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,Nalezneme-li spole¢nou chut’, snaze snad nalezneme i spole¢nou rec.“
(Lubomira Olahova)

Tato slozka vznikla v ramci projektu ,,Inkluzivni vzdélavani skrze praktické aktivity:
vareni a stolovani“. Cilem projektu je podporit inkluzi znevyhodnénych skupin romskych
déti a zakd ve vzdélavani, a to prostrednictvim hodin vareni.

PROC VARENI?

Spolecné vareni a stolovani je skvélym nastrojem inkluze, poznani a tolerance napric
riznymi kulturami. Setkani kolem ohné pfi pripravé pokrmu a poté posezeni u jednoho
stolu bylo odjakziva tim, co boura bariéry. Praktické aktivity s primym napojenim na real-
ny zivot dokazi upoutat pozornost romskych déti a zakd (a nejen jich) a mohou pozitivné
ovlivnit jejich zajem o dalsi vzdélavani. Zazitky spojené s varenim a stolovanim zlepsuji
klima ve tridé. Pri vareni se zapoji cela skupina a kazdy ma moznost zazit Uspéch. Spo-
lecna priprava pokrm0 spliuje véechny predpoklady moderni didaktiky: aktivizace zakd,
vzdélavani a vychova prozitkem, rozvoj védomosti, praktickych dovednosti i klicovych
kompetenci, podpora zadoucich postojl. Vérime, Ze nase lekce probudi u vsech zicast-
nénych nadseni pro vareni a zajem o odlisné kuchyné i kultury. Védomi souvislosti vede
k pochopeni i obdivu a Ucté.

Slozka obsahuje 15 receptli romské a norské kuchyné o riizné Urovni obtiznosti.

Uéelem romskych lekci je zvysit povédomi eskych i romskych déti o romské kulture a po-
silit hrdost romskych déti na vlastni ptvod. Norské lekce jsou podékovanim poskytovateli

prostredku na realizaci projektu, kterym jsou Fondy EHP: Island-Lichtenstejnsko-Norsko.

Poprejeme si ,,dobrou chut“ romsky: lacho chaviben!
V Norsku si lidé nepreji ,,dobrou chut“, ale podékuji za jidlo: ,,takk for maten*.
Ten, kdo serviruje, odpovi: ,,velbekommen*.
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Postup: %
Z mouky, vody a spetky soli vypracujte hladké
o tésto. Z tésta vyvalejte na moukou vysypaném
S pOV]d ly vale placku tenkou cca 5 mm. Placku nakrajejte

D E D E LE radylkem na c¢tverce (cca 6 x 6 cm) nebo pomoci

sklenicky vykrajujte kolecka. Doprostred Ctverce
nebo kolecka dejte svestkova povidla, prehnéte

/ a okraje spojte pomoci vidlicky tak, aby povidla
pri vareni nemohla vytéct ven.

Tasticky

Suroviny: Tasticky vlozte do vrouci vody, zamichejte,
® 500 g hladké mouky aby se neprilepily ke dnu, a nechte vafit, dokud
® 220 ml vody nevyplavou na povrch. Po vyplavani pockejte
® 3petka soli jesté dalsi 3 minuty a poté muzete tasti¢ky cedni-
® $vestkova povidla kem vyndavat. Hotové tasticky polijte rozpusténym
® maslo maslem a posypte makem s mouckovym cukrem.

® mouckovy cukr \ 2
® mlety mak ' '

Tipy: Tasticky mlzete pripravit i z tvarohového tésta (250 g mékkého
tvarohu polotuéného + 250 g masla + 250 g polohrubé mouky + citro-

nova kiira + Spetka soli). Podle chuti mliZete posypat opecenou strou-
hankou s mouckovym cukrem, strouhanym pernikem nebo kakaem.
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Jidlo v misce — o romské soudrznosti

Predstavte si, ze jste se ocitli v romské osadé na vychodnim
Slovensku pred sto lety. Zijete v chatrnych domcich, které si
stavite z nepalenych cihel, protoze lesy patri bohatym sed-
lakdm a drevo je pro vasi rodinu prilis drahé. Jilu na vyrobu
cihel je vsude kolem dost a vy jich nepotrebujete moc, sta-
¢i vam postavit jednu mistnost a komoru. Je vas deset déti
a neustale béhate venku, v lété i v zimé bosi. Vychovava vas
cela osada, nejen maminka a tatinek. Vase rodina je na tom
v osadé nejlip. Tatinek hraje na housle, violu, basu i cimbal
a ma svou kapelu, a tak néco vydéla. Ale kdyby vase maminka
tvrdé nepracovala, hladovéli byste jako ostatni. | tak Zijete
v chudobé, ale ucite se brat Zivot tak, jak prichazi, prozivat
okamzik a pomahat jeden druhému. Starsi dévcata s maminkou
pracuji na poli u sedlakd. Od nich za to dostavate brambory,
nékdy vejce, tvaroh nebo mouku. Chodite taky do lesa sbi-
rat maliny, jahody, houby a bylinky a ty pak prodavate sed-
lakdm. Nejstarsi dcera se pres den stara o malé sourozence.
Kluci na pole nechodi, to je Zenska prace, odmalicka se uci
hrat. Jite stridmé, nanejvys dvakrat denné, ale hlad chvala-
bohu nemate. Lzice neni samozrejmost, u vas v osadé je dost
rodin, které ji vibec nemaji. U vas doma mate tfi lZice a témi
se postupné naji cela rodina. Ale sotva dojidate, uz za dvermi
Cekaji déti od sousedu, abyste |Zice poslali dal. KdyzZ si né-
kdo koupi pekac nebo panvicku, poridi ji vlastné pro vsechny
v osadé. Sirky jsou taky vzacnost. Hospodyné si ale umi po-

radit. Vezmou si poklicku a od sousedky, ktera pravé vari, si
vyberou par oharkt a doma jimi podpali chrasti.

Dnes je u vas vyjimecny den, oslavujete narozeniny vaseho
dédecka. Maminka navarila jako prvni ve vesnici a odebrala
pokrm z hrnce do misky a posila vas, abyste jidlo donesli Zuz-
ce nebo Hané a jejim détem, protoze tam maji porad hlad.
Rom Roma hladem umrit nenecha. Jaké jidlo mohly déti nést
v misce? Co by se dalo uvarit z potravin, které Romové do-
stanou od sedlak(? V misce by klidné mohla byt tradicni slad-
ka pochoutka: tasticky s povidly, romsky dedele. Nejznaméj-
Si jsou tasticky sypané makem, ale velice chutné jsou také
s mletymi orechy nebo tvarohem a polité maslem. Tasticky se
podavaji ve svatecni dny, jako jsou Vanoce, Velikonoce nebo
pfi raznych rodinnych oslavach.

Co myslite, je nas pribéh vymysleny nebo se skutecné stal?

Budeme hlasovat! Pribéh je vypravény podle skutecnosti. Vy-
chazi ze vzpominek Romky Eleny Lackové,
které popsala ve své knize ,Narodila
jsem se pod stastnou hvézdou*.
Co jsme se z pribéhu dozvédéli
o zivoté RomG v minulosti? Co
nas nejvic prekvapilo? Pripomi-
naji vam sladké tasticky dedele
néjaké ceské jidlo?




norska kuchyng

Masoveé kulicky
s bramborami
KJOTTBOLLER

Postup kulicky:

Cibuli nakrajejte najemno, pridejte vsechny
dalsi suroviny, vypracujte tésto, tvarujte kulicky,
které smazte na masle (oleji) dozlatova.

Postup omacka:

Suroviny na kulicky: V kastrolu rozpust'te maslo, zasypte moukou
® 500 g mletého masa a pripravte tmavsi jisku. Zalijte vodou, pridejte
(hovézi a veprové 1:1) hovézi bujon a povarte 15 minut. Dochut'te soli
® 2 Zice solamylu a peprem a zjemnéte smetanou.
® 2 vejce Podavejte s varenymi bramborami.
® 1 cibule

® koreni: nové koreni, muskatovy orisek,
zazvor, pepr, sul
® prepusténé maslo nebo olej na smazeni

Suroviny na omacku:
® 50 g masla
® 3 zice hladké mouky
® 1/2 litru vody
® 1 kostka hovéziho bujonu
® 150 ml smetany
® sul, pepr

Tip: Kulicky miizete misto smazeni upéct v troubé: cca 25 minut
na 180 stupiid.
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Norska kuchyné — tradic¢ni jidla

K oblibenym pokrmim v Norsku patfi samozfejmé ryby. Na- norského vyvozu, zejména do Spanélska, Portugalska, ale i do
priklad losos v nejriznéjsich Gpravach: s michanymi vejci, Afriky nebo Karibiku.

koprem nebo s horcicnou omackou nebo marinovany v soli  zayjalo vas, ze Norové po staleti vyvazeli suSené ryby a maso?

rrebred) s nejriiznéjsimi pfisadami, dale mnoho druhd lahod- 5 maso slouzily?

nych syrd, krémova rybi polévka (fiskesuppe), rybi karbanat-
ky (fiskeballer) nebo pyttipanne, coz je na panvi pripravena
smés z brambor, mletého masa a zeleniny. | u nas oblibené
jsou kjattboller - masové kulicky znamé v celé Skandinavii.
Fiskekabaret jsou ryby, vejce a zelenina v aspiku. Pro cizince
ponékud neobvykla jidla jsou: rakfisk - pokrm z pstruha nebo
sivena, jejichz maso se necha nékolik mésici fermentovat
a potom se ji tak, jak je - syrové, s chlebem nebo brambo-
rami, s cibuli, smetanou, omackou z horcice. Toto jidlo se
v Norsku ji uz od stredovéku. Nebo lutefisk - jidlo priprave-
né ze susenych ryb namocenych do laku a opét vypranych ve
vodé. Touto Upravou ryba zrosolovati. Za norské narodni jidlo
se oznacuje farikal, doslova ,ovce v zeli“. Je to varené sko-
pové maso s kosti, s dusenym zelim a brambory. Norové vzdy
vynikali ve zpusobech konzervace potravin pro dlouhodobé
uchovavani: susené ryby, uzené maso, krupavy chléb nebo né-
které druhy syra. Ryby se v Norsku tradi¢né susi venku na slunci
a vétru. Susené ryby a maso byly po staleti nejvétsi polozkou

Reseni:
Susené ryby a maso byly diky své trvanlivosti zdkladni potra-
vinou pro namorniky na dalkovych plavbdch.




romska kuchyng

Fazolova
polévka

Postup:

Fazole namocte a nechte pres noc zméknout.

Poté vodu slijte a v nové vodeé fazole uvarte do-
mékka. Na oleji zpénte najemno nakrajenou cibuli,
pridejte na kosticky nakrajenou mrkev, petrzel
a brambory. Kratce orestujte a zalijte jednim lit-
rem vody. Pridejte nakrajené susené svestky, sul

a pepr. Varte na mirném plameni cca 20 minut,
o dokud zelenina nezmékne. Pridejte uvarené fazole
® 1 vetsi cibule a parek nakrajeny na kolecka a jesté chvili povarte.
® 1 stredné velka mrkev
® 1 stredné velka petrzel
® 3 stredné velké brambory
® 4 susené svestky

® 1 parek

® 1 litr vody

® sul, pepr

Suroviny:

® 150 g fazoli
(bilé, cervené nebo oboje)

Tipy: Pri vareni fazoli pridejte do vody nékterou z téchto bylinek:
saturejka, bazalka, majoranka. Fazole pak budou Iépe stravitelné.
Fazole miiZete uvafit i v tlakovém hrnci, zkratite tak dobu jejich

pfipravy na cca 30 minut.
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Syta duse - o romské kuchyni

Calo vodi feder sar ¢ale goja.

Nasycend duse je lepsi nez nasycend streva.

(romské prislovi)

Syty Zaludek si umime predstavit, ale sytou dusi? Cim mize
Clovék sytit dusi?

Romové se vétsinou neridi ¢asem k jidlu, ale hladem, dnes
chuti. Jidlo je u Romu velice ddlezita véc. V prvni radé se dobre
naji, a teprve kdyz zbudou penize, dopreji si dalsi véci. Romska
tradi¢ni jidla byla vzdy formovana spolu s romskou kulturou.
Diky praplvodné kocovnému zpUsobu zivota v romské kuchyni
vzniklo mnoho unikatnich pokrmu inspirovanych kuchyni téch
zemi, ve kterych se Romové alespon na chvili usadili. Napriklad
se u nich Casto setkate se zvykem vyrazné korenit jako u Indd,
s paprikou oblibenou predevsim u Mad’art nebo treba s vyuzi-
vanim kysaného zeli, jak je zvykem ve vychodni Evropé. Vétsi-
na nasich Romu pochazi z osad na Slovensku. Vari tradi¢né ze
zeli, brambor, mouky, obcas z masa. Mezi oblibena jidla patri
pecené masoveé zavitky v zelném listé holubki, chlebové placky
marikle, sladky zavin Singa, plnéné tasticky s povidly dedele,
tasticky s rozmanitymi naplnémi pisoty (romsky pisota) nebo
goja — veprova strivka plnéna bramborovym téstem. Plvodni
romsky jidelni¢ek byl skromny a chudy. Romové si obvykle ne-
péstovali své plodiny ani nechovali vlastni dobytek a byli zavisli

na produkci okolniho obyvatelstva. V zimé neméli zadné zaso-
by a Zeny musely Casto prosit o jidlo.

Jednim z oblibenych romskych recept( je fazolova polévka,
ktera se podava na Stédry vecer jako slavnostni jidlo. Ackoliv
jsou fazole vétsinou povazovany za surovinu pro chudé, tato
polévka symbolizuje blahobyt a dostatek, a to predevsim diky
pridanym susenym svestkam, které ji dodaji nezvyklou naslad-
lou chut. Tento vytecny recept je pritom velmi jednoduchy,
a proto je to skvéla prilezitost, pokud jsme kuchari-zacatec-
nici.

Romové polévky velice uznavaji nejen proto, ze jsou zdraveé
a chutné, ale také proto, ze mohou slouzit jako hlavni pokrm.
Vétsinou se k nim ji chleba nebo lokse (bramborové placky).




Oblozené
chlebicky
SMORREBR@D

Suroviny:

® celozrnny zitny kvaskovy chléb
(pocet platkd dle poctu stravniku)

® maslo

Na oblohu:
® syr
® cerstva nebo nakladana zelenina
® okurky
® platky varenych vajec
® majonéza
® citronova stava
® kopr

® lososova nebo krevetova pomazanka

® pastika
® krouzky cCervené cibule

norska kucilyhé

Postup:
Platky chleba namazeme maslem a zdobime
dle vlastni fantazie.

Tip: Na chlebicky si mizete vyrobit lososovou pomazanku:
200 g smetanového syru smichejte s 11Zici zakysané smeta-
ny, pidejte 11Zici citronové stavy, 150 g jemné nakrajeného
uzeného lososa a trochu nasekané pazitky. Dochutte soli

a mletym pepiem.
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Norska kuchyné — prirodni podminky

Kazda tradic¢ni narodni kuchyné je zalozena na surovinach,
které jsou v daném misté prirozené dostupné. V jakych pod-
minkach se vytvarela norska kuchyné? Co vime o Norsku? Je to
zemé lezici na brehu more, s panenskou prirodou, hustymi lesy,
divokymi rekami a jezery, s vysokymi horami, ale i oblastmi
s plochou krajinou a nekonec¢nymi pastvinami. Norsko je velmi
rozlehla zemé, od severu k jihu méri témér dva tisice kilome-
trd. Na takové rozloze se urcité setkame s rozdilnym klima-
tem a prirodnimi podminkami. Jiné budou na dalekém severu
za severnim polarnim kruhem a jiné na jihozapadnim pobre-
Zi, které je ovlivnéné teplym Golfskym proudem. O metropoli
tohoto regionu Bergenu se rika, ze tam 365 dni v roce prsi.
V hlavnim mésté Oslu, které lezi v jihovychodni casti Norska
u morské uziny Oslofjord, je klima jen o trochu chladnéjsi nez
u nas. Byvaji zde pomérné tepla léta a v zimé je prumérna
teplota néco pod nulou.

Pres takto rGznorodé podminky se mizeme pokusit odhad-
nout, jaké suroviny asi budou pro norskou kuchyni typické.

Reseni: Tradi¢ni norské potraviny jsou ryby, maso, brambory,
obili, mléko a mlécné produkty, zelenina a ovoce vietné les-
nich plodu.

Pri vareni si pustime norskou hudbu. Mohla by se libit napri-
klad zpévacka ELLA MARIE HAETTA ISAKSEN, MAZE — Stjernen-
kamp 2018 (YOUTUBE). Ella Marie zpiva pisnicky v tradicnim
samském stylu JOIK. Samové (drive Laponci) jsou domorodi
obyvatelé Laponska - nejsevernéjsich oblasti Norska, Svédska,
Finska a Murmanské oblasti Ruska.
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Ovesneé
palacinky
(livanecky)
LAPPER

Postup:

Vsechny suroviny smichejte v mise a met-
lickou proslehejte. Nechte 5 minut odlezet.

Na panev lehce potrenou maslem nalijte tenkou
vrstvu tésta. Smazte na mirném ohni dozlatova.

Tip: Misto pSenicné polohrubé mouky vyzkousejte mouku
Spaldovou. Palacinky vyborné chutnaji se Svestkovymi po-

SuroYiny: ) ) 5 vidly. Na ozdobu pouZijte Cerstvé ovoce, nejlépe bobulové.
® 90 g jemnych ovesnych vlocek Mlzete posypat i skoficovym cukrem nebo zdobit rozpusté-
® 2 vejce nou ¢okoladou a listecky meduiiky.

® 2 |Zice zakysané smetany

® 1 vanilkovy cukr

® 1 [zicka jedlé sody

® 160 ml mléka

® 105 g polohrubé mouky

® prepusténé maslo na smazeni

® na zdobeni: dzem, ovoce,
zakysana smetana nebo slehacka
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Palac¢inkové kralovstvi

Za sedmero horami a sedmero rekami, daleko na severu na
brehu more lezi krasna a tajemna zemé. Zemé plna hor, vo-
dopadu a skal. Zemé neprostupnych les(, kde divoce ziji vlci,
medvédi, sobi a losi a v oceanu plavou velryby a zraloci. Je to
zemé, kde v nékterych krajich na severu v zimé slunce vibec
nevychazi a v lété je tam i v noci svétlo. Tato zemé se jmenuje
Norsko. Predstavte si, ze je to kralovstvi! V hlavnim mésté Oslu
stoji kralovsky palac a tam bydli kral se svoji rodinou. Nékteri
lidé véri, ze v Norsku v horach ziji trochu zlomyslni a trochu
hloupi skreti trollové. A lidé tam maji moc radi palacinky.

Vsichni zname pohadku o koblizkovi: Jd kobliZek, kobliZek,
na mdsle smazZeny, na okné chlazeny, dédeckovi jsem utekl,
babicce jsem utekl a tobé taky utecu! V Norsku se détem vy-
pravi podobna pohadka o palacince: Utekla jsem od mamin-
ky chudinky, od dédecka a sedmi ukficenych déti, od sedldka
chytrdka, od slepice hlupice, od kohouta mrzouta, od kachny
machny, od pani husy drzé pusy a tobé taky utecCu, husdku sy-
Cdku, rekla palacinka a rychle se koulela pry¢. V Ceské po-
hadce nakonec koblizek spolkne liska, v norské pohadce si na
palacince pochutna prasatko.

Mate chut' na podobnou palacinku? Na takovou, na jaké si
i dnes pochutnavaji déti v Norsku? Norsky se palacinka rekne
lapper. Pred pripravou palacinek si promitneme video, kde je
pékné vidét, jak se palacinky pripravuji a jak ma takova pala-

¢inka vypadat.
YOUTUBE: Sku-
tecné zdrava
skola - recept na
norské palacinky.

Hotové palacinky si sami nazdobime ovocem nebo marme-
ladou, tak jak se palacinky zdobi v Norsku. Jaké ovoce se asi
v Norsku pouziva na zdobeni palacinek? Norsko je zemé plna
lesd, rostou tam lesni jahody, maliny, bor(ivky, ostruziny, bru-
sinky. Palacinky taky mdzeme zdobit podle toho, co uz vime
o Norsku: muzeme vytvorit slehackové kopce, tvarohové ledov-
ce, ocean ze zakysané smetany, reky a jezera z bordvek... Do
nazdobenych palacinek zapichneme malé norské vlajecky na
paratku. Vite, ze déti v Norsku vlajkami svého statu rady zdobi
i vanocni stromecek?

Palacinky versus livance: jsme si védomi toho, ze uvedeny
recept je ve skutecnosti recept na livanecky, nikoliv na pala-
¢inky. Palacinka je tenka a ma vétsi primér, zatimco livanec je
mensi a vyssi. Do tésta na livance se pridava drozdi, pripadné
kyprici prasek. Pri tvorbé programu jsme ale vychazeli z pre-
kladu norské pohadky, ktera pracuje s pojmem ,palacinka®,
prestoze podle popisu jde zjevné také o livanec (,je hezky
tlusta a nakynuta“), a tento preklad tedy respektujeme.




romskd kuchyng /|
Skoricova "
srdicka

Postup:

Mouku, cukr a skorici smichejte. Uprostred vytvor-
te dalek, do kterého dejte zméklé maslo a vejce.
Vypracujte tésto. Tésto vyvalejte na plat silny
cca 2 mm. Vykrajujte srdicka. Srdicka umistéte

Suroviny: na vymazany plech. Srdicka potrete vejcem, posyp-
® 350 g hladké mouky te krystalovym cukrem a nasekanymi orechy. Pecte
v troubé pri teploté 160 stupnd cca 10 minut.

® 120 g mouckového cukru
® 1 1zicka mleté skorice

® 250 g masla

® 1 vejce

® vejce na potreni

® krystalovy cukr

® nasekané orechy

Tipy: Misto pSenicné hladké mouky pouzijte mouku Spaldovou.

1/3 bilé mouky miizete nahradit moukou celozrnnou. Srdicka se daji

i slepovat marmeladou, pokud polovinu upecete bez ofechd. Ofechy
nejjednoduseji nasekate, kdyz je vlozite do zipového mraziciho sacku
a poklepete valeckem.




Skutecne
zdrava skola

Pro¢ maji Romové snédou barvu klze?

Kdyz jsem jesté jako mald Zila doma na Slovensku, porad
jsem se ptala maminky, pro¢ jsme Cerni, pro¢ ndm gddzZové na-
ddvaji cikani, faraoni Cerni. Moje maminka byla velice moudry
Clovék. ,, Toho si nevsimej,“ fekla mi. ,,Jenom hlupakovi zdlezi
na tom, jakou ma Clovék kdzi, a ne na tom, jaké md srdce.“
Ale mné pordd neslo do hlavy, proc¢ jsme Cerni, a tak mi jednou
maminka vypravéla staroddvnou povest, kterou slysela jesté
od své babicky.

Na pocdtku byl Bih na svété sam. Ale samotnému se tézko
Zije, a tak chtél stvorit lidi. Uhnétl z tésta clovéka a dal ho
péct do pece. JenomZe nemél jesté zkusenost, jak se délaji
lidé, a kdyZ toho cloveka z pece vytahl, byl cely Cerny, spd-
leny. A tak Pdnbuh rekl: ,,Dobrd, necham té Zit tam, kde jsou
vedra a pordd padli slunce.“ Tak povstali Cerni lidé. Potom Bih
udélal z tésta dalsiho cloveka a znovu ho vloZil do pece. Ten-
tokrdt se ale bal, aby nebyl tak Cerny jako minule, a tak ho
Z pece vytahl predcasne. Tenhle Clovék byl nedopeceny a bily
jako tvaroh. Boze, bozZe, co s timhle tvorem udéldm? Zpdtky do
trouby uz ho strcit nemtzu. A tak Pdnbth povida: ,,Budes Zit
v takovych mistech, kde je spis zima neZ teplo.“ A tak vznikli
bili lidé. Jesté jednou uhnétl Panbuh clovéka. Chtél to vyzkou-
set do tretice. Snad uzZ se mu to tentokrat podari, aby byl ten
Clovek akordt. Dal ho do trouby a ddval pozor. KdyZ ho vyta-
hl, nebyl ten tvor ani moc Cerny, ani moc bily, ale pékné do

kdvova, zkrdtka akordt, jak mad byt. A tak mu Pdnbdh povida:
,» Iy muZes Zit vsude, na vsech mistech. MuZes Zit tam, kde je
teplo, i tam, kde je zima.* A z téchhle tvoru jsme povstali my,
Romové.

(Helena Demeterovad, Jak byli stvoreni Romové,
preloZila Milena Hiibschmannovad)

Upeceme si srdicka, aby nam tento pribéh pripominala. Srdic-
ka budou pékné hnéda, upecena tak akorat jako v nasem pri-
béhu o pivodu Romu. V kazdém srdicku se schovava poselstvi:
v Zivoté nejvic zalezi na tom, jaké mame srdce, jaci jsme a jak
se chovame, a ne na tom, jak vypadame. Budeme na to myslet,
az budeme srdicko pomalu jist. Potom tato myslenka zlstane
v nas ulozena a nikdy na ni nezapomeneme. Kdykoliv pak né-
kde uvidime symbol srdicka, muzeme si na ni vzpomenout.




romska kuchyng

fA Dezert
A% GULI
| GADZI

Na panvi nasucho oprazte vlasské orechy, které
poté nasekejte na mensi kousky. Poté si pripravte
karamel. V rozehratém hrnci postupné rozpoustéjte
cukr s trochou vody, aby v ném nebyly Zadné hrud-
ky. Jakmile se cukr zbarvi do hnéda a zacne kara-
melové vonét, pridejte maslo a zamichejte. Na-
sledné pridejte trosku skorice. Postupné vmichejte

Suroviny: ohratou smetanu a nechte kratce povarit, dokud se
® 160 g krystalového cukru vsechen cukr Uplné nerozpusti. Tvaroh smichejte
® 15 g masla se zakysanou smetanou a medem. Dezert vrstvéte
® 250 ml smetany ke Slehani do pohard: nejprve karamel, na néj orechy, nahoru

tvaroh se smetanou. Ozdobte kouskem orechu
a skorici.

® mleta skorice

® 150 g vlasskych orech

® 250 g polotucného tvarohu
® 250 g zakysané smetany

® 1 |zice medu

Tipy: Misto smetany ke $lehani miizete pouZit i zahusténé neslazené
mléko Tatra. Béhem pfipravy karamelu bud'te opatrni, prska to! <
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Pred sto lety, za sto let

Predstavte si, ze jste se ocitli v romské rodiné, ktera bude
Zit za sto let. Jak asi budou lidé bydlet? Co budou jist? Jakou
budou mit praci? Jak bude jejich Zivot vypadat a ¢im se bude
liSit od Zivota, ktery zname dnes? Je 22. stoleti. Jste na romské
rodinné oslavé a rec dosla i na vase pribuzné, kteri zili davno
pred vami. Mate takové vzpominani radi, dozvidate se zajima-
vé véci, nékteré z nich vam prijdou docela nepredstavitelné.

Vase prababicka vam pravé vypravi, ze kdysi velmi davno se
vasi romsti predkové zivili jen velmi skromné. Zakladem je-
jich kuchyné byly brambory, zeli, kukurice a na ohni nebo na
kamnech pecené obilné placky marikle. Maso jedli tak trikrat
do mésice a casto méli hlad. Jidlo si pripravovali jen z téch
surovin, které dostali za praci u sedlaka nebo sehnali vyménou
za hrani na svatbach a pohrbech. Néco si sem tam i vzali z cizi
zahradky nebo z pole, kdyz bylo nejhir. Slepice pry strkaly
zeny pod sukni. Jen ji zabili, vykuchali a celou i s perim oba-
lili v jilu a dali péct do ohné. Pefri se prilepilo na jil a nebylo
treba slepici zdlouhavé skubat. Ohné si Romové vazili. Jak by
pry prezili, kdyby neméli ohen, a vzdycky nez zacali zadélavat
tésto, hodili trochu mouky do ohné jako dar.

Prababicka dovypravéla a v mistnosti se rozhostilo ticho. Sko-
ro tomu vypravéni nemuzete uvérit. Neznate opravdovy hlad
a bidu a nedovedete si predstavit, jak jiny musel byt tehdy
svet.

Tak pred sto lety to pak uz bylo jiné, pokracovala prababic-
ka ve vzpominani. Ale i tehdy bylo dilezité se poradné najist.
Jidla se varily celé hrnce, i kdyby nebylo na najem, i kdyby ne-

bylo na jiné véci. Na svacinu se jedly hlavné kupované bagety,
hranolky, chipsy a sladkosti. Cim vic cukru, tim lépe. Hlavné
ne chleba s maslem, za ten by se kazdy stydél. A na obédy do
rychlého obcerstveni, kterému se rikalo fast food. Nékteri lidé
skoro zapomnéli varit. Ne vsSichni, samozrejmé! Ale vétsina.
Prababicka dodava, ze slysela, ze nékteré déti i dospéli byli
opravdu tlusti a nemocni z premiry nezdravého jidla a Ze je ani
nenapadlo, Ze namisto kupovanych sladkosti se da jist treba
ovoce.

Pochopili jsme spravné, v kterych dobach se pribéh odehra-
val? V jakych casech Romové zazivali hlad a bidu a na ohni si
pekli mariklie a slepici? A v které dobé zacaly déti do 3koly nosit
na svacinu brambdrky, oplatky a kupované bagety? Jaké svacin-
ky si do skoly nosime my?

Vratime se do nasi romské rodiny na rodinnou oslavu. Bude-
me pripravovat slavnostni pohosténi a jeho soucasti je i sladky
dezert s krasnym nazvem guli gadZi, coz znamena sladka pani.
Podivame se, jak tento dezert pripravuje zpévacka Gitana ze
Slovenska: TV Varecha, Romsky dezert guli gddZi (YOUTUBE).
Gitana je ze Slovenska a mluvi slovensky. Rozuméli jsme vse-
mu?

Protoze uz vime, ze premira cukru skodi, zkusime vymyslet,
jak by se dalo mnozstvi cukru v receptu omezit. Napriklad:
pouzijeme neslazené kondenzované mléko, snizime mnozstvi
medu. Dezert bude vyborny i tak! Co je horsi: mit obcas hlad
nebo se prejidat cukrem?




norska kuchyng

Rybi polévka
Postup:
F I S KE S U P P E mnozstvi jé Osolepné rybi filé podlijte trochou vody a podus-

na l',tl:("re te domékka.V hrnci na masle osmahnéte nadrob-
poleviy no nakrajenou cibuli, pridejte mouku a pripravte
svétlou cibulovou jisku. Zalijte vodou, pridejte
bujon, na nudlicky nakrajenou mrkev a celer. Ne-
chte povarit cca 20 minut, az bude zelenina mék-
ka. Poté zjemnéte smetanou. Pridejte na kousky
nakrajené filé a nechte prejit varem. Ochutte
peprem a soli. Zdobte sekanou petrzelkou.

Suroviny:
® 3 kostky rybiho filé (cca 450 g)
® 1 [Zice masla
® 1 stredné velka cibule
® 1 stredné velka mrkev
® 1/4 celeru
® 1 |zice hladké mouky
® 1 litr vody
® 2 kostky zeleninového bujonu
® 100 ml smetany na vareni
® sul, pepr
® na zdobeni: petrzelka

Tip: Polévka bude chutnéjsi, kdyz filé nejprve osalite,
obalite v mouce a opecete na panvi lehce dozlatova.
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Norska kuchyné — suroviny

Tradi¢ni surovinou norské kuchyné jsou ryby, a to ryby morské  Co myslite, je tradi¢nim napojem v Norsku vino nebo spise
(zejména vynikajici norsky losos, ale i tresky, sardinky, mak- jablecny most?

rely) i sladkovodni (pstruzi, okouni, siveni). V norské kuchyni  Reseni: Je to jable¢ny most. Pro péstovdni vinné révy nejsou
nechybi maso. UZ ve starych norskych pohadkach se na kra- v Norsku podminky.

lovském dvore a na bohatych statcich peklo hovézi, veprové
i skopové (jehnéci). Odjakziva se jedla i zvérina (zajici, kach-
ny, koroptve). Pro nas exotické je maso sobi, losi nebo dokonce
velrybi. Brambory se v Norsku jedi ve vSech moznych Upravach
véetné bramborovych knedlikd. Obili je surovinou pro pece-
ni rdznych druhd chleba a krfupavych placek (i u nas znamy
knekebrot), pro pripravu palacinek a vydatnych obilnych kasi.
Pastviny vytvareji prostor pro chov dobytka na mléko a Nor-
sko produkuje mnoho vynikajicich druht syrd. V Norsku nejsou
podminky pro péstovani teplomilnych a choulostivych druhd
ovoce a zeleniny, ale bézné zde najdeme zeleninu, jako je zeli,
turin, ¢ervena repa, mrkev, a ovoce: jablka, tresné, rybiz. Lesy
jsou domovem mnoha lahodnych lesnich plodu: lesni jahody,
bortvky, brusinky a také morusky, coz je specialni druh ostru-
zin, ktery roste na mokradech.
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Vafle
VAFLER

Postup:

Vsechny suroviny promichejte v mise,
pridejte rozpusténé maslo a vse vyslehejte
na hladkou hmotu. Nechte 20 minut

Suroviny: « ) , ,
® 100 g masla odpocinout. Pecte ve vaflovniku. Hotove
® 4 vejce vafle potirejte zakysanou smetanou

® 100 g cukru a dzemem.

® 1 vanilkovy cukr

® 1-2 [zicky kardamomu

® 250 g hladké mouky

® 1 cajova zicka prasku do peciva

® 80 ml pomerancového dzusu

® na zdobeni: zakysana smetana, dzem

Tipy: Vafle miZete podavat i se Slehackou, cerstvym ovocem
a s rozpusténou ¢okoladou. Do tésta na vafle miZete pouzit
i ¢ast celozrnné mouky (cca 50 g).







Halusky
Z brambor

Suroviny:
® 240 g polohrubé mouky
® 4 stredné velké brambory
® spetka soli
® 1 vejce
® maslo nebo sadlo na omasténi

Tipy: Uvarené halusky mizZete (jeSté horké) promichat s brynzou,
zjemnit zakysanou smetanou a posypat kostickami orestované
slaniny. DalSi moZnosti je osmaZena cibulka, poduSené kysané
zeli nebo rozdrobeny balkansky syr + brynza.

romska kuchyng

Postup:
Oloupané brambory nastrouhejte na jemném

struhadle, osolte, pridejte vejce (nemusi byt), po-
lohrubou mouku a promichejte v hustéjsi tésto. Ve
vétsim hrnci prived'te osolenou vodu k varu. Do sita
na halusky dejte par lzic tésta a stérkou vtlacujte
halusky do varici vody. Halusky mizete také do vody
odkrajovat po kouscich nozem z prkénka namoce-
ného v horké vodé. AZ halusky vyplavou na povrch,
cednikem je vyberte do misy a promastéte rozpusté-
nym maslem (pokud je nebudete hned horké promi-
chavat s dalsimi surovinami).







Halusky
Z mouky

Suroviny:
® 300 g polohrubé mouky
® sul
® 1 vejce
® cca 150-200 ml vody
® maslo nebo sadlo na omasténi

Tip: Halusky mizZete podavat napf. s kysanym zelim a slaninou:

na oleji orestujte 1cibuli nakrajenou najemno, pfidejte na kosticky
nakrajenou anglickou slaninu a vymackaneé kysané zeli. Restujte,
dokud nezacne zeli chytat zlatavou barvu. Pfidejte uvarené halusky
a promichejte.

\ .

romska kuchyng

Postup:

Vsechny suroviny v mise dobre promichejte. Vodu
pridavejte postupné. Tésto na halusky by mélo mit
hustotu ridsi bramboroveé kase. Ve vétsim hrnci pri-
ved'te vodu k varu a pridejte sul. Do sita na halusky
dejte par lzic tésta a stérkou vtlacujte halusky do
vrouci vody. Pokud nemate sito, muizete halusky
do vody odkrajovat po kouscich nozem z prkénka
namoceného v horké vodé. Az halusky vyplavou na
povrch, cednikem je vyberte do misy a promastéte
rozpusténym maslem.
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Vsimavé vareni

Bavi vas vareni? Pomahate doma pri vareni? Mivate u vareni
dobrou naladu? Romska tradice pravi, ze hospodynka by méla
mit pri vareni dobrou naladu. Romové véri, Ze energie, se kte-
rou kucharka vari, muze prechazet i do jidla. Zkusime dnes po-
zorovat, na co myslime pri vareni. Uzivame si to nebo chceme
byt se vsim rychle hotovi? Uvédomujeme si, co pravé délame?
Vsimame si, zda si utirame ruce do obleceni - to je v romské
kulture povazovano za necisté. Pro kolik lidi jsme zvykli va-
rit? Romové vari vzdy vice porci, aby mohli pohostit navstévu.
V prubéhu vareni si vsimame, s jakou naladou varime. Vypravi-
me si pohadky a pribéhy, poslouchame hudbu, zpivame.

,Zit naplno ze dne na den. A tim neni mysleno bez néjaké
dalsi vize, ale myslim tim Zit pritomnosti a tu pritomnost si
naplno uZzivat i s tim Spatnym i s tim dobrym. A pfijimat, co
se v Zivoté déje. Myslim, Ze tohle je moZnd néco, co se ndm
Romdm dari lépe. Je potreba mit radost z téch véci, které se
deéji pravé tady a ted.“ (Monika Mihalickova)

Dnes varime halusky. Podivame se na video Tradic¢ni romské
jidlo - halusky (recept) (YOUTUBE), kde tradi¢ni romské halus-
ky vari pani Verona Brendzova. Ve videu je zminka, Ze si Ro-
mové pri vareni zpivaji, snazi se mit dobrou naladu. Pri vareni
si budeme zpivat jako romské hospodynky sami nebo spolecné
s divci skupinou SABROSA, napr. O postdris avel (YOUTUBE)
a budeme si vsimat, zda ma zpév a hudba vliv na nasi naladu
a radost z vareni. Chlapeckou verzi pisnicky najdeme pod GIPSY
ROMAN - O postdris avel (YOUTUBE).

Ide postdr ide,
telegram mi nesie.

Jak ja ho citala, citala,
vlasy si trhala, trhala.

O postaris avel,

telegramos anel.

Sarmeles genava, genava,

o bala chingera, chingera.

DzZa more, dZza more, dza more,

na kamav tut! bo ja ne tvoja.

Kazda skupinka muze pripravovat jiny druh halusek (z brambor
nebo z mouky) a s jinou prilohou (kysané zeli, bryndza, slanina).
Nejzabavnéjsi Casti vareni je co nejrychlejsi odkrajovani halusek
z prkénka do vrouci vody.

Pri ochutnavce si poslechneme Gryvek z knizky Eleny Lackové ,,Na-
rodila jsem se pod $tastnou hvézdou“, z kapitoly ,,Cim jsme jedli
a co jsme jedli“:

Nase nedélni jidlo byly haluski. KaZdou nedéli jsme slavnostné
jedli halusky s tvarohem. Rdno se nesnidalo, Cekali jsme aZ na ha-
lusky. Selky z Medzan chodily v nedéli prodadvat tvaroh a maslo, ja
jim uzZ Casné rdno utikala naproti, koupila jsem dvé hroudy tvaro-
hu po dvou korundch a Ctvrtkilovou hroudu mdsla. Varila babicka
a nejstarsi sestra Ema. Ve vsedni den stavéla babicka k plotné i mé
- od mych Sesti sedmi let, do ruky prkynko, [Zici: ,,Musis odkrajovat
hezky tenoucké nudlicky, jen se uc, jsi Zenskd!“ V nedéli by ovsem
meé ucednické halusky neobstaly - a kromé toho, halusky pro deset
dvandct lidi, to zvlddla jediné babicka a Ema. V poledne postavila
babicka na stil obrovskou misu halusek. Obstoupili jsme stal, jedli
jsme vstoje vsichni z jedné misy. Kde by se nabraly Zidle pro tolik
lidi? Ani by se nam nevesly do svétnice. A tak jsme pri téch slav-

nostnich haluskdch stali jako na recepci. Jenom tatinek jedl zvldst’

a sedél pritom. Navic mél u maminky tu protekci, Ze mu haluskami
vytrela kastrilek od mdsla. Halusky byly tak syté jidlo, Ze uz jsme
pak v nedéli nevecereli.

Nechod' mi do dvora, do dvora,




Plac ky’ ._
8 MARIKLE

Postup:

Do mouky pridejte smetanu, jedlou sodu, Spetku
soli a vodu. Rukama zpracujte tuzsi tésto. Tésto
rozdélte na pét bochankul. Z kazdého bochanku

vyvalejte placku cca 3 mm silnou. Placky pecte

Suroviny: z obou stran nasucho na rozehraté plotné nebo
ploché panvi. Teplé placky potrete rozpusténym
maslem a podavejte nasladko nebo naslano

s rdznymi naplnémi.

® 400 g polohrubé mouky
® 3 lzice zakysané smetany
® 1 lzicka jedlé sody

® Spetka soli

® cca 100 ml vody

® maslo na potreni

Tipy: Do tésta na placky mizete pfidat nasekané bylinky
(napi. pazitku a petrZelku) a rizné kofeni. Placky jsou vhodné
ke slanym hlavnim jidldm (qulas, chilli con carne atd.).
Nasladko jsou dobré s tvarohem, dzemem a €erstvym ovocem.
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Marikle s Gitanou

Predstavte si, Zze mate doma jen trochu mouky, sul a vodu.
Mate k dispozici ohen a panev. Jaké jidlo by slo z téchto surovin
a za téchto podminek pripravit? Prece pecené placky! Placky
se na ohni pripravuji v riznych koutech svéta. V Indii se jim
rika capati, v Mexiku tortilly, v arabskych zemich pitta chleba.
Takové placky pecou i Romové a fikaji jim marikle.

S pripravou marikli nAm pomuze zpévacka Gitana: TV Vare-
cha, Romsky chlieb marikla (YOUTUBE). Gitana je ze Sloven-
ska, mluvi slovensky. Rozuméli jsme vsemu dobre? Co asi zna-
menaji slova varecha, tanierik, pozrite?

Pro¢ Romové miluji ohen

Rom ma velkou bourlivou dusi, kde je uloZena ldska k lidem
i ldska k ohni. Ohen znamena teplo, svétlo, rodinu i pratele,
kteri jsou v jeho blizkosti. Ohen je také vasen, oher je pisen,
prirozeny tanec zrovna jako poskakujici plameny. Rom, které-
mu touha postat u ohné uZ nic nerika, ztrdci vlastni identitu.

(Lubomira Oldhovad, Nejen romskd kucharka)

Elena Lackova ve svych vzpominkach mluvi o ohni takto: Nase
babicka si nejvic vdZila ohné. Rikala: Dité, dité, jak bychom
my Romové pretrvali, kdybychom neméli ohen. A vZdycky nez
zacala zadélavat tésto, hodila trochu mouky do ohné.

Hodinu vareni lze uskutecnit i venku, treba na skolni zahra-
dé, a placky pripravit na otevreném ohni. Placky se pecou na
rozpaleném kameni na okraji ohnisté. Tésto je také mozné
v pruzich namotat na klacky a ty potom opékat nad ohném.
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Postup:

Vsechny suroviny smichejte v mise, prilijte postupné
vodu. Vse rukou promichejte, aby vzniklo hladké nele-
pivé tésto. Po promichani vyklopte na val pomouceny
polohrubou moukou a dobre propracujte. ValeCckem vy-
valejte tenkou placku a nechte cca 30 minut zaschnout.
Tésto nakrajejte na stejné siroké pruhy, dejte je na

Nudle

Suroviny: sebe a krajejte na tenké nudlicky (do polévky). Z tésta
® 500 g polohrubé mouky muzete radylkem krajet i $irsi nudle nebo ctverecky.
® 2 vejce Nudle varte v hrnci s osolenou vodou tak dlouho, dokud
® spetka soli nevyplavou na povrch (cca 5 minut). Cednikem nudle
® 150—200 ml vody vyberte a proplachnéte vodou. Nudle na talirku ochuti-
® na ochuceni: mlety mak, me makem s trochou cukru, sekanymi orechy a maslem.
mouckovy cukr, orechy, maslo Cast nudli pouZzijeme do polévky.

e /“'/'X* ; N
3 . “ff ./.. L __=-;q":«j
Tipy: Tésto na nudle miiZete pfipravit jen z mouky a vajec. = y <
Na 100 g polohrubé nebo hrubé mouky pouZijte 1vejce velikosti M,
vodu pak neni vétSinou tieba pridavat. Pokud nudle ihned nespotie-
bujete, nechte je na plechu s pecicim papirem dikladné proschnout

a pote skladujte ve vzduchotésné nadobé. Nudle do polévky je dobré
vzdy uvafit zvlast a teprve pak je vkladat do hotové polévky.
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Romska rodina

Bachtalo manus, so les hin lachi familija.

Stastny Elovék, ktery md dobrou rodinu.

(romskeé prislovi)

Rodina je u Romu velmi dudlezita. Kdo vsechno do rodiny pat-
ri? Maminka, tatinek, sourozenci, babicka, dédecek. Kdo dalsi?
Strycové, tety, sestrenice, bratranci, Svagri, tchyné...

Za starych casU, jesté na Slovensku, se Romové Zivili hudbou
a remesly, napriklad kovarstvim. Romové byli vzdy vybornymi
muzikanty a zru¢nymi remeslniky. Kdyz ale zrovna nebylo dost
prace nebo si kapelu nikdo neobjednal, bylo na zené a dé-
tech, aby obstaraly obzivu. A tak maminka i starsi déti chodily
k sedlakim pracovat na pole s motykou nebo maminka selkam
vyprala pradlo nebo starsi déti zametly. Za praci od sedlaku
dostavali nékdy vejce, nékdy mouku, pytlik fazoli nebo trochu
brambor. Nejstarsi dcerka se doma starala o mladsi sourozen-
ce, chovala miminko, krmila je a hrala si s nim. Ostatni déti
chodily do lesa sbirat bordvky, maliny a houby a prodavaly je
sedlakim. Maminka se z vesnice vracela pred polednem a ze
surovin, které za praci ziskala, uvarila své rodiné jidlo. Babicka
mamince pomahala a radila ji, jak dobre varit.

Kazdy v rodiné mél své misto a vsichni si pomahali. Tatinek,
dédecek a synové hrali v kapele nebo méli své remeslo, nej-

starsi dcerka pecovala o mladsi sourozence, maminka pracova-
la, varila a starala se o rodinu, déti sbiraly lesni plody, babicka
radila a pomahala mamince. Zili soudrzné a vzajemné se re-
spektovali.

Jaké potraviny jsme dnes od sedlaka prinesli, z ceho budeme
varit? Mouka, vejce, mak, orechy, trochu cukru, kousek masla.
Co by se z nasich surovin dalo uvarit? Treba nudle!

Cast nudli nevafime a nechdme je uschnout. PFisté je pouzi-
jeme do polévky.




romska hyné
@ Tasticky
g4 PISOTY

Postup:

Z mouky, spetky soli a vody (vodu pridavejte postup-
né) vypracujte vlacné tésto, které vyvalejte na plat
silny cca 3 mm. Plat nakrajejte na Ctverecky, velké
cca 8 cm.

Doprostred ¢tvereckd dejte naplné (tak, aby se daly
uzavrit). Jako napln pouzijte: Susené svestky (pre-
dem kratce povarené), uvarené, osolené a rozmacka-
né brambory a tvaroh rozmichany s vejcem a spetkou
soli.

Ctverecky prehnéte, stlacte okraje a vytvorte tastic-
ky. Tasticky varte v osolené vodé cca 10 minut, poté
je vyberte cednikem, premistéte do misky
a ihned polijte rozpusténym maslem.

Suroviny:
® 500 g hrubé mouky
® cca 250 ml vody
® spetka soli
® maslo

Suroviny na naplné:
® susené svestky
® 2 stredné velké brambory
® tvaroh
® 1 vejce
® sul

Tip: Tasticky milZete posypat rozdrobenou brynzou
a nasekanou pazitkou.
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Pisoty s Vojtou Laviékou

Co vas napadne, kdyz uslysite citat ,,Bud’ sdm sebou. Vsichni
ostatni uZ jsou zabrani.“ (Oscar Wilde)? Znate nékoho ve svém
okoli, kdo to umi a neboji se byt sam sebou, a tim je inspiraci
pro ostatni? Setkali jste se nékdy s néjakou silnou osobnosti?
Znate néjaké romské osobnosti?

Amendar je romské slovo a znamena ,,0d nas“ nebo ,,z nas“.
Existuje cela kniha s timto nazvem: ,,Amendar. Pohled do své-
ta romskych osobnosti.“ Je to vypravna publikace s pribéhy
254 romskych osobnosti spojenych s ceskymi zemémi. Jednou
z nich je Vojta Lavicka.

Vojta Lavicka je prikopnik romského vysilani v televizi a roz-
hlase, zasazuje se za prava RomuU a jako skvély houslista se
proslavil predevsim diky Ucinkovani v kapele Gipsy.cz. Dnes
nam Vojta pomUze s varenim romskych plnénych tastic¢ek piso-
ta (romsky jednotné Cislo piSot, mnozné Cislo pisota). Pustime
si video: Jak v kuchyni: Romové - recept na pisot, Vojta Lavic-
ka (YOUTUBE). V prubéhu vareni dokreslime atmosféru posle-
chem hudby Vojty Lavicky a kapel, napf.: WOHNOUT, Canga-
more nebo GYPSY SPIRIT, thajori je sukarije, GYPSY SPIRIT, Som
&havo (YOUTUBE).

Pred jidlem nebo béhem jidla si poslechneme uryvek z knihy
,Narodila jsem se pod Stastnou hvézdou“ od Eleny Lackové,
ktera popisuje svoje vzpominky na pisoty:

Jednou nds tatinek zase vzal na hrabéci majales. Byly jsme
tam cely den o hladu, jenom jsme koukaly, jak chodi hrabénky
oblecené, jak se vykrucuji pri ¢ardasi, a pri té vzrusujici podi-
vané jsme uplné zapomnély, Ze mdme také zaludek. Mezitim

navarila nase babicka dole v osadé plny hrnec pisota. Jednak
nds litovala, Ze jsme cely den o hladu, a jednak chtéla ukdzat
panstvu, Ze nejsme Zddnd Zebrota. Pisota plavaly v masle jako
v polévce. Hrnec prikryla poklickou, svdzala do zajdy a vy-
slapala obrovsky kopec k zamku. ,,Déti, nesu pisota,“ povidd.
Sebéhly jsem se kolem ni. BabicCka rozvdzala zajdu, odklopila
poklicku - ta vané! Byly jsme vychovdny tak, Ze se na jidlo ne-
smime vrhnout, i kdybychom umiraly hlady. Musely jsme Cekat,
aZ nds dospéli vybidnou. Babicka nic. Cekdme, cekdme, pisota
voni, sbihaji se ndm sliny - a babictka zacind tise horekovat:

pred panstvem lovit pisota rukama?“ Viné pisota a babiccin
kvilivy Zalozpév se nesly nad majdlesem. Pomalu se kolem hrn-
ce zacalo shromazd'ovat panstvo, reditel skoly, sprdvce zam-
ku, hrabata, hrabénky. Reditel vytdhl z kapsy noZik a narezal
tyCinky z liskovych prutd. Doma jsme to délali také tak, ale
babicka se tvdrila, jako bychom nejedli nikdy nicim jinym nez
priborem a liskové tycinky Ze vidi poprvé v Zivoté. Potom rek-
la: ,,Jestli se velkomozni pdni nestiti, at’ ochutnaji cikdnské
pisota.“ Hrabata a hrabenky se vrhli k hrnci, jako by tyden
nejedli, liskovymi tyCinkami lovili piSota z mdsla a zapomnéli
na vsechnu etiketu, mlaskali, srkali, hltali - a na nds nezbyl
jediny pisot. Ale byli jsme vsichni nasyceni pychou, Ze se pan-
stvo nestitilo jist cikdnské pisota. My bychom se jejich jidlo
stitili jist, protoZe se Zivili vselijakym svinstvem, jako jsou
Zdby a raci. Nastésti ndm tehdy zapomnéli nabidnout. KdyZ
se to tak vezme kolem a kolem, bylo zamecké panstvo vlastné
degesove.




Ryzova kase
RISGROT

Suroviny:
® 160 g mlécné ryze nebo ryze arborio
® 350 ml vody
® 450 ml mléka
® spetka soli
® na zdobeni: skorice, cukr, maslo

Tip: Pokud chcete mit kasi lahodné;si, nahrad'te 1/3 mléka
smetanou na vareni. Kasi miizete posypat i kakaem,
strouhanou ¢okoladou nebo do ni pfidejte €erstvé ovoce.

norska kuci]yhé

Postup:

Vodu prived’te k varu, pridejte spetku soli

a vsypte proplachnutou ryzi. Snizte plamen

a varte pod poklickou cca 10 minut, dokud se
voda neodpari. Pridejte mléko a varte dalsich
cca 25 minut, dokud kase nezhoustne. Obcas
promichejte, aby se nepripalila. Podavejte po-
sypané cukrem, skorici a s kouskem masla.
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RyZova kase pro trolla

Poznate, o kterou zemi jde? Ta zemé lezi na severu Evropy,
ve Skandinavii. Nejsevernéjsi Cast lezi dokonce az za severnim
polarnim kruhem, kde slunce v |été nikdy nezapada a v zimé
je tam pual roku Sero a tma. Lezi na brehu more, ve kterém ziji
velryby a Zraloci. Je to kraj plny vysokych hor, skal, mohutnych
vodopadu a rozlehlych les(, kde se muizete potkat s volné Zijici-
mi soby, losy, medvédy, vlky a rosomaky. Divoké reky jsou plné
losost a pstruhl. V davnych dobach tuto zemi celou pokryval
ledovec a vyhloubil tam dlouhé Uzké morské zalivy zarezané do
pevniny, kterym se rika fjordy. Zemé je bohata na ropu, ktera
se tézi v mori. Oblibenym sportem je lyzovani. Je to kralov-
stvi. V hlavnim mésté stoji kralovsky palac, ve kterém zije kral
a jeho rodina. Hlavni mésto se jmenuje Oslo. UZ tusite, o kte-
rou zemi se jedna? Ano, je to Norsko, Norské kralovstvi.

Norsko je Fisi trolll - tajemnych skretd opredenych mnohymi
legendami. Jsou to zlomyslna a trochu hloupa stvoreni stara ti-
sic let. Unaseji princezny a rika se o nich, Ze pojidaji lidi. Jsou
to obri s obrovskym nosem, maji pouze Ctyri prsty na nohou,
chlupaty ocas a kuzi porostlou mechem a lisejniky. Néktefi tro-
llové maji i vice hlav. Trollové Ziji v jeskynich, ven vychazeji
az po zapadu slunce a zpét se vraceji drive, nez slunce opét
vyjde, jinak se méni v kamen. Po trollech, kteri se nestihli
pred vychodem slunce schovat, v zemi zbylo mnoho skalisek
pripominajicich trolly. Nevime to jisté, ale myslime si, ze tro-
llové maji radi ryzovou kasi, kterou si zdobi maslem, skorici
a ovocem. Takové zdobeni nékdy mUze vypadat jako planek

trolli jeskyné. Norsky se ryzZova kase rekne risgrot.

Podivame se na video, jak ryzovou kasi pripravuji norsti stu-
denti ve mésté Nannestadu. YOUTUBE: Skutecné zdravd skola -
recept na norskou kasi. Ve videu je pékné vidét, jak ma hotova
kase vypadat.

Varime v nékolika skupinach,
kazda skupina pripravuje
v mensim hrnci svoji vlastni
kasi. Vareni kase je trénink
trpélivosti, chvili to trva.
Ve skupince se stridame pri
obcasném michani kase a hlidani, aby se nepripalila nebo ne-
utekla. Pozor na obvyklou zaludnost kasi: kase se dlouho zda
prilis ridka, ale nakonec precejen zhoustne.

Fecept s rorihe bl

Norska ryzova kase a Vanoce

Na Stédry den se v Norsku s oblibou vafi ryzova kase s prelivem
z malin a jahod a hospodynka do jedné z misek ukryje mandli.
Kdo mandli objevi ve své porci, ten bude mit cely rok stésti
a je odménén marcipanovym prasatkem, pripadné cokoladou.
Spousta obyvatel Norska dava i dnes na Stédry vecer po zapadu
slunce trochu ryzové kase do misky jako podékovani vanocnimu
skritkovi, kterému se norsky rika Julenisse. Kdysi byvala ryzova
kase velmi draha, protoZe ryze se v Norsku nepéstuje a musi se
dovazet, a proto byla zaslouzenou a cenénou odménou.



Zeleninova
polévka
s nudlemi

Suroviny:
® 1 vétsi cibule
® 1 stfedné velka mrkev
® 1 stredné velka petrzel
® 4 malé brambory
® prepusténé maslo nebo olej
® 1 1zicka mleté sladké papriky
® sul
® 1 litr vody
® nudle

Tipy: Pokud chcete mit polévku vyraznéjsi chuti, opecte nakrajenou
zeleninu na tuku dozlatova nebo pfidejte do polévky 11zici sypkého
zeleninového bio bujonu. Mletou papriku restujte jen kratce, aby
nezhorkla. Uvarené nudle vkladejte az do hotové polévky, nezavarejte
do polévky pfimo. Polévku neni tfeba nijak zahustovat, je husta sama
0 sobé. ©

romska kuchyns g8

Postup:

Ocisténou zeleninu nakrajejte najemno.
Vse chvili oprazte na masle nebo oleji, pridejte
mletou papriku a nechte rozvonét. Zalijte vodou
a pridejte sul. Nechte varit cca 20 minut, az
zelenina zmékne. Nudle do polévky uvarte zvlast
v osolené vodé a poté je pridejte do hotové
polévky. Dozdobte nasekanou petrzelkou.
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Pro¢ ma mit hospodynka pri vareni
dobrou naladu?

Romové Vveéri, ze energie a nalada, se kterou kucharka vari, vstupuje
do hotového jidla. Podle romské tradice by hospodynka méla mit pri
vareni vzdy dobrou naladu. Budu vam vypravét pribéh. Pokud v pribéhu
zaslechneme, ze se mluvi o hospodynce, zvednou vSsechna dévcata ruku.
Pokud uslysime vypravét o kovari, zvednou ruku chlapci.

V jedné romské osadé zila rodina kovare. Dédecek, tatinek i syno-
vé se postupné vyucili kovarskému remeslu. Kazdému novorozenému
synkovi dali pri krtu k perince kladivo jako symbol rodinného remes-
la. Rano kovar odchazel do vesnice a délal, co bylo potreba. Nékdy
okoval koné, jindy z polamanych hrebiku, které nasel na zemi, vyro-
bil hrabicky nebo retézy. Za svou praci dostal brambory, tvaroh, né-
kdy kus slaniny. Kdyz pracoval, sedél kovar na zemi u jednoduché
picky postavené z cihel. Jednou se kovar vracel pozdé vecer domu
a tésil se, co dobrého mu jeho zena hospodynka pripravila k jidlu. Uz
ode dveri vidél na plotné velky hrnec plny halusek se zelim a slysel,
jak si hospodynka pri opékani slaniny zpiva. Spolecné s ostatnimi si
rychle sedl ke stolu a pustili se do jidla. ,,Maminko, proc ty vzdycky
pri vareni zpivas?“ zeptal se kovariv nejmladsi synek. A maminka se
pustila do vypravovani. Pry se kdysi stalo, ze jedna hospodynka, pra-
vé kdyz varila slepici polévku s nudlemi, byla hodné nazlobena. Ten
den se ji pranic nedarilo, rozcilovalo ji Uplné vsechno. Déti kolem
béhaly a nadavaly si a s ni¢im ji nechtéli pomoct, miminko plakalo
a nedalo se utisit, v kamnech ji vyhasinalo a nebylo dost dre-
va. A tak hospodynka kricela na déti, byla nahnévana a pak i tro-
chu smutna. Kdyz konecné postavila slepici polévku na stul
a vsichni zacali jist, nikomu nechutnalo. Zdalo se, jako by se mamincin
hnév a smutek prenesl do jidla. ,,My Romové totiz vérime, Ze jidlo ma

hospodynka varit radostné a s laskou. Pokud je Zena nespokojena, nema
se k plotné vibec postavit.“ Maly kovarsky synek pokyvoval hlavou, jako
ze rozumi. Halusky mu moc chutnaly, maminka je jisté varila s dobrou
naladou. ,,Maminko,“ zeptal se jesté pro jistotu, ,,ty kdyz si zpivas, tak
mas hned lepsi naladu, ze?“

Co myslite, Zze maminka odpovédéla? Chcete si to taky vyzkouset?
Zkusime dnes spolecné uvarit podobnou polévku, jakou si drive varili
v romskych rodinach. Nejprve budeme krajet zeleninu. Chvili krajime
jen tak a potom si zkusime u prace zpivat. Co bylo lepsi? Kdy nam sla
prace lépe od ruky?

Zeleninu mame nakrajenou. Co je jesté potreba pridat, aby z toho
byla dobra zeleninova polévka s nudlemi? Postupné vyjmenovavame
a pridavame ingredience do hrnce. Jednotlivé suroviny pridavame
vzdy s néjakym zamérem. Napriklad: je potreba voda, tu nalejeme
s pranim, at’ je polévka dobra a vSsem chutna. Je treba Spetka soli, tu
prisypeme s myslenkou, at' je polévka slana tak akorat, ani malo, ani
moc. Nakonec pridame nudle a pri tom vyslovime prani, at prinesou
vsem radost.

Naladu by nam mozna zvedly také hadanky. Znate néjaké? A chcete
slySet i tradi¢ni romské hadanky?

Sla pro vodu, ztratila sukni, vzal ji pes, odnesl a zpét
uZ nevratil. (vitr)

Jsou Ctyri bratfi a maji jen jeden klobouk. (sttl)

Jdou, jdou, nohy nemaji, prijde do nich vzduch a rozpdre
jim bficho. (hodiny)

Romskad matka, bily syn. (noc a mésic)
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