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Hradec Králové – Radni-
ce plánuje nakoupit desítky nových 
bytů pro lidi v bytové nouzi. Budou 
hlavně pro zdravotně postižené, in-
validní důchodce či rodiny s dětmi, 
které splní podmínky stanovené do-
tační výzvou. Příprava projektu na-
zvaného Mít domov začala tím, že 
radní v úterý schválili záměr náku-
pu. Radnice na to chce získat ev-
ropské dotace z Integrovaného re-
gionálního operačního programu. 
První byty chce město začít shánět 
už příští rok.

Uherský Brod – Někdejšímu 
policistovi, při jehož zákroku ze-
mřel předloni na jaře v Uherském 
Brodě na Uherskohradišťsku mladý 
muž pod vlivem drog, uložil okresní 
soud za usmrcení z nedbalosti pod-
mínku. Případ, který je velmi po-
dobný případu smrti Roma Stani-
slava Tomáše, vyvolal ostrou reakci 
ze strany lidskoprávních aktivistů. 

ČR – Ministerstvo zdravotnictví 
(MZd) vyplatilo od začátku roku 
2022 na odškodněních za nezákon-
né sterilizace přes 188 milionů ko-
run. Odškodné 300.000 korun při-
znalo 629 ženám z 1296 vyřízených 
žádostí, dalších 616 žádostí ještě 
řeší a zhruba 30 případy se zabývá 
soud. Na dotaz ČTK to uvedl mluv-
čí MZd Ondřej Jakob.

Romská kuchyně a její vývoj
Romská kuchyně je spojená s našimi 
romskými kořeny a naším životem už 
od pradávna. Romská kuchyně ne-
vznikla hned, ale postupem času se 
rozvíjela až do dnešních romských 
tradičních pokrmů. Mezi základní 
suroviny romské kuchyně patří sůl, 
pepř, česnek, voda, mouka, brambo-
ry, kukuřice, zelí, maso. Uvádí se, že 
romský jídelníček byl chudý a jedno-
stranný, neboť si Romové nikdy svo-
je plodiny nepěstovali. V zimních ob-
dobích neměli žádné zásoby. V neděli 
se připravovaly k obědu halušky ze 
syrových brambor a mouky, jedly se 
s tvarohem, omastkem nebo s cibu-
lí. Jídlo bylo syté. Romové nesnídali 
ani nevečeřeli. Romská rodina měla 
jedno jídlo na celý den. Nerozdělova-
li jídlo na snídani, oběd, večeři. Ro-
mové nikdy nejedli znovu ohřívané 
jídlo, které již bylo jednou uvařeno. 
Přes svoji chudobu zbytky vyhazova-
li, protože věřili, že je očichávají duše 
mrtvých a mohly by tak na ně přenést 
nemoc. Často se jedly i zeleninové po-
lévky (zelenina, nudle, maso). Rom-
ské kuchařky jídlo připravovaly bez 
přesných gramáží, vše odměřovaly 
podle oka. Romská kuchyně je jak 
teplá, tak studená. Sladká i slaná. 

Příprava jídla
Příprava jídla měla svá přísná pra-
vidla: Hospodyně musela mít při 
vaření dobrou náladu a  na hlavě 

zavázaný šátek. Její nálada při va-
ření ovlivňovala to, s  jakou nála-
dou její jídlo ostatní sní. Všichni se 
u  jídla měli cítit příjemně. Na va-
ření a praní prádla se musely uží-
vat odlišné nádoby. Protože nádo-
bí bývalo u Romů málo, často si je 
v rodinách i mezi rodinami půjčo-

vali. Mezi Romy byla většinou vel-
ká solidarita, takže kdo zrovna ne-
měl co jíst, dostal většinou něco od 
druhých. Některé návyky při vaře-
ní se dnes předávají i dcerám, sna-
chám, vnučkám. Proto se romské 
ženy naučily vařit od svých mami-
nek nebo babiček. 

V současné době je romská kuchy-
ně ovlivněná většinovou společností, 
v níž Romové žijí, ale přesto Romové 
stále svá romská jídla v rodinách vaří 
a svůj jídelníček oblíbených tradič-
ních pokrmů vesele připravují a kon-

Petr Torák:
Projekt Baripen je 
o identitě, hrdosti, 
vzpomínce, solidaritě…
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Rozhovor o romské kuchyni s kuchařkou Naďou 
Kováčovou z Budišova nad Budišovkou

Dobrý den, mohla byste se nám 
představit?
Dobrý den, jmenuji se Naděžda 
Kováčová a pracuji jako komunit-
ní pracovník v komunitním centru 
Budík v Budišově nad Budišovkou. 
Jsem matkou čtyř dětí, mám jednu 
dceru a tři syny. Letos mi bylo 40 
let a  už jsem babička, mám krás-
ného vnuka a jsem za něj vděčná. 
Žiju s druhem už 24 let a máme se 
všichni fajn. Moc ráda vařím a jeli-
kož v našem městě máme ubytov-
nu a bydlí tam sociálně slabí, tak va-
řím i jim. Takže mám dennodenní 
stereotyp. Vařím pro 20 lidí a ješ-
tě se k tomu starám o svoji babič-
ku, kterou musím denně opečová-
vat. Mám každý den nabitý program 
s dětmi. Já a má kolegyně Anna Ga-
šparová máme denně čtyřhodino-
vou pracovní dobu s dětmi, se který-
mi provozujeme veškeré hry, akce, 

učení, cvičení, vaření, pečení. Je 
toho spousta. Moje práce komunit-
ní pracovnice v centru Budík mě ve-
lice baví a chtěla bych tu nadále fun-
govat a zdokonalovat se. S kolegyní 
Annou, která pracuje také v centru 
Budík jako dobrovolnice, moc rády 
vaříme.

Zajímá mě, kdo vás přivedl k va-
ření, respektive, kdo vás naučil 
vařit?
Tak jako malá holka jsem vaření po-
chytila hodně od svojí babičky, ta 
mě naučila vařit skoro všechno, co 
umím a zbytek jsem odkoukala od 
dalších kuchařek.

Vzpomenete si, jaká jídla se vaři-
la, když jste byla ještě dítě a co vám 
nejvíc chutnalo?
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Linajutne prazňini
Andre socijalno sfera kerav buťi le 
Romenca beršestar 1999, oda hin 
imar 25 berš. Le Romenge som pa-
šes the vaš oda, hoj som Rom, vake-
rav romanes, džavav amari čhib, 
amari kultura, historija, o tradici-
ji, he vaš oda idejos imar but manu-
šenge šigitinďom. Ole idejostar, so 
kerav buťi andre socijalno sfera but 
pridžarďom, but sikhľiľom, he som 
le Romenge moneki pašes. Vaš oda 
mange phenďom, hoj pisinava jekh 
koter pal o prazňini, he pal o roma-
ne čhavore, terne čhave the čhaja.

Linajutne prazňini hin idejos, hoj 
šaj peske o romane čhavore odpoči-
viven, aľe tiž šaj vareso peha keren, 
šaj sikhľon, šaj baron upre he šaj 
prindžaren oda, so mek nadžanen. 
Perdal o čhavore andro romane fa-
meľiji oda šaj avel idejos, kaj šaj prin-
džaren pherdo neve situaciji, sikha-
viben, he aleha šaj den la fajta bare-
der zor. Kampel te džanel lačhes te 
chasňinel avri o idejos, oda hin šan-
cija, hoj šaj sikhľon jekhetane em-
beršikoha neve buťa. O  ihriskos, 
o športovna klubi he o linajutne ta-
bori anen neve šanciji, hoj o čhavo-
re šaj pes bavinen. Te džan o fameľi-
ji andro parki, andro veša abo and-
ro nacijonalna parki, pre ala thana 
šaj arakhen he šaj prindžaren la pri-
rodakro šukariben. E kultura, o pu-
rane pamjatki the fori den šancija, 
kaj manuš vareso te dikhel he te 
predživel. Ala savore thana, o pura-
ne pamjatki, o historicka fori den te 
džanel, sar barvaľi hin amari spoľoč-
nosťa. O  prazdňini hin tiž idejos, 
kana kampol te džal te dikhel le pa-
pus la baba he peskra fajta. Aleha e 
fajta chudel bareder zor, he o čhavo-
re šaj odoj šunen, sar angomis pes 
dživelas, the le čhavorenge oda šaj 
anel andro dživipen bari chasna. 

Andre romaňi fameľija tiž bi kampe-
las, hoj savore andro kher te šigiti-
nen le chabeneha, tosara, pro dilos, 
raťi, hoj te pratinen, hoj všadzi te 
avel baro žužipen, the aleha o čhave 
prindžaren, so savoro andro kher 
kampel. Buťi avri pre bar sikhavel le 
čhavoren, kaj te džanen, so la priro-
dake kampol he kaj la priroda musaj 
te rešpektinel. Te hin le čhavoren an-
dre škola problemi, ta o prazňini den 
šancija, kaj o čhavore te dosikhľon 
oda, so nadžanen. Andro neziskov-
ki šaj phiren te dosikhľol korkore, aľe 
tiž hin linajutne programi, so šaj 
lenge andre ada šigitinen. O čhavo-
re bi tiž kamenas te ginel, hoj te ba-
ron upre. Perdal o čhavore hin iri-
men gende, so phenen avri temi pal 
e škola, sar te doresel lačho than an-
dro dživipen, he sar kamel te fungi-
nel e fameľija. Ajse gende sar hin 
„Cikno princos“, so irinďas o Anto-
ine de Saint-Exupéry, abo „Harry 
Potter“ la J.K. Rowlingová, šaj le 
čhavoren zabavinen, aľe tiž len šaj 
sikhaven, sar kampol te dživel. 
O mozi, divadli the o koncerti sikha-
ven manušeske aver dživipnaskri 
sera, he aleha o manuš dikhel dure-
der andro dživipen. Ala kulturna ak-
ciji, o festivala the oslavi den šanci-
ja te prindžarel neve dženen he te 
sikhľol pal všeľijaka tradiciji. Tiž 
kampel te doľikerel e higijena, oda 
kerel le manušeske lačhes pro sasťi-
pen. Musaj sako ďives te lanďol, te 
žužarel o danda, ada kerel lačhes le 
sasťipnaske. Kijo lačho sasťipen tiž 
kampel le manušeske lačho chaben, 
the kampel leske te cvičinel. Le ro-
mane čhavoren kampel te ľikerel 
avri avka, hoj te džanen, so kamen 
andro dživipen, the savi profesija 
lenge ki oda kampel. Ada savoro 
o čhavore musaj te džanel he te paťal 

oleske. O čhavore bi kamenas te avel 
ľikerde avri avka, hoj te džanen, hoj 
tiž hine občana. Andre demokratic-
ko spoľočnosťa mušinen te džanel, 
so hin lenge sabadno, so na. Muši-
nen te džanel, hoj patrinen andre 
funkčno fameľija, hoj pes jekhetane 
te podporinen, te rešpektinen the 
jekhetanes he zorales pes te ľikeren. 
Andre adaďiveseskro idejos hin 
o  čhavore furtom pro internetos, 
ada hin varekana lačhes, the vareka-
na moneki bibacht. O daja o dada bi 
kamenas te dikhel, sar dživen lengre 
čhavore le internetoha, he te rakhel 
ajso sistemos, hoj le čhavorenge 
o internetos te sogalinel kije komu-
nikacija, the kijo sikhaviben. Aľe 
o čhavore bi kamenas te avel the bijo 
virtualno svetos, kamenas bi te 
phirel avri, te ginel gende, he peskra 
fajtaha te dživel o dživipen jekheta-
nes. O  dada o  daja bi kamenas te 
merkinel pr óda, sar lengre čhavore 
bi o internetos imar našťi aven, hoj 
te na našaven aver interesa, he te na 
našaven peskro lačho emberšikos, 
he lačhes pes te soven avri. Le čha-
vorenge musaj te phenel, keci idejos 
šaj aven online, he takoj lenge te 
phenel aver alternativa, so mušinen 
te kerel, hoj te baron, hoj te džanen, 
sar te džal dureder. O prazňini hin 
tiž idejos, kana o čhavore hine buter 
avri sar khere, he odoj namušinen te 
doperel lačhes. Kampol lenge te 
phenel, so troman, so na, kaj pes 
lenge vareso bibacht te na ačhel. Ka-
menas bi te džanel, sar pes te ľikerel 
pro droma, kaj phiren but motora, 
sar te džal pal o prechodos. Te hin 
pre lende reflexno uraviben, ta hine 
buter te dičhol. U te hine avri korko-
re paš o paňi, ta mušinen te džanel, 
sar pes te ľikerel. Te lenca vakeren 
cudza džene, den len darki, abo len 

varekaj vičinen, ta paš ada mušinen 
te avel o dad e daj. Te kamen te chas-
ňinel o  internetos, ta mušinen te 
džanel, sar te doľikerel o kibernetic-
ka pravidla. Te rešpektinel avre dže-
nen, te naden pes ňikaske te šikaňi-
nel, aleha pes doľikerel maškar 
o manuša o lačho emberšikos. Te na 
len avel bibacht naviki, kaj te nachan 
purano he bibacht chaben, te napi-
jen thuvale, tharďi he te nakiden 
drogi. Ada hin moneki baro andro 
sasťipen. Phundrado dialogos pal 
ala temi, he duma pal o rizika, so hin 
aleske pašes, tiž šaj aleske šigitinel. 
Pal o sexualno dživipen bi kamenas 
tiž te džanel. Kamelas bi len te avel 
informaciji pal o sexualno dživipen, 
sasťipen, hoj len te avel goďi, te ka-
men te prindžarel džuvľa, mušinen 
te džanel, so keren, he so šaj pes 
ačhel. Tiž mušinen te džanel, hoj e 
puberta hin procesis, savo len 
zmeňinel, o čhajora chuden pre pes-
te (menstruace), kerel lendar zrale 

manušen, so aven kija aver goďi. Ala 
džene musaj te doľikeren o žužipen, 
hoj te džanen, so troman, so na, ada 
sogalinel lengre sasťipnaske. Muši-
nen lačhes te prindžarel jekh avres, 
mušinen peske te paťal, he te rešpek-
tinel pes. Tiž šaj phenen jekh avreske 
„na, nakamav“ – ada lav musaj te re-
špektinel. Jekh kija avreste mušinen 
te doľikerel e paťiv. Diskuzija pal 
o sexualno dživipen, pal o pohlavna 
nasvaľipena, pal o nakamlo khabňi-
pen bi kamelas te avel phundraďi, 
o terne džene aleha šaj but sikhľon. 
Paľis jekh he aver namušinen te dži-
vel andre dar. 

O prazňini šaj avel idejos, so šaj 
del le čhaven zor, savi kerel chasna 
le sasťipnaske, he del šancija, kaj 
terno manuš te barol he te sikhľol. 
O daja o dada bi kamenas peskre 
čhaven te podporinel andro aktivi-
ti, save len barvaľaren, he richtinen 
len andro dživipen dureder.

Gejza Horváth

Letní prázdniny
Pracuji v  sociálních službách od 
roku 1999, tedy už 25 let, a věnuji 
se práci s romskou komunitou. Jako 
Rom mám k této práci blízko a díky 
znalosti romské kultury a tradic do-
sahuji dobrých výsledků. Za svou 
kariéru jsem získal mnoho zkuše-
ností, a proto jsem se rozhodl na-
psat článek o prázdninách a rom-
ských dětech a mládeži.

Letní prázdniny jsou obdobím, 
kdy mohou romské děti odpočívat, 
ale také se rozvíjet a učit nové věci. 
Pro děti v  romských rodinách to 
může být čas plný zážitků, vzdělá-
vání a posílení rodinných vazeb. Ak-
tivní trávení volného času je ideální 
prostředek, jak si udržet kondici 
a naučit se týmové spolupráci a dis-
ciplíně. Návštěvy místních hřišť, 
sportovních klubů nebo letních tá-
borů přinášejí mnoho příležitostí 
k pohybu. Rodinné výlety do parků, 
lesů nebo národních parků umožní 
objevovat přírodní krásy, učit se 
o životním prostředí a posilovat ro-
dinné pouto. Kulturní a historické 
památky, muzea a historická měs-
ta poskytují cenné vzdělávací zážit-
ky. Procházky po místních památ-
kách a  poznávání historie svého 
okolí ukazují hodnoty, na kterých 

stojí naše společnost. Prázdniny 
jsou také vhodným časem na ná-
vštěvu prarodičů a širší rodiny. Tyto 
návštěvy posilují rodinné vazby 
a děti mohou naslouchat příběhům 
z minulosti, které jim předají důle-
žité životní zkušenosti. V  romské 
rodině je důležité zapojení do kaž-
dodenních domácích prací, jako je 
příprava snídaně, úklid domu, va-
ření oběda a  udržování pořádku 
v pokojích, což je důležité pro roz-
voj odpovědnosti a samostatnosti. 
Zahradničení učí trpělivosti a  re-
spektu k přírodě. Pokud mají děti 
problémy ve škole, prázdniny po-
skytují ideální příležitost pro do-
učování. Individuální doučování 
nebo letní vzdělávací programy mo-
hou pomoci. Také čtení knih je klí-
čovou dovedností pro osobní rozvoj. 
Romské děti by měly číst doporuče-
né knihy, které mohou zahrnovat 
příběhy o škole, úspěchu, životních 
cílech a správném fungování rodi-
ny. Knihy jako „Malý princ“ od An-
toina de Saint-Exupéryho nebo 
„Harry Potter“ od J.K. Rowlingové 
mohou nejen pobavit, ale i naučit 
důležité životní lekce. Návštěvy di-
vadel, kin a koncertů obohacují naše 
kulturní zážitky a rozšiřují obzory. 

Účast na místních kulturních ak-
cích, festivalech a slavnostech po-
skytuje příležitost poznat nové lidi 
a učit se o různých tradicích. Správ-
né hygienické návyky jsou základem 
pro dobré zdraví. Denní koupání, 
čištění zubů a udržování čistoty jsou 
nezbytné. Vyvážená strava a dosta-
tek pohybu mají dlouhodobý vliv na 
zdraví. Romské děti by měly být mo-
tivovány k stanovení životních cílů 
a přemýšlení o budoucí profesi. Vý-
znam vzdělání a jeho vliv na budouc-
nost nelze podceňovat. Děti by měly 
být také vedeny k aktivnímu a odpo-
vědnému občanství. Znalost práv 
a povinností v demokratické společ-
nosti je zásadní. Pochopení, co zna-
mená být součástí funkční rodiny, 
zahrnuje vzájemnou podporu, re-
spekt a lásku. V dnešní době tráví 
děti mnoho času na sociálních sí-
tích, což může mít jak pozitivní tak 
negativní dopady. Rodiče v  rom-
ských rodinách by měli sledovat, jak 
jejich děti využívají sociální sítě 
a pomoci jim najít zdravou rovnová-
hu. Sociální sítě mohou být užiteč-
né pro komunikaci a učení, ale je dů-
ležité, aby děti trávily čas i mimo vir-
tuální svět, věnovaly se aktivitám 
venku, četly knihy a zapojovaly se do 

rodinného života. Rodiče by měli být 
pozorní k možným znakům závis-
losti na sociálních sítích, jako je ztrá-
ta zájmu o jiné aktivity, změny v cho-
vání nebo problémy se spánkem. 
V  případě potřeby by měli zvážit 
omezení času stráveného online 
a nabídnout dětem alternativní ak-
tivity, které podpoří jejich osobní 
růst a rozvoj. Prázdniny jsou také 
dobou, kdy děti tráví více času ven-
ku a jsou vystaveny různým riziko-
vým situacím. Je důležité poučit je 
o tom, jak se chovat bezpečně a před 
čím se chránit. Znalost základních 
pravidel silničního provozu a opatr-
nost při přecházení silnic zvyšují 
bezpečnost. Reflexní prvky mohou 
zvýšit viditelnost. Při trávení času 
u vody je důležité znát pravidla bez-
pečného chování. Komunikace s ci-
zími lidmi nebo přijímání dárků či 
pozvání by měly být vždy pod dohle-
dem rodičů. Znalost základních pra-
videl kybernetické bezpečnosti je 
nezbytná při používání internetu. 
Respektování ostatních a vyhýbání 
se šikaně jsou klíčové pro zdravé me-
zilidské vztahy. Vyhýbání se nezdra-
vým návykům, jako je konzumace 
nezdravých či starých potravin, 
kouření nebo užívání alkoholu 

a drog, je důležité pro dlouhodobé 
zdraví. Otevřený dialog o těchto té-
matech a vysvětlení rizik spojených 
s těmito návyky může pomoci. Se-
xuální výchova je důležitou součás-
tí celkového vzdělání. Informování 
o základních principech sexuálního 
zdraví a bezpečnosti, tělesném vý-
voji, reprodukčním zdraví a mezilid-
ských vztazích je nezbytné. Znalost 
tělesného vývoje během puberty, 
menstruace, sexuální zralosti a hy-
gienických návyků přispívá k sebe-
vědomí a zdraví mladých lidí. Uče-
ní, jak rozpoznat zdravé a nezdravé 
vztahy, a vědomí, že mají právo říci 
„ne, nechci“, jsou zásadní. Diskuze 
o rizicích spojených se sexuálními 
aktivitami, pohlavně přenosnými 
nemocemi a nežádoucím těhoten-
stvím by měla být otevřená a infor-
mativní, jedině tak může být pro 
mladé lidi přínosná. Poskytnutí bez-
pečného prostoru pro otázky a oba-
vy je důležité. 

Prázdniny mohou být časem od-
počinku, ale také skvělou příležitos-
tí k růstu a učení. Rodiče by měli své 
děti podporovat v aktivitách, které 
je obohacují a připravují na budou-
cí život.

Gejza Horváth
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Anketa 
•	 Máte rádi romskou kuchyni? 
•	 Jaký je váš nejoblíbenější romský 

pokrm? 

Bohumila Sommerová, operní pěvkyně, Plzeň
Ano, mám ráda romskou kuchyni. 
Nejraději vařím halušky na různé způsoby. 

Milan Demeter, muzikant, Praha
Ano, romskou kuchyni mám rád. 
Dělám holubky, ale ne s mletým masem, ale normálně s bůčkem, najem-
no nakrájeným, a rýže a zabalené do kapusty.

Nikolas Petík, cukrář a kuchař, Pardubice
Nejraději mám pišot a šinga s kakaem. 

Kumar Vishwanathan,  
zakladatel Vzájemného soužití, o.p.s., Ostrava
Romskou kuchyni mám rád. Mám nejraději pišota.

Vendula Polanová, pěstounka, Velký Týnec
Nejoblíbenější jsou u nás placky. To úplně nejobyčejnější jídlo, když doma 
fakt už nebylo nic.

Ladislav Mucha, grafik, Rakovník
Romské jídlo mám samozřejmě rád. Je to moje dětství, vzpomínky na moji 
babičku a její holubky. Je to odkaz, součást kultury. 
Otázkou je, co je typické romské jídlo. Jsou to goja? Ty jediné rád nemám. 
Pašvare, holubky, halušky mám hrozně rád. Marikle potřené máslem, to 
je moje top romské jídlo.

Barbora Horváthová,  
studentka 1. ročníku oboru prodavačka, Libhošť
Ano, romskou kuchyni mám ráda. 
Nejraději mám halušky se zelím, marikľa a guláš nebo nějakou dobrou po-
lévku a k tomu marikľa. 

Tomáš Funti, kuchař, Brno
Mám toho rád víc… Mám rád halušky, holubky, pišot.

Lucie Vaštjaková,  
sociální pracovnice, Městský úřad Vsetín
Určitě miluji romskou kuchyni. 
Mezi moje oblíbená jídla patří rozhodně goja a halušky. Co už jsem nemě-
la hodně dávno, jsou dzádky, ty vždycky dělal můj táta. 

anketu zpracovala Veronika Kačová

Projekt Baripen je o identitě, 
hrdosti, vzpomínce, solidaritě…

Projekt Baripen je o identitě, hrdos-
ti, vzpomínce, solidaritě a také o in-
formování, zabezpečení a  udržení 
opatrovnictví Compas Charity ar-
chivu Paula Polanského, který obsa-
huje zásadní primární materiál týka-
jící se Romů v koncentračním táboře 
Lety u Písku v období 2. světové vál-
ky a materiál o zkušenostech Romů 
v Kosovu během balkánské války v 90. 
letech (včetně těch, které OSN pře-
místila do oblasti bývalého dolu na 
olovo).

Hlavním cílem projektu je, aby byli 
Romové ve Spojeném království, 
zejména mladí lidé, hrdí na odlišné 
dědictví svých rodin, a to zachová-
ním, reflexí a sdílením svého dědic-
tví. Aby získali důvěru v integraci 
do svých místních komunit a roz-
víjeli znalosti a dovednosti pro zvý-
šení zaměstnatelnosti a dosahovali 
svých ambicí, přičemž projekt také 
zajišťuje, že Compas Charity může 
efektivně porozumět, uchovávat 
a sdílet přístup k archivu. Projekt 
zanechá jako svůj odkaz podcast, 
digitalizovaný materiál z archivu, 
zobrazovací materiály, digitalizo-
vanou orální historii, umělecká díla 
a odolnou organizaci a komunitu se 
zvýšeným povědomím, znalostmi 
a dovednostmi k ochraně, zabezpe-
čení a sdílení archivu mezinárodní-
ho významu. Více se dočtete v roz-
hovoru, který nám poskytl ředitel 
charitativní organizace Compas 
Charity Petr Torák.

Dobrý den, pane Toráku, mohl 
byste čtenářům představit váš 
nový projekt Baripen?
Dobrý den, Baripen (v češtině Hr-
dost) je nový projekt charitativní or-
ganizace Compas, která již více jak 
15 let podporuje vzdělávání a udr-
žování tradic a  kultury Romů ži-
jících ve Velké Británii. Hlavní 
myšlenkou projektu Baripen je vy-
tvoření romského archivu a  kul-
turního centra, které bude mít za 
cíl uchování romské kultury a tra-
dic, vzdělávací centrum pro školy 
i akademiky, archiv romské litera-

tury a historických artefaktů.

Kde se centrum nachází?
Centrum se nachází v  prostorách 
Compas Charity, která má sídlo v Pe-
terborough ve Velké Británii. V sou-
časné době uchováváme většinu 
historického materiálu v externích 
prostorech, ale pevně doufáme, že 
se nám podaří zajistit dostatek pro-
středků k otevření historicky první-
ho romského archivu a muzea ve Vel-
ké Británii, které bude zaměřené na 
Romy ze střední a východní Evropy.

Jak dlouho jste celý projekt 
připravovali?
Prvotní myšlenka se zrodila v roce 
2022. Michal Mižigar a já jsme čas-
to debatovali o vzniku centra, které 
by nabízelo nejen kulturní a vzdělá-
vací aktivity pro romskou mládež, 
ale také sloužilo jako archiv romské 
literatury a dokumentů.

Začátkem roku 2023 se nám po-
dařilo zajistit a převézt archiv Pau-
la Polanského, který zemřel ve svém 
domě v Niš v Srbsku a zanechal po 
sobě velké množství dokumentů 
a knih. V současné době tento ar-
chiv zpracováváme, ale zároveň 
jsme začali plánovat funkci a služ-
by nově vznikajícího centra.

Jedná se o romský archiv a kultur-
ní centrum, co všechno návštěvní-
kům nabídne?
Baripen centrum bude mít za cíl 
shromažďovat, uchovávat, zpraco-
vávat a vystavovat archivy s romskou 
tématikou, nabízet školení a seminá-
ře pro školy a další instituce pracují-
cí s Romy, poskytovat platformu pro 
dialog a porozumění, vystavovat his-
torickou a současnou romskou lite-
raturu a jiné muzejní artefakty. 

Kdo za tímto projektem stojí?
Projekt Baripen je veden charitativ-
ní organizací Compas, ale ve správ-
ní radě projektu je řada lidí, napří-
klad profesorka muzejních studií, 
poslanec města Peterborough, ro-
mští lídři, vědci, historici a další vý-
znamní členové.

Kdo vás finančně podpořil?
V současné době jsme podporová-
ni Lottery Heritage fondem, který 
financuje zpracování archivu Pau-
la Polanského. Také jsme získali fi-
nance ze soukromých darů a veřej-
ných sbírek. 

Jaký bude zájem z  řad Romů 
o vaše nové centrum? Myslíte, že 
budou mít Romové zájem se an-
gažovat a podpoří vás? 
Věřím, že i romská komunita žijící 
ve Velké Británii využije služeb cen-
tra. Rodiče se na nás často obrací, 
že jim v Anglii chybí kulturní vyži-
tí pro děti a také si stěžují, že jejich 
děti už nemluví tolik romsky, a tak 
zapomínají jazyk, kulturu a tradice. 
Proto si myslím, že se centrum Bari-
pen stane vyhledávaným nástrojem 
pro udržení tradic a jazyka.

Mohl byste nám ve zkratce říct 
něco o Paulu Polanském?
Paul Polanský byl Američan, kte-
rý strávil velkou část svého života 
v  Evropě – hlavně v  ČR, Kosovu 
a v Srbsku. Zasvětil svůj život psa-
ní o romských tématech, napsal více 
jak 30 knih, dělal výzkumy v archi-
vech – našel například více jak 40 
tisíc dokumentů o koncentračním 
táboře v Letech u Písku, a obhajo-
val Romy, například v Mitrovicích 
v Kosovu.

Existuje v Anglii nějaký další po-
dobný projekt, nebo tenhle bude 
jedinečný?
V Anglii jsou dvě muzea, která jsou 
převážně zaměřená na travellerské 
komunity, ale Baripen bude první 
centrum a  muzeum zaměřené na 
Romy ze střední a východní Evropy.

Pane Toráku, já Vám děkuji, že 
jste nám poskytl rozhovor o Va-
šem novém projektu. Za celou 
redakci Romano hangos Vám 
přeji hodně štěstí a  odvahy ve 
všem, co pro lidi děláte. Ať má 
vaše nové centrum Baripen plno 
návštěvníků. 

rozhovor vedla Veronika Kačová
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KULTURA

Jedináček

Všichni si o mně vždycky mysleli, že jsem divná, že mi rodiče ubližují či co, 
ale nebylo to tak. Vyrůstala jsem v rodinném domku s tátou a mámou, cho-
dila jsem do soukromé školky, poté i do soukromé školy. Na dětství si pa-
matuji spíš bez rodičů, byli neustále zaměstnaní, máma byla na zahrádce 
a naší farmě před domem a tátu jsem vídávala jen s telefonem u ucha a vel-
mi vážným výrazem. Měla jsem plno hraček a vše, co jsem chtěla, mi rodi-
če dopřáli. Měla jsem v hlavě odmalička, tak jako každé zvídavé dítě, spous-
tu otázek a nápadů, ale když jsem spěchala za rodiči s natěšeným výrazem, 
tak jen zvedli prst a já věděla, že musím být zticha. Když jsme potom spolu 
jedli u velkého stolu a chtěla jsem se konečně na něco zeptat, tak jsem do-
stala vynadáno, že u jídla se přeci nemluví, dokonce ani večer jsem nemě-
la šanci se jich zeptat, protože mi četli pohádku a já je nesměla vyrušovat. 
A tak probíhal každičký den a já se už naučila na nic neptat, jen odpovídat 
na jejich otázky. Ve škole jsem nikam nezapadala, všichni mi přišli tak od-
lišní ode mě, pořád se na něco ptali a bavili se spolu, smáli se, i když je uči-
telka kárala. Zatímco když káral někdo mě, ať už učitel či spolužák, měla 
jsem vždy hlavu svěšenou. Nejhorší pro mě bylo období, když už jsem byla 
starší a všichni z mojí třídy chodili domů se svými sourozenci anebo za nimi 
spěchali domů a já pořád nechápala, proč já nemám někoho, za kým bych 
taky mohla spěchat a těšit se domů. Rodiče si nejspíš i přesto, jak uspěcha-
ný život vedli, všimli toho, co mě tak trápí, protože mi jednou přivedli domů 
kamarádku. Ale já si s ní neměla co říct, vůbec neposlouchala svoje rodiče 
a skákala jim do řeči. A když sáhla na moje hračky, začala jsem pištět a bre-
čet, holčička se vzala a odešla a od té doby mi rodiče už nikoho nepřived-
li. Ale když jsem vyrostla, začala jsem si uvědomovat, jak to chodí. Koneč-
ně jsem měla kamarády, vodila jsem si je domů, přespávali u nás a konečně 
jsem byla šťastná. Ale stejně mě po pár dnech zase museli nechat samotnou 
a začala jsem si uvědomovat, že všem, co se tváří jako kamarádi, nesmím 
říkat všechno, co se doma děje a ani o svém osobním životě. Záviděla jsem 
každému, kdo měl někoho, s kým mohl být každý den a čím víc jsem si uvě-
domovala, že už sourozence mít nebudu, tím víc mi docházelo proč. Moji 
rodiče by neměli čas se starat o další dítě, vždyť jsem je už od malička ne-
zajímala ani já. Byli přesvědčeni, že dokážu všechno sama a vždycky chtě-
li mít poslušného jedináčka a nikdo a nic jim to nemohl rozmluvit. Chápa-
la jsem je, ale mrzelo mě, že oni nikdy nepochopí mě. Teď už jsem dospělá 
a jsem podnikatelka, tak, jak rodiče chtěli, starám se o oba rodiče sama, 
přítele ještě nemám. Jednou, když jsem rodičům četla noviny, protože oni 
už je nedokážou přečíst, se mě máma zeptala, proč jsem byla od mládí tak 
nešťastná, když jsem měla všechno, co jsem si kdy přála… 

A já chtěla odpovědět: Ne, neměla. Neměla jsem sourozence. Kdybych 
měla sestru, byla bych pořád s ní, seděly bychom za barem a mluvily spo-
lu o zlomených srdcích, kdyby se vdala, udělalo by mě to tak šťastnou, byla 
bych pořád po jejím boku. Byla by to moje nejlepší kamarádka, byla by 
o něco mladší a věděla by, jak to bylo těžké, protože by vyrůstala se mnou. 
Lidé by nám říkali, že vypadáme jedna jako druhá, že máme stejně hnědé 
oči jako naše matka. Večerní návraty domů by byly o dost lepší, kdyby se 
naši rodiče s námi hádali, my bychom se jenom tajně smály. Kdybych měla 
bratra, trochu mladšího, možná by se choval káravě pokaždé, když bych 
se zamilovala. Byl by vyšší a pomohl by mi s mými starými rodiči, až bych 
vyrostla, nemusela bych to dělat sama. Byl by to můj nejlepší kamarád, 
vím, že by to byl džentlmen, protože by vyrůstal stejným způsobem jako 
já. Lidi by nám říkali, jak jsme si podobní, měla bych někoho v mých le-
tech, komu bych mohla říct všechno, nebyla bych na tom světě tak sama… 

Ale neřekla jsem to nahlas, protože jsem jim nechtěla ublížit a obviňo-
vat je, proto jsem se jen usmála. Ale vevnitř jsem věděla, že v budoucnu 
budu mít aspoň pět dětí, aby byly pořád spolu, aby se bránily, aby si fandi-
ly, aby si říkaly to, co nám rodičům říct nemohou, aby měly někoho, s kým 
by se pořád hádaly a přitom by bez sebe navzájem nevydržely jediný den, 
aby se nikdy necítily odstrčeně, aby nemusely dospět v tak nízkém věku, 
jako kdysi já. Aby se o dětství, rodiče, všechny hračky a hlavně o štěstí měly 
s kým podělit. Aby měly někoho, kdo je vždycky na cestě životem podrží. 

Tenhle příběh je věnovaný všem budoucím rodičům a všem rodičům je-
dináčků, dovolte svým dětem se s někým dělit o svět. � Lili

Mendelův skleník se otřásal 
v romských rytmech
Návštěvníci pátého ročníku festiva-
lu romské kultury Romipen se sešli 
v sobotu 10. srpna v zahradě Men-
delova skleníku, aby si užili boha-
tý kulturní program a workshopy 
s renomovanými romskými školi-
teli. Akce pod širým nebem nabídla 
příležitost k setkání s romskou kul-
turou v srdci Brna.

Jako hrášek se kutáleli nadšení 
návštěvníci pátého ročníku festiva-
lu romské kultury Romipen pod ši-
rým nebem v zahradě Mendelova 
skleníku. Zatímco kulturní a taneč-
ní workshopy pod vedením rom-
ských školitelů proběhly v prosto-
rách samotného skleníku, bohatý 
kulturní program se odehrál na na-
zvučeném pódiu zalitém sluncem.

Od desíti hodin dopoledne začal 
program pro rodiny s dětmi. Sou-
částí akce bylo i vaření a ochutnáv-
ka tradičních romských pokrmů. 
Byli jste tam? Pak je velká pravdě-
podobnost, že se najdete na fot-
kách.

text a foto: Sabir Agalarov



augustos 
srpen rh

5

téma

Romipen
Kada pribehos pes ačhiľas pre čirlaste, he začňinel kodoj, sar somas mek 
avka cikňi, hoj mek pal mande e luma nadžanelas. Uľiľom andre cikno gav, 
manušenge, so pes vičinenas Martin Novák he Helena Balážová. Imar ča 
pal lengro nav prindžarena, hoj oda has gadžo he Romňi. Bariľom avri le 
cikne phralenca pheňenca. Vakerahas peha ča gadžikanes, phenava avri 
imar akana, hoj miro dad nahas lačho, sar dad he rom, he kada imar savore 
prindžarďam, sar samas ciknore, bo andal amaro kher šunďolas buter vika 
sar asavipen, he buter rovipen sar bachtaľipen. Najbuter chudelas ama-
ri daj, mindig sar amen kamelas te sikhavel romaňi giľi abo vareso andal 
lakri kultura, ta furt vaš oda fest chudelas. Mro dad džanelas lačhes, hoj 
peske liľas Romňa, kamelas la avka, savi has, ča nakamelas, te avas kajse 
he amen, kamelas amendar te kerel „peskre manušen“. Paľis, sar somas 
phureder, achaľiľom, hoj kamelas, te na avel amen pharo dživipen, aľe... 
nahas oda avka, dado, vaš oda hoj amendar lehas vareso, so amen korkore 
samas, amenge tu korkoro kerehas oda dživipen phareder... Aľe oda mek 
nadžanahas u peľam upre imar, sar has maj nasig. Ta avka sar ňič nadža-
nahas, dživahas andro kher, kaj furt šunahas, sar e daj ričinel he rovel. Pa-
matinav mange, sar jekhvar šunďom la da, sar šukares giľavelas čhibaha, 
so me naprindžaravas, aľe sar te bi andre mande koľa giľi chuťkerelas, he 
mire čanga kamenas te khelel. Ta la daha khelahas, asahas. Paľis ňisostar 
ňič avľa andre o dad u mek ča kodoj  achaľiľom, sar but o dad la dake ke-
rel dukhaviben. Sar lake kamavas te pomožinel, ta chudľom he me. Pa-
ľis amenge savorenge marelas andro šero, hoj koda, so kerel e daj, hin na-
lačho, hoj kajse manušen ňigda ňič naavela, he ňigda peske našťi džana 
pal peskre sune, phenelas amenge, hoj kajse manuša naznameňinen ňič u 
hine ča pharipen pro svetos, he  ňiko len rado nadikhel... The sar hin kaj-
se lava tumenge marde andro šero, sar san ciknore čhavore, ta pes oda tu-
menge ačhol čačipen, u tumen, sar dikhen avri kajse manušes – Romes, 
ta les našťi pro jakha dikhen. Paľis baruven avri u o manuša peske pal tu-
mende duminen, hoj san nalačhe, bo tumen ľikeren sar skini. Aľe jon nad-
žanen, sar tumenge has kerdo dukhaviben u sar tumenge has andro šero 
mardo, hoj le Romen kadaj pro svetos nane than. Tumen san ča gendalos 
kolestar, so tumen khere sikhade, bo he te avri bariľan, ta furt daran, hoj 
te tumen avela aver goďi, ta tumenge vareko kerla dukhavipen. He te imar 
nahas ko, bo o dad imar nahas, me th ávka našťi dikhavas pro Roma. Sar 
bešahas ča la daha, kamelas amenge te del duma pal peskeri fameľija, te 
del duma pr ámende romanes, aľe mek ča phuterďa o muj, ta man liľom 
u geľom het. Mire phrala pheňa has aver sar me, zmeňinde pes, sar mu-
ľas o dad. Paľis achaľiľom, sar bachtale has, hoj rakhle korkore pes, aľe 
me man furt našľuvavas u nadžanavas, ko som. Has man bare školi, pa-
pira, he love man has, aľe furt oda nahas koda, so kamavas. Vaš oda hoj 
našťi peravas upre, ko som, ta keravas dukh avrenge, najbuter mira dake, 
bo mange geľas andro šero, hoj te odoj nane imar o dad, mušinav me te 
avel sar jov, u furt, sar e daj delas duma pal peskri kultura, phenavas lake 
lava, vaš save paľis rovelas. Phučen, te man oda dukhalas? Hi, čhinďolas 
mange o jilo, aľe o šero mange phenelas, hoj lačhes kerav, hoj našťi avka 
mukhav, ta pes paľis ačhiľas, hoj sar man e daj dikhelas, sar ke late ava-
vas, ta mange imar naphenďa aňi jekh lav. O čhona denašenas u me čujina-
vas, sar bi kamľomas te šunel lakre lava, aľe miro egos he baripen has ba-
reder. Denašle berša u peľom upre, hoj džanav te giľavel, hoj kamav kada 
te kerel, aľe ňisavo štilos mange napasinelas, sar te bi oda naavľomas me, 
sar te bi oda nahas andre mande. Ta man rodavas andre pherdo aver veci, 
aľe ňikhaj man naarakhľom... Rodavas miro drom sar našaďi voďi, so ro-
del drom khere raťi, až paľis mange doavľas, hoj stačinelas avka čepo, kaj 
všadzi te labol. Aľe me diliňi nadžanavas te phuterel miro jilo, te preman-
gel pes, he te odmukhel, has andre mande baro baripen, andre koda bari-
pen pes garuvelas koľa cikňi čhajori, so nadžanelas te pomožinel peskera 
dake, he kamelas laha te giľavel, he te khelel. Kaj has koľa čhajori akana? 
Hin latar vareko, ko peskra da namukhel te dživel lakro romipen. Lav la-
tar oda, so latar lelas o dad, akana latar kamav te lel me? Achaľiľom ča aka-
na, kana e daj imar bešelas andro kher perdal o phure manuša. Sar pal late 
avľom, ta bešelas andro kreslos u giľavelas peske romaňi giľi. Sar vazdľa 
upre o šero u dikhľa man, ta daranďiľa u preačhiľa te giľavel u me šoha ňi-
gda načujinavas ajsi dukh, bo džanavas, hoj kada kerďom me, liľom latar 
e bacht, so la delas lakro romipen. Ta lake chudľom o vast u giľavavas giľi, 
so šunďom andal lakro muj, všadzi has cicho, somas kodoj ča me, he kaja 
giľori, so mange bašavelas andro jilo. E daj pre mande le apsenca asanďiľa 
le jilestar u me kajso kerado andro jilo ňigda šoha načujinďom. Oda has 
ďives, kana rakhľom man korkora. Akana man lav kajsi, savi som, duvar, 
jekhvar he vaš odi, so majinďom te el, avka, savi has. The akana sako ďi-
ves phirav pal miri daj u šunav vakeriben, sar has terňi. Furt mange phe-
nel jekh kerekate, bo imar peske but napamatinel, ta mange oda navaďi-
nel, bo oda hin koda vakeriben, so mange pamatinava calo dživipen. Imar 
man hin mire čhavore, miro rom hino gadžo, aľe amare čhavoren sikha-
vas savoro pal o Roma, džanen te bašavel, te khelel, te giľavel, džanen te 
del duma romanes u hine bachtale. Me sikhavav andro školi le čhavoren 
te giľavel amare giľa. Kamavas bi mek ča te phenel, hoj ča amen mušinas 
te džanel, hoj nane ňič, vaš soste bi amen majinahas te ladžal, či vareso te 
garuvel. Sikhaven le svetoske, ko san, den le svetoske pes korkoren, stači-
nel te phuterel tumaro jilo u ačhena pes čudi, paťan mange. Den le svetos-
ke dovodos te pamatinel peske tumaro nav. Romipen hin koda, so amen 
savoren manušen ľikerel jekhetanes, te kamen či na, andre savore siďarel 
oda amaro dzivo rat... � Lili

zumují. Mají k romské kuchyni velmi 
silný vztah, jsou s ní spojení.

S romskými pokrmy se můžeme 
v České republice setkat v rámci fes-
tivalové sezóny, kde je často v do-
provodném programu ochutnávka 
romské kuchyně. Nebo v  rámci 
oslav k Mezinárodnímu dni Romů, 
kde místní romské kuchařky připra-
vují své tradiční jídlo. Dále se s rom-
skou kuchyní můžeme setkat 
v pražské restauraci Ambix Gipsy 
Club, dále pak v Karviné v romské 
restauraci Rom Res Severka, kte-
rou vlastní Karin Ferencová. V za-
hraničí na jihovýchodě Maďarska 
můžeme ochutnat tradiční romské 
jídlo v  romské restauraci Békés, 
kterou otevřel majitel Géza Ásós. 
Za tradiční romská jídla jsou pova-
žovány goja, halušky, pišot, mari-
kľa, holubky. V České republice se 
vaření skvěle věnuje kuchařka Mo-
nika Kokyová z Brna, Pavel Berky, 
Tomáš Funti z Brna.

V současné době romské jídlo ne-
musí připravovat jen ženy, hospody-
ně, ale kuchařské řemeslo si oblíbili 
i muži. Třeba můžu jmenovat svého 
otce, který s láskou vaří nejen rom-
ská jídla a zve nás všechny ke stolu. 
Obdivuji ho, že se stále něco nového 
učí a zkouší. Můj nejstarší bratr pra-
cuje jako kuchař v jedné vyhlášené 
restauraci a sestra taktéž jako ku-
chařka v novojičínské nemocnici. 

Při psaní tohoto článku mě však 
napadá otázka, zda si jsou Romové 
vědomi toho, že romská kuchyně 
není zrovna zdravá pro náš organi-
smus. Je tučná, mastná, smažená. 
Každý z nás bychom se nad sebou 
měli zdravě zamyslet a  zeptat se 
sami sebe, zda naše stravovací ná-

vyky nám neškodí a nezpůsobuji ně-
jaké onemocnění (obezita, cukrov-
ka, vysoký krevní tlak). 

Zdravé pestré jídlo je zdroj naší fy-
zické energie a vitality. Jak se říká, 
všeho s rozumem, a proto je potřeba, 
aby strava byla vždy pestrá a vyváže-
ná a bez chemických přísad a potra-
vinových náhražek. Jezte vždy s lás-
kou a pokorou k tomu, co máte. 

Na závěr tohoto článku jsem po-
prosila svého otce, jestli by se s námi 
nepodělil o svůj recept. A tady ho 
máme:

Halušky s kuřecím masem a ze-
leninou podle pana Viktora Kača
Suroviny na přípravu jídla: jedna 
větší cibule, kuřecí nebo jiné maso, 
koření: červená paprika, sůl, pepř, 
kmín, mouka, sádlo nebo olej, 
zelenina 

Postup přípravy: Orestujeme si 
na sádle nebo oleji, které doma 
máme, jednu větší cibuli, nakrájíme 
si kuřecí maso (hovězí/ slabinu/ 
plecko/ vepřové maso), přihodíme 
na pánev, kde jsme orestovali cibul-
ku a opražíme. Přihodíme koření, 
červenou papriku a zamícháme. Pak 
přidáme pepř, sůl, kmín a halušky, 
které jsme si připravili. Vše důklad-
ně zamícháme, můžeme přidat ze-
leninu nebo nakrájená rajčata a mů-
žeme konzumovat. Dobrou chuť!

Další tradiční recept a jeho postup:
Holubky (plněné zelné listy)
Potřebujeme: 4 velké zelné listy, 200 
g mletého vepřového nebo kuřecí-
ho masa, 2 větší naběračky dušené 
rýže, olej, cibule, česnek, sůl, pepř, 
hladká mouka.

Postup přípravy: Zelí na půl uva-
říme, necháme vychladnout. Do 
mletého masa přidáme rýži uvaře-

nou na půl, pepř, cibuli, česnek 
a směs promícháme. Nařežeme zelí, 
dáme dovnitř směs s mletým ma-
sem, zabalíme, dáme do hrnce, za-
lijeme trochou vody, osolíme a ne-
cháme vařit. Někdo dává holubky do 
trouby, ale lze je vařit i ve vodě. Vaří 
se půl hodiny až hodinu, podávají se 
s chlebem nebo s bramborami.

Šinga (sladký závin)
Potřebujeme: 1 kg polohrubé mou-
ky, 1 kostička droždí, 10 lžic mouč-
kového cukru, 3 celá vejce (někdo 
používá jen žloutky), citronová 
kůra, 1/2 l vlažného mléka, 250 g 
másla (Hery), kakao, sůl.

Postup přípravy: Mouku nasype-
me do mísy, přidáme 3 vejce, roz-
puštěné máslo, 10 lžic cukru, špet-
ku soli a nastrouhanou citrónovou 
kůru. Doprostřed si uděláme důlek 
a připravíme si kvásek. Do důlku 
vlijeme vlažné mléko, přidáme 
nadrobenou kostku droždí se lžič-
kou mouky a cukru. Necháme ky-
nout. Většinou si kvásek připraví-
me zvlášť v hrnku a až po vykynutí 
kvásek nalijeme do mísy, vše pro-
hněteme. Hněteme tak dlouho, až 
se těsto nelepí na okraj mísy a na 
těstě se tvoří bubliny. Těsto dáme 
kynout na teplé místo, běžně se při-
kryje utěrkami. Z vykynutého těsta 
vyválíme 3 placky, které pomažeme 
máslem. Kakao smícháme s  cuk-
rem a pomažeme jím vyválené plac-
ky. Smotáme do rolády (placku ro-
lujeme do tvaru válečku a na konci 
ještě spojíme okraje těsta prsty) 
a  vložíme do olejem vymazaného 
pekáče. Pečeme při 180°C asi 30 
minut. Během pečení potíráme roz-
puštěným máslem nebo vajíčkem 
a olejem. Dobrou chuť, čhavale!

Veronika Kačová

Dokončení ze str. 1

Romská kuchyně a její vývoj
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rozhovor

Jako malé holce mi nejvíce chutnaly 
marikľa andro paňi, halušky s tva-
rohem, pišot, bobalky, goja, krus-
ky cokrušky. 

Jaké bylo vaše první jídlo, které 
jste uvařila?
Mé první jídlo, které jsem uvařila, 
byl pišot.

Máme téma romská kuchyně. 
Co byste nám o  tom řekla, jaké 
jsou nejtypičtější pokrmy romské 
kuchyně?
Romská typická jídla jsou pašvare, 
goja, halušky, pišot, marikľa, holub-
ky, hrachos gombodaha (švestková 
omáčka) – říká se tomu romsky ma-
čanka, staří Romové to vařili o Vá-
nocích. Pak mezi další typické rom-
ské pokrmy bych zařadila halušníky 
– bramborové placky, marikľa the 
bučkos – placky a bůček, plněné pa-
priky, šinga – sladký závin, pasuja 
– fazolová polévka.

Z jakých surovin se tyto pokrmy 
připravují? A jaké je nejtypičtější 
koření pro tuhle kuchyni?
Nejtypičtější koření je sůl, pepř, 
cukr, paprika, gulášové magi. 
Suroviny k přípravě jídla: 
•	 Pišot – brambory, mouka, sůl, 

pepř, voda, sádlo
•	 Goja – brambory, pepř, česnek, 

sůl, mouka
•	 Marikľa – voda, mouka, sůl, soda
•	 Holubky – mleté maso, hlávko-

vé zelí, rýže, rajský protlak, sád-
lo, pepř, sůl

•	 Hrachos gombodaha – hrách, 
voda, sůl, pepř, mouka

Mohla byste nám předat recept 
typického tradičního romského 
pokrmu?
Ano, mohla. Tady je recept typické-
ho tradičního pokrmu goja. 

Ingredience: osm stroužků čes-
neku, sůl, pepř, 1kg brambor, vep-
řová střeva, majoránka. 

Postup přípravy: Nejprve něko-
likrát propláchneme nasolená vep-
řová střeva vlažnou vodou (několi-
krát, aby se sůl pořádně vypláchla). 
Brambory oloupeme a nastrouhá-

me na jemném struhadle do misky, 
česnek nastrouháme na struhadle 
stejně jako brambory. Do nastrou-
haných brambor přidáme sůl, pepř, 
majoránku a česnek. Vše promíchá-
me a nyní můžeme plnit střeva ča-
jovou lžičkou. Naplněná vepřová 
střeva vložíme do vroucí vody na 30 
minut. Po 30 minutách vytáhneme 
z vroucí vody a vložíme na plech vy-
mazaný vepřovým sádlem a peče-
me v troubě dalších 30 minut. A mů-
žeme konzumovat. 

Jak podle vás vznikla romská ku-
chyně? A k jaké jiné kuchyni byste 
přirovnala tu naši romskou? 
Romská kuchyně podle mě vznik-
la chudobou lidí. Měli strašně málo 
surovin, tak vařili z toho, co měli. 
A to bylo převážně – mouka, bram-
bory, sůl, pepř. Já bych přirovna-
la romskou kuchyni ke slovenské 
kuchyni. 

Mohla byste nám popsat, jak vy-
padala romská hospodyně a s ja-
kým pocitem se jídlo připravova-
lo, dodržovala se nějaká pravidla 
před vařením? 
Romská hospodyně se uměla posta-
vit všemu, jelikož Romové měli ne-
dostatek jídla, tak i z mála, co hos-
podyně měla, dokázala uvařit pro 
celou svoji rodinu. 

Jaké je podle vás nejznámější 
romské jídlo?

Podle mě to jsou goja, halušky, 
pišot, marikľa a bůček. 

Proč podle vás nejsou ve městech 
romská bistra nebo restaurace?
Nedokážu posoudit, proč nejsou 
romské restaurace. Asi o  tom ni-
kdo nepřemýšlí a většina Romů je 
na tom finančně špatně. 

Předáváte vaření romských jídel 
i vašim dětem? A jak vaření rom-
ských jídel vnímají?
Žijeme ve společné domácnosti. 
Já, můj druh a mé děti. Ano, předá-
vám svoje zkušenosti ohledně vaře-
ní své dceři a i snaše. A jsou spoko-
jené. A taky předávám zkušenosti 
mým kamarádkám a  sama je ješ-
tě sbírám. Moje rodina a děti mají 
k romské kuchyni kladný vztah, je-
likož jsou na to zvyklí. 

Jak vám osobně chutná romská 
kuchyně?
Mě chutná romská kuchyně výbor-
ně, jelikož jsem na tom jídle vyrostla. 

Kde všude se podle vás můžeme 
setkat s romskou kuchyní, kromě 
domácího prostředí?
V Praze, na Slovensku. Na návštěvě 
na Mezinárodní den Romů, na růz-
ných romských festivalech. 

Jaká jídla vaříte blízké rodině?
Jelikož jsme Romové, tak máme 
rádi všechno a  vaříme převážně 
romská jídla. 

A  jsou podle vás romská jídla 
zdravá?
Podle mě romská jídla nejsou zdra-
vá. Jsou příliš tučná. Ale ne všech-
na. Málo se v romských jídlech vy-
skytuje zelenina. 

Máte nějaký vzkaz pro naše 
čtenáře?
Těm, kdo budou náš rozhovor číst, 
doporučuji vyzkoušet romskou 
kuchyni, věřím, že nebudete lito-
vat. S pozdravem Naďa Kováčová 
a Anička Gašparová.

Milá Naďo a Aničko, já vám přeji 
spoustu radosti při vaření a mno-
ho dalších skvělých receptů. A ať 
se vám v práci dobře vede. 

rozhovor vedla Veronika Kačová

Rozhovor o romské kuchyni 
s kuchařkou Naďou Kováčovou…

Dokončení ze str. 1

Nadzekošno…
„Babo, avri hin avka šukares, the tu bešes khere…“
„Nadžanav, soske man avri trades…“
„Me tut avri natradav, aľe…“
„Aha, me džanav, užares našťiva, the me tuke…“
„Hi, avela miri pajtaškiňa, som pre late lošaľi, čirla amen nadikhľam. 

Aľe babo, na hoj vakereha tu tire lavenca pal amari generacija, hoj sam 
maznave, nalačhe, the but savoro kamas…“

„Ta kaj, naphenava aňi lav, čak šunava, so vakeren, ma dara…“
„Me nadarav, čak tu ľiker tiro lav! Joj hiňi ajsi ruňi, šaj pes lake namiš-

tes kerel, achaľos mange?“
„Achaľuvav tuke, the man sas pajtaškiňi, aľe imar savore hine andre 

phuv.“
Hin mange pre late pharones, aľe odava mindig kerel, kana vareko avel 

k ámende. Khoskerel pre jakha, the dikhel somorutan pre mande, šaj joj 
kerel bara herečkica. Joj džanel, sar amenca te vakerel, mindig mukhel 
o apsa, the amen lake savoro keras, te na rovel, joj džanel, sar amenca te 
kerel.

„Babo, hin mange pharones, dikhav tut rado, aľe mek buter tut kama-
va, te aveha cicho…“

„Avava cicho, sar o ňema manuša, ma dara…“ 
Asav pre late, the o zvonkos imar zvoňinel, džav avri te phundravel.
„Servus, Jarmilka, som rado, hoj avľal, aľe…“
„S ódava? Vareso pes ačhiľa?“
„Na, na, čak naavaha korkore, hin khere e baba…“
„Joj, odava mange jekh, mange naprekažinel.“ Oblapinďam amen, the 

džas pal o schodi.
„Lačho ďives, babo.“
„Joj, ta me nadžanavas, pre kaste miri čhaj užarel, beš tuke, the vaker, 

sar sal?“
Kerav kava andre kuchňa, the hin te šunďol čak la babakro hangos… 

imar kezdinel.
„Jarmilo, kerďom kava, the tuke babo teja, nakames…?“
„Na, nakamav ňič, čak sikra vakerava la Jarmilkaha, hi?“
„Ta so, Jarmilo, sar o čhavore, imar hine bare? Ta hej, o čhavore baron 

sar paňi. The sar džives, so tiri fajta? Amen ačhiľam korkore la Haňaha. 
So tiro rom? Savo hino?“

„Hino igen lačho, idž samas andre karčmica, the odoj taven o Indi, sas 
odava igen lačho…“

„Joj, miro gulo Del, odava imar the o Indi phiren k ámende te tavel? Joj, 
ta oda hin igen nadzekošno, me šoha odava nadava andro miro muj, so di-
liňaren? Akaňik adija generacija imar nadžanen, so detkeren andro muj, 
sar šaj chan ajse blafi? Kana me somas terňi, e daj tavelas lačhi baboskri 
zumin, the imas samas čale…“

„Babo, aľe akaňik hin aver svetos…“
„Aľe, savo aver svetos? Adaďives the andre televizija sako tavel, nane so 

te dikhel – čechiko chaben, ňemciko, andal o calo svetos den o chabena. 
Me tumenge phenav, amari romaňi kuchňa hin jekhfeder! Kana tavav o ho-
lubki, abo o haluški arminaha, the kija pekav koter bučkos, odava hin lačho 
chaben, so?“

„Babo…“
„Jarmilka, dikhľal andre televizija ole amare romane čhaves, sar tavel, 

našťik mange avel pre goďi leskero nav…“
„Babo, oda hin o Pavlos Berky…“
„Avka, avka. Odava hin mištes čhavo, so? Jov tavel amaro romano cha-

ben, igen hino šikovno, sa džanel. Phenav tumenge, amaro romano cha-
ben hin jekhfeder pre calo svetos. Odona aver chabena hine andal e goďi…“

„Babo, aľe oda chabena hine…“
„Ola cudze chabena hine hnus, so me šoha nadava andro muj, bo jon 

savoro den andro chaben, talam the le sapen…“
„Savoro hin chaben, babo…“ Namukhel man aňi lav te vakerel!
„Odava na, tumen san ajse maznave, chan o cudzo chaben, kaj te aven 

sar jon, abo man miľinav? Na, me šoha, me nasom diliňi, sa dikhav andre 
televizija, sar sako kamel te sikhavel, hoj jov džanel te tavel. Pro taňiris le 
chabnaha den the o viragi, kaj te avel šukaripen, den pro taňiris čulo cha-
ben, the e džombra avel čučes. Taviben nane ňisavo baripen, e „bokh“ hin 
baripen, taves avka, kaj te aves čalo. Jarmilka, kidava tuke te chal o haluški 
arminaha, the kija o bučkos…“

„Na, na, paľikerav, me imar mušinav te džal. O čhavore pre mande uža-
ren…“

„Aľe, mri čhajori, šaj chaľalas, the palek te džal het…“
„Me som pherďi…“
„Achaľuvav tuke, o indicko chaben tuke nakerďa mištes…“
„Babo, me tumenge dava lačho ďives, the imar džav…“
Miri pajtaškiňa amenge diňa lačho ďives, the geľa khere. Aňi laha na-

dumazinďom, e baba mange nadiňa časos. Mušinava la Jarmilkaha te džal 
avri andre kavarňa, kaj laha te šaj vakerav. K ámende la imar navičinava, 
e baba sakoneske nadela e chuťos avre tavibnaha. Kaj čak amaro taviben 
hin jekhfeder, no, hin la baba čačo…� Irena Eliášová

facebook.com/RHangos
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Vakeriben pal e romaňi kuchňa 
la kucharkaha…
Lačho ďives, šaj amenge pal tu-
mende vareso phenen?
Lačho ďives, vičinav man Naděžda 
Kováčová the kerav buťi sar komu-
nitno pracovňička andro komunit-
no centrum Budík andro Budišov 
nad Budišovkou. Som daj štar čha-
vorenge, hin man jekh čhaj the trin 
murša. Ada berš mange ehas sa-
randa berš the imar som baba, hin 
man šukar la čhakero čhavo, the 
som vaš leste but rado. Dživav pi-
raneha imar biš the štar berš the 
savorenge amenge hin mištes. But 
rado tavav, vaš oda hoj amen hin an-
dr ámaro foros ubitovna, the bešen 
odoj čore Roma, ta tavav he lenge. 
Ta kerav sako ďives koda rovnako. 
Tavav perdal biš džene, the mek an-
dre kada man ľikerav pal miri baba, 
sava sako ďives parvarav. Hin man 
sako ďives pherdo buťi le čhavoren-
ca. Me the miri kolegiňa, e Anna Ga-
šparová, keras štar ori andre buťi le 
čhavorenca, savenca bavinas všeľi-
jaka bavišaga, sikhavas len, športi-
nas lenca, tavas, pekas the aver. Hin 
olestar pherdo. Miri buťi sar komu-
nitno pracovňička andro centrum 
Budík man but bavinel the kamavas 
bi adaj furt te kerel buťi the te federi-
saľol. La kolegiňaha la Annaha, savi 
kerel tiž buťi andro centrum Budík 
sar dobrovolňička, but rado tavas.

Zaujiminel man, ko tumen sikha-
ďas te tavel?
Ta sar cikňi čhajori o  taviben 
chudľom te sikhľol pal miri baba, 
joj man sikhaďas te tavel calkom 
savoro, so džanav, the aver man 
sikhľiľom pal o aver kucharki. 

Leperen tumenge, save chabena 
pes tavenas, sar sanas cikňori, the 
so tumenge nekfeder šmakinelas?
Sar somas cikňi čhajori, ta mange 
nekbuter šmakinenas marikľa and-
ro paňi, haluški ciraleha, pišot, bo-
baľki, goja, kruski cokruški. 

Savo peršo chaben taďan?
Miro peršo chaben, savo taďom, 
ehas pišot.

Hin amen temi romaňi kuchňa. 
So bi amenge pal late phenenas, 
save hin lakre nekprindžardune-
der chabena?
Romane tipicka chabena hin pa-
švare, goja, haluški, pišot, mari-
kľa, holubki, hrachos gombodaha, 
phenel pes oleske romanes mačan-
ka. O phure Roma oda tavenas pre 
Karačoňa. Paľis maškar aver tipic-
ka romane chabena bi thovavas ha-
lušňiki – gruľove placki, marikľa 
the bučkos, plňimen papriki, šin-
ga, pasuja. 

Save surovinenca pes kale chabe-
na taven? The save hin nekprin-
džarduneder koreňa pre kaľa 
kuchňa?
Nekprindžarduneder koreňa hin 
lon, papros, cukros, paprika, gula-
šovo magi.
Suroviny pro taviben :
•	 Pišot – gruľi, aro, lon, papros, 

paňi, žiros

•	 Goja – gruľi, papros, cesnakos, 
lon, aro

•	 Marikľa – paňi, aro, lon, soda
•	 Holubki – meľimen mas, hlavko-

vo armin, riškaša, rajsko protla-
kos, žiros, papros, lon

•	 Hrachos gombodaha – hrachos, 
paňi, lon, papros, aro

Šaj amenge den receptos pro tra-
dično romano chaben?
Hi, šaj. 
Tradično receptos pro romano cha-
ben – goja: Kampol amenge ochto 
koter cesnakos, lon, papros, 1 kg 
gruľi, majoranka. 
Sar pes tavel: Peršes vajkecivar 
thoven avri tel o ľetno paňi o goja 
(vajkecivar, hoj te džal tele lon). 
O gruľi keras tele khatar cipa the 
čuchinas pro loko tarlos andro čha-
ro, o cesnakos čuchinas pro tarlos, 
kavka sar o gruľi. Andro čuchimen 
gruľi čhivas lon, papros, majoran-
ka the cesnakos. Savoro promišinas 
the akana šaj la cikňa rojoraha plňi-
nas o goja. Naplňimen goja thovas 
andro kerado paňi pro tranda mi-
nut. Pal o tranda minuťici las avri 
khatar kerado paňi the thovas len 
andro žiroha avri makhlo plechos 
andre rura the pekas tranda minu-
ťici. The šaj chas.

Sar perdal tumende pes ačhiľas 
e romaňi kuchňa? The sava avra 
kuchňaha la thoven jekhetane?
Ta me duminav, hoj e romaňi ku-
chňa pes kerďas khatar manušeske-
ro čoripen. Has len čepo chaben, ta 
pes tavelas olestar, so len has. The 
has oda buter aro, gruľi, lon, pa-
pros. Me bi phenavas, hoj romaňi 
kuchňa hiňi akorutno sar sloven-
sko kuchňa.

Šaj amenge phenen, sar dičholas 
e romaňi chulaňi, the save jileha 
kerlas o chaben, ehas odoj vare-
save pravidla, sar pes chudelas te 
tavel?
E romaňi chulaňi džanelas savo-
ro, vaš oda hoj le Romen nahas but 
chaben, ta ole čeporestar, so la chu-
laňi ehas, džanelas te tavel perdal 
caľi peskri famiľija. 

The savo hin perdal tumende 
nekprindžarduneder romano 
chaben?
Perdal mande oda hin goja, haluški, 
pišot, marikľa the bučkos.

Soske nane andro fora romane 
bistra lebo restauraciji?
Nadžanav te phenel, soske nane ro-
mane restauraciji. Možno pal kada 
ňiko naduminel, the buter Romen 
nane love.

Den o romano taviben he tumare 
čhavenge? The sar o čhave ľikeren 
o romano chaben?
Dživas peha savore andre jekh do-
macnosťa. Me, miro pirano the 
mire čhave. Sikhavav miri buťi an-
dro taviben mira čhake the la bo-
rake. The lenge mištes. The tiž 
sikhavav mire zkušenosťa he mire 
kamaratkenge the korkori man 
mek sikhľuvav. Miri famiľija the 
mire čhave chan romaňi kuchňa 
rado, vaš oda hoj hine pre kada 
sikhade.

Sar tumenge šmakinel romaňi 
kuchňa?
Mange e romaňi kuchňa šmakinel 
lačhes, vaš oda hoj pre koda chaben 
avri bariľom.

Kaj všadzi amen šaj arakhas la 
romaňa kuchňaha, okrem and-
ro kher?
Ke Praha, pro Slovensko. Pre na-
šťiva pro Maškarthemutno romano 
ďives, pro romane festivala. 

Save chabena taven tumara pašu-
tňa famiľijake?
Vaš oda hoj sam Roma, ta chas rado 
savoro, the tavas nekbuter romane 
chabena. 

The šaj phenen, hoj hin o romane 
chabena saste?
Pal amende, romane chabena sas-
te nane. Hin but thule. Aľe na savo-
re. Andro romane chabena hin čepo 
zeleňina. 

Kamen vareso te phenel amare 
dženenge, save ginen?
Le dženenge, so ginena amaro 
vakeriben, dophenav: Aven te chal 
romano chaben, paťav, hoj nabaji-
nena. Ačhen Devleha. Naďa Ková-
čová the Anička Gašparová.

Kedvešno Naďo the Aničko, me 
tumenge vinšinav pherdo rados-
ťa andro taviben the pherdo neve 
lačhe recepta. The hoj tumenge 
andre buťi te avel mištes.

phučelas e Veronika Kačová
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České republiky

Nechutné…
„Babi, venku je tak krásně, a ty sedíš doma…“
„Nevím, proč mě vyháníš…“
„Já tě nevyháním, jen…“
„Aha, je mi to jasné, čekáš návštěvu a já ti…“
„Ano, přijde moje kamarádka, těším se, dlouho jsem ji neviděla. Ale babi, 

ne, že budeš mluvit ty svoje nesmysly, jako že jsme špatná generace a jsme 
moc nároční…“

„Ani náhodou! Budu jenom sedět a poslouchat vás, neřeknu ani slovíč-
ko, nemusíš se bát…“

„Nebojím se, ale abys dodržela slovo, jasný? Ona je tak trochu citlivá, aby 
se jí něco nedotklo, rozumíš mi?“

„Rozumím, já taky měla kamarádky, ale už jsou všechny na onom světě.“
Je mi jí líto, ale toto dělá pokaždé, když nechci, aby poslouchala. Utírá si 

slzičku a smutně na mě kouká, mohla by z fleku dělat herečku, ta se umí pěk-
ně přetvařovat. Ona ví, jak na nás, pokaždé spustí slzy a my jí v rodině ve 
všem vyhovíme, ona to velmi dobře ví.

„Babi, je mi to líto, mám tě ráda, ale radši bych tě měla, kdybys byla poti-
choučku…“

„Budu zticha jako hluchoněmá, neměj obavy…“ 
Usmála jsem se na ni a zvonek už drnčí, jdu otevřít.
„Ahoj, Jarmilko, to jsem ráda, že jsi přišla, ale…“
„Co je? Něco se stalo?“
„Ne, ne, jenom nebudeme samy, doma je babička…“
„Jemináčku, to mi vůbec nevadí.“ Objaly jsme se a jdeme nahoru po scho-

dech.
„Dobrý den, babičko.“
„Jejda, já nevěděla, že zrovna na tebe čeká moje holka, tak si u nás sedni 

a povídej, co nového!“ 
Dělám kávu a čaj, z pokoje je slyšet jen hlas mojí babky… už to začíná. 
„Jarmilko, káva, a tobě jsem udělala čaj, babi, nechceš…?“
„Ne, nechci nic, jen si popovídám tady s Jarmilkou, ano?“
„Tak jak, Jarmilo? Co děti, už je máš velké… Ano, Jarmilko, děti rostou 

jako z vody a co rodina? Jak? Moje rodina je už skoro pryč, zůstaly jsme tu 
s Hankou my dvě. A co tvůj manžel? Jaký je?“

„Ano, jde to, je moc hodný. Včera mě pozval na večeři, byli jsme v hos-
půdce a tam mají indickou kuchyň, to bylo moc dobré…“

„Panebože, to už sem chodí taky Indi vařit? To musí být velmi nechutné, 
to bych já nikdy nedala do pusy, panečku, co vy blázníte? Dnešní generace 
už neví, co by si dali do pusy, jak jen můžete jíst takové blafy? Ty jejich růz-
ná koření a určitě vaří larvy a různé potvory! Já to znám z televize, je to hroz-
né! Za mých mladých roků nám stačila fazolová polévka, a dneska…“

„Babi, ale dnes je jiná doba…“
„Ale jakápak jiná doba? V televizi jen každý vaří, nic skoro nedávají, je-

nom samé vaření – česká kuchyň, německá kuchyň, různé kuchyně z celé-
ho světa, ale já vám řeknu, naše romská kuchyně je nejlepší! Je to tak, když 
uvařím holubky, nebo halušky se zelím a na to pečený bůček, to je dobrota, 
co?“

„Babi…“
„Jarmilko, viděla jsi v televizi toho našeho romského chlapce, počkej, jak 

se jmenuje, nemůžu si vzpomenout…“
„Babi, je to Pavel Berky…“
„Tak, tak, je to náramně šikovný kuchař, všechno vaří po našem, romská 

jídla, nic se tomu nevyrovná. Já vám řeknu, naše romská kuchyň je nejlepší 
a nechutnější a tamta různá jídla jsou jen vymyšlená…“

„Babi, ale ta jídla…“
„To cizí jídlo je hnus, já bych se bála, aby nedej bože nedávali do vaření 

i hady…“
„Všechno je jídlo, babi…“ Nenechá mi ani větu domluvit!
„To snad ne! Vy jste už tak rozmazlený, že si dáváte cizí jídlo, abyste se vy-

rovnali těm cizincům, nebo se mýlím? To já určitě ne! Mám pravdu, já to vi-
dím v televizi, jak se předhánějí s vařením, jen to ozdobí a porce je moc malá. 
Já nejsem blbá, vaření není umění, „hlad“ člověka donutí vařit cokoliv, aby se 
nasytil. A ne jak ti cizinci, dávají na talíř dokonce i květy, aby to vypadalo pěk-
ně, ale žaludek se nenaplní. Naberu ti halušky se zelím a bůček, Jarmilko…“

„Ne, ne, děkuji, já už budu muset jít. Děti na mě čekají, jsem tu už dlou-
ho…“

„Ale, holčičko, to mě mrzí, mohla ses najíst a pak odejít…“
„Opravdu jsem plná…“
„Chápu, ta indická kuchyně ti dala zabrat, ani se nedivím…“
„Babi, já se s vámi rozloučím a musím…“
Moje kamarádka se s námi rozloučila a odešla. Já jsem si s ní ani nepoho-

vořila. Naše bábi se pobavila a já si dám sraz s Jarmilkou v kavárně, abychom 
si aspoň trochu promluvily. K nám ji už nebudu zvát, babička by každému 
znechutila i jídlo v restauraci. Jako pokaždé nedodržela svůj slib. Prý je ta 
naše romská kuchyně ze všech nejlepší, no, musím jí dát za pravdu…

� Irena Eliášová
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