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Is there a need to be afraid of enterococci in
cheese?

Abstrakt

Clanek predklada zakladni charakteristiku enterokokil
a uvadi jejich vyznam pro vyrobu a zrani rliznych typa
syrd. Jsou uvedeny pozitivni i negativni aktivity zvIasté
u druhtt Enterococcus faecalis a Enterococcus faecium.
V ramci pozitivnich vlastnosti je popsan jejich techno-
logicky, protektivni a probioticky potencidl. Z nega-
tivnich vlastnosti jsou shrnuta rizika spojena s vyskytem
B-hemolyzy a dalSich virulentnich faktord, moZné
produkce biogennich aminii a Sifeni gend antibio-
tické rezistence, vcetné mozného precenovani téchto
rizik.
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Abstract

The article presents the basic characteristics of ente-
rococci and their importance for the production and
ripening of various types of cheese. Both positive and
negative activities are shown, especially for the spe-
cies Enterococcus faecalis and Enterococcus faecium.
As part of positive properties, their technological, pro-
tective and probiotic potential is described. Among
the negative properties, the risks associated with the
occurrence of B-hemolysis and other virulent factors,
the possible production of biogenic amines and the
transfer of antibiotic resistance genes from enterococci
are summarized, including the possible overestimation
of these risks.
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Uvod

Taxonomické zarazeni rodu Enterococcus proslo v ne-
davné minulosti celou fadou zmén. AZ do taxonomické
revize v osmdesatych letech minulého stoleti byly entero-
koky tazeny do rodu Streptococcus (Schleifer a Kilper-
Balz, 1987). Aktualné se rod Enterococcus fadi do kmene
Firmicutes, tiidy Bacilli, fadu Lactobacillales, Celedi
Enterococcaceae (Bergey). Vétsina kment roste v teplot-
nim rozmezi 10 — 45 °C a preziva zahiev na 60 °C trva-
jici 30 min, roste pii pH 9,6 a v prostfedi s 6,5 % NaCl.
Enterokoky tvofi gram-pozitivni nesporulujici sférické
nebo vejcité buriky usporadané do parti nebo retizki. Jsou
to fakultativn€ anaerobni, obligatné fermentativni chemo-
organotrofové, ktefi jsou obvykle homofermentativni a pro-
dukuji kyselinu mlécénou jako konecny produkt fermen-
tace glukosy bez produkce plynu (Lebreton a kol., 2014).

Rod Enterococcus neni fylogeneticky koherentni a ho-
mogenni. Druhy E. faecalis a E. faecium, ¢asto pritomné
v syrech z pasterovaného i nepasterovaného mléka, jsou
také nalézany v pud¢€, vodé, na rostlinich, hmyzu i divo-
kych zvitatech a jsou béZnymi komenzalnimi mikroor-
ganismy osidlujicimi lidsky i zvifeci intestinalni trakt.
E. faecalis je dominantnim druhem nalézanym v lidskych
fekaliich, E. faecium v bovinnich fekaliich. Enterokoky
jsou povazovany za ponckud kontroverzni rod skupiny
bakterii mlécného kvaseni (BMK). Na jedné strané
jsou uvadény jejich vyhodné technologické, protektivni
a probiotické vlastnosti, na druhé strané zvazZovédna je-
jich rizika, zvlasté Sifeni gend antibiotické rezistence
a pritomnost faktorti virulence (Foulquié Moreno a kol.,
2006). Rod Enterococcus je nahliZen jako Casty ptivodce
nozokomidlnich infekci, zvlast€é na jednotkidch inten-
zivni péce a u imunosuprimovanych pacientd (Giraffa,
2002). Prestoze byly u nemocni¢nich pacient identi-
fikovany nékteré infekéni kmeny enterokokii rezistent-
ni vici antibiotikim, véetné E. faecium, velmi ziidka
predstavuji riziko infekce pro lidi mimo zdravotnické
zafizeni. Navzdory nejnovéjsim védeckym poznatkim
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umoziujicim odliSeni komenzalnich kmenii od patogen-
nich, s ohledem na bezpecnost nejsou druhy rodu Entero-
coccus doporuceny ani pro seznam QPS (,,Kvalifikovany
predpoklad bezpecnosti, EFSA Panel on Biological
Hazards, 2017), ani nemaji status GRAS. V tomto ohledu
vSak pokrok v molekuldrni epidemiologii zaloZeny na
molekuldrnim fingerprintingu, multilokusové sekvencni
typizaci, fenotypovych studiich a celogenomovych
analyzach poskytuje dalsi diikazy, Ze nozokomialni kme-
ny Enterococcus jsou genotypové odlisné od komenzal-
nich kmenti (Hanchi a kol., 2018).

V mlékarenskych vyrobcich véetné syrt jsou nejvice
zastoupené druhy E. faecalis a E. faecium, které jsou
tradicné vyuzivany nejen jako doplikové kultury pro
vyrobu syrd, ale i do sildzi a jako probiotika urc¢end pro
lidi i zvirata (Giraffa a kol., 1997).

Enterokoky jako indikatory dodrzovani spravné
vyrobni praxe

Pritomnost enterokokl byla v minulosti ¢asto povazova-
na za indikator nevhodnych sanita¢nich podminek pfi pro-
dukci a zpracovani mléka. Na zaklad€ stanoveni piitomnosti
a poctu enterokokil v konkrétnim produktu v pribéhu jeho
vyroby bylo mozné usuzovat, zda byly dodrzeny zasady
spravné vyrobni praxe (Garg a Mital, 1991). Jak ale bylo
prokazano, pritomnost enterokokli nemusi byt pfimo spo-
jené s fekalni kontaminaci (Giraffa a kol., 1997).

Enterokoky v syrech

Enterokoky jsou diky svym vlastnostem integralni
soucasti mikrobioty mnoha variant syrd vyrabénych
z pasterovaného i nepasterovaného mléka v ramci
prumyslové velkovyroby i drobné faremni produkce.
Pocty enterokokl v syrech riizného piivodu se pohybu-
ji v rozmezi 10" — 10® KTJ/g syra (Fuka, 2017; Gursoi,
2018; Giraffa a kol., 1997). Pocty vyssi nez 10° KTJ/g
syra jsou povazovany za nezadouci (Fuka, 2017). Pri
hodnoceni rizik v souvislosti s vyskytem enterokokl
v syrech je tfeba brat v tivahu, o jaky typ syra se jedna.
U syra vyrabénych ze syrového mléka s/nebo bez pouziti
kultur BMK (Casto se pouziva tzv. tradi¢ni kultura ne-
definovaného slozeni, kdy se syrovatka z predchoziho
dne vyroby pouziva jako zdkysova kultura) se entero-
koky pfitomné v syrovém mléce, pfipadné v tradicni
zakysové kultufe pomnoZzuji v pribéhu vyroby a zrani
syrti a mohou tvofit prevladajici sloZku mikrobioty syrd,
zodpovédnou za typické senzorické vlastnosti vyrobku.
Jedna se o tradi¢ni mékké, polotvrdé a tvrdé syry. U syrt
polotvrdych a tvrdych byvaji pocty enterokokl vyssi
a prezivaji v nich déle nez ostatni BMK.

U syra vyrobenych z pasterovaného mléka s pouzitim
vybranych a charakterizovanych BMK, zvlasté¢ u syrt
cerstvych nebo meékkych, je pritomnost enterokokl
nezadouci, mize byt indikaci Spatnych sanitacnich pod-
minek pfi vyrobé syrii (Giraffa a kol., 1997). Do syri se

enterokoky mohou dostat jako soucast komer¢nich zaky-
sovych a dopliikkovych kultur nebo jako soucidst NSLAB
(Non Starter Lactic Acid Bacteria). Jako dilezity zdroj
NSLAB v syrech bylo oznaceno syrové mléko, do néjz se
enterokoky dostévaji ze zvirat, lidi i prostfedi ziskavani
mléka (Gobbeti a kol., 2015). Pres souvislost enterokoku
se stfevni mikrobiotou zvirat poskytujicich mléko a lidi
se ukazuje, ze dulezitymi zdroji pro vstup enterokokti do
mlékarenské vyroby jsou rovnéz dojici zarizeni a velko-
objemové nddrze (Dapkevicius a kol., 2021). Pivodni
mlécnd mikrofléra véetné enterokokli miZe i po tepel-
ném oSetfeni Setrnym pasteracnim zdhfevem vyuZivaném
v technologii vyroby syra zistat nazivu (Martinez a kol.,
2003) a béhem zrani v syfeniné a pozd€ji v hmoté syra
se regenerovat a mnoZzit. Perzistence enterokoki béhem
zrani syrd vyrobenych ze syrového, termizovaného i pas-
terovaného mléka lze pficist jejich Sirokému rozmezi
rastovych teplot, termorezistenci, Sirokému rozmezi tole-
rovaného pH i odolnosti k NaCl. Schopnost vytvéret biofil-
my zvysuje moznost preziti enterokokl po Cisténi a dezin-
fekci povrchll vyrobniho zafizeni (Gobbeti a kol., 2015).

Pozitivni viastnosti enterokoki

Technologicky vyznam enterokokui pro vyrobu syrt
lze spatrfovat predevSim v jejich vybaveni enzymovymi
systémy, které prispivaji k tvorbé vyraznéjsi chuti a viné
syru. Dulezita je zvlasté proteolyticka aktivita, kterd
se pozitivné projevuje u celé fady syra (Cedar, italské
polotvrdé syry). Pozitivni efekt enterokoktl na zrani byl
nalezen i u syrd Roquefort a Provolone (Giraffa a kol.,
1997). U syrGt Mozzarella, Fontina a dalSich byly vybrané
kmeny enterokokl pouzity jako soucast definovanych
zakysovych kultur bakterii mlééného kvaSeni (Parente
a kol., 1989; Villani a Coppola, 1994). Méné vyznamna
je z technologického hlediska kysaci aktivita enterokok.
Enterokoky nebyly schopné vyraznéji ovlivnit rychlost
produkce kyselin ani odtok syrovatky u vybranych druht
syru (Giraffa a kol., 1997).

Protektivni ucinek enterokoki je spojovan predevsim
s produkci bakteriocintl. Bakteriociny produkované ente-
rokoky, nazyvané enterociny, jsou stabilni v Sirokém
rozmezi pH ateploty amohou ptsobit proti Sirokému spek-
tru bakterii véetné vankomycin rezistentnich enterokokt
(VRE), ostatnich bakterii mlécného kvaSeni, stafylokokd,
listerii a klostridii. Z hlediska vyroby, zrani a distribuce
syru je zajimava zvlasté produkce bakteriocint s bakteri-
cidnim t¢inkem viaci Listeria monocytogenes a Clostri-
dium spp., enterocin TW21 produkovany E. faecium E86
byl Gc¢inny proti Listeria monocytogenes a VRE (Farias
a kol., 2021). Enterocin AS-48 produkovany E. faeca-
lis INIA 4 potlacoval druhy Clostridium tyrobutyricum,
C. butyricum, C. beijerinckii fermentujicich laktosu a lak-
tat v syru Manchego a zptisobujicich nezadouci pozdni
duteni syru (Garde a kol., 2011).

Tradi¢ni syry vyrdbéné ze syrového mléka byly s uspé-
chem pouZzity jako zdroj enterokokl s probiotickymi
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vlastnostmi (Saavedra a kol., 2003). V minulosti byly
rovnéZ publikovany prace dokumentujici vyuZiti probio-
tickych kmeni enterokoki pii vyrobé syri. Konkrét-
nim pifikladem byl kmen E. faecalis PR 88 aplikovany
do syra Cedar (Gardiner a kol., 1999). I kdyZ nebylo
schvaleno Zadné zdravotni tvrzeni tykajici se enterokokd,
byla publikovdna fada studii vénujicich se jejich pro-
biotickému dcinku v souvislosti se sniZovanim hladiny
sérového cholesterolu (Yang a kol., 2021) nebo jako pre-
vence prujmovych stavt (Greuter a kol., 2020).

Potencialni rizika spojena s vyskytem
enterokokii

Odbornici na hygienu potravin se Casto stavi k pri-
tomnosti enterokokit v syrech se znacnou opatrnosti
z divodli B-hemolyzy a dalSich virulentnich faktoru,
mozné produkce biogennich amint a v neposledni fadé
kvali Sifeni gend antibiotické rezistence. V nasledujicim
textu jsou uvedena a diskutovana néktera vybrana rizika.

Produkce cytotoxického proteinu haemolyzinu, ktery
rozruSuje membrany lidskych, komskych a kralicich
erytrocytd, je jednim s virulentnich faktorii enterokoki.
Pfi testu na krevnim agaru se [B-hemolyza projevuje
vznikem uplné vyjasnéné zony. Enterokoky produkujici
haemolyzin mohou zpiisobovat lidské infekce (Girid-
hara Upadhyaya a kol., 2009). NaStésti pouze mensi
cast enterokokl vyskytujicich se v syrech je riziko-
va. V prehledu Giraffa a kol. (1995) se uvadi vyskyt
B-hemolytickych kment druhu E. faecalis kolem 10 %.
Margalho a kol. (2020) analyzoval vzorky tradi¢nich bra-
zilskych syrt (Marajo, Coalho, Manteiga) vyrobenych ze
syrového mléka z hlediska zastoupeni -hemolytickych
enterokokd. Ze 605 izolati rodu Enterococcus, s prevahou
E. faecium, vétsina kment (63 %) nebyla B-hemolyticka.
Je mozné konstatovat, Ze cytotoxicita enterokokd neni
prilis rozsiteny jev.

Hodnoceni pfitomnosti biogennich amint (BA) v potra-
vinich je ve vefejném zdjmu. Prahové hodnoty toxicity
jsou zavislé na konkrétnich vlastnostech konzumentl
(celkovy zdravotni stav, individudlni citlivost). Koncen-
trace histaminu vys§i nez 500 — 1000 mg/kg se povazuji
pro clovéka za nebezpecné. Bakterie dekarboxylujici
aminokyseliny (vcetné enterokoku) nachazeji vhodné
podminky k ristu i produkci BA v pribéhu zrani syrt.
Tsanasidou a kol. (2021) u autochtonnich izolata E. fae-
cium a E. durans z tradi¢nich feckych syrt vytipovanych
jako potencidlni syrarfské dopliikové kultury prokézali
v in vitro pokusech produkci tyraminu u vSech testo-
vanych izolatd. U zadného izolatu nebyla prokazana
produkce histaminu. Produkce tyraminu byla potvrzena
po kultivaci enterokokt v kultivacnich médiich obsahu-
jicich pridany prekurzor tyrozin, ale ne piimo v syrech
(Tsanasidou a kol., 2021). Na obsah histaminu v syrech
miZze mit vliv rovnéZ teplota skladovani. Pfi dlouho-
dobém skladovani pfi nevhodnych teplotich mohou
u nékterych typll syrd koncentrace histaminu presahnout

bezpe€nou hranici a syry se mohou stat pro citlivé konzu-
menty rizikovymi, napt. Madejska a kol. (2018) publiko-
vali rozdil v obsahu histaminu u syrtt skladovanych pfi
teploté 22 °C a 4 °C a nalezli nejvyssi koncentraci hista-
minu (730,47 mg/kg) u syra Gorgonzola Piccante sklado-
vaném pri 22 °C.

Predmétem zkoumani je také otazka, do jaké miry mo-
hou byt enterokoky v syrech zodpovédné za Sitfeni genti
antibiotické rezistence (ATBR). Komercni zakysové
a dopliikové kultury pouZivané pri vyrobé syri obsahujici
enterokoky jsou provéteny, aby neobsahovaly prenositelné
geny ATBR. Enterokoky vsSak tvofi podstatnou soucast
NSLAB, které se vyskytuji v syrech ze syrového i pas-
terovaného mléka, a nejsou charakterizované z hlediska
pritomnosti t€chto gent (Maietti a kol., 2007).

Rod Enterococcus ma potencial byt rezistentni v pod-
staté¢ ke vSem klinicky vyuzivanym antibiotikiim (Hol-
lenbeck a Rice, 2012). Enterokoky jsou k nékterym
antibiotikim rezistentni vrozené (klindamyciny, cefalo-
sporiny, aminoglykosidy), kromé toho mohou horizon-
talnim prenosem ziskavat a déle Sifit plazmidy kédujici
rezistenci na dalSi ATB (klinicky nejsledovanéjsi vanko-
mycin rezistentni kmeny), (Arias a Murray, 2012). Re-
zistence vrozené jsou charakteristikou daného druhu
avramci tohoto druhu jsou pritomné u témét vsech kment.
Geny pro vrozené rezistence jsou kodovany na chromo-
zomu podobné, jako je tomu i u jinych charakteristik
druhu (Murray, 1990). Vrozené rezistence a rezisten-
ce ziskané vlivem mutace nejsou z hlediska prenositelnosti
povazovéany za rizikové, na rozdil od ziskanych rezis-
tenci zpusobenych akvizici novych genti (Amaral a kol.,
2017). Jednou z nejcastéji se projevujicich forem anti-
biotické rezistence u enterokokd izolovanych z potravin
(vCetné syrl) je rezistence k tetracyklinu, pficemZ u to-
hoto typu rezistence byl nejcastéji detekovan gen tetM
(Mrkonjic Fuka a kol., 2017; Hejazi a kol., 2019).
U E. faecalis byl detekovan i gen zodpovédny za pro-
tekci ribozomu fetS 1 geny kodujici refluxni pumpy tetK
a tetL. Kromé toho byla zjisténa rezistence k chloram-
fenikolu ve spojeni s pfitomnosti genu cat, rezistence
k erytromycinu ve vazbé na gen ermBa nesouci rezistenci
k aminoglykosidim (pfislusné geny aph3’llla, aph2”—
aac6’, aadE) (Dapkevicius a kol., 2021; Jamet a kol.,
2012; Werner a kol. 2013).

Prestoze syry mohou obsahovat enterokoky rezis-
tentni k antibiotikim (Mrkonjic Fuka a kol., 2017), za
jejich Cast€jsi zdroj byly v nedavno publikované praci
oznac¢eny maso a masné vyrobky (Chajecka-Wierzchow-
ska a kol., 2020). Vyskyt antibiotické rezistence u izol4t
enterokokl z mlécnych vyrobkil véetné syri se v riiznych
studiich rGzni a zda se byt jak kmenovée, tak regionalné
specificky (Hejazi akol., 2019). V porovnani s mnozstvim
studii tykajicich se rezistenci u klinickych enterokoki
je k dispozici pouze maly pocet studii se zaméfenim na
kmeny enterokokt ze syrt (Dapkevicius a kol., 2021).
V nékterych pracich enterokoky z mléénych vyrobku
vykazovaly vyssi senzitivitu k antibiotikiim neZli kmeny
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izolované z klinickych a environmentalnich zdrojt (Gi-
raffa a kol., 1997; Giraffa a kol., 2002).

Zaver

Kdyz se vratime k otdzce vyslovené na pocatku,
muzeme odpovédet, Ze enterokoki v syrech se neni tfeba
pfehnané obdvat, samoziejmé za podminky racional-
niho posouzeni rizik spojenych s vyskytem enterokoku
v riznych typech syrfi. V Cerstvych a mékkych syrech
z pasterovaného mléka miiZze pfitomnost enterokokil zna-
menat nedostatecné hygienické podminky pii vyrobe.
U polotvrdych a tvrdych syrt ze syrového mléka se mo-
hou enterokoky pivodem z mléka nebo z ,,pfirodnich*
kultur pomnozit pfi vyrobé a reprezentovat prevazujici
skupinu BMK. Maji v tomto piipadé nezastupitelnou
roli pfi vzniku typické chuti a viiné syrit a mohou mit
i protektivni a probiotické aktivity. Potencidlnich rizik
enterokokd se neni tfeba prehnané obavat, avSak ani je
podcenovat. Uréitym rizikem, které stoji za pozornost,
je mozné riziko antibiotické rezistence u enterokoku
nezakysového pivodu, které nepodléhaji kontrole jako
cilen€ pouzivané komercni, zvlasté doplikové kultury.
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Ceskomoravsky svaz mlékdrensky z.s.

Svétové miékarenstvi v letech 2022-2023
Abstrakt

ReserSni ¢lanek popisujici soucasny stav svétového
mlékarenstvi, ktery byl hodnocen na World Dairy Sum-
mit IDF v americkém Chicagu v fijnu 2023.

Rok 2022 byl obdobim geopolitickych otfest, ve
kterém doslo k naruseni globalni ekonomiky provazené
nartistem rekordni inflace a prudce rostoucimi cenami
surovin a v podstaté vSech ostatnich nakladd, coz se nevy-
hnulo ani mlékarenstvi. V prvovyrobé doslo k dalSimu
zpomaleni rdstu svétové vyroby mléka (pouze +1,1 %), ke
snizeni celkové produkce mlécnych vyrobku a ve vétSiné
vyrobkovych kategorii byl zaznamenan niz$i rast opro-
ti dlouhodobému trendu. Celosvétova spotfeba mléka
zustala relativné nezménéna a s vysi 117,7 kg v hodnoté
mlécného ekvivalentu stagnovala poprvé od roku 2016.
I pres ekonomickou slozitost roku 2022 lze konstatovat,
7e celosvétova poptavka po mlécnych vyrobcich ziistala
pomérné stabilni, i kdyZ s nizZ$imi dovozné-vyvoznimi
toky neZ v roce 2021. Clanek naznacuje odlisny vyvoj pro
rok 2023, ve kterém se odhaduje opétovné oZiveni vyro-
by mléka, ale také spotfebitelské poptavky v navaznosti
na pozvolny pokles inflace.

Ve druhé ¢asti se clanek vénuje identifikaci globédlnich
marketingovych trendl, které vyplynuly z obsirného
pruzkumu realizovaného ve 22 zemich svéta.

Abstract

A research article describing the current state of world
dairying, which was evaluated at the IDF World Dairy
Summit in Chicago, USA in October 2023.

The year 2022 has been a time of geopolitical up-
heaval in which the global economy has been disrupted,
accompanied by record inflation and skyrocketing prices
for raw materials and basically all other costs, and the
dairy industry has not been spared. In primary produc-
tion, there was a further slowdown in the growth of world
milk production (only +1.1%), a decrease in the total pro-
duction of dairy products, and in most product catego-
ries a lower growth compared to the long-term trend was
recorded. Global milk consumption remained relatively
unchanged, stagnating at 117.7 kg in milk equivalent
value for the first time since 2016. Despite the economic
complexity of 2022, it can be stated that global demand
for dairy products has remained relatively stable, albeit
with lower import-export flows than in 2021. The article
suggests a different development for 2023, in which milk
production is estimated to recover again, but also con-
sumer demand following a gradual decline in inflation.

In the second part, the article is devoted to the identi-
fication of global marketing trends that resulted from an
extensive survey carried out in 22 countries of the world.

Ve druhé poloviné fijna 2023 se v Chicagu (USA, stat
Illinois) uskutecnil vyrocni Svétovy mlékarensky sum-
mit Mezinarodni mlékarské federace (IDF). Konal se
pod ustfednim heslem ,,BE DAIRY — Boundless poten-
tial. Endless possibilities“ (BE DAIRY = Bezmezny po-
tencidl. Nekonecné moznosti.) a sjelo se na néj na 900 de-
legathi z 56 zemi svéta. LetoSni summit pripomnél také jiz
120letou existenci Mezinarodni mlékarské federace, ktera
od roku 1903 puisobi jako uznavana védeckd a technicka
autorita globalniho mlékarenského svéta. V ramci tohoto
dalezitého zasedani prijala valnd hromada IDF zéasadni
prohlaSeni, ve kterém si v souladu s mottem leto$niho
summitu klade za cil posilovat vyznam a duleZitost spo-
luprace vsSech aktéri mlékarenského sektoru a zavazat
predevsim generace pristich 1idrti globalniho mlékaren-
stvi k trvale udrzitelnému zajistovani vyZzivy a obZivy pro
stale rostouci svétovou populaci a prispivat tak k pozi-
tivnim zménam ve svétovém vyvoji. IDF letos ale slavi
jesté dalsi jubileum, a to 60. vyroci spoluprace s Codex
Alimentarius a ISO (Mezindrodni organizace pro stan-
dardizaci).

Uprostfed nescetnych problémi, s nimiZ se v poslednich
letech setkavame vcetné pandemickych a ekonomickych
krizi, prokazuje globalni mlékarensky sektor neustile
svoji pozoruhodnou schopnost predvidat, prizptisobovat
se a reagovat na zmény ve svém prostiedi a preménovat
je na nové a inspirativni prileZitosti. Tato jeho odolnost,
spolu s pfijimanymi zadvazky na nasyceni rychle rostouci
svétové populace dnes prevysujici osm miliard obyvatel
bezpecnymi, vyzivnymi, udrZitelnymi a cenové dostup-
nymi potravinami, je rok co rok jasné patrna.

Vyznam mléka a mlécnych vyrobka pro bezpecnost
vyzivy zustava zcela nesporny. Mlékarenstvi ale neni
pouhym primarnim zdrojem nejdtlezitéjSich Zivin, a to
ve vSech fazich zivota lidi, je ale soucasné nezpochyb-
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