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TADIJKISTAN
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Pochodze z Tadzykistanu i jestem Amerykankg w pierwszym pokoleniu. Wychowatam
sig w Nowym Jorku na Brooklynie. Mimo, ze mieszkatam z dala od kraju moich
przodkdw, moi rodzice dopilnowali, zebym dorastata z silng swiadomoscia moje;
tozsamosci kulturowej i historycznej. Wychowatam sig w trojjezycznym domu, w
ktorym rodzice mowili na zmiang w jegzykach tadzycko-perskim i rosyjskim. Sama
jednak, ilekro¢ miatam trudnosci z wyrazeniem siebie w tych jgzykach, uciekatam
sig do angielskiego.

Mieszkajac i dorastajac na Brooklynie, nieustannie obserwowatam réznorodne
kultury i wszelkiego rodzaju ludzi - od Meksyku i Salwadoru po Egipt, Palestyne,
Nigerie i Maroko, a takze Polske i Stowacje. Zaledwie 30 minut jazdy pociggiem
po Brooklynie dawato mi poczucie odbycia podrozy dookota swiata. 30 minut
jazdy pociagiem przenosito mnie z domu na Brighton beach, gdzie stodkie rosyjskie
babuszki sprzedawaty piroszki i czeburek na rogach ulic, do Bay Ridge, gdzie
zapach swiezo pieczonych palestynskich manakeesh i magloube roznosit sie po
ruchliwych ulicach.

Jednak podobnie jok wszystkiec dzieci zyjace w diasporze, doswiadczytam
poczucia ciggtego bycia gdzies pomiedzy i braku przynaleznosci. Nie bytam ani
wystarczajgco tadzycka, ani wystarczajgco amerykanska (chociaz niektorzy pewnie
byliby w stanie zdefiniowad, co we mnie stanowi o tych spotecznie skonstruowanych
tozsamosciach). Poza domem nigdy nie rozmawiatam po tadzycku, nie miatam tez
tadzyckich przyjaciot ani znajomych. Dlatego ta czgs$¢ mojej tozsamosci przez
diugi czas pozostawata marginalizowana. llekro¢ ujawniotam moje pochodzenie
etniczne innym Amerykanom, zawsze napotykatam spojrzenia petne zmieszania.
Jadzykistan? Czy to gdzies na Bliskim Wschodzie?” - pytali podejrzliwie.

Pomimo tych doswiadczen, spotkanie i zaprzyjaznienie sig z innymi dzie¢mi z
tadzyckiej diaspory - dziecmi, ktdre podobnie jak ja miaty wieloczesciowq
tozsamosc i zblizone przezycia - doprowadzito mnie do odkrycia, jok fatszywa
jest idea etnicznej autentycznosci. Jak elokwentnie pisat palestynsko-amerykanski
autor Edward Said: ,W koncu, nikt dzisiaj nie jest po prostu czyms jednym. Etykietki
takie jak indianska czy kanadyjska, kobieca, muzutmanska czy amerykanska nie
sQ niczym wiecej niz punktami wyjscia, ktore, jesli doprowadzg do rzeczywistego
doswiadczenia cho¢ na moment, sg catkowicie porzucane.”
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Doprowadzito mnie to rdwniez do poszukiwania sposobow NG ponownNe NaWigzanie
kontaktu z kulturg moich przodkdw oddalong o kilometry od mojego miejsca
zamieszkania poprzez czytanie o tadzyckiej i perskiej historii, czytanie literatury
tadzyckiej, ulepszanie mojego jezyka tadzyckiego i perskiego czy oczywiscie
poprzez gotowanie. Zaczetam rowniez zapoznawad sig z  historia mojego
rodzinnego Nowego Jorku, odwiedzajgc dzielnica znang jako Mata Syrig, ktdra
kiedys byta tgtniqcq zyciem okolicg na Battery Park zamieszkiwang przez niewielkg
mnigjszos¢ syryjska od poznych lat 1800-tych do 1924 r. Eksplorowataom takze
historig Greenpointu, dzielnicy na Brooklynie, ktora jest miejscem zycia drugiej co
do wielkosci populacji polskiej w USA.

Odkad zamieszkam w Polsce, miatem okazje zapoznac¢ Polakdw z  kuchnig
amerykanskq i tadzycka, a w zamian oni uczyli mnie kuchni polskiej i polskich tradycii.
Wielokulturowa historyczna przesztos¢ Polski, kiorg wciqz mozna obserwowad na
ulicach Kazimierza w Krakowie i w pdtnocno-wschodniej Polsce, gdzie tatarskic
meczety do dzi§ stuzq matej mniejszosci polsko-muzutmanskiej oraz obecny naptyw
o0sob z Czeczenii, Tadzykistanu i Ukrainy dodatkowo podkreslaja wielokulturowy
charakter kraju. Wtasnie to przyciagneto mnie do Polski i pozwolito mi nawigzac
osobisty kontakt z tym krajem.

wirrdwadzenie

Kuchnia tadzycka ma wiele wspdlnego z kuchnia afganska, iranska i uzbeckq, a
wiele jej sktadnikow mozna znalez¢ w Azji Zachodniej, Potudniowej i Wschodnie;
ze wzgledu na bliskos¢ geograficzng i historyczne interakcje z tymi regionami. Na
przyktad Gushi Fil jest spozywany w catym perskojgzycznym Swiecie od Afganistanu
po lran podczas uroczystosci Eid i Nowruz, czyli perskiego Nowego Roku. Shir choy
jest spozywany w Afganistanie, Tadzykistanie i w Kaszmirze. Kuchnia tadzycka na
0Qot nie jest specjalnie przyjazna dla wegetarian, poniewaz bardzo powszechne
sq w nigj potrawy migsne takie jak kabob, sambusa, oshi palov i mantu. Danie
narodowe Tadzykistanu jest jednak wyjgtkiem od tej reguty.
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Qurutop (z tadzyckiego: “qurut” - suszone

kulki z kwasnego jogurtu, “ob” - woda) to
narodowe danie Tadzykistanu. Jest to danie z
potudniowych regionéw kraju. Tradycyjnie qurutop
to potrawa wegetarianska, chociaz zdarza sie,
Ze niektérzy dodajq do niej jagniecine.
Tadzykistan jest krajem g6érzystym - okoto 80%
powierzchni kraju pokrywajq gory. Dlatego

zimy z temperaturami spadajqcymi ponizej zera
bywaty tam ciezkie i zdarzato sie, ze ludziom
brakowato zywnosci. Qurutop jako danie,

do przygotowania ktérego potrzeba bardzo
podstawowych sktadnikéw, takich jak mgka, mleko
i warzywa, pomagat przetrwaé¢ zimg osobom

ceeon. glodniki .

« 300g jogurtu greckiego
e 4 $rednie pomidory

e 4 $rednie ogorki

o 3 Srednie cebule

e 2 peczki kolendry

e 2 peczki koperku

e 2 peczki zielonej cebulki
e 2 papryczki chill

e 50g oleju roslinnego

mieszkajgcym wymagajqcych w regionach do preyr Z@d%"ﬂa
gorskich. Z czasem danie stato sie znane w stolicy df)ee!aq @q‘(w
kraju, Duszanbe. Byto takze bardzo popularne w )
, , . . .. . e 600g maki
trakcie frwania wojny domowej w Tadzykistanie ‘ .
i po jej zakoriczeniu, gdy w kraju brakowato * | tyzeczka soli
Zywnosci (szczegdlnie miesa), a z powodu e 250ml wody

niebezpieczerstwa, ludzie unikali podrézowania
na dfugie dystanse. Qurutop przygotowvuje sie w
duzych ilosciach i jest to danie spozywane

w grupie, dzieki czemu ma moc tqczenia ludzi.

e 250g masta
o | tyzeczka oleju

§p0g8h preyrradrenio
Qurotop:

I. W garnku na srednim ogniu podgrzej jogurt naturalny zmieszany z woda. Dodaj sol.

2. Mieszaj bez przerwy przez 30 minut do momentu, kiedy w garnku pozostanie okoto
2/3 pierwotnej objgtosci sktadnikow.

3. Pomidory, ogorki i cebule pokrdj w kostke. Posiekaj koperek, zielone cebulki oraz
kolendre. Pokrojone warzywa i ziota odstaw do pozniejszego wymieszania.

4. Na oleju zeszklij pokrojona cebule do momenty, kiedy zacznie sie robi¢ przezroczysta
(okoto & min).

5. Na dno duzej miski wrzu¢ podarty na kawatki chleb fatir.

6. Zalej chleb cieptym jogurtem i dodaj zeszklong cebule wraz z goracym olejem,
w ktdrym sig smazyta.

/. Catosc posyp zielong cebulkg, pomidorami, ogdrkiem, koperkiem i kolendra.

8. Udekoruj pokrojonymi papryczkami chilli.

Podawaj od razu.




¢ OURUTOP (i)

Chleb fatir:

I. Do maki dodaj sol i wode oraz ugnie¢ na elastyczne ciasto. Gotowe ciasto przykryj i
odstaw na 30 minut.

2. Po 30 minutach cienko rozwatkuj ciasto i przekrdj na 3 czesci.

3. Pokryj jedna z trzech czesci roztopionym mastem i przykryj koleina warstwa
ciasta. Nastepnie pokryj druga warstwe mastem i przykryj ostatnim kawatkiem
rozwatkowanego ciasta.

. 4. Raz jeszcze rozwatkuj posmarowane warstwy jedna na drugiej i zt6z na koperte -
rogami do $rodka ciasta. Pokryj otrzymany ksztatt roztopionym mastem i zwin ciasto
jak rolade.

3. Przykryj ciasto i odstaw na 10 minut.

6. / pomocqg watka uformuj z ciasta ptaskie placki i wykonaj w nich mate dziurki
widelcem. Na koniec posmaruj kazdy placek cienkq warstwa oleju.

/. Piecz placki na ztoty kolor w temperaturze 200°C przez 25 minut.

Podowaj ostudzone.



SHIR CHO7
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ghir choy
Shir choy (z perskiego: “shir” I 172 szklonki wody

- mleko i “choi” - herbata) + 200m! mleka

to napdj pity w catym o 2 tyzki czarnej herbaty
Tadzykistanie, ale tradycyjnie

kojarzony z kuchniq Pamiru. Wraz
z kulchq tworzy bardzo proste
i pozywne danie przyrzqdzane
na $niadanie. Kazdy Pamirczyk
codziennie je na $niadania shir
choy i kulche bez wzgledu na to,
w ktérej czesci swiata zyje.

50g tuskanych
orzechow wtoskich

o 1/2 tyzki soli

e roztopione masto do
smaku

§p056h preyrrodrenio
Shir choy:

I. W matym garnku zagotuj | i 1/2 szklanki wodly.

2. Dodaj czarng herbate, sol i orzechy wtoskie.

3. Przykryj i gotuj przez 5 minut.

4. Dodaj mleko, wszystko razem zagotuj i zdejmij z ognia.

Podawaj z roztopionym mastem i chlebbem kulcha.

Kulcha:

e oo gkladniki ..
chleb klcha

o 2 1/2 szklanki maki

e | tyzka suszonych
drozdzy

e | tyzka soli

o 3 tyzki roztopionego
masta

o 150ml mleka

e 1/4 szklanki cieptej
wody

I. Do duzej miski wsyp 2 i 1/2 szklanki magki, dodaj suszone drozdze i sol. Wymieszaj.

2. W osobnym naczyniu wymieszaj mleko i rozpuszczone masto.

3. Dodaj mokre sktadniki do suchych. Gdyby ciasto byto za geste lub nie chciato

sig potqczy¢, dodaj cieptej wody.
4. Catos¢ ugnie¢ do otrzymania ciasta.

5. Uformuj z ciasta kulke, przykryj i odstaw w ciepte migjsce do wyrosnigcia

na okoto 2 i 1/2 godziny

6. Kiedy ciasto podwoi swoja objgtose, uformuj z niego ptaskie placki i naktuj

je widelcem tworzac mate dziurki.

/. Posmaruj placki wodq i piecz utozone na papierze do pieczenia w temperaturze

190°C przez 15-20 minut az zrobiq sig ztote.

*Przepis z Gulshermo YouTube channel




. CUSHI FIL

ha ciagle ha g4rop

o 4 szklanki maki

“73&4;

Gushi fil (z perskiego: “ucho

3 szklanki cukru

e 5 Srednich jaj 3 szklanki gorgcej

° i LUOd
stonia”) to tradycyiny stodycz ze | szklanka cieptego 4
. , mleka e sok z | cytfryny
smazonego ciasta uformowanego o
w ksztalt stoniowego ucha . 1/'2|' szklanki oleju . zzczy.pfo |sz'o;ronu
i posypanego pistacjami znany roslinnego opcionainie
. w Tadzykistanie, Afganistanie i Iranie. * | tyzeczka proszku * posiekane pistacie
do pieczenia (do dekoracii)

Przygotowuje si¢ go najczesciej
z okazji muzutmarnskich swigt oraz
na Nowruz, czyli perski Nowy Rok.

e szczypta soli

§p056h preyrrodrenio

Wbij jajka do miski. Dodaj proszek do pieczenia, szczypte soli i olej roslinny.
Dodaj make i catosc wymieszayj.

Dodaj ciepte mleko i potgcz z pozostatymi sktadnikami.

Uformowane w ten sposdb ciasto przykryj i odstaw na 30 minut.

Przygotuj syrop. Do garnka z goraca wodqg dodaj cukier i mieszaj az cukier
. catkouwicie sie rozpusci. Dodaj sok z cytryny i gotuj na srednim ogniu przez 10 minut.

Po 30 minutach podziel ciasto na 4 czesci.

/. Posyp miejsce pracy maka i rozwatkuj na nim jedna z czesci ciasta. Z pomocq duzej
foremki wykroj z ciasta kota. Scisnij kazde koto po jednej ze stron, aby uformowac
ksztatt przypominajqcy ucho. Powtdrz z trzema pozostatymi czgsciami ciasta.

8. W garnku rozgrzej olej do smazenio.
Q. Smaz kazde z ciastek w goracym oleju przez 2-3 minuty po kazdej stronie.

10. Usmazone ciastka zanurz w syropie na -2 minuty, a po wyjeciu posyp siekanymi
pistacjami.

O —

o

*Przepis z Cookpad



e (Centrum
Pomocy
Prawnej

Im.Haliny NiecC

Od 16 lat dziotamy na rzecz ochrony praw cztowicka swiadczac bezptatng
pomoc prawng cudzoziemcom, uchodzcom i bezpanstwowcom. Jako prawnicy
pracujemy na co dzien w wielokulturowym srodowisku, ktore za posrednictwem
tego ebooka chcielibysmy wam pokazac¢ ,od kuchni”. Poznawanie zwyczajow

i jedzenia innych narodow jest doskonatym sposobem na budowanie bardzie]
otwartego spoteczenstwal

W naszym cyklu ,Smaki wielokulturowosci” co miesiac ukazuje sig nowy, darmowy
ebook z przepisami z innego kraju. Jezeli podoba ci sig to co robimy, bedzie nam
mito jesli wesprzesz dziatalnos¢ stowarzyszenia dowolng darowizng:

Nr konta: 65 1160 2202 0000 0000 4950 8531 (Bank Millennium S.A).

Wystarczy, ze wptacisz 10, 20, SO zt - kazda kwota ma dla nas ogromne
znaczenie! Dzigki zebranym srodkom, bedziemy mogli nadal kontynuowaé
naszq misj¢ pomocy uchodicom. Serdecznie dzigkujemy za kazdy gest
wsparcia!l

Www.pomocprawna.org

www.facebook.com/pomocprawna.org

twitter.com/CPPHN

www.youtube.com/user/CentrumPomocyPrawnej
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