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ZPRAVY

HRADEC KRALOVE - Radni-
ce planuje nakoupit desitky novych
bytd pro lidi v bytové nouzi. Budou
hlavné pro zdravotné postizené, in-
validni dtichodce ¢i rodiny s détmi,
které splni podminky stanovené do-
ta¢nivyzvou. Pfiprava projektu na-
zvaného Mit domov zacala tim, ze
radni v atery schvalili zdmér naku-
pu. Radnice na to chce ziskat ev-
ropské dotace z Integrovaného re-
gionalniho operac¢niho programu.
Prvni byty chce mésto zacit shanét
uz pristi rok.

UHERSKY BROD - Nékdejsimu
policistovi, pti jehoz zakroku ze-
miel predloni na jate v Uherském
Brodé na Uherskohradistsku mlady
muz pod vlivem drog, ulozil okresni
soud za usmrceni z nedbalosti pod-
minku. Ptipad, ktery je velmi po-
dobny pripadu smrti Roma Stani-
slava Tomase, vyvolal ostrou reakci
ze strany lidskopravnich aktivistu.

CR - Ministerstvo zdravotnictvi
(MZd) vyplatilo od zac¢atku roku
2022 na odskodnénich za nezakon-
né sterilizace pies 188 miliont ko-
run. Odskodné 300.000 korun pfti-
znalo 629 Zenam z 1296 vytizenych
zadosti, dalSich 616 zadosti jesté
te$i a zhruba 30 pripady se zabyva
soud. Na dotaz CTK to uvedl mluv-
¢i MZd Ondrej Jakob.

Romska kuchyne a

Romska kuchyné je spojena s nasimi
romskymi koreny a nasim Zivotem uz
od pradavna. Romské kuchyné ne-
vznikla hned, ale postupem casu se
rozvijela aZ do dne$nich romskych
tradi¢nich pokrmu. Mezi zakladni
suroviny romské kuchyné patii sil,
pepr, ¢esnek, voda, mouka, brambo-
ry, kukurice, zeli, maso. Uvadi se, Ze
romsky jidelni¢ek byl chudy a jedno-
stranny, nebot si Romové nikdy svo-
je plodiny nepéstovali. V zimnich ob-
dobich neméli Zadné zasoby. V nedéli
se pripravovaly k obédu halusky ze
syrovych brambor a mouky, jedly se
s tvarohem, omastkem nebo s cibu-
1i. Jidlo bylo syté. Romové nesnidali
ani nevecereli. Romska rodina méla
jednojidlo nacely den. Nerozdélova-
li jidlo na snidani, obéd, veceri. Ro-
mové nikdy nejedli znovu ohtivané
jidlo, které jiz bylo jednou uvateno.
Pres svoji chudobu zbytky vyhazova-
li, protoze vétili, Ze je o¢ichavaji duse
mrtvycha mohlyby tak na né prenést
nemoc. Casto sejedlyizeleninové po-
1évky (zelenina, nudle, maso). Rom-
ské kucharky jidlo ptipravovaly bez
presnych gramazi, vSe odmérovaly
podle oka. Romska kuchyné je jak
tepla, tak studena. Sladka i slana.

Ptiprava jidla

Priprava jidla méla sva ptisna pra-
vidla: Hospodyné musela mit pfi
vareni dobrou naladu a na hlavé
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zavazany $atek. Jeji nalada pfi va-

feni ovliviiovala to, s jakou nala-
dou jeji jidlo ostatni sni. VSichni se
u jidla méli citit prijemné. Na va-
feni a prani pradla se musely uzi-
vat odlisné nadoby. Protoze nado-
bi byvalo u Roma malo, ¢asto si je
v rodinéch i mezi rodinami pudjco-

vali. Mezi Romy byla vétS§inou vel-
ka solidarita, takze kdo zrovna ne-
mél co jist, dostal vétSinou néco od
druhych. N¢které navyky pii vare-
ni se dnes predavaji i dceram, sna-
cham, vnuc¢kam. Proto se romské
zeny naudily vatit od svych mami-
nek nebo babicek.

Vsoucasné dobé je romska kuchy-
n€ ovlivnéna vétSinovou spolecnosti,
vniz Romové ziji, ale presto Romové
stale sva romskaé jidlavrodinach vari
a svijj jidelnicek oblibenych tradic-
nich pokrmi vesele ptipravuji a kon-

Pokracovani na str. 5

Rozhovor o romské kuchyni s kucharkou Nadou
Kovacovou z Budisova nad Budisovkou
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Dobry den, mohla byste se nam
predstavit?

Dobry den, jmenuji se Nadézda
Kovacova a pracuji jako komunit-
ni pracovnik v komunitnim centru
Budik v Budi$ové nad BudiSovkou.
Jsem matkou ¢tyt déti, mam jednu
dceru a tfi syny. Letos mi bylo 40
let a uz jsem babic¢ka, mam kras-
ného vnuka a jsem za n¢j vdécna.
Ziju s druhem uz 24 let a mame se
vSichni fajn. Moc rada varim a jeli-
koz v nasem mésté mame ubytov-
nu a bydli tam socialné slabi, tak va-
fim i jim. TakZe mam dennodenni
stereotyp. Varim pro 20 lidi a jes-
té se k tomu stardm o svoji babic-
ku, kterou musim denn€ opecova-
vat. Mdm kazdy den nabity program
sdétmi. Ja amakolegyné Anna Ga-
$parovd mame denn¢ ¢tyihodino-
vou pracovni dobu s détmi, se ktery-
mi provozujeme veskeré hry, akce,

uceni, cvi¢eni, vareni, peceni. Je
toho spousta. Moje prace komunit-
nipracovnice v centru Budik mé ve-
lice bavi a chtéla bych tu nadale fun-
govat a zdokonalovat se. S kolegyni
Annou, ktera pracuje také v centru
Budik jako dobrovolnice, moc rady
varime.

Zajima mé, kdo vas privedl k va-
reni, respektive, kdo vas naucil
varit?

Tak jako mala holkajsem vareni po-
chytila hodné od svoji babicky, ta
mé naucila varit skoro v§echno, co
umim a zbytek jsem odkoukala od
dalsich kucharek.

Vzpomenete si, jaka jidla se vari-
la, kdyz jste byla jeSté dité a co vam
nejvic chutnalo?

Pokracovani na str. 6
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Linajutne praznini

Andre socijalno sfera kerav buti le
Romenca bersestar 1999, oda hin
imar 25 bers. Le Romenge som pa-
Sesthe vas oda, hoj som Rom, vake-
rav romanes, dzavav amari chib,
amari kultura, historija, o tradici-
ji, he va§ oda idejos imar but manu-
Senge Sigitindom. Ole idejostar, so
kerav buti andre socijalno sfera but
pridzardom, but sikhlilom, he som
le Romenge moneki pases. Vas oda
mange phendom, hoj pisinava jekh
koter pal o praziiini, he pal o roma-
ne ¢havore, terne ¢have the ¢haja.
Linajutne praznini hin idejos, hoj
$aj peske o romane ¢havore odpoci-
viven, ale tiz $aj vareso peha keren,
$aj sikhlon, $aj baron upre he 3aj
prindzaren oda, so mek nadzanen.
Perdal o ¢havore andro romane fa-
meliji oda $aj avel idejos, kaj $aj prin-
dzaren pherdo neve situaciji, sikha-
viben, he aleha $aj den la fajta bare-
der zor. Kampel te dzanel laches te
chasninel avrio idejos, oda hin $an-
cija, hoj $aj sikhlon jekhetane em-
berSikoha neve buta. O ihriskos,
o Sportovna klubi he o linajutne ta-
bori anen neve $anciji, hoj o ¢havo-
re $aj pes bavinen. Te dzan o fameli-
jiandro parki, andro vesa abo and-
ro nacijonalna parki, pre ala thana
$aj arakhen he $aj prindzaren la pri-
rodakro Sukariben. E kultura, o pu-
rane pamjatki the fori den $ancija,
kaj manu$ vareso te dikhel he te
predzivel. Ala savore thana, o pura-
ne pamjatki, o historicka fori den te
dzanel, sar barvali hin amari spoloc¢-
nosta. O prazdnini hin tiz idejos,
kana kampol te dzal te dikhel le pa-
pus la baba he peskra fajta. Aleha e
fajta chudel bareder zor, he o ¢havo-
re $aj odoj Sunen, sar angomis pes
dzivelas, the le ¢havorenge oda $aj
anel andro dzivipen bari chasna.

Andre romani famelija tiz bi kampe-
las, hoj savore andro kher te Sigiti-
nen le chabeneha, tosara, pro dilos,
rati, hoj te pratinen, hoj v§adzi te
avel baro zZuzipen, the aleha o ¢have
prindzaren, so savoro andro kher
kampel. Buti avri pre bar sikhavel le
¢havoren, kaj te dzanen, so la priro-
dake kampol he kaj la priroda musaj
tereSpektinel. Te hinle ¢havoren an-
dre Skola problemi, ta o prazilini den
$ancija, kaj o ¢havore te dosikhlon
oda, so nadzanen. Andro neziskov-
ki §aj phiren te dosikhlol korkore, ale
tiz hin linajutne programi, so $aj
lenge andre ada Sigitinen. O ¢havo-
re bi tiz kamenas te ginel, hoj te ba-
ron upre. Perdal o ¢havore hin iri-
men gende, so phenen avri temi pal
e Skola, sar te doresel lacho than an-
dro dzivipen, he sar kamel te fungi-
nel e famelija. Ajse gende sar hin
,,Cikno princos®, so irindas o Anto-
ine de Saint-Exupéry, abo ,,Harry
Potter la J.K. Rowlingova, $aj le
¢havoren zabavinen, ale tiz len $aj
sikhaven, sar kampol te dzivel.
O mozi, divadli the o koncerti sikha-
ven manuseske aver dzivipnaskri
sera, he aleha o manus dikhel dure-
der andro dzivipen. Ala kulturna ak-
ciji, o festivala the oslavi den Sanci-
ja te prindzarel neve dzZenen he te
sikhlol pal vSelijaka tradiciji. Tiz
kampel te dolikerel e higijena, oda
kerel le manus$eske lac¢hes pro sasti-
pen. Musaj sako dives te landol, te
zuzarel o danda, ada kerel laches le
sastipnaske. Kijo lac¢ho sastipen tiz
kampel le manus$eske lacho chaben,
the kampel leske te cvicinel. Le ro-
mane ¢havoren kampel te likerel
avri avka, hoj te dzanen, so kamen
andro dzivipen, the savi profesija
lenge ki oda kampel. Ada savoro
o ¢chavore musaj te dzanel he te patal

oleske. O ¢havore bi kamenas te avel
likerde avri avka, hoj te dzanen, hoj
tiz hine ob¢ana. Andre demokratic-
ko spolo¢nosta musinen te dzanel,
so hin lenge sabadno, so na. Musi-
nen te dzanel, hoj patrinen andre
funkéno famelija, hoj pes jekhetane
te podporinen, te reSpektinen the
jekhetanes he zorales pes te likeren.
Andre adadiveseskro idejos hin
o ¢havore furtom pro internetos,
ada hinvarekanalaches, the vareka-
na moneki bibacht. O daja o dada bi
kamenas te dikhel, sar dZiven lengre
¢havore le internetoha, he te rakhel
ajso sistemos, hoj le ¢havorenge
o internetos te sogalinel kije komu-
nikacija, the kijo sikhaviben. Ale
o ¢havore bi kamenas te avel the bijo
virtualno svetos, kamenas bi te
phirel avri, te ginel gende, he peskra
fajtaha te dzivel o dZivipen jekheta-
nes. O dada o daja bi kamenas te
merkinel pr'oda, sar lengre ¢havore
bi 0 internetos imar nasti aven, hoj
te nanaSaven aver interesa, he te na
naSaven peskro lacho embersikos,
he laches pes te soven avri. Le ¢ha-
vorenge musaj te phenel, keci idejos
$aj aven online, he takoj lenge te
phenel aver alternativa, so musinen
te kerel, hoj te baron, hoj te dZzanen,
sar te dzal dureder. O praziiini hin
tiz idejos, kana o ¢havore hine buter
avri sar khere, he odoj namusinen te
doperel laches. Kampol lenge te
phenel, so troman, so na, kaj pes
lenge vareso bibacht te na achel. Ka-
menas bi te dzanel, sar pes te likerel
pro droma, kaj phiren but motora,
sar te dzal pal o prechodos. Te hin
pre lende reflexno uraviben, ta hine
buter te di¢hol. U te hine avri korko-
re pa$ o pani, ta musinen te dzanel,
sar pes te likerel. Te lenca vakeren
cudza dzene, den len darki, abo len

varekaj vi¢inen, ta pa§ ada musinen
teavel o dad e daj. Te kamen te chas-
niinel o internetos, ta musinen te
dzanel, sar te dolikerel o kibernetic-
kapravidla. Te reSpektinel avre dZe-
nen, te naden pes nikaske te Sikani-
nel, aleha pes dolikerel maskar
o manusa o lacho embersikos. Te na
len avel bibacht naviki, kaj te nachan
purano he bibacht chaben, te napi-
jen thuvale, thardi he te nakiden
drogi. Ada hin moneki baro andro
sastipen. Phundrado dialogos pal
alatemi, he duma pal orizika, so hin
aleske pases, tiZ $aj aleske Sigitinel.
Pal 0 sexualno dzivipen bi kamenas
tiz te dzanel. Kamelas bi len te avel
informaciji pal o sexualno dZivipen,
sastipen, hoj len te avel godi, te ka-
men te prindzarel dzuvla, mu$inen
te dzanel, so keren, he so $aj pes
achel. Tiz muSinen te dzanel, hoj e
puberta hin procesis, savo len
zmeniinel, o ¢hajora chuden pre pes-
te (menstruace), kerel lendar zrale

manusen, so aven kija aver godi. Ala
dZene musaj te dolikeren o Zuzipen,
hoj te dzanen, so troman, so na, ada
sogalinel lengre sastipnaske. Musi-
nen laches te prindzarel jekh avres,
musinen peske te patal, he te reSpek-
tinel pes. TiZ 8aj phenenjekh avreske
»ha, nakamav“—adalav musaj tere-
$pektinel. Jekh kija avreste musinen
te dolikerel e pativ. Diskuzija pal
o sexualno dzivipen, pal o pohlavna
nasvalipena, pal o nakamlo khabni-
pen bi kamelas te avel phundradi,
o terne dZene aleha $aj but sikhlon.
Palis jekh he aver namusinen te dzi-
vel andre dar.

O praziiini $aj avel idejos, so §aj
del le ¢haven zor, savi kerel chasna
le sastipnaske, he del Sancija, kaj
terno manus te barol he te sikhlol.
O daja o dada bi kamenas peskre
¢haven te podporinel andro aktivi-
ti, save len barvalaren, he richtinen
len andro dzivipen dureder.

Gejza Horvath

Letni prazdniny

Pracuji v socialnich sluzbach od
roku 1999, tedy uz 25 let, a vénuji
se praci s romskou komunitou. Jako
Rom mam k této praci blizko a diky
znalosti romské kultury a tradic do-
sahuji dobrych vysledkd. Za svou
kariéru jsem ziskal mnoho zkuse-
nosti, a proto jsem se rozhodl na-
psat ¢lanek o prazdninach a rom-
skych détech a mladezi.

Letni prazdniny jsou obdobim,
kdy mohou romské déti odpocivat,
ale také se rozvijet a ucit nové véci.
Pro déti v romskych rodinach to
muze byt ¢as plny zazitkad, vzdéla-
vani a posileni rodinnych vazeb. Ak-
tivni traveni volného ¢asu je idealni
prostredek, jak si udrzet kondici
anaudit se tymové spolupraci a dis-
cipliné. Navstévy mistnich htist,
sportovnich klubd nebo letnich ta-
bord pfinaseji mnoho prilezitosti
k pohybu. Rodinné vylety do parkd,
lesti nebo narodnich park umozni
objevovat prirodni krasy, ucit se
o0 zivotnim prosttedi a posilovat ro-
dinné pouto. Kulturni a historické
pamatky, muzea a historickd més-
ta poskytuji cenné vzdélavaci zazit-
ky. Prochazky po mistnich pamat-
kach a poznavani historie svého
okoli ukazuji hodnoty, na kterych

stoji naSe spole¢nost. Prazdniny
jsou také vhodnym c¢asem na né-
vstévu prarodict a Sirsi rodiny. Tyto
navstévy posiluji rodinné vazby
a déti mohou naslouchat piibéhtim
z minulosti, které jim predaji dale-
zité zivotni zkuSenosti. V romské
roding je dulezité zapojeni do kaz-
dodennich domacich praci, jako je
ptiprava snidang, aklid domu, va-
feni obéda a udrzovani poradku
v pokojich, coz je diilezité pro roz-
voj odpovédnosti a samostatnosti.
Zahradniceni uci trpélivosti a re-
spektu k prirodé. Pokud maji déti
problémy ve $kole, prazdniny po-
skytuji idealni prilezitost pro do-
ucovani. Individualni doucovani
nebo letnivzdélavaci programy mo-
hou pomoci. Také ¢teni knih je kli-
¢ovou dovednosti pro osobni rozvoj.
Romské déti by mély ¢ist doporuce-
né knihy, které mohou zahrnovat
ptibéhy o Skole, tspéchu, zivotnich
cilech a spravném fungovani rodi-
ny. Knihy jako ,,Maly princ“ od An-
toina de Saint-Exupéryho nebo
,Harry Potter“ od J.K. Rowlingové
mohou nejen pobavit, ale i naucit
ddlezité zivotni lekce. Navstévy di-
vadel, kin a koncertti obohacuji nase
kulturni zazitky a rozsiruji obzory.

Ucast na mistnich kulturnich ak-
cich, festivalech a slavnostech po-
skytuje ptilezitost poznat nové lidi
aucit se o riznych tradicich. Sprav-
né hygienické navyky jsou zakladem
pro dobré zdravi. Denni koupani,
¢isténi zubli a udrzovani Cistoty jsou
nezbytné. Vyvazena strava a dosta-
tek pohybu maji dlouhodoby vliv na
zdravi. Romské déti by mély byt mo-
tivovany k stanoveni zZivotnich cilti
a premysleni o budouci profesi. Vy-
znamvzd¢laniajeho vlivnabudouc-
nost nelze podcenovat. Déti by mély
byt také vedeny k aktivnimu a odpo-
védnému obcanstvi. Znalost prav
apovinnostivdemokratické spolec-
nostije zasadni. Pochopeni, co zna-
mena byt soucasti funkéni rodiny,
zahrnuje vzajemnou podporu, re-
spekt a lasku. V dnes$ni dob¢ travi
déti mnoho ¢asu na socialnich si-
tich, coz miliZe mit jak pozitivni tak
negativni dopady. Rodi¢e v rom-
skych rodinach by méli sledovat, jak
jejich déti vyuzivaji socialni sité
apomoci jim najit zdravou rovnova-
hu. Socialni sit¢ mohou byt uzite¢-
né pro komunikaci a u¢ent, ale je dii-
lezité, aby déti travily ¢as i mimo vir-
tualni svét, vénovaly se aktivitdm
venku, ¢etly knihy a zapojovaly se do

rodinného Zivota. Rodi¢e by méli byt
pozorni k moznym znakdm zavis-
losti na sociélnich sitich, jako je ztra-
tazajmu ojiné aktivity, zményv cho-
vani nebo problémy se spankem.
V pripadé¢ potreby by méli zvazit
omezeni ¢asu straveného online
a nabidnout détem alternativni ak-
tivity, které podpofi jejich osobni
rdst a rozvoj. Prazdniny jsou také
dobou, kdy déti travi vice ¢asu ven-
ku a jsou vystaveny riznym riziko-
vym situacim. Je dulezité poucit je
o tom, jak se chovat bezpec¢né a pred
¢im se chranit. Znalost zakladnich
pravidel silni¢niho provozu a opatr-
nost pfi pfechazeni silnic zvysuji
bezpecnost. Reflexni prvky mohou
zvySit viditelnost. Pri traveni ¢asu
uvody je dilezité znat pravidla bez-
pec¢ného chovani. Komunikace s ci-
zimi lidmi nebo pfijimani dark ¢i
pozvani by mély byt vzdy pod dohle-
dem rodic¢t. Znalost zakladnich pra-
videl kybernetické bezpecénosti je
nezbytna pfi pouzivani internetu.
Respektovani ostatnich a vyhybani
se Sikan¢ jsou kli¢ové pro zdravé me-
zilidské vztahy. Vyhybani se nezdra-
vym navyklim, jako je konzumace
nezdravych ¢i starych potravin,
koureni nebo uzivani alkoholu

a drog, je dilezité pro dlouhodobé
zdravi. Otevieny dialog o téchto té-
matech a vysvétlenirizik spojenych
s témito navyky miize pomoci. Se-
xudlni vychova je ddlezitou soucas-
ti celkového vzdé€lani. Informovani
o zakladnich principech sexuélniho
zdravi a bezpecnosti, télesném vy-
voji, reprodukénim zdravi a mezilid-
skych vztazich je nezbytné. Znalost
télesného vyvoje béhem puberty,
menstruace, sexualni zralosti a hy-
gienickych navyka piispiva k sebe-
védomi a zdravi mladych lidi. Uce-
ni, jak rozpoznat zdravé a nezdravé
vztahy, a védomi, zZe maji pravo rici
»he, nechci®, jsou zasadni. Diskuze
o rizicich spojenych se sexualnimi
aktivitami, pohlavné pfenosnymi
nemocemi a nezddoucim téhoten-
stvim by méla byt oteviena a infor-
mativni, jediné tak mize byt pro
mladélidi prinosna. Poskytnutibez-
pecného prostoru pro otazky a oba-
vy je dilezité.

Prazdniny mohou byt ¢asem od-
pocinku, ale také skvélou prilezitos-
tikrastu a u¢eni. Rodice by m¢li své
déti podporovat v aktivitach, které
je obohacuiji a ptipravuji na budou-
ci Zivot.

Gejza Horvath
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Projekt Baripen je o identite,
hrdosti, vzpomince, solidarit€...

Projekt Baripen je o identité, hrdos-
ti, vzpomince, solidarité a také o in-
formovdni, zabezpeceni a udrzZeni
opatrovnictvi Compas Charity ar-
chivu Paula Polanského, ktery obsa-
huje zdsadni primdrni materidl tyka-
Jici se Romii v koncentracnim tdbore
Lety u Pisku v obdobi 2. svétové vdl-
ky a materidl o zkuSenostech Romii
v Kosovu béhem balkdnské vdlky v 90.
letech (véetné téch, které OSN pre-
mistila do oblasti byvalého dolu na
olovo).

Hlavnim cilem projektu je, aby byli
Romové ve Spojeném kralovstvi,
zejména mladi lidé, hrdi na odli§né
dédictvi svych rodin, a to zachova-
nim, reflexi a sdilenim svého dédic-
tvi. Aby ziskali dvéru v integraci
do svych mistnich komunit a roz-
vijeli znalosti a dovednosti pro zvy-
$eni zaméstnatelnosti a dosahovali
svych ambici, pficemz projekt také
zajistuje, Ze Compas Charity muize
efektivné porozumét, uchovavat
a sdilet ptistup k archivu. Projekt
zanech4 jako svij odkaz podcast,
digitalizovany material z archivu,
zobrazovaci materialy, digitalizo-
vanou oralni historii, umélecka dila
aodolnou organizaci a komunitu se
zvySenym povédomim, znalostmi
adovednostmik ochrang, zabezpe-
¢enia sdileni archivu mezinarodni-
ho vyznamu. Vice se doctete v roz-
hovoru, ktery nam poskytl feditel
charitativni organizace Compas
Charity Petr Torak.

Dobry den, pane Toraku, mohl
byste étenariim predstavit vas
novy projekt Baripen?

Dobry den, Baripen (v ¢estiné Hr-
dost) je novy projekt charitativni or-
ganizace Compas, ktera jiz vice jak
15 let podporuje vzdélavani a udr-
zovani tradic a kultury Rom Zi-
jicich ve Velké Britanii. Hlavni
myslenkou projektu Baripen je vy-
tvofeni romského archivu a kul-
turniho centra, které bude mit za
cil uchovani romské kultury a tra-
dic, vzdélavaci centrum pro Skoly
i akademiky, archiv romské litera-

tury a historickych artefaktd.

Kde se centrum nachazi?

Centrum se nachazi v prostorach
Compas Charity, kterd masidlo v Pe-
terborough ve Velké Britanii. V sou-
¢asné dobé uchovavame vétSinu
historického materialu v externich
prostorech, ale pevné doufame, ze
se ndm podari zajistit dostatek pro-
stredkd k otevieni historicky prvni-
ho romského archivu a muzea ve Vel-
ké Britanii, které bude zamétené na
Romy ze stiedni a vychodni Evropy.

Jak dlouho jste cely projekt
pripravovali?

Prvotni my$lenka se zrodila v roce
2022. Michal Mizigar a ja jsme Cas-
to debatovali o vzniku centra, které
by nabizelo nejen kulturni a vzdéla-
vaci aktivity pro romskou mladez,
ale také slouzilo jako archiv romské
literatury a dokumentt.

Zacatkem roku 2023 se nam po-
datilo zajistit a prevézt archiv Pau-
la Polanského, ktery zemrel ve svém
domé v Ni$ v Srbsku a zanechal po
sobé velké mnozstvi dokumentd
a knih. V souc¢asné dob¢ tento ar-
chiv zpracovavame, ale zaroven
jsme zacali planovat funkci a sluz-
by nove vznikajiciho centra.

Jedna se o romsky archiv a kultur-
ni centrum, co vSechno navstévni-
kiim nabidne?

Baripen centrum bude mit za cil
shromazdovat, uchovavat, zpraco-
vavatavystavovat archivy s romskou
tématikou, nabizet $koleni a semina-
fe pro Skoly a dalsi instituce pracuji-
cis Romy, poskytovat platformu pro
dialog a porozuméni, vystavovat his-
torickou a souc¢asnou romskou lite-
raturu a jiné muzejni artefakty.

Kdo za timto projektem stoji?
Projekt Baripen je veden charitativ-
niorganizaci Compas, ale ve sprav-
ni rad¢ projektu je fada lidi, napfi-
klad profesorka muzejnich studii,
poslanec mésta Peterborough, ro-
m§tilidii, védci, historici a dalsi vy-
znamni ¢lenové.

Kdo vas finanéné podporil?

V soucasné dob¢ jsme podporova-
ni Lottery Heritage fondem, ktery
financuje zpracovani archivu Pau-
la Polanského. Také jsme ziskali fi-
nance ze soukromych dard a verej-
nych sbirek.

Jaky bude zajem z rad Romu
o vaSe nové centrum? Myslite, Ze
budou mit Romové zajem se an-
gazovat a podpori vas?

Véfim, Ze i romska komunita Zijici
ve Velké Britanii vyuzije sluzeb cen-
tra. Rodice se na nés ¢asto obraci,
Ze jim v Anglii chybi kulturni vyzi-
ti pro déti a také si stézuji, Ze jejich
déti uz nemluvi tolik romsky, a tak
zapominajijazyk, kulturu a tradice.
Proto si myslim, Ze se centrum Bari-
pen stane vyhleddvanym nastrojem
pro udrZeni tradic a jazyka.

Mohl byste nam ve zkratce rict
néco o Paulu Polanském?

Paul Polansky byl Ameri¢an, kte-
ry stravil velkou ¢ast svého Zivota
v Evropé — hlavné v CR, Kosovu
a v Srbsku. Zasvétil svij zivot psa-
ni o romskych tématech, napsal vice
jak 30 knih, délal vyzkumy v archi-
vech — naSel naprtiklad vice jak 40
tisic dokumentd o koncentra¢nim
tabore v Letech u Pisku, a obhajo-
val Romy, naptiklad v Mitrovicich
v Kosovu.

Existuje v Anglii néjaky dalsi po-
dobny projekt, nebo tenhle bude
jedineény?

V Anglii jsou dvé muzea, ktera jsou
prevazné zaméfena na travellerské
komunity, ale Baripen bude prvni
centrum a muzeum zameiené na
Romy ze stfedni a vychodni Evropy.

Pane Toraku, ja Vam dékuiji, Ze
jste nam poskytl rozhovor o Va-
Sem novém projektu. Za celou
redakci Romano hangos Vam
preji hodné $tésti a odvahy ve
v§em, co pro lidi délate. At ma
va$e nové centrum Baripen plno
navs§tévnika.

rozhovor vedla Veronika Kacovd

Anketa

 Mate radi romskou kuchyni?
« Jaky je vas nejoblibenéjsi romsky
pokrm?

Bohumila Sommerova, operni pévkyné, Plzen
Ano, mam rada romskou kuchyni.
Nejradéji varim halusky na rtizné zpisoby.

Milan Demeter, muzikant, Praha

Ano, romskou kuchyni mam rad.

D¢lam holubky, ale ne s mletym masem, ale normalné s bickem, najem-
no nakrajenym, a ryZe a zabalené do kapusty.

Nikolas Petik, cukrar a kuchat, Pardubice
Nejradéji mam pisot a Singa s kakaem.

Kumar Vishwanathan,
zakladatel Vzajemného souziti, 0.p.s., Ostrava
Romskou kuchyni mam rad. Mam nejrad¢ji piSota.

Vendula Polanova, péstounka, Velky Tynec

vvvvv

fakt uz nebylo nic.

Ladislav Mucha, grafik, Rakovnik

Romské jidlo mam samoziejmé rad. Je to moje détstvi, vzpominky na moji
babicku a jeji holubky. Je to odkaz, soucast kultury.

Otazkou je, co je typické romské jidlo. Jsou to goja? Ty jediné rad nemam.
Pasvare, holubky, halu§ky mam hrozn¢ rad. Marikle potfené maslem, to
je moje top romské jidlo.

Barbora Horvathova,

studentka 1. ro¢niku oboru prodavacka, Libhost

Ano, romskou kuchyni mam réda.

Nejradéji mam halusky se zelim, marikla a gulas nebo né&jakou dobrou po-
lévku a k tomu marikla.

Tomas Funti, kuchar, Brno
Mam toho rad vic... Mam rad halusky, holubky, pisot.

Lucie Vastjakova,
socialni pracovnice, Méstsky urad Vsetin
Ur¢ité miluji romskou kuchyni.
Mezi moje obliben4 jidla patii rozhodné goja a halusky. Co uz jsem nem¢-
la hodné davno, jsou dzadky, ty vzdycky délal mij tata.
anketu zpracovala Veronika Kacovd
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Jedinacek

Vsichni si o mné vzdycky mysleli, Ze jsem divna, Ze mi rodi¢e ublizuji ¢i co,
ale nebylo to tak. Vyristalajsem v rodinném domku s tatou a mamou, cho-
dila jsem do soukromé skolky, poté i do soukromé $koly. Na détstvi si pa-
matuji spis bez rodi¢, byli neustale zamestnani, mama byla na zahradce
anasifarmé pred domem a tatu jsem vidavala jen s telefonem u ucha a vel-
mi vaznym vyrazem. Méla jsem plno hracek a vse, co jsem chtéla, mi rodi-
¢e doprali. M¢la jsem v hlavé odmalicka, tak jako kazdé zvidavé dité&, spous-
tuotazek a ndpadd, ale kdyzjsem spéchala za rodici s natéSenym vyrazem,
tak jen zvedli prst a ja véd¢la, ze musim byt zticha. Kdyz jsme potom spolu
jedli u velkého stolu a chtéla jsem se kone¢né na néco zeptat, tak jsem do-
stala vynadano, ze u jidla se pfeci nemluvi, dokonce ani vecer jsem nemé-
la Sanci se jich zeptat, protoze mi ¢etli pohadku a ja je nesméla vyruSovat.
Atak probihal kazdi¢ky den a ja se uz naucila na nic neptat, jen odpovidat
na jejich otazky. Ve §kole jsem nikam nezapadala, vSichni mi prisli tak od-
li$ni ode mé, porad se na néco ptali a bavili se spolu, smali se, i kdyz je uci-
telka karala. Zatimco kdyz karal nékdo mé, at uz ucitel ¢i spoluzak, méla
jsem vzdy hlavu svéSenou. Nejhorsi pro mé bylo obdobi, kdyz uz jsem byla
starsia vSichni z moji tfidy chodili domt se svymi sourozenci anebo za nimi
spéchali dom a ja porad nechapala, proc ja nemam nékoho, za kym bych
taky mohla spéchat a t€sit se doma. Rodice si nejspis i presto, jak uspécha-
ny zivot vedli, v§imli toho, co mé tak trapi, protoze mijednou ptivedli dom@
kamaradku. Ale ja si s ni neméla co fict, viibec neposlouchala svoje rodice
a skakalajim do feci. A kdyz sahla na moje hracky, zacala jsem pistét a bre-
Cet, holCicka se vzala a odesla a od té doby mi rodi¢e uz nikoho neptived-
li. Ale kdyZ jsem vyrostla, zacala jsem si uvédomovat, jak to chodi. Konec¢-
n¢ jsem méla kamarady, vodila jsem si je doma, prespavali u nas a kone¢né
jsem byla Stastna. Ale stejné me po par dnech zase museli nechat samotnou
a zacala jsem si uvédomovat, ze v§em, co se tvari jako kamaradi, nesmim
fikat vSechno, co se doma déje a ani 0 svém osobnim zivoté. Zavidéla jsem
kazdému, kdo mél nékoho, s kym mohl byt kazdy den a ¢im vic jsem si uve-
domovala, Ze uz sourozence mit nebudu, tim vic mi dochazelo pro¢. Moji
rodice by nem¢li ¢as se starat o dalsi dité, vzdyt jsem je uz od mali¢ka ne-
zajimala ani ja. Byli piesvédceni, Ze dokazu vSechno sama a vzdycky chte-
li mit poslusného jedinacka a nikdo a nic jim to nemohl rozmluvit. Chapa-
la jsem je, ale mrzelo mé, Ze oni nikdy nepochopi mé. Ted uz jsem dospéla
a jsem podnikatelka, tak, jak rodice chtéli, stardm se o oba rodice sama,
pritele jesté nemam. Jednou, kdyz jsem rodi¢tim ¢etla noviny, protoze oni
uz je nedokazou precist, se mé mama zeptala, pro¢ jsem byla od mladi tak
nestastnd, kdyz jsem méla vSechno, co jsem si kdy prala...

Ajachtéla odpovédét: Ne, neméla. Neméla jsem sourozence. Kdybych
m¢la sestru, byla bych porad s ni, sedély bychom za barem a mluvily spo-
lu o zlomenych srdcich, kdyby se vdala, udélalo by mé to tak Stastnou, byla
bych porad po jejim boku. Byla by to moje nejlepsi kamaradka, byla by
o néco mladsi a véd¢la by, jak to bylo tézké, protoze by vyristala se mnou.
Lidé by nam rikali, ze vypadadme jedna jako druhd, Ze mame stejné hnédé
o¢i jako naSe matka. Vecerni navraty doma by byly o dost lepsi, kdyby se
nasirodi¢e s ndmi hadali, my bychom se jenom tajné smaly. Kdybych méla
bratra, trochu mlads$iho, mozna by se choval karavé pokazdé, kdyz bych
se zamilovala. Byl by vy$si a pomohl by mi s mymi starymi rodici, az bych
vyrostla, nemusela bych to délat sama. Byl by to maj nejlep$i kamarad,
vim, Ze by to byl dZentlmen, protoze by vyrustal stejnym zptisobem jako
ja. Lidi by nam rikali, jak jsme si podobni, méla bych nékoho v mych le-
tech, komu bych mohla rict vSechno, nebyla bych na tom svété tak sama...

Ale nefekla jsem to nahlas, protoZe jsem jim nechtéla ublizit a obvino-
vat je, proto jsem se jen usmala. Ale vevniti jsem védéla, Ze v budoucnu
budu mit aspon pét déti, aby byly porad spolu, aby se branily, aby si fandi-
ly, aby si fikaly to, co ndm rodi¢tim fict nemohou, aby mély nékoho, s kym
by se porad hadaly a pritom by bez sebe navzajem nevydrzely jediny den,
aby se nikdy necitily odstréené, aby nemusely dospét v tak nizkém véku,
jako kdysi ja. Aby se o détstvi, rodice, vSechny hrac¢ky a hlavné o $tésti mély
s kym podélit. Aby mély nékoho, kdo je vzdycky na cesté zivotem podrzi.

Tenhle pribeh je vénovany v§em budoucim rodi¢tim a v§em rodi¢lim je-
dinackad, dovolte svym détem se s nékym délit o svét. Lili

Mendeluv sklenik se otfasal
v romskych rytmech

Navstévnici patého ro¢niku festiva-
lu romské kultury Romipen se sesli
v sobotu 10. srpna v zahradé Men-
delova skleniku, aby si uzili boha-
ty kulturni program a workshopy
s renomovanymi romskymi §koli-
teli. Akce pod Sirym nebem nabidla
prilezitost k setkani s romskou kul-
turou v srdci Brna.

Jako hrasek se kutaleli nadSeni
navstévnici patého ro¢niku festiva-
lu romské kultury Romipen pod §i-
rym nebem v zahradé Mendelova
skleniku. Zatimco kulturni a tanec-
ni workshopy pod vedenim rom-
skych skolitelti prob&hly v prosto-
rach samotného skleniku, bohaty
kulturni program se odehral na na-
zvuceném podiu zalitém sluncem.

Od desiti hodin dopoledne zacal
program pro rodiny s détmi. Sou-
¢asti akce bylo i vareni a ochutnav-
ka tradi¢nich romskych pokrmda.
Byli jste tam? Pak je velka pravde-
podobnost, Ze se najdete na fot-
kach.

text a foto: Sabir Agalarov
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Romska kuchyné a jeji vyvoj
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Dokoncéeni ze str. 1

zumuji. Maji k romské kuchyni velmi
silny vztah, jsou s ni spojeni.

S romskymi pokrmy se mazeme
v Ceské republice setkat v ramci fes-
tivalové sezony, kde je ¢asto v do-
provodném programu ochutnavka
romské kuchyné. Nebo v ramci
oslav k Mezinarodnimu dni Romd,
kde mistni romské kucharky ptipra-
vujisvé tradi¢ni jidlo. Déle se s rom-
skou kuchyni mazeme setkat
v prazské restauraci Ambix Gipsy
Club, dale pak v Karviné v romské
restauraci Rom Res Severka, kte-
rou vlastni Karin Ferencova. V za-
hrani¢i na jihovychod¢é Madarska
muzZeme ochutnat tradi¢ni romské
jidlo v romské restauraci Békés,
kterou oteviel majitel Géza Asos.
Za tradi¢ni romska jidla jsou pova-
zovany goja, halusky, piSot, mari-
kIa, holubky. V Ceské republice se
vareni skvéle vénuje kuchaika Mo-
nika Kokyova z Brna, Pavel Berky,
Tomas Funti z Brna.

V soucasné dobé¢ romské jidlo ne-
musi pripravovat jen zZeny, hospody-
né, ale kucharské remeslo si oblibili
imuzi. Treba mizu jmenovat svého
otce, ktery s laskou vati nejen rom-
ska jidla a zve nas vSechny ke stolu.
Obdivuji ho, Ze se stale néco nového
uciazkousi. MUj nejstarsi bratr pra-
cuje jako kuchar v jedné vyhlasené
restauraci a sestra taktéz jako ku-
charka v novoji¢inské nemocnici.

Pri psani tohoto ¢lanku mé vak
napadé otazka, zda sijsou Romové
védomi toho, Ze romska kuchyné
neni zrovna zdrava pro nas organi-
smus. Je tu¢na, mastna, smazena.
Kazdy z nas bychom se nad sebou
m¢éli zdravé zamyslet a zeptat se
sami sebe, zda naSe stravovaci na-
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vyky ndm neskodi a nezptisobuji né-
jaké onemocnéni (obezita, cukrov-
ka, vysoky krevni tlak).

Zdravé pestréjidlo je zdroj nasi fy-
zické energie a vitality. Jak se rika,
vSeho srozumem, a proto je potieba,
aby strava byla vzdy pestra a vyvaze-
na a bez chemickych piisad a potra-
vinovych nahrazek. Jezte vzdy s las-
kou a pokorou k tomu, co méte.

Na zavér tohoto ¢lanku jsem po-
prosila svého otce, jestli by se s nami
nepod¢lil o svij recept. A tady ho
mame:

Halusky s kufecim masem a ze-
leninou podle pana Viktora Kaca
Suroviny na pripravu jidla: jedna
vétsi cibule, kuteci nebo jiné maso,
koreni: ¢ervena paprika, sal, pepf,
kmin, mouka, sadlo nebo olej,
zelenina

Postup pripravy: Orestujeme si
na sadle nebo oleji, které doma
mame, jednu vétsi cibuli, nakrajime
si kureci maso (hovézi/ slabinu/
plecko/ veptrové maso), piihodime
na panev, kde jsme orestovali cibul-
ku a oprazime. Pfihodime koteni,
Cervenou papriku a zamichame. Pak
pridame pept, stl, kmin a halusky,
které jsme si pripravili. Ve daklad-
n¢ zamichame, mtzeme pridat ze-
leninu nebo nakrajené rajcata a ma-
zZeme konzumovat. Dobrou chut!

DalSitradic¢ni recept a jeho postup:
Holubky (pInéné zelné listy)
Potrebujeme: 4 velké zelné listy, 200
g mletého veprového nebo kureci-
ho masa, 2 vétsi nabéracky dusené
ryze, olej, cibule, ¢esnek, sil, pepf,
hladka mouka.

Postup piipravy: Zeli na ptil uva-
fime, nechame vychladnout. Do
mletého masa pridame ryzi uvare-
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nou na pul, pept, cibuli, Cesnek
asmes promichame. Nafezeme zeli,
dame dovnitf smés s mletym ma-
sem, zabalime, dame do hrnce, za-
lijeme trochou vody, osolime a ne-
chamevarit. Né¢kdo dava holubky do
trouby, ale Ize je varit i ve vodé. Vari
se pul hodiny az hodinu, podavaji se
s chlebem nebo s bramborami.

Singa (sladky zavin)
Potfebujeme: 1 kg polohrubé mou-
ky, 1 kosti¢ka drozdi, 10 1Zic mou¢-
kového cukru, 3 cela vejce (nékdo
pouziva jen zloutky), citronova
ktra, 1/2 1 vlazného mléka, 250 g
masla (Hery), kakao, stl.

Postup pripravy: Mouku nasype-
me do misy, pridame 3 vejce, roz-
pusténé maslo, 10 Izic cukru, Spet-
ku soli a nastrouhanou citrénovou
karu. Doprostied si udélame dalek
a pripravime si kvasek. Do dilku
vlijeme vlazné mléko, ptridame
nadrobenou kostku drozdi se 1zic-
kou mouky a cukru. Nechame ky-
nout. Vétsinou si kvasek pripravi-
me zvlast v hrnku a az po vykynuti
kvasek nalijeme do misy, vSe pro-
hnéteme. Hnéteme tak dlouho, az
se tésto nelepi na okraj misy a na
tésté se tvori bubliny. Tésto dame
kynout na teplé misto, bézné se pti-
kryje utérkami. Z vykynutého tésta
vyvalime 3 placky, které pomazeme
maslem. Kakao smichame s cuk-
rem a pomazeme jim vyvalené plac-
ky. Smotame do rolady (placku ro-
lujeme do tvaru valecku a na konci
jesté spojime okraje tésta prsty)
a vlozime do olejem vymazaného
pekace. Pec¢eme pri 180°C asi 30
minut. BEhem peceni potirdme roz-
pusténym maslem nebo vajickem
aolejem. Dobrou chut, ¢havale!

Veronika Kacéova
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Kada pribehos pes achilas pre Cirlaste, he za¢iiinel kodoj, sar somas mek
avka cikni, hoj mek pal mande e luma nadzanelas. Ulilom andre cikno gav,
manusenge, so pes vi¢inenas Martin Novak he Helena BalaZova. Imar ¢a
pal lengro nav prindzarena, hoj oda has gadZo he Romni. Barilom avri le
cikne phralenca pherienca. Vakerahas peha ¢a gadzikanes, phenava avri
imar akana, hoj miro dad nahaslacho, sar dad he rom, he kada imar savore
prindzardam, sar samas ciknore, bo andal amaro kher Sundolas buter vika
sar asavipen, he buter rovipen sar bachtalipen. Najbuter chudelas ama-
ri daj, mindig sar amen kamelas te sikhavel romani gili abo vareso andal
lakri kultura, ta furt vas oda fest chudelas. Mro dad dzanelas laches, hoj
peske lilas Romiia, kamelas la avka, savi has, ¢a nakamelas, te avas kajse
he amen, kamelas amendar te kerel ,,peskre manusen®. Palis, sar somas
phureder, achalilom, hoj kamelas, te na avel amen pharo dzivipen, ale...
nahas oda avka, dado, vas$ oda hoj amendar lehas vareso, so amen korkore
samas, amenge tu korkoro kerehas oda dzivipen phareder... Ale oda mek
nadzanahas u pelam upre imar, sar has maj nasig. Ta avka sar ni¢ nadza-
nahas, dzivahas andro kher, kaj furt Sunahas, sar e daj ri¢inel he rovel. Pa-
matinav mange, sar jekhvar Sundom la da, sar Sukares gilavelas ¢hibaha,
so me naprindzaravas, ale sar te bi andre mande kola gili chutkerelas, he
mire ¢anga kamenas te khelel. Ta la daha khelahas, asahas. Palis nisostar
ni¢ avla andre o dad u mek ¢a kodoj achalilom, sar but o dad la dake ke-
rel dukhaviben. Sar lake kamavas te pomozinel, ta chudlom he me. Pa-
lis amenge savorenge marelas andro Sero, hoj koda, so kerel e daj, hin na-
la¢ho, hoj kajse manusen nigda ni¢ naavela, he fiigda peske nasti dZzana
pal peskre sune, phenelas amenge, hoj kajse manusa naznameninen iii¢ u
hine ¢a pharipen pro svetos, he niko len rado nadikhel... The sar hin kaj-
se lava tumenge marde andro Sero, sar san ciknore ¢havore, ta pes oda tu-
menge achol ¢a¢ipen, u tumen, sar dikhen avri kajse manuses — Romes,
ta les nasti pro jakha dikhen. Palis baruven avri u o manusa peske pal tu-
mende duminen, hoj san nalac¢he, bo tumen likeren sar skini. Ale jon nad-
Zanen, sar tumenge has kerdo dukhaviben u sar tumenge has andro Sero
mardo, hoj le Romen kadaj pro svetos nane than. Tumen san ¢a gendalos
kolestar, so tumen khere sikhade, bo he te avri barilan, ta furt daran, hoj
te tumen avela aver godi, ta tumenge vareko kerla dukhavipen. He te imar
nahas ko, bo o dad imar nahas, me th’avka nasti dikhavas pro Roma. Sar
beSahas ¢a la daha, kamelas amenge te del duma pal peskeri famelija, te
del duma pr'amende romanes, ale mek ¢a phuterda o muj, ta man lilom
u gelom het. Mire phrala phena has aver sar me, zmeniinde pes, sar mu-
las o dad. Palis achalilom, sar bachtale has, hoj rakhle korkore pes, ale
me man furt nasluvavas u nadzanavas, ko som. Has man bare $koli, pa-
pira, he love man has, ale furt oda nahas koda, so kamavas. Vas oda hoj
nasti peravas upre, ko som, ta keravas dukh avrenge, najbuter mira dake,
bo mange gelas andro 3ero, hoj te odoj nane imar o dad, muSinav me te
avel sar jov, u furt, sar e daj delas duma pal peskri kultura, phenavas lake
lava, vas save palis rovelas. Phucen, te man oda dukhalas? Hi, ¢hindolas
mange o jilo, ale o Sero mange phenelas, hoj laches kerav, hoj nasti avka
mukhav, ta pes palis achilas, hoj sar man e daj dikhelas, sar ke late ava-
vas, ta mange imar naphenda ani jekh lav. O ¢hona denasenas u me ¢ujina-
vas, sar bi kamlomas te Sunel lakre lava, ale miro egos he baripen has ba-
reder. Denasle bersa u pelom upre, hoj dzanav te gilavel, hoj kamav kada
te kerel, ale nisavo Stilos mange napasinelas, sar te bi oda naavlomas me,
sar te bi oda nahas andre mande. Ta man rodavas andre pherdo aver veci,
ale nikhaj man naarakhlom... Rodavas miro drom sar nasadi vodji, so ro-
del drom khere rati, az palis mange doavlas, hoj stacinelas avka ¢epo, kaj
vSadzi te labol. Ale me dilini nadzanavas te phuterel miro jilo, te preman-
gel pes, he te odmukhel, has andre mande baro baripen, andre koda bari-
pen pes garuvelas kola cikni ¢hajori, so nadzanelas te pomozinel peskera
dake, he kamelas laha te gilavel, he te khelel. Kaj has kola ¢hajori akana?
Hin latar vareko, ko peskra da namukhel te dzivel lakro romipen. Lav la-
tar oda, so latarlelas o dad, akana latar kamav te lel me? Achalilom ¢a aka-
na, kana e daj imar beSelas andro kher perdal o phure manusa. Sar pal late
avlom, ta beSelas andro kreslos u gilavelas peske romani gili. Sar vazdla
upre o Sero u dikhla man, ta darandila u preachila te gilavel u me Soha ni-
gda nacujinavas ajsi dukh, bo dzanavas, hoj kada kerdom me, lilom latar
e bacht, so la delas lakro romipen. Ta lake chudlom o vast u gilavavas gili,
so Sundom andal lakro muj, v§adzi has cicho, somas kodoj ¢a me, he kaja
gilori, so mange basavelas andro jilo. E daj pre mande le apsenca asandila
le jilestar u me kajso kerado andro jilo nigda Soha nac¢ujindom. Oda has
dives, kana rakhlom man korkora. Akana man lav kajsi, savi som, duvar,
jekhvar he va$ odi, so majindom te el, avka, savi has. The akana sako di-
ves phirav pal miri daj u Sunav vakeriben, sar has terni. Furt mange phe-
nel jekh kerekate, bo imar peske but napamatinel, ta mange oda navadi-
nel, bo oda hin koda vakeriben, so mange pamatinava calo dzivipen. Imar
man hin mire ¢havore, miro rom hino gadzo, ale amare ¢havoren sikha-
vas savoro pal o Roma, dzanen te basavel, te khelel, te gilavel, dZzanen te
del duma romanes u hine bachtale. Me sikhavav andro $koli le ¢havoren
te gilavel amare gila. Kamavas bi mek ¢a te phenel, hoj ¢a amen musinas
te dzanel, hoj nane 1i¢, vas soste bi amen majinahas te ladzal, ¢i vareso te
garuvel. Sikhaven le svetoske, ko san, den le svetoske pes korkoren, staci-
nel te phuterel tumaro jilo u achena pes ¢udi, patan mange. Den le svetos-
ke dovodos te pamatinel peske tumaro nav. Romipen hin koda, so amen
savoren manusen likerel jekhetanes, te kamen ¢i na, andre savore sidarel
oda amaro dzivo rat... Lili
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Nadzekosno...

,Babo, avri hin avka Sukares, the tu beSes khere...“

,,NadZanav, soske man avri trades...“

,Me tut avri natradav, ale...”

»Aha, me dzanav, uzares nastiva, the me tuke...“

,»Hi, avela miri pajtaskina, som pre late losali, ¢irla amen nadikhlam.
Ale babo, na hoj vakereha tu tire lavenca pal amari generacija, hoj sam
maznave, nalache, the but savoro kamas...“

,Takaj, naphenava aiii lav, ¢ak Sunava, so vakeren, ma dara...“

,»Me nadarav, ¢ak tu liker tiro lav! Joj hiii ajsi runi, $aj pes lake namis-
tes kerel, achalos mange?“

»Achaluvav tuke, the man sas pajtaskini, ale imar savore hine andre
phuv.“

Hin mange pre late pharones, ale odava mindig kerel, kana vareko avel
k’amende. Khoskerel pre jakha, the dikhel somorutan pre mande, $aj joj
kerel bara hereckica. Joj dZzanel, sar amenca te vakerel, mindig mukhel
0 apsa, the amen lake savoro keras, te na rovel, joj dZzanel, sar amenca te
kerel.

,»Babo, hin mange pharones, dikhav tut rado, ale mek buter tut kama-
va, te aveha cicho...“

»Avava cicho, sar o iema manusa, ma dara...“

Asav pre late, the 0 zvonkos imar zvoninel, dzav avri te phundravel.

»dervus, Jarmilka, som rado, hoj avlal, ale...“

»S'0odava? Vareso pes achila?“

,Na, na, ¢ak naavaha korkore, hin khere e baba...“

,J0j, odava mange jekh, mange naprekazinel.“ Oblapindam amen, the
dzas pal o schodi.

,,Lacho dives, babo.“

,J0j, ta me nadzanavas, pre kaste miri ¢haj uzarel, bes tuke, the vaker,
sar sal?“

Kerav kava andre kuchna, the hin te Sundol ¢ak la babakro hangos...
imar kezdinel.

»Jarmilo, kerdom kava, the tuke babo teja, nakames...?“

,»Na, nakamav nic¢, ¢ak sikra vakerava la Jarmilkaha, hi?“

,»Ta so0, Jarmilo, sar o ¢havore, imar hine bare? Ta hej, o ¢havore baron
sar pani. The sar dZives, so tiri fajta? Amen achilam korkore la Hanaha.
So tiro rom? Savo hino?“

,»Hino igen lacho, idZ samas andre karémica, the odoj taven o Indi, sas
odava igen lacho...“

,»J0j, miro gulo Del, odava imar the o Indi phiren k’amende te tavel? Joj,
ta oda hin igen nadzeko$no, me Soha odava nadava andro miro muj, so di-
linaren? Akanik adija generacija imar nadZanen, so detkeren andro muj,
sar §aj chan ajse blafi? Kana me somas terni, e daj tavelas lachi baboskri
zumin, the imas samas cale...“

,,Babo, ale akanik hin aver svetos...“

»Ale, savo aver svetos? Adadives the andre televizija sako tavel, nane so
te dikhel — ¢echiko chaben, nemciko, andal o calo svetos den o chabena.
Me tumenge phenav, amari romani kuchna hin jekhfeder! Kana tavav o ho-
lubki, abo o haluski arminaha, the kija pekav koter buckos, odava hin lacho
chaben, so?“

,,Babo...”

»Jarmilka, dikhlal andre televizija ole amare romane ¢haves, sar tavel,
nastik mange avel pre godi leskero nav...“

,Babo, oda hin o Pavlos Berky...“

»Avka, avka. Odava hin mistes ¢havo, so? Jov tavel amaro romano cha-
ben, igen hino Sikovno, sa dzanel. Phenav tumenge, amaro romano cha-
ben hin jekhfeder pre calo svetos. Odona aver chabena hine andal e godi...“

,Babo, ale oda chabena hine...“

,Ola cudze chabena hine hnus, so me §oha nadava andro muj, bo jon
savoro den andro chaben, talam the le sapen...“

,,Savoro hin chaben, babo...“ Namukhel man anii lav te vakerel!

,0Odava na, tumen san ajse maznave, chan o cudzo chaben, kaj te aven
sar jon, abo man milinav? Na, me $oha, me nasom dilini, sa dikhav andre
televizija, sar sako kamel te sikhavel, hoj jov dZanel te tavel. Pro taniris le
chabnaha den the o viragi, kaj te avel Sukaripen, den pro taniris ¢ulo cha-
ben, the e dZombra avel ¢uces. Taviben nane nisavo baripen, e ,,bokh“ hin
baripen, taves avka, kaj te aves ¢alo. Jarmilka, kidava tuke te chal o haluski
arminaha, the kija o buckos...“

,INa, na, palikerav, me imar musinav te dzal. O ¢havore pre mande uza-
ren...“

»Ale, mri ¢hajori, $aj chalalas, the palek te dzal het...“

,Me som pherdi...“

»Achaluvav tuke, o indicko chaben tuke nakerda mistes...“

,»Babo, me tumenge dava lacho dives, the imar dzav...“

Miri pajtaskina amenge dina lacho dives, the gela khere. Aiii laha na-
dumazindom, e baba mange nadina ¢asos. Musinava la Jarmilkaha te dzal
avri andre kavarna, kaj laha te $aj vakerav. K’amende la imar navi¢inava,
e baba sakoneske nadela e chutos avre tavibnaha. Kaj ¢ak amaro taviben
hin jekhfeder, no, hin la baba ¢aco... Irena EliaSova

facebook.com/RHangos

Rozhovor o romské kuchyni
s kucharkou Nadou Kovacovou...

Dokonéeni ze str. 1

Jako malé holce mi nejvice chutnaly
marikla andro pani, halusky s tva-
rohem, pi$ot, bobalky, goja, krus-
ky cokrusky.

Jaké bylo vase prvni jidlo, které
jste uvarila?

M¢é prvni jidlo, které jsem uvafila,
byl piSot.

Mame téma romska kuchyné.
Co byste nam o tom rekla, jaké
kuchyné?

Romska typicka jidla jsou pasvare,
goja, halusky, piSot, marikla, holub-
ky, hrachos gombodaha ($vestkova
omacka) —ika se tomu romsky ma-
¢anka, stari Romové to varili o Va-
nocich. Pak mezi dalsi typické rom-
ské pokrmy bych zatadila halu§niky
— bramborové placky, marikla the
buckos —placky a biicek, pInéné pa-
priky, Singa — sladky zavin, pasuja
—fazolova polévka.

Z jakych surovin se tyto pokrmy

pripravuji? A jaké je nejtypictéjsi

koreni pro tuhle kuchyni?

Nejtypictéjsi koteni je sil, pepr,

cukr, paprika, gulaSové magi.

Suroviny k pripravé jidla:

¢ PiSot — brambory, mouka, sil,
pepr, voda, sadlo

¢ Goja — brambory, pepr, ¢esnek,
stl, mouka

e Marikla—voda, mouka, stil, soda

* Holubky — mleté maso, hlavko-
vé zeli, ryze, rajsky protlak, sad-
lo, pepr, stl

e Hrachos gombodaha — hrach,
voda, sil, pept, mouka

Mohla byste nam predat recept
typického tradi¢niho romského
pokrmu?

Ano, mohla. Tady je recept typické-
ho tradi¢niho pokrmu goja.

Ingredience: osm strouzka ces-
neku, sil, pept, 1kg brambor, vep-
Fova stfeva, majoranka.

Postup pripravy: Nejprve néko-
likrat proplachneme nasolena vep-
fova stieva vlaznou vodou (n€koli-
krat, aby se siil poradné vyplachla).
Brambory oloupeme a nastrouha-

me na jemném struhadle do misky,
¢esnek nastrouhame na struhadle
stejné jako brambory. Do nastrou-
hanych brambor pridame sil, pepf,
majoranku a éesnek. Ve promicha-
me a nyni mdzeme plnit stieva ¢a-
jovou Izickou. Naplnéna veprova
stieva vlozime do vrouci vody na 30
minut. Po 30 minutach vytdhneme
zvroucivody avlozime na plech vy-
mazany veprovym sadlem a pece-
me v troubé dalsich 30 minut. Ama-
zeme konzumovat.

Jak podle vas vznikla romska ku-
chyné? A k jaké jiné kuchyni byste
prirovnala tu nasi romskou?
Romska kuchyné podle mé vznik-
la chudobou lidi. M¢li strasné méalo
surovin, tak varili z toho, co mé¢li.
A to bylo prevazné — mouka, bram-
bory, stl, pepft. Ja bych ptirovna-
la romskou kuchyni ke slovenské
kuchyni.

Mohla byste nam popsat, jak vy-
padala romska hospodyné a s ja-
kym pocitem se jidlo pripravova-
lo, dodrZovala se néjaka pravidla
pred varenim?
Romskahospodyné se uméla posta-
vit vS§emu, jelikoZ Romové m¢li ne-
dostatek jidla, tak i z mala, co hos-
podyné m¢la, dokazala uvatit pro
celou svoji rodinu.

Jaké je podle vas nejznaméjsi
romské jidlo?

Podle m¢ to jsou goja, halusky,
piSot, marikla a bicek.

Proc¢ podle vas nejsou ve méstech
romska bistra nebo restaurace?
Nedokazu posoudit, pro¢ nejsou
romské restaurace. Asi o tom ni-
kdo nepremysli a vétsina Romd je
na tom finan¢né Spatn¢.

Predavate vareni romskych jidel
i vasim détem? A jak vareni rom-
skych jidel vnimaji?

Zijeme ve spole¢né domacnosti.
Ja, maj druh a mé déti. Ano, preda-
vam svoje zkuSenosti ohledné vare-
ni své dceri ai snase. A jsou spoko-
jené. A taky pfedavam zkuSenosti
mym kamaradkam a sama je jes-
té sbiram. Moje rodina a déti maji
k romské kuchyni kladny vztah, je-
likozZ jsou na to zvykli.

Jak vam osobné chutna romska
kuchyné?

Mg chutna romska kuchyné vybor-
né, jelikozjsem na tomjidle vyrostla.

Kde vSude se podle vas miizeme
setkat s romskou kuchyni, kromé
domaciho prostredi?

V Praze, na Slovensku. Na navstévé
na Mezinarodni den Romu, na riz-
nych romskych festivalech.

Jaka jidla varite blizké rodiné?
Jelikoz jsme Romové, tak mame
radi vSechno a varime prevazné
romska jidla.

A jsou podle vas romska jidla
zdrava?

Podle mé romska jidla nejsou zdra-
va. Jsou prili$ tu¢nd. Ale ne vech-
na. Malo se v romskych jidlech vy-
skytuje zelenina.

Mate néjaky vzkaz pro naSe
¢tenare?

Tém, kdo budou néas rozhovor Cist,
doporucuji vyzkouSet romskou
kuchyni, véfim, Ze nebudete lito-
vat. S pozdravem Nada Kovacova
a Anicka GaSparova.

Mila Nado a Anicko, ja vam preji
spoustu radosti pri vareni a mno-
ho dalsich skvélych receptii. A at
se vam v praci dobre vede.
rozhovor vedla Veronika Kacovd
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Vakeriben pal e romani kuchna

la kucharkaha...

Lacho dives, $aj amenge pal tu-
mende vareso phenen?

Lacho dives, vi¢cinav man Nadézda
Kovacova the kerav buti sar komu-
nitno pracovni¢ka andro komunit-
no centrum Budik andro BudiSov
nad Budisovkou. Som daj Star ¢ha-
vorenge, hin man jekh ¢haj the trin
murs$a. Ada ber§ mange ehas sa-
randa ber$ the imar som baba, hin
man Sukar la ¢hakero ¢havo, the
som vas leste but rado. Dzivav pi-
raneha imar bi$ the Star bers the
savorenge amenge hin mistes. But
rado tavav, va$ oda hojamen hin an-
dr’amaro foros ubitovna, the beSen
odoj ¢ore Roma, ta tavav he lenge.
Ta kerav sako dives koda rovnako.
Tavav perdal bi§ dzene, the mek an-
dre kada man likerav pal miri baba,
sava sako dives parvarav. Hin man
sako dives pherdo buti le ¢havoren-
ca. Me the miri kolegina, e Anna Ga-
$parova, keras Star ori andre butile
¢havorenca, savenca bavinas vseli-
jaka baviSaga, sikhavas len, Sporti-
naslenca, tavas, pekas the aver. Hin
olestar pherdo. Miri buti sar komu-
nitno pracoviicka andro centrum
Budik manbut bavinel the kamavas
biadaj furt te kerel buti the te federi-
salol. Lakoleginahala Annaha, savi
kerel tiz buti andro centrum Budik
sar dobrovolnicka, but rado tavas.

Zaujiminel man, ko tumen sikha-
das te tavel?

Ta sar cikni ¢hajori o taviben
chudlom te sikhlol pal miri baba,
joj man sikhadas te tavel calkom
savoro, so dzanav, the aver man
sikhlilom pal o aver kucharki.

Leperen tumenge, save chabena
pes tavenas, sar sanas ciknori, the
so tumenge nekfeder Smakinelas?
Sar somas cikni ¢hajori, ta mange
nekbuter $Smakinenas marikla and-
ro paiii, haluski ciraleha, piSot, bo-
balki, goja, kruski cokruski.

Savo perso chaben tadan?
Miro perso chaben, savo tadom,
ehas pisot.

Hin amen temi romani kuchna.
So bi amenge pal late phenenas,
save hin lakre nekprindZardune-
der chabena?

Romane tipicka chabena hin pa-
$vare, goja, haluski, piSot, mari-
kla, holubki, hrachos gombodaha,
phenel pes oleske romanes macan-
ka. O phure Roma oda tavenas pre
Karacona. Palis masSkar aver tipic-
ka romane chabena bi thovavas ha-
lusniki — grulove placki, marikla
the buckos, plitimen papriki, Sin-
ga, pasuja.

Save surovinenca pes kale chabe-

na taven? The save hin nekprin-

dzarduneder korena pre kala

kuchna?

Nekprindzarduneder korena hin

lon, papros, cukros, paprika, gula-

Sovo magi.

Suroviny pro taviben :

¢ PiSot — gruli, aro, lon, papros,
pani, Ziros
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¢ Goja — gruli, papros, cesnakos,
lon, aro

¢ Marikla — panii, aro, lon, soda

¢ Holubki—melimen mas, hlavko-
vo armin, ri$kasa, rajsko protla-
kos, Ziros, papros, lon

* Hrachos gombodaha —hrachos,

panii, lon, papros, aro

Saj amenge den receptos pro tra-
di¢no romano chaben?

Hi, Saj.

Tradi¢no receptos pro romano cha-
ben — goja: Kampol amenge ochto
koter cesnakos, lon, papros, 1 kg
gruli, majoranka.

Sar pes tavel: PerSes vajkecivar
thoven avri tel o letno paiii o goja
(vajkecivar, hoj te dzal tele lon).
O gruli keras tele khatar cipa the
¢uchinas pro loko tarlos andro ¢ha-
ro, o cesnakos ¢uchinas pro tarlos,
kavka sar o gruli. Andro ¢uchimen
gruli ¢hivas lon, papros, majoran-
kathe cesnakos. Savoro promisinas
the akana $aj la cikna rojoraha plii-
nas o goja. Napliiimen goja thovas
andro kerado pani pro tranda mi-
nut. Pal o tranda minutici las avri
khatar kerado pani the thovas len
andro ziroha avri makhlo plechos
andre rura the pekas tranda minu-
tici. The $aj chas.

Sar perdal tumende pes achilas
e romani kuchna? The sava avra
kuchnaha la thoven jekhetane?
Ta me duminav, hoj e romani ku-
chna pes kerdas khatar manuSeske-
ro coripen. Has len ¢epo chaben, ta
pes tavelas olestar, so len has. The
has oda buter aro, gruli, lon, pa-
pros. Me bi phenavas, hoj romani
kuchna hini akorutno sar sloven-
sko kuchna.

Saj amenge phenen, sar di¢holas
e romani chulani, the save jileha
kerlas o chaben, ehas odoj vare-
save pravidla, sar pes chudelas te
tavel?

E romani chulani dzanelas savo-
ro, va$ oda hoj le Romen nahas but
chaben, ta ole ¢eporestar, sola chu-
lani ehas, dzanelas te tavel perdal
cali peskri familija.

The savo hin perdal tumende
nekprindZzarduneder romano
chaben?

Perdal mande oda hin goja, haluski,
pisot, marikla the buckos.

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

Den o romano taviben he tumare
¢havenge? The sar o ¢have likeren
o romano chaben?

Dzivas peha savore andre jekh do-
macnosta. Me, miro pirano the
mire ¢have. Sikhavav miri buti an-
dro taviben mira ¢hake the la bo-
rake. The lenge mistes. The tiz
sikhavav mire zkuSenosta he mire
kamaratkenge the korkori man
mek sikhluvav. Miri familija the
mire ¢have chan romani kuchia
rado, va$ oda hoj hine pre kada
sikhade.

Sar tumenge $Smakinel romani
kuchna?

Mange e romani kuchiia Smakinel
laches, vas oda hoj pre koda chaben
avri barilom.

Kaj v§adzi amen §aj arakhas la
romana kuchnaha, okrem and-
ro kher?

Ke Praha, pro Slovensko. Pre na-
$tiva pro Maskarthemutno romano
dives, pro romane festivala.

Save chabena taven tumara pasu-
tna familijake?

Va$ odahojsam Roma, ta chas rado
savoro, the tavas nekbuter romane
chabena.

The $aj phenen, hoj hin o romane
chabena saste?

Pal amende, romane chabena sas-
te nane. Hin but thule. Ale na savo-
re. Andro romane chabena hin ¢epo
zelenina.

Kamen vareso te phenel amare
dZenenge, save ginen?

Le dZenenge, so ginena amaro
vakeriben, dophenav: Aven te chal
romano chaben, patav, hoj nabaji-
nena. Ac¢hen Devleha. Nada Kova-
¢ova the Anicka Gasparova.

Kedvesno Nado the Ani¢ko, me
tumenge vinsinav pherdo rados-
ta andro taviben the pherdo neve
lache recepta. The hoj tumenge
andre buti te avel mistes.
phucelas e Veronika Kacovd

Nechutné...

,,Babi, venku je tak krasn¢, a ty sedi§ doma...”

»Nevim, pro¢ m¢ vyhanis...*

,Jaté nevyhanim, jen...“

,»Aha, je mi tojasné, cekas navstévu a ja ti...“

,»Ano, prijde moje kamaradka, té$im se, dlouho jsem ji nevidéla. Ale babi,
ne, Ze bude$ mluvit ty svoje nesmysly, jako Ze jsme Spatné generace a jsme
moc naro¢ni...“

,»Ani nahodou! Budu jenom sedét a poslouchat vas, nefeknu ani slovi¢-
ko, nemusis se bat...“

,»Nebojim se, ale abys dodrzela slovo, jasny? Onaje tak trochu citliva, aby
se ji néco nedotklo, rozumis mi?“

,Rozumim, ja taky méla kamaradky, ale uzjsou vsechny na onom svete.“

Je mijilito, ale toto déla pokazdé, kdyz nechci, aby poslouchala. Utira si
slzicku a smutné na m¢ kouka, mohla by z fleku délat herecku, ta se umi pék-
n¢ pretvarovat. Ona vi, jak na nas, pokazdé spusti slzy a my ji v rodiné ve
vSem vyhovime, ona to velmi dobie vi.

,,Babi, je mi to lito, mam t¢é rada, ale radsi bych té méla, kdybys byla poti-
choucku...“

,Budu zticha jako hluchonéma, neméj obavy...“

Usmala jsem se na ni a zvonek uz drnéi, jdu otevfit.

,»Ahoj, Jarmilko, to jsem rada, ze jsi ptisla, ale...”

,Coje? Néco se stalo?“

,INe, ne, jenom nebudeme samy, doma je babicka...“

,Jeminacku, to mivibec nevadi.“ Objaly jsme se a jdeme nahoru po scho-
dech.

,Dobry den, babicko.*

,»Jejda, ja nevéd¢la, ze zrovna na tebe ¢eka moje holka, tak si u nas sedni
apovidej, co nového!“

D¢lam kavu a ¢aj, z pokoje je slySet jen hlas moji babky... uz to zacina.

»Jarmilko, kava, a tobé jsem ud¢lala ¢aj, babi, nechces...?

,»INe, nechci nic, jen si popovidam tady s Jarmilkou, ano?“

,Tak jak, Jarmilo? Co déti, uz je mas velké... Ano, Jarmilko, déti rostou
jako z vody a co rodina? Jak? Moje rodina je uz skoro pry¢, zlistaly jsme tu
s Hankou my dvé. A co tvdj manzel? Jaky je?“

,»Ano, jde to, je moc hodny. Véera mé pozval na vecefi, byli jsme v hos-
ptdce a tam maji indickou kuchyn, to bylo moc dobr#é...“

,Paneboze, to uz sem chodi taky Indi vatit? To musi byt velmi nechutné,
to bych ja nikdy nedala do pusy, panecku, co vy blaznite? Dne$ni generace
uz nevi, co by si dali do pusy, jak jen miZzete jist takové blafy? Ty jejich riiz-
na korenia urcité varilarvy a rdzné potvory! Jatoznamz televize, je to hroz-
né! Za mych mladych rokti nam stacila fazolova polévka, a dneska...“

,,Babi, ale dnes je jina doba...“

,»Ale jakapak jina doba? V televizi jen kazdy vati, nic skoro nedavaji, je-
nom samé vareni — ¢eska kuchyn, némecka kuchyn, riizné kuchyné z celé-
ho svéta, ale ja vam feknu, nase romska kuchyné je nejlepsi! Je to tak, kdyz
uvarim holubky, nebo halusky se zelim a na to peceny btic¢ek, to je dobrota,
co?“

,Babi...”

,Jarmilko, vidéla jsiv televizi toho naSeho romského chlapce, pockej, jak
se jmenuje, nemdzu si vzpomenout...“

,,Babi, je to Pavel Berky...*

,Tak, tak, je to ndramné Sikovny kuchat, vS§echno vari po nasem, romska
jidla, nic se tomu nevyrovna. Ja vam feknu, nase romska kuchyn je nejlepsi
anechutnéjsi a tamta rizné jidla jsou jen vymyslena...“

,Babi, ale tajidla...”

,To cizi jidlo je hnus, ja bych se bala, aby nedej boze nedavali do vareni
ihady...“

,Vsechno je jidlo, babi...“ Nenecha mi ani vétu domluvit!

,To snad ne! Vy jste uz tak rozmazleny, Ze si davate cizi jidlo, abyste se vy-
rovnali t€ém cizinctim, nebo se mylim? To ja urcité ne! Mam pravdu, ja to vi-
dim vtelevizi, jak se predhanéji s vaifenim, jen to ozdobi a porce je moc mala.
Janejsem blb4, vareni neni umeénti, ,,hlad“ ¢lovéka donuti varit cokoliv, aby se
nasytil. Anejak ti cizinci, davaji na talii dokonce i kvéty, aby to vypadalo pek-
n¢, ale Zaludek se nenaplni. Naberu ti halu$ky se zelim a bicek, Jarmilko...*
,»INe, ne, dékuji, ja uz budu muset jit. Déti na mé ¢ekaji, jsem tu uz dlou-
ho...“

,»Ale, hol¢icko, to mé mrzi, mohla ses najist a pak odejit...“

,Opravdu jsem plna...“

,Chapu, ta indick4 kuchyné ti dala zabrat, ani se nedivim...“

,Babi, ja se s vami rozlou¢im a musim...“

Moje kamaradka se s nami rozloucila a odesla. Ja jsem si s ni ani nepoho-
vorila. Nase babi se pobavila a ja sidam sraz s Jarmilkou v kavarné, abychom
si asponi trochu promluvily. K nam ji uz nebudu zvat, babicka by kazdému
znechutila i jidlo v restauraci. Jako pokazdé nedodrzela svij slib. Pry je ta
naSe romska kuchyné ze v§ech nejlepsi, no, musim ji dat za pravdu...

Irena EliaSova
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Vystava Ceskoslovensti
letci v RAF — Nebesti jezdci

KDE:

Hodonin u Kunstatu. VEédéli jste, Ze jeden z nich létal bez

Pamatnik holokaustu nohy? Ze se dstojnicky sluha stal

Romii a Sintd velitelem britské peruté?

na Moravé Viystava mapuje obdobi od pocatku
vycviku budoucich pfislusnik RAF,

TRVANIVYSTAVY: pres jejich nebezpecné utéky do

3|4 - 31|10 2024 odboje i boje za svobodu v letectvech
nékolika zemi.

Vstup zdarma

M®

muzeum
( romské
kultury

310 jpertité RAFpred letounem Hawker Hurricane Mk. | na letiti \h‘kfmdu (7.9:1940),; 158
- Zdroj: Sbirky | W 0: Stanley Arthar Devon

Hodonin u Kunstatu, Pamatnik
holokaustu Romt a Sintti na Morave,
Hodonin 76, 679 75 Hodonin 06000

rommuz.cz
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