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~Wszystko badajcie, a co szlachetne zachowajcie”
(1 Tes 5, 19-22)

W nawigzaniu do wielu zadan podejmowanych przez Gmine
Padew Narodowa, zwigzanych z 200. Rocznicg urodzin naszego
wybitnego Rodaka Ignacego Lukasiewicza, wspdlnie z Gminng
Bibliotekg Publiczng realizujemy projekt ,Uniwersytet Ignacego
Fukasiewicza’, ktorego celem jest m.in. prezentacja roli kobiet z Gminy
Padew Narodowa w ich codziennej pracy — cofamy sie w czasie by
poznac nasza historie w oparciu o tradycje opartg na tajnikach potraw
lokalnych - przekazywanych z pokolenia na pokolenie.

Wiele dzi§ mowi si¢ o patriotyzmie, ktéry mimo, iz jest warto$cia
ponadczasowg i uniwersalng nie ma jednoznacznej definicji. Jedno jest
pewne — winien on miesci¢ w sobie szacunek dla Rodzicéw, Rodziny,
Ojczyzny, Narodu, jezyka, kultury, tradycji i obyczajéw. Opiera si¢ na
szacunku dla blizniego, praktykowanym w zyciu codziennym, wobec
najblizszych Rodakéw. I o tym jest ta pozycja.

Dzigkuje Zespolowi Projektu, jednoczes$nie zwracajac uwage
na to, iz kazda aktywnos$¢ buduje nasza Malg Ojczyzne jaka jest
historyczna Gmina Kroélewska Padew Narodowa, w ktorej swoje
korzenie mial jeden z najwybitniejszych Polakéw, Ignacy Lukasiewicz.

Robert Pluta
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»Gdziebarszcz i kapusta, tam chata nie pusta’”, czyli ... slowo wstepu
o padewskim jedzeniu.

Oddajemy w Panstwa rece Przepisnik Padewski, ksigzke,
ktéra powstata dzieki dzialaniom projektu ,Uniwersytet Ignacego
Lukasiewicza’, realizowanego w Gminnej Bibliotece Publicznej
w Padwi Narodowej. Jest to publikacja, ktéra powinna znalez¢ sie
w kazdym padewskim domu. Nie tylko ze wzgledu na zawarte
w niej, bardzo praktyczne porady i przepisy wywodzace sie
zlokalnych tradycji, ale przede wszystkim ze wzgledu na prezentowane
postacie kobiet padewskich: mam i bab¢, ktére sg bliskie naszym
sercom. Czym sobie zasluzyly na specjalng uwage? Przede wszystkim
ogromng miloscig i poswigceniem z jakim wychowywaly swoje
dzieci i wnuki, 1gczac cigzka prace na roli z obowigzkami domowymi.
W opowiadaniach jawig si¢ jako wymagajace, aleibardzokochajace
osoby, pielegnujace tradycje, gleboka wiare oraz zasady moralne
i szacunek do ciezkiej pracy. Dzieki Przepisnikowi zagladamy
do ich domdw, a przede wszystkim do kuchni. Odkrywamy tajniki
przygotowywania potraw lokalnych przekazywane z pokolenia na

pokolenie.
Przepisnik padewski




Kuchnia domowa

Czy zastanawiacie si¢ Panstwo, jak wygladaly positki
mieszkancéw Padwi w przeszlosci? Nasze dzisiejsze wyobrazenia
o kuchni lokalnej sg czesto bardzo mylne. Bazujg bowiem na obiegowej
opinii, ze dawniej spozywalo si¢ duzo swojskiego miesa czy kietbas
wlasnej produkcji. Trzeba pamigtaé, ze przed wojng w przecigtne;j
padewskiej rodzinie na takie rarytasy rzadko mozna bylo sobie
pozwoli¢, takze w $wieta. MOwiono nawet, Ze ,,mieso jadano wowczas,
gdy chorabyta kuralub kto$ zdomownikéw”. Lepsze potrawy pojawiaty
sie, gdy trzeba bylo ugosci¢ wazng osobe, np. ksiedza chodzacego po
koledzie. Owczesny jadlospis to potrawy tanie, proste, szybkie do
przygotowania i przede wszystkim wykorzystujace dostepne sktadniki:
warzywa, owoce, wlasng make, kasze, jaja, mleko. Na stotach krélowaty
ziemniaki, kapusta, chleb wlasnego wypieku. Jadano po to, by nie
czu¢ glodu i nasyci¢ sie na dluzej. Ilo$¢ positkow takze byta niewielka,
czasu starczalo jedynie na $niadanie i kolacje. Jesli podawano obiad,
to zawsze w poludnie, po odmdéwieniu modlitwy Aniol Panski
i oddzwonieniu godziny 12 przez dzwony padewskiego kosciota.
Codziennie gotowano barszcz bialy, ktory jadany byt przez wszystkich
domownikow, bez wzgledu na wiek. Czg¢sto napominano jedzace
takomie dzieci: ,Hej, hej chlopczyku, raz chleba, dwa razybarszczyku!”.

Potwierdza to Jan Stomka, autor wydanego w 1912r. Pamietnika
wloscianina od panszczyzny do czaséw wspolczesnych: ,Jak bylem
przy rodzicach i dziadkach i przez jakie 30 lat, gdy na swojg reke
gospodarzytem, $niadania, obiady i wieczerze na wsi byly nastepujace:
na $niadanie bywat zawsze barszcz i do barszczu chleb zytni razowy.
Jezeli gospodarz mial na tyle ziemniakow, to na drugie byly zawsze
ziemniaki maszczone albo tylko osolone; jak bylo chleba mato, to
zastepowali go do barszczu ziemniakami. Obiad skladat si¢ zwykle
z dwoch potraw, z ktorych pierwszg bywala zawsze kapusta,
zasypana kasza, drugg, kasza jaglana lub jeczmienna z mlekiem albo
maszczona, albo dla odmiany drugg potrawe stanowily czasem kluski,
paluchy z maki zytniej lub pszenicznej grubej, w domu w zarnach
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zmielonej, z mlekiem albo maszczone, a czasem pierogi z serem,
a w poscie z makuchem. Wieczerza byla podobna jak $niadanie”

W rekopisie Stanistawa Szaramy pt. Rys historyczny Padwi 1440 -
1945 czytamy: ,,... w najwieksze $wigta ziemniak zdobil st6t rodzinny,
a wyzywienie rodziny stanowil razowy zytni chleb i to nie w dowolnej
ilosci, a racjonowany, bdb, kasza z prosa utluczona w domowe;j
stepie, kasza jeczmienna zrobiona w zarnach domowych. Kapusta
w Dbiedniejszych domach okraszona kupionym starym, zéitym
sadlem, czasem zacierka na mleku z razowej pszenno-jeczmienne;j
maki, barszcz z maki zytniej lub grochem, a w bogatszych domach
w niedziele czy $wigta pierogi gotowane i robione z razowej pszennej
maki z serem, kapustg lub jakim$§ owocem ..."

Specjalne miejsce na padewskich stotach znajdowal chleb.
Wypiekany, w zaleznosci od potrzeb i zamoznosci raz, dwa razy
w tygodniu (jednorazowo 8-10 bochenkdw, tyle, ile miescilo si¢ w piecu
chlebowym). Najczesciej wyrabiany byl z maki zytniej, z wlasnego
zboza mielonego w lokalnych mlynach (na dzisiejszej ulicy Walowe;j
u Jana Krempy, na ulicy Jana Pawta II u Franciszka i Tadeusza
Krempéw) lub zarnach przechowywanych w domach. Warto
zaznaczyd¢, ze podczas okupacji przechowywanie zaren w domach byto
srogo karane, dlatego byly one ukryte i korzystano z nich tylko w nocy.
W biedniejszych rodzinach, gdzie brakowalo maki, do chleba

Zarna zachowaly sie do dzi$ w nielicznych domach padewskich.
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dodawano zamiennie marchew lub ziemniaki, by wypiec wiecej
bochenkéw. Pieczywo bialte, uwazane za bardziej wykwintne, jadano
od s$wieta. Kazdy bochenek przed upieczeniem naznaczany byt
wycietym krzyzykiem. Po wyciagnigciu z pieca, chleb nacierano
skorg ze stoniny ,zeby si¢ blyszczal”. Na dzien wypiekania chleba
niecierpliwie czekaly dzieci, ktore uwielbialy podptomyki, wyrabiane
zpozostalodci ciasta chlebowego, pieczone nablasze pieca. Powszechne
byly réwniez proziaki (nazywane takze broziakami), pieczone na
rozgrzanych blachach piecowych, do ktorych wyrobu uzywano maki,
sody i kwasnego mleka.

Przedwojenny piec zachowany do dzi$ w jednym z niezamieszkalych, starych domow
w Padwi. Taki piec stuzyl nie tylko do gotowania czy pieczenia chleba, ale takze do
suszenia grzybow, ziot (np. krwawnika, dziurawca, lipy, miety - stanowiacych domowa
apteczke na rozne dolegliwosci), a zimowa pora takze do spania, bylo to bowiem
najcieplejsze miejsce w domu.
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W Archiwum Mikrohistorii, stworzonym w GBP w Padwi Narodowej
mozna wystuchaé wzruszajacych opowiesci, w ktérych jest mowa
o chlebie. Chleb piekla mama Jadwigi Burghardt, gdy rozpoczat si¢
nalot na Padew. Wysadzony z pieca w wielkim pos$piechu, zabrany
przez uciekajaca rodzing na droge, byl dla niej jedynym pozywieniem.
Pan Jan Piechota z Keblowa wspomina ostatnie spotkanie swojej
mamy z sgsiadkg zydowka, wywozong przez Niemcdw wraz z innymi
rodzinami zydowskimi. Na pozegnanie, wyruszajgc na §mier¢, zostala
ona obdarowana tym, co bylo w domu: mlekiem, bochenkiem chleba
i osetkg masta, a takze tzami.

Widok chaty w centrum Padwi, rok 1932. Wiele rodzin w tym czasie zylo w biedzie,
a glod dawal sie we znaki szczegdlnie zimg gdy konczyly sie zapasy Zywnosci.
Zdjecie publikujemy dzieki uprzejmosci Muzeum Historii Fotografii “Jadernowka”
w Mielcu.

Warto wiec podkresli¢c ogromny szacunek, jakim otaczano kazdy,
najmniejszy nawet okruszek chlebowy, ktéry byt calowany po
podniesieniu go z ziemi. Chleba nigdy tez nie wyrzucano, zjadano do
ostatniego kawatka, nawet jesli nie byl juz pierwszej $wiezosci. Starsi
ludzie opowiadali swoim wnukom o wielkim glodzie, jaki panowal
w wielu padewskich domach na przednéwku (w okresie migdzy
koncem zimy a poczatkiem wiosny) i o tym, jak wielkim darem byta
woéwczas kromka suchego chleba.
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Przygotowywano réwniez zupy. Oprécz wspomnianego barszczu
bialego, spozywanego na poczatku dnia, gotowano prekiez (barszcz
bialy z ziemniakami, skwarkami i cebulg), barszcz szczawiowy,
pamuly (czyli zupy z owocéw, np. wisni) podawane z kluskami. Zupa
$niadaniowg byta takze zacierka na mleku, do ktérej wrzucano czasem
kluski szare, wykonane z ziemniakéw. Osobnym daniem jarskim byty
kacapotly (magaly), czyli duze kluski z masy ziemniaczanej nadziewane
na stodko z bialym serem lub skwarkami ze stoniny i cebuli. Pani
Regina Kruzel z Padwi Narodowej wspomina: ,Codziennie przed
wyjéciem do szkoly rodzina wspoélnie odmawiala modlitwe, pozniej
zasiadala do $niadania, na ktdre najczesciej byt barszcz i ziemniaki.”

Jako podstawowego tluszczu uzywano w kuchni sadia i sloniny,
pozostalych po $winiobiciach, odbywajacych si¢ raz, dwa razy
w roku (po zniwach i przed Wielkanocg). Wyroby przechowywane
w piwnicach ziemnych, nasalane i ,wekowane” w glinianych garnkach
potrafily przetrwaé przez kilka miesiecy. Istnial takze zwyczaj, ze po
$winiobiciu gospodarz dzielit si¢ wyrobami ze swoimi sgsiadami
i czlonkami rodziny. Byly z tego dwojakie korzysci: nie
trzeba bylo zabezpiecza¢ duzej iloSci miesa przed zepsuciem
(nie bylo przeciez lodéwek), a takze mozna bylo liczy¢ na
doptyw $wiezych wyrobow miesnych kilka razy w roku.
W lecie niektére produkty, jak np. mleko, kiszone ogdrki, czasem
wedline wkladano do drewnianych wiader, a nastepnie tak
zabezpieczone spuszczano do studni, zawieszajgc nad lustrem wody.
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Czestym miejscem przechowywania Zywnosci byly ,,zimne komory”, czyli wneki,
zlokalizowane w piwnicach o grubych $cianach. Panowala tu niska i stala temperatura.
Na zdjeciu jedna z takich komdr, zachowana do dzi$ na ulicy Walowej w Padwi.

Ziemniaki i inne warzywa korzeniowe przechowywano w piwniczkach ziemnych,
wkopanych pod powierzchnie terenu. Ich dachy obsypane ziemia, poroéniete byly
trawa. Stanowilo to dodatkowa izolacje. Do rzadko$ci nalezaly osobne budynki, zwane
spichlerzami, w ktorych skladowano zapasy Zywnosci.
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Lata 40-te w centrum Padwi.
Z powodu malej ilosci izb domowych i ich niewielkich rozmiarow, spotkania rodzinne
w wiekszym gronie odbywaly sie na podworkach.

Oczywiscie przepisy na te proste potrawy nie byly nigdzie zapisywane,
a jedynie przekazywane ustnie lub poprzez praktyke w kuchni.
Dziewczynki juz od najmlodszych lat pomagaly swoim mamom
i babciom w pracach domowych, w tym takze w gotowaniu, uczac si¢

przygotowywac positki.

Przepis z lat 50-tych, pisany odrecznie przez padewska gospodynie.
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W nieco pdzniejszych czasach w domach zaczety funkcjonowac ksigzki
kucharskie. Zachowaly si¢ one do dzis, przekazywane z pokolenia na
pokolenie. Ich wyglad wskazuje nie tylko na mijajacy czas, ale takze
intensywne wykorzystywanie.

Ksiazka kucharska z 1959r. Wlasnos¢
Anny Stelmach, przechowywana
w domu corki Urszuli Smolinskiej.

Ksiazka kucharska z 1949 r. Wlasnos¢
Jozefy Kopciowny, przechowywana
w domu syna Zygmunta Burghardt.

Przepisnik padewski RS



Kuchnia plebanska

Miejscem, w ktérym podawano wykwintniejsze dania byla plebania
padewska. Tu prym wiodla gospodyni, czgsto sprowadzana przez
ksiedza spoza Padwi. Miala ona znacznie wigksza wiedz¢ dotyczaca
prowadzenia domu. Na plebani¢ chodzily ,na nauke” mlode
dziewczeta, pomagajac we wszystkich pracach, zaréwno w polach
plebanskich, jak i kuchni czy obej$ciu: praly, sprzataly, piekly,
gotowaly, zajmowaly sie zwierzetami. Plebania byla dla nich swoista
szkolg zycia, stad pochodzity takze najlepsze przepisy: na paczki,
taworki, pieczenie migsne, ciasta.




Jedna z takich gospodyn byta pani Maria Burghardt (1923-2001),
ktéra najpierw, w latach 60-tych, pracowala w izbie porodowe;
w Padwi, a pdzniej, na prosbe ksiedza Kica, zajmowala si¢ plebanska
kuchnig. Z przekazéw ustnych wiadomo, ze w latach 20-tych gosposia
byla kobieta, na ktérg méwiono Piechocianka, za$ p. Rup z Keblowa
zajmowala si¢ gospodarka plebanska.

Kopanki na plebanii, lata 40-te.

Pierwsza powojenna kopanka na plebanii.
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Padewskie pola plebanskie, I pol.. XX w.

Gdy proboszczem byt ks. Jan Kic, zawsze 8 marca obchodzono jego
imieniny. Bralo w nich udzial sporo 0séb: zaproszeni byli parafianie,
a takze dzieci. Te ostanie cieszyly si¢ szczegélnie, byly bowiem
czgstowane przez gospodynie stodkimi wypiekami, np. paczkami.

W wielu wspomnieniach pojawiaja si¢ opowiesci o Pierwszych
Komuniach, ktére odbywaly si¢ na plebani tuz po wojnie. Byly to
skromne uroczystosci organizowane tylko dla dzieci, ktére dostawaty
jako poczestunek jedynie stodka bulke i kawe zbozowa. Po takim
spotkaniu rozchodzono si¢ do doméw, do zwyktych, codziennych
obowigzkdw.




Powojenne zdjecia komunijne dzieci z padewskiej parafii.

Do podstawowych obowigzkow dzieci nalezalo pasanie krow i opieka nad mtodszym
rodzenstwem.
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Inaczej wygladaly takze dawne odpusty w padewskiej parafii. Wierni
gromadzili si¢ na plebanii po sumie. Wér6d nich spora grupe stanowili
ludzie biedni i kaleki. Nazywano ich dziadami proszalnymi. Korzystali
oni z okazji do darmowego positku i jalmuzny, przynoszonej przez
gospodynie. Odpusty, to takze okazja do kosztowania lokalnych
wyrobdéw (przywozonych pod ko$cidt przez miejscowych gospodarzy),
takich jak: ogoérki z beczki (najlepsze pono¢ robil Kruzel), pajdy chleba
swojskiego, jabtka, wysokie pierniki odpustowe, a w pdzniejszych
czasach rowniez inne specjaly - ciastka z dziurka cukrowane,
lizaki koguciki, wata cukrowa, lody nakladane do andrutéw
(najsmaczniejsze u Synowca). Popijano kwas z ogoérkéw, ktory
rozlewany byt za darmo, dlatego cieszyt si¢ ogromng popularnoscia.
Przed karczma w centrum Padwi ustawiane byly w tym dniu beczki
Z piwem.

Koscidol padewski, wizytacja ks. biskupa Lisowskiego, 3 czerwca 1933r.




W czasach powojennych na padewskich stotach krélowala oranzada wyborowa
w szklanych butelkach ze specjalnymi ceramicznymi korkami na sprezynkach. W latach
70-tych kosztowatla 1,60 z1. Byla prawdziwym rarytasem, wspominanym z nostalgia do dzis.

Karczmy i restauracje

Czy jadano tylko w domach? Oczywiscie, nie. W centrum Padwi
funkcjonowaly restauracje: Stara Karczma (zwana czasem Starg
Gospoda, Gospoda Ludowg lub po prostu knajpa) - w rynku (na
placu Rzeszuta) oraz przedwojenna ,U Szaramy’, powstala po
I wojnie $wiatowej, a takze ,,U Jézia” (na placu Roguzéw), prowadzona
przez p. Piechocinskag. W latach 30-tych na parterze Domu
Ludowego zlokalizowana byla mleczarnia i Gospoda Katolicka
(restauracja ze sprzedaza wedlin). Znacznie podzniej, bo z koncem
lat 70-tych, rozpoczela swoja dziatalno$¢ Staropolska, wybudowana
tuz obok dzisiejszej biblioteki. Szynk funkcjonowal réwniez na
obecnej ulicy Zlotej w starym domu. Prowadzil go Piechocinski.
Warto wspomnie¢, ze podawane w tych lokalach jedzenie
uchodzilo za bardzo smaczne. Pracowaly tu lokalne gospodynie
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o duzych umiejetnosciach kulinarnych, przyuczajace wiele mtodych
dziewczyn tuz po zakonczeniu szkoly. W najbardziej znanej, starej
gospodzie w rynku personel skladat si¢ z kierowniczki (Teresa Pierog),
bufetowych (Agnieszka Goérska, Helena Trznadel, Stanistawa Rzeznik,
Barbara Lis, Elzbieta Partyka, kelnerki (Janina Rutkowska), szefowych
kuchni (Julia Czajka, Maria Burghardt), pomocy kuchennych (Teresa
Rézycka, Krystyna Krempa), pracowala tu réwniez Elzbieta Gorska
oraz Jan Krezel. Pan Jan naprawial wszystkie usterki, byt "zlotg
raczka" karczmy. Specjalno$¢ zakladu to: kotlety schabowe, ziemniaki
i kapusta, mielone (mocno przypieczone) oraz pomidory z cebuls.
W poniedzialki byt ,dzien bezmiesny”. Gotowano wtedy potrawy
maczne, gtownie pierogi. W sklad karczmy wchodzily dwie sale:
pierwsza, wigksza, w ktérej podawano piwo oraz druga, mniejsza,
w ktdrej serwowano obiady. To wlasnie w niej jadl swojego mielonego
znany piosenkarz Krzysztof Cwynar, udajacy si¢ na koncert do Mielca
w towarzystwie Joanny Rawik. Zachwycony smakiem padewskiego
positku, zabral szefowg kuchni na wieczorny wystep, sadzajac ja
w pierwszym rzedzie widowni. Wieksza sala byla ,,czarna od dymu’,
unoszacego sie z palonego tytoniu. Gos$¢mi lokalu byli gtownie
mezczyzni. W niedziele po sumie, pod karczmg gromadzit si¢ spory
tlum. Gléwng atrakcje stanowilo piwo lane z duzych, debowych
beczek dostarczanych z browaru Okocim. Pite na miejscu i kupowane
»,na wynos  do metalowych kanek, zabieranych ,w pole’, np.
w gorgce, letnie dni i podczas zniw (innym popularnym napojem
chetnie pitym w czasie prac polowych byl "bzik" czyli woda ze studni
z dodatkiem sody, octu i niewielkiej ilo$ci cukru). Warto wspomnie¢,
ze w latach 70-tych drewniane beczki z piwem, magazynowane na
zewnatrz gospody byly czestym miejscem zabaw okolicznych dzieci.
W latach 70-tych w Ludowej podawano pyszne gofry z jagodami
i cukrem pudrem, uwielbiane przez najmtodszych mieszkancow wrsi.
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Przedwojenna ,,RESTAURACJA przystawki z WYSZYNKIEM WSZELKICH
TRUNKOW S. SZARAMY” (nazwa oryginalna).

Karczma Ludowa w centrum Padwi, na Maria Burghardt - zastepca szefa
pierwszym planie Jan Dzwiega kuchni, lata 70-te.
iJozef Rozycki, w oknie Teresa Rozycka
(Lompart).Karczma byla tlumnie
odwiedzana przez meska czes¢ Padwi,
szczegoOlnie po niedzielnej mszy.
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Po zakupy

Dawne zwyczaje zakupowe Padwian mocno odbiegaty od dzisiejszych.
W $wieze mieso mozna bylo zaopatrzy¢ sie w rzezni, zwanej
szlachtusem, w ktorej masarzem byl Marcin Kapel. Pan Tadeusz
Krepa wspomina: ,W sklepie u Kapla bylo bardzo duzo wedlin,
kietbas, boczkéw, stoniny. Lodéwek nie bylo, ale nic si¢ nie psulo”
Rzeznia znajdowala si¢ w osobnym budynku z tylu placu, zag§ w domu,
z wejsciem od ulicy zlokalizowany byt sklep. Infrastruktura
u Kapla byla przygotowana bardzo profesjonalnie. W zakladzie
miescily sie specjalne stoty do rozbrajania miesa zwane ladewrkami,
haki na $cianie oraz wedzarnia do wyrobu kielbas i szynek. Nalezy
doda¢, ze wg opowiesci, szynka wyprodukowana przez wilasciciela
byla krucha, pyszna i uchodzita za jedng z najlepszych w okolicy.

Powo6dz 1934 r. - przed domem Kapla (obecnie Rynek w Padwi). W tle wida¢ drewniany
budynek - posterunek policji.
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Przed wojng swoja rzezni¢, wedzarnie¢ wraz ze sklepem mial Jan
Uzar (1914-1998). Wyroby sprzedawala jego zona Janina. W masarni
pracowali Jan Czechura i Jozef Piechota. Nad wejsciem do sklepu
wisial dzwonek, ktéry informowat wiascicieli o wchodzacym kliencie.

Jan i Janina Uzarowie oraz widok podworka z fragmentem starego domu, w ktérym
zlokalizowana byla masarnia.

W Padwi funkcjonowal oczywiscie zawod rzeznika, i to zaréwno
w czasie wojny, kiedy uprawianie go bylo niezwykle niebezpieczne, jak
i w okresie powojennym. Okres okupacji byl szczegdlnie trudny, gdyz
$winiobicie bylo surowo zakazane i okrutnie karane. Wieprzowina
byta przeznaczona na potrzeby wojska niemieckiego. Wspomina
o tym Jan Hyjek, ktérego ojciec, Jézef posiadat $wiadectwo zawodu
wedliniarskiego. Rzeznik pomagal swoim rodakom, uczestniczac
w nocnych $winiobiciach. Podczas jednego z nich, przechadzajacy sig
nocny patrol niemiecki zauwazyl, ze z komina mieszkanca dzisiejszej
Polskiej Wsi, pana Zasadniego, unosi si¢ spory dym (przygotowujac
podroby, trzeba bylo je gotowaé, a mozna to bylo robi¢ jedynie na
6wczesnych kuchniach, opalanych drewnem). Zokierze weszli
wiec do domu, wywolujagc niemaly poploch wséréd zajetych
nielegalnym procederem oséb, spotegowany dzwigkiem upadajacego
na posadzke noza rzezniczego. Z opresji wybawil zebranych
gospodarz, ktéry byl weteranem wojennym. Pracowal w Hamburgu
i bardzo dobrze znat jezyk niemiecki. Podjat si¢ trudnych negocjacji
z okupantem, zakonczonych, na szczescie korzystnie dla Polakow -
odstapieniem od aresztowania. Pono¢ patrol zostal zaproszony na
degustacje gotowych wyrobow i zapewne z zaproszenia skorzystal.
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Transport zabitego $winiaka i wyrobdw takze byl karkolomny. Pan
Jan Hyjek wspomina, ze podczas jednego z takich kurséw z ubitym
zwierzem, na woz jego taty wsiadl patrol wracajgcy z nocnej stuzby
w Kebtowie. WozZnica ze strachu oblatl si¢ potem. Bal sig¢, ze Niemcy
odkryjawieprzowa kontrabande. Naszczescie, zotnierze nie spostrzegli
w jakim towarzystwie przyszto im wraca¢ do Padwi. Tajne §winiobicie
bylo szczegdlnie trudne w centrum Padwi z uwagi na glo$ne kwiki,
wydawane przez ofiary. Wéwczas z pomoca przychodzili sasiedzi,
ktérzy wprowadzali okupanta w blad, udajgc, ze nic nie slyszeli.

IZBA RZEMIESLNICZA W KRAKOWIE

SWIADECTWO

Pan HY JEK JOZEF
5 NTE _’.. C s .

dnia . 18.pazdziarnika 19.10.r.
w _PADNI NPROTOWEJ powiat’ W I BL EC

Zozyl egzamin czeladniczy w i wcilini;rskim
8 - i stosownie do art. 155 Rozp. Prez. Rzplitej
z dnia 7. VL. 1927 r. o prawie przemystowem w brzmieniu
-~ ustawy-z dnia 101l 1934 (T U.R.P. Nr. 40 poz. 350) ma
prawo uzywad tytulu czeladnika Wedliniarskiego

M T E’L E Cdnia %/“‘W 1934 r.

KOMISJA EGZAMINACYJNA CZELADNICZA

dla zawodu . W¢dlBniarskisgo

przy Izbie Rzemieslniczej w Krakowie
Priewodhiczacy:

Calonkowie: % I
%

GG M it

Nr. Ecz. 770/36. s iarsln

Jozef Hyjek i jego $wiadectwo czeladnicze, zdobytego zawodu wedliniarskiego z 1938 r.

Poznajac takie historie trudno si¢ dziwié, ze po wojnie ,legalne”
$winiobicie stanowilo spore wydarzenie w gospodarstwie.
W Padwi bylo juz woéwczas kilku masazy, ktérzy wykonywali
»,po domach” takie ustugi (np. Eugeniusz Rogala, Jan Uzar,
Jozet Hyjek). Produkcja kietbas, pasztetéw, salcesondw, szynek,
podrobow, mies, stoniny i smalcu zajmowala wowczas caty dzien.
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Podczas okupacji utrudniony byt réwniez dostep do chleba. Na ulicy
Walowej (na dzisiejszej posesji p. Durtkowej) funkcjonowala piekarnia
niemiecka, wypiekajgca pieczywo dla wojska. Woda potrzebna do
jego produkcji czerpana byla ze studni zlokalizowanych w pobliskich
gospodarstwach. Decyzje, gdzie jest najlepsza woda do tego celu,
poprzedzily badania probek. Wyboér padl na zasoby Wojciecha
Burghardta. Jego studnia zostata szybko zarekwirowana, zamknieta
specjalnym wiekiem i zapieczetowana. Wlasciciel mial prawo z niej
korzysta¢ jedynie wéwczas, gdy okupanci przyjezdzali beczkowozem.
Aby zabezpieczy¢ swoje potrzeby, rodzina zmuszona byta nosi¢ wodg
od sgsiada, Rdzyckiego. Przy tej okazji warto jeszcze wspomnie
o niemieckim, wojskowym magazynie zywnodci, zlokalizowanym
obok domu wéjta Edmunda Konrada. Zdarzalo si¢, ze wynosit on
w tajemnicy zywnos¢ dla najbiedniejszych rodzin polskich, pomagajac
im przetrwac cigzkie czasy.

Tuz po wojnie, w Padwi nadal nie bylo piekarni. Chleb dowozony
byl z Chorzelowa i Tuszowa. Przywozil go Jan Pierdg, ktéry mialt do
transportu pieczywa specjalnywdz. Deski wozu byty pieknie heblowane
na gladko, a sam pojazd uzywano tylko do tego jednego celu. Chleb
i bulki ukladane byty bezposrednio na wozie, nie w koszykach, ale
wprost na deskach. Na czas drogi przykrywano je z wierzchu. Pan Jan
przejezdzal przez Padew o stalych porach, dlatego osoby mieszkajace
przy szosie, albo pracujgce w tym czasie w polach, wychodzily do
drogi i czekaly na dostawe. Zakupy odbywaly sie wprost z wozu.

Piekarnia u Macieja Stepnia (1906-1977), ktéra zostata zatozona przed
wojng, wznowila swojg dziatalno$¢ pare lat pdzniej. To tutaj, az do lat
50-tych, wypiekano najlepsze bulki w okolicy. Piekarnia pierwotnie
zlokalizowana obok domu ludowego, pdzniej zostala przeniesiona
do domu piekarza, po drugiej stronie szosy. Takg bulke, uwazang za
rarytas, przegryzano chlebem, by starczyla na dtuzej. Zdarzalo sig, ze
dzieci idace do szkoly dostawaly na droge buleczke od wiasciciela.
Kazdy chcial uszczkna¢ z niej cho¢ kes. Pokusa zjedzenia cieptego
wypieku byla tak wielka, ze dzieciaki wyczekiwaly w ukryciu, az
Maciek piekarz wyniesie drewniang tace z wyciagnietymi z pieca

Przepisnik padewski




pachngcymi butkami. Stawial jg na zewnatrz, by ostygly (dzi$ jest to
przestrzen miedzy GOK-iem a budynkiem pizzerii, wtedy znajdowata
sie tu piwnica). Gdy tylko zniknal w sklepie, chtopcy wyskakiwali
z ukrycia po pyszng zdobycz.

Dom Ludowy. Po lewej stronie widoczny fragment budynku,
w ktorym znajdowala sie pierwsza lokalizacja piekarni P. Macieja Stepnia, 1932r.,
Zdjecie publikujemy dzieki uprzejmosci Muzeum Historii Fotografii “Jadernéwka”
w Mielcu.

W nieliczne potrzebne artykuly spozywcze zaopatrywano sig
w miejscowych sklepach. Byl to gtéwnie chleb, masto, cukier, sdl,
herbata, kawa zbozowa, zapalki, p6zniej takze sledzie, kapusta kiszona,
stodycze: landrynki w ksztalcie malin, cukierki pudrowe, mietusy oraz
oranzada. Kupowano tylko te, ktére byly w danym domu niezbedne
i na ktoére starczalo pieniedzy. Pozostale produkty pochodzily
z wlasnych upraw i hodowli. W sklepie nabywano tez drobne artykuty
przemystowe lub $rodki czystosci, np. mydlo, cho¢ gtéwnym zrédtem
zaopatrywania si¢ w nie byly targi.

W centrum Padwi po wojnie funkcjonowal sklep u Nowaka.
W nieistniejagcym juz dzisiaj domu, tuz obok szkoly, w czasie frontu
funkcjonowat szpital radziecki, pdzniej GS, az w koncu Jozef Nowak
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otworzyt sklep btawatny. Od lat 60-tych dziatal tu punkt RUCH-u,
prowadzony do lat 90-tych. Warto wspomnie¢, ze wraz z nadej$ciem
mody na klubokawiarnie dla mlodziezy, w 1972 r. tu wlasnie otwarto
taki lokal.

Rynek Padew, lata 40-te. Obok szkoly widoczny dom - sklep u Nowaka.

Al
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Pani Kawikowa tuz po wojnie takze prowadzita sklep. We
wczedniejszym okresie w jej domu funkcjonowal urzad pocztowy
(przed 1939 rokiem i w czasie okupacji). Wtascicielka byla osobg
bardzo skrupulatng, zadbala o wlasng , ksiegowos$¢”. W specjalnym
zeszycie notowala wydatki i zestawienie sprzedawanego towaru.
U Pani Kawikowej mozna bylo kupi¢ nie tylko produkty spozywcze,
ale takze nafte i inne artykuly przemystowe.

Sklepy posiadali takze zydzi. Jeden z nich funkcjonowat
w nieistniejgcym juz dzisiaj domu, stojgcym w miejscu obecnego
przedszkola Smyki. Wlascicielka nazywala si¢ najprawdopodobniej
Lejba (Lejbuszka). Mieszkal tu réwniez chlopak, by¢ moze syn
kobiety, na ktorego wotano ,Skornik” Zajmowalsie bowiem
garbowaniem skor. Jest to jedyny znany dzisiaj zydowski mieszkaniec
Padwi o ktérym wiemy, ze przetrwal wojne.

Na ulicy Ztotej sklep spozywczy ,,u Giergona” prowadzita pani Bekier.

Dom przy ul. Zlotej, w ktdrej znajdowal si¢ sklep spozywczy.
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Przed wojng istnialo zajecie domokrazcy, tak wiec zapewne
i w Padwi pojawiali si¢ obwozni sprzedawcy oferujacy rézne towary,
ktérych nie mozna bylo kupi¢ na miejscu, a takze skup jajek, mleka
masta czy drobiu. Na pewno prowadzony byl handel wymienny,
oferowano garnki w zamian za pierze. ,,Szmaciarze” wymieniali stare
szmaty i ubrania w zamian za naczynia i inne przydatne w domu
przedmioty.

Czy to juz wszystko na temat historii upodoban kulinarnych

Padwian? Oczywiscie nie. To tylko nieliczne przekazy, ktére udato nam
sie uzyska¢ podczas rozmoéw i spotkan ze starszymi mieszkancami.
Przeszto$¢ lubi by¢ odkrywana, czesto zaskakuje nowymi, ciekawymi
informacjamilub zdjeciami. Mamy wiec nadzieje, ze i w tym przypadku
wyjawi nam jeszcze niejedng tajemnice. Trzeba zaznaczy¢, iz w matych
spotecznosciach, jaka byla Padew, ludzie zyli blisko siebie, podobnie
tez jedli, nadajac jedynie ogo6lny charakter kuchni regionalnej. Dzialo
sie tak poprzez istniejgce wigzi miedzyludzkie, dzigki ktérym przepisy
byly przejmowane przez sasiadéw, rodzine i pozostalg czgs¢ wsi. Jest
to niezmienne od wiekdw.
Tradycja jest w nas samych, w naszych domach i w tym, czego
uczymy nasze dzieci, a historia, szczegoélnie ta od kuchni, jest nadal
obecna w codziennym zyciu kazdego z nas. Funkcjonuje obok, czesto
niezauwazana i nienazwana. Przybiera posta¢ pewnych ,,zwyczajow
gotowania’, przyprawiania, przygotowywania potraw, dbania
o niepowtarzalny ,smak domu” Ta indywidualno$¢ jest dobrze
widoczna w przepisach, ktore zebralismy - by¢ moze sktadniki
i proporcje rdéznig sie od tych, ktére Panstwo znacie. Zamieszczone
receptury na konkretne potrawy sg $cisle zwigzane z osobami, ktore je
przygotowywaly. Dlatego w naszym Przepisniku umieszczamy je obok
wzruszajacych portretéw kobiet, bedacych pieknymi wspomnieniami,
przekazanymi przez bliskie im osoby.

Z ogromng przyjemnoscig zapraszamy Panstwa w niezwykla
podroz kulinarng, w ktorej bedziemy odkrywaé padewskie smaki,
a wiec historie... podang na talerzu.

Edyta Pazdan-Skérska
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Podziekowania

Kazdy  projekt opiera si¢ na ludziach, na ich aktywnosci
i zaangazowaniu. Jest to szczegdlnie wazne w przedsiewzigciach
o charakterze historycznym. Dlatego skladamy serdeczne
podzickowania tym, ktérzy wiaczyli sie w dzialania Uniwersytetu
Ignacego Lukasiewicza, osobom, ktérych bylo tak wiele, ze nie
sposob wymieni¢ kazdego z imienia i nazwiska. Dzickujemy za
podzielenie si¢ z nami Waszymi wspomnieniami podczas wywiadow
historycznych, wspoélne ,gotowanie na ekranie” wg przepisow
bab¢ i mam, cieple opowiesci o niezwyklych kobietach, ktérych
juz nie ma miedzy nami. JesteSmy ogromnie wdzieczni za kazde
zdjecie, dokument, wyciggniety z szaf i szuflad, ktére ozywiaja
wyobrazni¢ 1 pokazujg, jak wiele zmienilo si¢ w naszym
najblizszym otoczeniu. Dzigkujemy za goscine przedsiebiorstwom:
~DREW-BIK”, ZWiUK, Pasieka ,Miodowe Lata”, za przekazanie
mlodziezy pasji dbania o Malg Ojczyznge i propagowanie
ekologicznych dzialan w zyciu codziennym. JesteSmy bardzo
wdzieczni  Instytucjom  wspierajgcym  nasze dzialania,wsréd
ktérych pragniemy wymieni¢: Urzad Gminy w Padwi Narodowej,
Dzienny Dom ,Senior-WIGOR” w Przykopie, Klub "Senior+"
w Padwi Narodowej, Gminny O$rodek Kultury w Padwi Narodowej,
Publiczng Szkote Podstawowg w Padwi Narodowe;.

Zespol Projektowy
Uniwersytetu Ignacego Lukasiewicza
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Przepisy

1 historie...
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PIECZYWO

Chleb pszenno - Zytni

Przepis przeRazany przez Marie Bgk,

Chleb to najwazniejsze poZywienie w dawnym domu, chociaZ i dzisiejsze gospodynie nie
wyobrazajq sobie, by mogto go zabraknqc rodzinie. Niegdys pieczony przez mamy
w piecach opalanych drewnem, pachniaf tak pieknie, jak Zadna inna potrawa. Najczesciej
powstawat z mqKi Zytniej, a caty proces jego pieczenia, choc nieskRomplikowany, wymagat
sporej wprawy. Tradycyjnie naznaczany byt Rrzyzem, niosqc ze sobq bfogostawieristwo
i szczescie dla domownikgw. Przezegnad nalezato sig rowniez przed ukrojeniem pierwszej
Rromki. Istniafo mnostwo przesqdow zwigzanych z pieczeniem chleba, jak chocby ten,
Ze podczas wkfadania bochenka do pieca nie wolno byfo gtosno mowic, ztoscic sig, czy
chocby odgoni¢ od muchy, by przypadRiem jej nie zabié. Tajemnicq owiany byt takze wzrost
zakwasu chlebowego, Ktoremu nadawano znaczenie religijne, jako darowi Bozemu. Stqd
braf sig ogromny szacunek do chleba, Rtory nalezato zjes¢ do ostatniego okruszka.
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CHLEB PSZENNO - ZYTNI

SKLADN IKI:

25 dkg maki zytniej
+ 50 dkg maki pelnoziarniste] pszenne;j
« % 1 cieptej wody
* 1 tyzeczka soli
- zakwas

ZAKWAS:

1. Do okolo 1 litrowego stoika wsypaé¢ 60 g maki zytnie]
1 60 ml wody.
. Mieszac roztwor 1 przykryty, odstawi¢ w ciepte miejsce.
3. Zakwas nalezy dokarmiac¢ raz dziennie, o tej samej porze
60 g maki 1 60 ml wody.

[\]

Caly proces trwa okoto 5/7 dni. Warto obserwowac stoik
w innych porach dnia, czy nie wylewa sie lub nie jest zepsuty.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Do gotowego zakwasu, przesia¢ pot kilo maki pszennej,
dodac¢ tyzke soli.

2. Zagnie§¢ ciasto. Powinno odrywaé¢ sie od miski 1 mieé
gesta konsystencje. (Jesli wydaje sie zbyt rzadkie nalezy
dosypac¢ odrobine maki. Z kolel w przeciwnym wypadku
do za bardzo gestej masy powinno sie dolac¢ troszeczke
wody).

3. Zagniecione clasto odlozy¢ do ponownego wyros$niecia.
Najlepiej w temperaturze pokojowej, zima moze to byé
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CHLEB PSZENNO - ZYTNI

o

10.
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miejsce blisko kaloryfera. Ciasto powinno tak stac¢ kilka
godzin (2-3).
Ciasto wyciagnac z miski 1 przerobi¢ na stolnicy, tworzac
bochenek.
Wyrobione ciasto umiesci¢ w przygotowanym koszyczku,
ktory powinien byé posypany maka. Odstawic¢ do rosniecia.
Nastawi¢ piekarnik na 220°C z termoobiegiem.
Chcac mie¢ gotowy zakwas na nastepny chleb nalezy
wyskrobaé¢ miske z pozostaltosci ciasta 1 utworzy¢ z niego
kulke. Gotowy zaczyn z odrobing maki wlozy¢ do stoiczka
1 przechowywac¢ w lodowce.
Wyrosénietybochenek przelozy¢donaczyniazaroodpornego,
wylozonego papierem do pieczenia, w celu unikniecia
przypalenia skorki.
Chleb nasaczy¢ woda, przy pomocy pedzelka, zrobié
delikatne naciecia 1 krzyzyk, do czego postuzy¢ moze
zwykla zyletka.
Chleb wlozy¢ do nagrzanego piekarnika 1 piec okoto
50 minut w temperaturze 220°C.




CIASTO

Clasto weselne

Przepis przeRazany przez Marie Bgk,

Ten prosty placek byt tradycyjnym wypieRiem, Ktorego nie mogto zabrakngc na Zadnym
weselu padewskim. Z uwagi na rodzaj ciasta, moZna byfo go przygotowac wezesniej
i w wigkszych ilosciach. Dzisiaj zapewne mogtby uchodzi¢ za mato wykwintny, jednak,
na poczqtku XX wieku byf to prawdziwy rarytas. Przepadaty za nim oczywiscie dzieci,
ale jego najwigkszymi zwolennikami byfa meska czes¢ gosci, doskonale bowiem pasowat
do pitego podczas przyjec alkoholu. Dlatego czesto zdarzato sig, iz przed weselem padato
pytanie: ,a bedzie palceR?”
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CIASTO WESELNE

SKLADNIKI

% tyzki $§mietany

70 dkg maki

4 7oltka

margaryna

ulubiona marmolada
proszek do pieczenia/olejek
smalec

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.

2.

o

=
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Przygotowaé¢ tradycyjne ciasto kruche, podzieli¢ na
3 czesci (tak, aby wyszty 3 cienkie blachy).

Upiec jedna z nich w piekarniku 1 odlozy¢ na bok.

W brytfance wylozone; papierem rozlozy¢ jedna
z pozostawionych (surowych) czeSci ciasta, tak
aby wystawalo na brzegi naczynia 1 posmarowaé je
marmolada.

Na surowe ciasto posmarowane marmolada, ulozy¢
upieczone weczesniej ciasto 1 ponownie posmarowac
marmolada.

Na wierzch potozy¢ surowe ciasto.

Calos¢ wlozy¢ do pieca, nakluwajac od gory (wykalaczka
lub widelcem).

Piec w temperaturze ok. 160/170 °C przez okoto 30 minut.
Upieczony placek posypaé¢ cukrem pudrem lub po raz
kolejny posmarowacé po wierzchu marmolada.




WSPOMNIENIA

"W dzisiejszych czasach, trudno wyobrazic sobie Zycie na wsi sprzed prawie 100
lat. Naznaczone wojng i biedq byto niezwykle trudne, zwtaszcza w rodzinach
wielodzietnych. Moja mama Jozefa Klag z domu Matodziriska, pochodzita
z naszej okolicy, a dokfadnie z Babul. Byta Swietng Rucharkq i doskonale
znata realia tamtych czaséw. Potrafifa poradzié sobie z przeciwnosciami
losu, z mniewielu produktéw
stworzy¢ wspaniate potrawy.
Umiejetnosci  zdobywata na
padewsKiej  plebani,  gdzie

pracowata  poczqtkowo  pod o v s i
okiem starszej gospodyni, Ktora | e %9 = St N A ¢
przekazata jej mnéstwo cennych R e

tajnikow  sztuki  Rulinarnej.
Z czasem sama zajeta jej miejsce
i gotowata tam przez dtugi
okres. W tym czasie, Rsigdz Jan Kic sprowadzit z Rytra do Padwi mfodych
mezczyzn do pracy przy budynkach obok RoRosciota. Czes¢ z nich zostata juz
na state w naszej miejscowosci, zakfadajgc tutaj rodziny. Jednym z nich byt
Jan Klag, Rtory oZenif sig z wspomniang wczesniej gospodynig. ‘W ich domu,
pachniato czesto przepysznym chlebem, pieczonym w duzym piecu Raflowym,
na Rtéry przepis znajdziemy w tej Rsigzce. Ze wspomnieri wiemy, Ze bochenki
te byty zawsze idealne, niepopeRane z pomaraticzowo-brqgzowq sRorkq. Jednak
w trudnych czasach do ich wykonania uZzywano réznych produktow, dzieki
Rtorym powstawato wigcej poZywienia na dtuzszy oRres. Byby to migdzy innymi
ugotowane, zmiksowane ziemniaki, marchew, czy otrgby z mqRi. W tak duzej
rodzinie, oprocz pracy w polu trzeba byto rowniez zadbac o duzq ilos¢ jedzenia.
Z tym niezwykle trudnym zadaniem mierzyta si¢ kazdego dnia bohaterka
artyRutu."

~ Maria Bgk ~

Przepisnik padewski




DANIE GORACE

Kacapoty

Przepis przeRazany przez Kazimiere Uzar

oraz Wiadystawe Hudela

Ta potrawa jest najlepszym dowodem na to, Ze dawne mieszkanki Padwi byty bardzo
Rreatywne. Ile bowiem dari mozna zrobic, majqc do dyspozycji ziemniaki, jajka i mqke?
Jak widaé mozna zrobic cos tak pysznego, Ze na samq mysl o kacapotach robimy sie
gtodni. Danie jest niezwykle proste, jednak w kazdym domu nabierato pewnych cech
niepowtarzalnych: Rsztaftu, wielkosci, dodatkow, uzytych skfadnikow. Kazde kacapoty,
i te na stono i te stodRie, smakujq wysmienicie, przywotujgc wspomnienie dziecitistwa.

RIS Przepisnik padewski



KACAPOLY

SKELADNIKI:

1 kg ziemniakoéw gotowanych
1 kg ziemniakow utartych

2 jajka

1 lyzka soli

4 tyzki maki kartoflane]

FARSZ NA SLODKO:

1% kg sera

2 jajka

2-3 tyzki maki pszennej
cukier

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

XN oo

©

. Ziemniaki obra¢ 1 ugotowac¢, nastepnie przetrzec¢ przez

praske.

. Drugi kilogram ziemniakéw obrac¢ i1 zetrze¢ na drobnej

tarce. Utarte ziemniaki odcisnag.

Potaczy¢ ze soba ziemniaki utarte 1 ugotowane, dodaé
jajka, s6l 1 make kartoflana.

Dobrze wszystko wymieszac na jednolita mase.

1,5 kg sera przemlec¢ przez praske.

Dodac¢ 2 jajka, 2-3 tyzki maki pszennej 1 cukier do smaku.
Wyrobié¢ na gtadka mase.

Z masy ziemniaczane] formowac placuszki, dodac¢ tyzke
sera 1 formowaé¢ w ksztalt duzej kluskai.

Kiedy woda zacznie sie gotowac odczekaé¢ 10 minut

1 wyciagnaé kluski
Przepisnik padewski



WSPOMNIENIA

,Moja babcia Anna Rzeszutek, urodzita sie w 1896r., zmarta zas 1974r..
Przezyta 79 lat i cieZRie czasy wojenne i powojenne. Wychowata dziewigcioro
dzieci: oSmiu synow i jednq corke, Ktora byfa mojq Rochang mamg. Owdowiata
w wieRu 50-ciu lat, najmtodszy syn miaf wtedy 7 lat. Przez cate Zycie byta
bardzo zaradna i silna psychicznie. Umiata dobrze gotowad, upiec, uszyé
i 10bi¢ na drutach. Nie miata maszyny do szycia, szyfa wszystRo recznie.
Swoje zdolnosci Rulinarne przeRazata dzieciom i wnukom. Jej cérka,
a moja mama, Maria Sipiora (1922 — 2006) podobnie jak, babcia bardzo
lubita gotowal i piec, spedzajgc w Ruchni duzo czasu. Jej potrawy
byty pyszne i bardzo [ubilismy jes¢ to, co dla nas przygotowata."

~ KazimieraUzar ~

Zdjecie $lubne syna p. Anny Rzeszutek.
Pani Anna na zdjeciu w chustce.

Mala p. Kazimiera z rodzicami.




DANIE GORACE

Kapusta zasmazana

Przepis przekazany przez Teresg Barszcz

W przydomowych ogrédkach uprawiano warzywa od zawsze, a prawdziwg ich Krélowq
byta kapusta. Nasze babki podawaty jq pod réznymi postaciami: Riszong, gotowang
[ub pieczong. Byta ona podstawq wyzywienia, tania, ogélnodostepna, leRRostrawna,

dostarczata wielu cennych witamin (o czym oczywiscie przed stu laty nikt nie wiedziaf).

Ale jej dobroczynne wtasciwosci szybRo zostaty zauwazone, jak chocby picie soku
z Kiszonej Rapusty w przypadku zbyt dtugiego biesiadowania w padewsKiej Rarczmie. Do
bardziej powszechnych zwyczajow nalezato okfadanie lisémi Rapusty chorych czesci ciata.
My zdecydowanie polecamy Rapuste zasmazang, Ktdra smakuje wysmienicie.

Przepisnik padewski |l



KAPUSTA ZASMAZANA

SKLADNIKI
1% kg kapusty
* 2-3 szt. marchewki
* kminek
+ li8¢ laurowy
« 2-3 szt. jabtka
+ Y% kg boczku
« 3 cebule
* 1 lyzka maki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

—

. Kapuste poszatkowa¢, zala¢ woda.

2. Doda¢ marchew starta na grubych oczkach, kminek, 11§¢
laurowy.

Gotowaé¢ do momentu, az kapusta zmieknie.

Dodac¢ starte jablka.

Boczek pokrojony w kostke, usmazy¢ na patelni, gdy sie
podsmazy dodac¢ pokrojona, cebule.

Usmazony boczek z cebula doda¢ do kapusty.

Na sam koniec zagesci¢ wszystko maka.

OUk 0

NS
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DODATKI DO DAN

Sos pomaranczowy

Przepis przeRazany przez Terese Barszcz

Nie bedziemy sig upieral, Ze nasze babcie jadaty pomaraticze. .., na pewno jednak jadaty
Je nasze mamy. Czasy PRL-u przyblizyty nas do egzotycznych smakéw, z czego chetnie
Rorzystaty gospodynie padewskie w latach, Riedy cytrusy byfy towarem [uksusowym,
Jrzucanym do sklepow” przed Swigtami. Przyptywaty one wowczas do Polski na
specjalnym statku z bratniej socjalistycznej republiki Kuby, a zdobycie ich wymagato
nie lada pomystowosci, wytrwatosci oraz wielu godzin stania w RolejRach. Jednak, gdy
Juz znalazty sie w Ruchni, wyRorzystywano je do przygotowywania tego sosu, o Ktérym
mozemy powiedzie¢: Kto nie sprobowat, niech Zatuge.

Przepisnik padewski W




SOS POMARANCZOWY

SKLADNIKI:

* 4 tyzki cukru

« 2-3 lyzki masta

* 2 pomarancze

* cukier wanilinowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Na patelni karmelizowa¢ cukier, doda¢ masto.

2. Obrane pomarancze zmiksowac¢ z cukrem wanilinowym,
a nastepnie doda¢ do maslanego karmelu.

3. Mieszac¢ do polaczenia wszystkich sktadnikow.

4. Sos pomaranczowy podawac jako dodatek do stodkich
deseréw, np. ciast, lodow lub nalesnikow.




WSPOMNIENIA

"“Moja mama, Franciszka Tenczytiska (za meza Pierdg), urodzita sie w 1893 r.,
zmarta zas majgc 60 lat, w 1953 . Mama urodzita oSmioro dzieci: pigciu syndw
i trzy corki. Ja bytam najmbodszq z rodzetistwa, dlatego miatam okazje spedzaé
ze swojq mamq duZo czasu w dziecitistwie. Bardzo czesto byty to chwile,
w Rtorych wspolnie gotowatysmy w Ruchni domu rodzinnego, przygotowujgc
rozne potrawy. W naszym jadtospisie domowym, odRgd pamigtam, Rrélowata
Rapusta. Jedlismy jq pod roZmymi postaciami: gotowanq, smaZong, takZe
Riszong. Uprawiana byta w ogrodzie przydomowym. Mama bardzo [(ubita
prace w ogrodzie, hodowata w nim roZne warzywa, ziota i Rwiaty. Wsrod
rzadziej wowczas spotyRanych byt specjalny rodzaj KroRusa, z Ktorego
precikéw pozyskiwata szafran. Preciki suszyta w cieniu [ub na strychu.
Uzywata ich do pieczenia pigRnie wybarwionych na Zotto ciast drozdZowych,
wyrobu maRaronu, a takze dodawata do Smietany, z Ktorej, w maselnicy,
ubijata masto. Miato ono wowczas piekny, ztoty kolor. Inng nietypowq
uprawq mamy byty patisony, Rtére Risita, jak ogorki, na zime. (Czesto
wspominam swojq mame. Pamigtam jq jako bardzo pracowitq, ciggle zajetq
osobe, Ktora radzita sobie w Razdej sytuacyi, nie tylko w Ruchni. Widze jq
siedzqcq wieczorami przy RofowrotRu. SRupiona, lekko usmiechnigta, przedta
woéwczas wetng owczq, z Rtorej robifa swetry dla naszej rodziny. Ciepto,
Rtére nam dawata ptynefo wprost z jej serca, a takge pracowitych rqR."

— ~ TJeresa Barszcz ~

I Dziewczeta z Padwi.

Franciszka Tenczynska,
na zdjeciu druga.
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CIASTO

Drozdzowka z serem

Przepis przeRazany przez Urszulg Smolitiskg

Ciasto drozdzowe to zapewne jedno z najbardziej popularnych ciast, wywodzqcych sig
z dawnych Ruchni domowych. Jego wyRonanie nie nalezy do najprostszych.
I, o ile ilos¢ skRfadnikdw moze byc¢ réZna w réznych przepisach, to nie one odgrywajq tu
najistotniejszq role. Najwazniejszy jest sposob ugniatania ciasta, ciepfo panujgce
w Ruchni i czas. Doskonale wiedziaty o tym nasze babcie, a ich wypieki: pulchne, pachngce
i niezwykle migRKie, sq dzisiaj niedoscignionym wzorem.

USGM  Przepisnik padewsKi



DROZDZOWKA Z SEREM

KRUSZONKA:

30 g maki pszennej lub 30 g maki krupczatki
20 g cukru
25 g masla, pokrojonego na kawaltki

CIASTO DROZDZOWE:

2 jajka (w tym 1 jajko, roztrzepane, do posmarowania
chalki)

2 zo6ttka

100 g masta - roztopionego

50 g cukru

1 lyzeczka cukru waniliowego

40 g swiezych drozdzy, pokruszonych
150 g mleka

500 g maki pszenne]j

1 lyzeczka soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W Do

. Do miski wbi¢ 1 jajko, doda¢ zéitka, masto, cukier, cukier

waniliowy, drozdze 1 ciepte mleko.

. Wymieszac 1 odstawi¢ na 15 minut w ciepte miejsce.
. Nastepnie doda¢ make 1 s6l, wyrobic.
. Pozostawi¢ w naczyniu do wyro$niecia na ok. 30 minut,

w tym czasie blache wylozy¢ papierem do pieczenia.

MASA SEROWA:

1 jajko
60 - 80 g cukru

Przepisnik padewski



DROZDZOWKA Z SEREM

100 g Smietany, 12% tluszczu, geste)
500 g twarogu, pokrojonego na kawatki
1 budyn Smietankowy

1. Wszystkie sktadniki polaczy¢ ze soba.

2. Ciasto wylozy¢ na przygotowana blache, posmarowac
masag, serowa, 1 posypac kruszonka.

3. Piec okoto 30 — 40 minut w temperaturze 160°C.




PLACUSZKI

Racuchy z jabtkami

Przepis przeRazany przez Urszulg Smolitiskg

Tajemnicq wysmienitych racuchow i innych stodRich placuszkow wypiekanych w dawnych
domach byfy naturalne skRfadniki. A szczegolnie jabtka, rosnqce na starych jabtoniach,
owoce, jakich dzisiaj juz nie ma. Dawne odmiany nie grzeszyty urodq, byty za to soczyste,
stodRie, aromatyczne i pachngce, zjadato sig je razem z ogryzKiem, prosto z drzewa. Ich
pyszny smak, Rojarzony z cieptym oRresem wakacyjnym, na pewno pamigta niejeden
z nas. Tak, jak i sady przydomowe, miejsca z duszq, w Rtorych drzewa miafy swoje
historie. Opowiadano, Rto je posadzit i Riedy. Czesto 0bok takiego sadu ustawiano ule
i zakfadano ogrodRi warzywne.

Przepisnik padewski [,



RACUCHY Z JABLKAMI

SKLADNIKI

200gjabtek,obranych,bezgniazd nasiennych, pokrojonych
w ¢wiartki

250 g mleka

2 jajka

50 g cukru

50 g oleju, plus dodatkowa porcja do smazenia

30 g §wiezych drozdzy, pokruszonych

300 g maki pszenne]j

1 szczypta soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

—

. Jabtka pokroi¢ w kostke.

2. Do miski wla¢ mleko, doda¢ jajka, cukier, olej, drozdze,
make 1 s6l, dokladnie wymieszac.

3. Doda¢ pokrojone jabtka, przykry¢ pokrywka lub talerzem
1 pozostawi¢ na 20-25 minut do wyros$niecia.

4. Ciasto nabierac lyzka 1 smazy¢ na rozgrzanym oleju z obu

stron na ztoty kolor.

Podawac na ciepto. Mozna odlozy¢ kawalek jabtka 1 pokroié
go nozem na wieksze czastki, a nastepnie wymieszaé je
z resztg jablek 1 ciastem. Jablka w racuchach beda wtedy
bardziej wyczuwalne. Racuchy doskonale smakuja posypane
cukrem pudrem lub podane z konfiturami.

Przepisnik padewski



ZUPA

Zupa kaszubska

Przepis przeRazany przez Urszulg Smolitiskg

Niech nikogo nie zmyli nazwa, zupa ta byfa bardzo czesto gotowana w czasie
powojennym w padewsRich domach. Przypomina zupe jarzynowq, bardzo prostq
w przygotowaniu. NaleZy jednak pamigtaé o podstawowej zasadzie, dzigki Ktorej Razda
nasza zupa bedzie pyszna, a mianowicie, by gotowac jq na wolnym ogniu. W Ruchni
naszych babc czas ptynqt inaczej, wolniej i spokojniej. Moze dlatego dzisiejsze zupy, o ile
w ogéle sq gotowane, smakujq zupetnie inaczej.

Przepisnik padewski  [RSRI



ZUPA KASZUBSKA

SKLADNIKI

marchew

pietruszka

kawatek selera korzeniowego

1/2 gtowki kapusty

2 tyzki maki, ttuszcz(na zasmazke)
kos¢ lub zeberko

ziele angielskie

s6l, pieprz

koperek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e

5.
6.

Ko$¢ podgotowac, zebrac¢ powstaly szum.

Dodac¢ sél, ziele ang., wrzuci¢ pokrojone warzywa.
Gotowaé wszystko do miekkosci.

Na patelni przygotowac ztota zasmazke (najlepiej na
masle lub na smalcu).

Zaciagnal zasmazka gotujacy sie wywar.

W razie potrzeby doprawi¢ do smaku solg 1 zieleninka.

Zupe mozna wzbogaci¢ ziemniakami, gotowanymi w catosci
w zupie, wtedy jest jeszcze bardziej swojska.

& ("“‘l P /1 4 > 7 N7
& /
Przepisnik padewski




WSPOMNIENIA

,Moja mama Anna Stelmach z domu Tenczyriska, urodzona i zamieszRata
w Padwi Narodowej znana byta ze swojej pasji Rulinarnej. W latach 60-tych
i 80-tych doceniono jej umiejetnosci Rulinarne, dlatego umawiano sig z nig
w celu przygotowania gastronomicznej czesci na uroczystosci weselne, wazne
wydarzenia w naszym wiejskim srodowisku. MieszRaricy Padwi i oRolicznych
miejscowosci  docenili smak, gotowanych
potraw i pieczonych ciast (serniki, makowce,
drozdzowe i inne) dlatego mama Anna
miata ,petne rece roboty”. Swoje umiejetnosci
Rulinarne nabywata i rozwijata pomagajgc
i pilnie obserwujgc poczynania pani, Ktora
prowadzita Ruchnie na owczesnej plebani.
Trzeba zaznaczyi, Ze ta pani byfa znakomitq
Rucharkg, Ktorapotrafitawspanialegotowac,
elegancko podawac do stotu. Dlatego praca
i przyjain z tq paniqg poszerzyty wiedze
Anny o przyrzqdzaniu potraw, deserow
odpowiednim podawaniu do stofu. ARtywne
Kota Gospodyri  Wiejskich  rozpoczety
organizacje Rurséw gotowania i pieczenia
dla chetnych 0s6b. Moja mama, prowadzita
te Rursy w réZnych miejscowosciach powiatu mieleckiego, takich jak Padew,
Wola Baranowska, Przectaw, Zaréwka, Zdziarzec i wielu innych miejscach.
Bardzo dtugo byfa aktywna w tym zakresie. W latach 80-tych, chetnie piekfa
ciasta i torty dla 0sob, Rtore zwricity sig do niej z takg potrzebq. Bardzo cigZRo
pracowata (w gospodarstwie domowym), ale na rozwdj w Rierunku Rulinarnym
zawsze znalazta sity fizyczne. Byta osobq ,otwartq” na wszystkie nowosci
i przyjaZnie nastawiona do ludzi. Swoim dzieciom powtarzata, Ze stét w Ruchni
bardzo tqczy rodzing i wszyscy powinni sig przy nim spotkac i rozmawial.”
~ Urszula Smoliriska ~

Przepisnik padewski RIS



CIASTO

Piernik odpustowy

Przepis przekRazany przez Emilie Rogala

Pierniki odpustowe, dzisiaj Rojarzone z lukrowanymi serduszkami, nie sq tymi, o Rtorych
chcemy wspomniec. Piernik padewsKi to ciemne ciasto o czeRoladowo-miodowym smaku,
przybierajgce postal walca wysoRiego na 8-10 cm. Pieczony z oRazji odpustu, sprzedawany
pod Rosciotem, byt nieodzownym stodRim wypieRiem podczas uroczystosci. Zwyczaj
Rupowania fakoci odpustowych ma dtugq historie i fqczy sie z tradycjq, zgodnie z Rtorq ci,
Rtorzy brali udziaf w pielgrzymRach i uroczystosciach odpustowych po powrocie do domu
obdarowywali swojq rodzing dewocjonaliami oraz stodyczami (cuRierRami (ub piernikam).

SUM  Przepisnik padewski



PIERNIK ODPUSTOWY

SKLADNIKI:
- 5ja)
1 szkl. cukru
3 szkl. maki
1 % tyzeczki sody
1 szkl. oleju
1 szkl. miodu
1 szkl. esencji z herbaty (3 torebek)

Y% torebki przyprawy do piernika
4 jabtka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

—

. Jajka rozbié¢, oddzieli¢ zottka od biatek.

Biatka ubi¢ z cukrem, doda¢ zéltka lekko wymieszac.

3. Doda¢ make wymieszana z soda, olej, midéd, esencje
z herbaty, przyprawe do piernika, jablka pokrojone
w kostke, razem wszystko wymieszac.

4. Wylozy¢ do wysmarowanej brytfanny i1 piec okoto 40

minut w piekarniku nagrzanym do 160°C.

po
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DANIE GORACE

Babka ziemniaczana

Przepis przeRazany przez Emilie Rogala

BabRa ziemniaczana "KniaZ' to sycqce danie, Rtorego gfownym skfadnikiem sq tarte
surowe ziemniaki. Podawane jest z dodatRiem Riefbasy oraz boczRu. Babkg jadamy
goracg, jako poZywne drugie danie (ub cieptq Rolacje. ZapieRana w piecu, roztacza
niesamowity zapach w catym domu. Po wyciggnieciu z pieca zachwyca ztocistq,
chrupigcq skorRq oraz Rremowym wnetrzem.

Il Przepisnik padewski



BABKA ZIEMNIACZANA "KNIAZ"

SKLADN IKI:
2 kg ziemniakow
Y2 kg boczku
Y% kg kietbasy
2 duze cebule
Y% szkl. Smietany
4 tyzki oleju
4 jajka
3 tyzki maki pszenne]j
2 tyzki maki ziemniaczane]j
s6l, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

—

Ziemniaki utrzecé na drobnej tarce, odcedzi¢ na durszlaku.
2. Czesc¢ boczku, kielbase 1 cebule pokroi¢ w kostke,

a nastepnie podsmazy¢ na matym ogniu.
3. Do odcedzonych utartych ziemniakéw dodaé¢ podsmazonag
kietbase, boczek, cebule, $mietane, olej, jajka, make
pszenna, make ziemniaczang, s6l 1 pieprz do smaku.
Wszystkie skladniki razem wymieszac.
Na wysmarowana, ttuszczem brytfanne wyla¢ mase.
Ulozy¢ na wierzchu pozostaly boczek pokrojony w paski.
Piec okolo 1,5 godziny w piekarniku nagrzanym do 200°C.
Podawac na ciepto.

N O OUk
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WSPOMNIENIA

"“Moja mama Jozefa Lis (z domu Roguz), urodzita sig w 1914 roku. Wyszta za
maqz za Wojciecha Lisa, mieszRatica Zaréwnia i zamieszRata w jego rodzinnej
wiosce. Praca w domu pozwalata jej na poswigcanie czasu trdjce swoich
dzieci. Oprocz pracy w domu, pefnifa rowniez funkcje fawnika w sqdzie
w Mielcu. Cieszyta sig duzym zaufaniem spotecznym. Po wojnie, w 1949 r., do
Zarownia, jak jinnychwioseRwtymtrudnym czasie, dostarczane byfyprzydziaty
zywnosciowe dla kazdego mieszRarica (marmolady, cukier, masto). Mama, wraz
z p. Jozefem Kotodziejem, odpowiadata za podziaf tego towaru spoZywczego.
W mojej pamigci mama zawsze jest usmiechnieta. Takq byta na co dzie. I cho¢
Zyciewtamtychczasachnie bytotatwe, mamecechowatmity, sympatycznysposob
zachowania, przyjazne nastawienie i szacunek dla innych 0sob. Takie wartosci
starata nam sig przeRazywal. Uwazam, Ze wychowata nas na dobrych ludzi."

~ Emilia Rogala ~

Rodzice p. Emilii Rogali

Sl  Przepisnik padewski



CIASTECZKA

Amoniaczki

Przepis przeRazany przez Aling Kutacz
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Te kruche ciasteczka wypieRane sq od Rilku poRoleri, szczegdlnie na czas swiqt czy
uroczystosci domowych. Istotnym elementem podczas ich pieczenia byf odpowiednio
nagrzany piec. Takq idealnq temperature osiggano np. po wyciggnieciu Kilku bochenkow
chleba. Wowczas Rorzystano z okazfi, by upiec te pyszne ciasteczkg.
Nieodzownym skfadnikiem tego przepisu jest amoniak (weglan amonu), bardzo czesto
stosowany w dawnych domach. Podczas pieczenia, amoniak wyparowuje, pozostaje zas
dwutlenek wegla, nadajqcy idealng Ronsystencje stodRiemu produktowi. Drugim istotnym
czynnikiem warunRujgcym udany wypiek jest mqRa: pszenna, typ 500, nadajgca Rruchosc.

Przepisnik padewski Y,



AMONIACZKI

SKELADNIKI:

1 kg maki

1 szkl. cukru pudru

4 tyzeczki amoniaku

1 margaryna palma

2 tyzki smalcu

4 z6ttka

2 cale jajka

Smietana ile ciasto zabierze (okoto 1 szt.)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

No oUW

—
m Przepisnik padewski

Make, cukier puder, amoniak przesia¢ przez sito.
Zetrzec na tarce palme 1 smalec.

Posiekac¢ nozem wszystkie sktadniki, az znikna grudki.
Dodac¢ zoltka oraz cale jajka.

Uzupelni¢ Smietana zarabiajac jednoczesnie ciasto.
Rozwalkowa¢ ciasto na grubosé okolo 0,5 cm.

Wykrawaé ciasteczka, posmarowac je roztrzepanym
jajkiem 1 posypac cukrem.

Piec w nagrzanym piekarniku az zbrazowieja (200°C,
okoto 20 minut).




CIASTO

Drozdzowka

Przepis przeRazany przez _Anng SKROrskg

O drozdZowce juz pisalismy, warto jednak wspomnieé, iz z ciasta drozdzowego pieczono
nie tylko wigksze butki na catej blaszce, posypane Rruszonkg. Rgwnie popularne byty
mniejsze buteczki, Ktére czasami nadziewano stodRim, biatym serem z rodzynkami,
drylowanymi wisniami [ub jabtkami. Do takiej bufki idealnie pasowato ciepte mleko,
oczywiscie prosto od Rrowy, z cudownq piankg na wierzchu. Prosto, zwyczajnie jednak.. ..
magicznie.

Przepisnik padewski  [eRI



DROZDZOWKA

SKLADNIKI:

ROZCZYN

30g drozdzy

2 tyzeczki cukru
+ lyzka maki

2 tyzki mleka

2 tyzki wody

CIASTO

600g maki pszenne]j

2 szczypty soli

2 jajka

100 g cukru

120 g masta

250 ml mleka

Opakowanie cukru waniliowego/ skorka cytrynowa
+ Jajko+mleko do posmarowania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Przygotowacé produkty dzien wczesniej, pozostawi¢ je na
noc, aby nabraly jednakowej temperatury.

2. Przygotowac rozczyn z drozdzy, cukru, maki, mleka
1 wody.

3. Odstawi¢ rozczyn w ciepte miejsce do wyrosniecia.

4. Do duzej miski przesia¢ make, dodaé sél, nastepnie wlac
rozczyn.

5. Jajka zmiksowaé z cukrem, doda¢ do maki 1 wla¢ mleko.

Przepisnik padewski




DROZDZOWKA

o

Mastoroztopi¢, ostudzié, dodaé dopozostalych sktadnikow.
Wszystko dobrze zagnieS¢ rekami, az ciasto bedzie
odchodzito od miski.

8. Miske przykry¢ Sciereczka, odstawi¢ w ciepte miejsce do
podwojenia objetosci (okolo 40 minut).

9. Wyroséniete ciasto wylozy¢é na stolnice 1 wyrabiac,
nastepnie przelozy¢ do formy do pieczenia 1 odstawié
ponownie do wyrosniecia.

10. Wyrosniete ciasto posmarowac jajkiem rozczynionym

w mleku.
11. Piec w nagrzanym piekarniku okoto 40 — 45 minut.

=

Jesli bulka bedzie pieczona w piecu chlebowym, dobrze jest
najpierw sprawdzi¢, czy panujaca w nim temperatura jest
odpowiednia. Nasze babcie robily to przy uzyciu niewielkiej
1loSci maki. Sypaly ja do wnetrza pieca, jesli od razu sie
przypalala, oznaczalo to zbyt wysoka temperature. Maka
powinna sie delikatnie przyrumienic.

W takich goracych piecach chlebowych najpierw pieczono
ciasta francuskie, ktore potrzebuja wysokiej temperatury
w krotkim czasie. Ciasto drozdzowe wymaga nizsze]j
temperatury 1 dluzszego czasu spedzonego w piecu.

Przepisnik padewski



WSPOMNIENIA

"Bywa tak, ze nieRtore osoby zostajq w naszej pamieci na cate Zycie. Takg 0sobq dla mnie jest
babcia Jaticia (Janina Skorska, ur. 1936, zm. 2019). Pamigtam, Ze babcia mowita wieloKrotnie
o swoich dwdch domach, tym zostawionym w Cmolesie i tym, z Ktérym sie mocno zwiqzata
w Padwi Narodowej, a moZe najbardziej z jego wiascicielami - Katarzyng i Marcinem
Kaplami. To ciocia Kaplowa byta dla niej jak matka, Rtora w trudnym czasie dorastania
przypadajgcego na okres wojny byta przewodniczRg i opieRunkg. 1o od niej nauczyta sig robic
przepyszne szynki, Rluski, Ronfitury, ciasta. Pozostawione receptury, przepisy pozwalajq
utrwali¢ czqstke cztowiekg,
Rtdrego wsrod nas juz nie ma.
Odkgd sigga moja pamigé,
babcia robita przepyszng
bute drozdZzowq, zapach
i smak, tej buty towarzyszy
mi i mojej rodzinie do dzis.
Pieczenie tej buty w naszej
rodzinie jest juz tradycjq.
Piecze sig jq na co dzieti i od
Swigta, a co najwazniejsze

zawsze smakuje i
przypomina  nam  babcig.
Swigteczne pieczenie butki byto swoistym rytuatem. Na poczqtku babcia przygotowywat
produkty. Make pozostawiata na noc w temperaturze Ruchennej, a od wczesnego rana
zajmowata sig robieniem rozczynu drozdZowego, a nastepnie samego juz ciasta. Pamigtata
zawsze o tym, Zeby temperatura byta odpowiednia, dlatego w Ruchni musiafo byc ciepfo. W
takiej temperaturze przez noc czeRata stolnica i, brytwanny” do pieczenia. Najlepsze butki
wychodzity na Swigta, poniewas pieczone byty w piecu chlebowym, w Rtorym nalezato
rozpali¢ drewno, aby piec osiggngt odpowiedniq temperature. NajcieRawsze jest to, Ze
babcia zawsze wiedziata, bez uZycia termometra, w Ktorym momencie nalezy ,wymies¢”
niedopalone, Zarzqce sig drewno. Zaczynata od zrobienia rozczynu. Do miseczKi wkiadata
drozdze , mqRe i cukier. Wlewata odrobing mleRa, wody i mieszata. Odstawiata w ciepfte
miejsce i czeRata az droidze zaczng pracowal. Musiaty sie ,ruszy¢”. To byt sygnat, Ze
nalezy przygotowac skfadniki do ciasta. Do miski przesiewata mqke i wsypywata sol. Jajka
ucierata z cukrem i cukrem waniliowym na Rogel-mogel. Rozpuszczata masto i podgrzewata
mleko. Do miski z mqkg wlewata rozczyn, jajka z cukrem i mleRo. Mieszata i powoli
wlewata rozpuszczone masto, czasem dodawata skorke cytrynowq. Babcia zagniatata

YW Przepisnik padewski



WSPOMNIENIA

ciasto rekg do momentu, az rozpuszczone masto si¢ wchfonie i ciasto zacznie
odstawal od brzegow miski. Tak, przygotowane ciasto przyRrywata sciereczkg
i odstawiata w ciepfy Rqcik na czterdziesci minut, aby podwoifo swojq objetost.
Po uptywie tego czasu wykfadata ciasto na stolnice i wyrabiata. Wazne byto, aby
wttoczy¢ duzo powietrza. Po wyrobieniu, dzielifa ciasto na odpowiednie czesci
i przekfadata do wczesniej przygotowanych foremek, i ponownie odstawiata do
wyrosnigcia. Na Roniec smarowata ciasta rozmieszanym mlekiem z jajRiem. Kiedy
ciasto rosto, babcia zabierata sig za piec, ,wymiatata ognie i Zar pocioskiem”. Pociosek,
to specjalny drewniany przyrzqd, przypominajgcy motyke, dowymiatania ognia z pieca
chlebowego. Do tak przygotowanego pieca wkfadata butki. Po upieczeniu wyjmowata
z foremeR i czekata az sie wystudzq. Bywato tak, ze butki nie zdgZyty si¢ wystudzic,
a juz ich nie byfo. Babcia nie Rorzystata z przepiséw, wszystRo robita, intuicyjnie,
,a oko”, wktadajgc w swojq prace serce.”

——= ; ' ' ~ Anna Skorska ~

Katarzyna Kapel
(1896-1966)
oraz jej mama,
Jadwiga Tworek
(1857-1941)

Przepisnik padewski JEI



CIASTECZKA

Ciastka ze skwarek

Przepis przekazany przez Zofig Szewc

Te Kruche ciasteczka mogq by¢ oznakg Rulinarnej prostoty , braku produktéw [ub
wspomnieniem pysznych, babcinych wypiekdw, na Ktére nie byto limitu ilosciowego.
Skwarkowe stodRosci mozna jes¢ garsciami, moZna je takge upiec bez wzgledu
na zasobnos¢ portfela. Warto wspomnied, Ze uzyty do nich tfuszcz wieprzowy
wykorzystywano w Ruchni od bardzo dawna. Nasze babcie dodawaty go do wypiekow,
gdy chciaty osiggnac efeRt Rruchosci. CiastRa ze skwareR wypieRano niegdys tuz po
Swiniobiciu, po Ktérym pozostawaty grube plastry stoniny. Wytapiane z niej sRwarki
stanowify niezastqpiony Ruchenny dodatek; do oRraszania ziemniakgw, zup, smarowania
chleba i wypiekania ciasteczeR, Aby ich smak byt wyjatkowy, warto pamigtaé o dodaniu
wanilii,

m Przepisnik padewski




CIASTKA ZE SKWAREK

SKLADNIKI:

* 15 dkg skwarek (niezbyt zrumienionych)
« 30 dkg maki

« 2 — 3 zoéttka

+ % paczki proszku spulchniajacego

* 12 dkg cukru pudru

* 1 paczka cukru waniliowego

* 1/8 mleka kwasnego

+ 3 dkg skorki pomaranczowe;j

+ 3 dkg cukru pudru do posypania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Skwarki przepusci¢ przez maszynke (przez drobna
siatke).

2. Do przesiane] maki doda¢ skwarki, zoéttka, przesiany
proszek spulchniajacy, cukier, mleko 1 siekana skoérke
pomaranczowa.

3. Zagnie§c ciasto, schlodzi¢, watkowac, wykrawacé okragla
foremka ciastka, poktuc 1 piec na ztoty kolor.

4. Po upieczeniu oproszy¢ cukrem z wanilia.

Przepisnik padewski



CIASTECZKA

Ciastka krecone

Przepis przekazany przez Zofig Szewc

Ciasteczka wykonane z ciasta Kruchego pachng stodko, maslanie. Sq bardzo szybKie
w wyRonaniu, tanie i nie wymagajq wielkiego talentu Rulinarnego. W czasach PRL-u do
ich wyRrawania uZywano specjalnej maszynki do miesa z nakfadkami, lecz nasze babcie
formowaty ciasteczka recznie.

E Przepisnik padewski



CIASTKA KRECONE

SKLADN IKI:

30 dkg maki

10 dkg ttuszczu

1/8 1 mleka kwasnego

2 dkg masta do formy

10 dkg cukru pudru

2 — 3 surowe zo6litka

Y% proszku spulchniajacego
wanilia

skorka cytrynowa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

ot

. Przesiang make posieka¢ z tluszczem, dodaé¢ cukier

1 proszek, wymieszac.

Zrobi¢ dotek, wlozy¢ zottka, doda¢ mleko, skorke
cytrynowa, wanilie, zagnies¢ ciasto.

Do maszynki od miesa zalozy¢ specjalne foremki, wkiadaé
ciasto, krecic.

. Wydostajacy sie z maszynkipodluzny watek ciasta odcinacé

ostrym nozem, uklada¢ w rzedach na posmarowane]
blasze.

. Piec w goracym piekarniku na zloty kolor.

Ciastka mozna oproészy¢ cukrem z wanilia.

Przepisnik padewski m



DANIE GORACE

Kapusta parzybroda

Przepis przekazany przez Zofig Szewc

Parzybroda to danie jednogarnRowe, Ktére swojq nazwe zawdzigcza charakterystycznym,
dtugim paskom kapusty, parzqcym brode osoby jedzqcej. Bazq przepisu jest Rapusta
stodRa. Istnieje wiele odmian tego dania. Do Rapusty mozna dodac ziemniaki (utfuczone,
pokrojone), stoning zastqpic boczRiem, a zamiast Rapusty stodRiej uzy¢ Rapusty Riszonej.
Jedno jest pewne, Ze w Razdej z tych wersji otrzymamy bardzo pozywnq potrawe.

PO  Przepisnik padewski



KAPUSTA PARZYBRODA

SKLADN IKI:

80 dkg kapusty cukrowej

sol

pleprz

cukier

Y% dkg kminku

1 dkg ttuszczu

5 dkg stoniny lub boczku wedzonego
5 dkg maki

ocet

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Kapuste obra¢ z wierzchnich, zepsutych lub zwiedlych
lisci, optukac, pokrajac na czesci (w gruba kostke).

. Zala¢ wrzaca, woda, (1/4 1), doda¢ soél, pieprz, cukier,
kminek, tluszcz, przykryc.

. Gotowac¢ pod przykryciem. Gdy sie zagotuje, odkry¢ na
chwile.

. Przyrzadzi¢ zasmazke: stonine lub boczek pokrajac
w kostke, stopi¢, zmiesza¢ z maka zrumieniong na
jasnoztoty kolor.

. Zasmazke rozprowadzi¢ zimna woda, zagotowac, polaczy¢
z kapusta, doda¢ przecier 1 jesli potrzeba troche octu.

. Podawa¢ do miesa, ziemniakéw, do gotowanego grochu.

= »;—/‘//,’;;'Iw
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ZUPA

Zupa grzybowa

Przepis przeRazany przez Zofig Szewc

Piece naszych babé byty wielofunkcyjne, idealnie sprawdzaty sig jako suszarka do ziot,
Jagod i grzybow. Dtugie ,naszyjniki” grzybowe roztaczaty swij aromat w catym domu,
a wyRorzystywano je m.in. do gotowania zup grzybowych oraz wigilijnego barszczu
grzybowego (z dodatkiem zaRwasu na barszcz biaty). Zupa grzybowa z oczywistych
wzgledow najczesciej byta gotowana jesieniq i zimq. Wowczas robiono jg z grzybow
Swiezych, zebranych w pobliskich lasach.

(P Przepisnik padewski



ZUPA GRZYBOWA

SKLADN IKI:

1% 1 wody
2 dkg grzybow suszonych
1 cebula
50 dkg miesa z koscig
sol
25 dkg wloszczyzny
pieprz
1 tyzka siekanej zielonej pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W DN

. Grzyby umy¢, zala¢ zimna woda, namoczy¢ na 1 — 2

godzin.

. Nastepnie gotowac z pokrajana cebula pod przykryciem.
. Kosci 1 mieso oplukac, zala¢ woda, osoli¢, powoli gotowac.
. Gdy mieso jest miekkie, wlozy¢ oczyszczona 1 optukana

wloszczyzne 1 gotowac do miekkosci.

. Przecedzi¢ wywar 1 polaczy¢ z odcedzonym wywarem

Z grzybow.

. Przyprawi¢ do smaku sola 1 pieprzem, dodaé¢ siekanag

zielenine.

. Podawa¢ z ciastem lanym, kluskami ktadzionymi lub

uszkami z grzybow.

Przepisnik padewski



DODATKI DO DAN

KLUSKI LANE

SKLADNIKI:
1 jajko
3 dkg maki
sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Make przesia¢, wsypac¢ do kubka. Wymieszaé z jajem na

jednolita mase.

Ciasto wyrabiac tak dlugo, az ukaza sie pecherzyki.

3. Wylewac¢ na wrzaca wode lub zupe przez lejek. Gotujace
sie clasto ostroznie mieszac.

o

Ciasto lane do zup czystych nalezy gotowac¢ oddzielnie na
wodzie. Wybra¢ z wody cedzakiem, wlozy¢ do wazy 1 zalaé
goraca woda.
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DODATKI DO DAN

KLUSKI KLADZIONE

SKLADNIKI:
1 jajko

15 dkg maki

sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

—

. Make przesiac, wsypac¢ do miski.

2. Rozmieszac¢ jajko z maka, dodajac wode w takiej 1losci,
aby ciasto dalo sie formowac.

. Wybija¢ ciasto lyzka do ukazania sie pecherzykow.

4. Maczac tyzke we wrzace] wodzie, nabierac ciasto 1 ktasé
mate, podtuzne kluski na wrzaca osolona wode.

. Zamieszac, ugotowac pod przykryciem.

6. Wyjaé cedzakiem, przelaé ciepla woda, osaczy¢, wlozy¢ na

talerze 1 zalaé zupa.

w

ot

Kluski kladzione mozna rowniez gotowaé wprost na zupie.
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WSPOMNIENIA

"Przepisy pochodzq ze starej RsigZRi Rucharskiej, datowanej na rok, 1957
roku. Z tej ksigzRi Rorzystata na poczqtku moja mama Wiktoria Sledziona
(urodzona w 1912 roku), Ktora byta znang w moich okolicach wiejskg Rucharkg.
Najezesciej chodzita ,po domach” i gotowata na weselach (ub chrzcinach. Byta
0sobgq mocno wierzgcq i bardzo czesto pomagata gospodyni na plebanii w Padwi
Narodowej, a potem, po wybudowaniu Rosciofa w Zachwiejowie, gotowata
dla tamtejszego ksiedza. Z racji wieku, gdy juz podupadta na zdrowiu, schede
w postaci KsiqZRi, otrzymatam ja. KsigzRa byta i jest uZywana do tej pory,
ale juz na potrzeby domowe. Po mamie pozostaty takze nieliczne przyrzqdy
stuzqce do pieczenia: makutra, watek do ciasta i Rula drewniana do ucierania.
Zabierata je czesto ze sobg, w wielu domach nie byto bowiem Riedys nawet
watka do ciasta. Ja sama takze z nich Rorzystam wraz z mojq corkg do dzisiaj."

~ Zofia Szewc ~

WM Przepisnik padewski



CIASTO

Butka drozdzowa

Przepis przekRazany przez Heleng Konieczng

Czy istnieje coS pyszniejszego niz drozdzéwka? Taka najzwyklejsza, z Rruszonkg,
o maslanym zapachu, Zotta od swojskich jajek, bez zadnych sztucznych dodatRw.

A takge bez Rreméw, mas i zbednych skfadnikow. Po prostu najdoskonalszego babcinego
wypieky, ostadzanego dzemem (ub mastem i miodem. Tak, istnieje! Jest to drozdzéwka
wyciqgnigta z pieca, jeszcze ciepta. Tylko taka, na jakg czeRato si¢ w domu rodzinnym,

pilnowato, by uszczkngc cho¢ kawatek, zanim ostygnie. Taka jest najlepsza!

Przepisnik padewski MMl



BULKA DROZDZOWA

SKLADNIKI

%2 1 mleka

5 dkg drozdzy

1kg maki tortowe]

5 jajek (2 zo6ttka, 3 cate jajka)
% szkl. cukru krysztatu

1 cukier wanilinowy

5-10 dkg masta

wisnie ze sloika

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

OUk

Przepisnik padewski

Przygotowac rozczyn z mleka, drozdzy 1 odrobiny maki,
poczekac do wyrosniecia.

W naczyniu ubi¢ 3 jajka, 2 zéltka z % szk. cukru i cukrem
wanilinowym.

Do osobnej miski wsypa¢ make, doda¢ wyrosniety rozczyn
1 ubite jajka.

Zarobi¢ ciasto.

Pod koniec wyrabiania doda¢ 5-6 dkg roztopionego lekko
tluszczu 1 szezypte soli.

Odstawi¢ ciasto, powinno wyrasta¢ do odpowiednie)
wielkosci 3-krotnie.

Po wyros$nieciu podzielié¢ ciasto na 3 czesci, rozwatkowac,
naltozy¢ wisnie, zawinagé 1 wlozy¢ do foremek (3 szt.).
Poczeka¢ do ponownego wyro$niecia clasta, nastepnie
posmarowaé¢ go z wierzchu biatkiem, ktore zostato
1 posypac kruszonka.

Piec okoto 40-45 minut w temperaturze 170°C.




WSPOMNIENIA

"“Moja mama nazywata sig Maria Miga (z domu Dziato) urodzita sig
w 1905t., zmarta zas w 1990r. W domu byfo nas szescioro dzieci, ja bytam
najmfodsza ze wszystkich, dlatego zostatam z mamgq, aZ do osiggniecia
petnoletnosci. Wyprowadzitam sig dopiero, gdy wyjechatam do szRofy.
Z wszystRich potraw gotowanych w naszym domu najbardziej utRwita mi
w pamigct butka drozdzowa. Do dzis czuje jej smak w ustach. Choé mama robita
Jja oszczednie, dodajac wody zamiast mleRa, mniej masta i jajeR i tak byt to
najwspanialszy positeR, Mame pamigtam jako bardzo spokojng osobe, nigdy sig
nie denerwowata, nie podnosita gtosu. Ta cicha, usmiechnieta Robieta z pokorg
przyjmowata cigzKi los, jaki niosto jej Zycie. Na pewno pomagaf jej w tym fakt,
ze byfta bardzo religijna i gteboko wierzqca. Uczyta mnie i moje rodzetistwo
szacunku do [udzi i przeRazata nam wartosci, Rtorymi do dzis Kieruje sig

w Zyciu. Jestem jej za to bardzo wdzigczna.”
~ Helena Konieczna ~

B,

Pani Helena z mamag, w czasach okupacji
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PLACUSZKI

Proziaki

Przepis przeRazany przez Katarzyne Lompart

Absolutny hit naszych babé. Ich nazwa pochodzi od prozy (sody oczyszczonej), bez Ktorej

nie zrobimy proziakéw. Te prawdziwe, pieczone byfy na blachach piecow, dzisiaj mozemy

upiec je na suchej patelni. Tradycyjnie smarowane mastem, cho¢ mozna je podawac réwnieZ

na stodko (z biatym serem, dzemem, Smietanqg). Warto wspomnieé, Ze ten smakofyk ma teZ

inne nazwy: prozioki, protzioki, sodziaki, protozioki, prosioki, fosuchy [ub po prostu placki
na sodzie.
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PROZIAKI

SKLADN IKI:

Y2 kg maki pszennej - tortowej lub poznanskiej

Y% plaskiej tyzeczki soli

1 ptaska lyzeczka sody oczyszczonej

1 Srednie jajko

1 szklanka (250 ml) kefiru, maslanki lub zsiadlego mleka
Y% tyzeczki cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

B =

N oo

Make przesia¢ do duzej miski razem z sola 1 soda.

. Wbhic¢ jajko, wla¢ maslanke, dodac¢ cukier.

Catos¢ wyrabia¢ dlonmi kilka minut, az ciasto zrobi sie
jednolite. Moze by¢ lekko klejace.

Kule ciasta przelozy¢ na suchy blat lub stolnice lekko
obsypana maka.

Rozwalkowaé ciasto na placek grubosci okolo 1 cm.
Wyciaé przy pomocy szklanki krazki.

. Jeszcze nie upileczone proziaki przykry¢ na 15

minut bawelniana Sciereczka 1 odlozyé, by podrosty,
W nieprzewiewne 1 cieple miejsce.

Piec na blasze lub suchej patelni (bez ttuszczu) na srednim
ogniu. Proziaki beda rosty w trakcie pieczenia.

W trakcie przygotowania do masy mozna doda¢ okoto 100g
biatego sera, proziaki beda wowczas lekko wilgotne po
upieczeniu.
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ZUPA

Prekies

Przepis przeRazany przez Katarzyne Lompart

Prekiez (prekiesz, prekies) to przasna zupa, niegdys czesto gotowana na tzw. ,postnej
wodzie”, czyli bez wkiadRi migsnej. Jedyng omastq tej potrawy byfa wowczas usmazona
stonina z cebulg. Niby zupa ziemniaczana, ale jednak smaRuje w dos¢ specyficzny sposdb,

dzigRi dodatkRowi zakwasu na Zur (Zytniego). Gesta i poZywna, poniewaZ miata nasyci¢
na bardzo dtugo. I weale nie trzeba byto zjes¢ jej duzo. Nasze babcie gotowaty jq wezesnie
rano, na Sniadanie, ale takze na obiad i Rolacje.
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PREKIEZ

SKLADN IKI NA ZAKWAS:

1 szkl. maki zytniej (razowej)

3 szkl. wody przegotowane) wystudzonej (letnie))
4 zabki czosnku

2-3 szt. liscia laurowego

4-5 szt. ziela angielskiego

skorka razowego chleba

SPOSOB PRZYGOTOWANIA (ZAKWAS):

1.

Przygotowac litrowy stoik albo kamionkowe naczynie
1 wyparzy¢ wrzatkiem.

2. Do stoika wsypaé¢ make, wla¢ wode, przeciete na po6t zabki
czosnku, liscie laurowe 1 ziele angielskie.

3. Dokladnie wymieszac.

4. Stoik przykryé zlozona gaza albo Iniang $ciereczka,
obwigzaé¢ sznurkiem 1 odstawi¢ na 4-5 dni, kazdego dnia
zamiesza¢ zakwas drewniana lyzka.

5. Wrzuci§ do stoika skorke razowego chleba zeby
przyspieszy¢ fermentacje.

6. Gotowy zakwas przechowwywac w lodéwce (do 2 tygodni)
w zakreconym stoiku.

SKLADNIKI NA ZUPE:

6 wiekszych ziemniakéw
3 1 wody
czosnek

ziele angielskie

+ lis¢ laurowy
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PREKIEZ

* majeranek

« 200 g boczku lub stoniny
* 1 cebula

* pleprz

+ 86l

SPOSOB PRZYGOTOWANIA (ZUPA):

Wode zagotowac z ziemniakami pokrojonymi w kostke.

Dodac 1is¢ laurowy, ziele angielskie, czosnek, sol 1 pieprz.

Gotowac¢ wszystko 10 minut.

Nastepnie wla¢ zakwas na barszcz 1 dodaé roztarty

majeranek.

5. Gotowac jeszcze okoto 15 minut. (Barszcz mozna zabielié
Smietana lub mlekiem).

6. Boczek lub stonine pokroi¢ w kostke 1 podsmazyé¢ na

patelni, po chwili dodac¢ cebule pokrojona w pidrka.

> o=

Barszcz podawaé¢ z podsmazonym boczkiem, cebula oraz
pajda chleba wiejskiego. Mozna udekorowac¢ koperkiem.
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WSPOMNIENIA

"Lubie wracal do czasow dziecitistwa i beztroski. Do rzeczy, Ktorych jus
nie ma: ciepta starego pieca Raflowego, zapachu drewna, grubej puchowej
pierzyny i rozmow. Te wspomnienia zwiqzane sq z moimi babciami: Jozefq
Burghardt (z domu Kopel) i Janing Baran (z domu Chwatek), Robietami, Rtore
odegraty w moim Zyciu bardzo wazing rolg. Jako dziecko uwielbiatam stuchaé
opowiadanych przez nie historii o Zyciu, czasach wojny i zwykfych, ale jakze
cennych gestach ludzRich. Chtonetam te opowiesci. W obrazie z dziecitistwa
widze moje babcie, jako osoby, Rtore mimo trudnej sytuacji potrafify byé
wrazliwe na cierpienie innych. Cechowata je dobro¢ i hart ducha oraz poczucie
humoru. Zawsze pogodne, nie znajqce strachu, energiczne i wesofe. Zacierajgcy
sie nieRiedy obraz przesztosci odtwarzam dzigki wspomnieniom zaKlgtym
w zapachach: Sniadati, na Rtdre babcia Jozia serwowata prekiez, pysznq sycacq
zupe, Rtéra budzita caty dom. A takze aromat proziakéw, leRRo przypieczonych,
ztocistych, pieczonych na rozgrzanej, Zeliwnej blasze przez babcig Janinke.
Nie mogto do nich zabrakngé mleka, masta i powidef sliwkowych, smazonych
poZnym latem w babcinej Ruchni. Dzis wystarczy, Ze zamRng oczy niesiona
aromatem zapamigtanym z dzieciristwa, by ustyszec ciepte stowa obu babé.

: 8 % AT Dzigki nim  najprostsze  czynnosci
byty fascynujgce i bardziej zajmujqce,
niz  najpigRniejsza  zabawka.  Jako
dziecko uwielbiatam pomagaé babciom
w  gotowaniu, robieniu  zakupow,
albo zbieraniu porzeczek, i jabtek w
sadzie. Czuje do dzis ciepto, rozgrzanej
letnim  sforicem, ziemi w ogrodzie,
w  Rtérym  pielegnowaty warzywa
i ziofa. Bardzo sig cieszg, Ze pozostaty
mi po nich tak niezwyRfe wspomnienia.”

~ Katarzyna Lompart ~
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