Zakladni informace Gastro Hradec 2009

Soutézni kategorie — Kuchafi, Cukrafi, Zvlastni kategorie, Handicapovani
Podrobné propozice k soutéZi vyfezavani zeleniny a ovoce v ¢asovém limitu Z/L
Hodnoceni soutéZnich vyrobk( a soutézni prostor

Startovné a prihlaska do soutéze

Veletrh firem, pasivni prezentace Skol a pfihlaska

Pdodiova vystoupeni kol a pfihlaska

Casovy harmonogram a program

Navstéva verfejnosti, zajezdy a hromadné objednavky vstupenek
Kontakty

Hlavni zasady hodnoceni soutéze

ASTRO HRADEC

2. duben 2009 Kongresové centrum Aldis Hradec Kralové

IV. ro¢nik mistrovstvi republiky kuchart a cukrar
a XIV. roénik narodni soutéze kucharského a cukrarského uméni s mezinarodni ucasti

pofada Asociace kuchafl a cukrafu Ceské republiky o.s., regionalni pobocka vychodni Cechy
a partnefi AKC CR o.s., hlavnim partnerem soutéze je Vitana, a.s. .

ZAKLADNIi INFORMACE
Vazené kolegyné, vazeni kolegové,

radi Vas uvitame ve &tvrtek 2. dubna 2009 na XIV. ro¢éniku narodni soutéze probihajici v krasném mésté

na soutoku Labe a Orlice, ve mésté pifezdivaném Salon republiky, které si jiz ziskalo pevné misto v moderni
gastronomii. V&fime, Ze vyuzijete tuto pfilezitost a v Kongresovém centru Aldis v Hradci Kralové prozijete
pfijemné gastronomické zazitky.

V letoSnim ro¢niku doSlo k rozsifeni soutéznich kategorii o soutéz ve vyfezavani zeleniny a ovoce

v &asovém limitu jako kvalifikace na 1. MISTROVSTVI EVROPY ve vyfezavani melound pro CR.
Propozice soutéZe jsou stanoveny dle mezinarodnich kritérii, hodnotici komise je vybrana z pfednich
kuchaFskych a cukrafskych odbornik(l ¢eské gastronomie.

Do soutéZe budou zaregistrovani vsichni kuchafi, kucharky, cukrafi, cukrarky a zaci odbornych skol,
vCetné neclent AKC CR, ktefi do 1. 3. 2009 zaslou spravné vyplnénou pfihlasku a startovné (platba
sloZzenkou typu C nebo pfevodem na ucet ...)

Vitézné prace jsou ocenény medailemi, pohary, diplomy.

Absolutni vitéz v soutézi seniori kuchara v kategoriich ,,K*“ i cukrart v kategoriich ,,C*“ obdrzi
»Pohar Rudolfa Pfibyla“ jako nejvyssi ocenéni a titul MISTR REPUBLIKY.
Pripravujici Skola vitézného juniora obdrzi prestizni cenu Gastro Hradce ,,Pohar Milana Burdy*.

V letoSnim roce bude opét udélena cena Primatora mésta.

Veskeré informace: www.akc.cz


http://www.akc.cz/akc/souteze/gastrohk06.htm
http://www.akc.cz/akc/souteze/gastrohk06.htm#kat
http://www.akc.cz/akc/souteze/gastrohk06.htm#cas

SOUTEZNIi KATEGORIE
KUCHAR SENIOR:

4 Kl
Slavnostni rautova misa pro 8 osob, sestavajici ze 3 zakladnich vyrobkd s odpovidajicimi dopliiky +
min.dva druhy oméacek + jeden vzorovy talif s 1porci
a Restauracni misa pro 2osoby pfipravena na teplo, ale vystavena ve studeném stavu na restauracnim
nadobi s odpovidajicimi oblohami, pfilohou a omackami + vzorovy talif s 1porci.

1 K/2
6 rtiznych predkrmu na talifi , 3 jidla na teplo a 3 na studeno, pfipravena, podavana samostatné po 1
porci, vystavena vzdy na studeno.
a Menu pro jednu osobu o 5 chodech, menu je pfipraveno a podavano jako samostatny pokrm po
jedné porci v€etné dezertu.

4 K/3
Sest druht finger foods po péti kusech z toho tfi druhy teplé a tfi druhy studené
+ vzorovy talif s 1porci.(od kazdého druhu jeden kus)
a Denni menu pro jednu osobu o 3 chodech, menu je pfipraveno a podavano jako samostatny pokrm
po jedné porci véetné dezertu

KUCHAR JUNIOR do 21 let:

4 K1
Slavnostni rautova misa pro 8 osob, sestavajici ze 3 zakladnich vyrobk( s odpovidajicimi doplfiky +
min.dva druhy omacek + jeden vzorovy talif s 1porci

o K32
Restauracni misa pro 2osoby pfipravena na teplo, ale vystavena ve studeném stavu na restauracnim
nadobi s odpovidajicimi oblohami, pfilohou a omackami + vzorovy talif s 1porci.
a Menu pro jednu osobu o0 4 chodech, menu je pfipraveno a podavano jako samostatny pokrm po
jedné porci v€etné dezertu.

o KAJ3
Sest druht finger foods po péti kusech z toho tFi druhy teplé a tfi druhy studené
+ vzorovy talif s 1porci.(od kazdého druhu jeden kus)

CUKRAR SENIOR:

C/i1

a
Misa Petits Fours pét druh(i v osmi kusech (celkem 40 ks) ¢ajového peciva, pralinek, drobného peciva
nebo sladkosti s centralnim monumentem z jedlého materialu. Kazdy Petit four musi mit rozdilnou
napli. + od kazdého druhu musi byt jeden kus k nahlédnuti (rozkrojeni) — stranou na talifi.
Cl2

a
6 riznych teplych nebo studenych dezertd, pfipravenych a podavanych samostatné po 1 porci.
a 1l slavnostni dort o vaze min.2kg, dort musi byt zcela ru¢né zdoben a vSechny &asti musi byt jedlé.
Barevné jedlé perlicky, pastilky a podobny material je mozno pouZzit. Maximaini vySka vyrobku 100 cm.
C/3

43
Ctyfii dorty na rozliéné téma o velikosti 12porci z toho dva dorty s vykrojenou porci k degustaci, dort
musi byt zcela ru€né zdoben a vSechny &asti musi byt jedlé. Barevné jedlé perli¢ky, pastilky a podobny
material je mozZno pouZit.

CUKRAR JUNIOR do 21 let:

4 Cl1
Misa Petits Fours Ctyfi druhy v osmi kusech (celkem 32 ks) ¢ajového peciva, pralinek, drobného peciva
nebo sladkosti. Kazdy Petit four musi mit rozdilnou napli. + od kazdého druhu musi byt jeden kus
k nahlédnuti (rozkrojeni) — stranou na talifi.

4 Cl2
6 rtiznych teplych nebo studenych dezertd, pripravenych a podavanych samostatné po 1 porci

4 ClI3
Dva dorty na rozli€éné téma o velikosti 12porci z toho jeden s vykrojenou porci k degustaci, dort musi byt
zcela ruéné zdoben a vSechny Casti musi byt jedlé. Barevné jedlé perlicky, pastilky a podobny material je
mozno pouzit.



UMELECKE KUCHARSTVi A CUKRARSTVI ,,ARTISTIKA*

u/1
a
Umélecky exponat, umélecky zhotovena skulptura z margarinu, tuku, ledu, vosku, tésta, soli, kofeni
u/2
a
Umeélecky exponat zeleninové a ovocné skulptury (vyfezavané ovoce a zelenina)
U1
a
Umélecky exponat, umélecky zhotovena skulptura z margarinu, tuku, ledu, vosku, tésta, soli, kofeni
U2
1 Umélecky exponat zeleninové a ovocné skulptury (vyfezavané ovoce a zelenina)
. Z/IL — Umélecka soutéz a kvalifikace na 1. MISTROVSTVi EVROPY ve vyfezavani melounti na &as (limit)
Zadani: v ¢asovém limitu 3 hod. vyfezat vodni a cukrovy meloun na volné téma
- vodni meloun by mél obsahovat plasticky nebo poloplasticky reliéf kromé pfipadnych kvéta
- cukrovy meloun Ize vyfezat libovolné

KATEGORIE PRO HANDICAPOVANE:

H/K
a
Kucharsky vyrobek — volné téma — v pfihlasce je nutné uvést za jménem ¢islo prakazu ZTP, ZTPP
H/C
a
Cukrarsky vyrobek — volné téma - v pfihlasce je nutné uvést za jménem ¢islo prikazu ZTP, ZTPP
4 HIU
Umélecky vyrobek — volné téma - v pfihlasce je nutné uvést za jménem C¢islo prikazu ZTP, ZTPP

SOUTEZ DRUZSTEV:

aD/D
Druzstvo hotelll a firem v jakémkoli poctu soutézicich, minimalné vsak tfi nad 21 let zastoupené
v soutéznich kategoriich K, C, U (v kazdé kategorii min. jeden soutézici)
a D/l
Druzstvo juniori do 21 let v jakémkoli poc¢tu soutézicich,
minimalné tfi v soutéZnich kategoriich K, C, U (v kaZzdé kategorii min. jeden soutéZici)

Podrobné propozice k soutézni kategorii U/L

druha pfiloha

Hodnoceni soutéznich vyrobkt

Hodnoceni soutéze jednotlivci

Hodnotici komise pro kazdou kategorii je slozena z pfednich gastronomickych odbornikti AKC CR
Soutézni vyrobky se hodnoti anonymné pouze podle soutéznich Cisel.
Kazdy z komisafl hodnoti soutézni vyrobek ze &tyf pohledu:

1. Prezentace - vyuziti inventare, prostoru a doplfku 0 — 10 bodt

2. Sestaveni - skladba barev, surovin, vzajemna harmonie 0 — 10 bodt

3. Odborna pfiprava - preciznost, velikost porci, naro€nost technologie vyroby 0 — 10 bodi
4. Aranzma, podavani - napaditost, atraktivnost, nové trendy 0 — 10 bodu

u kategorie Z/L - 1. pracovni provedeni, 2. stuperi obtiZznosti, 3. originalita, 4. umélecké zpracovani

Soutézni vyrobek mize tedy od kazdého komisare ziskat v sou¢tu maximalné 40 bodu.

a ze zbyvajicich tfi se vypocitava aritmeticky priimér.

Bodova pasma:
0 - 27,99 bodii - diplom za Géast
28,0 - 31,99 bodU - bronzova medaile] [32,0 - 35,99 bodt - stfibrna medaile| [36,0 — 40 bodt - zlata medaile]




Absolutniho vitéze v soutézi seniori kuchari v kategoriich ,,K“ i cukrari v kategoriich ,,C*
uréi odborna komise.
Vitéz obdrzi ,Pohar Rudolfa Pribyla“ jako nejvyssi ocenéni a titul MISTR REPUBLIKY.

Pfipravujici $kola vitézného juniora obdrzi prestizni cenu Gastro Hradce ,Pohar Milana Burdy*.
V8ichni soutézici dle umisténi obdrzi diplom, medaile, nejuspésné&;jsi i vécné ceny.
Hodnoceni soutéze druzstev

Hodnoceni druzstva je vypocteno aritmetickym priimérem z dosazenych bodU v soutézZich jednotlivca,
v pfipadé ucasti vice soutézZicich v jedné kategorii, se zapocitava primér jejich hodnoceni.

SOUTEZNi PROSTOR

v v,

Soutézni prostor pro 1 soutéziciho v kategorii:

K/1, K/2, K/3, C/1, C/2, C/3-- étvercovy still 160x160cm

K/J1, KIJ2, K/J3, C/J1, C/J2, C/J3 - étvercovy stal 120x120 cm nebo kulaty & 120 cm
U/1, U/2, U/31, U/J2, HIK, H/C, H/U - étvercovy stiil 120x120cm nebo kulaty & 120 cm
Z/L — ¢tvercovy stil 80x80 cm a zidle

( Pokud mate jiné poZadavky na soutézni prostor, napiste v prihlasce
nebo doplnte telefonem nebo e-mailem nejpozdéji tyden pfed soutézi)

Vyzdobu stolu i ubrusy si zajistuje kazdy soutézici sam, vyzdoba stolu neni hodnocena.

POZOR ZMENA — v leto$nim ro&niku nebudou na &tvercovych stolech bilé ubrusy z dGvodu snizovani
nakladl, abychom nemuseli navySovat startovné. Dékujeme za pochopeni.

STARTOVNE a PRIHLASKY

Startovné pro jednoho soutéziciho:
SENIOR K¢ 600,-
JUNIOR K¢ 500,-

Soutézi-li soutézici ve vice kategoriich, plati startovné pouze jednou.
SoutéZici ze zahrani€i maji moznost platit na misté v den soutéZe u prezence.

Startovné pro druzstvo:

Kazdy soutézici v druzstvu plati startovné sam za sebe jako jednotlivec
+ poplatek za celé DRUZSTVO K¢ 400,-

Startovné platte slozenkou ,C* na adresu: Helena Urbanova, Slezska 732, 500 03 Hradec Kralové
nebo pfevodem na ucet Cislo: 35-6519510207/0100 variabilni symbol: vase tel. Cislo (9 cifer)

STARTOVNE MUSIi BYT UHRAZENO DO 1. bfezna 2009
Po obdrzeni Vasi pfihlasky a startovného Vam zasleme podrobné propozice k organizaci soutéze.

Pofadatel Vam pfipravi:
— jednotné jmenovky, stravovani, dafiové potvrzeni o zaplaceni pro vasi uétarnu.

Nezapomeiite, podrobné popisky vyrobki si soutézici zajisSt'uje sam, jsou povinné!l!.



GASTRO HRADEC 2009 - prihlaska pro soutézi

1. kategorie
Jména
soutézicich 2 kategorie
3. kategorie
4. kategorie
Organizace, Vyplrite pfesné,
Skola bude uvedeno
za kterou na jmenovce
soutézime i
PSC:
e-mail:
Startovné e slozenkou ,C“
platim:
e pievodem z vaseho uUctu ¢€.:
oznacte | e eeerrresnrnnnnnannns | eeeeeeeeenna -
a doplrite Ké
e variabilni symbol = vaSe telefonni éislo:
Soutézime e ano Nazev druzstva:
i za druzstvo
e ne Kapitan druzstva:

Adresa pro
zaslani
propozic,
vyplnte pouze
lisi-li se od
vySe uvedené

kontaktni osoba:

ulice:

mésto:

PSC:

e-mail:

telefon:

Specialni pozadavky / poznamky:

Dulezité informace k placeni startovného:
e sloZenku ,C* posilejte na adresu: Helena Urbanova, Slezska 732, 500 03 Hradec Krélové
e pfevodem z vaseho Uc¢tu posilejte na nas ucet €. 35-6519510207/0100, var.s. vase tel. Cislo

Formulare pfihlasek vyplite na www.akc.cz/gastrohradec uzavérka prihlasek je 1. brezna 2009
nebo zaslete na adresu: Helena Urbanova, Slezska 732, 500 03 Hradec Kralové, Ceska republika
inf. k pfihlaskam: tel. 605286483, 499992032 nebo 495544917vecer, email:gastrohradec@seznam.cz



http://www.akc.cz/gastrohradec

VELETRH FIREM, PREZENTACE SKOL

Jako kazdy rok i letosni XIV. roénik Gastro Hradce obohati veletrh firem s gastronomickym nebo
potravinarskym zamérenim, které zaplni prostory v prizemi i prvnim poschodi Kongresového centra
Aldis. Jsme moc radi, ze mame stalé priznivce této akce, radi ale uvitame i dalSi. Soucasti je

i prezentace Skol — slavnostni tabule, panely, vystavky, jejich expozice vzdy zaujmou navstévniky.

GASTRO HRADEC 2009 - prihlaska pro vystavujici firmy
a pasivni prezentaci skol (tabule, panely....)

Nazev firmy/Skoly, ktera ma zajem vystavovat:

Adresa:

Telefon: Fax: Email:

Kontaktni osoba:

Strucny popis prezentace:

Chceme vystavovat na plose ............. m? tj. celkem ............ K¢

Platba — oznacte zptisob :

o hotové namisté - poplatek za m” — firmy K& 700,-; $koly K& 400,-
o pfikazem - poplatek za m? — firmy K¢& 500,-; $koly K& 250,-
ZUCUC. .o, na nas ucet €. 35-6519510207/0100

Cislo vaseho uétu:
*vypliite pouze, pokud posilate penize z bankovniho uctu

Variabilni symbol:
*jako variabilni symbol uvedte své telefonni ¢islo (9 cifer)

Pozadavek na:Stoly 80x80 cm ... ks bez poplatku
Ubrusy ceeeneen KS bez poplatku
Zidle L ks bez poplatku
El. pfipojka220V ... ks 350,- K¢ — pfikazem

500,- K¢ - hotové

Ke vS§em cenam bude pfipoctena 19% DPH.

UZAVERKA PRIHLASEK je 20. bfezna 2009

Formulare pfihlasek vyplite na www.akc.cz/gastrohradec
nebo pokud jste dostali poStou pisemnou pfihladku za$lete na adresu:

Mgr. llona HASENOHRLOVA, Stolbova 309, 500 12 Hradec Kralové
Tel.€.: 776189212, e-mail: gastrohradec@volny.cz



http://www.akc.cz/gastrohradec

PODIOVA VYSTOUPENi SKOL

V doprovodném programu hlavni soutéze probiha v Malém sale prezentace gastronomickych skol,
kdy zaci jednotlivych uéebnich obortl prezentuji svou zruénost a odbornost.
Program je doplnén i o atraktivni soutéze pro navstévniky.

GASTRO HRADEC 2009 - prihlaska pro doprovodny program
- pédiova vystoupeni zakua skol

Nazev Skoly, ktera ma zajem o podiové vystoupeni:

Adresa:

Telefon:
Fax: E-mail:

Kontaktni osoba:

Mame pripraveny program v délce ............. min.

Struény popis vystoupeni:

UZAVERKA PRIHLASEK je 20. biezna 2009

Formulafe pfihladek vyplite na www.akc.cz/gastrohradec
nebo pokud jste dostali poStou pisemnou pfihladku zasSlete na adresu

Ing. Vladimira Baranova, M. Horakové 1738, 500 06 Hradec Kralové,
tel.c. 491619022 (vecer)
e-mail: gastrohradec@volny.cz



http://www.akc.cz/gastrohradec
mailto:gastrohradec@voln�.cz

CASOVY HARMONOGRAM A PROGRAM

Aldis - Velky spolecensky sal - 1. poschodi:
5:00-7:15 Pfijezd a prezence, dohotoveni exponatl a umisténi na stolech
7:30 Ukoné&eni pfiprav a uvolnéni salu
7:30 - 10:00 Hodnoceni exponatt odbornou porotou AKC CR
10:15- 10:30 Doplnéni vystavenych exponatd jmenovkami (zajisti pofadatel),
popf. logo firmy, Skoly (doplni soutézici)
10:30 - 18:00 Otevieni vystavy pro vefejnost
18:00 Ukonceni vystavy
Sklizeni exponatu pred 18hod. je zakdzano!
Pro zdjemce v odpolednich hodinach diskuze s odbornou porotou u vystavenych vyrobku.

Aldis - Maly sal - 1. poschodi:
10:00 - 16:00 Prezentace $kol - podiova vystoupeni
Soutéz dovednosti zaku Skol a navstévnikl soutéze
16:00  Vyhlaseni vysledkd soutéze,
predani cen, pohar(, medaili, diplomu

1! Soutézici v profesnim obleéeni !!!

Aldis - Foyer pfizemi:

11:30 - 14:30 soutéz v casovém limitu ve vyfezavani melound
jako kvalifikace na 1. MISTROVSTVI EVROPY pro CR

Aldis - Foyer 1. poschodi:
10:00 - 18:00 Veletrh firem a prezentace skol

Aldis - Restaurace, Jednaci sal, EliS€in sal - prizemi:
Celodenni stravovani

NAVSTEVA VEREJNOSTI a HROMADNE ZAJEZDY

Prodej vstupenek pro vefejnost bude zahajen v 9.45 hod.

Program v Malém sale pro vefejnost zacina v 10.00 hod.

Velky sél se soutéZnimi vyrobky bude otevien od 10.30 hod. do 18.00 hod.
Vstupné pro verejnost je K¢ 70,-

Zlevnéné vstupné pro studujici, doprovod a dichodce je K¢ 50,-

Hromadné objednavky vstupenek si miizete zajistit telefonicky:
Bc. Milena Opitzova +420 775 971 951
nebo e-mailem: milena.opitzova@centrum.cz

Doporucéeni, co mtizete navstivit v Hradci Kralové:

e Muzeum vychodnich Cech, kde najdete stalou expozici (5 minut od Aldisu)
Elis€ino nabfezi 465, tel. 495 512 462

e Galerie moderniho uméni , Velké namésti 139, tel. 495 514 893



e Hvézdarna a planetarium Hradec Kralové,
Zamecek 456/30, Novy Hradec Kralové, tel. 495 264 087

e Obf¥i akvarium, Podvodni sklenény tunel,destny prales
Envi dim, Baarova ul. 1663/10, tel.495 534 555

e Vyhlidkova véz, Bila véz 235m n.m. 71,5 m vyska
Velké namésti HK, tel. 495 514 722

e Aquacentrum a plavecky bazén
Elis¢ino nabfezi 842, tel. 495 404 444

o Jiraskovy sady,soutok feky Labe a Orlice
e Orlické nabrezi
¢ lidovy kostelik sv. Mikulase

e Prochazka historickym centrem mésta

ORGANIZATORI - kontakty

Hlavni partner akce VITANA a.s.

Organizace a prihlasky do soutéze, zpracovani dat:
Helena a Otto Urbanovi, tel.€. 605286483, 499992032, (495544917 v odpolednich hod. a vecer)
e-mail: gastrohradec@seznam.cz

Odborny garant soutéze vyrezavani zeleniny a ovoce v €éasovém limitu
Ludék Prochazka, tel.&. 777241424 vecer
e-mail: info@carving-studio.cz

Veletrh firem a pasivni prezentace Skol:
llona Hasendhrlova, tel.€. 776189212
e-mail: gastrohradec@volny.cz

Doprovodny program — pédiova vystoupeni skol:
Vladimira Baranova, tel.¢. 491619022 v odpolednich hod. a vecer
e-mail: gastrohradec@volny.cz

Hromadné objednavky vstupenek:
Milena Opitzova, tel.€. +420 775 971 951
e-mail: milena.opitzova@centrum.cz


mailto:gastrohradec@seznam.cz
mailto:gastrohradec@voln�.cz
mailto:gastrohradec@voln�.cz
mailto:milena.opitzova@centrum.cz

HLAVNi ZASADY HODNOCENi SOUTEZE

i Hlavni zasady pfi hodnoceni kucharskych soutéznich vyrobku:

okraje musi zGstat volné, vzdalenosti od okraji musi byt na vSech stranach stejné
vafena masa nesmi byt Spikovana tuénymi surovinami, napf. slaninou

dbat na velikosti porci, u vicechodového menu porce zcela minimalizovat

velikost soutézZnich vyrobkl je zpravidla o 1/3mensi nez normaini prodejni pokrm
misy a talife nepreplfiovat, dat prostor vyrobkim

v plnénych masech musi pfevladat maso nad naplni( 2/3 masa, 1/3 napln )

u vyrobku zalitych v aspiku musi byt aspik pfiméfené mékky

pfi skladani zeleninové pfilohy radéji skladat do nahodilé formy nez do pravidelnych tvar(
nesmi byt aspikem slepené hromady zeleniny, pfilohy atd.

na misu nepatfi nejedlé suroviny, napf. kosti, krunyfe korysq, ....

vyvarovat se pfili§ mnoha tmavych vyrobkd na mise

jak slavnostni , tak i pfedkrmové misy musi byt doplnény o omacky a garnyry
vyrobky z masa nekombinovat s ovocem

shodné vyrobky musi byt precizné upraveny bez minimalniho rozdilu ve velikosti,
barvé, konzistenci (napf. u 8porcové misy)

vyrobky glazirovat ze v8ech stran

Hlavni zasady pfi hodnoceni cukrarskych soutéznich vyrobku:

volba soutézni kategorie a respektovani tématu zadani

napaditost, soulad barev a harmonie moucniku

originalita ozdob a doplfikd, pouzivani modernich prvkd

predvedena zrucnost a profesionalita soutéziciho

dodrzovani zadanych po¢td kusl dezert(l na misacha jejich stejnorodost

Uprava na misach a talifich, nepfeplfovat, dat prostor vyrobkdm

soutéZni exponat musi byt vZdy dominantni a nesmi zanikat v dekoraci

vhodnost pouZitych surovin a soulad jejich chuti( teoreticky podle danych norem )
vyvarovat se nejedlych surovin, nepovolenych vyztuzi,nepouzivat ostré barvy

vyrobky musi byt o8etfeny tak, aby si po celou dobu vystavy zachovaly Eerstvost a svéZest



