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Zacalo to nendpadné. Zemé obmékcila své srdce
a chladivy snih pustila k vodé. Namisto néj si do usf
dala cinkrdldtka snéZenek a bleduli, pozdéiji, kdyz ji
Slunce zacalo projevovat vétsf a vétsi ndklonnost,
rozhyfila se dalsfmi barvami plicnikl, jaternika
a devétsilu. Ndklonnost svého zlatého druha
zpodobnila v Zlutych kvitcich podbélu. Velikou slavu
zchystaly i tfe3né, které jako nevésty v bilych zdvojich
tancily kolem cest v rozvonéném vétru. Radosti se
i ostatni stromy a trdva svétlounce Zivé zazelenaly.
Nelenila ani zrnka na poli a i pfes pdr chladnégjSich
dnt v dobé¢, kdy kvetly trnky, vyklicila. Krdli¢ci
bfeziid¢ci se ndm uZ naucili Zrit mli¢ a seno, kachny
zasedly na hnizdech a liné mouchy domdc{ si
protahuji své ztuhlé chytinové schrinky. VSechno
se zac¢ind hemfit, tetelit, bzucet, vréet, fiafat, brecet
a cvrlikat, tukat a tepat. Jaro. Nejvétsi oslava
staronového Zivota. Kazdy rok se opakuje. Nikdy to
v3ak nenf repriza. Kazdy rok je jiné. Nékdy vdhavé
a pozvolné, nékdy chvatné a hekticky sko¢i rychle
a prudce do léta. Jako kazdy rok se otviraji okénka
se zmrzlinou, mikiny a svetry nahrad{ kratky rukdv.
Jaro. Z nejvétsich oslav Zivota. Pokazdé jedinecné

a své, jiné a ménici se kazdym dnem. Stile vice ale
odstavujeme pfirozené a zdkladni véci do kouta.
Prece tam pockajf, jako lyZe, jako kolo, jako rozectend
kniha, na to, aZ budeme mit ¢as. Odcizeni podstaté,
na které jsme Zivotné zdvisli. Systém vymoZenosti,
ktery byl pavodné vyvinut aby nim pomohl pieZit,
nds lapil. Travime stdle vice ¢asu jeho zabezpecovinim
a vyzZaduje stdle vice péce. Ndmi samotnymi
vytvofené sloZité systémy, lidské vytvory, nds zdroven
odizolovaly od pfirody, na které jsme existen¢né
zdvisli. Ovlivnéni a zpracovdni dennf rutinou Zijice
povétsinou ve méstech zapomindme na nds puavod,
na to, odkud vzesly potraviny, kterymi se sytime, kde
prameni voda, kterou pijeme. A tak si snadno feZeme
pod sebou vétev. Ta velkd slavnost nového Zivota
jesté neskoncila. Je na svém vrcholu. Pridejte se k této
oslavé. Nemusite vstupovat, jiZz ddvno praddvno jste
pifmo uprostfed dé&je. Stac¢f jen mdlo: dovolit sami
sob¢& vnimat. Citit viiné, pozorovat rozkvétajici strom,
rostouci zahrddku, vnimat Zivot. Nejen tu cdst, za
kterou se tak koptime, lopotime. KaZdy okamzik je
jedine¢ny, Zemé je jedinecnd. A tak se k Zemi i k sobé
samym chovejme, jako k velkému daru a mystériu Zivota.

Krdsné Jaro preje Redakce

Na§ pfitel jogurt

Bylo nebylo, rusky védec Ilja Mecnikov, ktery
*Q pracoval v Pasteurové ustavu v Pavizi, zacal
zkoumat, proc¢ se borsti pastevci na Kavkaze a na
Balkdné dozZivaji tak vysokébo véku. Zjistil, Ze
Zivé bakterie v jogurtu jsou schopny bojovat proti
choroboplodnym zdrodkiim, jenZ vznikaji
zkvasenim zbytkii potravy ve stievech. Za sviij
objev ziskal v roce 1908 Nobelovu cenu. Cesta
priomyslové vyrobé jogurtii tak byla oteviena.
V anketé francouzského listu Le Parisien se jogurt
ocitl mezi deseti nevyznamnéjsimi vyrobky
minulébo stoleti, ve spolecnosti plenek na jedno
pouziti, cocacoly, papirovych kapesnikii,
bamburgeru nebo zZvykacky.

Jogurt je kysany mlé¢ny vyrobek ziskany
kysianim mléka, smetany,

podmdsli nebo jejich smési pomoci uslechtilych
bakterif mlé¢ného kysdni, tepelné neoSetfeny po
kysacim procesu (pozor na ,jogurtové“ dezerty,
krémy, pény atd. - vyrobci rddi slovickai).
Kysané tajemstvi
Jogurt se sklddd a viZdycky sklddal ze dvou
zdkladnich sloZek: mléka a jogurtové kultury.
Uslechtilé bakteridlni kultury (Streptococcus,
Lactobacillus ¢i Bifidobacterium) se vpravi do mléka,
zde se Zivi mlé¢nym cukrem a pfeméni ho na kyselinu
mlécnou. Mléko se srazi, zhoustne, pH klesne. Zivé
bakterie v ném ov3em stdle jsou, po pozieni jogurtu
se dostanou do lidského travictho udstroji a doputuji
az do tlustého stieva, kde pfiznivé pasobf na stfevn{
mikrofloru... ale to uZ nejspid zndte z reklam. To, co
se v nich nedozvite, je ovSem mnohem duleZit&js{
neZ slogany typu lahodny, jemny, husty a krémovy, s extra
velkymi kousky ovoce a neuvéfitelnymi 0,1 % tuku...”
Pokracovdni na ndsledujici strané.



Nds pritel jogurt - pokracovdni z predchozi strany

Pruzkum obsahu kelimku

Na zacdtku jogurt skute¢né obsahoval pouze ony
dvé zdkladni sloZzky. Uzrdl naplnény uZ piimo ve
sklenicich a stejné jako pecivo se doviZel do obchodu
kazdy rino cerstvy, protoZe vydrZzel pouze nékolik
dnut. Pozdéji se zacalo pfiddvat suSené mléko ¢i
suSend syrovitka, které zvysily obsah susiny (=to, co
z vyrobku zbyde po odpafeni vody), aby byl jogurt
hustsi. Spotiebitelé ovSem volali po delsi dobé
trvanlivosti a tento trend pokracuje dosud - proto
pfisly na fadu stabilizdtory. Patif mezi aditiva (tzv.
éc¢ka), jsou sice upravené chemicky, ale nejsou
lidskému zdravi $kodlivé, protoZe bily jogurt patif
mezi tzv. zdkladn{ potraviny (chléb, mouka, mléko...),
do kterych se smi pfiddvat pouze aditiva piisné
schvidlend. Jako stabilizdatory se pouZivaji Skroby
(bramborovy, obilny, kukufi¢ny), pektiny, Zelatina
a razné smési téchto ldtek, které jogurtovou
srazeninu jesté vice zhustuji. Ze stabilizovaného
jogurtu se neuvoliiuje syrovitka, ovocné slozky se
neusazuji a vyrobek vydrzi maximdln¢ 33 dni. Pokud
je doba trvanlivosti na kelimku del3i, byl jogurt po
zakysani tepelné upraven a Zivou jogurtovou kulturu
NEOBSAHUJE - byla zahtdatim zlikvidovdna. Podle
Ceské vyhldsky to uZ vlastné jogurt ani neni. Pfesto
se tyto ,jogurty“ u nds objevuji - je to ddno raznost{
vyhldsek v jednotlivych zemich, napf. v Némecku
a Velké Britdnii jsou tepelné€ upravené jogurty
piipustné a dovaZzi se i k ndm. Naopak ve Francii ¢
Belgii se do jogurtt nesmi pfiddvat ani stabilizdtory.
Jisté je, Ze tepelné upravené jogurty ztriceji mnoho
ze svych vyZivovych hodnot; nemusi se ani skladovat
v ledni¢ce (podobné jako trvanlivé mléko). Pozor
tedy na dobu trvanlivosti, stoji za to se podivat
némeckym ,jogurtdm“ na kobylku.

V mlékarné

Trvanlivost jogurtu oviem dnes také prodluZzuje
baleni do plastovych kelimku, piisné hygienické
podminky pii vyrob& a mnohem vy3si kvalita mléka
nez difve. Mléko se pasteuruje (zahfeje na teplotu
nejméné 71,7°C po nejméné 15 sekund) a pak rychle
ochladi na zraci teplotu (40°C). Naockovidno
jogurtovou kulturou zraje né€kolik hodin ve velkych
tancich, po dostate¢ném prokysdni se zchladi na
skladovaci teplotu (4°C) a ddvkuje se do kelimku
piipadné spolu s ovocnou slozkou. Tradi¢ni zptsob
sklenéné lahve) u nds uZ témé&f vymizel. Ovocné
slozky si mlékarny kupuji hotové od specializovanych
firem (ATYS Bohemia). Je to smé&s oslazeného, tepelné
upraveného ovoce (90°C) vylepSeného barvivy a
aromaty c¢ili pramyslové vyrobenymi aditivy; nedejte
se zmdst, pfirodni aroma neznamend skute¢nou vuni
ovoce nachytanou do kelimku, nybrZ chemicky
upravenou litku ziskanou z pfirodni suroviny.

Strasak tuk

Jogurty se déli na tfi kategorie: smetanové,
obsahujici kolem 10 % tuku, stifedné tu¢né s tukem
kolem 3 % a odtu¢néné (z odstiedéného mléka)
s méné neZ 0,5 % tuku. Zddny jogurt ale nemutZe byt

e

upln¢ bez tuku, ackoliv se ndm to snaZi vyrobci
raznymi chytdky vsugerovat. Boj o spotfebitelovu
Stihlou linii se vede v reklamdch pomérné urputné -
nenf ale vubec tfeba to takto dramatizovat a polykat
jogurty, které ndm ani pfili§ nechutnaji, hlavné Ze
nesou ndlepku tuk: 0,1 %. Pramérny jedinec by mél
pro udrZeni viahy zkonzumovat 60 — 80 gramu tuku
za den. Spoditejme si to: jeden stfedné tucny 125
gramovy jogurt denné nidm dodd 3,75 g tuku, coZ
tvoii z denni davky velice malé mnoZstvi, takZe i
rozdil mezi 125g odtu¢nénym jogurtem (0,125 g tuku)
se pohybuje v zanedbatelnych jednotkdch. Nadto
odtu¢néné jogurty obsahuji misto neZddouciho cukru
ndhradnf sladidla - uméld aditiva simulujici sladkou
chut (aspartam, acesulfan-K).

Kupujme lokalni vyrobky

OLMA a. s. Olomouc je ryze c¢eskou spole¢nosti
se sidlem v Olomouci. Zpracovdvd syrové kravské
mléko a mimo jiné vyrdbi i 7 druhu jogurtl:
smetanové Florian, Stracciatella a Pierot, stfedné tu¢né
Revital, BIO Via Natur a Klasik (¢isty bily) a
odtu¢nénou Silouetu. Revital obsahuje kromé& béZné
jogurtové kultury jest€ probiotickou kulturu, jakousi
Slepsi verzi“ bakterii mlé¢ného kvaSeni s
blahoddrné&j$imi dcinky na travici trakt, a rozpustnou
vladkninu vyrobenou z ¢ekanky, podporujici ¢innost
mlé¢nych bakterii. Navic Revital jako jediny jogurt v
CR (kromé BIO jogurtu) vyuZivd ovocnou slozku bez
barviv a aromat. Unikdtnim vyrobkem Olmy je uZ
zndmy BIOjogurt Via Natur, jediny jogurt na nasem
trhu pochdzejici z certifikovaného ekologického
zemédélstvi. Mléko pochdzi z ekofarem v oblasti
Kralického Sné&Zniku, kde je skot chovdn v souladu s
etickymi zdsadami a jeho pfirozenymi potiebami, mj.
mu nesmi byt poddvdna antibiotika, hormony,
stimuldtory rastu ani potrava obsahujici uméld hnojiva
¢i pesticidy. BIOjogurt tak nese zdruku nejvyssi kvality
a opravdové duvéryhodnosti (Vite, co jite.)

Olma vyrdbf vlastni suSené mléko, ovocné slozky
nakupuje od vyrobcu tuzemskych, slovenskych
a rakouskych (BIO sloZzky). Cukr, ktery se pfiddvd
pouze do Florianu, pochdzi z Ceskych cukrovara
(Opava). Informace poskytl pan Jiff Berger z oddélenft
jogurtl.

Tipy a rady
e Ctéte sloZenf vyrobku, prozradi vim zajimavé véci.
e Neni problém vyvarovat se umélych barviv

a aromat v jogurtech - kupte si pouze bily jogurt

a zamichejte si do né&j vlastni ovoce nebo cokoliv

podle svého prdni. Bilé jogurty se vyplati i finan¢né.
 Uplné nejlepsi je vyrobit si domdcf jogurt, nad

jehoZ sloZenim budete mit kontrolu jen vy sami.

Recept je docela jednoduchy: Ohfejte litr mléka

na 40 stupnu, pfidejte do néj lZicku kvalitntho

a co nejcerstvéjsiho bilého jogurtu, promichejte,

nalijte do skleni¢ek (dospod muZete predem dit

ovoce ¢i marmelddu) a peclivé uzaviete.

Postavte sklenice na teplé misto a za pdr hodin

(3-5) je jogurt hotovy.

Dobrou chut preje Veronika FiSerovd




Rostliny

Nezvyklé a nedocenéné druhy rostlin II

Kozlicek polnicek (Valerianella locusta)

Saldtovd zelenina pro podzimni, zimnf a ¢asnou
10-15 c¢cm od sebe. Pro vzejiti potfebuje vlhko! Tvoff
listové ruzice, které jsou vhodné na saldt s raznymi
zdlivkami.

Cervend ¥epa (Beta vulgarit var. Conditiva f. rubra)

Je nendro¢nou a plodnou dvouletou zeleninou.
Nesndsi pfimé hnojeni Cerstvym hnojem a je citlivd
na chlad, pfi kterém vybihd do kvétu, proto ji
vysévame od dubna do ¢ervna na vzdilenost 25-30
x 10-15 cm. Je bohatd na minerdly, zejména na jod,
md zdsadotvorné ucinky. Jako lék je uzndvina uZ od
starov€ku. Chranf jdtra, posiluje vylucovaci schopnost
ledvin, peristaltiku stfev, upravuje funkci nadledvinek,
pomdhd pfi chorobdch cévniho systému, dné,
revmatizmu, neurézdch, chudokrevnosti a fadé
dalsich chorob. Pfi domdcim péstovdni se nemusime
obdvat zemité pdchnouci pfichuti, zptsobované

pfehnojenfm a ¥patnym skladovdnim. Repu sice
muZeme vafit, péct i sterilovat, ale nejlepsi je za
syrova.

Tufin (Brassica napus var. Napobrassica)

Je také dvouletka. Je z rodiny jedlych fep,
slouZicich v naSich zemich jako potrava odeddvna.
Semena vysévime koncem dubna aZ zacitkem kvétna
na vzddlenost 40-50 cm x 40-50 cm. Je nendro¢ny
na pudu a teplo, ale potiebuje vlh¢i pady. Vegetaéni
doba trvd 18-20 tydnu, sklizime pozd¢ na podzim.
Md vysoky obsah minerdlt, zejména vidpniku, je
zdsadotvorny. Pomdhd pii chorobdch Zlu¢niku,
zazivactho ustroji a cévnf soustavy, dokonce i pii
rakoving. Je to stard plodina adaptovand na naSe
podminky a poskytuje dobrou udrodu. Syrovy ho
muZeme pouZit jako pifsadu do saldth a pomazdnek,
vafeny se hodi do polévek. MuZeme ho nechat
vykvasit jako zeli. Je dobry i opékany, zapeceny nebo
duseny.

Z kniby Prirodni zabrada, redakcné upraveno.

Trocha inspirace Recepty ze zahrady

Cervend fepa a tufin jsou velmi dobfe uskladnitelné
a vydrzi ve sklepé dlouho. Jsou k mdnf i v jarnich
mésicich, kdy jind zelenina uZ ddvno neni k dispozici.
Saliaty z Cervené fepy za syrova

e nastrouhand s fedkvemi

e nastrouhand s kienem

e jemn¢ nastrouhand (s mrkvi, kokosem, liskovymi
offsky, medem a citrénovou §tivou)
e jako pfidavek do v3ech zeleninovych saldth
e do saldta lusténinovych, téstovinovych,
s ruznymi zdlivkami
Zeleninovy borSc - 1 vétd{ cibuli zpénime na oleji,
postupné piidivime mrkev, nakrdjenou na vé&ts{
kousky, ¢ervenou fepu na men3i kousky a syrové
bilé zeli, nakrdjené na nudlicky. Osolime, orestujeme
a zalijeme vodou. Mé&kkou zeleninu nahrubo
rozmixujeme, mirné okyselime a na talifi pfidime lZici
kysané smetany a trochu zelené petrzelky.
Pomazinka - Cervenou fepu upecenou na plechu
v troubé& oloupeme a najemno nastrouhdme,
smichdme s kfenem, pfipadné s kyselou smetanou.

Repnd kaSe - Pecenou nebo vafenou fepu roz-
mixujeme na kasi a poddviame jako samostatny pokrm.
Tufinovy saldt - Tufiny oloupeme, nahrubo
nastrouhdme a zalijeme zdlivkou z citrénové §tavy,
soli a vody. Prfisladime 1Zickou medu. Pfiddvime do
ostatnich saldtt a pokrmt z michané zeleniny.

Tufin opékany, duSeny, zapeceny - Tufin’

povafeny do polomékka oloupeme, nakrdjime na
pliatky, posypeme soli a drcenym kminem a
opékdme na vymasténém plechu. MiZeme ho dusit
na mdsle nebo dudeny zapékat s vejci a syrem.

Jarni nasup
ProtoZe je zvldstni obdobi, kdy jesté pofddné
nemdme co sklizet, ¢ekdme, aZ dorostou fedkvicky a
rannd zelenina, a zdsoby ve spiZi a sklepé se 07, je
problém sehnat i tuzemskou zeleninu. Pfesto se
muZeme vyhnout holandské mrkvi nebo ¢inskému
zelf ze Spanél. Volnd pifroda ndm otvird plnou ndru¢
jarnich bylinek, které lze pouZit do saldta. Chutnali
jste nékdy mladé listky lipy? Zkuste pouZivat mladé,
nasekané a spafené kopiivy! Dobry je salit z mladé
pampelisky. Dulezité pfii
sbéru takovych byli-
nek je misto sbéru.
Nesbirdme v pra-
$nych mistech, u silnic
a na mistech se starou
zaté7i. Vybirdme mista
Cistd, kde se libi i ndm.
Namku s jarnimi byli-
nkami si snadno pfi-
pravite ndsledovné:

dokonceni na
ndsledujici strané



Akce BIOklubu

dokoncenini z predchozi strany

Pohankovo-ovesné karbenatky

3 brnky ovesnych viocek, 1,5 hrnku pobankové
ldmanky, 1,5 brnku pohankové mouky, 1 IZicka
bazalky, 2 IZicky majordnky, 1 IZicku bylinkového
pepre, Spetku cerného pepre, Spetka soli, 2 na drobné
kostky nakrdjené cibule, sojovd omdcka, olej, voda,
velkou brst nadrobno nasekanych miadych kopriv.

Ovesné vlocky, pohankovou limanku, kofen{
a sul nasypeme do zadéldvaci misy a pofddné
pomichdme. Pfiddme cibulku, kopfivy, opét
promichdme. Smés zalijeme jednim aZ dvéma hrnky
vielé vody. Promichdme a nechdme pfikrytou misu
v teple 10-15 odstdt, aby se piisady spafily a propojily.
Ovesné vlocky a limanka musi byt mékké! Pak do
smési pfidime sojovou omdcku a postupné ji
zahu$tujeme pohankovou moukou. Smés husté
kaSovité konzistence nechdme chvili odstdt pro lepsf
pojeni. Na panvi rozpdlime olej a lZic{ sizime kopecky
smési které rozetfeme do tvaru karbendtku. Peceme
na prudkém ohni po obou strandch. Jak si na
karbendtcich pochutndte zdleZi jen na vds!

BroZura o ekoagroturistice

Ke konci dubna vydalo Hnutif DUHA Olomouc
za podpory Olomouckého kraje broZuru o eko-
agroturistice. Pocasf pieje kratkym i delsim vyletim
a je Cas myslet na prdazdninové plany. BroZura
obsahuje podrobné informace o ekofarmach
v Olomouckém kraji nabizejicich agroturistiku. Kdo
chce vycestovat ddl, muZe si vybrat farmu
z celorepublikového seznamu daldich mist, kde se
muZete timto zpUsobem se svou rodinou
zrekreovat. Na Olomoucku je to hlavné oblast
Jeseniku. Dozvite se, jak jsou farmy vybaveny, co
farmdfi péstuji a chovaji, ¢im se zabyvaji a co
pfipravili pro své ndvstévniky. BroZura obsahuje
i zdkladnfi ddaje o organizacich zabyvajicich se
agroturistikou a ekologickym zemédélstvim. Nevite
kam na jednodennf vylet, vikend nebo priazdniny?
Nechte se inspirovat! Vytisk dostanete v kanceldfi

Hnutf DUHA, ks 4 20,- K¢.

tery 11. kvétna, 18:00
Hospodarenis prirodou

prostory P-centra, Laffayetova 9, nad Galeriif U
Mloka.

Promitdn{ filmu z permakulturni farmy. Jak vyjit
sobé& a svému prostied{ vstiic? Konkrétni piiklad
jak funguje alternativni systém v praxi. Diskuse
s Grashoppers — skupinou mladych lidi kolem
vznikajici ekovesnice. Vstupné 15,- K¢

stfeda 26. kvétna, 17:00
Docista do Cista
Hnuti DUHA Olomouc, Dolni ndmésti 38, vchod vedle
Handcké restaurace, I. patro

O ekologicky 3etrnych vyrobcich se zastupiteli ¢eskych
firem vyrdbé&jicich ¢istici prostiedky pro domdcnost,
kosmetiku. Co vam zarucuji ¢eské ekoznacky? Jak se
v nich vyznat? Co natropi oby¢ejny jar? Co
do piirody vklidime, to se nim ndsobné&
vrati. Co ji davdte vy? vstupné 15,- K¢

Sobota 15. kvétna
Vylet na ekofarmu v Opatovicich

Pojedte s ndimi ochutnat, osahat a o¢muchat hospodatfeni na farmé& pana Ing. Dalibora
Vacka, podivat se se svymi détmi na kravicky, ochutnat jejich mlicko, tvaroh, podmasli.

N4

Uvidite zdravou vyvdZenou krajinu a Setrné obhospodafovanou zemi. Nejhodnotnéjsi

informacf je vlastni zkuSenost.

\

Sraz v 7:15 na hlavnim vlakovém nddraZzi u telefonni budky, vlak jede v 7:42
smérem na Hranice na Moravé. Pojedeme do Teplic, s pfestupem
v Hranicich. Poté 4 km p&Sky do Opatovic. Pfedpokladany ndvrat viakem v 18:30.

Soukromé hospodarstvi rodiny pana Vacka se rozklidd na vymeéie 22 ha,
farmaf chovd mlécny skot, vénuje se zpracovani mléka (tvaroh, mdslo,

podmadsli, jogurty...), p&stovdni obilnin (pSenice, jeCmen, oves) a

brambor. Své mlé¢né vyrobky, ovoce a zeleninu prodiva piimo ze dvora.

VWLE T NA- ERorpRMY -
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e Olomoucky
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Zasilani 1ze objednat telefonicky na 585 228 584,
e-mailem: klara.kratochvilova@hnutiduha.cz
nebo postou na adrese Hnuti DUHA Olomouc,
Dolni namésti 38, 772 00 Olomouc

Podpoite vydivini Olomouckého BIOzpravodaje
i nadi dal3f ¢innost (exkurze na ekofarmy, vystavy,
besedy a dals). Diky vasi podpofe ji budeme moci
zkvalitnit a rozsifit. Ndklady na jeden vytisk ¢inf 5 K¢.

Pokud chcete finan¢né podpofit praci Hnuti DUHA

Vyddva Hnut{f DUHA Olomouc; odpovédny redaktor Kldra Kratochvilovd; ndklad

1800 ks; distribuce zdarma v olomouckych prodejndch nejen zdravé vyZivy a ve
vybranych lékdrndch a ¢ekdrndch Iékaiu.

Olomouc nebo se na nf aktivné podilet, navstivte
nds v kanceldfi (prachod vedle Handcké hospody
na Dolnfm ndmésti), nejlépe ve ¢tvrtek od 13 do 18
hodin. Finan¢ni pfispévek muZete poslat také na
ucet 1803974399/0800 (o pifspévku nds vsak vidy
informujte!). Dékujeme.

Toto ¢islo Olomouckého
BIOzpravodaje vyslo
diky podpofe firmy:

,&



