
���� biopotraviny ���� ekozemědělství ���� biodiverzita ���� ekologie

PPPP RRRR OOOO TTTT RRRR VVVV AAAA LLLL EEEE UUUU DDDD RRRR ŽŽŽŽ IIII TTTT EEEE LLLL NNNN ÝÝÝÝ ŽŽŽŽ IIII VVVV OOOO TTTT                         6666////2222000011119999

Ročník 23 �� listopad – prosinec
vychází elektronicky, 33 Kč 

ZZZZPPPPRRRRAAAAVVVVOOOODDDDAAAAJJJJ

SSSSppppřřřřááááddddáááámmmmeeee     nnnn iiii tttt ěěěě     oooossssuuuuddddůůůů     nnnnaaaašššš iiii cccc hhhh     ooooddddrrrr ůůůůdddd
DDDDaaaařřřř iiii llll oooo     sssseeee     MMMMaaaallll íííí nnnn ssss kkkkéééémmmmuuuu     kkkk řřřřeeeennnnuuuu
ČČČČeeeessssnnnneeeekkkk     OOOOdddd     JJJJeeee tttt llll eeeebbbbaaaa .... .... ....
KKKKuuuu cccchhhhyyyyňňňň ssss kkkkéééé     zzzzpppprrrraaaaccccoooovvvváááánnnn íííí     ččččeeeessssnnnneeeekkkkuuuu
RRRRyyyybbbb íííí zzzzyyyy     vvvv     KKKKrrrr kkkkoooonnnnoooošššš íííí cccc hhhh

BBiioojjaarrmmaarrkk  uu  mmuuzzeeaa
CCuurrrriiccuulluumm  vviittaaee  BBiioo
HHoovvěězzíí  zz  RRyybbnnííkkaa

EEZZ  pprroottii  zzmměěnněě  kklliimmaattuu
SSlloovveennsskkoo  ddnneess  aa  bbuuddúúccaa  SSPPPP





BIOFACH – přípravy veletrhu 

v plném proudu
Ve dnech 12. až 15. února 2020 v Norimberku opět otevře své

brány světový veletrh biopotravin BIOFACH. Na každoroční
přehlídce bioproduktů představí své novinky přes 3500 vys-
tavovatelů ze 100 zemí. Díky rozšíření o dvě výstavní haly
poskytne příští edice BIOFACHu prostor pro ještě více vys-
tavovatelů a nabídka bude ještě rozmanitější. Veletrh BIO-
FACH se uskuteční v 11 výstavních halách. Paralelně probíha-
jící veletrh přírodní kosmetiky VIVANESS oslaví své čtrnácté
narozeniny v nově otevřených výstavních prostorách haly 3C.
Dvě nové haly splňují nejnovější kritéria ekologicky funkční
architektury.

Ani v roce 2020 nechybí na BIOFACHu společná expozice
českých firem pod záštitou Ministerstva zemědělství ČR, které se
účastní také Svaz PRO-BIO. Na společné expozici, která se
nachází v hale č. 4A, stánek 4A-605, představí své produkty 17
českých vystavovatelů, dalších 13 firem se prezentuje na
samostatných firemních stáncích. Již tradičně provází výstavu BIO-
FACH mezinárodní kongres, který v roce 2020 nese název „Bio
funguje!“. Přednášky se zaměřují na pozitivní účinky ekologického
hospodaření. Jedním z hlavních témat letošního BIOFACHu je
„Voda“, voda jako základ života, který je v ohrožení. Další informa-
ce k veletrhu, doprovodnému programu a kongresu získáte na
www.biofach.de. PRO-BIO Svaz EZ

biofach.de

Téma „Voda – základ života v ohrožení?“
Světový veletrh biopotravin BIOFACH a přírodní kosmetiky Viva-

ness bude setkáním k tématu „Voda – základ života v ohrožení?“.
Na výstavišti jí věnuje zvláštní pozornost vysoce aktuálnímu tématu.
Voda je nejdůležitější potravinou ze všech a přístup k čisté vodě je
lidským právem. Současně je voda po celém světě v ohrožení. Nová
zvláštní přehlídka veletrhu BIOFACH proto tematický celek vody,
který je pro budoucnost výživy vysoce relevantní, důkladně
prozkoumá například formou výstavních stolů, tematických ostrůvků
a přednášek. Hala č. 8. V plánu jsou následující oblasti zaměření:
„Ohrožená čistota: znečištění vody jako výzva“, „Zachovat základy
života: možnosti a výzvy společného závazku chránit vodu“ a „Voda
jako potravina: současný pohled na kvalitu“.

BIOFACH a VIVANESS: Jane Goodallová zahájí
veletrh

Dne 12. února 2020 zahájí dr. Jane Goodallová, dáma-
komandérka Řádu Britské říše (DBE), výzkumnice primátů
a poselkyně míru míru OSN, další kolo největšího průmyslového
setkání pro mezinárodní odvětví biopotravin a přírodní kosmetiky.
To znamená, že hlavní projev při slavnostním zahájení přednese
vysoce uznávaná vědkyně, která si vydobyla jméno po celém
světě prostřednictvím svého obrovského závazku k přirozenému
světu, lidské rase a zvířatům, celosvětové ochraně druhů, udr-
žitelnosti a životu budoucích generací.              www.biofach.de
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PRO-BIO Liga organizuje biojarmark
třetím rokem a další akce pod projektem
„Vzdělávání a osvěta o ekologickém ze-
mědělství“. Andrea Hrabalová, jedna
z pořadatelek (pod značkou Lovíme.bio)
k němu řekla: „Projekt vznikl jako tříletý
(2017–2019) a finančně jej podpořilo
Ministerstvo zemědělství a kontrolní orga-
nizace KEZ, o. p. s., a ABCERT AG.
Pořádání samotného Biojarmarku finanč-
ně podporuje také hlavní město Praha.
Dalšími partnery projektu jsou ČTPEZ,
Bioinstitut, PRO-BIO Svaz, AMPI a další
organizace se zájmem o spolupráci na
tomto tématu.” Hlavním cílem projektu je
posílit znalosti veřejnosti o systému eko-
logického zemědělství, usnadnit dostupnost
informací o lokální bioprodukci skrze mapu
bioproducentů (https://kde.lovime.bio/),
shromáždit a zpřístupnit dostupná data

o ekologickém zemědělství veřejnosti laic-
ké i odborné, posilovat vzdělávání o EZ ve
školách, propojovat aktéry biosektoru a bu-
dovat komunitu biospotřebitelů. To vše
pod hlavičkou nové identity Lovíme.bio,
která nahradila web www.biospotrebitel.cz,
fungující již od roku 1992. 

Letošní Pražský Biojarmark pořádá tým
Lovíme.bio ve spolupráci s Národním
zemědělským muzeem za finanční pod-
pory Ministerstva zemědělství, hlavního
města Prahy a kontrolních organizací
KEZ, o.p.s., a ABCERT AG.

Ministerský stánek informoval o ekologic-
kém zemědělství a na biojarmark se
vypravili nefalšovaní ekozemědělci, ne
všechny jsme do článku vtěsnali. Ne-
dostalo se na Ekostatek Babiny, šumavský
ekostatek Rybník s biogrilem na hovězí,
na sasovské vepřové biopochoutky a na
sýry od Bio Vavřinec a Kosař nebo biovína
z Kutné Hory.

Na dohled od Kunětické hory
Hned při vstupu na dvorek nabízela

svoje výpěstky ekozelinářka Jitka Píchová
z Pardubicka – nedaleko hradu
Kunětická hora. Nemusíme ji dlouze
představovat, v minulém čísle Bio
jsme ji vyfotografovali také na
hradeckém biojarmarku i s kozím
biosýrem s visačkou regionální
potraviny. Mimo jiné je držitelkou
Bartákova hrnce za rok 2014. Její
ekozelinářství je malé, ale se spous-
tou práce, a k němu přidala chov
koziček a zpracování mléka na sýr.
Z několika desítek druhů zeleniny,
které pěstuje, dovezla hlavně kořen-

ovou zeleninu, dýně, patizony, červenou
řepu, speciální papriky Alma, také ještě
rajčata i něco málo zelených bylin do
polévek a salátů, červené zelí i brambory.
Na kozí sýry také nezapomněla. Prý
odjela z akce téměř vyprodaná… (Foto
vlevo.)

Sirupy, š	ávy, bylinky
Diana Benšová z Ekostatku

Vlkaneč, rovněž držitelka
Bartákova hrnce za rok 2017
spolu s partnerem, se občer-
stvovala svými bylinkami
v čaji. Totiž, páteční večer
před biojarmarkem byl
věnován setkání prodejců,
kteří pak v sobotu od rána
pracovali. Ekostatek nabízí
tradičně produkty z výpěstků
na vlastní zahradě ��

etošní říjnový biojarmark, pořádaný o 14 dní později než loňský, měl také
štěstí na dobré počasí. To zaručilo nápor návštěvníků na dvorku u Národního

zemědělského muzea v Praze pomalu od samé otevírací hodiny. Na dvacítku
stánků s prodejem biopotravin a občerstvení či ochutnávek, k tomu stánky infor-
mační byly stále slušně obleženy. Přispěl k tomu i den s programy pro děti
v muzeu a vstup zdarma. Živá hudba, zpěv i tanec – převážně ve swingovém
duchu – rozproudil dobrou náladu návštěvníků a osvěžil je.

LL
BIOJARMARK u muzea
Biopotraviny čerstvé, biozelenina, ochutnávky, vaření na místě – živé exponáty

Pořadalé z Lovíme bio – Andrea Hrabalová (na foto upostřed) a Jan Valeška (PRO-BIO liga)
a další spolupracovníci, kteří biojarmark provozovali, se měli co otáčet. Propagovali biopo-
traviny formou ochutnávky, starali se o stánkaře, rozdávali osvětové letáky, ale také
nabízeli knihy k tématice biopotravin se slevou. Připravili výstavku ze života ekologických
sedláků ze stránek knihy Bio je naše cesta. Uspořádali soutěž o zajímavé knihy – Novou
Biokuchařku nakladatelství Smart Press a Kuchařku ze dvora Michala Hugo Hromase,
kterou vydalo PRO-BIO, a knihu příběhů a fotografií ze života ekofarmářů Bio je naše cesta
z nakladatelství Kazda.

Jan Valeška s kolegyní u výstavky fotografií
českých ekosedláků.

Zeleniny měl Svobodný statek na soutoku
opravdu dostatek druhů. FOTO – Petr Prokop



a poli. Naložené, zavařené, sušené,
svařené i vyluhované... Tedy bylinné,

většinou léčivé, sirupy a zavařené ovoce
i zeleninu, zpracované na marmelády
i chutney v zajímavých kombinacích.
Nově nabízejí také želé a bylinky „jen“
sušené.

Z Děčínska
Hospodářství Zdeňka Hampla se na-

chází ve chráněné krajinné oblasti Labské
pískovce (v sousedství Česko-saského
Švýcarska) a z Arnoltic přivezli do Prahy
tvarohy a sýry z vlastního biomléka. Na
sto hektarech chovají masné plemeno
Limousine, kolem padesátky kusů, i devět
dojnic na biomléko. Pěstují si krmiva i obil-
niny, nebo využijí přípravy míchaných krm-
ných biosměsí. Ekologicky hospodaří od
roku 2006 v chráněném krajinném území.
Ke zpracování mléka přistoupili před třemi
lety, kdy postavili sýrárnu. Čerstvé sýry
ochucují vlastními bylinkami, česnekem
i papričkami. Pro výrobky využívají nyní
stále oblíbenějších vratných skleněných
obalů. „S odbytem není velký problém,
mnoho výrobků prodáme přímo v našem
faremním obchůdku a rozvážíme do
menších obchodů. Nic nám nezbývá,“ říká
Irena Novotná a pan Hampl dodává: „Dá
se říci, že dodáváme pro celý severočeský
kraj.“ Ale jak si postěžoval jako majitel eko-
hospodářství: „Domácí lidé, třeba z Dě-
čína, k nám mnoho nechodí, v Praze je
asi odbyt spolehlivější…“ Je to ale škoda,
protože čerstvé mléko si z Arnoltic můžete
odvézt opravdu levně.

Inspirace výživou
Pavel Komárek nabízel dovoz hotových

jídel. Z bistra inspirace nabízejí jídlo

denně v pěti druzích už po pět let. Lidé si
mohou vybrat z jídel klasických, ale zdra-
vějších, i ty veganské, vegetariánské i ma-
sové a suroviny berou přímo u zemědělců.
Rozvážejí jídlo po severozápadní části
Prahy. Připravují jídlo na objednávku po
celý týden, takže jim při zadaných objed-
návkách žádné jídlo nezbývá. Dostanete
zde také saláty a zákusky. „Chce to
dobrou partu v kuchyni, k tomu dobrý
informační systém,“ říká majitel firmy. Ve
stánku nabízel chutné přesnídávky či sní-
daně. Výhodné je pro spotřebitele objed-
nat si alespoň čtyři porce (v ceně 500 Kč),
to je pak dovoz zdarma, a tak se vyplatí
třeba pro firmu objednat více jídel. Mohou
je uskladnit v hotboxu – pro nás novinka
na trhu s rozvozem hotových jídel. Tedy
v bedýnce se speciální náplní. Jídlo je ve
skleněných nádobách stále teplé, nádoba
se při příštím závozu vrátí. Kvalitní jídlo,
které nabízejí na webu bistroinspirace,
vypadá opravdu lákavě. 

Koláčkův kváskový chléb 
z Jizerek

U stánku s žitným chlebem jsme se
přesvědčili o velké oblíbenosti žitného
kváskového chleba z Řemeslné Koláč-
kovy pekárny. Míša Koláčková opravdu se
znalostí a zápalem vyprávěla o žitných

chlebech, které pečou s otcem v Jizer-
ských horách. „Chleba je stoprocentně
z žitné mouky, kvas si vyvádíme sami
a dáváme tři druhy semínek. Přidáváme
i mrkev, která drží vodu, takže je chléb
dlouho vláčný,“ říká slečna Míša. „Chleba
pečeme čtyři roky, od roku 2015, a začali
jsme proto, že jsme si chtěli upéci dobrý
chléb, protože nám nabídka chlebů nevy-
hovovala. Ty jsou ze zmrazených poloto-
varů nebo ze směsí. Smícháte s vodou
a už pečete. Začali jsme od nuly s první-
mi chleby, a pak rozšiřovali dál a dál.
Zavážíme Prahu, do 200 obchodů každý
den, do lahůdek, zdravých výživ i super-
marketů. Pečeme 2000 chlebů ve třinácti
druzích a polovina sortimentu je v bio-
kvalitě – s mrkví, oříšky nebo s hokkaido,
celozrnný chléb, semínkový a pohankový.“
Pokračuje: „Zákazníci slyší zejména na tu
chu�. Kváskový chléb je dobrý a dlouho
vydrží a už jsou zákazníci znechuceni tím,
že kupují chléb, který chutná jako poly-
styrén a druhý den zplesniví nebo ztvrdne.
Ve směsích na jeho pečení je mnoho
zlepšovadel a dalších látek, nebo použité
chemické kvasy. Přirozený kvas chlebu

pomáhá i nutričně, natravuje totiž lepek,
a pak je chléb lépe stravitelný. My ten
kvásek každý den vyvádíme, pracujeme
s ním, i když je to někdy obtížné. Kvas
reaguje na teplotu, i na biozátěž, kyne
rychleji nebo pomaleji… Někdy se
nevyvede vůbec.“ Je vidět, že se chlebu
opravdu věnují, není tak kyselý, jako ��

��
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Protože se tu zaměřují na venkovní chov
dobytka, většinu rozlohy farmy tvoří trvale
travnatý porost a asi 10 ha potom orná
půda. Celoroční volné pasení prospívá
odolnosti proti chorobám a zvířata jsou díky
němu robustní. Současně je skot spokojený
po psychické stránce, což krom morálních
aspektů přispívá ke kvalitě masa. Maso
Uhrovi zpracovávají ve vlastní bourárně a
na ekojatkách.

Vyzrálo k dokonalosti
Než se maso dostane do prodejny a k

zákazníkům, je třeba trpělivosti. Hovězí
čeká zhruba desetidenní suché zrání, kdy
rozbourané maso visí ve
čtvrtích ve vyzrávárně.
Pak další bourání a tři
týdny mokrého zrání ve
vakuových sáčcích.
Podle vlastní zkušenosti
tvrdí pan Uher, že právě
proces zrání přispěl
k vyššímu zájmu zá-
kazníků o hovězí maso,
nebo
 maso, které ve
správných podmínkách
projde procesem zrání je
velice chutné. „Hlavně
pro hovězí maso je
vyzrálost velmi důležitá,
maso je křehčí a i tepel-
ná úprava je mnohem
snadnější a rychlejší.
Doba zrání závisí od
druhu a stáří zvířete. Mladé býky zrajeme
jeden měsíc i déle, jalovicím a kravám diky
tukovému krytí stačí méně. Zrajeme
i jehněčí, tomu stačí pár dní a skopové
může zrát i tři týdny.“

Podle samotného pana Uhra ovlivňuje
kvalitu masa i řada dalších vlivů. Vedle zrá-
ní mezi ně patří třeba welfare nebo způsob
porážky. Sám to popisuje komplexně tak,
jak to vidí ve svém vlastním chovu: „V eko-
logickém zemědělství musí zvířata trávit
čas venku. Přirozený pohyb na sluníčku
a čerstvém vzduchu přináší zvířatům
otužilost a pevné zdraví. Jsou odolná vůči
nemocem a stresu. Na rozdíl od konven-
čních chovů, kdy zvíře mnohdy nezná nic
jiného než čtyři stěny a zářivky místo přiro-
zené intenzity denního světla a potravou je
mu průmyslově zpracovaná krmná směs, je
zvíře žijící u nás na farmě v panensky čisté
krajině CHKO, v dokonalé symbióze s pří-
rodou. Dobytek se živí ekologickou past-
vou, kterou spásá za chůze. To je pro něj
přirozené a působí to na celkovou pohodu
zvířete. I to vede k tomu, že maso takových
zvířat je mnohem chutnější. Kvalitu masa
ovlivní i způsob porážky. Stejně tak jako
naše farma, stále více chovatelů má dnes

již svoje ekoporážky přímo na farmě. Zvíře
je tak ušetřeno dlouhého stresu při převozu.
Zároveň musí taková jatka splňovat několik
kritérií bezstresové porážky – zákaz
používání elektrických pohaněčů, dále
zvíře přicházející na porážku nesmí vidět
druhé zvíře, které je poráženo, ani jeho
krev.“

Kulinářský zážitek
Stejně jako jsou vlastní jatky vcelku přiro-

zeným krokem, když chováte masná ple-
mena zvířat, je pochopitelné, že dál můžete
směřovat i k vlastnímu zpracování, a tak se
tu věnují i přípravě masných výrobků. Ve

stoprocentně bezlepkovém sortimentu
najdete několik druhů salámů, klobás, slan-
inu, špekáčky a paštiky. Pochutnat si zdejší
zákazníci můžou na dušené hovězí šunce
nebo třeba salašnickém salámu, který
obsahuje 70 % hovězího masa, vepřové
a skopové maso.

Farma se ale nerozvíjí jen v oblasti chovu
a dalšího zpracování masa. Během mno-
haletého působení rodiny na pozemcích
farmy vyrostl také penzion a kemp, kam je
možné vyrazit za trochou agroturistiky a za
dobrým jídlem. O přístupu ke stravování
vám řekne víc sama Jarka Juhasz, jedna
ze tří dcer pana Uhra, která se stará mimo
jiné o obchod JaMi v Praze. „V České
republice podle mne stále převládá upřed-
nostňování kvantity před kvalitou. Někteří,
kteří by bio rádi kupovali, odmítají pochopit,
že výrobky v biokvalitě jsou dražší. Je to
logické – například v mase zvířata rostou
mnohem pomaleji a nakonec jejich váha
bude vždycky nižší než u konvenčního
chovu, což je přirozené. Krmivo je dražší
protože musí být také v biokvalitě,“ jmenu-
je příčiny vyšších cen biomasa.

„Jsme národ slev a promo akci, které ale
mnohdy končí v koši, protože projdou dříve,

než je lidé zkonzumují. Kupujeme auta a
mobily na splátky, ale za kvalitní jídlo
odmítáme zaplatit. Panuje tu představa, že
potravina má být levná, no a podle toho
vypadá nabídka. Zároveň je tu konzu-
mováno velké množství masa a uzenin,
oproti zelenině. Asi to zní divně, když to
poví výrobce masa a uzenin, ale my naše
zákazníky učíme zároveň i jiným stravo-
vacím návykům. Ukazujeme jim, že maso
stačí jíst 2–3x týdně a uzeniny jsou tu pro
zpestření jídelníčku, nikoli jako každodenní
strava. Snažíme se ukázat jiný model, než
je chleba se šunkou, rohlík, párek nebo
klobása, pak guláš se šesti. Pokud lidé
budou kupovat kvalitní základní potraviny
jako maso, mléko, sýry, zeleninu a trošku
toho pečiva, zároveň budou vařit místo
toho, aby kupovali polotovary a průmyslově
zpracované potraviny, v konečném měřítku
ušetří, a protože jsou obecně biopotraviny
dražší, dají si mnohem větší pozor, aby
snědli, co mají v lednici, než znovu
nakoupí,“ zakončuje pak svoji úvahu Jarka
nad současným způsobem nakupování
a stravování.

Z farmy na talíř
Protože máme vysledováno, že ve vše-

obecném kontextu se farmě daří udržovat
příznivé ceny, zeptali jsme se, jak je to
možné, a zjistili, že jde hlavně o způsob dis-
tribuce. „Snažíme se držet nízké marže,
což je samozřejmě náročné. Všechno
kolem prodeje děláme sami – od reklamy
přes distribuci i webové stránky a tak dále.
Přejeme si, aby biomaso nebylo jen módní
výstřelek, ale záležitost dostupná každému.

Distribuce u nás probíhá prodejem přímo
z farmy a malého farmářského řeznictví
v Postřekově. Jarka vede kamenný a inter-
netový obchod JaMi v Praze.“

Ekofarma Rybník také prodává z pojízdné
prodejny na farmářském trhu Jiřák – vždy
ve středu a v sobotu. Jejich výrobky tu
můžete koupit už osmou sezónu. Nebo si
pro ně můžete přijít na biojarmark. Po
úspěchu v loňském roce se totiž letos
Ekofarma Rybník účastní znovu. „S loň-
ským biojarmarkem jsme byli moc spoko-
jeni a mám dojem, že zákazníci také. Jen
více takových akcí. Letos si vás dovolujeme
nalákat na uzenářské výrobky z bio-
hovězího masa, především na uzenou hovězí
a dušenou staročeskou šunku.“ Koukněte
na stránky www.jami-bh.cz

Na biojarmarku, který se koná 19. října
2019 na dvoře Národního zemědělského
muzea, se můžete těšit na maso ze zdejší
produkce i na uzeniny, které tu budete moci
mimo jiné ochutnat, a
 už formou ochut-
návky nebo rovnou občerstvení. Farma si
pro vás totiž připraví i grilování. U ostatních
prodejců pak pořídíte spoustu dalších
dobrot, zeleniny, ovoce, vína a mléčných
výrobků. Články a pozvánky nejsou ani
zdaleka tak voňavé a š
avnaté jako realita.

Pro PRO-BIO LIGU zpracovala 
Anna Veselovská

https://www.lovime.bio/clanky/hovezi-z-
rybnika/

yl jednou jeden sedlák a ten měl tři dcery… A nebylo to kdysi dávno a v pohád-
ce, ale právě te� v pohraničí nedaleko Bavorska. Ve stejnojmenné vesnici najdete

rodinnou farmu Rybník. Právě sem přišel z Kolínska pan Jaroslav Uher a nyní už tu
pětadvacet let spravuje farmu zaměřenou na chov masných plemen dobytka, z toho
téměř dvacet let v režimu ekologického zemědělství. Za tu dobu tu s rodinou
vychoval i své tři dcery, které se postupně zapojily do provozu a fungování.

BB
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Stánek občerstvení na biojarmarku u muzea s masem od
Rybníka...                                                   FOTO – Petr Prokop 



Jak to vše s Bio bylo
Vydavatelem a šéfredaktorem časopisu Bio,

s podtitulem měsíčník pro trvale udržitelný život
byl MILOSLAV VOHRALÍK
(20. 4. 1952 – 5. 8. 2003).
Ekologické zemědělství
poznal jako šéfredaktor
první pravidelné tiskoviny
pro ekologické zemědělství
– BIONOVINY (1993
–1999). Tehdy vycházely
pro odběratele zdarma (pak

za poštovné). O podporu pro ekozemědělství se
zasloužil první náměstek ministra zemědělství,
ještě za časů ČSFR, Ing. Richard J. Barták, CSc. 

Když Miloslav Vohralík z Bionovin odešel
(vydaly se cestou více ekologických informací
pro rodinu), chtěl u tématu ekologického
zemědělství zůstat. S podporou PRO-BIO Svazu
ekologických zemědělců, jako kmenových
odběratelů a čtenářů, začal vydávat časopis Bio.
Zprvu byl tištěný na rotačce, kromě pár měsíců,
kdy vycházel na A4. Název Bionoviny se stal
synonymem i pro Bio. Bio – měsíčník pro trvale
udržitelný život, byl jediným českým perio-
dikem, s dosahem také na Slovensko, věno-
vaným ekologickému zemědělství, biopotravi-
nám a biodiverzitě, také ekozahrádce a informa-
cím o bylinách nebo o zdravějších přístupech
k vaření. POd eho vedením vycházelo bio do
srpna 2003. V roce 2010 ministr zemědělství
(tehdy Ing. Jakub Šebesta) udělil M. Vohralíkovi
ocenění in memoriam za dlouholeté zásluhy
o propagaci a dokumentaci ekologického
zemědělství v ČR. 

V redakci Bio nejen časopis vznikal, ale musel
se také připravit pro zaslání poštou. Nejprve
stačilo nalepit na výtisk samolepku s adresou,
později se zásilky musely balit. Na řadu tedy
přišel sáček a svařovačka. Balíky byly z tiskárny
dovezeny, pak znovu přebrané zabalené,
oštítkované dovezeny na poštu. Věřte, nebo ne,
do roku 2002 se doprava na poštu konala i na
bicyklech. A tak to šlo až do roku 2017, kdy
jsme přešli na posílání pdf bez tisku. 

Zprvu měsíčník v novinové podobě mířil ke
čtenářům ze svazu PRO-BIO a do členských
bioobchodů. Tam se k němu dostali další
zájemci a okruh spotřebitelů biopotravin
a zdravé výživy, šetrných zahrádkářů a fandů
životního prostředí se rozšiřoval. Čtenářů bývalo
pod PRO-BIO Svazem EZ k 1500 i s odběrem
v bioprodejnách. K nim se řadili čtenáři další.
Když v hradecké tiskárně zrušili rotačku, museli
jsme přejít s tiskem jinam, od prosince 2009 na
tisk ofsetový. Časopis vypadal parádně, byl celo-
barevný, jenže byl také těžší a dražší. Bohužel, ani

luxusnější vzhled nové čtenáře nepřivedl. Snad to
způsobila nová cena, pak i hospodářská krize
v roce 2008, která se táhla několik let. Začínal se
také více rozprostraňovat internet a dodával
informace ve velkých dávkách. Takže, potom se
ševče snaž…

V roce 2017 už jsem v redakci zůstávala sama
14 let. Takže to bylo pro mne hektické – přípra-
va časopisu, fotografování, shánění inzerce,
expedice a účetnictví. Proto jsem přešla v roce
2017 na elektronickou verzi. 

Bio zůstali dobří pomocníci. Byl již také vytvo-
řen kolektiv dopisovatelů. Spolehlivými dopiso-
vateli od samého vzniku BIONOVIN a Bio byl
Petr Dostálek a Radomil Hradil, ti psali zprávy
i reportáže z ústředny PRO-BIO Svazu v Šum-
perku. Od počátku také přispíval z jižních Čech
Jan Papáček, který byl neslyšící (zemřel náhle
v únoru 2017, 64 let), a také zdravotní sestra
v důchodu Waltraud Gregorová (obětavá člen-
ka Společnosti sv. Hildegardy z Bingenu, letos
80letá), která měla v zásobě mnoho praktických
zdravotních rad a poskytovala je za dopis
a známku. 

Dopisovatelé se v průběhu let střídali, někteří
vydrželi krátce, jiní déle. Z PRO-BIO Šumperk
zmiňme například Jarmilu Chladovou, první
správkyni bioprodejců, Markétu Doubravskou,
Hanu Zemanovou (zakládající členku PRO-BIO

Ligy), Jiřího Pospíšilíka
s ekozahradou, Alenu Malíkovou,
Renatu Osladilovou, Vladimíru
Červenou, manažerku PRO-BIO
Svazu EZ Kateřinu Nesrstovou-
Urbánkovou, z vedení také Jiřího
Urbana. Mezi výrobci vzpo-
meňme na Martina Hutaře
a Janu Salaquardovou, Barboru
Hernychovou ze Starého Města p.
Sn., kteří podporovali inzercí
časopis od samého začátku až do
loňského roku, stejně jako Slu-
neční brána s Tomášem Mitáč-
kem a jeho spolupracovníky.
Přispěl i Country Life z Nena-
čovic. Velkou dávku čerstvé krve
do žil Bio nalila Sylva Horáková,

bývalá tisková mluvčí PRO-BIO Svazu EZ,
s Kateřinou Čapounovou z České technologické
platformy EZ v roce 2014. Ty psaly a píší oprav-
du perfektně a vydatně redakci zásobily tématy
i články. Nyní se tématu biopotravin

Za Ing. Richardem J. Bartákem, CSc. 

Oznamujeme, že 18. listopadu 2019 zemřel v Brušperku Ing.
Richard J. Barták, CSc., ve věku 88 let.

Většinu svého aktivního života se zabýval environmentální a ekolog-
ickou problematikou, obvykle s výzkumným zaměřením k řešení prob-
lémů znečištění prostředí ze zemědělské výroby. Pro soucítění
s hospodářskými zvířaty se stal celoživotním vegetariánem a pod-
porovatelem tohoto směru. Ing. Barták byl dlouhá léta činný v IFOAM
(Mezinárodní federace hnutí ekologických zemědělců) a v dalších
organizacích českých i zahraničních. Po politické změně v našem
státě se stal náměstkem ministra zemědělství a v této funkci výz-
namně podporoval rozvoj českého ekologického zemědělství.
V České republice se tak stal nestorem ekologického zemědělství, v němž byl velmi aktivní již více
let před rokem 1989. Byl uznáván i mezinárodně. V roce 1991 založil pro rozvoj a propagaci eko-
logického zemědělství „Nadaci rytíře Františka Horského" (což byl český zemědělský buditel
z poloviny 19. století), která po změně příslušného zákona přešla na „Nadační fond rytíře Františka
Horského" beze změny poslání. Jednou z aktivit nadačního fondu byla a trvá každoroční odměna
nejlepšímu ekologickému zemědělci – putovní pohár a posléze hrnec naplněný mincemi čerstvé
ražby, který v krátké době obdržel lidové jméno „Bartákův hrnec“. První předání bylo v roce 1992.
Pro delší onemocnění Ing. Bartáka se předání ocenění ujal PRO-BIO Svaz EZ. Po uzdravení se
k práci vrátil naplno a založil 25. září 2009 „Nadační fond Bartákův hrnec“ a pracoval jako předse-
da správní rady. Před čtyřmi lety se ujala řízení nadačního fondu nová správní rada. V příštím roce
dovrší originální akce předání Bartákova hrnce 28. ročník.

Poděkování mu patří i za neustálou osvětovou aktivitu i prostřednictvím časopisu Bio.
Rozloučení bude, podle přání zesnulého, dne 6. 6. 2020 na chatě Vendovka, kterou měl rád, na
Malé Fatře (kontakt: michaelamrowetz@email.cz).                                              Čest jeho památce! 

Curriculum vitae – Bio a jeho osudy
etošní 23. ročník Bio uzavíráme trochu s nostalgií. Před rokem 1997, kdy v červenci Bio
poprvé vyšlo, byl jeho vydavatelem a šéfredaktorem Miloslav Vohralík. Bio pak vycháze-

lo každý měsíc. Od roku 2009 měl časopis letní dvojčíslo, v roce 2017 vycházelo Bio
elektronicky v pdf (12 čísel) a od roku 2018 je dvouměsíčníkem, též v pdf. V letošním roce
jsem se rozhodla jako vydavatelka dále již s pravidelným vydáváním Bio nepokračovat. Bude
vycházet jako občasník. Pokračovat bude vydávání Zpravodaje biodiverzity a uchování
starých odrůd, jenž vychází z pera Petra Dostálka a jeho přátel z obecně prospěšné
společnosti GENGEL.
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