
V minulém èísle jsme vás zvali na ochutnávku 
biopotravin. 

Jak jste se mohli dozvìdìt i z našich plakátkù, akce se 
konala v pøíjemných prostorách Galerie a èajovny U Mloka 
v Laffayetovì ulici, v úterý 23. záøí.

Protože jsme až do poslední minuty pøipravovali jídlo 
v kuchyòce P-centra, kterou jsme díky sleènì galeristce 
Mališové mìli k dispozici, minulo nás nervózní èekání na 
hosty. Ti už netrpìlivì èekali na nás, poøadatele, ale hlavnì 
na to, co jsme nesli v hrncích pod poklièkami, na mísách   
a na podnosech. I krátký úvod byl pøíliš dlouhý. Ale ná-
vštìvníci s námi mìli trpìlivost a vyslechli našich pár slov 
na uvítanou. Potom se s neskrývanou zvìdavostí prováze-
nou mnoha dotazy, co to vlastnì v miskách a mistièkách je, 
pustili do jídla.

Barevné mísy se špaldo-
vými saláty, tøíbarevná po-
hanka, kari omáèka z dýnì 
Hokkaido a další pùvabnì 
naaranžované pokrmy jen 
tìžko  mohly odolat náporu 
poèetného návštìvnictva. 
Pohankovou sekanou nebo 
chleba s èesnekovým má-
slem bylo možné zapít Pí-
vodou, bylinkovými èaji ze 
Sluneèní brány nebo èerst-
vým moštem z Permalotu. Jako zákusek jsme podávali 
pohankové palaèinky plnìné medovo-skoøicovým tvaro-
hem a domácí marmeládkou nebo slaïounkou jáhlovou 
kašièku s hruškami a jablky. Kupodivu palaèinky jak se 
sladkým tvarohem, tak se slanou náplní z dýnì Hokkaido, 
zmizely jako první, a tak nakonec ke špaldové kávì a ohøá-
tému moštu se skoøicí zbyl jen dobrý pocit a pøíjemná 
jableèná vùnì. 

Stoly se rychle vyprázdnily a spolu s ubývajícím jídlem 
na talíøích, kterých se nedostávalo, ubývalo i lidièek, kteøí 
nás navštívili a ochutnali co jsme pro nì pøipravili. Po pùl 
sedmé zbylo v galerii pár posledních hostù. Z jídla pøíliš 
mnoho nezbylo a co zbylo, ochutnali zákazníci následu-
jícího dne v Pí-centru. Hodinì a pùl rušného konverzování 
s rukama i chutìmi zamìstnanými bio dobrùtkami však 
pøedcházela daleko zdlouhavìjší pøíprava, než bylo sa-
motné koštování.

Velké chystání
Vybrat ty nejpovedenìjší recepty a usnést se, kdo co 

bude vaøit, by vydalo na další kapitolu. Navíc se naše plány 
mìnily v závislosti na sortimentu zboží a samozøejmì jsme 
museli a chtìli vzít v potaz to, že je tu krásné babí léto, kte-
ré je dobou skliznì mnohých druhù zeleniny, ale neobda-
ruje nás tøeba jahodami do palaèinek, které Petra napekla 

.

Jak vám chutnalo?

Olomoucký
zpravodaj
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podle velmi jednodu-
chého a levného re-
ceptu. Rádi jsme se 
pøizpùsobili roènímu 
období a sezónní 
nabídce ovoce a zele-
niny.

Recepisu, který vyžadoval nejvíce ingrediencí, se 
zhostil stateènì Adam a po ochutnání pohankového tria 
se všichni ohlíželi a ptali, kdo je ten šikovný kuchaø. 
Veškerá èerstvá zelenina, cibule, brokolice, dýnì, fazol-
ky, èervená øepa i jablíèka použité v pokrmech byly        
v biokvalitì. Vyzvedli jsme si je den pøed ochutnávkou 
rovnou od Ludíkù, pìstitelù a prodejcù biozeleniny 

pøímo v jejich obchodì. Na špaldový 
salát, pohanku, palaèinky a jáhlovou kaši 
nám pøispìlo Pí-centrum, které se akce   
i úèastnilo, a další prodejna zdravé výži-
vy Jeèmínek. Z Jeèmínku nás navíc poda-
rovali chlebíèkem v biokvalitì. Pøišel se 
na nás podívat i regionální tisk, který si, 
doufám, také smlsnul. Odezva mezi lid-
mi nebyla pøíliš slyšet, protože vìtšina    
z nich s talíøky v rukách ochutnávala, 
vychutnávala, koštovala nejen pokrmy 
ale i pøíjemné setkání a atmosféru v ko-
morních prostorách Mloka. Z toho si 

troufáme soudit, že další hrstka lidièek „ví, co jí“ a že se 
nám povedlo naplnit, co jsme si pøáli: ukázat, že zdravì 
se nevyluèuje se slovem chutnì, že existují alternativy ke 
konvenènímu zemìdìlství, že máme možnost volby       
a výbìru i v tom, co jíme.

Na závìr chci podìkovat Pí-centru, zdravé výživì 
Jeèmínek, ekozemìdìlcùm Ludíkovým. Podarovali nás 
surovinami na vìtšinu receptù. Akce by se nekonala  
také bez dobrovolníkù, kteøí pøipravili nìkteré recepty. 
Špaldové trio uvaøil Adam Látal, pohankovou sekanou 
upekla Danka Špaèková, pohankové palaèinky upekla 
Petra Veèeøová. Na dalších receptech se podepsal spolu 
se mnou Tom Blaha. Pøi chystání samotném pomáhaly 
Jana Kánská a Katka Kotásková. Ještì jednou dìkuji za 
pomoc a také vstøícnost, zapùjèené mísy, hrnce a vì-
novaný èas.

Pro ty, kdo se na naši ochutnávku nedostali, uvádím 
dále nìkolik receptù. Potraviny oznaèené * jsou v bio-
kvalitì, Veg. jsou vhodné i pro vegetariány, na jídlech 
oznaèených Vgn. si pochutnají i vegani. Kompletní se-
znam všech na ochutnávce podávaných jídel je k dispo-
zici v kanceláøi Hnutí Duha nebo si o nìj mùžete napsat 
na mou e-mailovu adresu:

Klara.kratochvilova@hnutiduha.cz 

 .
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Hodnì lidí si myslí, že ideálním východiskem ze sou-
èasných skandálù masného prùmyslu je zvýšení konzu-
mace rybího masa. Bohužel i øada lékaøù, pravdìpodob-
nì z neznalosti, doporuèuje ryby jako vhodnou a zdravou 
náhradu masa...

Otrávené moøe: realita dneška
Americký úøad pro kontrolu potravin a léèiv (FDA) 

radí tìhotným ženám a ženám plánujícím tìhotenství, 
aby se vyvarovaly ve vlastním zájmu konzumace urèitých 
druhù ryb, konkrétnì žralokù, meèounù a makrel. FDA 
uvádí, že koncentrace rtuti obsažené v mase takových ryb 
mùže postaèit k poškození centrálního nervového systé-
mu novorozencù. Nezávislé zdroje uvádìjí, že je v sou-
èasnosti takto postiženo 60 000 dìtí roènì. 

Protože však byly i v jiných druzích ryb nalezeny 
vysoké hodnoty rtuti, nedoporuèuje se tìhotným ženám 
konzumace více než 350 gramù rybího masa týdnì; toto 
doporuèení platí i pro kojící matky a malé dìti.

Americké organizace na ochranu spotøebitele již od 
zaèátku 90. let nabádají FDA k vydání odpovídajících 
varování a vítají toto prohlášení jako dùležitý krok v péèi 
o zdraví lidu. Je pøekvapivé, že na seznamu není napøí-
klad tuòák, protože se tìhotné ženy v nìkterých americ-
kých státech nabádaly, aby nekonzumovaly více než 200 
gramù tuòáka týdnì. Tabulky FDA s pøípustnou koncen-
trací rtuti jsou však vystaveny kritice, protože u tuòáka, 
pøedevším pak èerstvého, leží hranice koncentrace rtuti 
tìsnì u povolené normy. Toto nakonec potvrdila i roz-
sáhlá zpráva z léta 2001, kde je tomuto úøadu doporu-
èeno, aby následoval mnohem pøísnìjší standardy ame-
rické Agentury na ochranu životního prostøedí. Tak by se 
i tuòák dostal na seznam ryb s doporuèenou omezenou 
konzumací. 

Varování však nepatøí pouze Americe, protože sku-
pina mezinárodních expertù novì vydala studii varující 
pøed dioxinem; pod záštitou norské organizace na 
ochranu pøírody Naturvernforbundet (sesterské organi-
zace organizace Global 2000). Studie z Kanady, Švédska, 
Norska a Skotska došly k závìru, že lososi a krabi mají ve 
svém tìle nejen koncentrace dioxinu pøesahující dalece 
povolené limity, ale i PCB (polychlorovaných bifenylù - 
nejtoxiètìjší látky vyrobené èlovìkem). 

Naturvernforbundet doporuèuje konzumaci lososù 
nejvýše jednou týdnì, krabù pak jen nìkolikrát do roka! 
Podle tabulek WHO (Svìtové zdravotnické organizace)   
s pøípustnými hodnotami toxických látek staèí zkonzu-
movat 250 gramù lososa týdnì a jednoho kraba za rok, 
aby se dosáhlo povolených limitù koncentrace jedova-
tých látek pro èlovìka!

Je tøeba také pøipomenout, že chov lososù je po-
dobný intenzivním velkochovùm se zvíøaty: v norských 
fjordech žijí napøíklad ryby v klecích dlouhých 100 metrù 
a hlubokých 3 metry, kde se nemohou kvùli místu ani 
pohybovat. Poškozené ploutve jsou jen jedním z násled-

Rádi ryby?
kù, stejnì jako oslabený imunitní systém. Chovatelé ryb 
tak nasazují ve velkém množství antibiotika, v pøípadì 
chovu lososù se do krmiva ještì pøidává látka vyvolávající 
známé zabarvení tohoto masa. Lososi se umrtvují ranou 
do hlavy. Protože se zpracovávají obrovská množství ryb, 
øada jich je „zpracovávána“ pøi vìdomí. 

Záchrana pro konzumenty masa? 
Po problémech s masem (BSE u hovìzího dobytka, 

antibiotika u prasat, salmonelóza u kuøat) a problémech  
s masem ryb zneèištìným tìžkými kovy se pokoušejí 
nìkteøí zpracovatelé najít východisko v chovu ryb. 

Z pohledu etiky: je toto øešení bez problémù? Ani 
chov ryb však nemùže obelstít pøírodní zákony: když lidé 
stále bezdùvodnì prodlužují potravní øetìzec konzumací 
masa, namísto pøímé konzumace rostlinných potravin, 
vznikají další ekologické problémy. Ani chov ryb není 
žádnou výjimkou. Nevýhody velkochovu jakýchkoliv 
zvíøat totiž nelze odstranit tím, že je pøesuneme do vody. 

Chov ryb = pøemnožení ryb v moøi
Na první pohled je takové pøirovnání absurdní. Pøes-

to je toto jedním z velkých problémù chovu ryb: spotøe-
bovává se více ryb, než kolik je vyprodukováno rybího 
masa! Napøíklad jedna americká studie ukazuje, že zvláš-
tì v Norsku a Anglii se loví velká množství ryb z moøe, 
která se zkrmují napøíklad lososùm chovaným v zajetí.    
O tomto referovali také ameriètí odborníci napøíklad na 
kongresu „American Association for the Advancement of 
Science“ (AAAS) v San Franciscu. „V prùmìru se zkrmí 
dva kilogramy chycených ryb k získání jednoho kilogra-
mu masa ryb chovaných v zajetí“, referoval Rosamond 
Naylor na kongresu AAAS. Tak pøispívají chovy ryb 
(každá ètvrtá ryba na talíøi pochází z chovu) ke globál-
nímu pøemnožení ryb ve svìtových oceánech a moøích.  
U ryb vyžadujících rostlinné krmivo je tento problém 
menšího rozsahu, ovšem vzhledem k poètu chovaných 
ryb nastává problém s odpadními vodami. V Norsku 
produkují lososí farmy tolik zneèištìné odpadní vody 
jako ètyøi milióny obyvatel této zemì. 

Škodliviny v mase chovaných ryb
Také Daniel Pauly z britské univerzity a spoluautor 

studie o kvalitì masa chovaných ryb pøichází s tímto 
konstatováním. Protože se chované ryby krmí rybami 
ulovenými v moøi, pøecházejí škodliviny do jejich orga-
nismu, kde se postupnì koncentrují. Tak jsou chované 
ryby zatíženy rtutí a dalšími jedy stejnì jako ryby z vol-
ného moøe. Nejzøetelnìjší pøíklad nám poskytují Inuité    
z Arktidy: podle èlánku zveøejnìného v èasopise „New 
Scientist“ mají Inuité koncentraci dioxinu ve své krvi       
v porovnání s Kanaïany dvojnásobnou. 

Svìtový problém 
Již v roce 1990 se „vyprodukovalo“ 13 miliónù tun 

ryb. Od té doby však „produkce“ podstatnì vzrostla. V ro-
ce 1998 se v chovech ryb vyprodukovalo již 31 miliónù 

Kapitolky z destrukèního zemìdìlství

500g špaldového kernota (špaldové kroupy)*, 2 cibu-
le*,3 jablíèka*,citron, èerstvý køen nebo krenex, 
jogurt* (sojový, z jeèmene nebo z kravského mléka, 
napø BIO  Via Natur od Olmy), olej, sùl, bílý èi èerný 
pepø*, špetka zázvoru.

Kroupy propláchneme, zalijeme dostateèným množ-
stvím vody, osolíme, pøidáme lžíci oleje a vaøíme do 
mìkka. Zatímco se kroupy vaøí, nastrouháme si jablíè-
ka nahrubo a køen najemno. Jablíèka pokapeme citro-
novou š�ávou, pro chu� a aby nezhnìdla. Uvaøené 

Špaldový salát s køenem a jablky

kroupy scedíme, ještì jednou proplách-
neme a necháme vychladnout. Po zchlad-
nutí je smícháme s jablky, køenem, nadrob-
no nasekanou cibulkou a pøidáme asi 2 lžíce oleje. Po pøi-
dání koøení dobøe promícháme. Nakonec pøidáme jogurt 
a znovu dobøe promícháme. Smìs dáme do mísy a nechá-
me v lednièce vychladit. Pro obmìnu a obohacení receptu 
mùžeme místo cibule pøidat pórek, pøidat nahrubo 
strouhaný sýr a sekanou pažitku èi nìkteré ze zeleného 
koøení (bazalka, aj.). Veg, Vgn.

Klára Kratochvílová
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Odborná komise udìlila vedle hlavní ceny ètyøi èestná 
uznání. Slavnostní vyhlášení výsledkù soutìže probìhlo 
12. 9. v rámci veletrhu zdravého životního stylu 
Harmonie v Praze. 
Ve tøetím roèníku soutìže „Èeská biopotravina roku“ 
zvítìzila kolekce výrobkù z kozího mléka rodinné farmy 
Pavla a Jitky Dobrovolných z Ratiboøic u Jaromìøe nad 
Rokytnou. Série mléèných kozích produktù, která obsa-
hovala jogurt, jogurtové mléko, kefír, žervé a tøi typy sýrù, 
byla odbornou komisí ocenìna pro šíøku produktové 
škály, vysokou chu�ovou kvalitu jednotlivých výrobkù, 
jednotný vizuální styl a praktiènost obalù. 
„Pøesto, že jsou výrobky z kozího mléka vítanou alter-
nativou lidem alergickým na kravské mléko, jsou na 
èeském trhu stále nedostatkovým zbožím,“ øíká MUDr. 

Hana Šarapatková, èlenka odborné komise, „Ucelená 
nabídka kozích mléèných výrobkù je v tomto smìru 
ojedinìlým poèinem. Za nejdùležitìjší považuji fakt, že 
takto široká paleta kozích produktù je na náš trh nabízena 
v bio kvalitì.“ 
 
Ètyøi èestná ocenìní komise udìlila: 
• výrobci z Velkého Šenova za uvedení biomasa na èeský 
trh; 
• firmì z Chrámce u Mostu za praktický a inovativní obal 
bio hruškového a tøešòového moštu, ve kterém díky 
speciální technologii nedochází ke kontaminaci a mošt je 
možno pøechovávat i 14 dnù po otevøení bez znehodno-
cení obsahu; 
• spoleènosti, která napomohla rozvoji èeského trhu      
s biopotravinami vytvoøením „mostu“ mezi ekologic-
kými chovateli mléèného skotu a spotøebiteli; spoleènost 
uvedla v roce 2002 na trh mléko v bio kvalitì, které se za 
velmi krátkou dobu stalo co do objemu nejprodávanìjší 
biopotravinou v Èeské republice;
• výrobci tradièního a kvalitního regionálního bio másla, 
prodávaného pod znaèkou Filounské máslo; tento výrob-
ce se již letos stal rovnìž držitelem tzv. Bartákova hrnce, 
který je každoroènì udìlován nejlepšímu ekozemìdìlci 
roku. 
 
Soutìž „Èeská biopotravina roku“ vyhlašuje Nadace 
Partnerství a PRO-BIO Svaz ekologických zemìdìlcù. 
Hlavními kritérii pøi hodnocení jsou kvalita biopotravin, 
atraktivnost a dostupnost produktu pro spotøebitele, ino-
vativnost a marketingový koncept. Vítìz získává právo 
užívat na ocenìných výrobcích logo „Èeská biopotravina 
roku“ a penìžní odmìnu ve výši 20.000 Kè. Do soutìže 
bylo letos pøihlášeno 19 výrobkù.

z tiskové zprávy PRO-BIO

Pøebírání ocenìní, biopotravina 2003

Aktualitky Èeská biopotravina roku 2003
Tímto titulem se od 12. záøí mohou chlubit výrobky z kozího mléka, pøipravované ekologickými zemìdìlci 
v Ratiboøicích. 

tun rybího masa (rybolov volnì žijících ryb zde není 
zapoèítán). Pokud tento trend bude i nadále postupovat, 
kolem roku 2005 - 2010 produkce z chovu ryb pøesáhne 
produkci z chovu hovìzího dobytka. Hrozí tak nové eko-
logické katastrofy zpùsobené drancováním svìtových 
oceánù. 

Chov ryb: ekologická èasovaná bomba
Na celém svìtì se již 15 let rozrùstají lososí farmy      

a chovy ryb doslova jako houby po dešti. Katastrofální 
následky tohoto „boomu“ pro životní prostøedí a zdraví 
však vycházejí na denní svìtlo velice sporadicky. 
Prùmyslová produkce rybího masa totiž pøináší stejná 
rizika jako prùmyslová produkce masa hovìzího, vepøo-
vého, kuøecího nebo novì krùtího. V chovech lososù     
a ostatních ryb se legálnì nasazují tuny antibiotik a pesti-
cidù. V Norsku se ještì pøed nìkolika lety spotøebovalo 
1,5 tuny antibiotik k vyprodukování jedné tuny lososího 
masa (!). Spotøeba antibiotik sice byla mezitím zøetelnì 
zredukována a nasazeno oèkování ryb proti nemocem, 
ale i tak napøíklad 4 kilogramy tìžký losos „zralý“ pro 
zpracování bìhem svého života dostane 400 gramù 
antibiotik. V 90. letech zveøejnìné výsledky studií ze 
skotských chovù ryb prokázaly, že u 40 % ryb byly         
v mase prokázány zbytky pesticidu s názvem Ivermectin 
a u 60 % rybího masa pak antibiotika. 

Chovy ryb tak pøedstavují velké nebezpeèí: nasazo-

dokonèení z pøedch. str.

vání takových množství antibiotik vyvolává vznik 
nových rezistentních kmenù baktérií, které mohou 
jednoho dne ohrozit èlovìka. Ve Skotsku se tak o paniku 
již postaral mezi lososy rozšíøený nový virus a v Kanadì 
nový kmen baktérií. Byly již také hlášeny úmrtí u nìk-
terých druhù velryb. Velryby jsou savci jako my - a pokud 
jsou nové kmeny baktérií schopny zabít velrybu, mìli 
bychom pøinejmenším zvonit na poplach. Již roky se 
navíc provádejí genetické manipulace s lososy k dosaže-
ní dvojnásobné hmotnosti nebo rychlého rùstu. První 
geneticky modifikovaný losos již dosáhl své „produkèní 
zralosti“... 

Ani v chovu jiných druhù ryb to nevypadá lépe. 
Vysoké dávky medikamentù a genetické zásahy jsou na 
denním poøádku. Pøípadné ekologické následky nebo 
zdraví spotøebitele tu nehrají vùbec žádnou roli. Pro 
krmení lososù se vyrábí krmivo složené z rybí mouèky, 
rybího oleje a umìlého barviva, které dodá spotøebi-
telem žádanou „hezkou“ barvu masa (tato látka je v USA 
zakázána). Aby se vyprodukovala jedna tuna rybího 
masa, je potøeba zpracovat na krmivo ètyøi tuny ryb 
ulovených v moøi. Norsko produkuje v souèasnosti    
450 000 tun lososù roènì na 800 farmách. Tyto farmy      
v Norsku platí jako nejvìtší zneèiš�ovatelé životního 
prostøedí a moøe. 

Pøevzato: OHZ CZ



Svojanov u Bouzova. 1-denní výlet, pomoc pøi moštování a zavaøování 
ovoce. Pojeïte s námi ochutnat, osahat, oèmuchat podzimní hospoda-
øení v ekologické vesnici. Nejhodnotnìjší informací je vlastní zkušenost.

Sraz: 25. 10. na hl. autobusovém nádraží Olomouc v 8*15, 
na autobusové zastávce smìr Mohelnice, 
odjezd autobusu v 8*30 
pøedpokládaný návrat v 18*30.

Svou úèast ohlaste, prosím, pøedem.
Klára Kratochvílová, klara.kratochvilova@hnutiduha.cz
mobil:723334943, tel:585228584

.

Pokud byste rádi podpoøili 
vydávání Biozpravodaje i naši 
další èinnost propojující Olomou-
èany s okolními ekozemìdìlci 
(poøádání výletù na ekofarmy, 
výstavy, besedy a další), uvítáme 
také vaši finanèní podporu (díky ní 
nebudeme nuceni vìnovat tolik 
èasu na shánìní penìz z grantù, 
což nám umožní dále prohlubovat 
a zkvalitòovat naši èinnost). 
Dobrovolný pøíspìvek v jakékoliv 
výši nám mùžete zaslat na naši 
výše uvedenou adresu. Pro vaši 
pøedstavu - náklady na jeden vý-
tisk Biozpravodaje èiní pøibližnì   
5 Kè. Máte-li zájem podpoøit naši 
èinnost finanènì, nebo se aktivnì 
zapojit, navštivte nás prosím v naší 
kanceláøi - nejlépe ve ètvrtek od 
13:00 do 18:00 hod. Máte-li zájem 
podpoøit i jinou èinnost Hnutí 
DUHA (viz. níže), obra�te se na 
brnìnském telefonu 545 214 431 
na Dášu Smolíkovou (e-mail: 
dagmar.smolikova@hnutiduha.cz)

4

Ekologická organizace Hnutí DUHA - Pøátelé Zemì ÈR 
se již více než deset let snaží svou èinností pøispìt nejen ke 
zlepšení stavu životního prostøedí, ale i ke zmìnì pøístupu 
veøejnosti k ekologickým otázkám. Metody jeho práce 
sahají od jednání s úøedníky a politiky, pøes legislativní 
návrhy, informování a zapojování veøejnosti, informování 
spotøebitelù, pùsobení na prùmysl, výzkum a právní kro-
ky až po spolupráci s obcemi. V národní kanceláøi pùsobí 
asi 30 zamìstnancù a øada dobrovolných spolupracov-
níkù. V rùzných mìstech po celé republice pracuje kolem 
15 místních skupin. Hnutí DUHA je èeským zástupcem 
Friends of the Earth International, nejvìtšího svìtového 
sdružení ekologických organizací.

V radì patronù Hnutí DUHA jsou: spisovatelka 
Tereza Bouèková, hereèka Táòa Fischerová, muzikant 
Jaroslav Hutka, evangelický faráø Svatopluk Karásek, 
sociolog Jan Keller, spisovatel Ivan Klíma, filozof Erazim 
Kohák, publicista Ondøej Vaculík, zoolog Zdenìk 
Veselovský.

Konkrétní témata, kterým se momentálnì vìnujeme: 
energie, lesy, odpady, zemìdìlství. (Rádi Vám na požádá-
ní zašleme informaèní materiály). Vydáváme také spole-
èensko-ekologický mìsíèník Sedmá generace, jehož 
bezplatné ukázkové èíslo si mùžete vyžádat na adrese :
www.hnutiduha.cz,
www.hnutiduha.cz/skupiny/

Hnutí DUHA Olomouc, Dolní námìstí 38, 772 00 Olomouc  

Olomoucký
zpravodaj

Toto èíslo vyšlo díky podpoøe Nadace VIA                    a firmy

místní skupina Olomouc
Friends of the Earth CR
Hnutí DUHA

Olomoucký
zpravodaj

Vydává Hnutí DUHA ve spolupráci 
se Svazem ekologických zemìdìlcù 
Pro-Bio.  
Odpovìdný redaktor: Klára Krato-
chvílová, kresby: Tomáš Motal a 
Klára Øièánková.
Biozpravodaj vychází v poètu 1500 
ks a je zdarma rozšiøován do olo-
mouckých a brnìnských prodejen 
nejen zdravé výživy, do vybraných 
lékáren a èekáren u lékaøù. Mùžeme 
Vám jej posílat i do Vaší poštovní èi 
e-mailové schránky - staèí, pokud 
nám zatelefonujete na èíslo: 585 
228 584 nebo napíšete na adresu: 

Hnutí DUHA, Klára Kratochvílová, 
Dolní námìstí 38, 
772 00 Olomouc. 

Mùžete také poslat e-mail na adre-
su:olomouc@hnutiduha.cz nebo 
shlédnout naše stránky: 
www.hnutiduha.cz/olomouc

Akce BIOklubu

Úterý 21.10., 17*00 hod, 
Galerie U Mloka, 
Laffayetova ul. 9
Pan Zdenìk Hájek z Olomoucké-
ho Pí-centra o hodnotì kvalitní 
vody jak v lidské potravì, tak pøi 
napájení hospodáøských zvíøat.                     
Nové výzkumy a výsledky           
z chovù hospodáøských zvíøat.

Putování za jableènou vùní.
Exkurze do PermaLotu

Kvalitní potrava 

    nejen pro èlovìka

BIOnovinky BIOklub na Hortikomplexu
ètvrtek - nedìle 16.-19. øíjna 2003 

„Ohrádka zelené zebry“ na výstavišti Flora Olomouc v rámci veletrhu Hortikomplex. Pavilon E 
Stánek s biopotravinami, ochutnávka èerstvého jableèného moštu, informaèní tiskoviny Bioklubu, v sortimentu 
biozelenina, vybrané výrobky z prodejen zdravé výživy z Olomouce.
V rámci Hortikomplexu probìhnou tyto pøednášky:

17.10. 16*00 hod 

Domácí kompostování

18.10. 10*00 hod 

Kompostování pro zdravou zahradu
Pøednáší Jan Habart, koordinátor programu kom-
postování, Hnutí DUHA. Nakládání s bioodpady, 
pøiblížení ekonomické, ekologické výhody kom-
postování. Vrátit Zemi, co z ní vzešlo, snadná         
a pøirozená cesta, jak obohatit sebe a ozdravit své 
prostøedí. Praktické rady, co a jak skrze kompost 
recyklovat.

.

18.10. 12*30 hod 

Ekologické zemìdìlství a biodiverzita
Doc. Ing. Boøivoj Šarapatka, Csc., PhD. o alternativním pøístupu    
v zemìdìlství a šanci pro pestøejší a zdravìjší životní prostøedí 
nejen pro èlovìka, ale i další druhy.

19.10. 10*00 hod  

Uchování starých odrùd - poklad budoucích 
generací. Pøenáší Ing. Doc. Lužný, CSc. Pøenáška zamìøená na 
místní ovocnáøské odrùdy, zachování kulturnì-pøírodního dìdic-
tví, výsledkù jemné a ohleduplné komunikace Pøírody s èlovìkem.

25.øíjna


