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PREDSLOV

»Prosim vas, Co je toto za kavu? A ako je mozné, Ze chuti tak-
to?!“ spytal som sa pomerne naliehavo prekvapeného baristu,
ktory prave pripravoval dalSie dve espressa pre hosti sediacich
vedla nés.

Nechapavo na mna vyvalil o¢i, az napokon z neho vypadlo:
»Vyberova kava zo slovenskej remeselnej praziarne.”

Tak to si hddam robi zo mria srandu - povedal som si v duchu.
Existuje vari nejakd ind slovenskd praZiaren ako Popradska?
A moZe byt eSte nieCo lepSie neZ bajne talianske kavy? V tej
chvili sa mi hlavou prehanalo tisic dalSich nezodpovedanych
otazok.

Priblizne 39 rokov méjho Zivota mi kava absolttne nechuti-
la. Bola to pre mnia len ierna, horka a nie prilis vdbne vonajlca
tekutina. AZ kym nepriSiel den, ktory prakticky zmenil cely moj
Zivot. VSetko sa to udialo na rande s jednou blondinkou, ktora
je, mimochodom, dnes mojou manzelkou.

Vosli sme do kaviarne a objednali si dve espressa. Vtedy
som toho o kave vela nevedel a pil som ju len z nutnosti pocas
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naro¢nych pracovnych dni. Obsluha nam priniesla dve Salky,
a kedZe Janka pila kdvu bez mlieka a cukru, skusil som to aj ja.
A to, ¢o nasledovalo potom, ma, obrazne povedané, poriadne
prefackalo. Bola to dokonala kava! Ani zdaleka nepripominala
ten horky uholny vyluh, ktory som dovtedy poznal, nezapacha-
la ako zhoreny ihli¢naty les ani sa mi z nej nekrivili Usta. Prave
naopak, oci sa mi priam roztocili od Stastia ako automaty v Las
Vegas. Tri sedmicky!

Moj zazitok bol taky silny, Ze som sa on chcel podelit s Gplne
kazdym. Mnohi moji kamarati totiZ kdvu vébec nepili. Vorala
aj chutila im rovnako ako mne a ti ostatni, ktori ju predsa len
pili, si jej chut zjemriovali mliekom a cukrom. VSetkym som
chcel okamZite zvestovat novinu, Ze existuje aj o triedu lepsia
kava. A Ze tie pravé kavové ,,zazraky“ nerobia velké a notoricky
zname znacky, ktoré ndm pridu na um ako prvé, ale malé re-
meselné praZiarne, o ktorych zatial takmer nikto nechyroval.

Ale ako na to? Mam si vziat megafdn, postavit sa na ndmes-
tie a vykricat to do davu? To asi nie. Bola tu vsak este jedna
moznost. Mojou najsilnejSou strankou je pisanie, ved za nece-
lych 20 rokov praxe som mal napisanych, prelozenych a uverej-
nenych priblizne 55-tisic ¢lankov. Netykali sa sice kavy, ale
poskytli mi dobry zéklad pre moj novy napad.

Zaregistroval som si doménu blogokave.sk a zaloZil Blog
0 kéve. Moje vedomosti o kave boli v tom Case viac-menej nu-
lové a hlavou mi virila len jedna jedina myslienka: Kdva z neznd-
mych remeselnych praZiarni chuti o triedu lepSie neZ kava
preslavenych znaciek, ktoré poznd kaZdy. Ale staci to na blogo-
vanie? Nuz... ak to dokdZem napisat na tisic réznych spésobov,
potom mozno dno.

8



To, Ze som v zaciatkoch blogovania o kdve ako takej v pod-
state ni¢ nevedel, bolo napokon mojou vyhodou. Svoje nové
poznatky sa mi tak darilo odovzdavat rovnako nezasvatenému
publiku jeho vlastnym jazykom. Nasa domaca realita je totiz
taka, Ze aj ked si kdvu aspon raz denne dopraje 75 percent
Slovakov, moZno 95 percent z nich o nej nema skoro Ziadne
vedomosti. Je to publikum, ktorému velké kavové korpora-
cie vstepili do hlavy to, o potrebovali - Ze dobra kava ma byt
horka. V skuto¢nosti povedali len to, na ¢om maju postaveny
svoj biznis model, a realitu takticky zamlcali.

Podbili to natolko G¢innym marketingom, Ze nimi podsu-
dostali pod koZu. Kdva mad byt horkd! A ked vam takd nechuti,
pridajte si do nej mlieko, cukor - a je to vybavené.

Prisne vzaté, ja som sa tymto gigantom vlastne postavil
a zacal donekonecna opakovat, Ze kdva nemusi byt horka. Na-
opak, moZe mat tisic roznych chuti. LenzZe tie nam nepontkne
notoricky znama talianska znacka ani Ziadny svetoznamy ka-
vovy brand z bezného supermarketu. Prekvapivo, tych tisic
chuti dokaze ponuknut mala remeselnd praZiaren.

Fungovalo to. Zacal som otriasat status quo a ludom ukazo-
vat novl cestu. Najskor ich boli len desiatky, potom stovky,
neskor u? tisicky. Mal som pocit, Ze im zlepSujem Zivot a Ze si
chvile s kavou odrazu uZivaji omnoho viac.

Na tejto ceste som spoznal mnoZstvo skvelych ludi: praziarov
kavy, dovozcov zelenych kdvovych zin, predajcov kavy, baris-
tov, dokonca aj farmarov ¢i spracovatelov kavy. Po dlhé roky mi
poskytovali odborné informécie, ktoré sa mi darilo timocit do
jednoduchsieho jazyka a odovzdavat beznym [udom.
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To najzaujimavejsie z moéjho rokmi nazbieraného know-
-how mate prave pred sebou, drzite to v rukach - zhmotnené
do kniznej podoby. Podte nazriet do zakulisia kdvy a odhalit
pravdu o kave, ktort vam velké kavové firmy nikdy nechceli
povedat.



o1

e’o
KAV:O. NEMU§i
BYT HORKA

e vve

kutinu. A ja som vlastne dodnes istym spésobom nahnevany,
Ze mi niekto neotvoril oci uz skor. Preco mi nikto nepovedal, Ze
kdva méZe ponikat tolko réznych chuti a Ze v nej vébec nemusi
dominovat horkost? Dnes by som mal mozno napisanych uZ de-
sat knih a nosil tricko s napisom Kdvovy magndt, ha-ha.

Ale spat do reality. Osobne to vidim tak, Ze [udia majd
horkost spojent s kdvou doslova vsugerovand. Kavu takto
vnimali celé generacie. Je to zrejme prirodzeny dosledok toho,
ako sa pestovala, spracovavala a prazila. V minulosti sa hladal
skor chutovy Standard nez chutova rozmanitost.

Kava bola vZdy vnimana hlavne ako povzbudzujici napoj
a pila sa kvoli kofeinu, nie kvoli chutovému ¢i nebodaj gas-
tronomickému zaZitku. Velka cast ludi dokonca Zije vdomneni,
Ze ¢im horkejsia, tym silnejSia. Mimochodom, vys$sie mnozstvo
kofeinu je skuto¢ne jednym z faktorov, ktoré kave pridavajd
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horkost, takzZe tato asociacia nie je postavena vyslovene ,na
vode*. Podla mna vsak narobila dost Skody.

Kava sa povazovala za surovinu, ktor( treba proste len po-
zbierat a upraZit. A ideélne je, ak sa cely proces zvladne podla
moznosti ¢o najlacnejSie, pokojne aj za cenu zniZenej kvali-
ty. Jedina doleZita vec je, aby bol chutovy vystup zakazdym
rovnaky. Aj preto dlhé desatrodia dominovalo velmi tmavé
praZenie, ktoré bolo univerzdlnym ,liekom“ na vsetko - zjed-
notilo chutovd réznorodost zin, zakrylo pripadné nedostat-
ky v surovine, a hlavne zabezpecilo konzistentny vysledok.
Ak mate doma kavu, ktorej zrna st tmavohnedé az Cierne,
pripadne dokonca lesklé a olejnaté, je to presne to, o com
piSem - nekvalitna kava starej sSkoly.

Pre produkciu kavy v gigantickych mnozstvach to takto bolo
najlepsSie. PrepraZenie zfn a s nim spojené dosiahnutie vysokej
horkosti pomohlo prekryt defekty i pripadné neZiaduce chute.
Predajcom potom uZ len stacilo vytvorit predstavu, Ze kdva ma
byt proste horka - a bum! Zabili niekolko much jednou ranou.

Podla méjho nazoru to mali velké kdvové korporacie dlhé
roky relativne jednoduché, pretoze neexistoval alternativny
pohlad na kavu. Ten sa zacal rozvijat len pomerne nedavno
a do dnesnych dni nie je eSte velmi rozsireny. Jeho zaciatky
sa datuju do 70. rokov minulého storocia, ked bol prvykrat
pouZity pojem ,specialty coffee, teda vyberovd kdva. Erna
Knutsenova takto definovala kavu vynimocnej kvality, ktora
je pestovana v Specifickej mikroklime a ma jasne identifiko-
vatelny povod.

Prvi pionieri, medzi ktorych patrila aj Erna, postupne pri-
chadzali na to, Ze kdva nemusi byt len kopa réznorodych zin
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z celého sveta a nemala by byt vnimana iba ako komodita. Zaca-
li poukazovat na to, Ze odroda Catuai, vypestovana v Brazilii
v nadmorskej vyske 800 metrov, moze chutit celkom inak ako
pévodna etidpska odroda, ktord vyrastla na kdvovniku v nad-
morskej vySke 2 200 metrov nad morom. Tak preco by sa tieto
kavy mali mieSat dokopy? Nebude lepsie predat ich obe zvlast?
Ved namiesto jednej chute kdvy budeme mat razom dve.

S tymto mala priamy suvis aj dalSia vec. Ak si niekto zabez-
pecil lokdlnu odrodu z Etidpskej vysociny, ktord mala svojsky
charakter, preco by ju mal prepraZzit alebo dokonca spalit? Ved
v takom pripade by v nej zabil vSetky chutové nuansy a napokon
by chutila podobne ako vsetky ostatné bezne dostupné kavy -
horko a jednotvarne. Tmavé prazenie totiz potlaca prirodzené
chute kavy. A na to predsa staci mix lacnych zfn z celého sveta.

Postupom casu sa zacalo Coraz viac uvaZovat o svetlejSom
prazeni, ktoré v kavovnikovom zrne zachovdva jeho pévodné
chute. Ak sa kdava pri praZzeni nespali, odroda Caturra, vypes-
tovana v Kostarike, bude chutit inak ako Gesha z Kolumbie
a Uplne inak ako Bourbon z Rwandy.

Svetlo praZenych kav preto postupne priblddalo a jednej
Standardizovanej chuti kdvy odrazu konkurovali dalSie a dalSie
chutové profily. Ten, komu vyhovuje horkost a prisun kofeinu,
si pokojne moZze nadalej uZivat tmavo prazené komercné kavy.
No ten, koho zaujima objavovanie novych chuti, sa méZe tesit
z Uplne nového chutového zazitku, ktory mu ponukne svetlej-
Sie praZzena kava. Je skvelé mat slobodu vyberu, a prave ta je
pre mna v kdvovom svete najpodstatnejSia. T4 magicka roz-
norodost. To mnoZzstvo chuti, ktoré mézeme pri produkcii kavy
dosiahnut.
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Pre lepSie pochopenie tychto postojov pouZijem ako priklad
analégiu s vinom. Ak sa r6zne odrody hrozna zo vsetkych
moznych kitov planéty zmieSaju v jednej kadi, vznikne akési
Standardizované vino. Kazdy rok bude chutit plus-minus rovna-
ko. Ten, kto vo vine hladd len alkohol, by bol zrejme spokojny,
ale inak by to bola nuda, no nie? Ved pri takomto pristupe
k produkcii by sme nikdy nepoznali vina ako Bordeaux, Cham-
pagne Ci Tokaj. Vino zvacsa nepijeme len kvoli alkoholu. Radi
spoznavame rbzne pristupy konkrétnych vinarov ¢i spraco-
vatelov a gurmansky si ich vychutndvame. A Gplne rovnako to
vnimam aj pri kave. Ani td by sme nemali pit iba kvéli kofeinu,
ale najma pre jej rozne chute, ktoré nam dokaze pontknut.

Napriklad taky Tokaj, to je nieco ako ,single origin“ vo svete
kavy, teda jeden pévod. Ale ani s tymto jednym povodom sa
nemusime uspokojit a méZeme zajst este hlbsie. Ved aj v tak-
to geograficky vymedzenej oblasti, na slovensko-madarskom
pohranici, posobia desiatky vinarov, ktorych produkty sa od
seba liSia, st spracované r6znymi sp6sobmi a jednotlivi vinari
do nich vlozili svoje jedine¢né know-how. Tymto pozdravujem
Mariana Takaca z Vinarstva u KONA v Cerhove, ktory mi o tom
nieco porozpraval. Inak velkd nahoda chcela, Ze meno Marian
Takac nosi aj slovensky spracovatel kavy posobiaci vo Viet-
name. Ale k nemu sa eSte dostanem.

A presne o tomto je aj vyberova kava. Aj pri nej je dolezZity
¢o najpresnejsSie definovany povod, spbsob spracovania
a doslova rukopis producenta. Univerzalne chutiace, prepra-
Zené a horké zrna bez povodu sl len akysi zaklad, ktory ka-
vovy svet pontka. Okrem toho v3ak ukryva aj mnoho dalSich
chutovych nudns. Kéva nemusi byt iba horka. Kdva moze,
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obrazne povedané, hrat stovkou réznych farieb. Ale kde kapit
kavu, ktora vdm ponukne chutovi nadhodnotu? Preco je
vyberovl kdvu pomerne tazké ndjst v beznych obchodoch?
Ako vnimam pojmy supermarketova, vyberova alebo talian-
ska kava a preco tu taliansku neuzndvam? To vSetko vam pre-
zradim v nasledujlcej kapitole.
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SUPE'RMARK!ETO'VA
VS VYBEROVA KAVA

Pre lepSie pochopenie kdvového sveta si v tejto kapitole pred-
stavime niekolko pojmov, ktoré sam casto pouzivam. Moz-
no sa vam budu hodit pri Sireni kdvovej osvety vo svojom
okoli. Zacneme pojmami supermarketovd kava (komoditna
komercna kava) a jej naprotivkom oznacovanym ako vyberova
kava.

Supermarketova kava

Za supermarketové kavy povazujem tie, ktoré s bezne dostup-
né v obchodoch. Kedykolvek sa niekomu v domacnosti minie
kava, zbehne do najblizSieho obchodu a nejakui si kipi. Su to
kavy najznamejsich svetovych znaciek ako Lavazza, Tchibo, Ja-
cobs, Illy, Julius Meinl, Segafredo, Pellini, Dallmayr, Eduscho
a podobne. Zo slovenskych praziarni sem patri Popradska kava.
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Do supermarketov sa sice sem-tam dostanu aj kavy z malych
remeselnych praziarni, ale je to skor vynimka nez pravidlo. Pre-
dajni, v ktorych najdete kdvy z remeselnych praZiarni, je naozaj
maélo a ich dostupnost je pomerne nizka.

Takéto kavy sa predavaju prioritne cez e-shopy a neradim
ich medzi supermarketové kavy. Problém supermarketovych
kav spociva v tom, Ze su nizkej kvality a zaroven su si podob-
né ako vajce vajcu. SU postavené na komoditnom zrne bez
pbvodu, ktoré sa liSi v podstate len tym, ako intenzivne bolo
uprazené - bud velmi, alebo velmi na druhd.

Velakrat sa pousmejem nad tym, ked mi zakaznik tohto
kavového sveta povie, Ze najlepSia je nejakd konkrétna Po-
pradska, pripadne Illy, Lucaffé alebo nebodaj Eduscho Mocca
Grande. Podla mna sa od seba takmer nelisia a vSetky su rov-
nako nudné - teda aspon v porovnani s tym, o pontka svet
vyberovej kdvy. Je to len megamix zfn z celého sveta, ktorych
chut bola unifikovana preprazenim. Ten kupil Stvrtd akostnu
triedu, tamten piatu, Cert sa v tom vyzna.

Keby som danému zakaznikovi pripravil slepy test, neve-
rim, Ze by ich odliSil, hoci medzi nimi, samozrejme, existuju
urcité rozdiely. LenZe aj tie malé rozdiely su len vo velmi Uz-
kom spektre. Ako priklad pouzijem prirovnanie k dihe: akoby
sme vnimali iba GUzky pas fialovej farby na okraji dihy, zatial
¢o vSetky ostatné farby - od modrej cez zelent a Zzltd az po
oranzovu a Cervenu - by sme uZ vébec nevnimali. Pri super-
marketovej kdve je to Cosi velmi podobné. Ponulka totiz len
nepatrnl Cast dostupného spektra chuti.

Vonkoncom to vSak neznamend, Ze velké kavové znacky
nevedia vyprodukovat aj inG ako supermarketovl kavu. Lebo
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vedia. Tie najvacsie korporacie ponukaju desiatky réznych kav
a mnohé maju v ponuke aj vyberovku, ale, bohuzial, len skry-
tu niekde v rohu e-shopu, pretoZe vyberova kava pre ne nie je
taziskovym produktom a predava sa omnoho tazsie.

Cielom tychto spolocnosti je produkovat ¢o najvacsie mnoz-
stvo kavy, a ked chcu produkovat vo velkom, musia nejakym
sposobom zabezpedit stabilni a idealne aj konzervativnu
chut. Kavu chapu ako spotrebny produkt a nejde im o chuto-
vi jedinecnost, ale skor o akusi chutovi predvidatelnost
a opakovatelnost vyslednej chute. Nasli teda sp6sob, ako tieto
vlastnosti dosiahnut, a Siroké masy dokazali presvedcit o tom,
Ze len takto je to spravne. A ja teraz musim pisat knihu o tom,
Ze je to straSne obmedzené vnimanie :-).

Ludi, ktori piju supermarketové kavy, by sme mohli ozna-
Cit ako konzervativnych kavickarov. S touto kavou st spokoj-
ni a dalo by sa povedat, Ze za sebou zatvorili pomyseln( bra-
nu. Ni¢ iné skasat nechcl a hladaju kavu v obale s déverne
znamym dizajnom, ktord chutila rovnako pred rokom, tromi
aj piatimi a bude chutit rovnako aj o dalSie dva roky. Hlada-
ju chut, ktor( poznajd, na ktoru si zvykli a ktora ich nijako
nevyrusuje.

Velka Cast ludi z tejto skupiny kupuje kavu kvoli kofeinovému
nakopnutiu. Ako zékaznici vopred presne vedia, ¢o dostand,
a nechcd nic riskovat. Kdva mé pre nich len jednu chut a nena-
Sli v sebe motor na to, aby zacali objavovat iné chute. Akcep-
tujem to. Ak by sa rozhodli skdsat, mozZno by raz nadabili na
necakani ovocnost alebo nenavidend aciditu a vyrusilo by ich
to. Je Uplne legitimne, Ze to nechce robit kazdy, a pre tychto
ludi je supermarketova kava stavkou na istotu.
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Existuje vSak aj dalsi dévod, pre ktory to supermarketové
znacky robia tak, ako to robia. Pracuju totiz s obrovskymi
objemami kavy a totoznl chut potrebuji zabezpecit v gigan-
tickom mnozZstve. Ked na vyrobu urcitej konkrétnej zmesi,
ktor( preddvaju po celom svete, potrebuju stovky tisic kilo-
gramov kavy, nemajd Sancu ziskat také mnoZstvo zrna jednej
Specifickej chuti. Preto musia do toho obrovského mnozZstva
nakombinovat vsetko mozné.

Naopak, malé remeselné praziarne si méZu dovolit absolut-
nu roznorodost. Pokojne si moézu kupit napriklad len jedno
30-kilogramové vrece kavy jedinecnej chuti a pracovat vyluc-
ne s touto kdvou. Mozno to bola celéd Groda farmara Josého
z Hondurasu, ktory konkrétnu varietu pestoval na ploche 500
metrov Stvorcovych a experimentoval pri nej s inovativnym
spracovanim. Ale ¢o by s 30 kilogramami kavy robila taka La-
vazza, ktora potrebuje dodat univerzalny produkt do stotisic
obchodov po celom svete?

Velké korporaty tak chtiac-nechtiac musia miesat kavy r6z-
nych odréd a r6znych spdsobov spracovania, pochadzajuce
z roznych regiénov. Ich cielom nemdZe byt snaha zvyraznit
povod a charakter daného regionu, ale vytvorit lahko dosiah-
nutelny a opakovatelny chutovy profil. Taky, ktory vedia vy-
produkovat znova a znova bez ohladu na to, aka kvalitna bola
Uroda v jednotlivych pestovatelskych krajinach.

Casto to prirovhdvam k mieSaniu farieb. Ak zmieSame
vela rozlicnych farieb, vo vysledku dostaneme hnedd. Tu istd
hnedU si takto m6Zeme namiesat kedykolvek, dnes aj o nie-
kolko rokov. Dosiahnut konzistentnost v takomto pripade nie
je tazké. Ked to prenesieme do kavového sveta, zmieSanim
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mnoZstva kavovnikovych zin rézneho pévodu a spdsobu
spracovania a ich naslednym preprazenim vznikne rovnaky
vysledok. No a ked potom zdkaznika marketing presvedci, Ze
presne taka ma byt kdva - Cierna a horka -, velki hraci maja
vyhraté. Genidlne, nie?

Uzavriem to tak, Ze supermarketova kava je priemyselne
vyrabany produkt, ktorého cielom je dosiahnut stabilnd chut,
nizku cenu a nasytit masy prahn(ce prioritne po kofeine. Nie
je to produkt, ktory by bol postaveny na kvalite a jedine¢nosti.
Ide o produkt postaveny na objeme. Uspokoiji sice zdkladnu
potrebu bezného kavickara, ale neda sa tu pocitat so Ziadnou
pridanou hodnotou.

Vyberova kava

Vyberova kava je presne to, ¢o ma chytilo za srdce. Ak by som ju
neobjavil, kdvu by som do dnesnych dni nepil. Vyberova kéava
je vo vSeobecnom ponati presnym opakom supermarketovej
kavy. Je to produkt, ktorého cielom je ponuknut unikatne
kavové chute a jedinecny kdvovy zazitok. Prioritou nie je nizka
cena ani kofeinové povzbudenie. Na prvom mieste je kvalita,
transparentnost a ¢o najvacsi kavovy pozitok.

Tento svet tvori len priblizne 5 percent celosvetovej kdvovej
produkcie. Svojim spdsobom ho ,zastreSuje“ Asociacia vy-
berovej kavy (Specialty Coffee Association, SCA), ktora stano-
vila aj presné parametre, po splneni ktorych moZno kévu
oznacit za vyberovi. VSetko st to pritom objektivne a mera-
telné kritéria.
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SCA urcila napriklad kritérium, podla ktorého musi vybero-
vakava prioficidlnom senzorickom hodnotenidosiahnut urcité
skére - minimalne 80 bodov zo 100. V tejto slvislosti dodam,
Ze supermarketové kavy sa tomuto skore ani zdaleka nepribli-
Zujl, a preto si ich zvacsa ani nenechavaji hodnotit. Toto bo-
dové hodnotenie je zaloZené na posudzovani parametrov, ako
su vona a aréma, chut, dochut, acidita, telo, vyvazenost, slad-
kost, Cistota Salky, uniformita Ci celkovy dojem. Takto to plati
v Case pisania tejto knihy, no je pravdepodobné, Ze v budtc-
nosti sa bude systém tohto hodnotenia eSte vyvijat.

Kavu hodnotia certifikovani degustatori, ktori maju kvalifi-
kaciu Q Grader. Nie je jednoduché stat sa jednym z nich - stoji
to dost penazi a senzorické schopnosti takého ¢loveka st z po-
hladu laika priam nadpozemské. Musi naozaj vela trénovat
a vypit, respektive vysrkat, hektolitre kavy.

Ziskat 80 bodov vsak pri kave samo osebe nestaci. Vyberova
kava totiz musi obsahovat aj zrno urcitej predpisanej kvality.
Zjednodusene povedané, musi vykazovat minimum defektov.
Pri posudzovani sa odoberie 350-gramova vzorka a z nej sa na-
sledne zistuje pocet defektov. InSpektori v nej nesmu najst ani
jeden primarny defekt (Uplne Cierne zrno, Gplne kyslé zrno, ple-
snivé zrno, zrno znacne poskodené hmyzom ani cudzie telesa,
ako st kamene, drievka a podobne) a pripustnych je maximalne
pat plnych sekundarnych defektov. Medzi ne patria napriklad
polamané zrna, zrna z nezrelych kavovnikovych Ceresni, musle
¢i zrnd poskodené hmyzom. Samozrejme, kazdy z tychto defek-
tov ma svoju vahu, no podrobné vysvetlenie celého procesu
by si vyZadovalo niekolko dalSich kapitol. Na ucely tejto knihy
postaci, ked to zhrniem len takto v kratkosti.
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