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... nabízíme vám to nejlep�í, co mù�eme.
Rozhovor s ing. Mitáèkem, øeditelem firmy Sluneèní brána.

Rozhovor

Je pondìlí ráno a já stojím pøed
døevìnými vraty Havlíèkova mlýnu
v Èejkovicích. Okolní vzduch
prosycený vùní bylin mi prozra-
zuje, �e uvnitø u� se nìjaký ten
pátek mouka nemele. O tom, co se
nyní uvnitø dìje, jsem si pøi�la
povídat s panem ing. Mitáèkem.

Mù�ete ètenáøùm osvìtlit Va�e
spojení s rakouskou firmou
Sonnentor?

Firmu Sonnentor (Sluneèní brána) jsme zakládali
spoleènì s rakouským partnerem Johannesem
Gutmannem v roce 1991. Johannes v této dobì ji� tøi
roky budoval základy firmy Sonnentor. Já jsem pro Èeskou
republiku pøevzal jeho model a pøizpùsobil ho pro na�e
pomìry. Fungujeme jako joint venture podnik, máme
spoleèné know-how a okruhy výrob máme rozdìleny.
Napøíklad tady u nás ve mlýnì balíme porcované a sypané
èaje, v Rakousku jsou zase specializovaní na strojnì
balené sypané èaje a na koøení.

A jak je to s dodavateli? Kolik surovin získáváte od
èeských biozemìdìlcù?

Samozøejmì se sna�íme vyu�ít co nejvíc z toho, co
roste v Èeské republice. Procentuálnì je to asi 40-60 %.
Døíve tìch 60 %, dnes se to spí�e blí�í ke 40 %, proto�e
je stále tì��í a tì��í získat biobylinky z Èech. Hodnì
dová�íme z Rakouska, Nìmecka a Polska.

Proè? V èem je problém?
Na�e legislativa øídící ekologické zemìdìlství a obìh

bioproduktù je zase o nìco byrokratiètìj�í ne� ve zbytku
svìta. Prostì jak je to pro Èechy obvyklé. Jen pro ilustraci
co v�echno musí èlovìk sbírající bylinky ve volné pøírodì
k tomuto sbìru pro certifikaci dolo�it: katastrální mapu
s vyznaèení místa sbìru, èísla parcel, dobrozdání od
majitelù nebo u�ivatelù pozemkù, �e se tam po tøi
pøedchozí roky nepou�ily nepovolené pesticidy, povolení
ke sbìru od CHKO, povolení Krajského úøadu, popis
provozovny, popis zaøízení pou�itého k su�ení atd.
Myslím, �e dál ji� nemusím pokraèovat, zkrátka je to
nároèné a pro pár kilo se to nevyplatí.

Ale stále stojíte o èeské bylinkáøe?
Urèitì rádi navá�eme spolupráci s dal�ími

biozemìdìlci  a rádi jim poradíme v zaèátcích.

Samozøejmì máme zájem vykoupit
zajímavá mno�ství biosurovin za
oboustrannì výhodných podmínek.

Kolik je pro vás zajímavé
mno�ství?

Tak alespoò 50, nejlépe v�ak od
100 kilogramù. Jestli si tím bude chtít
dotyèný èlovìk nebo farma nìco
vydìlat, pak ov�em mnohem více.

A co cizokrajné suroviny, èerný
a zelený èaj, citrónová tráva nebo

koøení? Znáte také jejich pìstitele?
Samozøejmì ne v�echny ale, nìkolik ano. Pravidelnì

se s nìkterými setkáváme na mezinárodním veletrhu
bioproduktù BIO-FACH v nìmeckém Norimberku.
Napøíklad na�e citrónová tráva pochází z Tanzánie, kde
se su�í na slunci a støíhá ruènì na centimetrové kousky.
Mnohé suroviny nakupujeme v  Hamburku èi
Rotterdamu, kde sídlí specializované firmy, které
obchodují s bioèajem a biokoøením z ekologického
zemìdìlství. Tyto spoleènosti bezezbytku uplatòují
principy Fair Trade, férového obchodu.

Proè tedy výrobky nenesou znaèku Fair Trade?
Pøipadá mi to nadbyteèné. Certifikace není laciná

zále�itost a navíc mám obavu, aby na�e výrobky nebyly
�pøeznaèkovány�. Zastáváme názor, �e není tøeba
navenek prezentovat, �e jsou splnìny zásady Fair Trade.
Staèí, �e to víme my, a tak vám nabízíme to nejlep�í, co
mù�eme.

Budovu mlýna v Èejkovicích jste krásnì
zrekonstruovali. Jak jste k ní pøi�li?

Ó, to je dlouhá historie. Koupì ruiny mlýna byla tak
trochu nesmysl, tak trochu zásah Bo�í, a navíc na
rozhodnutí byl jen jeden den. Asi tøetinu jsme museli
zbourat úplnì. Pak jsme si opravili dùm pro bydlení.
Koupili jsme to tu koncem roku 1993 a v èervnu 1996
jsme kolaudovali. A u� po dvou letech jsme opìt
poci�ovali nedostatek místa, a tak jsme se rozhodli pro
vybudování skladu. Pro ten úèel jsme koupili zchátralý
objekt za Èejkovicemi. Døíve to byl kravín pro 96 krav,
pak se tam zalíbilo mláde�i experimentující s drogami a
nakonec je�tì vyhoøel. Po rekonstrukci v roce 2000 byl
sklad hotov.
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TémaTu�ím, �e je na nìm nìco zvlá�tního. Je to tak?
Ano, rozhodli jsme se pro zelenou bezúdr�bovou

støechu. Rostou na ní sukulenty. Budova má tak vyjma
multifunkèního konceptu lep�í  izolaèní i retenèní
vlastnosti.

Kdo pøi�el na nápad vyu�ít moudrosti
sv. Hildegardy?

To je Johannova parketa, by� oba máme rádi staré
vìci. On pochází z rakouského Waldviertelu, to je takové
magické místo. Nacházejí se tu stopy keltského osídlení,
staré sakrální stavby ve spojení s nádhernou pøírodou. Je
to takový odu�evnìlý kus krajiny. Chtìl tyto pocity
pøenést do výrobkù, vytvoøit jim zvlá�tní kouzlo.

Recepty na bylinné smìsi jsou pøímo podle
Hildegardiných návodù?

Ne, z díla svaté Hildegardy se dochovaly bohu�el
pouze zlomky toho, na co jsou které byliny dobré. Na�e
receptury jsou na�imi vlastními variacemi na tento odkaz.

Jakým zpùsobem èaje o�etøujete, aby se do nich
nedala �havì� hmyzí�?

Nepou�íváme �ádné chemické o�etøení èi ozáøení -
metody bì�né v konvenèní výrobì. U problémových
surovin mù�eme pou�ít o�etøení nízkou teplotou, tedy
preventivní zamrazení. Jinak hlavní zásadou je prevence
a maximální èistota od sbìru a� po finální zpracování.
V na�ich provozech, stejnì jako na�i pìstitelé, pou�íváme
feromonové lepové pásy, vysazujeme dravou vosièku
Trichogrammu jako�to biotechnickou metodu ochrany
proti skladi�tním �kùdcùm.  Zákazníkùm dále
doporuèujeme skladovat na�e výrobky v chladu a suchu
� to je základ.

Co si myslíte o prodeji biopotravin v super-
a hypermarketech?

Pova�uji to za bolestnou èást obchodu
s biopotravinami. Se super- a hypermarkety lidé èasto
za�ívají nefér obchodní jednání. My jsme z jejich strany
poznali chování nadstandardní, nebo� nás o biovýrobky
po�ádaly samy. Bohu�el si k tomu �ádají poskytnutí party
lidí, kteøí obstarají ve�kerý servis více ménì za jejich
zamìstnance. To pak výraznì mìní podmínky hry. Proto
jsme se rozhodli pøipravit sadu zbo�í pod jinou regionální
obchodní znaèkou, která si pùjde v supermarketech svou
vlastní cestou.

Na�i obchodní znaèku SONNENTOR si ponecháme
pouze pro specializovaný obchod s bioprodukty a se
zdravou vý�ivou.

Co nového pøipravujete pro zákazníky?
Ka�dý rok máme nìjaké nové výrobky. Minulý rok

jsme zaèali a letos dále roz�iøujeme sadu výrobkù pro
dìti. Jde hlavnì o èaje a �zdravìj�í mlsání�. Sada obsahuje
gumové medvídky s vepøovou �elatinou, pro vegany èi
jableèné bez cukru. Pojmenovali jsme tuto linii Rará�ci,
v nìmèinì to zní mnohem lépe � Andílci z rohama.
Postupnì chceme dál roz�íøit sortiment alternativních
cukrovinek.

Jaké jsou Va�e oblíbené výrobky? Které èaje rád
pijete?

Kuc-kuc, Dobrá nálada, Ovocný sen, Andìl strá�ný
nebo �paldová káva...

Ano, ano. Andìla strá�ného jsem si darem
odná�ela pøed polednem ze mlýna a odná�ela jsem si

tak s sebou øádné sousto bylinkovo-koøenové vùnì.

Dìkuji za rozhovor. Kateøina Kotásková

Okurkový
1 salátová okurka, hrst mladých kopøiv, 2 mrkve, hrst
lístkù pampeli�ek, hrst sedmikrásek, hrst øebøíèku, hrst
èerveného jetele nebo vojtì�ky, 1 hrnek naklíèení p�enice,
2 hrnky mletých oøechù, 4 l�íce panenského
sluneènicového oleje, �petka moøské soli, 2 strou�ky
èesneku

Okurek nakrájíme na nudlièky, pøidáme nasekané bylinky,
smícháme s oøechy a p�enicí, promísíme s utøeným
èesnekem a olejem.

Øedkvièkový
20 øedkvièek, 1 kedlubna, 2 lahùdkové cibulky, panenský
olivový olej, bylinková sùl

Omyté øedkvièky nakrájíme na koleèka, oloupanou
kedlubnu na nudlièky a cibulku na drobno, zasypemì
bylinkovou solí a zalijeme panenským olejem. Necháme
hodinku ule�et v chladu.

Kedlubnový se sojanézou
6 malých kedluben, 10 øedkvièek, kopr, bylinný pepø,
moøská sùl, 1 sojanéza

Kedlubny nasekáme nahrubo, pøidáme posekaný kopr a
na plátky nakrájené øedkvièky. Sojanézu dochutíme
bylinným pepøem, pøípadnì solí a vmícháme do salátu.

Jarní salátyTrocha inspirace

Støedisko ekologické výchovy pøi DDM Vila
Doris �umperk Vás zve na víkend o bylinkách

a �ivotním stylu
ZDRAVÍ Z BO�Í LÉKÁRNY II.

Povídání o bylinkách, praktická pøíprava mastí, tinktur,
olejíèkù, pøírodní kosmetika, aromaterapie, drátování,
filcování vlny, pøedení na kolovrátku, pohled ze sedla
konì, nebo co do programu vnesete Vy...

17.-19.6.2005 v ekofarmì  Morava � Komòátka

Úèastnický poplatek 600,- Kè zahrnuje ubytování,
zdravou stravu, materiál a lektorné.

S sebou: karimatku a spacák, líh (60%), pohodlné
obleèení, zajímavou kní�ku nebo CD èi kazetu na
zapùjèení do víkendové knihovnièky (o bylinkách,
aran�ování, øemeslech apod.)

Pøihlásit se mù�ete do 10.6. v DDM Vila Doris �umperk

na tel.: 583 214 213, mob.: 731 610 033 (paní
Èechová).

Poèet úèastníkù omezen. Tì�ím se na Vás.

Saláty podáváme buï samotné nebo s celozrnným
peèivem.     Dobrou chu� pøeje �anka.
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Kudy mléko teèePøedstavujeme

Dne 10. 5. jste mìli mo�nost podívat se s Bioklubem do
nejvìt�í mlékárny v ÈR � olomoucké Olmy. Pro ty, kteøí
exkurzi nestihli a pøesto by se rádi dovìdìli, jak probíhá cesta
mléèných výrobkù do na�ich domácností, pøiná�íme tuto
reportá�.

Hned u vchodu zaznìl zajímavý citát: �Jakmile surovina vstoupí
do fabriky, u� vlastnì nespatøí svìtlo svìta � a� na va�em stole.�
V Olmì neuvidíte potoky mléka, másla a sýra protékat pøed va�ima
oèima, v�e se dìje ve spletité, stovky metrù dlouhé soustavì
trubek. Jinak to v moderním velkokapacitním provozu, kde se
zpracuje 840 000 litrù mléka dennì, ani nejde. V továrnì pracuje
650 lidí a vlastní ji spoleènost Milkagro, co� je sdru�ení 125
zemìdìlských dru�stev � dodavatelù mléka. Oproti dal�ím velkým
výrobcùm na trhu, Danone a Zott, je Olma tedy ryze èeská, i kdy�
má poboèky také v Polsku a na Slovensku.

Ka�dý den ráno sveze 15 cisteren mléko, vykoupené od
dodavatelù za 8,40 Kè/l, které prochází na pøíjmu pøísnou kontrolou.
Odebrané vzorky se testují se èerstvost, kyselost, pøítomnost
antibiotik a jiných ne�ádoucích pøímìsí; pokud je vzorek
v nepoøádku, tak se nemù�e pou�ít mléko v celé cisternì � je to
tedy nákladná zále�itost, kterou by musel hradit provinilý dodavatel
(vzorky se také odebírají pøímo u ka�dého dodavatele).
Zkontrolované mléko se pøeèerpá do velkých cisteren v továrnì
a èeká ho pasterizace � rychlé krátké zahøátí nad 100°C a okam�ité
vychlazení, aby se nezkazilo hned po nìkolika dnech. Proces
odstøedìní oddìlí z mléka tuk, jeho� èást se pou�ije na výrobu
másla, èást se dávkuje zpìt do mléka, aby byla dosa�ena jeho
nízko- (0,5 %) nebo polo- (1,5 %) tuènost. Takové mléko se nazývá
standardizované a je po nìm mnohem vìt�í poptávka, nebo�
spotøebitelé vnímají �beztuènost� výrobku jako synonymum pro
zdraví. Plnotuèné mléko je nestandardizované, nechává se v nìm
pùvodních ± 4 % tuku. Trvanlivé mléko, balené v tetrapakových
obalech, se pøi pasteraci zahøívá na vy��í teplotu, ohøev je ponìkud
del�í (1 sekunda), proto jeho trvanlivost dosahuje nìkolika mìsícù.

Jistì vás bude zajímat, jak vznikají v Olmì výrobky se znaèkou
BIO. Proces výroby je stejný jako u �nebio� produktù, rozdíl je
pouze v mléku, které pochází z certifikovaných farem
ekologického zemìdìlství v oblasti Králického Snì�níku a Bílých
Karpat a vykupuje se o korunu drá�. Svá�í se obden v samostatných
cisternách a jeho zpracování je oddìleno od ostatního mléka tzv.
èasovì: prochází na pøíjmu do továrny jako první, trubkami
vyèi�tìnými od pøedchozího dne, aby nedo�lo k jeho �kontaminaci�
obyèejným mlékem (trubky se èistí ka�dý den po skonèení výroby
vodou, louhem a kyselinou) . Po pasterizaci se mléko
nestandardizuje, ponechá se v nìm v�echen tuk (snad proto ho
Olma opatøuje barvitým pøívlastkem �selské�). Z ve�kerého
zpracovávaného mléka v�ak BIO tvoøí jen 2,8 %. Stejnì tak
z 15 800 tun jogurtù, které se roènì vyrobí, nese znaèku BIO
pouze 2,1 %. Pro Olmu �jsou BIOvýrobky spí�e reklamou ne�
výdìleènou èinností�, proto�e po nich není velká poptávka. Pøitom
Olma by jich mohla vyrábìt i více, pokud by vozila BIOmléko od
vzdálenìj�ích dodavatelù. To se jí v�ak zatím finanènì nevyplatí.

Z konferenèního sálu se jdeme podívat pøímo do provozoven,
kde se výklad ztrácí v hluku strojù. V�e probíhá v závratné rychlosti:
na lince jogurtù Klasik projede 4000 ks/hod., máselòovaèe zpracují
2700 kg/hod., pasterizaèní jednotka zvládne 70 000 l mléka/hod.
Sledujeme balièku rostlinného tuku Easy: v �esti asi vteøinových
fázích se na kruh nasadí plastová vanièka, otoèí se, dávkovaè ji

naplní tukem, otoèí se, pøiklepne se na ni víèko
a sjede na pás, odkud je sbírá jedna z pracovnic
a skládá do krabic, dal�í dvì pracovnice pak
krabice zabalí a oznaèkují. V nìkolika minutách
se navr�ené krabice odvá�ejí do skladu, kde se
pøipraví k expedici. Z ka�dé smìny se odebírá
nìkolik vzorkù, které posuzuje tým
ochutnávaèù. Deset procent ve�kerých
mléèných výrobkù se pak vyvá�í do zahranièí,
75-80 % se prodá obchodním øetìzcùm, zbytek
maloobchodníkùm.

Olma vyrábí také su�ené mléko balené
v pytlích pro velkoodbìratele, dezerty, s nimi�
dr�í primát na trhu, sýry, kysané výrobky,
smetanu, tvaroh a jogurty. Do BIO jogurtù se
kromì BIO ovocné slo�ky (dová�ené
z Rakouska) stejnì jako do ostatních jogurtù
pøidává �krob (z tapioky), popø. su�ené mléko,
co� jogurt zahustí. To sice není nutné pro chu�,
ale hraje to roli ve vzhledu jogurtu: �Kdy�
zákazník vidí syrovátku uvolnìnou z odstátého
jogurtu (pøirozený jev - øídnutí), zdá se mu, �e
jogurt u� není dobrý...� Olma se samozøejmì
musí pøizpùsobovat po�adavkùm spotøebitelù,
aby si udr�ela svou pozici na trhu. Slou�í jí k tomu
i mocný nástroj - reklama (heslo �tradice
v moderním stylu�). Z reklamy, aèkoliv je to
nejdosa�itelnìj�í a v�udypøítomný zdroj informací
o produktech, se ale skuteèný pùvod výrobkù
a konkrétní fakta nedozvíte. Proto tato exkurze
byla jednou z vzácných pøíle�itostí dovìdìt se,
CO se vlastnì doopravdy na na�em stole dennì
objevuje...

Veronika Fi�erová.
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2020 ks; distribuce zdarma v olomouckých prodejnách nejen zdravé vý�ivy a ve
vybraných lékárnách a èekárnách lékaøù.

Zasílání lze objednat telefonicky na 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 (prùchod vedle 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.

Vydávání Olomouckého BIOzpravodaje podporuje firma Olma.

Toto èíslo podpoøila firma Sluneèní brána.

Akce BIOklubu

pondìlí 13. èervna od 16:30
Zelené potraviny jako
samozøejmost!

Centrum Fontána - Horní námìstí 5, 1. patro
Edelmannova paláce
Hana Rudorferová nám bude povídat o léèivé síle
mladého jeèmenu a øasy Chlorella pyrenoidosa.

Na�e tìlo rozhodnì mù�e �fungovat� naplno, v harmonii,
bez plísní, toxinù, alergií, ekzémù, únavy, bolestí kloubù,
hlavy, páteøe, zánìtù

Jsme souèástí zemì i vesmíru - nepodceòujme následky
na�ich my�lenek a chování k sobì a k pøírodì.

Info: �anka Bro�ová, e-mail: zaneta.brozova@hnutiduha.cz,
tel.: 585 228 584.

Letní pobyt na ekofarmì BAUCIS
Srdeènì v�echny zveme na pracovnì-vzdìlávací letní
tábor, který se uskuteèní ve dnech 5.-11. záøí 2005 na
ekofarmì Baucis v Lesoòovicích u Bystøice nad
Perne�tejnem. Ji� potøetí tak pomù�eme Ale�i Horákovi
a jeho rodinì.

Pøes den nás èeká 6 hodin práce, po práci výlety po
okolí spoleènì nebo po vlastní ose, veèer povídání
o ekologii, zemìdìlství, globalizaci, syrové stravì a vùbec
o v�em, co nás zajímá. K nahlédnutí je pøipravena
knihovna o ekologickém zemìdìlství, netradièních
zdrojích energie èi alternativních stravovacích systémech.

Pobyt a vegetariánská èi vitariánská strava je zdarma
jako odmìna za s chutí a úsmìvem odvedenou
práci. Dopravu si úèastníci platí sami. Spaní ve
vlastním spacáku. Hudební nástroje s sebou!

Pøesnìj�í informace hledejte v prázdninovém
èísle Olomouckého BIOzpravodaje nebo
sledujte www.hnutiduha.cz/olomouc.

Prosíme zájemce, aby se pøedem
nahlásili na e-mail:
zaneta.brozova@hnutiduha.cz,
telefonicky: 585 228 584, 731 171
893 nebo osobnì v kanceláøi Hnutí
DUHA Olomouc na Dolním nám. 38
(vedle Hanácké hospody).

Kam pro BIOzeleninu a BIOovoce
v Olomouci?

� Ing. Josef Ludík, Zdravá vý�iva Biofarm � pøímý
prodej, K. Svìtlé 5, tel.: 585 428 801

èerven: tøe�nì, rané brambory, hlávkový salát,
mrkev, cibule, hrá�ek lusky a jahody

od èervence: cukety, zelí, brokolice, rajèata,
mangold, okurky salátovky i nakládaèky, kvìták,
fazole na zeleno, kapusta, patizony, pekingské zelí,
pórek a letní jablka

� Jiøí Dvoøák, Kali�nická 25, farma na Nových Sadech
� po pøedchozí domluvì na tel.: 585 436 544, na
tr�nici, v Pí-centru a na objednávku 1x týdnì
v kanceláøi Hnutí DUHA Olomouc

èerven-èervenec: mrkev, øedkvièky, kvìták,
kedlubny, celer, lahùdková cibulka (celoroènì)

Být vèelaøem�
Olomoucký vèelaø Jan Kube� hledá brigádníka na
sezónní (kvìten-srpen) výpomoc ke svým vèelkám
v podhùøí Nízkého Jeseníku.

Práce v terénu, fyzicky nároènìj�í a nevhodná pro
alergiky, dlouhodobìj�í spolupráce vítána, samozøejmì
budete zauèeni odborníkem.

Odmìna bude sladká, navíc je�tì 50,- Kè/hodinu
a procházky po krásné pøírodì zaruèeny.

Zájemci se stavte na J. Jabùrkové 2
v Neøedínì nebo volejte:

585 422 737, 603 784 133.

A vy, kteøí nechcete nebo
nemù�ete stát pøímo u zrodu,

mù�ete si tento med alespoò
pøij í t koupit ve vratné
zálohované sklenici do na�í

ekoporadny. Na výbìr je luèní,
lesní, pastový, javorový, lipový,

a to dokonce u� i leto�ní, jeden
lep�í ne� druhý.


