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Receptaf, ktery se Vam dostava do rukou, je spolecnym dilem pracovnikl tymu Hnizda -
Ciriklano Kher, Vzajemné souziti 0.p.s. a rodi¢i z Horni Suché, ul. DdIni, ktefi se aktivné
zapojili do projektu ,Rodicovsky a détsky klub ,,Broucek".

Samotny projekt a Receptar vznikl diky finan¢ni podpory Moravskoslezského kraje.

Projektem Rodicovsky a détsky klub ,Broucek" jsme chtéli reagovat na soucasnou situaci a
stav rodin a jejich déti Zijicich v Horni Suché v lokalit& DdIni. Svou pozornost jsme zamé&fili na
ranou péci a soustiedili jsme se predevéim na kontext rodi¢d s détmi ve véku 0-6 let a budouci
rodi¢e, coby primarni a nejdllezitéj$i osoby v procesu socializace ditéte. Projekt také reagoval
na dlouhodobou potfebu zvysit sociokulturni kompetence a vzdélanostni Uroven
znevyhodnénych déti i jejich rodica.

Nasim zamérem realizace projektu jsme chtéli nabidnout pfijemny prostor pro setkavani
rodi¢Q, rodinnych pFisludnikl a jejich déti v Rodicovském a détském klubu ,Broucek".

Projekt byl postaven na dvou hlavnich pilifich:

A/ socidlné a vychovné vzdélavaci ¢innosti — tzv. neformalni predskolni vzdélavani déti
. Ve .vO
se zapojenim rodicu

B/ svépomocné vzdélavaci aktivity pro rodie, volnoCasové aktivity pro déti a jejich rodice
¢i pribuzné.

Rodicovsky a détsky klub ,Broucek" byl realizovan od 1. ¢ervence 2015 do 31. prosince 2015.

V Ostravé, listopad 2015
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1. Pfredstaveni Tymu Hnizda - Ciriklano Kher, Vzajemné souziti o.p.s.

Tym Hnizdo - Ciriklano Kher /déle jen Tym Hnizdo/ zapocalo svou ¢innost v roce 2005 za pod-
pory Nadace rozvoje obcCanské spolecnosti, programu Lidska prava. Podnétem k zapoceti ¢in-
nosti byl pfipad romské holcicky, ktera byla kojici matce odebrana pfimo z porodnice a umisté-
na tehdy je&té do détského domova /v souéasnosti pod ndzvem détské centrum/. Dlvodem
odebrani ditéte bylo to, ze rodina neméla v byté zatopeno a neméla nachystanou vybavicku.
Na tento pfipad nas upozornila zastupkyné ombudsmana. Za spoluprace Ufadu ochrance prav
jsme matce zacali pomahat, obstarali vSe potifebné a zastupovali ji u soudu. Asi po ¢tyrech
mésicich byla hol¢icka navracena zpét do rodiny.

Druhym impulsem pro vznik Tymu Hnizda pak byla zprava profesora Kevina Browna z Universi-
ty of Birmingham, ve které jsme se dozvédéli informaci o tom, ze Ceska republika zastavala
v té dobé z celé Evropy prvenstvi umisténych déti do 3 let jejich véku v Ustavech.

Poslanim Tymu Hnizda je zajisténi a poskytovani kvalifikovanych sluzeb a aktivit ohrozenym
rodindm s d&tmi ve véku 0 - 18 let, které se z riznych dlvodl ocitly v neptiznivé socidlni situ-
aci a nedokazou ji zvladat vlastnimi silami, zejména tehdy, hrozi-li nebezpedi, Ze by nepriznivé
podminky mohly vyustit v ohrozeni vyvoje ditéte a integrity rodiny. Tym Hnizdo pak ve spolu-
praci s rodinou, mnohdy za spoluprace a na zadost OSPOD usiluje o zachovani, posilovani
¢i navraceni spolecného souziti rodiny a zdravého vyvoje déti v podminkach funkcni
biologické ¢i nahradni rodiny.

Své aktivity zaméfuje také na vyhledavani vhodnych osob stat se péstouny, na uzavirani do-
hod o vykonu péstounské péce v pripadé vydani souhlasu pfislusného organu, na realizaci asis-
tovanych kontaktd. Svymi aktivitami také napomé&hame k rovnopravnému postaveni Rom{ ve
spolecnosti.
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2. Vyvoj romské kuchyné

S ohledem na pdvod RomU Ize tvrdit, Ze v daleké historii, tj. v dobach, kdy Romové pobyvali v
Indii, byla jejich kuchyné pfibuzna indické. Kvili nemajetnosti RomQ byla ale kuchyné velice
skromnd. Romsky jidelni¢ek zlstaval stale chudy, nebot Romové nikdy nepéstovali své plodiny
a neméli ani dobytek. Byli zavisli na produkci okolniho obyvatelstva. Nejobtiznéjsi pro né byla
zima, protoze neméli zadné zdsoby. Zeny, aby uZivily své déti, musely casto zebrat, ba
dokonce krast.

V romském jidelnicku se pouzivaly hlavné brambory, zeli a kukufice. V nedéli se délavaly k
obédu halusky, pfipravovaly se ze syrovych brambor a mouky, jedly se s tvarohem, omastkem
nebo s cibuli. Bylo to syté jidlo, takze se stavalo, Ze to bylo jediné jidlo za cely den. V romské
kuchyni nechybélo ani maso, vétsinou se jednalo o uhynulou lesni zvéF. Koriské a psi maso se
vSak nesluselo pojidat. Romové nikdy nejedli znovu ohfivané jidlo, které jiz bylo jednou
uvareno. Pres svoji chudobu zbytky vyhazovali, protoze véfFili, Zze je oCichavaji duse mrtvych a
mohly by tak na né prenést nemoc.

Pfiprava jidla méla sva pfisna pravidla. Hospodyné by pfi vafeni méla mit dobrou naladu, aby
se pak prijemné citili ti, co jedi. Na vareni a prani pradla se musely uzivat odliSné nadoby.
ProtoZe nadobi byvalo u Romd malo, &asto si je v rodindch i mezi rodinami pujcovaly. Mezi
Romy byla vétSinou velka solidarita, takze kdo zrovna nemél co jist, dostal vétSinou néco od
druhych.
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3. Soucasnost

K vydani tohoto Receptare nas vedla myslenka dat dohromady romské recepty, seznamit se
nimi a pfiblizit tak trochu romskou kuchyni té ceské. Mysleli jsme si, Ze vytvofime obsahlou
knihu rGznych receptl teplé, studené tradiéni romské kuchyné. Ale ve svém planu jsme se
zmylili. Kdyz jsme se rodi¢d ptali, jaké znaji romska jidla, vSichni bez rozmysleni odpovédéli
Goja, Pisoty, Marikle, Holubky, Halusky, ale dal si nedokazali vzpomenout. Shodné uvadéli, ze
mnoha jidla vafi stejné jako ,gadzové", jidla prevzali z majoritni spolecnosti, vétSinou ze
Slovenska, z Cech. Oslovili jsme i romské rodiny Zijici v Ostravé a predevsim starsi generaci
»babicky". Ani ony si nebyly schopny vzpomenout na tradi¢ni romska jidla, kterd by nebyla
vSeobecné znama.

Né&které tradice, se véak u Rom{ zachovaly dodneska.

V Uvodni Casti jsme uvedli, Ze Romové maji radi maso. Z nasich dlouholetych zkuSenosti jsme
vypozorovali, Ze i v soucasnosti je pravé maso jednou z nejdlleZit&jsich potravin Romd a byva
velmi casto hlavnim pokrmem na jidelni¢ku. Jiz malé déti bézné i k snidani ¢i svaciné jedi
parky, pastiky, rizné saldmy apod.

Rodic¢e o zdravé vyzivé mnoho nevédi. V ramci realizace projektu jsme maminky ucili zdravé
V. v 7 V. v s . v v o v v s v .V .

varit hlavné pro své déti, zpocatku si nevedély vubec rady. Je zcela bézné, ze rodice jdou do

obchodu a nakoupi presnidavky pro své déti, ale doma je samy pfipravit neumi.
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Z nasich navstév v rodinach, jsme vypozorovali, mnohdy je to pro nas nepochopitelné, ze
mnozi Romové uvafi jidlo a co nesni, bézné vyhodi. Neschovaji si jidlo na druhy den, tak jak je
bézné zvykem u majority. Pro nas to pfijde jako plytvani jidlem a Spatné hospodareni s penézi.

Romové jsou i dnes, prestoze vétSina z nich Zije na hranici chudoby velmi pohostinni. Neni
vyjimkou, Ze pfi navstévach v rodinach se nas snazi oblerstvit tim, co pravé doma maji. Pokud
jidlo odmitneme, povaZzuji to za urdzku, pohrdani jimi. Bylo pro nas ,gadzi* velkym
prekvapenim, kdyz jsme zjistili, Ze pravé sami Romové, kdyz pfijdou na navstévu do rodiny /v
ramci terénni prace/, ve vétéiné pripadl nabidnuté obc&erstveni, vodu, kdvu odmitnou.

Dnes je romska kuchyné celkem podobna kuchynim majoritnich populaci, v nichz Romové Ziji.
Vliv vétsinového okolniho obyvatelstva je i pfes znacnou uzavienost romské spolecnosti
znatelny ve vSech oblastech Zivota. Pfesto si Romové stale uchovavaji v jidelnicku sva oblibena
tradic¢ni jidla, kterd jsou velice levna a pfitom chutna. Dalsi jidla zavisi na socidlni situaci té
které rodiny. Vyvoj je i zde patrny a vznikaji jidla nova, ktera jsou ovlivnéna tradi¢nimi
kulinafskymi zvyklostmi. O romské kuchyni Ize i v soucasnosti Fici, Ze za malo penéz dokazi
Romové uvarit velice chutné.

Kdyz jsme tvorili tuto ,kucharku®, narazili jsme na mensi problém. Pokud nam rodiny sdélovaly
recepty, nedokazaly nam fici presné gramaze ingredienci. Vétsina z nich vafi ¢i pece ,od oka",
jak rikaji - pfimérené. Romové vafri ve velkém mnoZzstvi ve velkych hrncich, jako by stale oce-
kavali navstévu. Nedokazi uvafit jidlo v mensim mnozstvi tak, aby jidlo neprebyvalo. Potom se
stava, jak jiz bylo receno, Ze jidlo které nesnédi, na druhy den vyhazuji.

Pripravili jsme Vam nékolik tradi¢nich romskych jidel, na kterych si pochutnate.
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Prejeme Vam dobrou chut.

4. Recepty
(Bala) Goja

Romské Goja patii mezi narodni jidlo Romd, setkdme se s nim po celé Evropé u kazdé romské
rodiny.

Suroviny pro 4 osoby:

veprova streva

2 kg brambor

6 strouzkd esneku
3 lzice hladké mouky
stl, pepf, majoranka

Postup pfipravy: stfeva dikladné ocistime z
kazdé strany. Oloupané /Romové pouzivaji
termin ocisténé/ syrové brambory nastrouhame
na struhadle, prfisypeme mouku dle potreby,
prolisovany &esnek, majoranku, sl a vée radné
promichame, utvofime tésto. Lzici naplnime
stfeva pripravenym téstem. Konce strev
svazeme nitkou, aby napli nevytekla. NapInéna
stifeva dame vafrit do vrouci osolené vody.
Vafime asi 20 - 30 minut. Po uvareni vyjmeme
a podavame. Néktefi Romové po vyjmuti stfev
z vody jesté davaji do vyhraté trouby opékat
asi na 20 minut.

Podavame teplé, jako pfilohu doporucujeme
kysané zeli s chlebem.

Je nékolik zplsobl pFipravy tohoto vyborného
jidla.

(cucat) Goja postup je stejny jako u (Bala) Goja-jen misto brambor se pouZije krupice.
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PiSota se syrem, varenym bramborem a vepirovym/dle Romul syrovym
Zebirkem

Suroviny:

mouka polohruba /500 g/

Spetka soli

nékdo do tésta pridava vajicko

voda

cca 4 brambory

taveny syr

maslo

cibule

slanina

veprova Zebirka /Romové bézné fikaji veprovym
Yebrlm syrovéa Zebra, protoZe uzena Zebra jsou jiz
vyuzena/.

Postup pripravy:

mouku s vodou smichame a udélame tuzsi tésto na
rozvaleni. Tésto rozvalime na tenké plato a nakrdjime na mensi ¢tverecky.

Naplfi: Brambory oloupeme a ddme vafrit v osolené vodé az do zméknuti a scedime. Poté
brambory spojime spolu se syrem, rozmichame /vidlickou, ponornym mixerem/,aby nam
vznikla smés.

Do pfipravenych ¢tveredk( ddme pripravenou naplii a slepime okraje ¢tvere¢ku dohromady.

Slepené Ctverecky vkladame do vrouci vody a nechame varit asi 8 minut. Po vytaZzeni z vody
. . r s O v s

neoplachujeme, ale hned polijeme roztopenym maslem a muzeme podavat.

Veprové zebirko: Maso umyjeme, pokrajime na mensi kousky a ddme dusit s cibuli, pfidame

e o v e s 7’ 7. v 7 v e
kmin, sul a koreni — podravku. Maso podlévame vodou, aby se nespalilo. Veprova zebirka
podame k piSotam.

Na povrch piSot miZeme pFidat najemno nakrdjenou osmazenou cibulku a slaninu a vie jesté
zalit roztavenym maslem.

PFipravené pidoty mlZeme také zapéct v troubé a zalit kysanou smetanou.

Pidoty miZzeme také posypat strouhanym syrem.

PiSoty Ize pFipravit také nasladko. MiZeme je naplnit tvarohem s cukrem nebo marmelédou.
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Halusky s usmazenou cibulkou:

Suroviny:

500 g polohrubé mouky

trochu soli

malou cibuli

4 velké brambory

sadlo /nékdo dava olej na smazeni/
mUzZe se pFidat vaji¢ko

Postup pripravy:

brambory ocistime na struhadle,
nastrouhame. Priddvdame mouku podle
hustoty tésta.

Osolenou vodu na halusky pfivedeme do
varu a tésto hazime do vrouci vody asi 6
min /tfeme vidli¢kou, IZi¢kou, mizeme
pouzit cednik na noky, haluskovac/.
Halusky by mély vyplavat.

Néktefi Romové vari halusky trochu jinak.
Ze dvou tretin syrovych brambor a jedné
tfetiny varenych brambor. Jinak je postup
stejny.

Po uvareni halusky scedime a s michame s
usmazenou cibulkou a podavame k jidlu.

Halusky mZeme podavat napt. s kufecim masem, nebo pfidat na halusky Skvarky.

Dnes se bézné podavaji halusky se zelim.

Pokud mame hlavkové zeli, nakrajime ho na kousi¢ky a osmaZime na cibuli. MdZzeme jej i
povafit, a poté osmahnout na cibulce. Na jiné panvi osmahneme kosticky Speku, nebo
uzeného boku. Pak vSe smichame spolu s haluskami.

Pokud mame zeli kysané, odlijeme ze zeli nédlev, osmahneme si kosti¢ky Speku a na této panvi
7 e v . 7 Ve O v v 7 v v .

pak kysane zeli prohfejeme, nebo kysané zeli muzeme uvarit a poté vse s haluskami

promichame.
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Bokol’'a, Marikl’a

Suroviny:

1kg mouka polohruba

prasek do peciva nebo 1 |zZice jedlé sody

sul

kyska- kyselé mléko/ pokud neméame kysku,
nahradime ji vodou

Postup pripravy:

na stll/na val nasypeme mouku, uprostfed vytvofime jamku, do niz pfiddme ostatni
ingredience. Tésto michdame od stfedu a postupné priddvame mouku. VSe zpracujeme a
udélame bochanek. Tésto musi byt vlacné a nesmi se lepit. Potom vyvalime 1/2 cm - 1 cm
plat, ktery pomoci pokli¢ky nebo &ablony vykrajujeme. Pokud nemame nic k dispozici, mtzeme
se pokusit vykrojit nozem kolecko a prsty tahat tésto dokola tak, az utvofime kulaty tvar. Aby
se nam tésto nelepilo, sypeme na val hladkou moukou. Vykrojené placky — Marikly pokladame
na rozpaleny tal, kamna (pfip. elektricky sporak). Marikly obracime z kazdé strany do upeceni. Pokud
nemame plotynku, mdZeme marikle usmazit ve vroucim oleji.

Marikle podavame jako pecivo, nebo jako pfilohu k peceni, dusenému masu.

Velmi chutné jsou omasténé maslem a posypané cukrem k bilé kavé nebo k ¢aji.

10
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Zavin: - singa(sladky zavin, ktery se u Rom{ &asto pece na $té&drovederni stdl)

Suroviny:

1 kg polohrubé mouky

1 kosticka drozdi

10 Izic piskového cukru

3 celé vejce /nékdo pouziva jen Zloutky/
citronova kdra,

1/2 | vlazného mléka

250 g masla Hery

kakao

sal

Postup pfipravy:

mouku nasypeme do misy, pfiddme 3 vejce, rozpusténé maslo, 10 IZic cukru, Spetku soli a
nastrouhanou citrénovou kiru. Doprostfed si udélame dilek a ptipravime si kvasek. Do dulku
vlijeme vlazné mléko, pfiddme nadrobenou kostku drozdi se Izickou mouky a cukru. Nechame
kynout. / vétdinou si kvasek prFipravime zvlast v hrnku a az po vykynuti kvasek nalijeme do
misy/, vSe prohnéteme. Hnéteme tak dlouho, az se tésto nelepi na okraj misy a na tésté se
tvofi bubliny. Tésto dame kynout tésto na teplé misto /bézné se prikryje utérkami a dava do
pefin/, nebo na kraj kamen. Z vykynutého tésta vyvalime 3 placky, které pomazeme maslem.
Kakao smichame s cukrem a pomazeme jim vyvalené placky. Smotame do rolady /placku
rolujeme do tvaru valecku a na konci jeSté spojime okraje tésta prsty/ a vlozime do olejem
vymazaného pekace. Pec¢eme pfi 180 °C asi 30 minut. BEhem peceni potirdme rozpusténym
maslem nebo vajickem a olejem.

Misto kakaa miZeme rolady naplnit sladkym tvarohem, marmelddou, jablky, kokosem dle
chuti.

Upeceny zavin posypeme cukrem.

11
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Holubky:

Suroviny:

hlavkové zeli

kysané zeli

mleté maso

ryze

kofeni — pepf, sladka paprika, vegeta
sal

cibule

olej

Postup ptipravy:

zeli po listech rozebereme a naskladame do vétsiho hrnce - spafime. Po vyjmuti ddme na ced-
nik a nechame odkapat vodu.

Naplfi: uvafime si klasickou ryZi /na hrnek ryze dva hrnky studené vody, osolime, mizeme
pridat trochu oleje/. Nakrajime si cibuli a osmahneme na oleji.

Mleté maso dame do vétsi misy, priddme uvarenou ryzi, osmahnutou cibulku, okorenime pe-
prem, vegetou, paprikou, osolime. VSe Fadné promichame.

Tuto smés klademe na jednotlivé listy a balime do tvaru valecku. Zalezi na kazdém, jak chce
mit holubky velké, podle toho dava mnozstvi napliné.

Dikladné zabalené vale¢ky klademe na pe-
kac nebo do vétsiho hrnce. Holubky posy-
peme kminem a po celé plose na holubky
rozprostieme kysané zeli.

Takto miZzeme klast holubky na sebe a pro-
kladat j kysanym zelim.

Zalijeme trochou vody, olejem a pe¢eme

v predehraté roubé.

Dnes néktefi Romové Holubky pfipravuji bez
kysaného zeli, dusi je v rajské omacce, nebo
pecou samotné v troubé.

12
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Zapékané zelné zavitky (sarmi) /podobné holubkum

Suroviny:

1 hlavka zeli

3/4 kg mletého krdtiho masa

1 a pul 8alku hnédé ryze

2 vejce

2 bilé cibule

2 polévkové |Zice olivového oleje
Cerstvé oregano a petrzel

kmin, sGl, pept, bobkové listy.

Postup pfipravy:

vyFizneme stfed hlavky zeli /tzv. kostal/, poté hlavku ponofime do vrouci osolené vody. Kdyz
se listy zac¢nou uvolfovat, vyjméme hlavku z hrnce, oddélime listy a z kazdého listu odfizneme
silnou prostredni Zilu.

Naplf: nadrobno nasekame cibuli s oreganem a petrzeli. Pfiddme kmin, sGl a pepf a vie
’ s Ve s /4 O, v V. . v .
promichame. Pridame mleté kruti maso, hnédou ryzi, vejce a vse rukama propracujeme.

2 az 3 polévkové |zZice této smési polozime na list od silnéjsSiho konce, pfehnéme strany a
zarolujeme.

Takto pripravené listy dame do zapékaci misy, potfeme olivovym olejem, potfeme vodou ze
zeli, pfiddme bobkové listy a zakryjeme poklici. Pe¢eme 1 a pal hodiny na 200 stupfid.

Bobaiky Sulanky (buchti¢ky sypané makem a polité mlékem)

Suroviny:

500 g polohrubé mouky
drozdi

cukr

med

1/8 masla

mak

mléko

Postup pripravy:

pfipravime si pevnéjsi kynuté tésto. Nejdfive si udélame kvasek z drozdi, cukru a trochy vody,
ktery nechame v teple vzejit. Do misy/hrnce si nachystdme moukou, cukr a trochou vody a
pak pridame vykynuty kvasek. Vypracujeme tésto a v teple nechame vykynout.

Po vykynuti z t&sta "Soulime" (vélime) dlouhé 3uldnky (vale¢ky) s primérem asi 1 cm,
nakrajime na 1 az 1,5 cm dlouhé kousky a feznou stranou klademe je husté vedle sebe na
vymazany a moukou vysypany plech. Upeceme je v troubé do svétle hnéda. Pokud se nam
valecky v troubé spoji, lehce je potom oddélime.

Po vychladnuti dame valecky/bobalky do sklenéné nadoby, nebo posklddéame na
platynko/utérku, plenku a ulozime do chladu. Valecky nepfikryvame. Valecky Nechame odlezet
den i vice.
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Po odlezeni déme do hrnce asi 6 cm vody, na néj postavime misu s bobaikami a nechdme na
slabém plamenu, dokud bobalky nejsou krasné mékké. Prelijeme rozpusténym maslem a
vroucim mlékem, posypeme mletym makem a rozpusténym medem, nebo praskovym cukrem.

Rady: Mléka na zacatku ddvédme malo, opatrné, bobalky postupné vsakuji mléko, proto ho
postupné prilévame jenom po troskach, vzdy horké. Makem nesSetfime. Diky hrnci s horkou
vodou udrzujeme bobaliky teplé az do doby podavani. Priibézné chutname, jestli jsou bobaiky
mékké, kvili tomu pFiddvdme pFipadné je&té mléko. Neni tfeba pfFi nich stat. Jednou za &as se
na né podivdme. Pozor, bobaiky nesmi byt rozmocené a ani mak nesmi byt rozmadceny.
Nezapominame na vodu v hrnci, je tfeba ji dolévat.
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Rezanky:

Suroviny.

300 g hrubé mouky
2 vejce

stl

voda dle potfeby

Postup pfipravy:

z mouky, vajec, soli a vody udélame tuzsi tésto tak, aby se nelepilo a dalo se vyvalet. Tésto
vyvalime. Potom pfipravené vyvalené tésto nafezeme nozem, nebo radylkem na prouzky o
Sifce 5 cm. Pruhy posypeme moukou a pak na sebe pokladame tfi pruhy, vzniknou nam tfi
vrstvy. Poté vrstvy pruhl krajime asi po centimetru, takZe dostaneme jakoby fleky. Takto pfi-
pravené nahazime do vrouci osolené vody a varime 3 az 4 minuty pokud nevyplavou nahoru.

>

Rezanky priddvame jako téstoviny do polévky.

Rezanky mizeme poddvat i na jiny zplsob. Osmahneme si cibulku, pfiddme roztaveny taveny
syr a vSe smichame dohromady a podavame.

Macanka:

Suroviny:

1/3 kg hovéziho masa

3 Cerstvé houby nebo hrst susenych
cibule

3 strouzky cesneku

3 Izice sladké papriky

1 IZice hladké mouky

sul,

pepf

tuk

ocet
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Postup pfipravy:

maso spolu s pokrajenymi houbami dame vafrit tak dlouho, az bude maso mékké. Potom maso
vyndame z vody, nakrajime na kostky a opét vloZzime do vody. Pfiddme nastrouhany Cesnek,
vyvar osolime a opepfime a chvilku povafime. Mezitim si pfipravime jiSku. Do hrnecku studené
vody vsypeme hladkou muku, rozkvedlame tak, aby nam nevznikly hrudky. JiSku pomalu za
stalého michani viévame do polévky, kterd prochazi varem. Asi pét minut jesté polévku pova-
fime a stale michame. Poté dochutime |zZici octa a nechame polévku stat.

Na panvi si na oleji /sadle/ osmahneme do zlatova cibulku a prisypeme sladkou papriku.
Madanku nachystdme na talif, navrch posypeme osmahnutou cibulku s paprikou a mizeme
podavat.

Macanku mdZeme pFipravit i bez masa - na kyselém mléce.

Macanka z masa se radi také ke tradi¢ni romské polévce, jedna se spiSe o recept olasskych
Romd.
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Barydara

Suroviny:

1 sklenice kysaného zeli
500 g krkovicky bez kosti
500 g uzeného bez kosti
kroupy

sadlo

2-3 cibule

chléb

kmin

stl

pepr

hladka mouka

Postup pfipravy:

do hrnce dame zeli, trochu krup a zalijeme vodou, pfidame uzené maso a vafime. Pfidame
kofeni. Dolivame vodu.

Vedle na panvi na cibuli osmazime na kosticky nakrajenou krkovicku pékné dohnéda.

Kdyz kroupy v hrnci zméknou, vyjmeme uzené maso a nakrajime na kosti¢ky a poté vratime
do hrnce, kam pfidame i smés z panve, kdyz se voda vyvafi, zaprasime hladkou moukou. Po-
davame s chlebem ¢&i houskovym knedlikem.

Sedivy Joe (Joe Grey)

Suroviny:

6 parkdl

6 platkd slaniny

4 velka rajcata nebo plechovku rajcat
4 velké brambory

1 cibule

3 kostky bujonu do polévky.

Postup pripravy:

v panvi do hnéda opeceme parky,
slaninu a cibuli.

Pfilijeme vodu a pfiddme na kostky nakrajené brambory. Dusime na mirném ohni. Asi po 10
minutach pridame rajcata a rovhomérné posypeme rozdrobenymi kostkami polévkového
bujonu. Nechdame dale dusit.

Poznamka 1: Joe Grey (sedivy Joe) je tradicni romské dusené jidlo z masa. Obvykle se
pfipravuje z parkd a slaniny, ale recept se da prizpdsobit tak, abychom vyuZili cokoliv, co
mame praveé v lednici.
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2 4

Sedivy Joe je v anglické romské komunité populdrni jidlo, ale nikdo si doopravdy neni jisty, jak
vzniklo jeho jméno. Podava se nejlépe jako pokrm se spoustou Stavy, k tomu kfupavy chléb s
maslem, ktery tuto Stavu nasakne.

Dusené jehnéci s fazolovymi lusky (morenas)

Suroviny:

500 g jehnéciho masa

5 brambor

350 g &erstvych fazolovych luskd
cesnek

olivovy olej nebo veprové sadlo
cibule

Cerstva petrzel

cayensky pepf a drceny pepr
Cesnekové koreni

malé chilli papricky

cervené, zelené a Zluté normalni
papriky

rajsky protlak a Cerstvé rajce
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Postup pripravy:

jehné¢i maso nafezeme na malé kousky a zprudka opeCeme na oleji dohnéda. Zakryjeme
poklickou a podusime na mirném ohni asi 15 minut. Pfiddme na kosti¢ky nakrajenou cibuli a
petrzel. Prikryjeme poklickou a dusime na mirném ohni 10 minut.

Pfidame oloupané a nakrajené brambory a fazolové lusky. Postupné priddvame vodu, aby se
nevyvafila. Dusime daldich 15 aZ 20 minut. Pfiddme rajsky protlak kvili ¢ervené omadce a
galek vody. Podle chuti vmichdme ¢&esnekové kofeni, cayensky pep¥, drceny pept, sil, chilli
papricky a c¢esnek. Za stalého michani pridame cervené, zluté a zelené papriky. Jako pfilohu
podavame ryzi nebo cerstvy chléb.

Varené maso se zelim nakyselo (shax shuklo)

Suroviny:

malé kure

kus vepfového masa

1/2 hrnku ryze

paprika

stl

pepr

1/2 hrnku octa

1/2 hlavky zeli nebo kapusty
trochu mouky.

Postup pripravy:

malé kure a kousky vepfového masa povarime dohromady. Pfidame 1/2 hrnku ryze, papriku,
sdl a pepF pro ochuceni, dale pfiddme 1/2 hrnku octa.

Kdyz je maso uvarené, vyndame ho a do vyvaru z masa pfidame nakrajené hlavkové zeli nebo
kapustu. Smichame tuk z vepfového s moukou a pak povafime Uplné vSechno (vCetné masa)
dohromady jesté 15 minut.

Zapékané nudle nasladko (pirdgo le strugurlasa)

Suroviny:

500g Sirokych nudli
100g medu

trocha Safranu

2509 rozinek

250g smetanového syra
kousek masla

Postup pripravy:

Siroké nudle uvafime v hrnci vody, pficemz je osladime medem a obarvime Safrdnem. V misce
promichame rozinky se smetanovym syrem.

Do zapékaci misy pokladame vrstvu nudli (uvafenych domeékka a dobfe okapanych), zasypeme
hustou vrstvou smeési rozinek a syra. Potom opét vrstva nudli a na to vrstva smési. Dokonc¢ime
vrstvou nudli. Svrchni vrstvu Ize vytvarovat podle libosti. Nakonec poklademe kousky masla a
dame do rozpalené trouby na 10 minut.

19



ety

VZATEMNE
SOUZITI

Obecné prosp&ina

spolecnost  \/zajemné souziti 0.p.s., Tym Hnizdo, Bieblova 6, 702 00 Ostrava

Okurkova pomazanka

Suroviny:

1 salatova okurka

3 trojuhelnicky taveného Sunkového syra
160g majonézy

sul, pept

Postup pfripravy:

nastrouhame okurku na jemném struhadle. Taveny syr rozetfeme s majonézou. Stavu z okurek
vylijeme. Nastrouhanou okurku smichame se smési syra a majonézy. Osolime a opepfime.
Mazeme nejlépe na veku nebo na jiné pecivo.

A k svaciné si dame tfeba tousty

Suroviny:

4 krajice chleba

2 vejce,

Spetka soli a pepre

1 polévkova lzice mléka,

2 polévkové Izice oleje nebo masla

Postup pfipravy:

Vaji¢ka rozélehame, pfidame stl, pept, 1zici mléka. Krajice chleba nechdme nasdknout
v pfipravené smési. Na panvi rozpalime olej nebo maslo a obalené chleby smazime do
kFupava. Obcas obracime.

Chleba se smetanou (manroé le smetanasa)

Suroviny:

4 krajice chleba
dzem nebo dusené ¢i kompotované ovoce
kelimek kysané smetany

Postup pripravy:

chléb se namaze dZzemem nebo dusenym ovocem, pak jesté kysanou smetanou.

UZ nase babicky rikaly, ,polévka je grunt..."
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Salatova polévka

Suroviny:

1 hlavka salatu

1 litr mléka

4 brambory

2 |Zice oleje

2 cibule

hladkd mouka na jisku

2 |Zice masla

na zlepseni polévky trochu smetany
sal

pepf

par kapek citronové $tavy

Postup pfipravy:

hlavku salatu rozebereme na listy a dobre oplachneme.

Na masle zpénime cibuli, zasypeme moukou a pfipravime jiSku. Zalijeme vodou a dobie
povaiime. Doplnime saldtovymi listy. Nechdme prejit varem a odstavime. MiZeme ptidat i
smetanu, nakonec zakapeme citronem.

Jako priloha jsou bezvadné varené brambory polité osmazenou cibuli.

W'l
1

Poznémka: Romové dfive tuto polévku vafili z dyné. Rikali ji duduma
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Jidlo, které se vari v osadach:

dle informaci obyvatel, ktefi Zili ve slovenskych osadach, zadné jidlo typické pro tuto lokalitu
neni znamo, vse je prebrano napr. z Madarska apod.

Bel'usa
Suroviny:

udélame tésto jak na bramborové knedliky (500 g brambor, 80 g hrubé mouky, 40 g krupice,
1 vejce, sul).

Postup pfipravy:

Z tésta utvorime placku (mariklu), peCeme na rozpalené peci, podavame s olejem, cukrem,
kakaem, masem apod.

Dzatky
Suroviny:
Stejné ingredience, jak u Belusy /viz vyse/

Postup pfipravy:

z tésta vytvarime dlouhé vale¢ky o priméru asi 1 cm, které krajime tak, aby vznikly malé $is-
ky, podavame s makem, cukrem apod.

Pankusky

Suroviny:
4 vejce, 250 g polohrubé mouky, prasek do peciva, cukr dle chuti, Spetka soli

Postup pfipravy:

z vySe uvedenych téstovin vypracujeme tésto, Izickou tvofime malé kulicky, které smazime

v rozpaleném oleji na panvi (tfeba pouzit vice oleje, aby v ném kulicky plavaly a my bychom je
tak mohli otacet), podavame s cukrem nebo tvarohem, popf. sypané kakaem.

Jedna se o slovensky recept

Perkelt
Suroviny:

asi pdl kg masa /veprové, kuteci/, 1 cibule, 2 IZice sadla, 2 1zicky mleté ¢ervené papriky, 2
IZice hladké mouky, 3-4 IZice raj¢atového protlaku nebo kecupu, 3 strouzky ¢esneku, smetana
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Postup pfipravy:

na sadle osmazime cibuli dozlatova, pfiddme na vétsi kostky pokrajené maso, zaprasime
hladkou moukou, nechame osmahnout, zalijeme vodou, osolime, vafime domékka. Poté
priddme rajcatovy protlak nebo keCup, prolisovany Cesnek, chvili jesté povafime, popf.
dochutime soli.

Tento recept byl pfebran z Madarska

KuFe nebo slepice pecené v jilu

Suroviny:
slepice (nebo kute), sdl, jil, popel

Postup pripravy:

slepici vykuchame, osolime, obalime jilem, zahrabeme do popela a ¢ekame. Asi za hodinu a
néco je slepice hotova.

Zvyky jidel na vanoce

Dfive byla stédrovecerni tabule vyhradné postni, dnes je jiz maso jeji béZnou soucasti. Na roz-
dil od Ceského prostiedi vSak neni mezi Romy jako vanocni jidlo rozsifené maso rybi, nejcastéji
na Stédrovecerni tabuli se podava veprové nebo kureci.

Vanoéni stll musi byt bohaty, ma symbolizovat dostatek a blahobyt, abychom zajistili blahobyt
do dalsiho roku. Na stole by nemély chybét oblibené romské vanocni pochoutky jako fazole se
suSenymi Svestkami (e fasula Suke khil'avenca / slivéanka) /recept: Namocime Svestky
susené, kdyz jsou meékké, pak se daji spolec¢né vafit s fazolemi /becoky/, ochucujeme soli,
cukrem/, nebo buchti¢ky polévané sadlem a sypané makem (o bobal’ki) a dalsi, jako jsou
plnéné zelné listy (o holubki), plnéné tasticky (o piSota), tvarohové ¢i makové kynuté zaviny
(o Singa) aj. Kromé téchto pochoutek na stole nechybé&ji ani nékteré symbolické potraviny.
Chléb a stl maji zajistit, aby bylo po cely rok co jist, ¢o¢ka ¢&i hrach dostatek penéz, esnek,
aby byli vSichni po cely rok zdravi, a med, aby k sobé byli v rodiné navzajem dobfi a mili.
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Vyse uvedené suroviny receptii byly psany ve vétsing piipadech asi pro Ctyfi osoby.

Dobrou chut’
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