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mistni skupina Olomouc

rozhovor s Lucii Kotrlovou o makrobiotice, zvycich ve stravi
a odvaze jit jinym smirem

V Olomouci byla nedavno otevgena
zbrusu nova prodejna zdravé
vyZzivy. Jmenuje se Studanka

a najdete ji pgimo v centru, na
ulici 8. kvitna kousek od Prioru.
Jeji majitelka Lucie Kotrlova
nehodla provozovat jen dalSi

z nikolika podobnych obchodu

v naSem misti, ale planuje nabid-
nout i to, co u nas zatim chybi.
Pani Kotrlova, jaky sortiment
najde zakaznik ve Studance?

Mame tu bizné vyrobky zdravé
vyZivy, pgednost dadvame biokvaliti.
Déle chlazené vyrobky, sladkosti
a zakusky od firmy Sunfood, ktera
aplikuje principy makrobiotiky a jeji
produkty maji vysokou kvalitu
i pgesto, Ze nenesou znaéku BIO;
peeivo, biozeleninu z ekofarmy Lueni
udoli na Velehradi. Nabizime také
ekologické eistici prostgedky Ecover
a Missiva, kosmetiku Wlleda éi
vyrobky vhodné pro gemmoterapii
— |éébu pomoci vytazku z rostlin —
a aromaterapii, vyrobky ze
Spaldovych a pohankovych slupek,
planujeme také dgeviné hraéky.
Uvazujeme také o zavedeni prodeje
vody Pi-Aqua, coZ je v podstati stejna
voda jako Pi-voda.

Prodejna je samoobsluzna amame
tu i dva stoleeky, takze zakaznici si
mohou pgimo u nas svuj nakup snist
aobjednat si k nimu éaj, obilnou kavu
nebo instantni polévku. Pro diti tu
bude mala ohradka s hraékami
a stoleeek na kresleni, aby si mohly
maminky trochu oddychnout a snist
siv klidu tgeba pravi zakusek. Mym
velkym snem je zgizeni samoob-
sluiné restaurace to by ale bylo

N

Chtili bychom pogédat také

Byla bych rada, kdyby lidé

pgednasSky a zvat zajimavé hosty. respektovali muj zpusob stravy —
Mame mistnost pro asi 20 lidi. J4 sama tgeba ve waldorfské Skole, kam Jirka
bych chtila své zkuSenosti pgedavat chodi, se diti vubec nestravuji nijak

dal, vSimla jsem si totiz, Zze uz se
nechodim ptat za jinymi jako dgiv, ale
eim dal eastiji se chodi lidé ptat za
mnou. Také bychom chtili

maximalni vychézet vstgic
maminkdm s ditmi. Sama mam
sedmiletého syna Jirku, ktery mil jako
maly vazné zdravotni problémy, a
mni se podagilo jej bez Iéku a

alternativni, ale ani negikaji Jirkovi ,co
to mas za blivajs", kdyZz svaéi jahlovou
kasi. Pgitom by to mohlo byt pravi
obraceni, mni zase naopak neni moc
dobge pgi pgedstavi, Ze nikdo ji mrtva
zvigata, ale taky neuéim Jirku, aby
gikal ostatnim fuj. Vysvitluji, Ze
niktegi lidé jedi maso, aby vidil, Ze
to tak prosti je, i kdyZz mni osobni

prostgedkl souéasné konveneni jist maso pgipada hrozni kruté voeéi

mediciny vylééit. Vlastni staéi
spravnijist, to je ale docela slozité a
nijakou dobu trva, nez do toho
elovik pronikne.. Vubec ale neni
potgeba pouzivat drahou techniku,
nadstandardni potravinové doploky
atd. Zda se mi to vuei ditem fér -
ony pgisly na svit s takovou nadiji,
a my je krmime mlékem, cukrem,
masem. Pgitom pokud nejsou diti az
tak zatizeny mléénou bilkovinou, jsou
rychlejsi ve vyvoji, bystaejsi...
Vy sama uz nikolik let
praktikujete makrobiotiku. Jaké
mate zkuSenosti s pgistupem
okoli?

Makrobiotika je povaZzovana za

uceleny vyZivovy systém. Dodrzuji &

se ureité vici, napg. rozdileni
potravin podle energii, kdy si élovik

sam muZe vybrat to, co mu chybi —
jsou nato jednoduché tabulky, podle

kterych se da velmi dobge orientovat.
Sama jsem nedavno podstoupila [
diagnostické testy na pgistroji Oberon

a lékag se mi ptal, jak to dildm, Ze
neni mozné, aby ty vysledky byly

takhle dobré. Pgitom k Iékagi nechodim i

—jsem zdrava diky stravi.

zvigatum.
Niktegi lidé namitaji, Ze pai
makrobiotickém zpusobu

stravovani se jidlo musi pgilis
planovat a to pak zabere veskery
volny éas.

Myslim, Ze jako vSude jinde zalezi
na osobnosti elovika — nikomu vice
vyhovuje zabyvat se detaily a pgesni
planovat, nikdo je vic ,free”,
a charakter té stravy to nezmini. Je
pravda, Ze nikteré vici se musi
planovat, neboe jsme zvykli se




stravovat zcela jinym zpusobem.
VitSina lidi ji podobnou stravu —
kazdy ale potgebuje nico jiného,
i v ramci rodiny, nikdo vice zeleniny
na uvolnini, jiny je zase uvolniny
dost a mil by naopak tgeba vice solit.
Chapu vSechny maminky, které si
kladou otazku, jak ditem vysuvitlit,
Ze nemaji jist @okoladu, Zze maso neni
dobré.Muj Jirka ale napgiklad vubec
nevyZaduje éokoladu a bonboény,
protoZe je odmaliéka nedostava. Ano,
v obchodi se zdravou vyZzivou chce
kokosky nebo koSiéky bez cukru,
protozZe je nato zvykly. NaSe zvyky
jsou prosti jiné.

Myslim, Ze nestravim v kuchyni
0 moc vic éasu nez jiné maminky.

zdravotni péei... Je fakt, zZe je
makrobiotika drahd, ale kolik daji lidé,
kdyz jsou nemocni, za drahé Iéky
a potravinové doploky? A to jsou
pgitom jenom vytaZené latky,
koncentraty, které je naSe tilo
schopno zpracovat mnohem lépe,
kdyz jsou podany komplexni, ve
stravi.

Eim to je, Ze si to lidé neuvi-
domuiji?

Ja nedilam zdravou vyZivu jen
kvuli zdravi, ale i kvuli tomu, Ze se
mi nelibi farmaceuticky systém, kdy
se vyuzivatoho, Ze lidé jsou nemocni,
misto toho, aby se dilala osvita
a prevence. Aby lidé zminili
stravovani, na tom nemaji zajem.

Jenom rano vstavam dgiv a chystdmKdyZ vidim, jak pged veeerniekem

Jirkovi svaéinu do Skoly. Neda se to
dilat tak, Ze élovik nikde zastavi
autem u pekarny a stref dititi do ruky
gict, Ze nemam tei éas si nic uvagit
a Zze si jen tak nico koupim

v obchodi, v biznych obchodech a
restauracich neni vhodny sortiment.

Gtoéi na diti a rodiee reklamy, tak si
gikédm: kdyby to vSichni vidili jako
my a nemilo by to pro ni Zadnou
zajimavost, ty firmy by zkrachovaly.
Dilaji proto spoustu vici, aby se
nijaké osvitové informace k lidem
vubec nedostaly. A pgitom ne
vSechno je nemoc — nikdy se tilo

Ale doufam, Ze se to bude stale jen potgebuje zbavit Skodlivych latek

zlepSovat, Ze lidé zaénou vice
pgemyslet - objevuji se nove choroby,
bude tgeba si vice doplacet na

a neni potgeba hned biZet
k doktorovi a zastavovat to. Nejsem
proti lékagum, ale lidé k nim éasto

chodi zbyteeni; organismus pak tu
energii, kterd by mu zbyla na oéistu,
dava na vypogadani se s vedlejSimi
teinky chemickych Iéku.
Jaké mate zkuSenosti v podnikani
se zdravou vyzivou? Mate uz na
eem stavit, nebo je to pro véas
UpIni novy experiment?
Experiment je to asi vzdycky. Asi
pged tginacti lety se moje maminka
dostala k makrobiotice. Zabyvala se
bylinkami a mila v Litovli obchod
s kvitinami. V roce 1993 otevgela
v Litovli jednu z prvnich prodejen
zdravé vyzivy v okoli. Tehdy se ale
nedalo vybirat z dodavatelu, nebyl
internet, a vubec se zdravou vyzivou
zabyvalo velmi mélo lidi. Po ease jsme
museli prodejnu zavgit. Nyni to
chceme zkusit znovu. Byla bych rada,
kdyby se naslo par lidi, ktegi by k nam
chodili nakupovat. Pro to je
samozgejmi potgeba nico udilat. Je
to tak trochu husarsky kousek,
protoze zdravych vyziv uz je tu
docela dost a ja nejsem zadny tvrdy
obchodnik: kdyz vidim, Ze lidé nemaji
penize, mam sklon davat jen malou
pgirazku...

Dikuji za rozhovor a drzim
Studance palce!

Veronika FiSerova

Dostavenieko biosvita - Biofach

Kazdoroeéni v polovini Ginora se
kona v Nimecku nejvitsi svitovy

Letos probihl v Norimberku ve dnech
16. - 19. Unora. V deviti vystavnich
halach plnych zbozi ze vSech koutu
svita pgedstavilo své produkty pges
2000 vyrobcu (z toho 700
nimeckych, dalSi velké expozice
mily Italie - 280, Spanilsko - 190,
Francie - 110). Pestrou nabidku od

exotického ovoce pges evropske

uzeniny a syry az po indické éaje si
prohlédlo pges 30 tisic navstivniku.
Na veletrhu maji své misto nejen
potraviny, ale i napoje, pgirodni
kosmetika, obleéeni, obuv a vSechny
dalSi vyrobky dostupné v biokvaliti.

Patgi sem také nabidka odborné
literatury a Sirokého spektra sluzeb
od ekoagroturistickych cestovnich
kancelagi po zelené poradenstvi
a marketing. Vstupné 25 eur
vyvazuje mnozstvi ochutnavek
a specialnich programu. Souéasti
veletrhu je mj. soutiz ,International

Letos se ji zteastnilo 250 vinagl sepgjsko. Bohuzel éeska Géast letos byla

o ; : 777 vzorky, pgiéemz tgicetiélendminimalni také kvuli absenci svazu

stgibrnou medaili, véetni udileni
nikolika zvlastnich ,velkych zlatych*
medaili, coz svidei o opravdu vysoké
kvaliti biovina obecni. Pravidelni
vyhlaSovanou Zemi roku, které je
vinovana v prubihu veletrhu
specialni pozornost, se stala poprvé
zemi byvalého vychodniho bloku -

Svitovy trh s potravinami narostl
za minuly rok o deset procent na
obrat 30 miliard dolaru. Svitovou
Spiekou na trhu s biopotravinami je
bezesporu nas soused - Nimecko. Pro
srovnani idaje z této zemi a z ER.

Veronika FiSerova

Biopotraviny v Eesku

« Biozemidilci hospodagi na 6 %
vesSkeré zemidilské pudy

» Poéet biofarem v Eesku 836

» Na trhu je 2000 druhu vyrobku

« Lidé nejeastiji nakupuiji
biopotraviny v supermarketech
(65 %);ve specializovanych
obchodech 25 %

« Eesiv roce 2004 utratili za
biopotraviny 270 mil. Ke
(27 Ke/osobu)
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Biopotraviny v Nimecku

* Biozemidilci hospodagi na 4,5 %
zemidilské pudy (768 000 ha)

 Poeet biofarem v Nimecku
16 500 (v Rakousku 19 056;
ve Svycarsku 6445)

« Ekologicky hospodagi ei vyrabi
21 000 podnikatelu

» Natrhu je 30 000 certifikovanych
vyrobku (denni pgibyva 20)

« Lidé ve statech byvalé EU utratili

v roce 2004 za biopotraviny
800 Ké na osobu
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Kvaskovy chleb - biopotravina roku

Pravy kvaskovy chléb se pravého kvasku zabraouje Zze pravikvaskovy chléb bylocenin
zpracovava podle staré tradiéni nadmirnému mnoZeni kvasinek v titulem ,Eeska biopotravina roku
receptury. Pgipravuje se pouze ze organismu a nevytvagi tak podminky 2005“. Jedna se o BIO kvaskovy
Zitné mouky a vody a jeho vyhodou ke vzniku koZnich chorob a mykéz, chléb manzelt Zemanovych, ktegi
je, ze v tile dale nekvasi. Pgirodni navic pgispiva ke zlepSeni kondice. vlastni BIO pekarnu Albio v Praze.
fermentaci pgi stabilni teploti a za Celozitny kvaskovy chléb éisti krev, Ten zvitizil nad dalSimi témig dvaceti
ureity eas ziskava tento chléb je vhodny pro osoby trpici akné, druhy BIO chleba a peéiva. Jeho
vybornou a nezaminitelnou chues. prospivd nervovému systému, specialitouje, Ze se vyrabi z celozrnné
Zakladnimi surovinami pgi jeho upravuje traveniapo jeho konzumaci mouky, jez se mele na kamenném
vyrobi jsou chlebovy kvéasek, nevznikd zacpa a nadymani. Dale mlyni a tim si zachovava veskeré
pSeniend mouka, pSeniénd a Zitna regeneruje €innost jater a slinivky mineralni latky, vitaminy a viakninu.
celozrnna mouka, celozrnnaryze BIO, bgisni. Z takto pgipraveného chleba Prodavéa se v Praze a v Brni.
sluneénicové aIniné seminko, kmin, se netloustne atilo produkuje méni Kvaskovy chléb z Albia sice
mogska sul, voda, za studenalisovany hlenu, ktery je eastou pgiéinou y olomouci nekoupite, ale miizete si
sluneenicovy olej. Kvaskovy chleba onemocnini, jako je ryma, kaSel, yyprat napgiklad kvaskovy chléb
neobsahuje drozdi, ale vyhradni alergie, zanity priduseka bronchitida. 7 hiomouky (pekarna Le&tina). Do

chlebovy kvasek, a zadné chemické  cplepa z kvasku ma deli prodejen Jeéminek, Pi-centrum,
poisady, jako jsou stabilizatory, yrvanlivost a zachovava si typické CF zdrava vyziva, Natura a Zdrava
regulatory chuti apod. To zarueuje chlehové aroma. Nejlépe se uchovava vyziva je dovazen kazdé utery.
zachovani velkého mnozstvi minerall v gjsté Ininé utirce. Pro tyto jeho Barbora Eihalova
avysokého obsahu viakniny. PouZiti - pgednostije naprosto pochopitelné, podle www.zzbrmo.cz

Trocha inspirace Kuskus

Malé Zluté kuliéky kuskusu minutodpoginoutpod pokligkou. Ekologické zemidilstvi mini

vypadaji jako lustinina éi obilovina,  Kuskus s rozinkami a pistaciemi obraz britského venkova

ve skuteénosti je v8ak kuskus 1 a1/2 hrnku celozrnného Vysledna zprava z Centra pro
tistovina, vyrobena z tvrdé pSenice  kyskusu, 2 hrnky sekané cibulky, vyzkum venkova na univerziti
(Triticum durum). Tu obvykle  1/2 hrnku strouhané mrkve, v Exeteru, jejiz zpracovani zadalz
nekonzumujeme &asto, nejbiznijsije  1/2 hrnku strouhaného celeru, britska vlada, zjistila ohromny viiv
u nas pSenice obecna (Triticum 5 pasekanych strouzkl éesneku, ekologického zemidilstvi na
aestivum). Pai vyrobi kuskusu je 1/4 hrnku olivového oleje, ekonomiku anglického venkova.
pSenienakrupice stlaéena do kuliéek, 1 krajena éervena paprika, Témig ) polovm_a ze 640
které se dale napaguji a vysoudeji. 1/2 hrnku sekanych pistacii, Zkoumanych ekologickych farmag(j
Kuskus patef k oblibenym pokrmim 1/ hrnku r ozinek, petrzelka, MV EBIE DI S el e v
peedevsim v severni Africe — skogice, kmin, koriandr, tymian vzdilani, coz je vyrazni vyssi

pomir, nez jaky mé& biZzna
populace. Vyzkum rovniz zjistil,
Ze ekologiéti farmagi byli pramirni
o0 Sest let mladSi neZ konvenéni
zemidilci, byl zjiStin mnohem
vySSi podil zemidilct mladSich 45
let.

Matt Lobley z Exeterské univerzity,

v Maroku, Tunisku a Alzirsku, odtud
se k nam dostal pges Francii a Italii.
U nas je k dostani v biokvaliti od
spoleénosti PRO-BIO éi Country-Life,
koupit ho muzete témig v kazdé
\ prodejni zdravé vyzivy. Jeho pgiprava
N je rychla a jednoducha a s trochou
-~ fantazie simuZeme obohatit jidelnieek
\‘ nekoneenym mnoZstvim kuskuso-  «o o1, seleninu. Ulozte do chladna | SPoluautor zpravy, aika: ,Pokud se
» ¢ vychvariant... na 1 hodinu. Touto smisi musete | Podivate nasloZeni ekologickych
e . Z&kladni pgiprava kuskusu také plnit dribezi maso. zemidilcu, mnohem vice jich
; 1. zpusob: vlozte kuskus do sita pgichazi z nefarmagskeého prostaegi.
/ : a propléachnite. | se sitkem vloZte do Maji 0d|i§|:1é dovednosti, jiln)'/
i misy s vlaZnou vodou a nechejte ST pgistupy k praci a jsou velmi
namoéené asi 10 min. (mnoZstvi vody 625 mineslazene jableené S-avy, podnikavi.*

takové, aby byl kuskus ponogeny) Spetku skogice, vanilkovy prasek, i
» DY YL KUSKUS PONOBENY). - astrouhana pomerangovanebo | WWW.agronavigatorcz )
Vagte v sitku nad paou 10 min.

citrénova kura, 50 g rozinek, 50 g
peidat trochu oleje). Nechejte 10 zpetka mogské soli

Osmabhnite zeleninu na oleji
a duste, dokud neni mikka, pgidejte
pistacie, rozinky, kogeni, sul a chvili
duste. Nyni pgiveite do varu 3 hrnky
vody, olivovy olej, sul a horké pgilijte
na kuskus a nechejte odpoéinout
5 minut. Jemni promichejte
vidliekou. Nakonec vmichejte

=

Dezert s kuskusem a ovocem
250 g celozmného kuskusu,

&




Jableénou Seavu pgiveite k varu, dresingem (2 Izice olivového oleje,
poidejte kuskus a nechejte projit varem. 3 Izice vinného octa, 1 hrnek vody,
Odstavte a pgidejte ostatni pgisady,cukr, drceny kardamon, drceny
nechejte jesti 10 minut na kamnech koriandr, curry). UloZte do chladna na
v teple. Vidliekou naéechrejte smisa 2 hodiny a podaveijte.
nechejte vychladnout. Plazovy kola@

Kuskus Casablanca 1 Izieka sezamového oleje, 2 malé

1 hrnek celozmného kuskusu, cibule, 3 strouzky eesneku, 20 g

2 mrkve krajené na pléatky, Arame gas (k dostani v prodejnach

1/4 celeru krajeného na platky, zdravé vyzivy), houby, 2 mrkve,

1 tofu, 200 g vagené cizrny, zeleninovy bujén éi séjova

rajeatova Seava, hrst rozinek, omaeka, pepg, sul, 750 g celozr

1 nakrajena cibule, curry, houby, ného kuskusu, voda

paliva paprika, hrst sekanych Na oleji zpinime nakrajenou

viasskych ogechu, sul cibulku a éesnek. Mezitim uvagime
Na panvi osmahnite tofu Arame (asi 15 min.) ve vagici vodi

nakrajené na kostky, cibuli, mrkev, a potom viozime k cibulce a éesneku

celer, houby, ogechy. Pgidejte ostatni (bez vody). Pgidame nakrajené houby

ingredience, pgiveite do varu, anastrouhanoumrkev,vodu z @as, sul,

zakryjte a duste 30 min. Mezitim ochucovadlo a pepg. Dusime

uvagte kuskus podle zakladniho a nakonec pgidame kuskus. Nechame

receptu. Hotovy kuskus podavejte projit varem. Do vymazané zapékaci

S pgipravenou smisi. misy vlozime smis a zakryjeme.

Kuskus salat 1 Peeeme 20 min. a odkryté dalSich

Celozmny kuskus, uvagena 5 min.
cizr na, okurka, rajeata, eerné Tabouli z kuskusu a amaranthu
olivy, jableény ocet, olivovy olej 1 hrnek amaranthu, 1 hr nek

Smichejte vychlazeny uvageny celozmného kuskusu, 2 IZieky
kuskus s cizrnou, nakrajenou kminu,1lziekakoriandru,
zeleninou a olivami. Zakapejte Petrzelka, mata, 1 eervena cibule,
jableenym octem a olivovym olejem. 1 salatova okurka, éesnek, skogice,
Nechejte 1 hodinu uleZet. sul, pepg, citronova $eava, olivovy
Kuskus salat 2 olej, celozmny chléb a ogechy

1/2 hrnku celozrnného kuskusu, Proplachnite amaranth pod
mala Zluta dyni, zeleny pepg, tekouci vodou, vloZte do vody a vagte

brokolice, zelena mladé cibulka, ~ P0d pokliekou asi 20 min. Uvagené
mrkvieka odstavte a jemni promichejte. Vlozte

Dyni a brokolici nakréjejte navigsi  <USkus do misy a zalijte horkou

g vodou. Zakryjte a nechejte
kousky a ponogte do vagici vody na . ; L .
: . - odpoéinout 10 min. Poté naéechrejte
2 minuty (blanSirovani). Ostatni

. . ; .. vidliekou a pgidejte k amaranthu,
zeleninu nakrajejte, smichejte N . . .

. ; opatrni promichejte. Kogeni oprazte
s blanSirovanou zeleninou a nevage-

. L ..~ na suché panvi, az zaéne praskat,
nym kuskusem a zalijte nasledujicim N L . .
roztluéte ho a pgidejte do smisi. Nyni

7

=.. Olomoucky

mzpravodaj

Zasilani lze objednat
telefonicky: 585 228 584,
e-mailem: zaneta.brozova@
hnutiduha.cz nebo poStou na
adrese Hnuti DUHA Olomouc,

(exkurze na ekofarmy, vystavy,
besedy a dalSi). Diky vaSi podpoge ji
budeme moci zkvalitnit a rozSigit.
Naklady na jeden vytisk €ini 5 Ké.
Pokud chcete finaneni podpogit praci
Dolni namisti 38, 772 00 Hnuti DUHA Olomouc nebo se na ni
Olomouc. aktivni podilet, navStivte nas

Podpogte vydavani Olomouckého V kancelagi (pruchod vedle Hanacke
BlOzpravodaje i naSi dalSi éinnost

Hlasujte!

Méate svuj oblibeny éesky
biovyrobek? Je to biomléko z
Olmy, hosStitinsky biomost,
biouherak ze Sasova nebo kozi sy
od Dobrovolnych? Organizatog
mezinarodniho veletrhu BIOSTYL
2006 a PRO-BIO LIGA se rozhodl
zjistit, co maji spotgebitelé nejradiji.
Na strankach www.biospotrebi-
tel.cz si muzete vybrat z patnacti
Spiekovych eeskych biopotravin
(oceniny ve étygech roenicich
soutize ,Biopotravina roku“)
a pgidilit hlas svému favoritovi.
Vysledky hlasovani budou
vyhlaSeny v nedili 19. 3. 2006 na
veletrhu BIOSTYL 2006 v Praze zg
pwispini velmi zajimavych hostu.
Bude také vylosovano pit
hlasovacich listki se jmény
Seastlivcu, ktegi obdrzi biopotravi
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novou odminu!
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smis musi odpoéivat a vychladnout
na pokojovou teplotu. Poté pgidejte
nakrajenou zeleninu, sul, pepg, skogici,
olej a citronovou $eavu, jemni
zamichejte a dejte chladit na 2 hod.
Podavejte s celozrnnym chlebem.

Zeleninovy kuskus s fazolemi

200 g pgipraveného celoanného
kuskusku, 1 velka cibule, 1/2 IZieky
palivé papriky, 1 1/2 Izieky pepge,
1/2 1ziéky soli, rajsky protlak,

3 - 4 hgebieky, 3 cukety, 3 mrkve,
4 nové brambory, 1 paprika,

200 g vagenych fazoli

Osmabhnite nakrajenou cibulku na
oleji, pgidejte kogeni a rajsky protlak,
povagte 2 minuty. VloZte nakrajenou
zeleninu, pgilijte vodu a duste pod
pokliekou asi 20 min. Nakonec
pwidejte fazole a hotovy kuskus.

Vydava Hnuti DUHA Olomouc; odpovidny r edaktor \eronika FiSeiova; naklad

1800 ks; distribuce zdarma v olomouckych prodejnach nejen zdravé vyzivy a vi
vybranych Iékarnach a éekarnach lékagu.

hospody na Dolnim namisti - Po,
Ut, Et: 13-17 hod., St: 10-13 hod.)
Finanéni pgispivek muzete posla
také na uéet 1803974399/080
(o pgispivku néas v3ak vzdy
informujte!). Dikujeme.
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Podpogte prosim Ekoporadnu Hnuti DUHA Olomouc - zaSlete SMS ve tvaru ,dms ekoporadna“ na
eislo 87777. Cena DMS je 30,- Ké, pgijemce pomaoci obdrzi 27,- Ké. Dikujeme!



