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V�ichni jsme BIONázor

Kobylky

Ahoj, Frede!

Letos nebude� sázet zeleninu?

Nebudu, je pøíli� mnoho kobylek.

Proè je nejí�...... garnáty luèní....?

Chytej je sí�kou na motýly

Odtrhni jim nohy

Sma� je na másle

Jez je s èesnekem a sójovou omáèkou.

Na druhý den zrána

Vra� svùj trus zahradì.

A teï s nesèíslnými kobylkami

Zpívej

Skákej

Tanèi

Navìky

Nanao Sakaki, 28. ledna 1981

Bio znamená týkající se �ivota. Není pochyb, �e lidí se �ivot týká,
stejnì jako ostatních �ivoèichù, rostlin, celé pøírody, ve které �ijeme,
a v neposlední øadì se týká i toho, co jíme. Od nepamìti byl èlovìk pøi
obstarávání potravy závislý na pøírodì, úzce s ní spolupracoval a chtìl-li
brát, musel i dávat. V posledním století je to jinak - nezajímá nás, jak na�e
potraviny vznikají, bereme je jako od pøírody odtr�ené zbo�í, v�dy� máme
tolik dùle�itìj�ích vìcí na práci...

24.10. vysílala ÈT 2 v rámci seriálu Jak to vzniká díl o ekologickém
zemìdìlství (tento osmidílný seriál vysílala ÈT ka�dou záøijovou a øíjnovou
nedìli v podveèer). Divák mìl mo�nost vyslechnout názory z obou stran,
po èem� pravdìpodobnì do�el k závìru, �e ekozemìdìlci se nesna�í
o nic nenormálního ani revoluèního; nechtìjí se �vrátit na stromy�, ale ani
nemíní zpohodlnìt a zjednodu�it si práci tím, èemu souhrnnì øíkáme
�chemie�. Nejsou to blázni ani podivíni, stát je plnì uznává a stále jich
pøibývá. Jistý pán z velkochovu na obrazovce prohla�uje: �Podle nás nemají
�anci.� A co my spotøebitelé, my jim �anci dáme? Mù�eme, pokud chceme.
Biopotraviny jsou dnes mnohem dostupnìj�í, ne� si kdekdo myslí, bì�nì
se dají koupit v supermarketech, které tvoøí dokonce polovinu jejich
odbytu.

Jen�e: moderního spotøebitele dnes zajímá hlavnì co? Cena.
Biopotraviny jsou a� o 30 % dra��í ne� jejich konvenèní alternativa. Kdy�
se nad tím zamyslíme, je to celkem logické: K jejich produkci je tøeba
více ruèní práce, více péèe a pozornosti. Stejnì tak ruènì vyøezávaná
døevìná �idle stojí víc ne� sériový plastový výlisek. Navíc výnosy zde
nejsou tak závratné, proto�e ekozemìdìlci se nesna�í pøírodu vy�dímat.
Kvalita biopotravin je pak srovnatelná s úrodou z va�í zahrady. Za vy��í
cenu koupíte v potravinì èistotu, �etrnìj�í pøístup k pøírodì a mnohem
pøíznivìj�í vliv na lidské zdraví, zcela jasnì �nìco za nìco�.

Jakmile je ve høe zdraví, spotøebitel zbystøí. Bohu�el pojem �zdravá
strava� je dnes u� tak zprofanovaný, �e se za ním mù�e skrývat cokoliv
na hony zdraví vzdálené, stejnì jako pod pojmy �pøírodní� èi �ekologický�
výrobek. Pokud nìkdo �jí zdravì�, vybavíme si reklamy na pochoutky
s 0,1% tuku, müsli snídanì a �tíhlou linii. Biopotraviny nejsou zdravé proto,
�e by byly bez tuku, light nebo nízkokalorické, ale proto, �e jsou
produkovány zpùsobem pro lidský organismus blízkým.

Ministr zemìdìlství v poøadu uvádí, �e ekozemìdìlství zaji��uje �etrné
podnikání v krajinì, �e takto se v Èesku hospodaøí u� na 6 % celkové
zemìdìlské pùdy, to máme pøes 800 ekofarem na 255 000 ha, a do roku
2010 by se podle Akèního plánu rozvoje ekozemìdìlství mìla tato plocha
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�paldaTrocha ispirace

zvìt�it na dvojnásobek. To je docela progresivní výhled.
Máme u nás u� pøes tisíc druhù biopotravin. Není divu,
jednou ze zásad ekozemìdìlství je co nejvìt�í rozmanitost
a� u� chutí, vùní, odrùd nebo pøipravených pokrmù. Plevel
se zde bere jako doprovodná rostlina zvy�ující pestrost
pøírody, kterou není tøeba nièit, pokud významnì
neohro�uje úrodu. Èasto se pìstují staré tradièní odrùdy,
které neztratily pøirozenou odolnost vùèi chorobám a
�kùdcùm (napø. p�enice �palda).

Ale co kdy� je to v�echno podfuk? Se snahou výrobcù
oklamat spotøebitele se setkáváme na ka�dém kroku.
Biopotraviny ov�em podléhají zákonu o ekologickém
zemìdìlství a záruku kvality - znaèku BIO  nemù�e získat
kdekdo. Pøísnì stanovené normy jsou na ekofarmách
kontrolovány spoleèností KEZ (Kontrola ekologického
zemìdìlství), která je oprávnìna BIO certifikát vydávat,

prodlu�ovat a odebírat. V pøípadì oznaèení výrobku �bio�
èi �eko� neprávem mù�e být výrobce trestnì stíhán pro
podvod.

Ale proè se nakonec otravovat s nìjakým biem... Tvùrci
poøadu se ptají obyèejných lidí, jak se k biopotravinám
dostali. Nìkteøí pøiznávají zdravotní problémy, které je
donutily vybírat kvalitnìj�í stravu; jiní hledali nìco �bez
chemie�; dal�ím se líbila my�lenka  tradice a spolupráce
s pøírodou, a ostatní se rozhodli vyzkou�et nìco, co do té
doby neznali, ze zvìdavosti. Z mnohých se nyní stali
pravidelní náv�tìvníci pra�ské biorestaurace.

Ekologické zemìdìlství není pohádka, je to obyèejná
poctivá práce; pøesto pøidávám jeden témìø pohádkový
citát Erazima Koháka, který ostatnì platí nejen v ochranì
�ivotního prostøedí: �I kdybych nic nezmìnil, je dobré
konat dobro a nepodílet se na zlu.�

Veronika Fi�erová

Jedna z na�ich nejstar�ích kulturních obilnin,
pøedcházely jí jen p�enice dvouzrnka a jednozrnka. Její
pìstování se roz�íøilo z Blízkého východu do Itálie, ji�ního
Nìmecka, �panìlska, Belgie, �výcarska, Anglie, Polska,
Skandinávie... V èeských zemích se z ní v 18. století pra�ila
kávovina, potom ale z na�ich krajù témìø vymizela a vrací
se teprve v poslední dobì jako dùle�itá plodina
ekozemìdìlcù.

Co je na ní tak zvlá�tního? Dne�ní moderní p�enice
setá, po desetiletí �lechtìná na vysoký výnos a dobrou
reakci na prùmyslová hnojiva, se ponìkud vzdálila své
pøírodní kvalitì a ztratila tak jak na nutrièní hodnotì, tak
na pøirozené odolnosti. Ménì výnosná, zapomenutá �palda
si leccos pro lidské zdraví pøínosného uchovala. Obsahuje
16-17 % bílkovin (p�enice setá 12-14 %), kvalitní lepek,
v�ech osm esenciálních aminokyselin, které v rostlinných
potravinách obvykle chybìjí, hodnì vlákniny, draslíku
a vitamínù skupiny B a �ádný cholesterol. Podporuje
trávení a støevní peristaltiku. Pozitivnì stimuluje imunitní
systém. Je lehce stravitelná, vhodná pøi chorobách �aludku
a støev. Dokonce se doporuèuje k prevenci rakoviny.

Na rozdíl od vìt�iny ostatních tradièních obilnin jsou
�paldová zrnka obalena pluchami, slupkami, které slou�í
jako ochrana pøed vlivy vnìj�ího prostøedí - hmyzem,
plísnìmi èi imisemi - a také prodlu�ují èerstvost a kvalitu
skladované plodiny. Pøi potravináøském zpracováním jsou
pluchy �etrnì odstranìny.

Zájem o �paldu dnes stoupá; prodává se v biokvalitì
a v nejrùznìj�ích formách - jako tìstoviny, kroupy,
trhanka, krupice, vloèky (vhodné do ka�í a polévek),
hrubá èi jemná mouka, celá zrna, zelená zrna (tzv.
grünkern, ze kterého se dá získat �zelený kaviár�) nebo
�paldový bulgur, produkt známý pøes 4000 let, pøi jeho�
tvorbì èlovìk vyu�il jednu z prvních zpracovatelských
technologií: zrna se napaøují, su�í, hrubì drtí a tøídí. Existuje
i �paldové peèivo - tmav�í, hutnìj�í, ne tak nadýchané,
ale výteèné s jakoby oøí�kovou chutí.

Dobrá, rozhodnete se �paldu vyzkou�et, v tom
pøípadì vás jistì zajímá, jak se dá doma zpracovat. Celá
zrna staèí na pùl dne namoèit a pak max. tøiètvrtì hodiny,

zále�í na tvrdosti, vaøit v dvojnásobném mno�ství vody.
Hodí se do pøíloh (osmahnuté na oleji) s masem
a zeleninou, polévek, studených salátù èi na zapékání.
Stejné vyu�ití mají kroupy, které není tøeba namáèet a vaøí
se asi 20 minut, i zelená zrna, která se dusí èi vaøí 40
minut. �paldová mouka pøijme více vody i tuku a je
vhodná na peèení placek, bramborákù, plochého chleba,
halu�ek, knedlíkù, koláèù i pizzy. Bulgur se uplatní do
nádivek, salátù a jako pøíloha k masu a omáèkám. Vaøí se
pod poklicí ve vodì, vývaru èi mléce 10-15 minut
a nemíchá se,  teprve a� vsákne témìø v�echnu tekutinu
a viditelnì zvìt�í svùj objem, mù�eme ho ochutit,
zamíchat a dodusit, pøi èem� ho pak necháme je�tì asi
15 minut stát.

Recepty:
Zeleninové �paldoto
120 g vaøených �paldových krup, 60 g rý�e, trochu
cibule, pórku, mrkve, hrá�ku, papriky a jiné oblíbené
zeleniny, olej, trochu vody nebo zeleninového vývaru,
zelená petr�elka na ozdobení, provensálské èi jiné
koøení

Na oleji osmahneme cibuli, pøidáme rý�i, krátce
opra�íme, podlijeme vodou  a necháme projít varem,
zmírníme oheò, pøidáme �paldu a nakrájenou zeleninu a
dusíme, dokud se v�echna voda neodpaøí. Vmícháme  sùl
a koøení a krátce do sucha podusíme. Mù�eme podávat s
keèupem, strouhaným sýrem nebo jen tak.

�paldové halu�ky
�paldová mouka - 200 g jemné a 250 g hrubé, 2 l�ièky
soli, 2 vejce, 150 strouhaných syrových brambor, 300
ml vody

Smícháme mouku, brambory, vejce a sùl a postupnì
pøiléváme vodu, vymícháme v hladké, nelepící se tìsto.
Tvoøíme halu�ky, vlo�íme do vaøící vody, obèas
zamícháme, aby se nepøichytly, zvìt�íme plamen
a necháme je vyplavat na povrch. Chvilku povaøíme
a vyjmeme z vody. Halu�ky mù�eme pokapat olejem
a podávat se zelím, brynzou, cibulkou, zakysanou
smetanou a pa�itkou, hodí se i jako pøíloha k omáèkám a
masu.
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Jaký byl HortikomplexOhlédnutí

Ji� potøetí se Hnutí DUHA Olomouc prezentovalo na
ka�doroèním podzimním zahrádkáøském veletrhu
Hortikomplex, který se letos konal ve dnech 14.-17. øíjna
na výstavi�ti Flóra v Olomouci. Pøípravy v�ak zaèaly ji�
dávno pøedtím. Nakonec se nám podaøilo zajistit jedno
z nejlep�ích míst v pavilónu E, navíc za symbolický
poplatek, a to díky tomu, �e jsme nezisková organizace.
Tím jsme umo�nili prezentovat se zde je�tì pìti
olomouckým prodejnám zdravé vý�ivy a sdru�ení
PermaLot. Leto�ní veletrh byl také výjimeèný tím, �e se
celý konal ve jménu zdravé vý�ivy, a tak jste vedle na�í
�Ohrádky zelené zebry� mohli shlédnout, ochutnat a obèas
si i zakoupit dobroty firem jako je Pro-bio èi Úsovsko,
která vyrábí tolik známé a oblíbené müsli tyèinky Fit.
Snad �ádný náv�tìvník neodolal bezpoètu druhù sýra, a�
u� slovenského ovèího nebo tøeba kozího biosýra a mléka
z ekofarmy Tvorovice, se kterou pomalu navazujeme
spolupráci. Komu mléko nevoní, mohl si hrdlo zvla�it
biomo�tem z PermaLotu, také  jinými ovocnými ��ávami
èi výborným vínkem, pro ty nejdrsnìj�í zde pak byly ke
ko�tu pøipravené v�emo�né druhy pálenek. Pro nos
nejlákavìj�ím stánkem, tedy hned po tom na�em díky
biokoøení provonìném, byl ten se vèelími produkty, kde
se kdekomu podaøilo vysypat pùl penì�enky kvùli
krásným medovým svíèkám, medovinì èi nesèetným
výrobkùm z propolisu.

K na�emu stánku lákaly, tedy kromì ji� zmínìného
mo�tu, také køupavé køí�aly, po kterých se jen zaprá�ilo,
a to skoro tak rychle jako po chlebu z Le�tiny, který jsme
rozkrájeli k ochutnávce. Na první pohled jistì také
upoutávala krásná biozelenina od rodiny Ludíkovy. Velkou
pozornost také vzbuzoval velký zásobník s Pí-vodou,
kní�ky o zdravé vý�ivì a rùzných zpùsobech stravování,
které jsme vybrali v CF zdravé vý�ivì. K zakoupení zde
byly  kromì v�ech mo�ných biopotravin a kávy a kakaa
se znaèkou Fair Trade také duhové lnìné ta�ky, bro�ury
a èasopis Sedmá generace. Nechybìly ani informaèní
letáky o na�ich aktivitách.

Pøíjemná atmosféra a nev�ední místo nám pomohlo
oslovit obèany, kteøí by jinak do na�í kanceláøe nebo na
na�e akce ani nezavítali. I pøes nepøízeò poèasí k nám
zabloudili i noví zájemci o olomoucký BIOklub a více
ne� tøicet náv�tìvníkù také usedlo a utichlo pøi námi
zorganizovaných pøedná�kách.

Ètyøi dny ubìhly jako voda v potoce a my se zase
mù�eme tì�it na pøí�tí rok.

�aneta Bro�ová

Na speciální pøání zopakujeme v pøí�tím èísle nìkteré
recepty na nepeèené cukroví z minulého roku. Ale
proto�e se nìkteøí z nás nemohou Vánoc doèkat ji� dnes,
dovoluji si Vám zatím nabídnout  alespoò jeden tip na
vánoèní dobrotu, a to �skotské su�enky�.

2 �álky mouky, 1 l�ièka kypøícího prá�ku, 1 l�ièka soli,
1 �álek pøírodního cukru, 1 �álek su�ených p�enièných
klíèkù, 2 �álky ovesných vloèek, 1/2 �álku vaøící vody,
1/4 �álku Hery, 2/3 �álku rozinek, 1 l�ièka vanilky

Pùl �álku vody pøivedeme k varu a smícháme s 1/2
l�ièky jedlé sody. Necháme vychladnout. Mezitím ve
velké míse smícháme v�echny sypké pøísady. Pøidáme
zmìklé máslo, vodu a vanilku a zpracujeme do hladka.
Tìsto vyválíme na válu posypaném moukou a kulatou
formièkou z nìj vykrajujeme su�enky. Pøeneseme na
vymazaný plech a peèeme dozlatova. Vynikající s �álkem
èaje, s nìkým, koho máte rádi, a to nejen ve svátky
vánoèní.

Skotské su�enkyTrocha ispirace
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Akce BIOklubu

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), nejlépe ve ètvrtek od 13 do 18 hodin. Finanèní
pøíspìvek mù�ete poslat také na úèet 1803974399/
0800 (o pøíspìvku nás v�ak v�dy informujte!).
Dìkujeme.

Toto èíslo zpravodaje vy�lo
díky podpoøe firmy:

pondìlí 8. listopadu, 17:00
Malý zázrak � kva�ení...?

Poøádá Hnutí DUHA Olomouc, Dolní námìstí 38,
vchod vedle Hanácké restaurace, 1.p

Povídání o témìø zázraèném procesu, díky nìmu�
mù�eme uchovávat zeleninu bez nutnosti tepelné úpravy
nebo mra�ení. Jde o proces mléèného kva�ení, který jest
konzervaèním zpùsobem  nejzdravìj�ím a nej�etrnìj�ím
k  �ivotnímu prostøedí a pou�ívá se ji� tisíce let. Kva�ená
zelenina je pøitom lahodná a velice snadno pøipravitelná...
Nebudeme v�ak vzpomínat jen na dávno za�lé èasy
kvasné, ná� veèer spojíme i s pøímou degustací lahodnì
vykva�ené zeleniny.

Besedu uvede Kv. Miroslav Kutal, PhQ., absolvent
kvasných vìd teoretických University Leo�e Ko��ála
v Muchovicích a zaèínající praktik. Pøijïte s námi pokvasit!

pondìlí 15. listopadu, 17:00
Fair Trade � spravedlivý
obchod

Poøádá Hnutí DUHA Olomouc v prostorách Centra
Poznání � 1. patro, areál Envelopa

Chcete mít jistotu, �e se na výrobì Va�í oblíbené
èokolády nepodílely upracované ruce ghanských dìtí?
Chcete si být jisti, �e Va�e banány nesklidil nepoji�tìný
ekvádorský dìlník bìhem ètrnáctihodinové døiny za plat,
který je i na jeho pomìry �alostný? Chcete, aby z Va�í
kávy mìl zaslou�ený u�itek i pìstitel a místní komunita?
Zajímá Vás, jak mù�ete úèinnì pomoci lidem i �ivotnímu
prostøedí v nejchud�ích zemích svìta? Pak se pøijïte
dovìdìt více! Pøijïte a dopøejte si s námi �álek férové
kávy nebo si  na jazyku nechte rozplynout èokoládu,
která Vám na nìm pøi pomy�lení na její pùvod jistì
nezhoøkne.

Povídat nám bude �árka �paèková ze Spoleènosti pro
Fair Trade a rozvojové
vzdìlávání. Po této pøedná�ce
bude následovat jakási pracovní
schùzka, kde bychom se chtìli
sejít s Vámi, kteøí pro Fair Trade
chcete dìlat víc, tedy aktivnì se
podílet na jeho fungování
v Olomouci. Tato schùzka
probìhne zaèátkem prosince,
termín vèas upøesníme.

�aneta Bro�ová

Pomozte v útulku �Zachraòte konì�
v Topolanech u Vy�kova 
V úterý 25.10.2004 odchází Martin Horák, starající se
v útulku o zvíøata, na operaci kýly. Zhruba mìsíc po
této operaci nebude schopen vykonávat tì�kou práci.
Chcete-li pøijet na výpomoc, kontaktujte ohz@ohz.cz
nebo 723 056 515.

Mù�ete pøijet na jeden den, na víkend, na týden a
tøeba i déle. Skromný nocleh zaji�tìný pøímo v útulku.
Strava vlastní. Jedná se o manuální práci jako je uklízení
stájí, èi�tìní a krmení koní a jejich pøivádìní a odvádìní
na pastvu apod.

Prosíme, neváhejte a pomozte. Dìkujeme.

Férové mlsání
Z nabídky kanceláøe Hnutí DUHA Olomouc vybíráme:

Èokolády z kakaa od malozemìdìlcù.

� Antilla � Hoøká èokolády z Ekvádoru, vyrobeno
v Itálii, BIO

� Mascao � Mléèná èokoláda z Bolívie, vyrobeno ve
�výcarsku, BIO

� Mascao � Oøí�ková èokoláda z Bolívie, vyrobeno ve
�výcarsku, BIO

Koupí jediné èokolády podporujete malé zemìdìlce
z nejchud�ích regionù svìta. Výrobek splòuje sociální,
ekonomické i ekologické zásady Fair Trade �
Spravedlivého obchodu, k nim� patøí mimo jiné
omezování dìtské a nucené práce, záruka minimální
výkupní ceny nad hladinou cen na svìtovém trhu,
platba záloh na sjednanou produkci pøedem,
dlouhodobé obchodní vztahy, výrobní a zemìdìlské
postupy �etrné k pøírodì aj.

Více o Fair Trade najdete na www.fairtrade.cz.


