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baBapusi HaunmHaeTcs IpsiMo B a3ponopTy. Psaom ¢ durarom ['epmannn, 00s3aTesibHO OaBapCKOE MOJIOTHUILE
B 0€N0-CHHUE POMOUKH.

Yro xe Takoe baBapusa? YUem oHa otinuvaercs ot octanbHoU ['epmanun? 31o camast Oosblias u
Ooraras u3 3emenb [ epmannn. 910 CBOOOMHAS pecmyOnuka baBapus, co CBOMM pEeruoHaAILHBIM U BECbMa
KOHCEPBATUBHBIM MIPABUTEIBCTBOM. 3/1€Ch CBOM A3BIK, 0aBAPCKUI TUAJIEKT C TPYIOM MOHSTEH CEBEPHBIM
HEMIaM. 3/1eCh CBOW YKJIaJ )KU3HU U (paHATUYHAS IPUBEPKEHHOCTh K CBOMM TPAIULIUSIM BO BCEM: OJEXKIE,
MUIIE, BPEMNPENPOBOKAECHUH, Mpa3aHuKax. Jlaxke BepoucrnoBenaHue — Oolblias yacTh OaBapleB
KATOJIMKY, B OTJINYKE OT IPOTECTAHTCKOM B 11esIoM | epmaHum.

B ocransHoM [ epManuy GaBapiibl CIBIBYT 3TAKUMU TYTOJYMaMH IPOCTaKaMU — JiepeBeHIInHON. CaMu
OaBaplibl, CJIETKa IPEHEOPEKUTENBHO, CYUTAIOT «IIPOMCEH» (IIPYCaKOB, UMES B MY OCTaJbHYIO YacTh
HEMIIEB), CIMIIKOM HalbIIIEHHBIMH, PAIMOHAIBHBIMU U B TO K€ BpEMSI OECTOJKOBBIMU U CYMaTOIIHBIMHU.
baBapiibl He cunTarT ce0s COOCTBEHHO HEMILIAMHU U, B IPUHIUIIE, UMEIOT HA TO OCHOBaHUE, TaK KaK MepBOE
HCTOPUYECKOE YIIOMUHAHUE O repLiorcTBe 0aBapoB OTHOCHUTCH aX K VI Beky. B ienom GaBapiiel yBepeHHbl,
YTO OHH - OCOOEHHBIE, M BCIYECKU 3TO JEMOHCTPHUPYIOT.

Bnpouem, u cama baBapus mHoronnka. Mpauneiii baBapckuii 1ec Ha BOCTOKE U COJTHEYHBIE
BUHOTPAJHBIE NOIUHBI BIOJIb boaeHckoro o3epa Ha 3anazne. XoaMbl OPpaHKOHUM Ha CEBEPE U
3aCHEeXEHHbIE OTpOoru AJbll Ha tore. [TompoOyro mocoBEeTOBAThH, KAK MO3HAKOMUTCS C 3TOM YHUKATBHOMN
obnacteio ['epmannu. 3HakoMcTBO ¢ baBapueii, kak nmpaBuiio, HaUMHAETCA ¢ €€ cTonuilbl — Mronxena. Eie
B a3pONOPTY B3I HerusieTes 3a cioran: « Miinchen liebt dich!»



[[acTpoHOMUYecKknn criosapuk basapuu

Konbacku, cocuckn 1 capaenbku

Wouerstchen — konbacku

Rostbratwurst — nogyxapeHHble konbacku
Bratwurst — Toncrtas anuHHas xxapeHasi capaernbka
Milzwurst — konbaca B xpycTsLlen naHNpoBKe = &

Leberkaese (6aB. Leberkas) — GykBanbHO ,,Cbip M3 NEYEHM», HO B COCTAB HM NEYEHb, HW CbIPp HE BXOAAT.
3aneyéHbivi B BUae «ByxaHkuy» KonbacHbIn nawTer. I'IonaeTcg KBagpaTHbIMU NTIOMTAMU, O6bIYHO C
KapTodenbHbIM canaTtoM M rnasyHben, HO MOXXHO KyNnTb U B Bynoyke — Lebrkaessemmel — Tna ©aBapckui
ramoyprep.

Wurstsalat — kon6acHbin canat

Blutwurst — kpoBsiHas konbaca

Leberwurst — nueepHas konbaca

Weisswurst — 6enas konbacka (2/3 TenstuHbl 1/3 CBUHWUHDI)

Schweinswurst — cBUHbIe capgenbku

Bcero, no HekoTopbIM cBeaeHusiM, B F[epmanum B xogy 6onee 300 BMAOB COCUCOK!

Opyrve 6nioga

Sauerkraut — kBalLeHas TylleHas KkanycTta

Eintopf — rycton msicHom cyn Tuna pary

Kotelett — 6epnuHckas otbusHas kotneta

Klops — 6uTto4kun ns msica (ceBepHas KyxHs)

Schweinshaxe — 3aneyeHHasi cBMHas Hora

Eisbein — BapeHasi cBMHas pyrnbka

Rippchen — rpyanHka Ha pebpbilkax, )XapeHHasa Bo hpuTiope
Hackepeter — cbipoi MsicHon doaplu

Oblatzeder, Obazda — cbipHbIN NawTeT, 6aBapckas 3akycka k nuBy n3 Kamambepa, cnMBoYHOro Macna, nyka,
TMUWHA, Nanpuk1 u T.4.

Kartoffelknoedel — 6onbluas kapTodenbHas Kneuka

Muenchner Biersuppe — MIOHXEHCKUI MUBHOW CyI, 3anpaBneHHbIA CITIMBKAMU U SUYHBIMKW 6enkamm
Semmelknoedel — 6onbLune KNneukn 3 NpoTepThiX YEPCTBbIX BynoYvek, pa3sMOYEHHbIX B MOIOKE

Maultaschen — npsimoyronbHble 60bLUME NENbMEHM C MSICOM, TPaBOW U NPAHOCTSIMU, 3anekaemMble C CbIpOM B
OYXOBKe.

Wiener Schnitzel — wHuLUEnb No-BeHCKU

Schweinebraten — 6aBapckoe >xapkoe U3 CBUHUHbI, C KOPOYKON




«Hemeuy-nepey-xonoaca, keawena kanycma!
Cven mbluionka 06e3 xeocma u ckazau, 4mo
6KycHO!» BCTIOMHUIIN AETCKYIO CYUTATIOUKY ?
Hy, HacueT MbIIIoHKa — SIBHBIN
«XYI0KECTBEHHBIN» BBIMBICEII, @ BOT IEpPBast
9aCTh CUUTAJIKH BITOJIHE COOTBETCTBYET
o0pazy. [IpuHITO cunuTaTh, YTO FITAKOU
«huIIKoi» HEMEIKON BooOIIIe, 1 OaBapCKOi B
JaCTHOCTH, KyXHH SIBJISTFOTCSI COCHUCKH U
kosoacku. CIOPUTH C 3TUM CJIOKHO, T.K.
cocuckn (Wirstchen) B baBapuu
JEHCTBUTEILHO BEIUKOJEMHBI. Kak MUHIMYM
JIBa BHJIa KOJI0ACOK HCTUHHO 0aBapCKOTO
MIPOUCXOKICHUSI.

Nurnbergerwlrst (13 Ha3BaHHS TOHITHO,
YTO MpUayManbl 06Ut B HropHOepre).
TonmmuHO#M ¢ MU3UHETI, CEMb CAHTUMETPOB
JUTMHOM (HE OOJIbIlIE M HEe MEHbIIIE!), clierka
M30THYTBIE. ApOMAarHbIE OT IPSTHOCTEU
BXOJSIINX B cocTaB (apmia. KapsTcs oHU Ha
rpuiie 1 abCOTIOTHO KIACCUUYECKUN CTI0CO0
MOJIa4¥ WX Ha CTOJI, 3TO 6 MITyK TAKHUX COCHCOK
C TYIIIEHOM KBallleHOU kamycToil (Sauerkraut).

m&t“'.' k AN Ty



Bropas «xnaccukay 6aBapcKux Koiabacok 3To
MIOHXEHCKue Oenbie capaenbku (Weisswiirst). Hx
0COOEHHOCTh KPOME IIBETA, JJOBOJBHO CBOCOOPA3HbIN
croco6 rotoBku. JlenarT ux u3 HeXxHOTO dapiia
TEJISATUHBI 2/3 1 CBUHUHBI 1/3, ¢ 100aBKOW apOMaTHBIX
TpaB, MPSHOCTEU, a TAKXKE... KOJIOTOTO JIbJia, KOTOPBIX
nenaeT Maccy 0osee OTHOPOHOM M COYHOM.
OTBapuBalOT UX B KUIISITKE HEJOJITO W aKKYPATHO.
YrnoTpebnsaTe UX HaJl0 HEMPEMEHHO CO CIAIKOMN
ropuuniieii. Co cnocoboM nmoeaaHusi To>Ke HEMPOCTO.
OOBIYHO WX TIPOCTO pa3pe3aroT BIO0Jb, OTACISIOT OT
KOXKYPbI, HAMAa3bIBAOT FOpUYHUIIEN — U B poT. Ho cambiit
paBUJIBHBIN, CAMbIi OaBapCKUii CIOCO0 —
«OTCaChIBaHHUE», KyCOUYKaMU M0 JBA-TPU CAHTUMETPA.
Konbacky nepxar B pyke, a KOJKHUIly OTPE3aloT MOciie
Ka)KJIOTO «OTCAChIBAHUS», YTOOBI TOTOM MSKOTh
oOMakHyTh B ropuuily. U eme oqHo mpaBuiio, OaBapckue
OeJble KoJ0acKu CIEAYyeT MOeaaTh yTPOM, BO BCIKOM
ciyyae, 10 nonyaHs. TakoBa Tpagunus. M3HayanbHO UX
notpeOsuin Ha "Opotmant" ("Bpems xiebda'") —
TPaJIUIMOHHBIN YTPEHHUM MEPEKYC, COCTOSIINN U3
CaMHX COCUCOK M MUBA.




Konbacku — konbackaMu, HO TIOpa U «TSKEJIOW apTUiLiepuen» 3aHsaThes. B 0aBapckol KyxHe 3TO
KOHEYHO, YIIOMsIHYTas yke cBuHas Hora — Schweinehaxe. Csunas pynbska! E€ ocHOBHOE OTiIMUME OT
onmmxaimei poacteeHnuilbl u3 [Ipyceun - Eisbein, To 4To «iiBaifHeEXaKkce» -3T0 KapeHasi, a 3aTeM
TyIlIEHasl HOTa, TOT/a Kak «aicOainy» - orBapHas. [lomyKkunorpaMMoBBIid, KaK MUHUMYM, KYCOK
COYHOTO MsICa Ha KOCTH, C U3YMUTEIIbHOM ITOIKAPUCTON XPYCTAILIEH KOPOUKOU, HECMOTPS Ha €r0
BHYILIUTEJIbHBIE PA3MEPHI, JIETKO YMHUHAETCS MO/ MTUBO, BOCITOJIHSSA FOJI0BOM 3aMac XOJECTEPUHA B
opranusme. [IpukoapsHO HAOMIOAATH KaK C 3TOM yOMICTBEHHOM ISl OpraHu3Ma Mmopuuei, J0BKO
yIpaBisieTcs Kakas-HuOyab 0a0ynbKa-«00xkui oyBaHuuK». Cropy HET, 0100 3TO MOJIE3HBIM
Ha3BaTh TPYIHO, 1a U BOOOLIE TOBOPS O HEMEIKOW KyXHE, JTydllle cpa3y 3a0bITh PO «310POBOE
nuTaHue», Ho Schweinehaxe - 6e3yMHO BKyCHasl IITyKOBUHA!
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Gebratene
Schweinshaxe

Zutaten:
2 Schweinshaxe(n), hintere, insges. 1,5 kg
1TL Salz

1/2 TL Pfeffer

3 Liter Wasser

1 Zwiebel(n)
125 ml Bier

Zubereitung:

Arbeitszeit: ca. 45 Min. / Koch-/Backzeit: ca. 2 Std. 30 Min. / Schwierigkeitsgrad: normal / Kalorien p.
P.: ca. 650 kcal

Backofen auf 200 °C vorheizen.
Die Haut der Schweinshaxen rautenformig einschneiden. Haxen wurzen.

1/4 Liter Wasser in einen Topf geben, Haxen einlegen und auf der mittleren Leiste im Backofen ca. 2
1/2 Std. braten. Wahrend der gesamten Garzeit alle 15 min die Haxen mit dem Bratfond begiefRen.

Zwiebel vierteln und nach ca. 1 1/2 Std. zu den Haxen geben. 30 min. vor dem Ende der Garzeit die
Temperatur auf 250 °C erhohen. Das Fleisch wiederholt mit Bier bepinseln und fertig braten. Die
fertigen Haxen warm stellen.

Den Bratfond mit wenig Wasser aus dem Topf I6sen, durch ein Sieb in den Topf gieRen, einmal
aufkochen lassen, abschmecken und ungebunden zu den Haxen servieren.



K «Tspxenoit aptuiuiepun» 0aBapCKoil KyXHH MOKHO OTHeCTH U Schweinebraten —
OaBapcKoe KapKoe U3 CBUHUHBI, C KOPOUKOil. B 3TOM cilyyae KyCOK HEMHOTO MTOMEHBIIIE.
OueHb BKYCHBIN COyC, HO OTISITh K€, KaK MpaBuiio, Msco 31o nojaercs ¢ Kartoffelknoedel
win Semmelknoedel (6omblve KICIKU U3 MPOTEPTHIX YEPCTBBIX OyI0UEK, pAa3MOYECHHBIX B
MOJIOKE).
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Yro emie BKyCHEHBbKOTO €cTh B baBapuun? HenmpemenHo Hano
nonpoObiBaTh Bretzel. Cexuil XpycTAui KpeHIeb, TOChITAHHBIN
KpymHoi coibio. K Hemy Hemoxo noiiaet u Oblatzeder — colpHBIT
HalmTeT, U3 KaMamoOepa, CIMBOYHOIO Maciia, JyKa, TMUHA, HalpPUKHA U
T.]I.



Cymunky 3axorenu? Iloxanere Bam: Miienchner Biersuppe—
MIOHXECHCKHUU [TMBHOM CYII, 3aIIPABJIICHHBIN CIIMBKAMU U SIULIOM.
[Io oceHU — OTVIMYHBIN, CIIETKA OCTPbIM, CYIl [IIOPE U3 ThIKBbI
Kiirbissuppe. Hy u koneuno: Eintopf— rycroii MsicHO# cyn
THMA TyJsiia co cBexkuM Schwarzbrot .He Besne, darie Ha
ceBepe baBapun, MOXKHO B MEHIO BCTPETUTH BKYCHEUIIIYIO
mTykoBUHY: Maultaschen- mpsimoyroJyibHbI€ OOJIbIIINE
NEJIbMEHHU C MSICOM, TPABOM U MPSIHOCTSIMM, 3alI€Ka€MBbIE C
CBIPOM B JTYXOBKE.

Heb6ompmoin coBet. He cTout, eciu BEI He oOnagaeTe
BO3MOKHOCTSIMH ['apraHTroa, 3aKa3biBaTh 00siee JBYX OO/
OHOBPEMEHHO. HopuHH B BaBapHH BECbMa U BEChMa

oOUJIbHBI!




Kurbiscremesuppe \ (" /m
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Zutaten:400 g Kurbis (z.B. Hokaido, ohne Kerne),3 EL Butter
4 EL Zucker (braun),125 ml Suppe,125 ml Schlagobers,Salz,
Pfeffer (frisch aus der Muahle),

Klrbiskerne

Zubereitung

Dieses Rezept fur eine Kurbiscremesuppe ist einfach und schnell zuzubereiten. Wenn Sie
mit dieser Variante gut zurecht kommen, dann probieren Sie auch ausgefallenere
Varianten aus.

Zunachst den Kurbis teilen, entkernen und das Kurbisfleisch in kleine Wurfel schneiden.
In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Kurbiswurfel darin anbraten. Mit braunem
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen.

Nun mit Suppe abléschen und solange kocheln lassen, bis die Kurbisstlucke weich sind.
Anschlie3end das Schlagobers zugiel3en und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss mit einem Stabmixer purieren.

Die Kirbiscremesuppe mit Kurbiskernen bestreuen und servieren.

Tipp

Besonders fein schmeckt die Kurbiscremesuppe, wenn man zum Schluss noch ein paar
Tropfen Kurbiskerndl Gber die Suppe gibt.



Biersuppe

Zutaten fur 4 Personen:

4 Scheiben (a 35 g) Bauernbrot,

25 g Butter oder Margarine,

1 Stuck(e) (ca. 10 g) frischer Ingwer,
11 dunkles Bier (Doppelbock),1/2 TL

gemahlener Kimmel, 3 Eigelb (GroBe'M) 2 EL
Speisestarke, 1 Bund Schnittlauch, 50 g
Johannisbeergelee, Salz, Pfeffer

Zubereitung (25 Minuten)

1.Brot in Rauten schneiden. Fett in einer Pfanne schmelzen,
Brot darin unter Wenden goldbraun braten, aus der Pfanne
nehmen und zur Seite stellen. Ingwer schalen und fein
reiben. Bier, Ingwer und Kummel aufkochen.

2.In der Zwischenzeit Eigelb und Speisestarke verquirlen.
Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Rollchen
schneiden. Verquirltes Eigelb in das kochende Bier ruhren.
Johannisbeergelee darin schmelzen lassen.

3.Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Brot
und Schnittlauch bestreut in einem tiefen Teller anrichten.




Sauerkraut

Zutaten

2 1/2 EL Butterschmalz

1 Zwiebel (klein, fein geschnitten)

2 Knoblauchzehen

100 g Speck

1 1/2 EL Mehl

500 g Sauerkraut

1| Suppe

2 Lorbeerblatter

1/2 TL Wacholderbeeren (getrocknet)

Salz

Pfeffer
Zubereitung
Fur das Sauerkraut zunachst die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und sehr fein
hacken. Den Speck wurfelig schneiden. Das Sauerkraut waschen.
In einer Pfanne das Butterschmalz schmelzen lassen und die Zwiebeln und den Knoblauch
anbraten, nach kurzer Zeit den Speck hinzugeben.
Wenn der Speck kross gebraten ist und die Zwiebeln glasig sind, mit etwas Mehl stauben,
durchrihren und dann nach und nach das Kraut einruhren.
Mit Suppe aufgiefen und die Lorbeerblatter und Wacholderbeeren hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Das Kraut ca. 1 1/2 Stunden dlnsten, bis es eine weiche Konsistenz
hat. Wahrenddessen stets umruhren, damit sich das Sauerkraut nicht am Pfannenboden
festlegt.

Tipp. Das Sauerkraut passt hervorragend zu Knodeln und Schweinsbraten.
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Wu rZige RippChen mitis
scharfer »
Frucht-Tomatensofie

Zutaten fir 4 Personen:

50 g Honig

50 g Tomatenketchup

1 TL Sambal Oelek

Salz ,Pfeffer

8 Schweinerippchen (a ca. 80 g)

1 Dose(n) (236 ml; Abtr. Gew.: 140 g) Ananasringe

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Topfchen Oregano

2 Bananen

1 EL Zitronensaft

2EL O

25 g geschalte Mandeln

1/4 TL gemahlene Nelken

1 TL getrockneter Thymian
Edelst3-Paprika
Cayennepfeffer

1 Zimtstange

1 Packung (500 g) stiickige Tomaten
Zucker
rote und griine Chilischoten

Zubereitung 45 Minuten

1.Honig, Ketchup, Sambal Oelek, Salz und Pfeffer verrihren. Fleisch waschen, trocken tupfen und mit der
Honig-Ketchupmarinade bestreichen. Auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C
/ Gas: Stufe 3) ca. 40 Minuten backen. Rippchen nach der Halfte der Backzeit wenden. Inzwischen Ananas
abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Ananasringe in Stiicke schneiden. Zwiebeln schalen und fein wurfeln.
Knoblauch schalen und durch eine Knoblauchpresse dricken. Oregano waschen, trocken tupfen und, bis auf
einige Blattchen zum Garnieren, in Streifen schneiden. Bananen schalen, in Scheiben schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln, Mandeln und Knoblauch darin anbraten,
Ananasstuckchen, Oregano, Nelken, Thymian, Pfeffer, Salz, Paprika, Cayennepfeffer und Zimtstange zufugen.
Mit Tomaten und Ananassaft abléschen und ca. 8 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Bananen zufligen
und kurz mitgaren. sMit Salz und Zucker abschmecken. Rippchen und fruchtige Sole mit den
Oreganoblattchen und nach Belieben mit Chilischoten garniert auf einem Teller servieren

2.Geschirr: Rader



I'ne :xe B M1oHxeHe nNuTh/ecTh?
Camoe nereHaapHO€ U TYPUCTUUYECKU «PACKPYUYEHHOE» MECTO HAXOAUTCA B LIEHTPE ropoja B Mape
KkBapTajaoB oT Mapuenmial Ha momaan Ilnanns. Hofbraeuhaus ! 3namenuras Ha Becb Mup

[TpunBopHas [TuBoBaphs. CymiectByeT ¢ 1589 roaa. Tak nuinyT B pekiaaMHbIX mpocnekTax. 420 ner
HUCTOPUM KOHEYHO — cpok! Bpone Ob1 — 00bIuHAs MUBHASA, KaKWX B [ epMaHUU BETUKOE MHOXKECTBO.
Ho Xod0Opoiixay3 — oH OJIMH Takou!



D10 3aBefeHNE ObLII0 OCHOBAaHO BunbrensmoM V' niist oOecrieueHusi TMBOM CBOETO J(Bopa 1 uepHu
«Z1a0bl CONIaThl U TPYAOBOW HApOJ MOTydYaliy 3J0pOBOE U MOJHOLIEHHOE MUTHE». [To3anee, B 1828 rony
B X0(hOpoe ObuT OTKPHIT U pecTopaH. HecMOTps Ha MOTOK TypUCTOB, (Ha3biBatoT Udpy ax B 30 000
eXeHEeBHbIX noceTuTeneit), [TpuaBopHas [IuBoBapHs u ceiiuac ocTa€Tcsi MECTOM BCTPEUU KOPEHHBIX
MIOHXEHLEB. IS MOCTOSTHHBIX TOCETUTENEH, CTApOKUIIOB X0(hOPOos CyIIECTBYET TPAAULIMS OCOOBIX
KPYKEK, 3apE€3€PBUPOBAHHBIX IS KAXKIOTO IOCTOSIHHOTO KJIMEHTA, HA3bIBAIOIIMXCA 'IIIELIIb" 1
XPaHSIINUXCS B CHEUUATIbHBIX CTEIUIAXKax C 3aKPhIBAIOIIMMHUCS HA KIItoU siueiikaMu. [locTosiHHbIE
KJIMEHTHI 3TH COXPAHSIOT TPAJULIMHU TaK Ha3bIBaeMbIX - Stammtischbruder, OparcTBa muTeiiHOrO CTONIA.
CBoeoOpa3zHble KI1yObl 10 HHTEPECAM, COOMpPAIOLIMECS B MUBHOM MO ONPENEIECHHBIM IHIM, HEPEAKO CO
CBOEH UCTOpUEH, TPAIULIUIMU U pUBbIYKaMU. [IuTeliHbie OpaTcTBa 3TH YpE3BBIYANHO MOMYJSPHBIC B
MPEXHUE BPEMEHA COXPAaHUIIUCH ceiyac TOIbKO B XopOpoe, 1a elie B HECKOIbKUX MUBHBIX.

Nmen n3BecTHBIX ¢ X0pOpoeM cBs3aHO HeMallo. Mimneparpunia aBcTpuiickas DInu3a0eT, 10 IpO3BUILLY
Cucwu, 3nech ObiBana, u Bonsdranr Amazneit Monapt oz nuBo My3bIKy U cTUXU counHs. B.W. VibsHOB,
1o npo3Builly JIeHNH, YacTeHbKO ObIBaJ, 1a U Cynpyry cBoro, Hanexny KoHCTaHTUHOBHY NPUBOAMIL.
[TewanbHO M3BecTeH XohOpoiixay3 u TeM, 4to 24 despaisa 1920 roga B ero 60JIbIIOM 3aJI€ COCTOSIICA
mutuHr Hemenkoil paboueit naptuu, rae Anonsd ['utiep ormacun nporpammy naprtuu HCIAIL
OO0pIuHO yTBEepxKAAOT 0 X0(POpoitxay3e, Kak 0 MECTE 3apOXKAeHUs (halln3Ma, YTO Ha CaAMOM JIeJie He
COBCEM BEPHO.




