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Bepillantas a 18. szazadi érseki konyhaba

ronomia a kalocsai ers



A modern gasztronomia atyja: Brillat-Saverin

Par ALPH. KARK.

Dossing i part du fexte, gravés sur acler par Ch. Geoflroy,

Grmturre smr hols, lmiereniécs dams 1o eate, par Widderigh

GABRIEL DE GONET, EDITEUE. BUE DES BEAUN. ARTS, |

,A nemzetek sorsa attdl fiigg, hogyan étkeznek.”
~Mond meg mit eszel, s megmondom, ki vagy.”
LA gasztronomia mindannak intelligens ismerete, ami 0sszefiigg a taplalkozassal’



"Amig nem kereszteltek el rolad ételt, addig nem vagy halhatatian”

Ez a krémes sliteménycsaladot
... = 1845-ben Brillat-Savarin
" . tiszteletére savarinnak (vagy
“# . _ =, savarine) nevezte el.

A savarint nevezik részeges
francia kalacsnak is, mivel ez
egy alkoholos-cukros sziruppal
atitatott kelt tésztaféle, amit
aztan tejszines krémmel
megtoltenek.

,E€qy uj fogds felfedezése tobb
oromet okoz az emberisegnek, mint

eqgy csillag felfedezése” (Brillat-
Savarin)

Arthur és Auguste Julien, parizsi
cukraszok keszitették eloszor. A
recepturat sokaig igyekeztek
titokban tartani.
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‘azoknak, akik gyomorrontasban szenvednek, vagy akik lerészegednek, sejtelmiik
Sincs az eves és ivas alapelveirdl.” [Brillat-Savarin/

A sz0 a gorog , vagy szobdl szarmazik, mely gyomrot jelent.

A gasztrondmia kifejezés csak a 19. szazadban terjedt el az eurdpai
szohasznalatban. Az viszont sokkal korabbi gondolat volt, hogy a lakmarozas
filozofiajaval foglalkozni kell, elsosorban a hummanista szerzOk munkainak
kdszonhetden. Ok pedig sok Okori irot fedeztek fel Ujra és hasznaltak fel
irasaikhoz, pl. Apiciust, Pliniust és Galenust. Brillat-Saverin fenti idézetének
szellemisége, a megfelelo élvezetek és a jo egészség kozti egyensuly vezérelv lett

A a kultura és az ételek talalkozasanak tudomanya és mivészete.
Ide tartozik a terités, felszolgalas, ételkészités és az étkezés. Tehat az étkezés
kultirajat, a magas szint( szakacsmesterséget, inyencmesterséget egyarant
magaban foglalja.

Az étkezeés torténete egyidos az emberiséggel. Az alapanyagok ismerete,
felhasznalasi kore, a konyhatechnikai miiveletek komoly valtozasokon mentek
keresztlil. Némelyik forradalmi valtozast hozott.

Nemzeti hagyomanyok és szokasok beépiilése az étkezeési kultiraba. Ezt szoktuk
~konyhanak” nevezni.



Az eloadas forrasai

QC f’rnmo Do Forves 6‘!7‘”'3#‘&"“" &t M" ’f"“(

\"" M" mm,,.. Fv.mthgl."h °u~-lvv"3\ '.. A -(‘--
ek @ sty (iresnss .

Eror nf-...’lm.r;, A ay e
S gy " y
5 add ,"-n'.u' c(’(v-.ﬂ 5
Llh Nf‘t\

e R bt

. ,j,,_k..,‘ f’rﬂ (!‘ucdp-‘?"_’:‘ M»}mz Sl f._,J'

< '_‘77".... &.’,,...m;- o -*pn.;;-. 17)

amevele ® oIeenpmrn
rmdhﬁ O‘YW 'n‘* AL ;-;—J ”6'14 Y A YR A Jg

b Wi

Lo
Um, W-&' 2£ﬂ. e

7&9!"'-'; -~ - f‘“u S VIS P

Q;L .. -.I'--J R “'] Hrg ‘,t-"hthv'l\-.jl“'{:-l&v oy
prosee /u. ; |
.4': z.

~
9 pacsier W-‘&mv“"ﬂ*hﬂ

t’u{--&nn ' 'V""»* Cum N

.0‘,, }-.,-:‘-': [ anthad

S A Lobiy B v
'fln.&-. -3 e \-'ynmcéunil Sy
@,

— J.'»M[At et

, PSSy L'y

2,0.

. -
_“J‘.‘_ n'—'““-"' L)”‘ Wre Ml Baper e r.l-r. ATy
-

Ein ;unwu .L-. PISE B 5“&..‘(-‘3':\"'-,,
ﬂavd Ay "3' -
frr' Qu—v‘- Sy e =
t;"‘?’h'uo b *.s ,.5 iy Ak
Jasds c L .’1’-’ 3

e
_é;—. O lew, Lo ‘rtv Mo A II‘*CUQ'L
2., #/,7..&. (‘l,...: (P -Z,‘»"

v-m An mn\. “"0‘-9-1'-‘.

,J:.n:- -d- da.\ ﬁ«..
# . AT 41 I TO Lo Zo

“‘“’S - IA‘7-- o’7a J}‘.A

e ek ). s
: » vvx (oire
ﬁth\w&l‘:bﬂ;ty’:\ A—ﬁw J".

<lv- >

I\ 1L
- .'-.\




st , aaifiee i
"' 1 I . »

~ ‘5 : : J‘L e

" : . d * 3

[ e i
. N s

-y J]L

In@(’ﬂ/ﬂ/ WL
.fi ryecereer devietunt « 1*'/- u LS 0/ e

(u’((‘\‘(}‘!f)) .//él"]n Lo I‘.Q (17(, J_ (arile 'J
fz’fl Ic u(.‘ chc:(c, et . e /.I.A{.’ R i .?9

¢
; - R iY c’ Lo /Znn.f .A"[/ Ian Ly dare 7
L% P&) >, & s 6T Krno LI8Y capanatu R288 taa!
.~
: e - o f 9
{ 25 : . At H & ,io
! IR

[
§ 3

G &l
G

/135

\M

N

A A

c....-. -~

J
2
-

b\
F_"

i

v
R

o b

- -

Y
D)

Ty e
L
o &

-

-
o
vo

HE

2
L3

.

-~y E——



£ Mmmﬁm/ﬁﬁ

;Pf'/l" recenter CZ(/IMZU/”@ u& Cﬁ?r A L,(y.)uﬁb

CO[OCWJCﬁL szamm 6&67’“ M’JJZL&LZJ
C‘PWO/?LCJ GZCZL]CJZC(/ ch wSUM U Hrchi- :

L?ﬁwcyg?‘ic fuccgﬂ’aru .fm rcéc{d/r .

V675 Anno 1184 canderdtumdd



g/, | //// o/ f///"z'ﬂ//z

Je A’, / I‘K ﬂ

| 2/ f/ ? @fa/«/&f/w Z
- 5,,,, WM

&% bz fw, e b

j ;( .
| "" r " I f( x’* / ' ." - '
Fv.'2 : v |




’, I
Erseki vagyon
Conventio Collonichiana
(1715/. évi 6 tc.)
hatarozta meg

az Oroklés rendjét

N

4 I

Személyes

vagyon:
Az elhunyt rokonsaga

drokolte
\_ /

Fundus

Instructus/ Hazi
és gazdasagi
felszerelések

onyvgyujtemeény,
Templomi

felszerelés:
z egyhazmegye 6rokolt
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a Karolyvaros melletti Kastel nevu csaladi
kastélyban: szlletett

Zagrab, Graz, Becs, majd a romai
Collegium Germanicum et Hungaricum

. pappa szenteltek a romai Laterani Bazilikaban

, kisebb egyhazil cimek, majd
zagrabi kanonok, novi puspok

Becsben a kiralyi kancellaria tanacsosa
nagyvaradi plspok
kalocsai ersek

meghalt Kalocsan.



Sokrétl, mivészeteket és tudomanyokat
tamogato gyakorlat

Szerteagazo epiteszeti tevekenyseg
Konyvtar alapitasa

Esztetikus, kvalitasos mualkotasokkal és
mutargyakkal diszitett lakokornyezet

Zenekar szervezese
Milveszek tamogatasa
Mulveszekbol eés tudosokbol allo kdrnyezet

Tehetséggondozas: tehetseges ifjak
tanulmanyainak partolasa, késobb is utjuk
egyengetese.



Folytatta a székesegyhaz megkezdett épitéset

Az Uj székesegyhaz korill egyhazi kozpont kiépitése:
plispoki rezidencia es kanonoki lakohazak
Papkepzes feltételeinek javitasa: Uj szeminariumi
epulet emeléese

A romai egyhazzal uniora lépett, bizanci ritusu hivek
(gorogkatolikusok) lelki gondozasa, egyhazi
kdzpontjuk kialakitasa

Zenekar szervezeése
Konyvgydjtes



A nagyvakadi Szent LaszIo székesegyhaz
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Nagyvaradi piispoki palota


















Karmesterek: 1758-1762 Michael Haydn, 1764-1770 Karl
Ditters von Dittersdorf

Zenekar letszama: 34 fo. Fele resze hivatasos
muyveszekbol allt, masik felet mukedvelok tettek Ki.

Muvek nyelve: latin.

Koncertek
jelentoseb

10'teljes o
fenn szere

es szinhazi eloadasok hetente ketszer: ill. a
D Unnepek alkalmaval a puspoki palotaban.

nera, kantata és oratorium szovege maradt

nosztassal egyitt.

A Pressburger Zeitung is hirt adott roluk.
1770-ben Patachich puspoknek fel kellett oszlatnia

zenekarat
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ANKO DOMINI 3 DCCLXXIY

1760-as evekben mar volt
konyvgyljtemeénye.
Konyvtarosa: Giacomo Mariosa.

Konyvbeszerzések: bécsi Joseph
Kruchten, pesti Johann Michael
Weingand és mas agensek utjan.
Az (j plspoki palota konyvtarmének
idealizalt rajza ismeretes a Giacomo
Mariosa altal 1774-ben 6sszeallitott
katalogus cimlapjardl. Ekkor mar
7825 kotetet szamlalt a
gyUjtemeény.

Feltehetoen a foldszinten, a
diszterem alatti nagyteremben
kapott volna helyet.



Erseki rezidencia kérdésének megoldasa

Az érseki palota elkesziilt részeiben a
belso dekoracio igenyes kialakitasa

Konyvgyujteméenyenek elhelyezése,
kdnyvtar alapitasa

Fiok-Arkadia: tudds kor létrehozasa
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A kalocsai érseki lak

Batthyany Jozsef érsek
(1760-1774) idején
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Oszwald Gaspar piarista
épitész 1774-ben
késziilt francia
kerttervrajza
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Az erseki konyha

A konyha és a hozzatartozo helységek periférialis
elhelyezkedese

Az erseki konyha feladata a rezidencian €lok es a
szemelyzet ellatasa

A konyhai szemeélyzet hierarchiaja
A reneszansz konyha tovabbélése
Francia talalasi rendszer

Harmas tagolasu etkezesi rend a kdzepkor
kettes tagolasi rendhez kepest

Az ,,UJV|Iag jovevenyei, a kave, a tea es a
csokoladé is megjelent Kalocsan






A konyhai szemelyzet hierarchiaja

Az érseki udvartartas élén az udvarmester allt. T6bb
szobabol lakrésze a foldszinten helyezkedett el.
Mellette volt az un. conservatorium (raktar).

A keleti szarny végeében, a foldszinten talalhato
konyha es kamra kozelében helyezkedett el a
konyhamester (foszakacs), a szakacs, a pek, az eziist
készletek tisztantartasaéert felelos ,eziist mosono”, a
<onyhai irnok (konyhai safar) és a konyhai személyzet
szallasa

Jozsef cukrasz es az etkezési ceremoniakeért felelos

asztalnok szobaja az elso emeleten, a diszterem és a
kisebedlo kozeleben volt
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A reneszansz konyha tovabbélese

A sutes-fozes helyszine: tlizpadka, kandallo
kemence

A kandalloban lancra fiiggesztett, kampora
akasztott Ustoket, nyarsszerkezeteket hasznaltak

A tlzpadkan nyeles féemedényekben ill.
haromlabu, vasbol kesziilt allvanyra helyezett M
abosokban foztek. Nagyszamu nyeles fémedény §- ™' | %
(Kastrol) és serpeny6 hasznalata, pl. a kalocsai | S
konyhan 45 darab. Ustok és fazekak jelenléete a
konyhaban.

Elkészitett etelek: nyarson stiltek, kilonféle
raguk. A martasokat kiilon szoszos edénykékben
talaltak.

Markans és pikans flszerezes: gyomber,
szerecsendio, safrany, szegfliszeg és viraga,
bors. A hagyateki leltarban tébb, badogbdl
készilt flszertartdo dobozka szerepel.
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Setaanis ankocs

Bartolomeo Scappi szakacskonyve. 1622.

waigpor nforisr
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Francia talalasi rend

6-10 fogas
8-10 fogas
az egyidejuleg felszolgalt, hasonlo tipusu etelek sora.

Egy-egy fogas soran az eteleket nagy, kerek vagy: ovalis, szeles
peremu, alkozepreszen oblosebb, on; porcelan vagy fajansz

A tal az adott etelbol a felszolgalt mennyiseget
jelentette.

- eloetel (leves vagy: egyeb)
- utana fott etelek: husok, metelt tesztak
stiltek, meleg pastetomok (tesztakeregben stilt, darabolt husok)

majd a vegen a desszert: sult eédes tesztak (kalacs, fank,
piskotafelek es tortak), konfektumok (kandirozott gytimolcs),
szultzok, czeltlek (egyseges kinezetl, stitemenyszeletek), aszalt
gyumolcsok



Alva herceg és Asturias
tronorokos lakomaja.
Metszet, 1707
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Harmas etkezesi rend

a kave koré szervezodott.

Az étkezeseknél hasznalatos asztalnemuket, evoeszkozoket a nagyebed|orkozeleben
talalhato Un. poharszekben oriztek.

Az etkezesekhez porcelanbol vagy: holicsi fajanszbol keszultek etkeszletekkel
teritettek. A poharak es cseszek, kozott tvegbol keszulteket is talalhatunk. Tobbrmint
300 tanyer szerepelt Patachich Addm hagyateki leltaraban, koztik 100 dbrmelytanyer.
A leves fogyasztasa tehat rendszeres lehetett.

a pastetomnak; mint sult, hisos etelnek a népszertisege
jellemezte a kerabeli'konyhat. Foleg marha- €s birkahtist fogyasztottak.

halas slitotalak is megtalalhatoak az inventariumban.

Szamos, rez, vas ill."badog tortaformal szerepel a hagyateki
leltarban. Az edes tesztakat: gyumolcsokkel izesitettek, nem kremes, vajas
stitemenyek voltak. Tobb mandula-tortaformat is osszelrtak ez a tortatlpus nagyon
kedvelt volt. Talalkozhatunk: piskotaformakkal. A piskota azonban nem volt azonos a
mai, felvert tojashabbal keszitett valtozattal.

jelenletukre a kulonfele tesztaszlrok utalnak. Metelt tesztat es
gabonagombocot egyarant fogyasztottak.

JESS: a hagyateki leltarban kiilon megjelolessel szerepeltek a konfektumos
tanyerok.
mez es nadcukor hasznalata. Ez utobbira utalnak az erseki konyha
cukormeéro edenyei, cukortarto dobozai.



A cukor forradalma

» P
TR il svatiag Stg

— / - . » - v . A ™ one S ™

Cukor eloallitasa cukornadbol. Philipp Galle metszete, 1570.

A 17. szazad folyaman az
europaiak cukorhasznalata
jelentosen valtozott. Az amerikai
gyarmatokrol nagyobb
mennyiségben érkezett cukor és

Lye= ennek kdszonhetden egyre inkdbb
)/ alapelelmiszerre valt. A
= cukorhasznalatnak készonhet6en

megjelent az édes és savanyu iz

.. markans megkiilonboztetése. Az

ekkor szileto, ujfajta konyhai
hagyomany sokkal nagyobb
figyelmet szentelt az alapanyagok
sajat izeinek, és valt az haute
cuisine alapjava. A cukor
terjedésének kdszonhetoen jelent
meg az 6nalld desszert-fogas az
étkezések zarasakent. Ezt eleinte
meglehetdsen gyanakodva
fogadtak. Az angolok eleinte ugy
tartottak, hogy a desszert egy
természetellenes francia talalmany.
Megsziiletett a gasztronomia Uj
aga, a cukraszat.
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Az etelkeszitest meghatarozo ,trendek”

alapjaiban befolyasolta az
eurdpai taplalkozaskulturat. Eimélete szerint az emberi test
mukddéset alapvetoen négy nedv hatarozza meg: vér, nyal, a
fekete és a sarga epe. Ezekhez négy alaptulajdonsag tarsul:
hideg, meleg, szaraz és nedves. Az €lelmiszerek ilyen
tulajdonsagokkal birnak. Tehat ha valamit megesziink, vagy
megiszunk az befolyasolhatja testnedvrendszeriinket. Galenus
szerint a taplalkozas célja a testnedvek egyensulyban tartasa.
Mivel mindenkinek sajat testnedvrendszere van, meg kell
talalni a maga szamara legkedvezobb taplalkozast. A galenusi-
rendszer alapjan bizonyos ételeket veszelyesnek tartottak, pl. a
gombakat, a dinnyét. Ezeket hidegnek és nedvesnek tartottak.

A galenusi medicinan alapulo taplalkozasi renszerbe kdnnyen
be lehetett illeszteni az Uj vilag jovevenyeit, mivel ezekre
gyogyszerkeént tekintettek.




Az etelkeszitest meghatarozo

4L 4

,Jtrendek”: Egyhazi eloirasok

A katolikus egyhaz a kozepkorban 210
hisevo es 150 bojtos napot jelolt ki.

A bojtos napok csokkenese a
reformacioval kezdodott. A protestans
felekezetek elutasitottak a romai katolikus
egyhaz etkezesil szabalyait.

Eredmeny: halfogyasztas visszaszorulasa,
a fozeshez hasznalt zsiradek valtozott. A
bojtos idoszakban hasznalt olivaolajat
felvaltotta a vaj.



Reprodukalhatova tetel

A 17. szazadtol szamos szakacskonyv jelent meg, pl.:
Max Rumpolt: Ein neue Kochbuch. 1604. évi kiadasa
alapjan fordittatta le Apafi Mihaly erdelyi fejedelem
(48 magyar étel leirasa is)

Tovabbélt néhany okori klasszikus: Apicius okori
romai szerzo (De re coguinaria) nyomtatasban
megjelent muve

Kéziratos receptgyujtemeények (Radvanszky Béla:
Magyar csaladélet és haztartas a XVI- és XVII.
Szazadban c. mivében kozol tobbet is), de Jokai Mor
is kozolt egy 1601-bbl szarmazo keziratot. Alapveto
jellemzojiik, hogy toredekesen maradtak fenn.
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Felhasznalt alapanyagok

Kenyérhez: mundliszt (mondliszt/
Mundmehl/durvabbra orolt liszt), langliszt,
semleliszt (zsemleliszt) es ,fekete” liszt (rozs).

Kasa: griz, arpa, koles, zsemle és rizs, fott
husok mellé fogyasztottak.

Hivelyesek: lencse, bab, borso.
Gyumolcsok: étkezes elott és utan is
Télire tartosithato alapanyagok: Hagyma,

fokhagyma, kaposzta, sargarépa. Ezeket
hasznaltak fozelekkeént es savanyitottak is.

Burgonya, paradicsom csak a 19. szazadra
terjed el.

Husok és halak sokfélesége: ujdonsag az indiai
tyuk (pulyka)
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A burgonya els6
ismert abrazolasa.
Akvarell, 1588
korul.




A kukorica volt az elso amerikai eredetl
élelmiszer, mely beépiilt az eurdpai
étrendbe.




Felhasznalt alapanyagok

Eltéro konyhatechnologiai mlveletekhez eltéro alapanyagokat hasznaltak fel.
Gyakori volt al tej, tejfol és az ecet hasznalata.
Elterjedt volt a borral fozes, pl. pisztrang borban magyar modra.

Nem keszitettek rantast, az eteleket mashogy: sUritettek ,pl. kenyerbellel,
mezeskalacesal. Pl. harcsa szegfliborsleben, stilt kappan gyomberes martasban,
vaddisznohus borsleben.

A fott tesztak es.gombocok leben (levesbetetkent) es onallo koretkent: is
szerepeltek.

Jellemzo volt az eros fliszerezes, meghatarezo az edeskes iz, ami a kenyerbelen
kivil, @ mez, mazsola, fiige, alma, korte; hasznalataval ertek el. Ezeket alkalmazzak
a husoknal, halaknal s salataknallis. A torok hatasra elterjedt paprikat azonban a
18. szazadbanimeg csak a paraszti konyhaban hasznaltak.

Az etelkeszitesi eljarasok: az abalast, a pacolast, a parolast, a piritast, a papirban;
tesztaban burkolast, illetve az igy: torteno, stitest, tlizdelest, bundazast, attorest,
atstitest, reszelest. Nem: ismertek a gozolest.

A ma ismert valtozatukhoz kepest nagyjabol hasonlo formaban kesziltek, pl. a
hurka, kolbasz, fank, palacsinta, retes, felfujt, borhab stb.

Bovilt a rizses etelek valaszteka.
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Jjvilag jovevényei: kave,
koladeé és tea. Elterjedésiik
elzi az europai izlés Uj

iranyat. Ezeket a meglehetosen
keseru italokat az eredeti
kulturalis kornyezetikben sehol
nem ittak edesitve. Elterjedésiik
annak koszonheto, hogy
elérhetove valt az edesiteésiikhoz
hasznalt cukor.

Alkoholos italok: sor, bor (tokaji
bor), lirmos bor, vermuth, palinka

Edes likrok divatja: rozsolis

Lim

onadée
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Philippe Sylvestre Dufour:
Iralte nouveau et curieux
de café, du the et du

144

chocolat cimU, 1761-ben
kiadott konyvének cimlapja




A kave

A torok hodoltsag idején terjedt el hazankban

A harmas étkezesi renddel megjeleno reggeli
rendszerint a kaveé koré szervezodott

A kave mitosza: A jozan, civil tarsadalom
megteremtésenek eszkozet lattak benne.

Az inventariumban nagyszamban talalhatunk
porcelan és liveg kaves cseszeket, kaveskannakat.

A kaveét helyben porkoltek Kalocsan. Erre szolgalt
a Pfanne zum Coffe brennen elnevezésu nyeles
edény. Majd megdaraltak (Coffe Mihl)




A csokolade

Az édes csokoladeé receptjéet az Oaxaca-
ban ( Mexiko ) lako apacaknak
kdszonhetjik. Ok ugy népszerisitették a
csokoladé italt a koldniak lakosai kdzott,
hogy mézet, fahéjat és nadcukrot adtak
hozza.

A spanyol szerzetesek voltak, akik
behoztak az elso edes finomsagot
Spanyolorszagba 1590 koriil. Ok mézzel
és vaniliaval édesitették a csokoladeé italt.
Az az édes érzet, amit kifejlesztettek,

Csokoladés pohar. képezi az alapjat a mai csokoladé
Aranyozott ezlst, 1685 recepteknek_
kordl

Az édes csokoladéital elterjedésenek
kdszonhetoen Europaban tébb helyen
csokoladé-szalonok nyiltak.



A tea

Europa a 17. szazadban ismerte meg a teat.

A teakeszites hetpecsetes titka, melyet Sen no Rikyu
fogalmazott meg:

- Felseges teat kell keszitened.

-Keszitsd elo a faszenet es azon melegits vizet.

- Rendezd el a viragokat ugy, ahogy. a mezon latod.
- Idezd fel a hlvosseget nyaron es a melegseget tel idejen.
- Minden dologban haladj ido elott.
-Keszlilj fel az esore.

-|'egy. nagyon ! figyelmes a vendegeidre.




Vadnyul hagymas szoszban




Mandulas tido- es pacal- pastetom

A mellehusat, pacalt es a tiidot vagjuk aprora és
labosban szerecsendio-viraggal, gyombeérrel, borssal,
citromhéjjal, vizzel, borral és soval vajon paroljuk
meg. Kozben a tésztak készitsiik el lisztbol, vajbal,
tojassargajabol, adjunk hozza vizet, sot és mandulat.
A tésztat nyujtsuk ki €s tegylk ra a hust. Szurjuk
meg vagdalt piskotaval, kenjik meg tojassal a
tetejéet.

Talalasnal ontozzik meg a siilt hus maradek levevel.



A torta olasz eredetl szo, jelentese formaban siilt édes tészta. Szamos fajtaja
letezett. Rozsavizzel megtort mandulahoz tojassargajat kell keverni es

nadmezzel elegyitett tojasfehéerje habjat. A masszat vajjal megkent formaba

kell télteni és megsutni. Flszerezni lehet citromhejjal, fahejjal, szegfliszeggel,
szerencsendio-viraggal




Koszonom a figyelmet!
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