zdárnému sladkému konci je následující:
nasypte pohanku do hrnce, zalijte vodou tak, aby
pøesahovala objem pohanky hned 2x, �petkou osolte.
Asi po 10ti minutách pøidejte na kostky nakrájená jablíèka
bez jádøincù, skoøici a rozinky. A� je pohanka domìkka
rozvaøená, odstavíme hrnec z plotny, vmícháme med
a nasekané oøechy. Ka�e se vaøí cca 35-40 minut. Je mo�no
ji omastit, ale my jsme si i bez omastku náramnì smlsli!

V mateøském centru Sluneènice jsme pro zmìnu vaøili
ka�i jáhlovou. Ostatní ingredience zùstaly stejné. Jáhly se
od pohanky li�í nejen nutrièní hodnotou, ale i pøípravou.
Nezapomeòte jáhly pøed vaøením jednou a� dvakrát
spaøit, scedit a teprve poté s nimi zaèít kulinaøit. Pokud
tak neuèiníte, mohli byste si pøichystat nepìknì hoøké sousto.

Bìhem vaøení i po nìm se maminky hodnì vyptávaly,
kde obstarat které biopotraviny. Nejèastìj�í dotazy v�ak
byly na pøípravu jídel z biopotravin, které mnoho lidí
právì od nákupu produktù z ekologického zemìdìlství
a ze zdravé pøírody odrazuje. Dobrý pocit a dobré jídlo
nám dalo nadìji, �e se maminky biopotravin u� tolik
nestraní a pøibývá lidí, kteøí u� ví, jak chutnì s kvalitními
biopotravinami nalo�it. S nachystanou ka�í a informaèními
letáky jsme se stavili i v klubu maminek Chalupka.

Pokud vás zmínìné akce zaujaly a zajímáte se
o ekologické zemìdìlství nebo biopotraviny, obra�te se
na nás, pomù�eme vám podobné setkání zorganizovat.

maminky v klubu Chalópka

text a foto: Klára Kratochvílová

Zasílání lze objednat telefonicky na 585 228 584;
e-mailem na klara.kratochvilova@hnutiduha.cz
nebo po�tou na adrese Hnutí DUHA Olomouc,
Dolní námìstí 38, 772 00 Olomouc

Podpoøte vydávání Olomouckého BIOzpravodaje i na�i
dal�í èinnost (exkurze na ekofarmy, výstavy, besedy a
dal�í). Díky va�í podpoøe ji budeme moci zkvalitnit a
roz�íøit. Náklady na jeden výtisk  èiní 5 Kè.

Pokud chcete finanènì podpoøit práci Hnutí DUHA
Olomouc nebo se na ní aktivnì podílet, nav�tivte nás v
kanceláøi (prùchod vedle Hanácké hospody na Dolním
námìstí), nejlépe ve ètvrtek od 13 do 18 hodin. Finanèní
pøispìvek mù�ete poslat také na úèet 1803974399/
0800 (o pøíspìvku nás v�ak v�dy informujte!).
Dìkujeme.


