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V letním dvojèísle se vydáme trochu dál, ne� je na�ím
zvykem. Ale proè se nenechat inspirovat tradicí a
kulturou jiné zemì a nevyu�ít toho nejlep�ího co
máme doma? Tak tedy pøjmìte pozvání a nahlédnìte
s námi do tajù indické kuchynì.

Mezi indickými jídly jsou velké rozdíly. Pøedev�ím se
dost li�í severoindická a jihoindická kuchynì. To, jak se
koøení na severu Indie, není nic proti tomu, co za�ijete
na jihu Uvìdomme si, �e Indie je velká jako Evropa, má
mnoho národù a ka�dý z nich má svá zvlá�tní jídla. Proto
nelze øíci, �e by zde uvádìné recepty vystihovaly v�e.
To zdaleka ne. Pøesto v�ak obsahují to, co je základem
indické stravy.

Základní chuti a zásady indické kuchynì
Indové rozli�ují �est základních chutí: sladkou, slanou,

kyselou, hoøkou, trpkou a pálivou. Sna�í se mít v jídle
v�echny tyto chuti obsa�eny. Ne pro ka�dého je v�ak
vhodné, aby mìl v jídle chuti v�echny, proto�e pøi
nìkterých chorobách èi zdravotních potí�ích je tøeba
leccos vynechat. Napøíklad pálivé pokrmy drá�dí krev
a¡�luè a povzbuzují trávení, nejsou v�ak vhodné pøi
chorobách oèních, �aludeèních a jaterních.

V indické kuchyni se místo èerstvého másla pou�ívá
ghí. Ghí je pøepu�tìné máslo, tj. máslo zahøívané pomalu
(nesmí se sma�it) tak dlouho, a� se vylouèí v�echny
pøebyteèné látky, které prùbì�nì sbíráme l�ící z povrchu.
Nakonec zùstane jantarovì èirá tekutina, která se nekazí
a nemusí se uchovávat v lednièce. Pro na�e úèely v�ak
postaèí, kdy� si mno�ství másla rozdìlíme na dva díly,
z nich� jeden pou�ijeme pro vaøení a druhý pøidáme do
ji� hotového jídla.

V�echny suroviny by mìly  být v�dy èerstvé, èisté,
nechemizované, nejlépe doma pøipravené, napøíklad bílý
jogurt. Je také lep�í uchovávat koøení celé a drtit je èi
mlít v�dy pøed vaøením. Na jeho pøípravu lze té� pou�ít
místo másla (ghí) nìkterý dobrý olej (za studena lisovaný
sluneènicový apod.).

Koøení
Indická kuchynì pou�ívá pestrou paletu koøení.

Kurkuma èistí krev, posiluje kosti, tak�e se pak tak snadno
nelámou, zázvor upravuje støevní funkce a je to koøení,
které hojnì pou�ívají staletí lidé. Èili a pálivá paprika

podporují vyluèování �aludeèních ��áv, zrychlují
peristaltiku, èili regeneruje buòky a v ka�dém jídle by
proto mìla být �petka èili. Paprika místnì pøekrvuje a
odvádí tak z tìla �kodliviny.

Kmín, koriandr, høebíèek, fenykl, saturejka, skoøice,
anýz a dal�í napøíklad zabraòují nadmìrné plynatosti,
potlaèují køeèe hladkých svalù, ulehèují odka�lávání,
omezují rùst bakterií.

Nakonec je tøeba se zmínit o kari. Vedle toho, �e se
tak nazývá zpùsob úpravy zeleniny, je toto slovo názvem
pro smìs koøení. U nás se dá bì�nì koupit, ale lep�í je
èerstvé, pøipravené nejménì z �esti druhù koøení. Vìt�inou
se v�ak nedá koupit garam masála. Je to také smìs koøení
a nejèastìji se pou�ívá ta, která obsahuje následující mleté
koøení: 1 l�íci høebíèku, 2 l�íce zázvoru, 2 l�íce skoøice,
1 l�íci koriandru, 2 l�íce kmínu, 1 l�íci mu�kátového oøí�ku.

Tak jako kari je i smìsí garam masál velké mno�ství.
U nás je vìt�inou k dostání v�echno koøení kromì
asafétidy a ne v�dy dostaneme kardamom. Masálu je tøeba
si pøipravit.

Koøení se vìt�inou pøipravuje tak, �e se pøedem
rozehøeje máslo (mù�eme pou�ít i kvalitní rostlinný olej)
nebo pøepu�tìné máslo (ghí), pøidá se koøení a za stálého
míchání se pra�í tak dlouho, a� zaène vonìt a celé koøení
zaène vyskakovat nahoru. Potom se pøidá zelenina. Druhý
zpùsob je stejný, jen se obsah pánvièky vlije do ji�
uvaøeného jídla. Pøi dal�ím zpùsobu se pøidává neupravené
koøení k hotovému jídlu. Nejvhodnìj�í pomìry mezi
koøeními, stejnì tak jako celkové mno�ství, je nutné si
vyzkou�et podle vlastní chuti.

Vegetariánství
Na�ince zaujme ihned to, �e Indové jsou vìt�inou

vegetariáni. Vegetariánství Indù je samozøejmì
zpùsobeno nábo�enskými dùvody, ale té� podnebím, ve
kterém se maso rychle kazí. Zelenina s ovocem se v tomto
podnebí sklízí nìkolikrát do roka a v mnoha druzích. Je
to po�itek jít nakupovat na indický trh. Zelenina i ovoce
jsou krásnì èisté, peèlivì srovnané na prodejních pultech
a v�eho je tolik, �e nevíte, co si døív vybrat. Proto je
nepøeberné mno�ství zeleninových jídel a velmi tì�ko
v Indii hledáte nevegetariánskou restauraci. Jídla jsou
nesmírnì chutná a nepøedstavitelnì levná. Obsluha je
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blesková i v té nejposlednìj�í hospùdce na zapadlé
vesnici. Velkou laskominou indické kuchynì je khír. Je to
rý�e vaøená v mléce, oslazená a mírnì okoøenìná. Pije
se jako teplý koktejl. V Indii se dìlá z buvolího mléka a
to je ov�em nepopsatelná bla�enost. Indové mají radost,
kdy� vám chutná a tak pøidávají a pøidávají. Ale jen jídlo,
ne na cenì. Stále sledují, zda vám nedo�la omáèka a hned
ji dolévají.

Pokrmy a stolování
Obvyklé indické jídlo se skládá z více slo�ek, ale

v�echny se pøinesou najednou a najednou se také jedí.
Ka�dý si je míchá podle chuti. Jí se pravou rukou, kterou
si kdykoli mù�ete umýt v nádobì s vodou. Výjimeènì
mù�ete pou�ít té� l�íci. Jídlo bývá obvykle na vìt�ím
kovovém podnosu, kde je mnoho pohárkù a mistièek
s rùznými komponenty. Uprostøed tácu je hodnì rý�e
nebo placky èapátí èi purí. V�e je èerstvì pøipravené,
èasto pøímo pøed vámi, a� se z toho kouøí. K pití je
nejèastìji horký slazený èaj s buvolím mlékem, který
dostanete buï v kovovém pohárku, ze kterého pøetéká
(nic pod míru) nebo v hrníèku s pod�álkem, do kterého
si èaj naléváte, aby nebyl tak horký. Delikatesou je tzv.
badam mléko, proto�e èaj je velmi silný a nedá se ho
moc vypít. Je to horké sladce koøenìné mléko
s nastrouhanými mandlemi nebo oøí�ky.

Nezapomenutelným zá�itkem je té� stravování ve
vlaku pøi dlouhé jízdì. Hned na zaèátku jízdy se vás
zeptají , zda budete jíst vegetariánsky nebo
nevegetariánsky. Objednáte si, zaplatíte a pøesnì ve
12.00 nebo v 18.00 se urèitì dojede na nìjakou stanici,
kde je v�e navaøeno a pøipraveno do vanièek zabalených
do alobalu, aby jídlo zùstalo teplé.

Obrovským zá�itkem je náv�tìva rodiny, kde vám
pøedkládají v�e, co doma mají. Stojí vedle vás a tì�í se
z toho, jak vám chutná. A vùbec není ostuda, kdy� se
pøecpete k prasknutí, právì naopak. V Indii nejprve jedí
mu�i, �eny a dìti pozdìji, nebo nìkde v koutku. Také
na ka�dé nábo�enské slavnosti vás nakrmí svatou
obìtovanou stravou, kterou pøedem pøipravují
v obrovských kotlích.

Prasadám
Tím se dostáváme k velmi dùle�ité vìci. Jistì v�ichni

víme, �e ji� na�i pøedkové �ehnali stravu a modlili se
pøed ka�dým jídlem. V podstatì tímto aktem dìkujeme
Bohu za to, co nám dává, a prosíme ho, aby na�i stravu
oèistil tím, �e mu ji pøed vlastním jídlem obìtujeme.
V Indii se tomu øíká prasádam. Ov�em Bohu se obìtuje
pouze strava vegetariánská, jak pøedpisují védy, nejstar�í
indické nábo�enské hymny a jejich výklady. Vyluèuje se
tedy jakékoli maso vèetnì ryb. Kromì masa se vyluèují
vejce, houby, cibule a èesnek. Tyto potraviny zatemòují,
otupují èi vznìcují na�i mysl, která by mìla být
harmonická, naplnìná mírem a láskou. Proto se i strava
rozdìluje na neèistou, vznìcující a èistou - slaïující neboli
sattvickou. Sattvická strava má tìlu poskytnout v�e
potøebné pro jeho udr�ení, proto�e tìlo je nástroj, který
nám slou�í ke správnému pro�ívání �ivota. Proto by se
také strava mìla pøipravovat z nechemizovaných surovin,
bìhem pøípravy dbát maximálnì na èistotu, zásadnì
neochutnávat (!) a po uvaøení v�e nejprve obìtovat, tøeba
i symbolicky Bohu. Tím, �e Bùh okusí první, se strava
oèistí, nebo� do ní Bùh vstoupí. Obì� se provádí urèitou
modlitbou nebo opakováním manter (mantra - slovo
v sanskrtu, nìco jako modlitba). V Indii se obvykle obìtuje
bohu Kr�novi. Obì� je vzájemná výmìna lásky, která je
smyslem na�eho �ivota. Ne�ijeme-li pro lásku
a nemilujeme-li, je ná� �ivot prázdný. Je láskou slou�it
druhým tím, �e jim pøipravíme k jídlu to, co mají rádi, co
jim chutná, proto�e tak ve svých bli�ních vidíme
samotného Boha. Je-li jídlo pøipraveno a podáno s láskou,
mù�e to tøeba být jen chléb se solí, zcela pøemìòuje
v�echny zúèastnìné a vytváøí mezi nimi láskyplný vztah.

Pro nìkoho snad bude tì�ké uvaøit bez ochutnávání,
ale staèí to jen zkusit a zjistíte, �e to zase a� takový
problém není. Na obìtování èi po�ehnání stravy nemusíte
mít oltáø, nemusíte obìtovat jen Kr�novi, mù�ete obìtovat
tøeba Kristovi nebo staèí jen vnitønì vzpomenout, pronést
modlitbu èi mantru, ne� zaènete jíst. Nebudete-li spìchat,
ne� zaènete jíst, ovládnete svùj jazyk, který je jinak tì�ko
zvládnutelný. Tak�e pokrm by se nemìl jíst chtivì
a hltavì, ale naopak pomalu a v�e by se mìlo dùkladnì
roz�výkat a vychutnat.

Pøejeme vám tedy mír v srdci, lásku v�em a dobrou chu�.

Ka�dý, kdo mìl mo�nost ochutnat indickou kuchyni,
mìl velký zá�itek mnoha chutí a vùní. Málokdo v�ak ví,
�e i v na�ich podmínkách si lze pøipravovat chutná,
jednoduchá a pøesto èasovì nenároèná indická jídla, ani�
by byl èlovìk odkázán na indickou restauraci. Vìt�ina lidí
v�ak namítne, �e v Indii se pøíli� koøení, tak�e tato jídla
nemohou být zdravá. Tato námitka vyplývá z neznalosti,
nemù�eme pøedem odmítnout v�echno koøení. Je tøeba
jen vìdìt, �e nesmí být nièeho pøíli�. Hodnì druhù koøení
pøíznivì pùsobí na zdraví. Mù�ete to vyzkou�et napøíklad
na následujících receptech. Indická kuchynì je
povìt�inou vegetariánská a nezapomíná ani na mlsné
jazýèky. Nechybí tedy ani recepty na sladkosti. Pozor
v�ak na mno�ství a druh sladidel, kterými indická kuchynì
opravdu ne�etøí. Pou�ívejte tedy koøení a sladidla tak, pokraèování na dal�í stranì

jak jste zvyklí, a recepty se nechte pouze vést a inspirovat.
Sladké a koøenìné léto pøeje redakce

Sabd�í
rùzná zelenina nebo mra�ená zelenina, celý a mletý

koriandr, kurkuma, karí, èili, masála, asafétida, kmín, mletý
zázvor, hoøèièná semínka, bobkový list, sùl, máslo

Zelenina je v Indii velmi oblíbená. Je jí dost èerstvé
a mnoho druhù po celý rok. Zeleninu upravují opìt rùznì
- samostatnì i míchanou s rý�í jako rizoto atd. V ka�dé
rodinì je v�dy jinak upravená, ale poka�dé nesmírnì
dobrá. Míchaná zelenina se také rùznì nazývá - podle
toho, jak se upravuje, to mù�e být sabd�í, karí, sámbar,
nìco jako na�e leèo apod.
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Do míchané zeleniny pou�ijeme to, co se�eneme a co
máme rádi. V na�em pøípadì to je napøíklad  mrkev,
celer, petr�el a zelí. V�e se nakrájí na men�í kousky a ty
se pøidají na pøedem pøipravené koøení, na nìm� se za
stálého míchání osmahnou, trochu podlijí a dusí pod
poklièkou do mìkka za obèasného pøilití vody
a promíchání. Jako koøení pou�ijeme: celý koriandr,
hoøèièná semínka, kurkumu, èili, kmín, mletý zázvor,
bobkový list a sùl, které se nejprve spojí na rozpu�tìném
másle nebo kvalitním rostlinném oleji ve smìs, do ní� se
teprve pøidává zelenina. Dal�í mo�ností je pøidat do másla
msálu, mletý koriandr, asafétida, karí, èili, sùl. V�e se
nejprve podusí s nakrájenými rajèaty. Pak se mù�e pøidat
mra�ená zeleninová smìs a dusí se do zmìknutí.

Na hotovou zeleninu je dobré nakapat citrónovou
��ávu, aby vynikla její pøirozená chu�. Také se dá smíchat
s bílým jogurtem ( vyberte podle své chuti a nátury: BIO
z Olmy, sojový nebo jeèmínek) a dostaneme úplnì
novou jemnou chu�.

Krupièná halva
1 díl hrubé p�enièné krupice, 1 - 2 díly cukru nebo

jiného sladidla, 4 díly vody, asi 0,5 dílu másla èi
kvalitního oleje, rozinky, oøí�ky, høebíèek, skoøice,
kardamom, jablka

Z nespoètu sladkostí, které Indové doká�í vykouzlit,
zde uvedeme jen halvu. Halva mù�e být i mrkvová,
banánová, mandlová aj. V�echny jsou nesmírnì dobré.

V jednom hrnci dáme vaøit vodu s cukrem, koøením a
rozkrájenými jablky (hru�kami èi jiným tvrdým ovocem).
V druhém, vìt�ím hrnci (proto�e halva ke konci velmi
nabude) rozpustíme máslo nebo ghí nebo rozehøejeme
rostlinný olej, pøidáme nasekané oøí�ky nebo kokos,
spaøené rozinky a krupici. Na mírném ohni za stálého
míchání pra�íme do zlatova, a� krupice køupe jak èerstvý
sníh. Potom pomalu vléváme za stálého míchání obsah
druhého hrnce. Dávejte velký pozor, proto�e to bude
prskat. Kdy� v�e postupnì vlijeme do krupice, mícháme
a� smìs zhoustne a odlepuje se od stìn hrnce. Po
vychladnutí je mo�né halvu vyklopit na talíø, ozdobit bílým
jogurtem a krájet jako dort.

Med v biokvalitì a ekologické vèelaøení
Med v biokvalitì, oznaèený zelenou zebrou, která by

zaruèila jeho nezávadnost, zatím v Èesku nedostanete.
Není zde ani jeden registrovaný ekologický vèelaø a první
pokusy pøivézt biomed ze zahranièí byly neúspì�né.
Dovoz medu je ztí�en tím, �e med je veden jako �ivoèi�ný
produkt, tudí� podléhá pøísným veterinárním
podmínkám. Ale nezoufejte. Obchodní
spoleènost  PRO-BIO �umperk se chystá
dová�et med v biokvalitì ze Slovenska u�
z leto�tního medobraní. Na biomed se
mù�ete tì�it ke konci léta.

Vèelaø, který chce o své vèelstvo peèovat
v duchu ekologického hospodaøení, musí
splòovat podmínky dané pro ekologické
zemìdìlství zákonem è. 242/2000 a provádìcí
vyhlá�kou 53/2001 Sb. a vyhlá�kou 174/2004 Sb.,
která vyhlá�ku 53 mìní.

V ekologickém zemìdìlství je podle vyhlá�ky
o ekologickém zemìdìlství mo�no chovat jen
støedoevropské ekotypy vèely medonosné Apis melifera.
Chovatel vèel musí respektovat základní nároky vèelstva
a chovat jej v etických a pøirozených podmínkách.
Vyhlá�ka dále stanovuje a doporuèuje typy léèiv, zpùsob
vytáèení medu, o�etøování vèelstva nebo pøikrmování.

Úly v ekologickém chovu jsou zhotoveny pouze
z pøírodního materiálu s výjimkou drobných souèástí jako
jsou møí�ky, krmítka a výkluzy. Pou�ívaný vosk musí
pocházet z ekologického chovu. V pøípadì nedostupnosti
mohou být pou�ity mezistìny z neekologické produkce.
V úlu se nesmí pou�ívat mezistìny z plastických hmot.

Vèelstva smí být pøikrmována mezi snù�kami pouze
medem získaným z ekologického zemìdìlství, a to
vèetnì doplnìní zimních zásob. Po ka�dém vytoèení
medu mezi snù�kami ponechává chovatel vèelstvu
minimálnì 4 kg zásob medu.

Pøi léèbì vèelstva se pøednostnì pou�ívají
fytoterapeutická a homeopatická léèiva pøed alopatickými
léèivy. Pou�ití alopatických veterinárních léèiv
a chemických prostøedkù v chovu vèel je povoleno jen
na základì naøízených opatøení Státní veterinární správy.

V pøípadech nákazy Varroa jacobsoni jsou povoleny
k o�etøování vèelstev, úlù a plástù také kyselina
mravenèí, kyselina mléèná, kyselina octová

a kyselina ��avelová.

Pøi ekologickém chovu vèel je nepøípustné
pou�ívání plástù star�ích 3 let, pøistøíhávání
køídel matek, odstraòování trubèího plodu
s výjimkou pøípadù nákazy Varroa jacobsoni,

pou�ívání  repelentních chemických látek,
pou�ívání pylových náhra�ek, vytáèení medu z

rámkù obsahujících i �ivý plod a  odvíèkování
plástù plamenem nebo elektrickým proudem,

usazování rojù neznámého pùvodu.

Z plástu do sklenice
Zralý med se vytáèí z plástù odstøedivou silou pomocí

pøístroje zvaného medomet, a to v místnosti k tomu
urèené, medárnì. Poté se hrubì pøecedí a nìkolik dní se
nechá stát ve velkých nádobách. Takto získanému medu
se øíká vytáèený a u vèelaøù pøeva�uje, v men�inì jsou
medy plástové (postupné vykapávání), lisované
a vytahované. Med je nutno skladovat v suchu a temnu,
ale díky samokonzervaèním úèinkùm cukrù vydr�í nìkolik
let. Pøirozenou vlastností medu je krystalizace - glukóza
tuhne a vytváøí krystalky. Kvalitì medu to ov�em nijak
ne�kodí, pro znovuzískání tekutého stavu staèí sklenici
s medem zahøát ve vodní lázni, ale max. na 45°C. Teplota
nad 50°C nièí v medu v�echny hodnotné látky, proto se
pøi výrobì med na vy��í teplotu ohøívat nesmí. I doma
ho radìji nepøidávejte do právì uvaøeného èaje, po tomto
zásahu by se od prùmyslového cukru li�il u� jen chutí.

Med II
(pokraèování z minulého èísla)

Pùvod potravin

pokraèování na dal�í stranì

Recepty - pokraèování z pøedchozí strany
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Zasílání lze objednat telefonicky na 585 228 584, e-
mailem: 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.

Toto èíslo Olomouckého
BIOzpravodaje vy�lo
díky podpoøe firmy:

�e nevíte, co jsou to biomozoly? V uvedeném termínu
k nim mù�ete pøijít na pracovním táboøe na Ekofarmì Baucis.
Farma se nachází v malebném prostøedí Vysoèiny, asi 50 km
severozápadnì od Brna ve vesnici Lesoòovice, mezi obcemi
Bystøice nad Pern�tejnem a �tìpánov nad Svratkou.

Majitel farmy Ale� Horák se zabývá ekologickým zemìdìlstvím
u� od roku 1994. Z 28 ha, na kterých se farma rozkládá, je 13 ha
orné pùdy.

Bydlet mù�ete v chaloupce, která není �ádný komfort, nebo ve
vlastním stanu na území farmy.

Strava je zdarma a v biokvalitì. Mù�ete si vybrat vegetariánskou
nebo vitariánskou stravu. Ale� Horák patøí mezi nìkolik málo
zelináøù, který horlivì podporuje ekologické zemìdìlství.
Zájemcùm osobnì rozvá�í biozeleninu na trase Lesoòovice �
Brno (Ti�nov, Blansko,  Boskovice) a Lesoòovice � Praha ( Hradec
Králové, Pardubice, Chrudim, �ïár nad Sázavou, aj.). Nabízí také
zasílání biozeleniny vlakem nebo po�tou. Kromì toho je dlouholetým
zastáncem syrové stravy a o své zku�enosti se rád podìlí.

12. - 22. srpna 2004
Letní pobyt na ekofarmì Baucis

� V kanceláøi Hnutí DUHA Olomouc máte stále mo�nost
objednat ekologicky �etrné výrobky èeské firmy
Missiva s.r.o.

� Zùstáváte na léto v Olomouci? Chcete se dozvìdìt
více o zpùsobu pìstování biozeleniny? Ponoøte ruce
do záhonkù na zahradì ekologického zelináøe pana
Jiøího Dvoøáka. Zkontaktovat ho mù�ete v odpoledních
hodinách na tel: 602 695 644 nebo 585 436 544. Pan
Dvoøák ocení ka�dou ruku pøidanou k dílu!!!

� Tip na léto: Slovenský baèa potøebuje pomoci se
stádem ovcí. Uvítá brigádníka na celé léto nebo na
krat�í dobu. Pokud si chcete u�ít slovenské pøírody
a horalského �ivota, nauèit se, jak se peèuje o ovce,

jak se dìlá sýr, napi�te na adresu: Daniel Samec, Varín
254 013 03, Slovenská republika

� Máte zájem o Fair-trade výrobky? V na�í kanceláøi
na Dolním námìstí mù�ete zakoupit Fair-Trade para
oøechy, sekaný kokos, èokoládu, èaj, kakaový nápoj.

� Pøes léto nebude fungovat dodávka mléka
a mléèných výrobkù od kravièek Ing. Vacka
z Opatovic u Hranic. Nezapomeòte ale, �e prodej ze
dvora funguje neustále a kravièky mají mléko i pøes
léto. Budete-li mít cestu kolem farmy, stavte se. Dal�í
hromadné objednávky, které v rámci BIOklubu
zaji��ujeme, budou fungovat zase od záøí. První
objednávka bude na nedìli 5.9., objednávat mù�ete
do pátku 3.9.

Pøes den vás èeká 6 hodin pohodové práce.
Nemusíte se obávat bièe a tvrdých pohledù.
U� z minulého roku máme zku�enost, �e jediný
mozol, který jsme si z Baucisu odvezli, byl ten
na bøi�e, z tìch v�ech dobrot, kterými nás selka
Veronika krmila.Neváhejte a pøihlaste se! Poèet
míst je omezen na 20.

klara.katochvilova@hnutiduha.cz
tel: 585 228 584; mobil: 775 909 947

Med se mù�e je�tì upravit pastováním, mechanickým
procesem míchání bìhem krystalizace,  èím� získá
krémovou konzistenci, která se u� dále nemìní. Pastovaný
med se dobøe ma�e a nestéká.

Dobrou chu�
A� si budete mazat pøí�tì krajíc chleba medem,

zamyslete se, odkud k vám doputoval, a jestli vám spojení

�èínský med� nezní nìjak divnì. Nìkolik kilometrù od
vás mo�ná právì teï pracuje vèelaø, který by vám rád
svùj produkt prodal. A a� si nìkdy zaènete zoufat, co
budete vlastnì dìlat v dùchodu, nabízím vám pøíjemné
a smysluplné øe�ení: vèelaøit!

Veronika Fi�erová a Klára Kratochvílová

Med - pokraèování z pøedchozí strany


