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Uvod

Na Romy lze nahlizet jako na etnickou skupinu, kterd v minulosti celila n¢kolika vinam
asimilacnich politik ¢i snah o segregaci. Netfeba zminovat, jak romskou komunitu zasahly
udalosti druhé svétové valky. Politiky a opatieni cilena béhem 20. stoleti na Romy mély
vyrazny dopad na jejich kulturu a tradi¢ni zptsob zivota. Jako ptiklad cilené segregace lze
uvést zakladani specidlnich tfid a skol ve 20. a 30. letech 20. stoleti na Slovensku (Baloun
2022: 242-251). Jako asimilaéni politiku lze mimo jiné uvést piistup CSSR, ktery mél za cil
likvidaci vSech socidlnich a kulturnich rozdila (Dédi¢ 1982: 4 in Miklusakova 1998: 282).
Pod natlakem nucené sedentarizace a nuceného souziti s neromy, jejichz vnimani romského
etnika je 1 v soucasnosti spiSe negativni, se romské skupiny v ¢eskych zemich cCasto ocitaly
v pozici, kdy musely ptizptsobit své tradi¢ni zvyky a kulturu v zajmu pteziti a zaclenéni
do vétdinové spolecnosti. V Ceské republice se v sou¢asnosti pohybuje nékolik skupin Romd,
které se od sebe lisi. Nejpocetnéjsi skupinu tvoii tzv. slovensti Romové. V mensich procentech
se setkame s Romy olaSskymi a mad’arskymi. Dale se zde vyskytuje i maly pocet ¢eskych
Romi a také némeckych Sintii (Horvathova 2002: 63-65). Tato prace se vSak vénuje pouze
subetniku slovenskych Romil, o nichz v kratkosti piSu 1 v kapitole vénujici se popisu mych
informantd. Zminény proces asimilace, ktery zahrnoval nejen zmény v Zivotnim stylu,
ale 1 v oblastech jako jsou vzdélavani, pracovni podminky ¢i stravovaci navyky, mél za
nasledek postupné mizeni nékterych tradic, zvyki nebo jazykovou asimilaci. Pfesto vSak
nékterd kulturni specifika, véetné téch spojenych s jidlem a stravovanim, pretrvavaji i pres
vngj$i tlak a historické udélosti.

Pravée stravovani je povazovano za dualezity kulturni a identitni prvek, ktery zaroven
odrazi strukturu spolecnosti. V sou€asné globalizované a industrializované dobé¢ se v tomto
sméru hovoii o krizi kulturnich vzorct v zépadni spolecnosti. Takova krize zapficila opusténi
tradi¢nich rytmii a hleddni novych forem stravovani, které by poskytly naSim Zivotim
strukturu. Vyznamné zmény v jidelnicku, zpisobené rychlym tempem Zivota a dostupnosti
vSemoznych potravin, maji vliv na kazdodenni stravovaci navyky i na kulturni identitu

jednotlived. Tento vyzkum si davé za cil odhalit:
1. Jakou ma podobu romska kuchyné v soucasnosti ve vybranych domacnostech;
2. jaka kulturni specifika spojena s jidlem pfetrvavaji;

3. jak nové trendy ve stravovani ovlivituji vybrané romské domécnosti a do jaké miry.



Na zaklad¢ vlastniho pfedporozuméni tématu (pfiblizenému v kapitole Etika vyzkumu),
se domnivam, Ze v kontextu romské komunity, kterd Celila dlouhodobému tlaku asimilace,
segregace a zmeén v zivotnich podminkach, jidlo pretrvava jako vyznamny nastroj vyjadieni
etnické identity.

Na nasledujicich strankach uvedu literaturu, kterda mé inspirovala k tomuto tématu,
pfipadné na kterou v pribéhu prace odkazuji. Posléze se text vénuje vyuzitym metodam,
etickym aspektiim a charakteristice vyzkumného vzorku. Praktickou cast prace, vychazejici
z vytvorenych dat, uvozuje kapitola predstavujici samotnou tradi¢ni romskou kuchyni
a seznam romskych pokrmu zjisténych béhem vyzkumu. Nésleduje kapitola vénujici se
poznatkiim o ritualni Cistoté ve spojitosti s jidlem, kterd se oznacuje za specifickou pro vétsinu
romskych skupin. Dals§i kapitola poskytuje vhled do stravovani v danych romskych

domacnostech. Pied samotnym zdvérem je prostor pro shrnuti a reflexi vyzkumu.
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1 Teoretické zakotveni

Clovek jako viezravec se vyznaduje riznorodou stravou s moznosti konzumovat sirokou skalu
rostlin i zivoc¢i$nych produktl. Tato vlastnost se odrazi v lidské potiebé pestré stravy a tendenci
zkouset nové chuté. Z tohoto diivodu jsou vSezravci vybaveni nediivérou k nezndmé potravé.
Claud Fischler udava jako ptiklad détskou proziravost pii podani dosud neznamého jidla (1998:
282). Popsany ambivalentni vztah cloveéka k potraveé nazval Paul Rozin jako paradox vSezravce
(omnivor’s paradox) (1976). Tento paradox podle Fischlera (1988) tesi kulinaiské systémy,
které urcuji, co je vhodné k jidlu a co neni. Kulinarské systémy zahrnujici klasifikaci jidla a s
nim spojené praktiky a jejich reprezentace jsou soucasti SirSiho fadu véci, ktery dava socialni
skupiné vyznam byti a propojuje ji s okolnim svétem. Systém pravidel timto udéva misto
jedince v ramci skupiny a umist’uje samotnou skupinu ve vztahu s kosmem. Podle Clauda Lévi-
Strausse jsme porozuménim piipravy jidla ve spolecnosti schopni odhalit jeji strukturu (2013:
47). Ztéchto ditvodid volba jidla a jeho ptfiprava neodmyslitelné souvisi s utvafenim a
udrzovanim identity. Francouzsky sociolog a antropolog Fischler tvrdi, Ze jidlo hraje kli¢ovou
roli v pocitu kolektivni soundlezitosti. Lidé vyjadfuji svou pfislusnost ke skupiné tim, ze
zduraziuji jedinecnost toho, co jedi a zaroveil se vymezuji vii€i tomu, co jedi ostatni (Fischler
1988: 280-281).

Identifikace jidla v industrializované a globalizované zapadni spoleCnosti je vSak
problematické z mnoha divodi. Priimyslové zpracované potraviny ztraci svou vlastni identitu,
jelikoz casto nezname jejich ptivod nebo ptfesné slozeni. Podle Evy Ferrarové soucasné
stravovani. Jidlo ztraci svou komunikaéni hodnotu a z rodinného prostiedi se pfesouva jinam
(Ferrarova 2019: 8). Primysl vyuziva vytizenosti lidi a predklada efektivni feSeni nedostatku
casu. Tato situace je spojovana s pojmem sociologa George Ritzera, mcdonaldizaci. Pojem
popisuje proces, ve kterém po vzoru fastfoodl vyuZivaji stejné principy fungovani 1 jina
odvétvi (Ritzer 1996: 26-28). Potiebnou efektivitu ¢i predvidatelnost miizeme spatfovat nejen
v fetézcich fastfoodu, ale naptiklad 1 v krabi¢kovych dietach, ptipravcich na hubnuti anebo
ptedvatenych jidlech v supermarketu.

Anthony Giddens piSe, ze globalizace ,,[...] neni jeden proces, ale slozity soubor
procest, které plisobi navzéjem rozporné ¢i protikladné* (Giddens 2000: 24). Na jedné stran¢
se tak lidé jako spotiebitelé potykaji s krizi kulturnich vzorct, kterd zapti€inila snahu nalézat
nové zplisoby stravovani a dala moznost popularizovat nové trendy ve straveé. Za takové trendy

Ferrarova oznacuje napiiklad vegetarianstvi a veganstvi, diety zamé&fujici se na detoxikaci
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organismu, makrobiotickou dietu, syrovou stravu atd. (2019: 10-13). Jak tvrdi Margaret Mead,
lidé v zapadni spolecnosti fesi, jak celit neustdlému tlaku ke konzumaci ze strany
supermarketii, napojovych a potravinovych automatii, reklamnich billboardt atd. (Mead 2013:
19). Na stran¢ druhé v nas tento proces vyvolava chut k hledani autenticity tradi¢nich
kulinafskych kultur. Naptiklad spisovatelka Anya von Bremzen poutavé pise o svych cestach
po svété za narodnimi jidly (Bremzen 2023) a dale lze trend pozorovat i v ¢im dal vice
popularni gurmanské turistice!.

Samoziejmé je tfeba zminit, ze symetricky s pfemirou potravy v zédpadni spolecnosti se
zaroven necelych 350 miliont lidi potyka s akutni potravinovou krizi. Problém se tyka zejména
africkych zemi a zemi blizkého vychodu. Pti¢inami podvyzivy a nedostatku potravin jsou

nestabilni ekonomika, ozbrojené konflikty a klimatické krize (WFP 2025).

I Jako piiklad lze uvést Cesky cestovatelsky YouTube pofad Honest Guide, kde moderator mmj. turistim v
Ceskych méstech nabizi také tipy na autenticka mista, kde se da dobie najist, ubytovat nebo co stoji za to navstivit.
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2 Metodologie a etika vyzkumu

2.1 Vyuzité metody

Jedna se o kvalitativni vyzkum, proto pro ziskani dat byly vyuzity kvalitativni metody. Stézejni
vyuzitou metodou jsou v tomto piipadé hloubkové polostrukturované rozhovory. Takovy
kvalitativni rozhovor umoziuje vyzkumnikovi zjistit, jak informant ,,[...] realité¢ rozumi, jak
se kni vztahuje, co si pamatuje, na co klade duraz“ (Zandlova 2019: 317). Vyhoda
polostrukturovaného rozhovoru spociva ve flexibilité, a proto se tento typ rozhovoru osvédcil
v mnoha smérech. Pro rozhovory byl sestaven seznam okruht, témat i jasné formulovanych
otazek, do kterého jsem v prib¢hu rozhovorii méla moznost nahlédnout. Informantim vSak
byla poskytnuta volnost otvirat nova témata. Jak piSe Markéta Zandlova, cilem otdzek je
navodit vhodnou atmosféru a informanty rozpovidat (2019: 324). V nékolika ptipadech se
podaftilo ucastnika vyzkumu rozmluvit natolik, Ze rozhovor v nékterych Castech pfipominal
spiSe narativni typ. V roli vyzkumnika bylo tieba korigovat rozhovor spradvnym smérem.
Odborna literatura radi citliva témata otvirat spiSe pfed zdvérem rozhovoru (tamtéz). Proto byly
otazky tykajici se ritudlni Cistoty pokladany pravé v zdvéru. Rozhovory byly nahrané na
diktafon Soucasné byl v prib¢hu vyzkumu veden terénni denik od 23. 10. 2023 do 23. 1. 2025.
Do deniku byly zaznamendny poznatky ziskané od informantti, které¢ nebyly nahrdny na
diktafon a poznatky zaznamenané béhem kontaktu s nimi. V této praci na terénni denik rovnéz
odkazuji. Pfi ziskavani informantl byla v jednom piipadé také uplatnéna metoda sn€hové
koule, jinak zndma také jako nabalovani ¢i snow-ball sampling. Pomoci této techniky byl

uspésne rozsifen okruh informantd na zakladé doporuceni od informanta jiz ziskaného.

2.2 Informanti a priubéh vyzkumu

Nasledujici kapitola slouzi ke struénému piedstaveni vSech informanti a jejich charakteristiky.
Ptiblizi vybér informantl a okolnosti realizace rozhovorli s nimi. Jsou zde rovnéZ zminény
informace, které¢ shledavam jako dilezité¢ ve vztahu k jidlu, vafeni, ¢i stravovani. VSichni
informanti patii do subetnické skupiny tzv. slovenskych Romii. Za slovenské Romy v CR
povazujeme skupinu Romi, jeZ po roce 1945 opoustéla zejména vychodni Slovensko
a cestovala do Ceskych zemi za praci a lepSimi zivotnimi podminkami (Davidova 1999: 33).
Do ceskych zemi ptichazeli v n€kolika vinach, pficemz ne vzdy $lo o dobrovolnou migraci

(Sekyt 2001: 121). Vsichni informanti se narodili jiz v Ceské republice, a to v kraji
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Pardubickém, Moravskoslezském nebo Kralovéhradeckém. Kromé jedné informantky ziji
vsichni ostatni u¢astnici v CR.

Informantka, kterou ve svém vyzkumu nazyvam Sabinou, se narodila
v Kralovéhradeckém kraji roku 2002 a je tedy mou nejmladsi informantkou.
a jejich rodice. V dobé¢, kdy jsem se Sabinou potfizovala rozhovor, studovala v Pardubicich
a stala se mou prvni informantkou. Jeji rodice se také narodili v Kralovéhradeckém kraji,
ale jeji prarodice pochazeli ze Slovenska. Babicka z matCiny strany se narodila v KoSickém
kraji, zatimco déda z matCiny strany i oba prarodiCe z otcovy strany pochdzeli z mensi obce
v PreSovském kraji. Pro nahrani rozhovoru mé¢ Sabina pozvala k sobé do studentského bytu
a nahravka ¢ini néco malo ptes 30 minut.

Druhym informantem byl Michal, ktery se narodil vroce 1991 taktéz
v Kralovéhradeckém kraji. Michalova matka pochazi z Ceské republiky. Jeho otec se narodil
na Slovensku a piisel do CR za praci. Jelikoz Michal s rodinou ze strany otce neudrzuje vztah,
nevi, zjaké casti Slovenska pochazi. V dobé&, kdy jsem s Michalem rozhovor nahrala, Zil
néjakou dobu v domécnosti se svou matkou. Nas rozhovor byl proveden v Pardubicich
v prostorach pomérné tiché kavarny, kde jsme nebyli nikym ruseni, a trval necelych 40 minut.

Jolana se narodila v roce 1992 v Pardubickém kraji, kde také dodnes bydli spolecné se
svym manzelem a dvéma détmi. Jolana pochazi ze smiSeného manzelstvi, jeji otec je Rom a
jeji matka Ceska. Otec se v Pardubickém kraji uz narodil, ale jeho otec, Jolanin déda pochazel
ze zapadniho Slovenska. BabiCka z otcovy strany pochéazi z KoSic, kde taky zlstal zbytek jeji
rodiny. Jolanin manzel je také Rom a ma velkou ¢ast rodiny na Slovensku, kam ji pravidelné
jezdi navstévovat. Témét hodinovy rozhovor s Jolanou probéhl v jedné pardubické kavarné.
Kontakt na ni mi byl poskytnut pfedchozim informantem, Michalem.

Anna pochazi z velkého mésta v Moravskoslezském kraji, kde se narodila v roce 1967.
Tam vyrlstala s dalSimi deviti sourozenci a rodi¢i. Jeji matka pochazela z malého mésta v
PreSovském kraji, ale odkud pochézel otec si neni jista. Momentalné Anna Zije jiz asi 15 let
v Anglii se svym romskym manzelem, ktery pochazi ze stejného mésta jako ona. Jejich dospélé
déti ziji také v Anglii, avSak v oddélenych domacnostech. S Annou rozhovor probehl online
formou videohovoru a trval téméf 40 minut. Annu jsem oslovila s prosbou poskytnuti
rozhovoru, jelikoz ji davérné znadm cely zivot a ziskani dat tak pro mé bylo jednoduché.

Ptedposledni informantkou je Margita, kterd se narodila v Pardubickém kraji roku
1965. V soucasnosti zde Zije pouze se svym romskym manzelem. Oba jeji prarodic¢e pochéazeli

z men§i obce nedaleko Kogického kraje. Jako prvni z jeji rodiny piisel do Ceské republiky
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Margitin déda v roce 1945 a nasledné piived] svého bratra, bratrance a dalsi ¢leny rodiny.
Margita mi byla pfedstavena vedouci bakalatské prace, ktera mi s ni také zprosttedkovala prvni
kontakt. Margita m¢ na realizaci rozhovoru pozvala k ni do prace v ¢as, kdy méla volnou chvili.
Nahravka rozhovoru ¢ini néco pies 45 minut.

Poslednim informantem je Ezel, ktery se narodil v roce 1994 v Kralovéhradeckém kraji.
Vyristal se svymi prarodici, ktefi pochazi z mensiho mésta v PreSovském kraji. Ezel soucasné
pusobi v Pardubickém kraji, kde také zije. Vystudoval gastronomicky obor a gastronomii se
vénuje dlouhodobé. Nas rozhovor probéhl jeden vecer v Pardubicich v kavarné. Rozhovor trval

necelou hodinu. Kontakt na Ezela mi byl zprostfedkovan skrze spole¢né znamé v Pardubicich.

2.3 Etika vyzkumu

Informanti byli sezndmeni s tim, jak ziskand data budou vyuZita a souhlasili s Ucasti
na vyzkumu. VSem informantim byla zaruCena anonymizace zejména z diivodu vyuziti
citlivych osobnich udaji jako jsou etnicky ptivod nebo nabozenské vyznéani (Zandalova,
Stovickova Jantulova: 2019: 77). Rozhodla jsem se z diivodu lepsi plynulosti textu odkazovat
na své informanty pod smyslenymi jmény. Tim bude zarucena jejich anonymita a zaroven
nedojde k redukci na pouhd kédovd oznaCeni. Anonymizovana data v podob¢ piepsanych
rozhovortl v textové procesoru budou archivovany pouze na osobnim zafizeni a puvodni
nahravky rozhovoru budou smazény.

Pokladam za vhodné zde zminit vlastni pozicionalitu, kterd se zdala byt faktorem
alespon z Casti ovliviiujicim kontakt s informanty. Jako potomek ze smiSeného manzelstvi
mezi Romem a Ceskou, jsem nevahala se tak také v terénu piedstavovat. Z tohoto faktu totiz
CasteCné prameni i motivace se romistickému tématu vénovat. Vlastni znalosti v oblasti
romského jidla z rodinného prostiedi byly sice limitované, ne vSak nulové. Tento fakt ilustruje
1 skute€nost, Ze jsem si u nékterych jidel, které znam z domova, nebyla védoma typicnosti pro
romskou kuchyni az do studia romskych specifik na VS. Zmifiuji to z diivodu, Ze tato
skutecnost mohla pfedstavovat jednodu$si vstup do terénu a vielej$i pfijeti ze strany
informantd, se kterymi jsme se znali jen velmi kratce. V nékterych piipadech se mi jevilo, Ze
informanta t¢Silo poskytnout tyto informace nékomu, kdo o n€ byl ochuzen z diivodu dospivani

v pfevazné ¢eském prostiedi. Jedna se vSak pouze o domnénku.
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2.4 Zpracovani a analyza dat

Vsechny rozhovory nahrané na diktafon byly a nasledné pfepsany do textového procesoru
Microsoft Word v jazyce, ve kterém byly vedeny, tedy v CeSting. Informanti v né€kterych
momentech pouzivali i romstinu, ktera v téchto pasazich byla zachovana. N¢které tyto pasaze
jsou uvedeny i v textu prace. V téchto pfipadech je v poznamce pod ¢arou uveden preklad
do Cestiny. Pro piepis byla vybrana technika komentované transkripce, které se vénuje Jan
Hendl (2005: 208-209). Pomoci znakt byli v textu uvedeny informantovy mimoslovni projevy
v pribéhu rozhovoru. Jako ptiklad Ize uvést smich nebo pauzu v projevu.

Pro analyzu dat byla vyuzita metoda kédovani, u kterého jsem vychazela zejména
z kapitoly Analyza a interpretace dat v kvalitativnim vyzkumu (Hefmansky 2019). Martin
Hefmansky piSe, Ze kategorie, které sdruzuji popisné a interpretativni kody, ndm text prace
¢leni do kapitol (2019: 441). V této praci tomu nebylo jinak. Kazda kategorie predstavovala
skupinu kodu, které méli vzajemny vztah. Na zakladé kodu pak probihaly vlastni intepretace,

které jsou v textu doloZeny citovanymi pasaZzemi z rozhovoru.
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3 Tradi¢ni romska kuchyné

Romska kuchyné, jako menSinova kulinarni kultura, se v posledni dobé t€si urcité pozornosti.
Napiiklad ve 4. fadé kuchaiské televizni soutéze MasterChef Cesko soutézici dostali za ukol
uvafrit tradi¢ni romské pokrmy. V dile se objevily 1 romské autorky Dana Hruskova a Iveta
Kokyova?. Pi predstaveni jednoho z romskych pokrmi soutézicim Dana Hruskova komentuje:
,,Tohle je takové to jidlo z nouze. To bylo jidlo vlastné chudoby.“® D4 se predpokladat, ze
kuchyné tzv. slovenskych Romu vychazi zejména z prostiedi slovenskych osad, ze kterych tito
Romové po roce 1945 migrovali do Ceskych zemi, kde se usadili. Davidova piibliZila podobu
romské kuchyné takto: ,,NejobvyklejSimi zakladnimi potravinami, z nichz romské zeny
v tradi¢nich osadéach ptipravovali pokrmy, byly maso, mouka, omastek — nejcastéji sadlo, stl
a jen vyjimeén¢ cukr* (Davidova 1995: 81). Maso, mouku a omastek bychom vpravdé mohli
prohlasit za pomyslné pilife romské kuchyné, podobné jako Massimo Montanari oznacuje
obili, vinnou révu a olivy za symboly identity Rekii a Rimanti (1993: 13). Neméné dileZitou
potravinou jsou také brambory. Jak li¢i Elena Lackova v autobiografické publikaci, Romové
kradli brambory sedlakiim z pole, kdyz neméli co jist. (Lackova 2002: 28). Do rukou se mi
zatim dostaly dvé romské kucharky. Prvni z nich jsem obdrZela darem od informanta. Jedna se
o slovenskou kuchatku, kterd ¢itd mnozstvi receptl typickych pro romské skupiny po celém
svété (Pollak 2022). Druhd kuchatka je k vypiijceni v univerzitni knihovné a v ni obsazené
recepty maji ptivod na Slovensku i v Cechach (Olahova 2000).

Pii otdzce, ¢im je romskd kuchyné specidlni, néktefi vyzdvihovali moznost ptipravy
mnoha pokrmil z pér ingredienci: ,,Moje babicka, kdyz jsem ji vidéla, jak vari, nebo ta mama,
tak z niceho ti prosté uvarily dvé tri jidla, ale takovy, Ze to jsi nikde od nikoho nejedla. Takze
ta rozmanitost uvarit z niceho néco viplné minam.** Zda se, ze jednim ze zakladnich rysti romské
kuchyné je vyuZiti mala potravin k pfiprav€é mnoha rozmanitych pokrmi. Jak opét Jolana
dodava: ,,Vezmi si, kdyz treba nekde vidis, Ze nékdo vari, tak md hodné koreni
a vsehomozného. Ale ciganka stard, kdyz ti uvari z niceho, no to normalné zasnes. To jsou
kouzelnice.*

Ezel vidi jedine¢nost romské kuchyné zejména v ptiprave: ,,Romska kuchyné je jind.

My to delame vsechno jinak, my nedodrzujeme hlavné gramaze. U Romii je to tak, Ze uvaris

2 Dana Hruskova a Iveta Kokyova napiiklad piispély do antologie o duchich zemielych (Ryvolova 2019) a
publikuji v ¢asopisu Romano vod’i. Kokyova se mimo jiné vénuje prekladu a vyuce romského jazyka. HruSkova
soucasng pisobi jako socidlni pracovnice.

3 MasterChef Cesko, 4. série, epizoda 24. Televizni potad. Televize Nova 2020.

4 Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahran autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

> Tamtéz.
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treba na cely den, uvaris hodné masa, nedelas to na gramaze. Neresis receptury, resis to, jak
to ty lidi maji radi. [...] U Romii prosté je, Ze oni védi kolik.“® Lubomira Olahova ve své
kuchaice vysvétluje: ,,Diive vSak hospodyné neméli ani vahu. Suroviny se odméiovaly
obsahem néadob ¢i poctem dlani. Pfi piipravé tradiCnich jidel se timto zplisobem odméiuji
suroviny i dnes“ (Oldhova 2000: 4).

Cilem moji prace bylo také zjistit, co romské kuchyné znamena pro moje informanty,
tedy jestli v jejim udrZzovani spatfuji néjaky vyznam. Michal vnimé romskou kuchyni jako
soucast tradice, kterd by se méla predavat. ,,Vyjadruje to, Ze to k nam patii, protoze my jsme
Romové, mame néjakou historii a tahne se to z generace na generaci. Takze to k nam prosté
patii. Je to tradice.” Pro Jolanu stejné tak romska kuchyn& symbolizuje Romy jako narod.
,Ano, to symbolizuje nds. Nas jako Cigany. Ja se za to fakt jako nestydim.*® Jolana n&kolikrét
zminila, Ze se nestydi za to, Ze je Romka a pochlubila se, ze k ni domi rady chodi jeji neromské
pritelkyné a nechavaji se pohostit. ,,Ja to hrozné rada pripravuju. Rada varim, pecu delam,
kdyz vim co. Vétsinou, kdyz prijdou kamaradky, tak varim obéd a délam néco dobrého, tak ty

“9 Kromé radosti

vzdycky Fikaji: Ty to mas vidycky nejlepsi.‘ Takze mné to deéld radost.
z moznosti pohostit své ptatelé je Jolana rada, Ze diky témto ndvS§tévam maji zdjem mit
romskou kuchyni i u sebe doma. Pro Ezela romska kuchyné znamena vzpominky na vateni
s babickou, a to, kdyz musel sam jako dité vaftit. ,,Kazdy Rom vari podle svych receptii, jinych
gramadzi, kazdy do toho dava jiny koreni. To jsou ty typicky romsky jidla.
A ja to miluju, protoze to patii ke mné a jsou vyborny.“!° Sabina to méa podobné, jelikoZ ji
vafeni spojuje s matkou. ,,Miluju romsky jidla, hlavné kdyz je varim. Je to takovy, Ze to varime
s mdmou, a tak nds to hodné spojuje.“!" Anna to citi tak, Ze romsk4 kuchyné k Romiim
jednoduse patfi.

Romska kuchyné, stejné¢ jako kazda jind, je mnohem vice neZ soubor recepti.
Na né¢kolika nasledujicich strankach se vSak zaméfuji pfimo na popis pokrmi, které moji
informanti povazuji za soucast romské kuchyné a které mi byli ochotni v rdmci rozhovori
ptibliZit. Nasledujici vycet jidel ptedstavuje to, co informanti prezentovali jako zasadni soucast
romské kuchyné z jejich vlastni zkuSenosti. Jedna se o pokrmy, které se nejcastéji opakovali

nebo které méli pro urcitého informanta specificky vyznam. Nékteré popisy pokrmil jsou

® Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).

7 Rozhovor s Michalem (nar. 1991), nahran autorkou 7. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).
8 Tamtéz.

% Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahran autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

10 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).
' Rozhovor se Sabinou (nar. 2002), nahran autorkou 3. 12. 2023 (soukromy archiv autorky).
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podany prostiednictvim vzpominek, tedy ne vzdy se jednd o pokrmy, které informanti
v soucasnosti pfipravuji. V textu uzivam romské nazvy jidel, jelikoz o nich takto ve vétsing

piipadi mluvili informanti.

3.1 Masita jidla

3.1.1 Goja

Podle vseho jsou goja pro Romy velkou lahtidkou. Jak ptiblizil Ezel: ,,Goja se casto podavaji
na oslavach nebo romskych zabavach. Romové milujou tyhle tradicni romsky jidla. Jsou to
chudy jidla.“'?* Napiiklad Jolana k tomuto pokrmu ¢asto neptijde: ,,/...] ty uZ jsem nejedla tak
sto padesat let. Tohle ja vitbec neumim. Tohle jsou tak stary jidla.“'*> Anna uZ goja pry taky
dlouho nevatila ani nejedla, jelikoz je ptiprava pftili§ naro¢na.

Kli¢ ke spravné pripravenym goja je dikladna ocista. VSichni dotazovani zdiirazitovali
dilezitost procesu €isténi veprovych stfev. Podle Anny je nutné stieva pofadné vymyt vodou
s octem a soli. Sabina popsala proces ¢isténi tak, jak ho zna ona: ,,Koupi se praseci stiivka. Ty
se hodi do studené vody se soli a nékolikrat se umyjou zevniti zvenku. Vlastné se to dezinfikuje.
Pak se nechaji odpocinout a jde se na tésto.“'* Ezel dopliiuje, ze nékteti Romové dokonce
stieva perou v prackach, ale pry se vétSina spoléhd na rucni praci, coz potvrzuji i vypovéedi
mych informantl. Dopliiuje, Ze stieva je dobré nechat v roztoku nékolik dni s ptidavkem
Cesneku, aby ztratila svlij specificky zapach. ,,Musis je strasné dobie ocistit. Nechat je
namoceny aspon dva dny v solném roztoku a v cesneku, aby ztratily ten zapach. Porddné ocistit
tu kiizi. Stahnout, pievracet.“" Po diikladné o€isté ptichazi ¢as na plnéni. Stieva se béZné plni
bud’ smési bramborovou ¢i mouc¢nou. Verze sbramborami se pfipravuje ze syrovych
oloupanych a nastrouhanych brambor, ¢esneku, majoranky, mouky a soli. Margita popsala, jak
na samotné plnéné: ,,Vezmete IZicku a plnite ty goja. Zadélate [naplnéna goja] nitémi, krasné
je vyrovnate a date varit do varici vody. Ony trochu vyplavou, trochu se nafouknou, a vy
vezmete pardtko a propichnete je, aby vysla pdra z téch goj, aby vam nepraskly.“'® Doba vaieni
se odviji od tloustky a trva ptiblizné tfi ¢tvrté hodiny az jednu celou hodinu. Podle Sabiny v§ak
klidn¢ az tfi hodiny. N&kteti lidé goja radi jedi pouze vatena, jini je pak jesté nechaji dozlatova

upéct v troub€ nebo osmazit na panvi s trochou oleje.

12 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).

13 Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahrén autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

14 Rozhovor se Sabinou (nar. 2002), nahran autorkou 3. 12. 2023 (soukromy archiv autorky).
15 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).

16 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahran autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).
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Postup plnéni mouénych goja se od téch bramborovych zna¢né 1isi. Margita se pry
moucnd goja naucila varit od své druhé tchyné. Praseci stfivko se nejdfive oto¢i naruby,
nasledn¢ se poprasi moucnou smeési. Margita do hrubé mouky pro chut piidava sul
a majoranku. ,,7o oprdasite a nedelate veliky, ale delate mensi. A treba do talire si to date.
Takhle to delala tchyne [...] Oprasila tu goj, vzala, otocila a zase oprdasila. Potom ze spodu
palcem a druhou rukou shrnovala goj. Potom rovnou do vaiici vody.*!” Stejné jako goja plnéna

bramborovym téstem se casto davaji nakonec péct nebo smazit.
3.1.2 Holubki

Holubki si nasli misto v kuchyni nejspi§ vétSiny Roma a byvaji jednim z nejoblibengjsich
pokrmil. Jedna se o zelné listy plnéné masovou naplni, které se dusi vétSinou v rajské omacce.
Objevuje se na stolech zejména v obdobi vyznamnych svatka jako jsou Véanoce, Velikonoce
nebo Silvestr. Zakladem je povarena hlavka zeli. Vaii se ve velkém hrnci veelku, dokud nejdou
listy od hlavky sejmout. Listy musi byt dostatecné mekké, aby se do nich dala zabalit smés. Ne
vSak pfili§, aby se nerozpadly. Do jednotlivych listi zeli se bali smés skladajici se z mletého
masa, vafené ryze a koteni. ,,Ja délam ten pork'®, to veprové. Miizes aj kureci, to je jedno."
Nékteti ryzi vynechéavaji a z kofeni se nejcastéji pouziva majoranka, paprika, pept a stil. Anna
rada smés dochucuje smazenou cibuli. Pfed samotnym dusenim zavitkd se dno pekace nebo
hrnce vystele pokrajenymi zbytky hlavky a zavitky se nasledné skladaji do nadoby. Anna zaliva
holubki smési vody, rajéatového protlaku a oleje, které dohromady vytvoii lehkou rajskou
omacku. ,,Vari se to ve vode, kde miize byt zaklad ze zeli, [prida se] slanina a pak se to miize
klidné i péct v troubé.“*® Podle Ezela vsak ¢ini pfidani slaniny do hrnce holubki méné

tradicnimi. Holubki 1ze podéavat s houskovym knedlikem, bramborami, chlebem nebo

s marikla (viz kapitola 3.2.2).
3.1.3 Cudi

»Dnes uz to ani neseZenu a takovou chut na to mam* vzpominala Margita na pokrm, ktery
pfipravovala jeji matka a ktery sama jednou zkusila vafit. Re€ je o cuci, coz je kravské vemeno.

Ptiprava spociva v dikladném omyti vemena, které se nasledn¢ dlouho vafi do mekka.

17 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahran autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).

18 Jak jiz bylo zmin&no (viz kapitola 2), Anna dlouhodobé Zije v Anglii, V jejim projevu je tedy patrny vliv
angliCtiny. Pro lep$i jasnost zminuji, Ze u slova pork se nejedna o romské slovo a opravdu jde o vyraz z anglictiny
oznacujici vepifové maso.

19 Rozhovor s Annou (nar. 1967), nahran autorkou 13. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

20 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).
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Prevarite, vyhodite tu vodu a zase date do cistého.**' Popsala Margita postup a dodala, Ze se
do Cisté vody pfidava majoranka a nové koteni pro vyrazngjsi chut. Matka Margity uvatené
cuci krajela na platky, které nasledné pekla v troub¢ se sddlem nebo olejem a kminem. ,,4le to

3

byla tak neuveritelna chut, tak dobré to bylo,* vypravéla snostalgii. Jeji otec pivodné
s Margitou nadSeni z kravského vemena nesdilel a odmital jej ochutnat. Matka tak pfisla
s napadem obalit ho v trojobalu. Vysledek byl natolik chutny, ze si na ném pochutnal i on, aniz
by veédél, co vlastné ji. Kdyz jsem se o cuci zminila ptfed Ezelem, vzpomnél si, Ze uz jej taky
jednou jedl u znamych. Pokrm mu nezachutnal stejné jako ptivodné otci Margity a poradil mi:

Jestli to [¢uci] nékdy nékde budes mit, tak to hlavné nejez.“*

3.1.4 PaSvare

Pasvare jsou jednoduSe zebra. Mohou byt pouze syrovéd nebo i uzend. Veptova Zebra jsou
velmi oblibend a jedi se bud’ pecena nebo varend. Ezel mi vypravél o tom, jak si jednou do
prace k obédu prinesl pasvare a jeho kolegové byli v Soku. Podle jeho slov nechépali, pro¢ by
si nékdo s sebou do prace nosil kosti. Vysvétlil jim, Ze jsou obalené masem a Romové tak Zebra
prosté jedi. ,,Néekteri lidé z majority ani nevédi, co to je [...] My Romové to prosté jime, tieba
s tou plackou. Moji kolegové tady védi, co jsou zebra, ale to jsou ty Zebra nakladané v BBQ
v restauracich. Hodné lidi to neznd.“** Nebyla jsem schopna Ezelovi nijak potvrdit ani vyvratit
jeho presvédéent, ze Cesi nejedi Zebra tak jako Romové. U Anny doma maji pasvare nejradéji
pecena se zelim a brambory. ,,Do trouby se to dava. K tomu zeli nahusto. Normalni zeli a treba
brambory. To je taky dobré jidlo. Jezis, to je dobré jidlo!*** Sabinina rodina p¥ipravuje pasvare
s kroupami. Uzena Zebra se vaii ve velkém hrnci spolené s kyselym zelim. Pro chut’ pry
pridavaji i kousek bticku. Vse se zalije vodou a dochuti se rajcatovym protlakem a kofenim
podle vlastniho vybéru. ,,Da se to varit a dvacet minut pred tim, nez to bude hotovy, vari se to
tak tii ¢tyri hodinky, tak se tam daji kroupy. To se zamichd a je to takovy pokrm.“*> Pokrm lze

podavat naptiklad s chlebem.

21 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahran autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).
22 Terénni denik, zdznam ze dne 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).

2 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).

24 Rozhovor s Annou (nar. 1967), nahran autorkou 13. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

25 Rozhovor se Sabinou (nar. 2002), nahran autorkou 3. 12. 2023 (soukromy archiv autorky).
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3.2 Moucna jidla

3.2.1 Haluski

Ptestoze jsem od nékolika svych informantl slysela, ze halusky jsou spiSe typicky slovenské
jidlo, jsou neodmyslitelnou soucasti i romské kuchyné¢. HaluSky mizeme délit na nékolik druhti
s riznym vyuzitim. Jak mi sd¢€lila Jolana: ,,Ono reknes domdaci halusky a kazdy si predstavi ten
malinky knoflicek halusku [...] My na vsechno vikame, Ze je to haluska. Vsechno, co je
téstovina, je haluska.“*

To, co si pod pojmem halusky nejspiS piedstavi vétSina lidi, Ezel nazval trepimen
haluski®’. Romové tyto halugky jedi na mnoho zpiisobtl. Zakladem na téstovinu je celkem fidké
tésto vymichané ze strouhanych syrovych brambor, mouky, vajec a soli. Brambory i vejce se
ovSem mohou vynechat. Tento druh téstoviny se mize ptipravovat dvéma zpiisoby. Prvnim,
slozitéjsim a také tradicnéjSim zplsobem, je odkrajovani prouzki tésta z prkénka ¢i talitku
za pomoci noZe €i 1zicky pfedem namocené ve vrouci vodé. Odkrojené kousky tésta se thned
vhazuji do vrouci vody. Jolana ptfiznala, Ze tento zplsob ji nevyhovuje: ,,Nékdo, tieba ty stary
Ciganky, to umi délat z prkynka. Tak to ja ne. Ja to délam pies cednik.“*® Dovednost tradi¢ni
ptipravy téchto hézenych halusek je obdivovdna mnohymi. Jak popsal napiiklad Michal:
wMamka si vidycky vezme takovy prkynko, namoci si IZici a jede. Ja to do dnes nechapu, jak to
miize délat. Ja to nikdy nezkousel.“*° Na druhou stranu, Ezel to vidi jinak: ,,Jd to déldm pies to
prkynko. Pres ten kovovej strojek to nesnim, protoze se mi z toho zveda zaludek. Pritom je to
stejny tésto.*>® Méné pracnym zplisobem piipravy je pouziti jiz zminéného strojku na halugky.
Tento zplsob preferuje i Anna.

Hotova téstovina se da kombinovat téméf s c¢imkoliv. Michal je ma nejradéji
v kombinaci s obranym pecenym kutetem. Nej€asteji se vSak jedi se zelim, coz je podle n¢j
klasika. Bézn¢ se napiiklad kombinuji se syrem, s vafenymi brambory, lecem, brynzou,
rozvafenym tvarohem, s rozpusténym maslem a smaZenou cibuli a tak dale. U Sabiny doma se
jedi halusky s rajcaty. ,,Nékdo se naucil délat a nazyvat cerveny halusky nebo bily halusky.

Cerveny, ze je tam kecup, bily, Ze jsou prazdny jenom s tim bramborem. Tomu se Fika parne

26 Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahran autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

27 Romsko &esky slovnik uvadi dalsi oznaeni: ¢hurde/¢hurade/hivker/rojakere (Hiibschmannova, Sebkova,
Zigova 2001: 118).

28 Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahran autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

2 Rozhovor s Michalem (nar. 1991), nahran autorkou 7. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

30 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).
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haluski nebo lole haluski.**' Daji se jist ov§em i nasladko: ,,Dokonce jsem jednou jedl halusky
s pudinkem a ovocem nebo délaji halusky s tresnéma.*>* Jolana je zna i s cukrem a makem.
Rezanki byly nékterymi oznaCeny také jako dalsi typ halusek. Zaroven jsou i v jedné
z romskych kuchatek uvedeny prave v této kategorii (Oldhova 200: 38-39), proto jsem se
rozhodla zatadit je v kapitole stejnym zplisobem. Rezanki jsou doméci nudle, které se nejcastéji
podavaji s polévkou. Na rezanki je tfeba vymichat tuhé tésto z hrubé mouky, vajec a soli.
Z tésta se pak vyvali placka, kterd se nozem kraji na tenké nudle. Margita pry tésto vali tak,
aby bylo co nejtenci: ,,Jak se rika, kdyz se pod néj daji noviny, abys pres néj mohla cist. To

33 Nudle uvatené ve vodé se

ale nedelam. Takze vyvalim a nozem krajim ty nejslabsi viasky
nasledné oplachnou studenou vodou a poté se mohou servirovat. Margita popsala: ,,Miizu
pokladat na talii nebo do misky a zaliju treba hovézim vyvarem nebo slepicim.*** Nudle se
mohou krajet i Sirs$i a podédvat se naptiklad s masem nebo — jak podotkl Ezel — s michanymi
vajicky.

Pomyslnym piibuznym rezanek jsou lecka ¢i l'ecka. Jak vysvétlila Jolana, tésto je stejné
jako u rezanek, 1i§i se pouze tvarem: ,,To se délaji maly ctverecky, vypada to jak fleky>.
Margita popsala, Ze rozvalené tésto nekrdjime na tenké vlasky, ale na §irsi pasky, které se pak
znovu oto¢i a kraji, aby vznikly zminéné ¢tverecky.

Dalsi velmi podobnou téstovinou jsou parance, které priblizila Anna: ,Jesté jedny
halusky jsou, a tomu se Fikalo cigansky parance [...] To bylo rozvalené tésto a na také pasky,
a pak to trhaly do vody.**® Podle Ezela se parance ptipravuji stejné jako rezanky, aviak misto
hrubé mouky do nich patii polohruba. ,Jsou to takovy velky halusky, néco jako jsou

tagliatelle.**" Stejné jako ostatni typy halusek se parance daji jist na mnoho zptisobl.
3.2.2 Marikla

Marikla jsou chlebové placky, které se jedi nejcastéji jako pfiloha naptiklad k masu. Romové
st je radi namaci do omécek nebo do polévek a bézné se jedi i1 se zelnymi zavitky holubki. Anna
zavzpominala, jak marikla s rodi¢i vzdy jedla s kyselou bilou polévkou. Samoziejmée i tato
pfiloha ma spoustu variaci. Podafilo se mi shromdzdit n¢kolik riznych recepti na marikla.

Zakladnimi surovinami jsou vSak ve vSech ptipadech opét mouka, voda a sil.

31 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).

32 Tamtéz.

33 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahran autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).
3 Tamtéz.

35 Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahran autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

36 Rozhovor s Annou (nar. 1967), nahran autorkou 13. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

37 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).
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V prvnim piipadé se placky pfipravuji z kynutého tésta. Vyzaduji tedy trochu vice ¢asu,
proto obcas byva drozdi nahrazeno jedlou sodou ¢i kypficim praskem. Ze zad€laného tésta se
vytvaii bochanky, které se nasledné wvyvali do placek. Ty se tradicné opékaji
na plotné, Ize ovSem pouzit i panev. Jolana vSak podotkla, Ze marikla doma nikdy ned¢la,
protoze péct placky na plotné s induk¢ni varnou deskou se da jen tézko. Ezel tuto verzi placek
nazval usamen marikla: ,,Tomu se 7ikd usamen marikla, jakoZe zadélavany placky.«*® Placky
se mohou piipravit i bez veskerych kypficich latek. Ezel témto plackam s piidavkem vejce fika
pomlatki.

Dalsi verze tohoto pokrmu obsahuje kefir nebo kysané podmasli. S ptidavkem této
ingredience pry placky ziskaji ptijemnou vla¢nost a mékkost. Fantazii ve vatreni se vSak meze
nekladou a naptiklad Margita si recept vylepsila jesté strouhanym eidamem, ktery pry déla
placky jesté chutnéj§imi.

3.2.3 PiSot/piSota

Margita mi vypravéla o tom, jak ji pred lety jeji Cesky tchén s tchyni poprosili, aby jim uvaftila
na ochutnani néjaké romske jidlo. Po poradé se svou matkou se rozhodla ptipravit prave pisota.
Pfi této vzpomince mi byla schopna podrobné popsat postup piipravy téchto plnénych tasticek.
Zakladem jsou varené Stouchané brambory a jednoduché tésto z hrubé mouky, vody a soli.
SVyvali se [tésto] na tenko, udélaji se ctverecky a na ten jeden ctverecek se pokladad ten
§touchany brambor. Spojuje se to, jako bychom to chtéli lepit.**° Nasledné se pisota vaii
vosolené vodé. Ze jsou tasticky hotové poznime tak, Ze v hrnci vyplavou
na hladinu. Scezené pisota se Casto zalévaji cibulkou smazenou na masle ¢i oleji. U téchto
tasticek existuji 1 sladké verze. Jolana byla schopna par vyjmenovat: ,,Pisota u nds delame
nasladko i naslano, ale ja na sladko nejim viibec nic. Mama to delala myslim s néjakou
cokolddou, s jablkem. Vselijak, ale jé tim, Ze jsem to nejedla, tak uplné nevim.“** U Michala

doma se pisota ptipravuji s marmeladou, posypané oprazenou strouhankou.
3.2.4 Polnina

U nasledujiciho pokrmu jsem narazila na dva rGzné recepty. V prvnim receptu ma polnina
podobu knedliku ve tvaru koule, ktery se vaii ve vyvarové polévce. Koule se vytvoii z tésta
obsahujiciho hrubou mouku, mensi mnozstvi mletého masa, cesneku, majoranky, vejce a vody.

Margita uvadi i mnozstvi: ,,hruba mouka asi 3 hrnky, 8 deka mletého masa®, zbytek ingredienci

38 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).
39 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahran autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).
40 Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahran autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).
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se pridava podle chuti a pozadované konzistence. ,,Udéla se koule a tu kouli, kdyz uz se vari ta
polévka, tak dame do varici polévky a ona krdasné vyplave a vari se asi tak 25 minut*. Polnina
se po vyjmuti z polévky nakraji na preferované¢ kousky a vklada se do nudlové polévky.
U nas v rodiné je ta polnina hodné chutna, a kdyz se zeptds, co varila mama a on rekne:
polévku a polninu*, tak to je krdasné, protoZe vim, Ze uz nemusi vitbec maso.“*!

Druhé verze polniny ptipomina ¢eské chlupaté knedliky. ,,Plnina anebo polnina, kazdy
to rika jinak. Je to na zpiisob néco jako chlupaty.“** Podavaji se vzdy se zelim jako pfiloha
k vafenym pasvare, coz jsou zebra, nebo s brambory. Jak ale dodavéa Ezel, daji se podavat
napiiklad i s ¢alamadou. O téchto knedlicich se zminila i Jolana: ,,Kdyz reknu pred gadzema
chlupaté knedliky, tak oni mysli, Ze to jsou knedliky a k tomu jedi zeli nebo Spenat. U nas

chlupaty knedliky jsou smichany se zelim, ty velky a k tomu kure, peceny.“®

3.3 Sladka jidla

3.3.1 BobaPki

Bobalki jsou kynuté koblizky, které Romové ptipravuji zejména o Vanocich. Michal popisuje,
jak néktefi Romové toto jidlo podavaji pravé o Vanocich zesnulym: ,.Ja jsem to videl u tety,
u mamky ne. Dala to prosté stranou. Prosté fotka, svicka a stranou, a jesté néco k tomu.**
Zvyk podavani jidla zesnulym na St&dry veder byl jiz mnohokrat zaznamenan. Porce je
pfidélena bud’ zesnulym piibuznym nebo i nezndmym dusim (Hiibschmannova 1995:12).

U Jolany doma se vaii na Stédry den rano, ,,aby pak byly k obédu nebo na chut*. Kynuté

kulicky se ptipravuji na pare a michaji se s cukrem, maslem a makem. Michal o nich mluvil

jako o Siskach s makem: Margita sice bobalki uz v minulosti jedla, ale pfipravu nezna.
3.3.2 Singa

Singa je nazev pro kynuty zavin plnyény sladkou naplni. Ezel popsal, Ze je to klasické kynuté
tésto, které se pokape olejem nebo maslem, na které se nasledné dava napln. ,,Da se na to
kakao, nastrouhany jablka, tvaroh, orechy a toci se to jako zavin a pece se to v troubé.“* Pred

pecenim se zavin jesté potird vejcem. Ezel dodava: ,,Je to pro né neco jako kdyz nékdo udela

41 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahran autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).
42 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).

43 Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahran autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

4 Rozhovor s Michalem (nar. 1991), nahréan autorkou 7. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).
45 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).
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dort. Prosté tohle jim staci. Takhle to vidycky bylo.“*® Ezel zde naznacuje, Ze z toho, co o

Romech vi, singa pro né vzdy predstavovala vyjimecné a slavnostni jidlo.

3.4 Polévky

3.4.1 Vyvar

Polévka, kterou podle nekterych vypovédi Romové vari nejcastéji, je jednoduchy vyvar. At uz
zeleninovy, hovézi, kuieci nebo slepici, ji se nejCastéji s rezankami (viz 3.2.1). ,,Pak jeste
polévka, co Romoveé hodné jedi, je obycejny vyvar. To moje tchyné vam udéla takovou polévku!
Ja tam pak hledam zeleninu a ta polévka ma jenom cibuli. Jenom jedna cibule, ale to je
neuvéritelnd chut. Je tam maso, polévka a cibule.“*’ 1 podle Jolany je vyvar soucast kazdého

dne: ,,Polévka je zdklad.“*®
3.4.2 Fizola leCkenca

Fizola je jednoduché fazolova polévka obohacena o téstovinu lecka (viz 3.2.1). Zacina se
zpénénim cibule na tuku a néslednym zaprdsenim sladkou paprikou, ,,na to das ty fazolky
a musis rychle protoze ta paprika nesmi zhorknout.*“* Fazole se zaliji vyvarem nebo vodou
s bujonem a nechaji se vafit. Ve findle se pfidaji jiz zminéna lecka a pokrm je hotovy. Kvuli
zdravotnimu stavu Anna tuto polévku uZ nevafri, ale pfiznala se, jak by si ji zase rada dala.
Margita do polévky pifidava i zeleninu. ,Je jedno na jaky zpiisob. MuZete i zahuSténou tu

fazolovou polévku nebo vyvarovou. Nebo jenom obycejnou fazolovou a date do toho mrkev.*°

3.4.3 Gomboda

Podle Ezela je Gomboda polévka z toho ,,/...] co najdes doma za suroviny. Zelenina, voda,
trochu koreni“. Ze vSech vybranych surovin se pfipravi polévka, kterd se muize zahustit
moucnou jiSkou se smazenou cibuli. Diilezitou soucasti pokrmu je drobeni, které se vytvofi
z tuhé hmoty vymichané z mouky a vody. ,,VétsSinou to tak u Romii bylo, zZe kdyz nemeéli, tak

«51

Jjedli tuhle gombodu.

46 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).

47 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahran autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).
48 Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahrén autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

4 Tamtéz.

30 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahrén autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).
31 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahréan autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).
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3.4.4 Zumin churminaha/Baridara

Zumin churminaha se da prelozit jako polévka s kroupami, nicméné, nékdo tuto polévku miize
znat pod nazvem baridara. Polévku zvanou baridara jsem méla moznost jist u jedné Romky,
kterd ovSem neni soucasti tohoto vyzkumu. Z tohoto diivodu jsem na polévku ptala i Margity,
pro kterou byl tento nazev nic fikajici. Nazvala ji pravé jako zumin churminaha.

Pod nazvem baridara ji znal Ezel, ovSsem nedokazal vysvétlit vyznam samotného
nazvu. Podoba pokrmu se vSak shoduje. Jedna se o vyvar z , pasvare®, tedy Zeber, do n¢hoz se
davaji kromé krup i ,, brambory na kosticky.“>* Nepodafilo se mi odhalit, v jakém regionu je
tento nazev zab¢hly, ani jeho pfesny vyznam. Narazila jsem vSak na menu restaurace Rom Rest

Severka™®, na kterém je baridara uvedena jako uzena polévka (Denik 2023).

3.5 Shrnuti poznatkii o romskych pokrmech

Co se tyce zjistované podoby romské kuchyné ve vybranych domécnostech, vycet jidel
v podstaté kopiruje dosud veiejné dostupné texty a vénujici se romské kuchyni®*. Tato oblast
tedy nepiindsi celkem Zadné nové poznatky. Na zdklad¢ vytvotenych dat lze fici, ze vSichni
informanti se shodli na n€kolika jidlech, které mi byli schopni popsat. Témi nejzminovangjsimi
pokrmy jsou goja, halusky, marikla, holubki, pisot a pasvare. Vycet vSech zminénych jidel
vSak dokazuje, Ze romska kuchyné je stile ve vSech domdacnostech pfitomna, a i v moderni
dobg je Zita. Jak je patrné i z doloZenych vypovédi, informanti v mnoha ptfipadech poukazovali
na chudobu, ve které se velka ¢ast Romu historicky ocitala. Tato skutecnost se odrazi 1 ve
sloZeni tradi¢nich pokrm, které Casto vyuzivaji cenové dostupné suroviny (mouku, brambory,
voda, tuk) a syté recepty.

Pfi analyze dat bylo tfeba vzit v potaz regionalni rozmanitost a piivod informantd.
Nekolikrat jsem narazila na situaci, kdy jsem zaznamenala jeden nézev pokrmu od dvou
informanti, nicméné se jednalo o dva celkem odliSné recepty. Stejné tak tato prace neni
schopna na zékladé kratkého vyzkumu zahrnout vSechny recepty romské kuchyné. Vycet
tradi¢nich romskych jidel vySe neni ani kompletni seznam vSech pokrmu, které mi byli
informanti schopni vyli¢it. V né€kolika pfipadech se stalo, Ze informanti vypravéli o jakémsi

pokrmu, ktery kdysi jedli, a u kterého si nebyli jisti, z ¢eho se skldda nebo jaky je jeho nazev.

32 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahran autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).

33 Rom Rest Severka je romska4 restaurace v Karviné. Dalsi restauraci s romskou kuchyni je podnik Ambix, ktery
sidli v Praze na Malé Strané.

>4 Viz napt. Receptdi romskych jidel (Vzajemné souZiti o.p.s. 2015), Tradicni romskda jidla (Koréakova Sobkova
2017).
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Krom toho padla také slova o jidlech, o kterych védi, Ze je néktefi Romové jedi ¢i jedli. Sami

je vsak nikdy neochutnali.
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4 Ritualni Cistota v souvislosti s jidlem

Rituélni Cistoté se ve svém dile vénovala piedni britska ptedstavitelka symbolické antropologie
Mary Douglasova. V praci Cistota a nebezpeci (1966) doklada, ze definice ¢istého a nedistého
odrazi socialni a kulturni struktury ve spolecnosti (Douglasova 2014: 97). Ritualni Cistote,
prostupujici Zivotem romské skupiny v Americe, se CasteCné¢ vénuje Anne Sutherlandova
v etnografické¢ studii zalozené na dlouhodobém terénnim vyzkumu. Od roku 1968
Sutherlandova pobyvala dva roky s kalifornskymi Romy ve mést¢, které pojmenovala Barvale,
kde &erpala informace od pfislusnikti romskych podskupin Maévanti, Kalderasti a Curart
(Sutherlandova 2014: 29). Dale o vztahu ritualni Cistoty a téla piSe i antropolozka Judith Okely,
kterda v sedmdesatych letech provadéla terénni vyzkum u ko€ovnych Romu v Anglii. V praci
The Traveller-Gypsies popisuje dichotomii vnitiniho a vngjsiho téla, kterou tamni Romové
uznavaji (Okely 1983: 80 in Bowie 2008: 79). Angus Fraser oznacuje pravé obavu ze znecisténi
a tabu za jeden ze spolecnych rystt Romu po celém svété. Tabu se ovSem netykd pouze jidla,
ale ,,vztahuje se na lidi, predméty, ¢asti téla [...] a témata konverzace [...]* (Fraser 1998: 202).
RozliSovani ¢istého a necisttho ma funkci pro stanoveni etnickych hranic mezi Romy
aneromy. Gadzové jsou ze své podstaty necisti, jelikoZ zdkony Cistoty neznaji a kontakt s nimi,
napiiklad ve formé jedeni jidla jimi pfipraveného, pfedstavuje hrozbu znecisténi (tamtéz: 201-
203, Sutherland 2014: 274, Okely 1983: 77).

Kromé udrzeni vlastni identity a vymezeni se vii¢i neromské spolecnosti mize také
utvaret diferenciaci v ramci komunity. Romistka Milena Hiibschmannové v publikaci piSe, Ze
subetnické skupiny Romi se dale déli na dalsi podskupiny, které mimo jiné zahrnuji i rozdéleni
na &isté (Zuze Roma) a nedisté Romy, tedy napt. tzv. degesa’ (Hiibschmannova 1988: 25).
Podle Jakoubka se mimo jiné ritudlni zneciSténi pfenasi zejmeéna jidlem. Proto je pro ritudlné
¢isté Romy rizikové spole¢né stolovani s Romy ritudlné znecisténymi. MiZeme se setkat se
situaci, kdy Romové nadobi vyhodi potom, co z n¢ho rit. ne€isty Rom jedl (Jakoubek 2004:
52). Na podobnou piithodu z détstvi si vzpomnél Ezel pii rozhovoru. Jeho déda pry trval
na vyhozeni nadobi, ze kterého jedla konkrétni navstéva: ,,Akorat si pamatuju, zZe jednou tam
prijela romska rodina. [...] Babicka jim dala jidlo, protoze byla vzdycky stédra, nikdy nebyla

lakomad, zZe by néco schovavala. Tak jim dala néco najist a tu IZicku pak vyhodila a rekla, ze uz

55V jednotném &isle degesis, znaci socidlni termin oznaujici §pinavého €lovéka, ktery se Zivi ritualné nedistym
masem (Hiibschmannova, Sebkova, Zigova 2001: 83).
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tu IZicku nechce. Ale ne spis ona, ale to rekl déda, protoze on na to byl pedant. Kdyz se mu ten
clovek nelibil, tak to nadobi vyhodil «>°

Krom¢ urcitych lidi jsou rizikova 1 ritualné necista zvirata a jedeni z nddobi, ze kterého
jedlo diive zvife, je nemyslitelné¢ (Jakoubek 2004: 52). Margita zdaraziovala dulezitost
oddéleni nadobi pro zvitata a pro lidi: ,,Mdme oddélené nadobi, kde je fakt sterilni. Treba zvire
a chtel by dat talir, tak ten talir vyhodime, protoze z toho nemiize pit nebo jist kocka a my. To
je prosté necisté. Ani do mycky [davat misky domacich zvirat], co ted’ délaji ty mladi, to tam
nepatii.“>” Nedista zvitata jsou podle Jakoubka ,,psi, Zaby, hlemyzdi a kon&* (Jakoubek 2004:
51). Margita vSak oznacila za necisté zvite kralika: ,,77eba Romové nejedi, vétsina Romui,
pozor. Treba muj manzel je ji, protoze je péstovali. Myslim zajacos, to je kralik. To je pro nas
zviie necisty. On ma v sobé mocovinu. Kdyz to tak vezmu, tak je to fakt.“>® V tomto ohledu je
nutné podotknout, Ze Margita tuto vypovéd uvodila vétou: ,,Tohle dodrzujeme uz od starého
zdkona. Mdame to v bibli napsané a my to dodriujeme.*>® Margita odkazuje na Tteti knihu
Mojzisovu Leviticus, jejiz interpretaci se vénovala i Douglasova (2014: 80-98).

Dale pokracovala, Ze v kuchyni velmi zalezi na pfistupu Zeny. Pfi vafeni je tfeba se
vénovat pouze této Cinnosti, nikoliv vykonavat ziroven dal§i domaci prace. Je tomu tak
z diivodu, aby Zena zustala Cista v doslovné smyslu: ,,Kdyz jde Zena varit, tak musi mit prosté
umyté ruce, musi byt cistd, vlasy musi mit sepnuty, musi mit zastéru. Kdyby prisla navstéva
a vidéla by, tak si od té Romky nic nevezmou a reknou, zZe je Smudla. [...] Nesmi délat néco
kolem dokola, Ze piijde vytirat nebo dat prddlo do pracky.“®® Tuto vypovéd jsem si spojila se
slovy Jolany, ktera se ptiznala, Ze u nékterych neromskych pfitelkyn rad¢ji odmita jist: ,.Jd,
kdyz vidim, jak vari néktery gadze, tak je mi z toho zle. Jd i u nékterych nejim.*“®! Piestoze ma
s nimi velmi viely vztah, fika, Ze je ptilis Stitiva: “Navstévujeme se, ale ona doma nema prosté
cisto. Jako ma uklizeno, ale na mé jsou tam urcity véci, ktery fuj.“** A¢koliv jde ve své podstaté
o hygienické znecisténi, Douglasova tvrdi, Ze i hygienické ideje rovné€z souvisi se
symbolickymi systémy (2014: 72).

Za velmi rozsitfené bych oznacila pravidlo vyhazovani zbytk, které ilustruje 1 vypoveéd
jedné Romky citovana v publikaci Saj pes dovakeras: ,\Vyristala jsem v osadé a byli jsme

chudi. Je pravda, Ze se obvykle jidlo snédlo do posledniho sousta, nemélo co zbyt. Ale pokud

36 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).

57 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahran autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).
8 Tamtéz.

% Tamtéz.

0 Tamtéz.

61 Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahran autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

2 Tamtéz.

30



zbylo, vyhodilo se to. Nikdo takovych zbytki nelitoval. Nebo nabidnout hostovi ohtaté jidlo!
To byla urazka* (Hiibschmannova 1998: 57). Margita ptiznala, ze pravé toto pravidlo je pro ni
velmi dulezité: ,,Jinak u nas, v nasem rode, ted’ uz jsou jiné podminky, protoze jsou lednicky,
ale v nasem rodé je, Ze kdyz druhy den zbylo néjaké jidlo, tak se to nejedlo.“®> Margita dodala,
7e tento zvyk v sobé ma zakotveny, aniz by chtéla. Popsala dokonce, ze kdyz v restauraci
dostane staré jidlo, ihned je schopna to poznat. Dale popisuje, Ze jidlo né¢kolik dnil staré je
zdrojem nemoci, zejména pokud obsahuje maso: ,,My nejime dva dny polévky nebo gulase. Ten
gulds se kontaminuje. Je tam maso, rozklada se [...] Nekdo rekne, Ze si ten segedin da az treti
den. Jezkovy zraky, mrtvy a jesté rozkladajici. Pak nemaji byt nemoci.*%*

Margitino tvrzeni s ulozenim jidla do lednice podporuje i vypovéd’ Sabiny, podle které
se u nich v domacnosti zbytky jidla vyhazuji, pokud zistaly pfes noc na plotn¢ a nebyly dany
do chladu. Prvnim zdivodnénim je pravé fakt, Ze jidlo bylo n€kolik hodin pti pokojové teplot¢,
mohlo se tedy zkazit. Druhym diivodem je, Ze ,./...] se #ikd, Ze to jedli mule®**®. Nicméné
v domécnosti za normalnich okolnosti nemaji problém jist jidla i druhy den. ,,Takovy ty [jidla],
co se nechaji odlezet a jsou jesté lepsi, tak urcite. Ale i kdyz se to nechd na druhy den, tak se
stejné jesté néco uvaii.“°” Miizeme zde vidét, Ze se tento zvyk v n&kterych domacnostech stale
praktikuje.

Viru v duchy zemielych ve spojitosti s jidlem popsala Sabina také na rodinném
Ze, jelikoz nemam uz ani jednoho prarodice, tak do obyvaku dame na maly talirky salat, rizek,
vSechno, co mame my. Dame jim tam piti a na to nikdo Sahnout nesmi, je to tam az do druhého
dne. Rano se to vyhodi a je to vilastné spojené s tim, ze kdyz se prosté neuklidi jidlo vecer, tak
se vwhodi, jelikoz ho jedli mulové.

Jolana a jeji manZel nemaji problém jist jidlo z druhého dne: ,,Stane se, Ze uvarim jidlo
na dva dny, ale nevim proc, vétsinou se u nas druhy den jedi jenom omacky a nic vic. Déti treba
nemaji radi jidlo z druhého dne. Nam to s manzelem nevadi.«®

Velké tabu se tyka také zen. Zejména v obdobi Sestinedéli je Zena povazovéna za

necistou. Aby se ¢lenové rodiny pied jejim zneciSténi ochranili, kromé ptipravy jidla by se

63 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahran autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).

64 Tamtéz.

65 Romské slovo mule v tomto kontextu ozna¢uje duchy zemfelych (Hiibschmannova, Sebkova, Zigova 2001:
184).

66 Rozhovor se Sabinou (nar. 2002), nahran autorkou 3. 12. 2023 (soukromy archiv autorky).

67 Tamtéz.

68 Tamtéz.

69 Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahran autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).
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méla vyhybat i prani ¢i starosti o domécnost (Laznickova 1999: 57). V nékterych romskych
skupinach Zeny nesmi vafit ani v dobé menstruace ¢i v t€hotenstvi (Sutherlandova 2014: 287).
Ezel mi povedé€l, Zze zna nektera pravidla ritudlni Cistoty vztahujici se k Zendm v kuchyni. Jedno
z téchto pravidel stanovuje, ze tchan nepozie jidlo pfipravené snachou, kterd v nedavné dobé
porodila. Podle jeho slov se tento zvyk u nich nedodrzuje. V prubéhu rozhovoru se dokonce
rozhodl zatelefonovat babicce, aby se ujistil, zda se tento zvyk u nich v rodiné nékdy
praktikoval. Nakonec dodal, ze jsou tyto zvyky spojené hlavné s olasskymi Romy. Odborné
publikace 1 ziskana data ovSem potvrzuji opak.

Zd4 se ze vrodiné Margity, je tato tradice stale zita. ,,KdyZz do rodiny mdme
[pFivedenou] nevéstu a nevésta je téhotna, to je jesté vsechno v poradku, ale kdyz porodi, tak
po porodu zZena nesmi kjidlu. Nesmi varit, pozor! To jsou romska pravidla a my tohle
sledujeme a ddavame pozor.“’® Dodava, Ze Zena by neméla k vafeni, ani pokud menstruuje.
Rovnéz zduraznuje dilezitost postaveni tchana: ,,0O sastro mandar na chala. Me na dzav ko
chaben.”" Ta nevésta vi, kdy miize k tomu [vaieni]. Ale pokud je sama, Zije s manzelem, tak to
je néco jiného. Ja resim, kdy? jde nevésta do rodiny.*” Tato vypovéd nejspis odrazi postaveni
ptivdané divky v tradi¢ni roding. Podle Markéty Hajkové je snacha v hierarchii nové rodiny
na nejnizSim misté (2001: 141).

U ostatnich informantd jsem na podobné zakazy tykajici této oblasti nenarazila, a to
Cistoty opravdu nedodrzuje, a to naptiklad z divodu ¢éastecného vymizeni naptiklad kvali
snahdm minulych generaci se 1épe zatadit do majoritni spole¢nosti, jak také podotyka Fraser
(1998: 280). Spolecn¢ s tim muze pasobit i vliv medii a popkultury. Dal§im divodem, ktery
¢astecné souvisi s prvnim, mize byt obecnd zména povahy rodiny jako instituce. Rodinu
(spole¢né s demokracii a tradici) Giddens oznacuje za skofdpkovou instituci. Skofapkové
instituce si zanechdvaji stejny nazev ovSem jejich zdkladni charakter se zménil (Giddens 2000:
77). Ptestoze ptiznava, ze tradi¢ni rodina ma v riznych kulturach riiznou podobu, podle jeho
slov do tradi¢ni rodiny patfila nerovnost mezi muzi a Zenami (tamtéz: 72). Pravé zvyky spojené
se znecisténim zplisobené Zenskymi biologickymi procesy mohou plisobit jako demonstrace
nerovnosti mezi pohlavimi. Jak také piSe Douglasova: ,,[...] vzorce sexualniho ohroZeni lze
chépat jako vyjadfeni urCité symetrie a hierarchie (2014: 38). DuleZitost postaveni otce

v rodin€ ilustruje Ilona Lazni¢kova romskym ptislovim: ,,Muz nosi klobouk, Zena jenom Satek*

70 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahrén autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).
7! Pieklad: ,,Tchan ode mé jist nebude. J4 k jidlu nejdu.
72 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahrén autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).
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(Laznickova 1999: 53). Moderni manzelstvi Ci partnefi spoleéné zijici se snazi o néco, co
Giddens nazyva emoc¢ni demokracii v kazdodennim zivoté, coz pfedstavuje i rovnocennost
mezi partnery (2000: 81). JednoduSe feceno, existuje moznost, ze odmitani genderovée
podminénych zakazl je zaloZena na vife ve vzdjemnou rovnocennost mezi partnery. Nesnazim
se vsak tvrdit, ze v domécnostech dodrzujicich tyto tradice automaticky rovnocennost mezi
partnery chybi.

Nejdelsi povidani o rituélni Cistoté v kuchyni se mi naskytlo jednoznac¢né s Margitou.
Sama o tomto tématu zacala mluvit bez toho, abych se stacila zeptat. Jednozna¢né tomu tak
bylo kvili naSemu piechozimu kontaktu. Pfed samotnym zahajeni vlastniho vyzkumu bylo
mym zamérem zkoumat zejména ritualni ¢istotu ve spojeni s jidlem. Z tohoto diivodu mi byla
pfedstavena Margita. Pfi nasem prvnim setkdni jsem doufala, Zze v budoucnu svoli
k zGcastnénému pozorovani, tedy ke spolecnému vareni u ni doma. Uz z povahy vybraného
tématu jsem vSak méla ocekavat, ze vafit neni jen tak. Pani Margita pfislibila, ze si mé
do kuchyné pusti pod podminkou, Ze s ni budu n¢jakou dobu navstévovat mistni kiestansky
sbor. Pochopiteln¢ piitomnost neznamého cloveéka pii ptipravé jidla vyvold obavy praveé
z ritudlniho znecisténi. Od spole¢ného vafeni nakonec seSlo z ¢asovych divodi a pro

zachovani jednotné metodologie. Setkaly jsme se pouze za ti¢elem provedeni rozhovoru.
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5 Stravovani v domacnostech

Tato kapitola se zamétuje na to, jak Casto se ve zkoumanych domécnostech objevuje romska
kuchyné, pti jakych prilezitostech je pfipravovéna a jaké zaujima misto v kazdodennim
jidelnicku. Zaroven se vénuje dalsim vlivim, které utvaieji stravovaci navky — at’ uz jde
o specifické dietni preference nebo inspiraci jinymi gastronomickymi tradicemi.

Anna vyristala v roding€ s dalS§imi deviti sourozenci. Z toho diivodu se u nich doma
varilo velké mnozstvi sytého jidla tieba jen jednou denné. ,,To byla takova sytad jidla, ze se
nevarilo jako vecere. Se navarilo a bylo, protoZe bylo hodné décek.“” Podle svych slov
pochytila vSechny své zkuSenosti s vafenim od rodi¢ii. V souCasnosti Anna ze zdravotnich
divoda neni schopna obecné¢ vatrit tak Casto jako dfive, natoz pripravovat pracnd romska jidla.
S manzelem vSak maji romska jidla radi a jsou pro n¢ nepostradatelna zejména o svatcich.
Zajimavé je, ze si po 15 letech v Anglii tamni kuchyni moc neoblibila, ale rada si vaii tradi¢ni
ceska jidla, kterd vafti Casto: ,,Varime, jak doma kdybychom byli. Ja varim stejné [ ...] Normalné
varim ty nase jidla, ryze, téstoviny, omacky a takové. Koprovku mam rada, svickovou délam.
Ceskda jidla varime, to mame radi.’* Naopak jeji dospélé déti si pfivykly navitdvovat mistni
restaurace a fastfoody ¢asto. Sama do restauraci zamiii malokdy. Doma si obcas uvaii rada
1 zahrani¢ni kuchyni. Pfi otdzce na zvlastni zplsoby stravovani si vzpomnéla pouze na svého
syna, ktery pry zhruba do svych 15 let odmital jist maso.

Michal mé sice vatfeni v oblibé¢, stejné jako romskou kuchyni, ale zkuSenosti s ptipravou
vétSiny tradi€nich pokrmii mu schazi. V dobé&, kdy jsem s Michalem d¢lala rozhovor, zil
spole¢né se svou matkou. Podle jeho slov se ve vafeni v podstaté stfidaji. Stejné jako u Anny,
i Michalova matka nevaii romska jidla velmi Casto, a to z diivodu naro¢né ptipravy. ,Jak se ji
zachce. Treba jednou do mésice, kdyz rekne, nebo kdyz reknu ja, Ze mam chut treba na ty
halusky, tak je udéla. Ale ono je to docela i pracny.“’> Nejéastéji se viak u nich romské lahtidky
na stole objevuji také zejména béhem svatki a pfevazné se u nich na stole objevuje ceska
kuchyné: ,,Ale to [romské jidlo] je fakt vyloZené o téch svdatcich [ ...], ale jinak prevazné varime
Cesky jidla.“7® Sam rad zkousi rizné recepty, které nachazi na internetu. Casto rad chodi to
restauraci, zejména s Cinskou kuchyni a obecné rad objevuje nové chuté. Pry jednu dobu

pfemyslel, Ze by se dal na veganskou, ale zit bez masa by to podle jeho slov nezvladl.

73 Rozhovor s Annou (nar. 1967), nahran autorkou 13. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).
74 Tamtéz.

75 Rozhovor s Michalem (nar. 1991), nahran autorkou 7. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).
76 Tamtéz.
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U Margity doma je romské kuchyné zalezitost vétSiny vikendu. Jelikoz je pres tyden
hlavné v préaci, vafi pouze ,,rychlovky* ptipadé¢ sdhne po polotovarech. Soboty a nedé€le jsou
v rodinném duchu, proto si Margita dava zalezet a piipravi v§e domaci. V tyto dny ji a jejiho
manzela navstévuji synové, nékdy i1 se snachami. Jeji synové maji neromské protéjsky, proto
je rada, ze mize romskou kuchyni ukézat a poskytnout i jim. VétSinu dovednosti s varenim
romského jidla se nau¢ila od své matky. Cast receptii se naucila od tchyné od romského
manzela. Ceska jidla se naucila vafit hlavné v prvnim shatku s ¢eskym manzelem. Tehdy ji
receptury naucil jeji tchan: ,,Ten manzel vyzadoval nejdiiv ceskou kuchyni. [...] Jeho tatinek
mi vzdycky na papirku nosil recepty, jak to mam deélat. Treba manzel chtél rajskou omacku
aja jsem vitbec nevedeéla, jak se to déla. Tak jsem rekla at' mi napise, jak se dela rajska omacka,
segedin atd. Doopravdy, on mi to napsal, suroviny, kolik. Tak jsem byla Stastnd.*”’ Margita je
rada, Ze je schopna dobfe uvafit jak Ceska, tak 1 romska jidla. S manZelem se nevyhybaji ani
restauracim, 1 kdyz to pro ni ma uréité nevyhody (viz kapitola 4). Podle ni je romska kuchyné
zdravi mnohem prospésnéjsi: ,,Neni tam moc toho masa. A pojidat furt maso je nezdravy [...]
Da se varit i krasné Zit i bez masa [...].“"®

Jolanina mlada rodina ma romsk4 jidla také velmi rada, proto se na stole objevuji
n¢kolikrat za tyden. ,.Ja bych rekla, Ze to je skoro denné. Ono, jak uz si clovék neuvédomuje,
co clovek vari, tak je to automatika. Tezko rict, mé ted ani neprijde, ze varim néco extra
jiného.“” Jolana tika, Ze musi vafit kazdy den, protoze ma malé déti a chce pro né to nejlepsi.
U Jolany doma se béZné na stole objevuje i ¢eska nebo zahrani¢ni kuchyné. Konkrétné€ nejradsi
doma maji italskou, francouzskou a asijskou kuchyni. Inspiraci bere krom¢ internetu i z cest
do zahranici: ,,Ale my jsme hodné cestovali, nez jsme méli déti s manzelem, a Sli jsme hodné
za kulturou i za tim jidlem. Zajimalo nas, co kde jedi a tak. Tim jsme nabirali inspiraci. Furt u
nds deélame francouzsky tousty.*“®® Podle Jolaninych slov je v jeji rodiné hned né&kolik
vegetarianil. Naptiklad jeji babicka maso neji, Jolana ov§em nezna diivod. Ona sama pry pfisla
na chut’ masu az ve vztahu se svym manzelem: ,,Takze ja to (maso) jim krdtce, da se Fict. Ja
nejim tieba viibec uzeninu, Nemdm to rdada prosté. Neni to kviili tomu, Ze se zabijej zvirata. !
Cisté z chutové preference se dodnes vyhyba vepifovému. Vyrazné vafeni v domacnosti

ovliviwyje 1 rodiovstvi: ,,Jak se meéni doba, tak to (romské jidlo) varim, ale delam to tak, aby

77 Rozhovor s Margitou (nar. 1965), nahran autorkou 30. 10. 2024 (soukromy archiv autorky).
8 Tamtéz.

7 Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahran autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

80 Tamtéz.

81 Tamtéz.
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to détem nezatézovalo biisko. Protoze clovek uz trochu mysli na ty deéti.“**Jolana tedy
pripravuje Castéji odlehcené verze romskych jidel se zamérem poskytnout potomkim zdravé;jsi
stravu. Jako leh¢i pokrm popsala naptiklad halusky s libovym masem misto tézkého tu¢ného
veprového, jako je napiiklad bucek.

Ezel se ucil vafit od své babic¢ky a romska jidla byla v jeho détstvi a dospivani témét
na dennim potadku. Dnes tika: ,,Po romsky si tak uvarim to, co chci doma, a to si snim*S3.
Ezeltiv vztah k jidlu obecné je velmi pozitivni a za béznych okolnosti se v ném nerad omezuje,
pokud to neni kvili zdravotnimu stavu. Ezel m¢l tendenci porovnavat ptistup vlastni generace
a té starsi: ,,Babicka s dedou, co se tyce jidla, ta oni to dodrzuji do dneska. Déda je tieba typ,
Ze neji po restauracich. On nemd rad typickou ceskou kuchyni, on nerad ji nékde
ve fastfoodech, jenom domdci jidlo.“3* Jeho babicka pry neni tak striktni a je schopna se najist
v riiznych restauracich. Doma ale preferuje vatit pouze romska jidla. Podobné to pry dodrzuji
i jeho rodi¢e. Domniva se, ze hlavné mladsi generace, tedy ta jeho a mladsi, jsou oteviené
novym chutim a trendiim ve stravovani. Ezel sim zkousi rizné recepty a inspiraci bere zejména
na internetu: ,,Jinak varim vSechno. Italska kuchyné, cinska kuchyné, zkousim vSechno, jad si
nevybiram. Ale vidycky si to vaiim tak, jak mé to babicka naucila.“®®

U Sabiny je romské kuchyné taky spise zalezitosti specidlnich pftilezitosti, i kdyz ne
v zésade. ,Jakoze, kdyz na to mame chut, tak si to udélame, ale délame to hodné a furt
o svdtcich, at to jsou Vanoce, Velikonoce, Silvestr. Jakékoliv vetsi svatky. ProtozZe se hodné
schazime, tak pohostime timhle.“® Mimo to se v jejich domécnosti na stole b&Zné objevuje
siroké spektrum pokrmii: ,,Délame cinu®’, délame smazené nudle, délame cokoliv. Viastné nase
kuchyné doma je tak jako slozend ze vSeho. Takze tam he prosté ryba, spagety, smazeny, bez
masa, sladky obédy, cokoliv.*®® Zejména vSak maso je pry u Sabiny doma téméf na dennim
poradku. Co se ty€e specidlnich stravovacich navykl a snaze korigovat jidelni¢ek zdravym
smérem, podle Sabiny to pro romské domacnosti neni bézné: ,,(smich) To asi u Romit moc
neuvidis. Podle mé at se zeptds kohokoliv.*“® Dodala, Ze u nich v domacnosti je to individualni

zélezitost. ,,Zdrava jidla‘ si pry déla hlavné sama pro sebe. Déle jeji bratr si ptfizplisobuje sviij

82 Rozhovor s Jolanou (nar. 1992), nahran autorkou 12. 1. 2024 (soukromy archiv autorky).

8 Rozhovor s Ezelem (nar. 1994), nahran autorkou 23. 1. 2025 (soukromy archiv autorky).

8 Tamtéz.

8 Tamtéz.

86 Rozhovor se Sabinou (nar. 2002), nahran autorkou 3. 12. 2023 (soukromy archiv autorky).

87 S vyrazem ¢ina jako oznaceni asijského pokrmu jsem se setkala v rdmci vyzkumu nékolikrat. Ustaleny vyraz
,&ina“ piedstavuje experimenty Cechéi o &inskou kuchyni bez znalosti autentickych chuti a dostupnosti
ingredienci z dob minulého rezimu (Merhaut 2016: 94).

88 Rozhovor se Sabinou (nar. 2002), nahran autorkou 3. 12. 2023 (soukromy archiv autorky).

8 Tamtéz.

36



jidelnicek kvili sportu. Zejména se vSak u nich vafi bez omezeni: ,./...] diety a tak ddle, tak
to spis jenom ja. Brdcha ted’ taky, protoze ted zacal posilovat. [...] Ostatni jako ochutnaji,
ale spis se vaii normalni jidla. “° Dovolim si zde navéazat na Sabinino tvrzeni, ze Romové se
ve vetsing nestaraji o to, na kolik je jejich strava v souladu se zdravim zivotnim stylem. Andre;j
Beldk poukazuje na odliSnost romského vnimani kvalitniho Zivota v porovnani s neromskym.
Belak na zaklad¢é svého badani v segregovanych oblastech na Slovenska zaznamenava, ze
Romové mohou dévat prednost kvalitnimu Zivotu pied zdravim. Popis takového kvalitniho
romského Zivota obsahoval mimo jiné i pozivani velkého mnozstvi jidla a piti alkoholu (Belak
2015: 194). Vypovéd mé informantky miize naznaCovat pravé popsané vnimani zivotnich
hodnot.

Doméci vatfeni romskych jidel se zda byt ovlivnéno celou fadou faktort, pfi¢emzZ mezi
hlavni patfi zdravotni stav, ¢asové moznosti, dostupnost surovin, osobni preference nebo
napiiklad i rodi¢ovstvi. Prestoze se romska jidla Casto skladaji z par zakladnich surovin, jejich
ptiprava vyzaduje cas a dovednosti. Faktorem ovlivitujicim jejich Cetnost, je zejména prave
Casova vytizenost béhem tydne. Romska jidla jsou tedy Cast&ji pfitomna v obdobi svatki a pii
rodinnych setkanich, spiSe nez v bézné denni stravé. Pouze u jedné informantky bylo
zaznamenano, ze se romska jidla v domécnosti pfipravuji klidné i vicekrat do tydne. V dal$im

ptipadé pak bylo zaznamenano, ze témét kazdy vikend.

9 Rozhovor se Sabinou (nar. 2002), nahran autorkou 3. 12. 2023 (soukromy archiv autorky).
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6 Shrnuti a diskuse vyzkumu

Tato cast prace poslouzi k osobnimu zhodnoceni celého vyzkumu véetné jeho pribehu.
V prubéhu vyzkumu jsem nékolikrdt pozmeénila otazky, zejména v souvislosti s tématem
ritudlni Cistoty. K tématu jsem se snazila pfistupovat s opatrnosti, zejména z obavy, aby
nenabyli informanti dojmu, Ze by jejich vypovédi slouzili k posuzovéani miry toho, jak oni
koncept znaji a dodrzuji. Pii rozhovorech jsem zaznamenala, Ze néktetfi informanti mohli
vnimat otazky na tuto oblast jako nardzku na stereotypy o Romech a Cistoté. Proto jsem se
snazila téma uvést skrze piiklady pravidel ritualni Cistoty, kterd jsou znama z dosavadnich
vyzkumu nebo je jejich znalost znama i mimo romské komunity. Tento piistup vSak povazuji
za problematicky, jelikoz by mohl podnécovat konkrétni odpovédi a zaroven opomijet jiné
aspekty tématu. Z tohoto diivodu se mi metoda polostrukturovanych rozhovort jevi jako méné
vhodna pro zkouméni této oblasti. Podle Laco TouSka kombinace polostrukturovanych
rozhovorli a z(castnéného pozorovani dokaze ziskané zédkladni poznatky znacné rozvést
do hloubky (2012: 44.) I na zaklad¢ ptedchozich vyzkumu se zda byt efektivnéjsi pravé metoda
zucastnéného pozorovani, které se mi vSak nepodafila implementovat. Vyzkum lze proto
chépat spiSe jako sondu nebo ptfedvyzkum. Kvili nizkému poctu informantli a znacné
heterogennimu vzorku (regiondlni a vékova rozmanitost) nelze na zdklad¢ ziskanych dat
vyvozovat generalizujici zavéry. Pfesto je mozné ze zjisténych dat formulovat celkem
jednoznaéné zavéry tykajici se toho, co mi informanti povazuji za romskou kuchyni, kdy a jak
zjiSténi, jaké vyznamy a dlleZitost prikladaji informanti udrZzovani romskych specifik

ve stravovani, at’ pravé romska specifika predstavuji cokoliv.
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7 Zavér

Cilem této bakalaiské prace bylo zjistit, jakou ma podobu romska kuchyné s soucasnosti
ve vybranych domécnostech. Dale jaka kulturni specifika spojend s jidlem pfetrvavaji a jak
nové trendy ve stravovani ovliviiuji vybrané romské domacnosti a do jaké miry. Zde
piredkladam odpovédi na otazky stanovené v uvodu. Odpovedi jsou formulovany na zakladé
Sesti rozhovort s Sesti informanty pochazejicimi z Ceskych mést, ktetfi se identifikuji se
subetnikem tzv. slovenskych Romi (viz kapitola 2.1 a 2.2). Nasledn€ se pokusim zhodnotit,
do jaké miry se podaiilo vyse zminénych stanovenych cili dosahnout.

Podobu romské kuchyné ve vybranych domdécnostech se podafilo celkem uspésné
zachytit a popsat (viz kapitola 3). Receptury preddvané generacn€, nejcastéji od matky
¢i tchyné, si vice méné zachovavaji stejné suroviny, které byly (a dodnes i jsou) vétSing
domacnostem vzdy dostupné. Piiprava se v nékterych piipadech pfizplsobuje novym
technologiim, kter¢ ji zna¢né zjednodusuji, a pfizpisobuje se 1 osobnim potiebam.

Ze ziskanych dat vyplyva, ze i ptes vlivy moderniho Zivotniho stylu romska kuchyné
zustava dalezitym elementem, ktery pfipomina minulost a posiluje vazby mezi jednotlivymi
generacemi. Zda se byt prostfedkem udrzovani kolektivni paméti. Zachovévaji se zejména
receptury, které nevyzaduji mnoho ingredienci. U n¢kolika informantd, bylo ziejmé, Ze
k romské kuchyni maji silny a osobni vztah. Jevilo se mi, Ze u zastupct generace mileniald, to
muZe byt zpiisobeno jejich velmi blizkym vztahem se starS§imi €leny rodiny. Projevovalo se to
zejména v odkazovani na chudobu, kterou si jejich piedci zazili bud’ jesté na izemi Slovenska
nebo jiz po jeho opusténi. Ve dvou piipadech se zdélo, Ze romska kuchyné predstavuje pouhou
tradici, ktera je soucasti hlavné vyznamnych dnd. U téchto informantli jsem nezpozorovala
hluboky vztah k romské kuchyni, tak jako u ostatnich. Jedna se domnénku, ktera miize byt
metod rozmlouvam jiz v kapitole 6).

Pouze jedna informantka povaZovala ritualni ¢istotu za velmi dulezity aspekt romského
vafeni, ktery by se mél udrzovat. PfestoZze byly zminky o tomto specifiku tykajicim se
stravovani 1 u jinych informant, nebyly u nich zminky svéd¢ici o koncept ritudlni Cistoty tak
Casté jako praveé u nejstarSi informantky. Roli v tomto pfipadé muiize hrat také veék. Téma
tykajici se ritudlni Cistoty spojené s jidlem se vSak v rozhovorech vyskytlo jen okrajové. To
castecné miize byt opct zplisobeno vybérem vyzkumnych metod (viz kapitola 6). Z tohoto
davodu povazuji badani v tomto ohledu za mén¢ uspésné a v piipad¢ dalSiho badani v této

oblasti bych zvolila kombinaci rozhovorl se zi¢astnénym pozorovanim.

39



Specialni formy stravovéani byly zaznamenany pouze v piipadech, kdy to vyzaduje
zdravotni stav, a to u jedné Zeny a jednoho muZze. Déle pak u nejmladsi informantky byla
v domacnosti zaznamenana individualizace a pfizplisobovani stravy (u jejiho bratra) pro
sportovni vykony. Né&kolikrat zazn€lo, Ze bud’ sdm informant, nebo n¢kdo z jeho rodiny se
vyhybé (¢i se nékdy v minulosti vyhybal) konzumaci masa. Ve vétsiné€ ptipadech $lo pouze o
osobni chutovou preferenci. Ptiprava pokrmu inspirovanych zahrani¢nimi kuchynémi byla
zaznamenana snad ve vSech domécnostech. Potfeba riznorodé¢jsiho jidelnicku lze pozorovat
zejména u mladsi generace, kterd bere inspiraci z cest, internetu i navstév restauraci se
zahrani¢ni kuchyni.

Prestoze vnimam urcité limity vyzkumu, shledavam, ze badani poskytlo jakousi sondu
do vybranych romskych domécnosti Zijicich v ¢eskych méstech. Podatilo se odhalit faktory,
které ovliviiuji Cetnost romskych pokrml v téchto domacnostech, vcetné jejich podoby
Teoretické koncepty zminéné vyse (viz kapitola 1) pomohly uchopit téma z antropologického
hlediska. Ukazalo se, Ze pro vSechny informanty piedstavuje romska kuchyné¢ do urcité miry
soucdst jejich etnické identity. Na zéklad€ vytvotrenych dat lze fici, do jaké miry pronikaji do

vybranych domécnosti nové trendy ve stravovani a ostatni vlivy.
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