


VRAZDA
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POKYNY K VECIRKU

Jste pfipraveni vyfesit vrazdu? Vrazdu, kterou jste
spachali vy nebo nékdo z vasich hostti?

NE. Jesté ne. Vrazdy k vecefi jsou navrzeny
tak, aby poskytly zabavu na cely vecer, ale pred
prichodem hostil je potieba provést urcité

pripravy.

Co jsou Vrazdy k veceri?

Tyto aktivity vytrhnou lidi z kazdodennich
stereotypt a starosti a vtahnou je do nového
svéta napéti a intrik. Kazdy hrac je podezielym
z fiktivni vrazdy a zaroven detektivem, ktery

se snazi vrazdu vyfesit. Jako hostitel musite
vrazdu i nasledné vySetfovani udélat co
nejrealistictéjsimi. Tento scénaf vam pomize
pfichystat vecirek, na ktery vasi pratelé hned tak
nezapomenou.

Na konci vecera bude jeden z hostti odhalen jako
VRAH!



PLANOVANI VECIRKU
Pozvdanky

Hra obsahuje pozvanky pro vsechny ucastniky.
Zavolejte hosttim, aby vam potvrdili svou
ucast. Pridélte kazdému roli, véetné sebe. Poté
pozvanky odeslete nebo osobné doructe, aby
méli hosté nékolik dni na to ,vzit se“ do své
postavy. Pozvanka obsahuje i navrhy kostymoti,
které dodavaji lidem odvahu k improvizaci

a ponoteni se do své role.

Dalsi hosté

Nevadi, pokud dorazi néjaci hosté navic. Ackoli
nebudou mit tajnou stopu ani pevné danou roli,
presto se mohou zapojit a pomahat skupiné

pfi fedeni vrazdy tim, Ze budou kldst otazky
podeztelym.

Obsah hry

Vrazda k vecefi obsahuje nasledujici herni
materidl:

o Scénarf vecirku

o Pozvanky a obalky

« Jmenovky pro vsechny hrace

o Prirucky postav pro vSechny hrace
« Policejni zprava

« Tajné stopy

« Zvukového vypravéce naleznete
na https://na.albi.cz/vkv-penne-cz
(nebo naskenovanim QR kddu).

Prirucky postav

Kazdy hra¢ ma vlastni prirucku postavy (dale
jen prirucku), napsanou pfimo pro néj. Prirucka
obsahuje véechny zakladni informace pro vase
hosty, jez jsou potiebné k hrani role a feSeni
vrazdy. Nikomu nedovolte ¢ist prirucky pred
zacatkem vecera. To plati i pro vas! Jestlize si
chcete uzit zdbavu naplno, nezkazte si ji tim, ze
se dozvite informace, které maji zlistat utajeny!

Jmenovky

Rozdejte hostiim jmenovky ihned po ptichodu.
Meéli by je nosit po cely vecer.



Policejni zprdava

Postava Mama Rosa ma ve své prirucce
uvedeno, Ze na zac¢atku vecirku sezndmi

hosty s policejni zpravou. Jakmile si ji kazdy
prohlédne, ztistane nadéle volné dostupna pro
vSechny.

Tajné stopy

Kazda postava ma tajnou stopu, kterou sdili

se skupinou. Hraci své tajné stopy neodhaluji,
dokud jim k tomu nedaji pokyn jejich prirucky.
Nemusi byt odhaleny v numerickém poradi, ale
k odhaleni musi dojit v odpovidajicim kole.

Pozndmky

Hosté si mohou zapisovat poznamky do svych
ptirucek (k tomu je urcena zvlastni stranka
na zacatku). Hostitel by mél mit pro hosty
pfipraveno néco na psani.

Zvukovy zdznam

Zvukovy zdznam obsahuje tivod
ke zlo¢inu, shrnuti jednotlivych
kol, a nakonec odhaleni vraha.
Naleznete jej na webu https://
na.albi.cz/vkv-penne-cz nebo
naskenovanim QR kodu.

ZACATEK VECIRKU

Dejte kazdému hostu odpovidajici prirucku

a tajnou stopu a pozadejte je, aby je neotevirali,
dokud k tomu nebudou vyzvani. Postupné
provedte nasledujici kroky:

Pravidla

Prectéte nahlas pravidla ze str. 7 tohoto
scénare. Poté vyzvéte hosty, aby si precetli ve
svych ptiruckach pasaze na str. 4: MPP, osoby
a pozadi. (Toto jsou jediné ¢asti prirucky, které
je dovoleno v tuto chvili ¢ist.)

Policejni zprdava

Zjistéte, kdo predstavuje postavu Mama Rosa.
Pozadejte ji, aby precetla nahlas pasaz Zacdtek
vecirku ze své prirucky a seznamila hosty

s policejni zpravou.



Navozeni scény zvukovym zdznamem (volitelné)

V tuto chvili pustte nahravku ¢. 1, abyste se od
Antonia Povidaliho dovédéli vice o zlo¢inu, ktery
byl spachan.

Pokyny

Pocinaje Mama Rosou se musi kazdy host
predstavit celé skupiné. Pripomente hracim,

ze jejich pozadi zahrnuje vefejné dostupné

i soukromé informace. Méli by se podélit pouze
o informace, které jsou od nich v tuto chvili
pozadovany.

PRUBEH VECIRKU
Dalsi pribéh vecirku je rozdélen na kola a vypada
nasledovné:

1. Prvni kolo - dialog: pozadejte vSechny, aby
si v priruckach otocili na prislusnou pasaz.
Vsechny postavy nasledné zdramatizuji své
repliky v dialogu pro prvni kolo.

2. Prvni kolo - dotazovani: podezieli maji
nejprve nékolik minut na sezndment se se svymi
osobnimi stfipky informaci, a poté si zacnou
navzajem klast otazky a odhalovat fakta. Celé
skupiné by mély byt rovnéz odhaleny tajné
stopy pro prvni kolo, aby se na né bylo mozné
odvolavat v pozdéjsich kolech.

3. Prvni kolo - audio (volitelné): prehrajte
nahravku ¢. 2, jez shrnuje prvni kolo.

4. Druhé kolo - dialog: véechny postavy zdrama-
tizuji své repliky v dialogu pro druhé kolo.

5. Druhé kolo - dotazovani: podezieli maji nej-
prve nékolik minut na sezndmeni se se svymi
osobnimi stfipky informaci, a poté si za¢nou
navzajem kldst otazky a odhalovat fakta. Celé
skupiné by mély byt rovnéz odhaleny tajné
stopy pro druhé kolo, aby se na né bylo mozné
odvolavat v zavére¢ném kole. Pokud se nék-
tefi hosté zacnou citit nesvi, protoze se proti
nim hromadi dikazy, mozna ptijde vhod
kratkd prestavka na toaletu a obcerstveni. Jako
hostitel musite pouzit vlastni tisudek. Abys-
te se vyhnuli pfipadnym zmatkéim, nejprve
ukoncete stavaji kolo, nez vyhlasite prestavku.
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6. Druhé kolo - audio (volitelné): prehrajte
nahravku ¢. 3, jez shrnuje druhé kolo.

7. Treti kolo - dialog: vSechny postavy
zdramatizuji své repliky v dialogu pro treti
kolo.

8. Treti kolo - dotazovani: podezreli maji
nejprve nékolik minut na sezndmeni se se
svymi osobnimi stfipky informaci, a poté si
za¢nou navzajem klast otazky a odhalovat
fakta. Celé skupiné by mély byt rovnéz
odhaleny tajné stopy pro treti kolo.

9. Zavérecna prohlaseni: kazda postava precte
své zavérecné prohlaseni, jez je uvedeno
v jeji prirucce. Méjte na paméti, Ze zaveérecné
prohlaseni vraha nebude pravdivé!

10. Obvinéni: protoze nyni jsou odhaleny
vSechny dtikazy a stopy, je na ¢ase obvinit
vraha. Poskytnéte vSéem nékolik minut na
projiti jejich poznamek a napsani jména
postavy, o niz se domnivaji, Ze zabila
Pepeho. Jakmile vSichni napisi sva obvinéni,
pozadejte postupné kazdého, aby ostatnim
sdélil, o kom si mysli, Ze je vrah a proc.

11. Pfiznani viny:

« Pokud nepouzivate zvukovy zdznam: vrah
precte své priznani viny a odhali tak feseni
tajemné vrazdy.

« Pokud pouzivate zvukovy zdznam: Pustte
nahravku ¢. 4 a poslechnéte si, jak Antonio
Povidali odhali feseni pripadu Pasta, pistole
a pokuseni.

Hra trva priblizné 3 hodiny.

PRAVIDLA HRY

Obecné

Pocatky vecirkt s tajemnymi vrazdami

sahaji ke dvorskym hram stfedovéké Evropy.
Hosté se ujimaji svych roli a ztistavaji v nich

po dobu trvani vecirku, béhem které se

pokousi vyftesit vrazdu. VSichni maji motiv

a utajovanou minulost. Musite se snazit
presvédcit ostatni o své neving, zatimco se stejné
usilovné pokousite odhalit totoznost vraha.



A nezapomeiite, Ze podezielym je kazdy, v¢etné
hostitele! Hraci se drzi svych roli po cely vecer.

Vsichni hraci musi na otazky odpovidat pravdive.
Ovsem ve svych odpovédich nejste povinni
poskytnout zadné jiné informace, nez na které
jste dotazovani. Vrah je Ihat a nemusi odpovidat
pravdivé. Nemusite odhalovat ,,tajemstvi“ svého
pozadi, pokud vas k tomu jiny hra¢ pfimo
nevyzve.

Kolo kon¢i ve chvili, kdy vSichni hosté odhali
informace ze svych ptirucek, jez byly predepsany
pro dané kolo.

Nectéte nebo nesdilejte svou tajnou stopu, dokud
vam k tomu neda prirucka pokyn.

Obvinéni se vznasi na konci zdvéreéného kola.

TIPY NA VECIREK

Budte kreativni pfi vybéru jidla, napojt, hudby
a dekoraci. VSechny niZe uvedené navrhy nejsou
povinné, ale pomohou vam navodit atmosféru
daného herniho scénare.

Ceny

Svym hostiim samozfejmé nemusite rozdavat
ceny, ale vyhra vzdy potési. Cenou miize byt
cokoli, co vas napadne. Protoze scénaf je zasazen
do Malé Italie, mtzete vénovat vitézi Vrazdy

k veceri lahev vina, grappy nebo limoncella,
pripadné mizete zvolit néjaky Zertovny darek.
Jestlize vraha spravné urci vice nez jedna osoba,
tajné zvolte ¢islo od 1 do 10 a poté je nechte
hadat. Cenu ziska ten, jehoz tip bude nejbliz.

Ndvrhy na dekorace

Ptiprava vyzdoby vecirku je zabava, ale ujistéte se,
ze na sebe vsichni dobfe uvidi a budou se dobre
slySet. Proménte svou jidelnu v restauraci v Malé
Italii. Sttl zakryjte kostkovanym nebo pestro-
barevnym ubrusem. Vedle talifti polozte obfi
ubrousky v odpovidajicich barvach. Kazdému
hostu dejte sklenici s vinem a sklenici s vodou.
Do nékolika vaz naaranzujte kvétiny vyraznych
barev. Na sttil rozlozte lahve vina, o$atky s chlebem
a misky s olivovym olejem. Pokud je to mozné,
decentné osvétlete mistnost pomoci svicek.



Ndavrhy hudby

Tarantella (italsky lidovy tanec)

Frank Sinatra, Tony Bennett nebo Dean
Martin (,,That’s Amore®)

Oblibené italské operni arie

PRIKLADY MENU

. Menu z domdci kuchyné

Dip z restovaného ¢esneku a bilych fazoli
Pizzova kiirka s cibuli

Zapecené ziti

Restované Cervené papriky

Salat z restovanych Zampioni
Pomerancovy saldt s rukolou

Salat minestrone

Dort mokka

2. Menu s jednoduchou piipravou

Koupena pizza
Mrazené pecené ziti

Nakladané papriky promichané s kupovanym
italskym dresinkem

Nakladany salét se tfemi druhy fazoli

Nakladané zampiony promichané
s kupovanym italskym dresinkem

Michany zeleny salat

Kupované tiramisu nebo cannoli

3. Jednohubkové menu

Koupena pizza
Olivy

Italsky chléb
Platky mozzarelly

Cannoli



MENU Z DOM/S,\Cl' KUCHYNE
CASOVY PLAN
Den predem
o Nakup potravin
o Piiprava restovanych paprik
o Priprava saldtu minestrone
o Priprava salatu z restovanych zampiona

 Nakrajeni cervené cibule na pizzovou karku
s cibuli

o Odpeckovani oliv na pomerancovy salat
s rukolou

 Oprazeni pekanovych ofechiti na
pomerancovy salat s rukolou

Den kondni vecirku

Dopoledne

o Peceni a sestaveni dortu mokka
« Pfiprava ziti

o Priprava pizzové kirky s cibuli

 Smichani vSech prisad na pomerancovy salat
s rukolou s vyjimkou rukoly a ¢ekanky

Odpoledne

o Priprava napojového koutku

o Predehrati trouby na 220 °C

 Upeceni pizzové karky s cibuli

o Zapeceni ziti

« Dodélani pomerancového salatu s rukolou
o Umisténi tact a talift na stdl

o Zacatek hry a podavani jidla



MENU S JEDNODUCHOU PRIPRAVOU
A JEDNOHUBKOVE MENU
CASOVY PLAN

Den predem
o Nakup potravin

 Vybér a ptiprava servirovaciho nadobi

Den kondni vecirku

 Nakup jidla z restaurace

o Priprava jidla na talife

o Po prichodu hostti ohfat pizzu a ziti

o Zacatek hry a podavani jidla
RECEPTY

Dip z restovaného cesneku a bilych fazoli
o 2 hlavicky cesneku (cca 90 g)

1 plechovka omytych a oloupanych bilych
fazoli (cca 550 g)

2 1Zice raj¢atového protlaku

2 Izice olivového oleje

Y2 1zicky soli a pepre (nebo podle chuti)
o Y2 1zicky rozmarynu
« 2 baleni chlebovych tycek

Piedehiejte troubu na 200°C. Cesnek zabalte do
alobalu, polozte na plech a pecte, dokud balicek
¢esneku nebude pfi stlaceni mékky. Jakmile
bude dostate¢né chladny, aby se s nim dalo
manipulovat, odfiznéte spodni ¢ast hlavicek
¢esneku a vymackejte cesnekovou duzinu ze
slupek do malé misky (mélo by toho byt asi na
2 lzice).

V kuchyniském robotu smichejte ¢esnek, fazole,
rajCatovy protlak, olivovy olej, stl, rozmaryn

a pept podle chuti a rozmixujte do hladka.
Prelijte smés do misky, zakryjte ji plastovou folii
a ulozte do lednice az do doby, kdy ho budete
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podavat. Dip lze pripravit az 3 dny dopredu.
Vysledkem je asi 360 ml pyré.

Podavani: Pyré nalijte do malé servirovaci
misky a kolem naaranzujte chlebové tycky.

Pizzova kiirka s cibuli

1 polotovar pizzového tésta (cca 450 g)

o 1 velka cervena cibule, nakrdjend na velmi
tenké platky (cca 60 g)

o Y lzicky suseného rozmarynu
o Y lzicky soli

o 2 lzice olivového oleje

50 g strouhaného parmezanu

Predehfejte troubu na 230 °C. Polozte
pripravenou pizzovou kirku na velky plech.
Posypte ji cibuli, rozmarynem, soli a pokapejte
olivovym olejem. Pecte 15 minut, poté posypte
parmezanem a pecte dalsi 3 minuty, nebo dokud
nebude kiirka horka a kifupava.

Zapecené ziti
Tento pokrm lze pfipravit predem bez peceni,
uchovat v lednici a nechat pfi pokojové teploté
tésné pred pecenim.
Rajcatovd omdcka:
o 11zice olivového oleje
+ 170 g kanadské slaniny, nakrajené na kosticky
o 4 strouzky cesneku, nasekané
o 1 plechovka (cca 800 g) drcenych rajcat
o 11zicka nastrouhané pomerancové kiiry
120 ml cerstvé pomerancové stavy
o 3 1zice nasekané Cerstvé bazalky nebo maty
Y% lzicky soli
o Y lzicky cukru
o Y 1zicky drcenych chilli vloc¢ek
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Bild omdcka:

o 3 $alky mléka

o 3 lzice hladké mouky
Y lzicky soli

o Y4 1zicky pepre

« 1/8 Izicky mletého muskatového orisku

Dalsi ingredience:

« 450 g téstovin ziti, uvarenych podle ndvodu na
obalu

« 30 g strouhaného parmezanu

V siroké panvi na stfedni teplotu rozehfejte olej,
dokud nebude horky, ale nesmi kouftit. Pridejte
slaninu a smazte asi 4 minuty, dokud nebude
lehce kiupava. Pridejte cesnek a varte dalsi

I minutu.

Pridejte drcend rajcata, pomerancovou kiru,
pomerancovou $tavu, bazalku, sil, cukr a drcené
chilli vlocky. Privedte k varu. Snizte teplotu,
zakryjte a duste asi 7 minut, dokud se chuté
nespoji a omdcka mirné nezhoustne.

Mezitim ve velkém hrnci na stfedni teplotu
rozmichejte mléko s moukou, dokud nebude
smés hladka. Pridejte sil, pept a muskatovy
oriSek a varte za ¢astého michani asi 5 minut,
dokud omécka mirné nezhoustne.

Predehfejte troubu na 190 °C. Do dna mélkého
pekace o objemu cca 2,5 1 nalijte cca 250 ml
raj¢atové omacky. Na ni nasypte polovinu ziti,
zalijte polovinou pripravené raj¢atové omacky
a polovinou bilé omacky. Na to dejte zbytek ziti
a zalijte zbyvajici rajcatovou i bilou omackou.
Posypte parmezdnem a pecte asi 25 minut,
dokud povrch nebude zlatavy a nakynuty.

Restované ¢ervené papriky

6 velkych cervenych paprik s odfiznutymi
vrsky, rozpilené a zbavené seminek

o 3 lzice olivového oleje

1 1Zice balzamikového nebo ¢erveného
vinného octa
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Y lzicky soli

o 1 strouzek cesneku, oloupany a lehce
rozdrceny

o 2lzice nasekané Cerstvé bazalky

Predehfejte gril s rostem ve vySce 15 cm nad
zdrojem tepla. Papriky polozte roztiznutou
stranou dolt na plech urceny pod gril a grilujte
asi 8 minut, dokud se papriky neza¢nou cernat.
Papriky presuiite do plastového sacku a az
budou dostate¢né chladné, aby se s nimi dalo
manipulovat, oloupejte je a kazdou putilku jesté
rozkrojte.

Ve velké servirovaci misce proslehejte olej,
ocet a sul. Pfidejte cesnek a bazalku a dobre
promichejte. Pridejte papriky a jemné
promichejte, aby se obalily zdlivkou.

Zakryjte plastovou f6lii a nechte v lednici
alesponi 1 hodinu nebo pres noc. Cesnek
odstranite tésné pred podavanim. Podavejte pri
pokojové teploté.

Salat z restovanych Zampiontl

o 2 lzice olivového oleje

3 strouzky cesneku, nasekané

600 g zampiont s odfiznutymi konci,
rozpulené nebo na ¢tvrtky

o Y2 1zicky soli
o 3 lzice Cerstvé citronové $tavy
o 2 lzice nasekané Cerstvé petrzelky

Ve velké panvi rozehfejte na stfedni teplotu
1 1Zici oleje, dokud nebude horky, ale nesmi
koufit. Pfidejte polovinu cesneku a restujte

30 sekund.

Pridejte polovinu Zampiont a asi 5 minut
restujte, ¢asto michejte, dokud nejsou lehce
zlatavé a mekké.

Presunte zampiony do velké servirovaci misy.
Opakujte postup s druhou lZici oleje, zbylym
¢esnekem a houbami.

Posypte soli a pridejte citronovou $tavu, prisypte
petrzelku a dobfe promichejte. Podavejte pfi
pokojové teploté. 13



Pomerancovy saldt s rukolou

6 navel pomeranct

3 1zice olivového oleje

1 1Zice balzamikového nebo ¢erveného
vinného octa

« 1% 1zicky dijonské hot¢ice
Y% lzicky soli
o Y4 1zicky pepre

« 60 g oliv naklddanych v oleji, rozptilené a bez
pecek

« 30 g oprazenych pekanovych ofechi,
pulenych

« 400 g dobfe omytych a osusenych listi rukoly

o 1 cekanka (cca 115 g), ocisténa a nakrajena na
platky silné cca 1,3 cm

Malym nozem na oloupani odstrante nad
miskou kiaru a bilou duzinu z pomeranca.
Pomerance rozkrajejte na dilky a $tavu si
ponechte.

Ve velké mise proslehejte 80 ml z rezervované
pomerancové $tavy, olej, ocet, hoi<¢ici, sil a pept.
Pridejte olivy, pekany a dilky pomerance. Tésné
pfed podavanim pridejte rukolu a ¢ekanku

a dobfe promichejte.

Salat minestrone
« 3 lzice olivového oleje

e 1 1Zice balzamikového nebo ¢erveného
vinného octa

o 2 lzi¢ky dijonské hoi¢ice

« Y lzicky soli

o % 1zicky pepre

o 225 g Cerstvych zelenych fazolek, ocisténych
a podélné rozptilenych

o 2 velké mrkve, oloupané, podélné rozptlené
a nakrdjené tenké platky

« 150 g nakrdjenych cerstvych zralych rajcat

o 1 plechovka omyté a oloupané cizrny (cca

450
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Ve velké mise smichejte olej, ocet, hof¢ici, stil

a pepr.

Ve velkém hrnci s vrouci vodou blansirujte
zelené fazolky 1 minutu. Pridejte mrkev a varte
dalsi 1 minutu. Scedte, oplachnéte studenou
vodou a znovu scedte. Pridejte zelené fazolky

a mrkev do smési oleje, spolu s rajcaty a cizrnou,
a dobfe promichejte, aby se v$e obalilo zalivkou.
Dejte do lednice alespon na 1 hodinu nebo pres
noc pred podavanim. Podavejte pti pokojové
teploté.

Dort mokka s ricottovym krémem

Dort:

« 120 g hladké mouky

o 2 lzice neslazeného kakaového prasku

o 11zicka prasku do peciva

* % lzi¢ky instantni espressa

o Y2 1zicky mleté skofice

o 1/8 1zicky soli

o 61zic nesoleného masla, pfi pokojové teploté
« 60 g krupicového cukru

* 30 g svétle hnédého cukru, pevné
upéchovaného

o 1 celé velké vejce

« 1 zloutek z velkého vejce
o Y lzi¢ky vanilky

120 ml mléka

Rumovy sirup:
o 3 1zice krupicového cukru
« 60 ml vody

e 1 1Zice rumu

Ricottovy krém:

o 1 baleni (cca 425 g) ricotty z plnotu¢ného
mléka

60 g krupicového cukru

« 85 g polotmavé ¢okolady
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Dort:

Predehfejte troubu na 175 °C. Vymazte maslem
kulatou formu o priiméru 20 cm. Dno vylozte
pecicim papirem, papir i boky vymazte maslem
a vysypte moukou.

Na pecicim papife prosejte dohromady mouku,
kakao, prasek do peciva, espresso, skorici a sil.

V mise elektrického mixéru vyslehejte maslo

do krémové konzistence. Postupné pridavejte
krupicovy i hnédy cukr, dokud smés nebude
lehka a nadychand. Postupné zadlehejte celé
vejce a zloutek, vzdy dobte vyslehejte po kazdém
pfidani. Pridejte vanilku.

Gumovou stérkou stfidavé vmichejte moucnou
smés a mléko, zaénéte a koncete moukou. Tésto
pfelijte do pripravené formy a uhladte povrch.
Pecte asi 30 minut, dokud se dort pri lehkém
stlaceni nezvedne a zapichnuta $pejle vyjde cista.
Pfendejte na mfizku a nechte vychladnout. Po
vychladnuti vyklopte na servirovaci talif.

Rumovy sirup:

V malém hrnci pfi nizké teploté rozmichejte
cukr s vodou, dokud se cukr nerozpusti.
Pfivedte k varu, odstavte z plotny a vmichejte
rum. Nechte vychladnout na pokojovou teplotu
a potfete dort sirupem.

Ricottovy krém:

V kuchynském robotu smichejte ricottu

s cukrem a mixujte do hladka a krémova asi

1 minutu. Pfelijte krém do misy a vmichejte
polovinu ¢okolady. Namazte ricottovy krém

na vychladly dort a posypte zbylou ¢okoladou.
Dort Ize pfed podavanim chladit v lednici nebo
servirovat pfi pokojové teploté.

Vsechny recepty laskavé poskytla
autorka kucharek Sandra Gluck.

UPOZORNENT: Tento ptibéh je smysleny a jakékoli
podobnost se skute¢nymi osobami je ¢isté nahodna.
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