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Chcete si pøipravit tinkturu z Echinacey?
Nemusíte se bát, �e doma

vyrobená tinktura bude mít men�í
úèinek ne� koupená, právì naopak!
Byliny sbírané s láskou a tinktura
vyrábìná doma jsou nabity energií
va�ich rukou.

Tøapatka nachová, rudbeckie
(Echinacea purpurea)

Echinaceu si mù�eme vypìstovat
na vlastní zahrádce, bì�nì se dají
koupit její semena. Na jaøe je
vysejeme nejdøíve do skleníku nebo
na okno do truhlíku a po vyklíèení
pøepikýrujeme. Na zahrádku u� pak
vysadíme �ivotaschopné rostlinky.
Bylinka nám ale v tomto pøípadì
vykvete a� dal�í rok, a tak je nejlep�í
odrýpnout si kousek této trvalky od
nìkoho, kdo u� má statný trs. Nasadit
ji mù�eme na podzim (tak, aby stihla
zakoøenit a zatáhnout se) a na jaøe.

Úèinky: výraznì zlep�uje imunitu,
pùsobí jako antibiotikum nejen proti
bakteriím, tlumí vnímání bolesti a pøi
zevní aplikaci úèinnì hojí rány, pùsobí
proti v�em lymfatickým potí�ím.

Nejúèinnìj�í je koøen sbíraný na
podzim, ménì kvìt a nejménì list.

Tinktura (lihový výta�ek)

100 g koøenù nebo 113 g kvìtù
nebo 125 g listù natrháme nebo
nakrájíme na men�í kousky
a pøelijeme 500 ml (400 g) èistého
lihu o koncentraci 60 � 65 % (mù�eme
pou�ít i domácí pálenku). V�e
luhujeme ve sklenici na oknì
a alespoò 1x dennì protøepeme po
7 dní, 8. den necháme ustát
a pøecedíme.

U�ívání: pøi prevenci se u�ívá
dlouhodobì 1x dennì, ráno na laèno
1 èajová l�ièka (è. l.); pøi vìt�ím
ohro�ení  ráno i veèer; pokud
onemocníme, pak 1 è. l. ka�dé 3 hod
(v tì��ích pøípadech ka�dé 2 hod)
první 3 dny, dal�í 3 dny 4x dennì 1
è. l. a poté a� do úplného uzdravení
3x dennì 1 è.l. Tinkturu je lépe -
naøedit vodou a vypít, proto�e tak
silný alkohol mù�e u citlivìj�ích
jedincù popálit sliznici v krku.

Lichoøeøi�nice vìt�í
(Tropaeolum majus)

Podobný úèinek jako Echinacea

Jarní inspirace
V jarní oèistì tìla od �kodlivin

nám pomohou bì�nì dostupné
byliny, jako je kopøiva dvoudomá a
èesnek medvìdí, a také hodnì
tekutin, zeleniny, ovoce a co
nejménì �ivoèi�ných výrobkù.
Z kopøivy si uvaøíme èaj (luhujeme
10 min). Medvìdí èesnek mù�eme
nakrájet a posypat si s ním chleba,
pøidat do vajeèiny nebo si udìlat po-
mazánku, která je ale nejlep�í èerstvá.

má na imunitní systém lichoøeøi�nice
vìt�í, kterou mù�eme na jaøe vysévat
rovnou na zahrádku (je jednoletlá).
Hlavní úèinek má na pohlavní orgány
a vyluèovací soustavu. Její na� se sbírá
po celou dobu vegetace, jí se za
syrova (chu� øeøichy), pou�ívá se do
salátù (jako léèivo 50 � 60 g salátu).
Mù�eme si z ní také vyrobit tinkturu,
která ale není pøíli� chutná.

Pavla �iroká

Pou�itá literatura, obrázky:
J. Janèa, J. A. Zentrich: Herbáø

léèivých rostlin 1,3,4.

Jarní salát
Nahrubo nakrájíme medvìdí

èesnek, najemno nakrájíme øebøíèek
obecný, kopøivu dvoudomou, tro�ku
pampeli�kových listù (salát je po
nich nahoøklý) a pøidáme jogurt èi
kysanou smetanu (jsou mnohem
zdravìj�í ne� pomazánkové máslo,
které ale pou�íváme radìji na
zahu�tìní, pokud si pomazánku
chceme vzít nìkam s sebou).   -P�-
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BIO zabodovalo na SalimìUdálosti

Ve dnech 7.�10. bøezna 2006 se
v prostorách brnìnského výstavi�tì
uskuteènil ji� 25. roèník nejvìt�ího
mezinárodního potravináøského
veletrhu Salima. Hned první den
veletrhu se uskuteènila tradièní soutì�
�Zlatá Salima� a letos poprvé se na
výstavì pøedstavil také projekt
Trendy 2006, který se týkal potravin
a nápojù zamìøených na zdravý
�ivotní styl.

Presti�ní ocenìní �Zlatá Salima�
získalo 15 z 80 pøihlá�ených
exponátù. Mezi nimi si své místo
v kategorii �Racionální vý�iva,
speciální potravina� vybojoval i
Zeleninový bujón Würzl � Bio od
nìmeckého výrobce Primavita
(vystavovatel Country Life, s.r.o.,
Beroun).

Ocenìní Trendy 2006, které se
udìlovalo celkem v �esti kategoriích
si odneslo 21 výrobkù, mezi nimi�
bylo 7 biopotravin:

� Ovocné, zeleninové a smìsné
��ávy Bio-Soubor a Biotta Breuss
Bio od �výcarské firmy Biotta.

� Biolinie rý�ové chlebíèky
s mléènou èokoládou od èeské
firmy RACIO s.r.o.

� Bio ovocná ��áva jablko-mango
Voelkel, kterou vyrábí nìmecká
firma Voelkel

� Bujón Würzl � Bio

� Smìs na biochléb, kterou vyrábí
Jizerské pekárny s.r.o.

� Banánové mléko PROVAMEL Bio,
jeho� výrobcem je belgická
spoleènost Alpro

Urèitì je velkým úspìchem, �e
tøetinu ocenìných produktù v pro-
jektu Trendy 2006 tvoøily právì
biopotraviny. Mo�ná, �e se tak zaèíná
známce BIO blýskat na lep�í èasy
a �e se tímto zase o nìco víc dostane
do povìdomí lidí. I pøesto v�ak ve
srovnání s jedním z nejvìt�ích
agropotravináøských veletrhù,
berlínským Grüne Woche, byly na
Salimì biopotraviny ve stáncích firem
spí�e jen výjimkou.

Smutný je také fakt, �e mezi v�emi
ocenìnými bioprodukty byly pouhé
dva èeského pùvodu. Øeditel

spoleènosti Country Life Otakar
Jiránek sice uvedl: �Máme na 1800
polo�ek bioproduktù, necelou
polovinu z nich z domácích surovin,�
na Salimì v�ak mezi exponáty
vystavovanými právì spoleèností
Country Life byly z  tuzemska jen
tìstoviny èi obilné ka�e.

Celkový úspìch, který zazna-
menal projekt Trendy 2006, v�ak
dokazuje, �e neustále roste orientace
spotøebitelù na zdravìj�í �ivotní styl
a s tím jde ruku v ruce i rùst poptávky
po biopotravinách.

Barbora Èíhalová

V rámci ukonèení mezinárodního
veletrhu zdravé vý�ivy, ekologie
a zdravého �ivotního stylu Biostyl
2006 probìhlo 19. bøezna na
pra�ském výstavi�ti v Hole�ovicích
slavnostní vyhlá�ení soutì�e
�Nejoblíbenìj�í èeský biovýrobek�.
Nominováno bylo celkem 15
biopotravin, které ji� v pøedchozích
letech získaly ocenìní v odborné
soutì�i �Biopotravina roku�.
Rozhodování o výsledku bylo
tentokrát pouze a jen v rukou
spotøebitelù, kteøí mohli pro své
oblíbené biopotraviny hlasovat od
února 2006 prostøednictvím
anketních lístkù nebo internetu.

Ocenìní �Nejoblíbenìj�í èeský
biovýrobek 2006� získalo biohovìzí
firmy Biopark z Velkého �enova. Na
druhé místo se zaøadily výrobky Dora
z kozího biomléka rodinné farmy
Pavla a Jitky Dobrovolných z Ratiboøic
a tøetí místo obsadil biouherák z
farmy Sasov u Jihlavy Josefa Sklenáøe.
Vítìzný výrobek získal mo�nost nést
oznaèení �Nejoblíbenìj�í èeský

Nejoblíbenìj�í èeský biovýrobek
biovýrobek 2006�. V�ichni tøi ocenìní
mají mo�nost bezplatné prezentace
firmy na dal�ím roèníku veletrhu
Biostyl 2007.  �Pøáli bychom si, aby
se názory spotøebitelù k tematice
biopotravin ozývaly mnohem èastìji,
soutì� je platformou, jak jejich názory
prezentovat,� øekla k prvnímu
roèníku soutì�e Jana Prù�ová z PRO-
BIO ligy.

� Biohovìzí si momentálnì
mù�ete koupit v Delvitì na ulici
8. kvìtna v Olomouci, v Hyper-
novì v centru Olympia nebo
v Tescu v Prostìjovì. Seznam
dal�ích prodejen po celé ÈR, re-
gistrovaných dodavatelù, infor-
mace o chovu býkù a mnoho
dal�ích zajímavostí naleznete na
adrese www.biohovezi.cz, kterou
provozuje spoleènost Biopark.

� Výrobky z kozího mléka Dora
se pøíle�itostnì objevují v olo-
mouckých prodejnách zdravé
vý�ivy. Dobrovolní vyrábìjí z ko-
zího biomléka celou �kálu

produktù od sýrù po sladké
dezerty - www.kozimleko.cz.

� Biouherák je plísòový trvanlivý
salám ze smìsi hovìzího a vepøo-
vého masa, koøení, jedlé plísnì a
specialitou je pou�ití moøské soli
namísto dusitanu sodného, který
se jinde v Evropì kvùli zaji�tìní
trvanlivosti pøidává i do bio mas-
ných výrobkù. V Olomouci ho
mù�ete koupit ve zdravé vý�ivì
na ulici Karoliny Svìtlé. Více o
farmì Sasov se dovíte na
www.biofarma.cz.

Barbora Èíhalová

Ochutnávka biovín
PRO-BIO svaz ekologických
zemìdìlcù zve v�echny pøíznivce
vína na Mezinárodní spotøebitel-
skou ochutnávku biovín, která se
uskuteèní 29. dubna v Pavlovì
u Mikulova.

Akce zaène v 11 hodin ve
vinaøském domì Zatloukal a její
souèástí bude nejen ochutnávka
biovín, ale také prodej a  rezentace
dal�ích biopotravin.

Pøedstavujeme
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Konzervaèní èinidla
3. díl seriálu o pøidatných látkách v potravinách - Víte, co jíte?

Seriál

V�ude kolem nás jsou miliony
neviditelných mikroorganismù, které
ve styku s potravinami mìní jejich
vzhled, vùni, barvu, tvar a v ne-
poslední øadì také chu� a nutrièní
hodnoty. Nìkteré z nich  mohou navíc
vytváøet jedy, které mohou být pro
èlovìka velmi nebezpeèné. Existují
v�ak také �pøátelské� mikro-
organismy, napø. bakterie pou�ívané
pøi konzervaci fermentací.

Konzervování potravin není
�ádnou novinkou, ji� v minulosti lidé
potraviny vaøili, pasterizovali,
sterilizovali, chladili, mrazili nebo
su�ili, aby tak zabránili mno�ení
kvasinek, plísní nebo bakterií, které
mají kazivost potravin na starosti. Jako
první konzervaèní èinidlo se pou�ívala
pravdìpodobnì sùl.

Konzervanty sice tvoøí necelé
jedno procento z celkového mno�ství
pou�ívaných pøidatných látek, ale
v posledních letech, kdy se více
spoléháme na pøedpøipravená hotová
jídla a polotovary, se pou�ívají stále
èastìji. Od potravin se navíc oèekává,
�e budou dostupné po celý rok
a budou mít co nejdel�í dobu
trvanlivosti. A� na nìkteré výjimky
tedy nespoèívá nebezpeèí ani tak
v samotných konzervantech, ale spí�e
v tom, do jakých potravin se pøidávají.
Pestrá strava s dostatkem èerstvých
potravin podle aktuálního roèního
období nám tedy zaruèí nejen pøísun
v�ech dùle�itých �ivin, ale zároveò
nám nezatí�í organismus
konzervaèními látkami.

Jako konzervant se nejèastìji
pou�ívá kyselina sorbová a její soli
sorbany (E 200 - E 203), kyselina
benzoová a benzoany (E 210 � E
213), parabely (E 214 � E 219),
siøièitany (E 220 � E 228), dusitany
a dusiènany (E 149 � E 252).
V zákonì jsou definovány kon-
zervanty jako látky, které prodlu�ují
údr�nost potravin a chrání je proti
zkáze zpùsobené èinností mikro-
organismù.

Ze v�ech konzervaèních látek,
které se v Èeské republice pou�ívají,
uvedu pouze nìkteré, se kterými se
èasto setkáváme nebo jsou nìèím
obzvlá�tì zajímavé. U� jednoduchý
symbol Vám napoví, o jakou se jedná
látku.

L ... látky kontroverzní, které jsou
podezøelé z ne�ádoucích úèinkù
na lidské zdraví

^ ... látky, které mohou hrát roli pøi
dìtské hyperaktivitì

A ... alergeny a látky vyvolávající
astmatické stavy a rùzné  ne�á-
doucí reakce u citlivých jedincù

E 200, kyselina sorbová, A

Je nejpou�ívanìj�í konzervaèní
èinidlo. Pøirozenì se vyskytuje
v mnoha rostlinách, ale vyrábí se
synteticky. Zabraòuje rùstu plísní,
kvasinek i nìkterých bakterií
v èerstvých sýrech, ��ávách,
marmeládách a d�emech, vínu
a su�eném ovoci (napø. �vestkách).
Najdeme ji také v nápojích,
keèupech, majonézách, peèivu
a cukrovinkách, margarínu, sýrech
a jiných mléèných výrobcích,
masných výrobcích, v salátových
zálivkách a nakládané zeleninì.
Nesmí se pou�ívat v salátech,
proto�e by mohla maskovat
pøítomnost mikroorganismù zpù-
sobujích otravy z jídla. Kyselina
sorbová je �patnì rozpustná ve vodì,
proto se èasto místo ní pou�ívají její
soli, sorbany (E 201 a� E 203).
Pova�uje se za nejménì �kodlivou
potravináøskou konzervaèní látku
a pou�ívá se  stejnì jako její soli
i v kosmetických a farmaceutických
výrobcích.

E 202, sorban draselný (sorbát
draselný), A

Zpomaluje rùst plísní a najdeme
ho napø. v nealkoholických nápojích,
sirupech, peèivu, majonézách,
ovocných náplních, sýrech,
margarínech a vínì.

E 210, kyselina benzoová, A, ^
Je jedna z nejstar�ích a nej-

pou�ívanìj�ích chemických kon-
zervaèních látek pou�ívaných jak
v kosmetickém a farmaceutickém,
tak potravináøském prùmyslu.
V pøírodì je se svými solemi
(benzoany) velmi roz�íøená. Najdeme
ji napø. ve �vestkách, høebíèku,
skoøici, brusinkách, anýzu, èaji
a sýrech. V potravináøství se pou�ívá
syntetická. Pùsobí proti kvasinkám
i bakteriím (proti plísním). U citlivých
jedincù mù�e mít ne�ádoucí úèinky

� chronická kopøivka (vyvolání èi
zhor�ování), astma (vyvolání
astmatického záchvatu nebo
alergické projevy u astmatikù).

E 211, benzoan sodný (benzoát
sodný), A, ^

Jeden z nejpou�ívanìj�ích
konzervantù. Dává se mu èasto
pøednost pøed kyselinou benzoovou,
proto�e je daleko lépe rozpustný ve
vodì. Je aktivní v kyselém prostøedí,
proto se pou�ívá v kyselých
potravinách. Najdeme ho v ne-
alkoholických nápojích (Mirinda
Pomeranè, LIFT a ochucená minerálka
Tanja), hoøèici (Malva), omáèkách,
keèupech, zálivkách atd.

E 220, oxid siøièitý, A
Jeden z nejstar�ích konzervantù,

který pùsobí proti bakteriím,
kvasinkám a plísním a je rovnì�
antioxidantem a bìlící látkou
(zabraòuje hnìdnutí potravin).
Pøidává se k jahodám, malinám
a jinému ovoci, pou�ívanému na
výrobu marmelád. Jeho vodným
roztokem se sterilizují výrobní
zaøízení a pøi výrobì vína se pøidává
do vinné ��ávy, aby zabránil rùstu
ne�ádoucích plísní, bakterií
a kvasinek. Najdeme ho také
v nealkoholických ovocných nápo-
jích, su�eném ovoci, zavaøeninách,
d�usech, vínì, octu atd. Mù�e
zpùsobovat alergické reakce
u astmatikù. U citlivých osob
vyvolává bolesti hlavy, nevolnost
a prùjem. Nièí vitamín B1. V roce
1998 zjistila ÈZPI prodej síøených
merunìk z Turecka s nadlimitním
mno�stvím tohoto konzervatu.

E 249, dusitan draselný, L, A
Pou�ívá se pøi výrobì uzených

masných výrobkù. Usnadòuje uzení,
napomáhá vytvoøení jednotné barvy
a charakteristické uzené potraviny,
zlep�uje chu�, zabraòuje rùstu bakterií,
vzniku jedovatých toxinù a oxidaci
pøítomných tukù. Je s ním spojována
øada ne�ádoucích úèinkù, od bolesti
hlavy a� po karcinogenitu.

Zpracováno dle knihy Dr. Terezy
Vrbové � Víme, co jíme? (k zakoupení
i pùjèení v Ekoporadnì Hnutí DUHA
Olomouc)

Magdalena Pazderová
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Vydává Hnutí DUHA Olomouc; odpovìdný redaktor Veronika Fi�erová; náklad
1800 ks; distribuce zdarma v olomouckých prodejnách nejen zdravé vý�ivy a ve
vybraných lékárnách a èekárnách lékaøù.

Zasílání lze objednat
telefonicky: 585 228 584, e-
mailem: zaneta.brozova@
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 (vchod vedle

Vydávání BIOzpravodaje podporuje firma Olma.

Hanácké hospody na Dolním
námìstí - Po, Út, Èt: 13 - 17 hod., St:
10-13 hod.).  Finanèní pøíspìvek
mù�ete poslat také na úèet
1803974399/0800 (o pøíspìvku nás
v�ak v�dy informujte!). Dìkujeme.

Tentokrát pøiná�íme ukázky ze
zajímavé kuchaøky Pohled do hrnce
uprchlíka. Pøipravilo ji Centrum pro
otázky migrace v ÈR a recepty v ní
pocházejí od �en z èeských
uprchlických táborù. Vìt�inou jde o
jednoduchá jídla pøizpùsobená
podmínkám v táboøe. Doporuèujeme
opatøit si základní suroviny (rý�i,
fazole, mouku, cukr, vloèky, mléko)
v kvalitì BIO, ostatní suroviny pak
dle mo�ností místní (med, vejce,
oøechy). Kuchaøka je psaná
dvojjazyènì (èesko-anglicky), vydalo
ji nakladatelství GplusG a mù�ete si
ji objednat za 59 Kè na adrese
www.gplusg.cz.

Plov (Arménie, pro vìt�í
spoleènost)
1 kg rý�e, 2 kostky másla, 7 vajec,
rozinky, su�ené ovoce (�vestky,
meruòky), popø. �afrán

Rý�i uvaøíme v dobøe osolené vodì
a poté ji lze polít sirupem. Su�ené
ovoce podusíme na másle. Vejce
rozmícháme v hrnku, nalijeme na
pánev s rozpáleným tukem a kdy�
jsou skoro usma�ená, roztrháme je na
kousky. Do velké mísy dáme vrstvu
rý�e, pak vrstvu podu�eného ovoce
s rozinkami, vrstvu vajec a tak stále
dokola. Nakonec v�e polijeme
zbytkem rozpu�tìného másla. Pro
toto jídlo je typický kontrast slané a
sladké chuti. V Arménii a Gruzii nesmí
plov chybìt na �ádném stole
u pøíle�itosti Velikonoc, Vánoc
a Nového roku.

Fazolový salát (Ázerbajd�án)
1/2 kg bílých fazolí, 1 hrnek
naseka-ných vla�ských oøechù, 1
strou�ek èesneku, 2 l�íce majonézy
(mù�e-me pou�ít BIO nebo
sójovou), 1 strou�ek èesneku, sùl

Fazole uvaøíme domìkka a roz-
mixujeme nebo rozmaèkáme
vidlièkou na ka�i. Pøidáme utøený
èesnek, majonézu, oøechy a podle
chuti osolíme. Necháme v chladu
odle�et. V Ázerbajd�ánu pou�ívají
tento �salát� jako pomazánku na
peèivo nebo pøílohu k masu.

Medový dort (Arménie)
tìsto: 5 vajec, 3 l�íce medu, 1  hr-
nek cukru, 4 hrnky hladké mouky,
100 g másla, 1 l�ièka jedlé sody;
krém: 200 g másla, 1 sladké kon-
denzované mléko, vanilkový cukr
(v biokvalitì vyrábí Sluneèní brána
Èejkovice, slo�ení: tøtinový cukr,
mleté vanilkové lusky a pøírodní
vanilkové bio aroma, cena je v�ak
vysoká - 60 Kè za 50 g)

Tìsto vypracujeme v páøe. V hrnci,
který je pod parou, rozpustíme máslo,
med a sodu, a� vznikne bílá pìna.
V jiné nádobì utøeme vejce s cukrem
a pøidáme je také do hrnce. Nakonec
pøisypeme mouku a v�e dobøe
rozmícháme. Vzniklou smìs �vaøíme�
v páøe asi 15 minut, a� se vytvoøí
husté, tuhé tìsto, které rozdìlíme na
ètyøi stejné a jeden men�í bochánek.
Rozválíme je na placky (pozor, tìsto
se chvíli vzpírá), které peèeme na

vysypaném plechu dozlatova (asi 5
minut). Krém získáme smícháním
uvedených pøísad. Jakmile placky
vychladnou, ètyøi velké poma�eme
krémem, poskládáme na sebe a navrch
rozdrobíme pátou placku. Arménky
krájejí dort tak, �e nejprve vykrojí
uprostøed kruh (asi 1/4 plochy dortu)
a kolem nìho krájejí dílky jako my.

Vareniky (Ukrajina, pro 4 ososby)
tìsto: 1 kg mouky, 1 vejce, 1 hrnek
teplého mléka, sùl; náplò: 2 kg
brambor, 2 krabièky tvarohu, sùl; 3
cibule, olej, zakysaná smetana

Do mísy nasypeme mouku se solí,
rozklepneme do ní vejce a pomalu
lijeme mléko, zatímco vypracovává-
me mìkké tìsto. Brambory uvaøíme,
roz��oucháme a smícháme s tvaro-
hem a trochou soli. Pak rozválíme
kousky tìsta na tenké plátky
a vykrajujeme z nich koleèka. Na
koleèka klademe vychladlou náplò
a slepujeme rohy tak, �e vznikají
pùlkruhy. Ty vkládáme do osolené
vaøící vody, pomalu mícháme, a kdy�
vyplavou, necháme je�tì 2 minuty
vaøit. Ochutíme zakysanou smetanou
a osma�enou cibulkou.

Z východuTrocha inspirace

Kde a jakou aktuálnì nakoupíte
v Olomouci zeleninu v kvalitì bio?

Pí-centrum, ul. Mlýnská: mrkev,
pórek, cibule a lahùdková cibulka
od biozelináøe pana Dvoøáka
z Olomouce

Zdravá vý�iva Bio-farm,
Karolíny Svìtlé 5: brambory,
mrkev a brokolice od ekozemì-
dìlcù Ludíkových z Olomouce

Biozelenina v Olomouci v dubnu
Zdravá vý�iva Studánka, ul. 8.
kvìtna 15: �iroký sortiment
biozeleniny dovezené z Rakouska
(zelí, mrkev, cibule, brokolice,
kvìták, jablka....)

Bioklub: spoleèné objednávání
biozeleniny, mléèných biovýrobkù.
Objednané zbo�í si èlenové
Bioklubu vyzvedávají ka�dý týden.
Pøijïte si pro bli��í informace do
ekoporadny Hnutí DUHA Olomouc.


