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Kuchnia potudniowych krancéw Wojewddztwa Mazowieckiego. Czy mozna w ogdle mowic
o takim zjawisku? Historycznie zwigzana z Matopolska, pozornie mato wykwintna, wydawatoby
sie, ze typowa dla ubogich regionéw Polski - tej obecnej, jak i dawnej, buduje nie tylko potrawami,

ale i doskonatej jakosci produktami nasze wpdlne dziedzictwo kulinarne.

Publikacja odnosi sie do smakow, ktére staramy sie odzyskac. Odzyskujemy je przypomnieniem
niektdrych, ale i nawigzaniem do tych, wydawatoby sie, tak bardzo oczywistych, ktére na réznych
etapach historycznych rewolucjonizowaty nasze kulinaria, ale i zycie. Odzyskujemy je takze

przepisami, ktére odnalezliSmy, a ktére mamy nadzieje, ze dodadza tu smaczku.

Zachecamy do zapoznania sie z tg pozycja, ktédrg mozna czyta¢ na wiele sposobdéw - jako
ciekawostke historyczna, maty przepisnik, sentymentalng podréz oraz marketingowa wskazowke

dla tych, ktérzy widza potencjat regionu i jego produktdw.

Publikacja powstata dzieki dofinansowaniu zadania pn. Smaki Odzyskane ze srodkéw z budzetu

Wojewddztwa Mazowieckiego.



Okreslenie biedakuchnia wigze sie z przekonaniem, ze wiejski stot byt zastawiony bardzo prostymi
i podstawowymi sktadnikami i daniami. Krélowata kapusta, kasze, ziemniaki, buraki i to wszystko,
co rosto blisko. Kuchnia chtopska, takze naszego regionu, zupami, polewkami, zalewajkami
i brejami stata. To w zupie mozna byto ukry¢ niedostatki kieszeni, a jednoczesnie prébowad
zaspokoi¢ potrzeby pokarmowe domownikéw, zwtaszcza ze w prace gospodarskie i polowe
angazowali sie wszyscy, od najmtodszych do najstarszych. O ile jednak sktadniki, jak wspomniano,
byty proste, tak proces przygotowania danej potrawy, decydowat czesto o jej smaku i wyjatkowosci.
Ciekawostka, zwtaszcza majac na uwadze enklawe zétwia btotnego w Rezerwacie Borowiec,
na pograniczu ziemi lipskiej i zwolenskiej, moze by¢ fakt, ze takze z tego szlachetnego zwierzecia
miano sporzadzaé zupy. Przepis mozna znalez¢ tak w ,Compendium Ferculorum” z 1682 r., jak
i jeszcze w dwudziestowiecznych klasykach, m.in. u Marii Ochorowicz - Monatowej, ktéra zauwaza
brutalno$¢ poszczegdlnych etapdw przygotowania potrawy (m.in. odcinanie gtowy nad ogniem
i nacinanie nog, by upusci¢ krew). Zdaniem wielu badaczy zupa zétwiowa jest wytacznie legenda.
Skoro o zupach, a bedzie o nich sporo przy okazji tej publikacji, nie sposéb nie wspomniec o rosole.
Jest to bezsprzecznie element naszego dziedzictwa kulturowego.

Namiastke receptury mozemy znalez¢ w najstarszej polskiej ksiazce kucharskiej autorstwa
kuchmistrza Stanistawa Czernieckiego, czyli wspomnianym ,Compendium Ferculorum”. Jest to
tzw. rosét staropolski, powstajgcy na bazie "zwierzyny wszystkiej". Zalecono takze, by dodawad
kopru, pietruszki, cebuli lub czosnku zeby ,woda wiatrem nie $mierdziata”. Doprawi¢ nalezato
rozmarynem albo pieprzem ,wedtug smaku albo upodobania”, limonia jako dodatek, takze miata
dania ,nie oszpeci¢”. Ot i wiekszos¢ przepisu, dlatego tez zasugerowano, ze jest on namiastka

receptury. Pézniej, w ksiazkach kucharskich byto juz znacznie bardziej precyzyjnie.



Zupa rumiana - roso6t rumiany

Ma on swoje miejsce i u Marii Ochorowicz - Monatowej, Marii Gruszeckiej, jak i Lucyny
Cwierciakiewiczowej i to tej ostatniej przepis przytoczymy, zwtaszcza, ze zamiescita go w publikacji

o nawet dzisiaj chwytliwej nazwie - ,365 obiaddéw za 5 ztotych” z 1860 r.

) )

Ugotowac zwyczajnym sposobem rosét tegi. Pokrajaé cienko, jak makaron rozmaitych warzyw
i wloszczyzny, marchew, galarepe, rzepe, selery, pory, pietruszke, a kalafiory drobno rozebrane,
szparagi w kostke pokrajane, groszek zielony, kapuste za$ wtoska w drobne dwiartki pierwej
sparzong, to wszystko oczysciwszy starannie wrzuci¢ do czysto odebranego juz rosotu i gotowad
pottory godziny najwiecej. Mozna takze dla lepszego smaku te wszystkie jarzyny pierwej poét
godziny wczedniej w masle poddusi¢, a pdzniej na godzine tylko w rosét wrzucié i gotowad.
Osobno wzig¢ kawatek masta w rondelku, zrumieni¢ mocno i wtedy wraz z sosem pozostatym
z niego wrzuci¢ do rosotu przed wydaniem na kwadrans. S3 jeszcze i inne, tatwiejsze sosoby
zrumienienia rosotu, na przyktad palonym cukrem lub cebulg biatg zrumieniong w catosci w masle.
W kazdym za$ razie do takiej zupy wktada sie razem z wtoszczyznami jedna cata cebula upieczona
w piecu, co dodaje bardzo dobrego smaku. Do tej zupy nie dodaje sie nic innego précz grzanek lub

rakéw nadziewanych w skorupkach.

/zachowano pisownie orginalng/



B jak burak

Burak lisciowy (Beta vulgaris) czyli potoczna boéwina / botwina dla naszych przodkéw kojarzyta sie
z mieszkancami Litwy — poczciwymi Boéwinkami/. Z wygladu przypomina burak cukrowy, ale liscie

zachwycaja swoimi kolorami: wszelkie odcienie czerwonego i zéttego. To predestynuje go jako dodatek

do dan dla dzieci.

Wzmianki o buraku mozna znalez¢ jeszcze przed nasza erg, w Polsce na pewno zagodcit juz
w Sredniowieczu. Poczatkowo ceniono jego liscie, z czasem i juz na state, polubiono takze korzen.
Szybko trafit on na chtopski stét, na ktérym przez wieki byto prosto i biednie, zaspokajajac

potrzeby na cenne mikro- i makroelementy oraz cata game witamin.

Oczywisty sktadnik chtodnikéw i barszczykdw letnich. Liscie gotuje sie krotko, tylko tyle, zeby
znikt smak i zapach surowej rosliny. Warto je zachowad na zime: oczyszczone liscie gotujemy
az zniknie zapach surowej rosliny, nastepnie przeciera sie, doprawia solg, podgrzewa, dorzuca

roztarty czosnek, przektada do stoikéw i pasteryzuje przez 15-20 minut.



Przepis na ¢wikte ”

Nuz tez ¢wikietki w piec namotawszy, a dobrze przypiekszy,
nadobnie ochedozy¢, w talerzyki nakrajaé, takze w faseczke
utozy¢, chrzanikiem, co nadrobniej ukrazawszy, przetrzasac,
bo bedzie dtugo trwata, takze koprem wtoskim, troszke
przettukszy, przetrzgsaé, a octem pokrapiac, a sola tez troche
przesala¢; tedy to jest tak osobny przysmak ani twoje
limunije, bo i rosotek barzo smaczny, i sama pani ¢wikta, bo juz

bedzie i barzo smaczna, i barzo nadobnie pachneta.

/zachowano pisownie orginalnag/
Mikotaj Rej
1568



B jak brukiew

Brukiew (Brassica napus), po krakowsku zwana karpielem, to jedno z najbardziej niedocenianych warzyw
i co istotne — warzyw niestusznie pogardzanych. To ostatnie wynika z faktu, ze podczas ostatniej wojny
niemiecki okupant ,serwowat” stawetny Brotaufstrich, rodzaj czarnej, przypominajacej smar marmolady
na bazie wtasnie brukwi, marchwi i burakéw w obozach koncentracyjnych, obozach pracy i w sprzedazy
detalicznej. Wczesdniej poczciwe karpiele spotykano na kazdej wsi, takze tu, na potudniu obecnego
Wojewddztwa Mazowieckiego. Jedzono je na surowo, ale w wieszej skali uprawiano przede wszystkim na
pasze dla bydta.

Brukiew doskonale radzi sobie w naszym klimacie. Znosi lekkie mrozy (poprawiajg nawet jej walory
smakowe). Do spozycia nadaje sie korzen spichrzowy wraz z szyjka i dolng czescia todygi. Brukiew uprawia
sie albo z rozsady, albo z siewu prosto do ziemi (obecnie w sklepach dominuje odmiana pomorska).
Brukiew jest waznym sktadnikiem tradycji kulinarnej krajéw skandynawskich. W Polsce jako warzywo
chtopskie, kojarzone z bieda, potem z czasami wojennego niedostatku, na doktadke wydzielajace w trakcie
gotowania niezbyt atrakcyjny zapach, zostato zepchniete w otchtan zapomnienia, lecz powoli odzyskuje
swoje znaczenie.

Brukiew jest niezwykle bogata w witamine C i dlatego nalezy spozywac ja jak najszybciej od przyrzadzenia,
inaczej cata zawartos¢ witaminy ginie. Jest tez nieco gorzka, stad dobrze jest j3 przed dalsza obrdbka
zblanszowac (utatwia to takze obieranie). Liczba kulinarnych sposobdéw wykorzystania brukwi jest znaczna,
tu proponujemy prosty przepis na warzywny dodatek do mies albo zdrowa przystawke: brukwiane frytki.
Obrang brukiew wystarczy pokroié na frytki, posypac sola, pieprzem, rozmarynem, skropi¢ oliwg lub olejem
i piec przez okoto po6t godziny w piekarniku w temperaturze 200°C. Surowa brukiew moze trafi¢ takze do

satatek. Do bezposredniego spozycia polecamy odmiany stodkie.
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R jak rzepa

Rzepa (Brassica rapa) to jedno z najstarszych warzyw uprawianych przez ludzi. Tak samo jak jej kuzynka
brukiew jest warzywem i rosling pastewna. Wykorzystywana byta w tradycyjnej weterynarii, natomiast
przekonanie, ze takze w ludowej kosmetyce jest btedne: dzisiaj wywar z lisci rzepy wchodzi w sktad
szamponow antytupiezowych, ale nasi przodkowie pielegnowali wtosy uzywajac topianu, brzozy, tataraku,
rumianku i chmielu. Ba, uwazano nawet tu i dwdzie, ze spozywanie pieczonej rzepy przywabia wszy.
W potocznym rozumieniu rzepa jest symbolem witalnodci i zdrowia. Nie wymaga takze szczegdlnych
zabiegdéw ogrodniczych.

Rzepa jednak do XIX wieku petnita taka role, jaka pdzniej petniag ziemniaki. Pieczono jg i gotowano, jedzono
na surowo, chociaz jest nieco gorzka, ale Dziadek z nieSmiertelnego wierszyka Juliana Tuwima chciat
ja schrupac z kawatkiem chlebka... Dzisiaj kojarzymy jg przede wszystkim jako sktadnik surowki z rzepa.
Jednak zakres jej zastosowan jest niezwykle szeroki. Na rynku dostepna jest rzepa w odmianie biatej
(atrakcyjniejsza wizualnie) i czarnej (bardziej przypomina pastewng). Najsmaczniejsze sg okazy $rednie,
niezbyt dtugo trzymane na polu (rzepa ma tendencje do tego, ze robi sie tykowata i parcieje). Sposrod
mnogich zastosowan polecamy proste czipsy z rzepy. Wystarczy pokroic jg na cienkie plastry, skropic oliwa,

posypac solg i ziotami i upiec z piekarniku w 200-210° C.



Brukiew i rzepa to warzywa korzeniowe. Ze wzgledu na wtasnosci odzywcze tradycyjna kuchnia
wykorzystywata caty szereg takich warzyw - obecnie kréluja marchewka, seler i pietruszka,
ewentualnie buraki, podczas gdy onegdaj do wyboru byty takie rarytasy jak marek kucmerka,
Swierzgbek bulwiasty, pasternak, skorzonera, salsefia... Ich wspdlng cechga jest to, ze najlepsze
i najsmaczniejsze sg, przynajmniej w subiektywnym osadzie autordw, w wersji upieczone;.

Marek kucmerka (Sium sisarum) znany byt na ziemiach polskich co najmniej od XIV wieku,
bo wtedy zanotowano jego nazwe. Popularny w kuchni staropolskiej do XVII wieku, potem
wyparty przez marchew, obecnie niemal zupetnie zapomniany. Uprawia sie go siejac przemrozone
ziarna do ziemi. Materiat siewny da sie naby¢ w sklepach internetowych. Jadalne sg bulwy,
lekkostrawne, zalecane dla oséb z problemami trawiennymi. Sg stosunkowo stodkie, nieco
orzechowe, bogate w sktadniki odzywcze. Podobno dobrze dziata na watrobe i wzmacnia
naczynia krwionosne. Bulwy mozna gotowad, jes¢ na surowo, piec. Nasi przodkowie przyrzadzali
go w wersji w ciedcie: lekko obgotowane bulwy maczano w ciescie i smazonow gtebokim ttuszczu.
Do tego celu mozna wykorzysta¢ zwykte gestsze ciasto nalesnikowe, niestodzone, z dodatkiem

biatego wina (takie jak do smazenia kwiatéw robinii).



D jak dynia

Dynia (Cucurbita) to przybysz z odlegtego Nowego Swiata, ktéry tak juz wrést w nasz rodzimy pejzaz,
ze trudno sobie wyobrazi¢ go bez niej. Warzywa dyniowe to nie tylko poczciwe dynie w mnogich
odmianach, ale réwniez patisony, kabaczki, cukinie, kawony i arbuzy. W ostatnich latach do tego grona
dotaczyta tez tykwa (kalebasa) i gabczak walcowaty (trukwa). Poza funkcja spozywcza dyniowate
wykorzystywane s3 jako rosliny ozdobne, szczegdlnie odmiany o finezyjnie ubarwionej skérce i nietypowych
ksztattach, gabczak ponadto zgodnie ze swojg nazwa moze postuzyé do wykonania naturalnych gabek
do mycia ciata. Z dyn wykonywano réowniez nietrwate, w zasadzie jednorazowe naczynia (nawet nocniki).

Dynia kojarzy sie przede wszystkim z ziarnami, spozywanymi po wysuszeniu w dtugie zimowe wieczory.
Czesto wykorzystywana jest jako roélina pastewna. Jednak nie tylko. W rodzinnych wspomnieniach autora
zachowany jest opis wspaniatych ciast dyniowych, przygotowywanych pod Zwoleniem jeszcze w latach 50.
XX wieku - zétciutkich, o specyficznym posmaku. Przygotowanie takiego ciasta wymaga przecieru z dyni.
Na pierwszy rzut oka jego przygotowanie wymaga nieco pracy, ale warto. Przecier z dyni otrzymujemy
piekgc w piekarniku kawatki oczyszczonej dyni ze skorg lub obgotowujgc obrane kawatki. Po upieczeniu
skdra bardzo tatwo odchodzi. Upieczony miazsz nalezy zblendowac na jednolita mase. Takg mase mozna
przechowywacd w stoikach (po uprzednim zapasteryzowaniu) lub zamrozi¢. Mozna dodawac ja do zup,
zwtaszcza zup-kremow i wreszcie do ciast biszkoptowych, babek piaskowych. Takie ciasto ma intensywny

kolor, ponadto dtuzej zachowuje wilgotnosé.
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Dynia przez dtugi czas byta marynowana.
Proponujemy przepis na lekko pikantna
dynie w zalewie (proporcje na 1 kg). Miazsz
dyni kroimy na kawatki lub stupki i obgoto-
wujemy przez ok. 10 minut w dwdch szklan-
kach wody. Dynie nastepnie wyjmujemy,
a do wody dodajemy 1,5 tyzeczki cynamonu,
10 gozdzikéw, 3 ziarenka ziela angielskiego
i tylez ziarenek czarnego pieprzu, duzy lis¢
laurowy, szczypte estragonu, niektérzy zale-
caja tez dodanie listka - dwdch porzeczki.
Przyprawy zagotowujemy w wodzie, dodaje-
my jeszcze szklanke octu i takg zalewa
(warto wczesniej usunaé przyprawy, bo
moga powbija¢ sie w miekki migzsz dyni)
zalewamy kawatki dyni utozone w stoikach.

Nastepnie pasteryzujemy przez 15-20 minut.



J jak jarmuz

Przez dtugi czas jarmuz (Brassica oleracea), znany u nas od Sredniowiecza, byt rosling ozdobna. My tez
kojarzymy go z lat 80. ubiegtego wieku jako staty dodatek do pétmiskéw z wedlinami na weselach
i w restauracjach. Tymczasem liscie jarmuzu, warzywa fatwego w uprawie (szczegdlnie odmiana
Kapral - nie do zdarcia), s3 cennym zbiorem pierwiastkéw - zelaza, fosforu, magnezu, potasu,
a przede wszystkim wapnia — zawiera go pos$réd warzyw najwiecej i najtatwiej przyswajalnego (nie
zawiera bowiem kwasu szczawiowego). Ten potencjat, caty czas zresztg badany, gtéwnie
w odniesieniu do jego antykancerogennych wtasciwosci, ma swojg ciekawa (ale) japoriska historie.
Liscie jarmuzu mozna przyrzadzac tak samo jak szpinaku, po obgotowaniu podawaé z makaronami,
a nawet przerobié na pesto.

Roslina ta dtugo jest w stanie wytrwac w polskim klimacie, bedac przydatng do spozycia do pdznej
jesieni. Byto to bardzo istotne w kontekscie wzglednie niewielkich mozliwosci przechowalniczych.
Im blizej zimy, tym bardziej brakowato witamin. Im blizej wiosny, tym wieksze byto ryzyko gtodu.

Gtodu, ktéry nam nie jest znany.
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Przednéwek byt czasem przekletym. Jedzono wtedy w zasadzie wszystko, co sie dato. Tak potrzebnych wtedy witamin
dostarczaty mtoda pokrzywa (Urtica) i lebioda - komosa biata (Chenopodium album). W przypadku lebiody do spozycia
nadaja sie mtode listki i nasiona. Lebiode nalezy przygotowywaé ze znawstwem i ostroznoscia, poniewaz rosliny starsze
sg trujace. Mtoda pokrzywe mozna dodawad do satatek, zup, chtodnikéw, mozna wreszcie produkowaé popularny
ostatnimi czasy syrop. Pokrzywa miata réwniez zastosowanie w przechowywaniu zywnosci. Zalecano na przyktad by migso
przykrywac pergaminem i obktadaé pokrzywa. Umiejetnosé przechowywania zywnosci decydowata zreszta o kondyc;ji

chtopskiej rodziny i przetrwaniu najgorszego okresu w roku.

Pasternak (Pastinaca sativa) na pierwszy rzut okaz przypomina okazata pietruszke i czesto zreszta stosowany jest jako jej
zamiennik, jak ona jest tez hojnie obdarzony olejkami eterycznymi (zawarty w nim glikozyd fotokumaryna moze
wywotywad bardzo rzadko reakcje skérne u oséb wrazliwych). Jest bogaty w skrobie i witamine C. Wymagania co do
uprawy podobne do pietruszki. Moze zimowac w gruncie, ale w drugim roku zwykle kwitnie. Jego kulinarne zastosowanie
polega przede wszystkim na zastepowaniu pietruszki, szczegdlnie w niesmiertelnej satatce jarzynowej. Doskonale jednak

sprawdzi sie upieczony.

Swierzabek bulwiasty (Chaerophyllum bulbosum) czyli popie jaja jest roéling dziko rosnaca, ale ze wzgledu na podobieristwo
do trujacego szczwotu plamistego przy braku wiedzy lepiej zachowad ostroznos¢ i zadowoli¢ sie okazami uprawianymi
w ogrédku. Nasiona mozna naby¢ w Internecie. Jadalna czeécia jest korzen, ktéry mozna piec, dodawac do zup. Swierzabek

byt dosé popularny w XIX wieku, ale potem niemal zapomniany.

Wszystkie te warzywa majg sporo cech wspolnych. Sa stosunkowo tatwe w uprawie, pozywne, bogate w sktadniki
odzywcze, ich przyrzadzenie nie jest trudne ani czasochtonne, dobrze sie przechowuja. W kuchni ludowej byty to walory
nie do przecenienia, szczegdlnie w okresie przednéwku. W wiekszosci wypadkdw na ich bazie mozna ugotowad zupy czy
polewki, najwazniejsze elementy chtopskiego menu. Kolejnym niezaprzeczalnym walorem jest ich réznorodnos¢ - obecnie
niemal zamordowana przez lata pogardzania prostym jedzeniem ,ubogiego ciemnego ludu” a przede wszystkim

supermarketowymi tendencjami do zglajszlachtowania oferty rynkowe;j.
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S jak skorzonera albo wezymord

Skorzonera (Scorzonera hispanica) zwana wezymordem albo czarnym korzeniem to przybysz z krajéw
srédziemnomorskich. Podobno skuteczna byta w ukaszeniach zmii, stad nazwa (wtoskie scorzone to wtasnie
zmija). W Polsce znana dopiero od XVIII wieku. Spozywa sie korzen pokryty czarna skérka, ktéry przy
obieraniu wydziela biaty sok przypominajacy mleko. Skorzonere czesto poréwnuje sie do szparagéw
i przyrzadza tak samo. Nazywana byta zreszta szparagami ubogich i ,zimowym szparagiem”. Poleca sie
ja osobom mtodym, bo zawiera cukry i sole mineralne oraz starszym — dziata antysklerotycznie, co w czasach
epidemii demencji i choroby Alzheimera powinno wptyna¢ na jej popularnos¢. Co wigcej, zawiera tez
insuling, a zatem polecana jest w przypadku kolejnej plagi naszych czaséw - cukrzycy. Skorzonera moze
zimowac¢ w gruncie, jednak dtugi okres wegetacji nie sprzyja tatwej uprawie, nie lubi tez gleb
zakwaszonych. Jedli wybije w kwiat, to staje sie rosling ozdobna: kwitnie na zétto. Roslina pochodzi z tej

samej rodziny co karczoch.

Ze skorzonerg czesto myli sie kozibréd pospolity (Tragopogon porrifolius) czyli salsefie. W obu przypadkach
jadalna czescia jest korzen, ale kozibrod korzen ma jasniejszy. Kwitnie tez na fioletowo i jak na kozibrod
przystato zawigzuje okazate, lekko brgzowe dmuchawce. Kozibréd jest mniej wymagajacy niz skorzonera
i tatwiejszy w uprawie. Jednak ma tendencje do wybijania w kwiat nawet w pierwszym roku,
co dyskwalifikuje go wtedy jako warzywo, korzen bowiem staje sie zdrewniaty i niesmaczny.

Skorzonere i kozibréd mozna przyrzadzac tak samo. Polecamy pieczenie wraz z ziotami, albo z dodatkiem
jednego z nielicznych polskich wktadéw w kuchnie $wiatowa: obrane korzenie nalezy ugotowac

w posolonej wodzie, odcedzi¢ i nastepnie polac butka tartg podsmazong na masle. Nic wiece;j.

13



Przepis na danie wezymordu

2 kg wezymordu

) )

3-5 tyzek masta
sucha tarta butka
sél (cukier)

Korzonki wezymordu ugotowaé w wodzie z dodatkiem soli i kawatka cukru.
Podac posypane buteczka, polane mastem.

Uwaga: obrane korzonki na powietrzu ciemnieja, aby temu zapobiec,
trzeba obrane szybko wrzuci¢ do goracej wody i w tej wodzie optdkag,

a do gotowania nastawi¢ w zimne;.

/zachowano pisownie orginalna/

Romualda i Apolinary Tarnawscy, Kosowska kuchnia jarska, 1929 r.
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K jak kalarepa, ale i karczoch

Kalarepa to w zasadzie kapusta, tylko troche inna. W przeciwienstwie do wiekszosci innych warzyw
nie ro$nie w stanie dzikim. Jest uwazana za warzywo zdrowe, zalecane do spozywania bezposrednio
na surowo. Jako warzywo niskokaloryczne, mogta by¢ ceniona ze wzgledu na bogactwo witamin,

ale zeby dawac energie na codzienne, czesto ciezkie prace polowe, raczej sie nie nadawata.

Po obrébce termicznej traci nieco ze swojej goryczki. Zalecamy kalarepke pokroi¢ w plasterki i podsmazy¢
na masle tak dtugo, az nabierze lekko szklistego wygladu. Jedna sSredniej wielkos$ci kalarepa wymaga

solidnej porcji masta, najlepiej dwdch - trzech tyzek. Smazona kalarepe nalezy doprawic sola.

Karczoch (Cynara cardunculus) nie jest warzywem popularnym w naszej czesci Europy, za to bardzo
waznym w kuchni $rédziemnomorskiej. Powodem sa jego duze wymagania klimatyczne i odzywcze.
Natomiast naszym rodzimym zamiennikiem karczocha jest poptoch pospolity (Onopordium
acanthium), okazaty chwast dorastajgcy do ponad dwdéch metréw wysokosci. Nierozwiniete
kwiatostany poptochu mogag by¢ spozywane w podobny sposéb jak karczochy i s podoobne
w smaku. Mozna tez jada¢ bardzo mtode liscie. Co warte zaznaczenia, rodlina uchodzi za toksyczna
i w duzych ilosciach oraz réznych fazach rozwoju, rzeczywiscie moze zaszkodzi¢ naszemu uktadowi
pokarmowemu. Poptoch jest niewymagajacym, miododajnym, uwazanym za ozdobny cho¢ ktujacy,

oryginalnym sktadnikiem ogrédka ziotowego. Trzeba z nim jednak uwazac: jest bardzo ekspansywny.
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K jak krélowa kapusta

Warzywa korzeniowe naleza do najbardziej sycacych, ale kuchnia wiejska zupami i polewkami jednak
stata. Stad taka waga warzyw lisciowych. Bez kapusty trudno sobie wrecz wyobrazi¢ przezycie na
polskiej wsi. W okolicach Radomia przez dtugi czas kapuste kiszono w gtowach, dopiero od XIX
wieku pod wptywem rozwigzan przyniesionych przez Niemcdw zaczeto ja szatkowad. Zazwyczaj
jednak szatkowano tylko kapuste modrg, biata nadal byta kiszona w gtowach na gotabki czy do
spozycia bezposredniego. Kapuste wtoska znano od sredniowiecza — co ciekawe, jej liscie stuzyty
jako papier toaletowy (cho¢ o zdecydowanie gorszych parametrach niz liscie dziewanny). Elementy
genomu kapusty, obok genomu zyta, znalazty sie zresztg w naszych genach. Jestedmy zatem tym, co
zjadamy - dostownie.

Myslac o idealnym potaczeniu, typowym dla regionu i w réownie typowym dla niego daniu,
proponujemy Parzybrode, przepisu grupy nieformalnej (Danuta Majchrzyk, Joanna Majchrzyk,
Katarzyna Stomka,Natalia Stomka, Anna Majchrzyk, Michat Majchrzyk z Olechowa Nowego), ktéra
zgtosita swojg potrawe do konkursu Smaki Potudniowego Mazowsza 2021. Jak zaznaczyli jej
cztonkowie - [potrawa] ,byta przygotowywana przez nasze babcie. Danie serwowaty zazwyczaj
jesienia, poniewaz byto to bardzo sycace i rozgrzewajgce. Region lipski stynie z uprawy kapusty
i w zwiagzku z tym byta to potrawa dosé popularna na wsi - tania i sytna.” Takze ziemia radomska

cenita zawsze Pazibrode (Parzybrode).

Przepis na Parzybrode

1 gtéwka kapusty, 5-6 srednich ziemniakoéw, 1 duza cebula, 1 tyzka oleju, 1 tyzka masta, duzy peczek kopru, 5-6 tyzek kwasnej
Smietany, 1 marchewka, 1 pietruszka, kawatek boczku lub stoniny. Kapuste przekroi¢ na pét, wycigé gtab. Pokroi¢ w poprzek

w stupki, sparzy¢, odlaé¢ sok, zala¢ wodg, gotowaé. W drugim garnku ugotowac warzywa. Potaczy¢ ugotowane sktadniki

z obydwu garnkow. Na patelni, na oleju z mastem smazyc boczek (stonine) z cebulg, dodac Smietany i nig zagesci¢ catosc. Przelad

do kapusty z ziemniakami. Doprawic solg i pieprzem, zagotowac. Dodac zielenine.
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jak jabtko nasze powszechne

Jabtko obok kapusty? Wiele ma powiagzan, na pewno powszechnos$¢, ale i bogactwo witamin.
W naszych sadach i kuchni - od zawsze, w réznych konfiguracjach, nawet zaskakujgcych.

Jest tez silnie zakorzenione w naszej lokalnej, ale i szerzej - polskiej kulturze, takze kulinarnej.
Odwotujac sie do naszej pamieci smakoéw, tak niezwykle indywidualnej i trudnej do opisania,
wystarczy wymieniac¢: Antondwka, Grochéwka, Reneta Landsberska, Papierowka, Kronselka, Ananas
Berzenicki, Grafsztynek, Kosztela, Malinowa... kto nie pamieta choéby jednego smaku. Smaki te,
co ciekawe, sa juz szeroko odzyskiwane z uwagi na ich potencjat marketingowy. Konsumenci
interesuja sie tymi na nowo odkrytymi dawnymi smakami i s3 w stanie chetniej po nie siegnaé, niz po
nowe, atrakcyjne, ale nijakie smakowo odmiany. Tu wtasnie mamy do czynienia ze swego rodzaju
nierbwnowaga, stare odmiany s3 bardzo smaczne, ale wizualnie nieisteresujace, inaczej niz te nowe,
tadne, btyszczace, regularne.

Wigkszos$¢ odmian jabtoni przywedrowata do nas z zagranicy, a ich droga prowadzita przez klasztory
i zapobiegliwych mnichéw. Ich zagrodowa historia to juz nasze podwdérko, dostownie.
Zainteresowanie starymi odmianami, poza walorami smakowymi i mozliwosciami przetworczymi,
wigze sie takze z ich wzglednie duzg odpornoscia na typowe choroby jabtoni. To czyni je potencjalnie

atrakcyjnymi w uprawie ekologiczne;j.
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Przepis na kapuste na kwasno z jabtkami ”

Poszatkowad kapuste, sparzy¢ gotujaca wodg i czekac¢ 10 minut, potem
odcedzi¢, wtozy¢ w rondel, podla¢ dobrze rosotem, dodac kilka swiezych
ostruganych jabtek. Gdy kapusta miekka, a jabtka rozgotowane, zaprawic.
[Dodac] 1/8 kg smalcu lub masta, pieprzu, cebuli i dusi¢ mniej wiecej dwie
godziny na wolnym ogniu pod pokrywa. Gdy miekka, wsypad troche

cukru, zagotowac tyzke masta z tyzkg maki i zaprawic¢ tym kapuste.

D. Wyrybkowska, Praktyczna kuchnia domowa, 1938 r.

Przepis na szarlotke z jabtek i gruszek

Zagnie$< ciasto z pot litra maki, 2 tyzek masta, 3 zéttek, 1/8 kg cukru, tyzki
spirytusu i na koniec noza sody. Rozwatkowa¢ cienko, wytozy¢ niem spéd
i boki rondla, a sSrodek napetni¢ marmeladg uduszona z o$miu jabtek
i pieciu gruszek z cukrem, z dodaniem skérki cytrynowej i garsci
rodzynkoéw suttanskich. Przykry¢ zwierzchu ciastem i upiec w goracym
piecu. Przed wtozeniem marmelady posypac na ciasto tartej butki, aby nie

nasigkto wilgocia.
M. Ochorowicz - Monatowa, Uniwersalna ksigzka kucharska, 1910 r.

/zachowano pisownig orginalng/
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W jak wisnia

Jej znana nam juz historia siega kilkudziesieciu tysiecy lat temu, bo w jaskini zamieszkiwanej przez
naszych praprzodkdéw znaleziono $lady jej pestek. Po drodze zyskata swoja symbolike, ale i uznanie.
Jest to widoczne w medycynie ludowej, ktéra docenita bogactwo wisni. Jest co doceniaé, bo wisnia
to bogactwo wapnia, zelaza, potasu i jodu oraz licznych witamin. Pomaga w regeneracji, co na wsi,
zwtaszcza w sezonie letnim, z pewnoscig byto doceniane. Podobnie jak to, ze doskonale gasi
pragnienie.

Tu, na potudniowym krancu wojewddztwa mazowieckiego mamy jednak wisnie wyjatkows, jedyna
w swoim rodzaju - tzw. Odroslowa, Stupianke, Stupecka (od Stupi Nadbrzeznej, gdzie lokalizuje sie
jej korzenie), czyli Nadwislanke (Chroniona Nazwa Pochodzenia). Jest to wisnia zaskakujgca pod
wieloma wzgledami - niepozorna, mniejsza od swoich deserowych odpowiedniczek, ma bardziej
intensywng barwe, wysoka kwasowos¢, jest bardzo aromatyczna i soczysta. W uprawie preferuje
wapienno - gliniaste podfoze i rozmnaza si¢ przez odrosty. Rosnie wszedzie, ale poza swoim
rodzinnym pasem nadwislarskim (najlepiej funcjonuje pomiedzy Ozarowem a Siennem) nie lubi
owocowad. Wisnia ta swoja lokalng historie rozpoczyna w Stupi Nadbrzeznej, gdzie ponad wiek
temu zainicjowana zostata akcja nasadzen. Najpierw szpaler przy drodze, nastepnie niewielkie
nasadzenia indywidualne. W miedzywojniu zainteresowanie nig byto ogromne, a bliska odlegtos¢
Wisty utatwiata handel, co przetozyto sie na zwiekszenia areatu. Sa to takze poczatki sadownictwa
w tym regionie, ktére odgrywa tu istotng gospodarczo role.

Warto wspomnie¢, ze do dzisiaj w okolicach Zwolenia i Lipska, barszcz wisniowy jest nadal

popularng potrawa.
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Kulinarne zastosowanie wisni jest bardzo szerokie, od jej smazenia na
masle po nalewki, takze prozdrowotne, ale na naszym stole silnie obecne

byty zupy owocowe i to przepisy na nie proponujemy.

Przepis na zupe z réoznych owocdw ,’

Mozna jg robi¢ z réznych owocdédw i mieszac¢ rézne smaki, np. jabtka,
truskawki i maliny, albo jabtka, gruszki i morele lub morele i maliny, itd.
Jakiekolwiek owoce optukad, obraé z tupki i z pestem, wydrazy¢, nalac
wodg aby sie rozgotowaty, potem przefasowad przez sito, pocukrowaé,
rozprowadzi¢ smakiem, w ktérym sie gotowaty i zaprawi¢ $mietana
rozbita tyzka maki lub sama tylko maka z zimng woda. Moze by¢ podana

na goraco lub zimno, stosownie do pory.

M. Ochorowicz - Monatowa, Uniwersalna ksigzka kucharska, 1910 r.

/zachowano pisownie orginalng/
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| jak tarnina

Kolce i ekspansywnosé to cechy tarniny (Prunus spinosa). Formalnie jest to sliwa (zwykta sliwka powstac
miata wtasnie przez skrzyzowanie tarniny i atyczy), jej owoce wygladajag jak miniaturki wegierek. Tarnina
porasta ugory, rowy, nieuzytki, czesto zarasta miedze, lizjery laséw. Jej owoce sg bardzo zdrowe i jeszcze
bardziej cierpkie, dlatego najlepiej zbierad je po przymrozkach, kiedy solidnie przemarzna. Dzieki temu
tracg na cierpkosci i zanika garbnikowy, dosyc¢ przykry posmak. Na wiosne obficie kwitnie, przyciagajac
zapylacze. Jej geste zaros$la, zwane na naszym terenie czyzniami (to wtasnie takie czyznie pali sie
w Wielka Sobote) sa trudne do przebycia, dlatego staja sie schronieniem dla ptakéw.

Dla ludzi tarnina oferuje swoje owoce. Sa mate, zawieraja niewiele miazszu, czesto trafiajg sie robaczywe,
ale zwykle jest ich duzo i s3 cenne dla zdrowia. S3 $wietnym materiatem na nalewki, ale zaradne

podradomskie gospodynie doceniaty tarnine jako zrodto zdrowia. Wytwarzano z niej dzemy i konfitury.

Mréz poprawia walory smakowe takze innego owocu - jarzebiny. Jest to owoc jarzabia pospolitego
(Sorbus aucuparia), ktéry kojarzy sie raczej z koralami i ludowymi piosenkami, tudziez filmem o zdobyciu
Kotobrzegu i jarzebiakiem. Przysmak jemiotuszek i gili. Wykorzystywana takze jako drzewko parkowe.
Surowe owoce s3 dla ludzi szkodliwe i dlatego musza by¢ poddane obrébce termicznej - albo przemrozo-
ne, albo zblanszowane. Czesto stosowanym sposobem jest pieczenie jarzebiny. Zeby samemu zrobi¢
sobie konfiture z jarzebiny, nalezy zamrozi¢ 1 kg owocow i przetrzymad go w zamrazarce przez co najmniej
dzien. Po wyjeciu przetozy¢ do naczynia, podla¢ wodg i gotowad az zaczng sie rozpadad. Wtedy dodajemy
kilogram cukru. Kiedy rozpusci sie w masie owocowej dodajemy pokrojone drobno obrane jabtka, tez

okoto kilograma. Gdy jabtka sie rozgotuja i masa ujednolici przektadamy ja do stoikoéw i pasteryzujemy.
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Obrdébka tarniny wymaga cierpliwosci, ale efekt jest tego
wart. | wcale jej zastosowanie nie ogranicza sie do dodawania
do mies. Do sporzadzenia konfitury potrzeba minimum 1 kg
owocdw tarniny - jak wspomniano, najlepiej przemrozonych.
Przy ich zrywaniu trzeba zachowad ostroznos¢, bo kolce
tarniny bolesnie moga porani¢. Owoce nastepnie gotuje sie
okoto 1 godzine na wolnym ogniu, tak aby migzsz oddzielit sie
od trujgcych pestek. Mase przecieramy przez sitko i usuwamy
pestki. Do pozyskanego przecieru dodajemy cukier (wedtug
uwazania, tak jak kazdy chce, mozna tez probowac z miodem),
cynamon, mozna tez wcisng¢ troche soku z cytryny. Caty czas
kontrolujemy smak. Mase zagotowujemy i przektadamy
do stoiczkédw. Potem zima juz nam nie bedzie straszna
(zwtaszcza jesli zabezpieczymy sie dodatkowo nalewka

tarninowa).



Ledna jesienng szaro$¢ oprdcz jarzebiny rozswietlaja takze owoce dzikiej rézy (Rosa canina). Jej owocniki
sa petne nasion i zawieraja niewiele migzszu, dlatego obecnie w przetwdrstwie wykorzystuje si¢ odmiany
wielkoowocowe, jak jabtkowata. Owoce tej rézy zawieraja wiecej witaminy C niz cytryna. Niestety,
jej obrobka wymaga cierpliwosci, oprécz ziaren rézane owocki pokrywa rodzaj szczecinki, ktéra potem
wywotuje dyskomfort przy spozywaniu. Kulinarne zastosowanie majg tez ptatki kwiatow,
z ktérych wyrabia sie stynna konfiture. Ten rarytas takze wymaga cierpliwosci. Jego pozyskanie wymaga
zebrania niemal petnego stoiczka ptatkdéw réz. Ptatki trzeba ubi¢, aby zajety okoto 2/5 wysokosci
stoiczka. Dosypujemy taka samg wysokosc¢ cukru i reszte dopetniamy wodga. Zakrecony stoik wstawiamy

do gotujacej sie wody i trzymamy, od czasu do czasu wstrzasajac, az cukier sig rozpusci.

R jak rokitnik

Tak samo cenny jak tarnina ale za to mniej ktopotliwy jest rokitnik (Hippophae rhamnoides), syberyjski
ananas, krzew znany nam przede wszystkim jako ozdobny (w stanie dzikim w zasadzie nie wystepuje
w Polsce). Jego popularnos¢ stale rosnie. Pomarariczowe jagody rokitnika, onegdaj niestusznie uwazane
za szkodliwe, w tradycyjnej polskiej kuchni ludowej nie funkcjonuja, ale od pewnego czasu weszty
do oferty gospodarstw parajgcych sie przetwdrstwem owocdw. Najczesciej chyba jest bazg dla nalewek,
daje im intensywny kolor. Proponujemy natomiast prosty przepis na dzem. Proporcje s3 tatwe do
zapamiegtania: 1 kg oczyszczonych i optukanych jagdd rokitnika, 1litr wody i pét kilograma cukru (mozna
wiecej jesli ktos lubi stodszy). Jagody zasypujemy cukrem i odstawiamy na co najmniej godzine.
Nastepnie dodajemy wode i gotujemy. Po godzinie miksujemy. Jesli otrzymana masa trzyma sie tyzki,

przektadamy do stoikéw, jedli nie, trzeba jeszcze chwile pogotowad.
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Przepis na konfiture z dzikiej rozy ”

Wzigd réze tak zwana cukrowa, gdyz inny gatunek niezdatny jest na konfiture, oberwad listki, powycinaé
z nich zbtte zytki, przesiac przez sito zeby pytek przeleciat i okrajaé w podtuzne paski. Tak przyrzadzona
gotowa¢ w wodzie dopdki nie zmieknie mniej wiecej 15 minut. Nastepnie odla¢ wode, sklarowad
i na tym sklarowanym odwarze zrobi¢ syrop, bioragc na 1 funt rézy 3 funty cukru. Syrop nie moze by¢
gesty, gdyz réza dtugo sie smazy. Wrzuci¢ w syrop obgotowang réze i doda¢ mata tyzeczke tak zwanej
soli kwasnej, kupionej w aptece. Gdyby po kilku minutach smazona réza nie nabrata rézowego koloru,
dodac jeszcze pot tyzeczki owej kwasnej soli. Po pétgodzinnem smazeniu, gdy syrop zgestnieje a réza

bedzie miata piekny przezroczysty kolor, zdjgé z ognia i po przestudzeniu uktadad w stoiki.

/zachowano pisownie orginalng/

Praktyczny kucharz warszawski zawierajacy 1503 przepisy réoznych potraw oraz pieczenia ciast

i sporzadzania zapasow spizarnianych, 1908 r.
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S jak stonecznik bulwiasty

Stonecznik bulwiasty (Helianthus tuberosus), czyli topinambur zwany takze po prostu bulwa. Jest silnie ulistniong bylina
osiggajacg nawet 250 cm wysokosci. Kwitnie jesienig nieduzymi zéttymi kwiatami przypominajgcymi stoneczniki. Nie
wymarza, silnie sie rozrasta, ma niewielkie wymagania. Z tego wzgledu uprawiajac go nalezy kontrolowac te rosline, inaczej
zmieni sie w uciazliwy chwast. Topinambur przybyt do Europy najpewniej w XVIl wieku z Ameryki Pétnocnej. Czesci jadalne
to bulwy, ktérych jeden okaz moze wytworzyé nawet 50. Sg one bogate w inuling, stodkawe i wymagaja krétszej obrobki
cieplnej w poréwnaniu z ziemniakami. W tradycji kulinarnej Polski topinambur uznawany jest za poprzednika ziemniaka.
Szybko jednak zostat przez ziemniaka wyparty i niemal zupetnie zapomniany. Topinambur mozna przygotowywac tak
samo jak ziemniaki, pamietajac tylko, ze przy gotowaniu wymaga krétszego czasu niz one i tatwo go rozgotowac. Najlepiej
smakuje po prostu upieczony w mundurkach. Bulwy wystarczy oczysci¢, skropi¢ olejem, posoli¢ i wstawi¢ do piekarnika
rozgrzanego do 200° C. Bulwy topinamburu nie sg co prawda zbyt duze (w sprzedazy internetowej s odmiany o wiekszych

bulwach, np. yacon), ale Swietnie sprawdza sie jako niecodzienna przystawka lub dodatek zastepujacy ziemniaki.

M jak mirabelka i miechunka

Mirabelka, podobnie jak tarnina rosnie gdzie popadnie. Potocznie rozrdéznia sie mirabelke (miazsz odchodzi od pestki)
i atycze (Prunus cerasifera, sliwa wisniowa, migzsz trzyma sie pestki). Sg to jednak dwa odrebne gatunki, podobne do
siebie wizualnie. Jeszcze w latach 80. XX wieku mirabelki byty chetnie wykorzystywane kulinarnie, ale bardzo szybko
popadty w nietaske. Pozostaja za to bardzo popularne w Niemczech. Sztandarowym produktem uzyskiwanym z mirabelek
byt kompot. Owoce mirabelek nie jest trudno pozyskac, sporo drzewek rosnie po nieuzytkach. Niesmiertelny kompot robi
sie bardzo prosto i tanio: nalezy przygotowac litrowe stoiki i kazdy wypetni¢ do okoto trzech czwartych wysokosci
umytymi owocami (nie ma potrzeby drylowania). Do kazdego wsypujemy 6-8 tyzek cukru i zalewamy goraca woda

do wypetnienia stoika. Pasteryzujemy przez 15 minut i gotowe. Tak samo mozna postgpi¢ z owocami atyczy.
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Znana z babcinych bukietéw, koniecznie suszona -
miechunka, bo niej mowa, znajduje zastosowanie takze
kulinarne i stusznie, z uwagi na swoje walory odzywcze.
Zawiera duzo witaminy C oraz cenne mineraty, takie jak
zelazo, fosfor i wapn. Wréémy jednak do miechunki
w bukiecie, co jest nawigzaniem bardzo na miejscu z uwagi
na szeroko pojetg kulture naszego stotu i jego wizualne
zagospodarowanie. Kazda szanujaca sie gospodyni lubita
mie¢ pieknie wygladajacy stét, ktorego bukiet byt
nieodtagcznym elementem. Poza sezonem kwiatowym,
miechunka, ze swoim dzwonkowatym, pergaminowym
kielichem, w ktorym sie zamykata, byta substytutem
kwiatéw cietych, czy raczej - zbieranych na okolicznym

takach i miedzach.
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Z jak ziemnak

Rozpoczynajac od buraka, czujemy sie zobowigzani zakoriczy¢ te publikacje ziemniakiem.

Ziemniak (Solanum tuberosum) to zelazny sktadnik kuchni polskiej, chociaz obecny w niej od stosunkowo
niedawna. Ziemniaki, czyli ziemne jabtka, z niemiecka zwane tez kartoflami, zaczeto
w Polsce jada¢ za panowania Jana Ill Sobieskiego. W nastepnych stuleciach stat sie podstawa diety
Europejczykéw co byto btogostawienstwem i przekleristwem: zaraza wywotana przez pierwotniak
Phytophthora infestans doprowadzita w Irlandii w latach 1845-1849 do kleski gtodu, ktéra zabita 1/5
mieszkancow. W Polsce upowszechnit sie szybko, bo miat same zalety: plenny, pozywny, zdrowy
(wysoka zawartos$¢ potasu), poza sola w zasadzie nie wymagat niczego wiecej. Adam Mickiewicz
poswiecit mu nawet pochwalny poemat ,Kartofla”. Wytworzyty sie tez regionalne przyzwyczajenia
zwigzane z jedzeniem ziemniakéw - na przyktad mieszkancy Litwy nie mogli pojaé, jak Koroniarze
moga jes¢ ziemniaki z zsiadtym mlekiem. Smak pieczonych w popiele ogniska ziemniakéw kazdy
pamieta z lat mtodosci.

Sposobdw przyrzadzania ziemniakow jest tyle, ze proponowanie czegos$ zakrawa na arogancje.
Kazda gospodyni wiedziata zreszta, ze jej sposéb jest najlepszy i najwtasciwszy. Odsytamy do
publikacji: ,,Przepisnik tradycji i smaku potudniowego Mazowsza”. Nasz stary, dobry ziemniak ma tu

swoje istotne miejsce.
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Przepis na porke ze skwareczkami,
potrawe zgtoszong do konkursu
Smaki Potudniowego Mazowsza 2021
przez KGWDebniczanki

z Debnicy, powiat zwolenski

ziemniaki 2,5kg
maka ziemniaczana - ok. 2 szklanki
stonina,boczek wedzony,

1 cebula

sol 1tyzeczka

pieprz do smaku

Przygotowanie:

Ziemniaki obrac ,optukac i cate bez krojenia wtozy¢ do garnka i zala¢
woda,dodac sol. Gotowac, az ziemniaki lekko sie rozgotuja. Wsypaé make,
nie miesza¢. Gotowad jeszcze 5 min na matym ogniu. Odstawié z ognia
i catos¢ ubijac ttuczkiem do ziemniakdw, az sktadniki sie potacza w jednolita
kleista mase. Dodac pieprz do smaku i dobrze wymieszac. Stonine drobno
pokroié¢, podsmazy¢. Dodaé pokrojny boczek i cebulke i jeszcze chwile
podsmazyc¢ az skwarki beda ztote. Porke przetozyé do gtebokiego talerza

lub miseczki, pola¢ skwareczkami. Podawaé na goraco ze szklanka mleka.

Potrawa znana od wielu lat w rejonie Zwolenia i Radomia.
Przygotowywana przez nasze prababcie, babcie i nadal przez mtodsze

gospodynie.
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