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uchwyci¢ muzyczne ,dzi$” Romoéw na Stowacji i stworzy¢ interesujace zrédto do
badan nad muzyka tej grupy. Przedsiewziecie Centrum Dokumentacji i Informa-
cji Kultury Romskiej w Preszowie moze stanowi¢ tez inspiracje dla wszystkich
tych krajow, w ktérych muzyka cyganska nie zostata jeszcze dobrze udokumen-
towana.
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ydana w 2017 roku ksigzka pt. Prosto z garnka. Tradycje kulinarne Romdw,

ktorej autorkami sg Magdalena Kwieciniska i Monika Szewczyk sktada sie
z dwoch cze$ci - obszernego wstepu i 33 przepiséw spisanych w trzech jezykach:
polskim, romskim i stowackim. Jest to pierwsza wydana w Polsce tego typu pu-
blikacja, prezentujaca te cze$¢ romskiej kultury, ktéra do tej pory byta mato zna-
na i nierzadko zdominowana przez stereotypy. Opisane tradycje odnosza sie do
kilku grup romskich zamieszkujacych Polske i Stowacje — rumunskich Lautari
i Ketderaszy, karpackich Amare Roma, a takze Polska Roma i Lowaroéw. Zebrany
do ksigzki materiat oparty jest na etnograficznych badaniach terenowych, wiec
rozmowach przeprowadzonych z konkretnymi osobami (zwracajg na to zapisa-
ne imiona oséb przy kazdym przepisie), ktére opowiedziaty o rodzinnych tra-
dycjach i przygotowaty najblizsze im kulturowo potrawy. Bywaty sytuacje, ze
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autorki ksigzki pomagaty w gotowaniu lub same przygotowaty dania na podsta-
wie pozyskanych informacji. Wszystkie wiec prezentowane w ksigzce potrawy
zostaty przez Magdalene Kwiecinska i Monike Szewczyk degustowane. To osobi-
ste poznawanie smaku i zapachu poszczegélnych dan byto wyjatkowym i nieza-
pomnianym do$wiadczeniem podczas etnograficznych badan, odziatujgcym na
zmysty autorek.

We wstepie ksigzki autorki wspomniaty o artykutach lub krétkich wzmian-
kach przy okazji innych kwestii z zakresu romskiej kultury, ktére ukazaty sie
w literaturze przedmiotu od XIX wieku do drugiej potowy lat 70. zesztego stu-
lecia. ZatoZeniem autorek byto ukazanie tradycji kulinarnych w czasach wspot-
czesnych i zapisanie tych tradycji, ktore wcigz sg jeszcze praktykowane, pomimo
zmian w sposobie zycia, globalizacji i coraz wyrazniejszej integracji Roméw ze
spoteczenstwem wiekszo$ciowym. Wiele dari i sposobéw ich przygotowywania
jest coraz mniej popularnych i znanych przez mtodsze pokolenia - pisza Kwieciniska
i Szewczyk. Spontanicznie wybierajq oni bowiem praktyczne rozwiqzania, ktére sq
tatwiejsze do zrealizowania w codziennym zyciu. Niemniej wciqz wyraznie identyfi-
kujgq sie oni z tymi potrawami, ktérych smak pamietajq z dzieciristwa lub opowiada-
to sie o nich w rodzinie.

W kuchni romskiej wystepuja réznice regionalne i przyzwyczajenia zywienio-
we poszczegdlnych grup, ktore zostaty oméwione w ksigzce. I tak na przyktad
Romowie zamieszkujacy Karpaty sg grupa, ktéra osiadta kilka wiekow temu
i stale zyje w bliskim sgsiedztwie spotecznosci goéralskiej. W ich upodobaniach
kulinarnych mozna zaobserwowa¢ pewne wzajemne podobienstwa, widoczne
takze w zwyczajach gospodarowania odnoszgcych sie do przechowywania zyw-
nosci. Wiadomo, ze niektérzy Romowie, podobnie jak okoliczni gérale, hodowali
$winie, ktérych mieso przeznaczano przede wszystkim na zime. Romowie hodo-
wali kury i gesi, a ttuszcz gesi byt bardzo cenionym produktem spozywczym, za$
puch wykorzystywano do wyrobu poduszek i kotder. Gorski klimat sprzyjat tak-
ze hodowli owiec przez miejscowg ludnos¢, w zwigzku z tym takze w romskiej
diecie byta obecna baranina, uwazana przez nich za przysmak, ale réwnie czesto
jedzono wieprzowine.

W kuchni romskiej dominowaty, a czesto nadal dominujg, dania jednogarnko-
we. Charakterystyczne jest, Ze starajg sie oni, aby przygotowane jedzenie byto
barwne lub barwne byty jego dodatki, ktére wzmacniajg smak. Czestymi sktad-
nikami sg wiec czerwona papryka lub przecier z pomidoroéw, zielone liscie szcza-
wiu albo kurdybanku, zétty sok z marchewki lub granatowe jagody do dan na
stodko. Laczenie ze sobg zywych koloréw jest jedng z cech romskiej tradycji kul-
turowej. Podczas gotowania dodawane s3g przyprawy o wyraznym zapachu, np.
czosnek niedzwiedzi, lub ostre, np. czerwona papryka, i jest to charakterystycz-
ne dla kuchni Roméw przybytych z Batkanéw.

Sposraéd kilkudziesieciu przepis6w zebranych w ksigzce warto zwrdéci¢ uwage
na réznorodnos$¢ dan z miesem lub tych przygotowywanych na bazie maki, klu-
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sek na stodko lub stono. Sg wiec kluski zwane chingierde, kluski rwane podawane
na dwa sposoby: z biatym serem lub ze $mietang, kluski tarte, kluski z jagodami,
Kluski z kiszong kapustg i ze skwarkami, ale jest takze loksza z makiem i biatym
serem oraz bokhola. W statej diecie kuchni romskiej jest zumin, wiec roso6t goto-
wany na wieprzowinie, baraninie lub kurze, spozywany z ugotowanymi w cato-
$ci ziemniakami lub makaronem. Wszystkie zupy o smaku kwasnym natomiast
okreslane sg w jezyku romskim jako Siut, a w ksigzce mozna znaleZ¢ przepis na
Siut truskawkowo lub Sciawitko Siut.

W jaki sposob okresli¢ kuchnie, ktéra przez wieki uksztattowata historia Ro-
méw wedrujacych przez rézne kraje? Mozna wyroznié jej pewne charaktery-
styczne cechy - jednogarnkowa, wielosktadnikowa i zawierajgca kilka rodzajow
miesa. Potrawy majg by¢ przede wszystkim pozywne. Sg wiec ttuste i posiadaja
duzo weglowodanéw. Dodatkami sg produkty le$ne i polne. Dominujagcym sma-
kiem jest ostry, ale z dodatkiem stodyczy, a takze smak kwasny, ktory osigga sie
dzieki dodaniu octu. O odmiennosci tradycji kulinarnej Roméw decyduje przede
wszystkim oryginalny gust tgczenia smakoéw i koloréw, a takze zapach przyrza-
dzanego pozywienia. Niewgtpliwie kuchnia ta jest obecnie bardziej rozpozna-
walna przez dekoracyjny sposéb podania positkdw, niz charakterystyke ich po-
szczegoblnych sktadnikéw.

Ksigzka Prosto z garnka. Tradycje kulinarne Roméw wydana przez Fundacje
Dobra Wola we wspétpracy z Fundacjg Sztuki ,Jaw Dikh” jest bogato ilustrowa-
na. Zdjecia potraw i okolicznosci ich przygotowania wykonali Katarzyna Lason,
Sebastian Wnek, Natalia Gancarz, Magdalena Kwiecinska i Tomek Liszkowski.
W pracy nad przygotowaniem ksigzki pomagat Pawet Lechowski.
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