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STAN7 ZAEDNOCIONE

(Swigto Dziekczynienia)
auter: Sarvar Akehirsva

& mnie

Jestem Amerykankq tadzyckiego pochodzenia, tzw. “imigrantem pierwszej generacii’
z Brooklynu, NY. Pomimo, iz mieszkam wiele kilometrow z dala od mojego rodowego
domu, moi rodzice upewnili sig, ze dorosne z siing tozsamoscia kulturowq oraz
wiedzag o mojej historii. Wychowatam sig w trojjgzycznym domu, gdzie moi rodzice
rozmawiali raz po persko-tadzycku, raz po rosyjsku, podczas gdy ja probowatam
wystowi¢ sig po angielsku, kiedy inne jgzyki mnie zawodzity. Bytam otwarta na
rozmaite kultury, od Meksyku i Salwadoru, poprzez Egipt i Palestyne, Nigerie czy
Maroko, az po Polske i Stowacje. Trzydziestominutowy przejozd pociagiem po
Brooklynie jest jak podrdz wokdt swiata; trzydziestominutowy przejazd pociggiem
przeniesie Was z mojego domu, Brighton Beach - gdzie kochane rosyjskie babuszki
sprzedajq pierozki i czebureki na rogach ulic - do Bay Ridge, gdzie zapach swiezo
wypieczonego manakeesh i magloubeh wypetnia zattoczone ulice. Jednakze,
jok kazde dziecko zyjace w diasporze doznawatam uczucia funkcjonowania w
zawieszeniu, braku przynaleznosci - zardwno nie bytam dostatecznie Tadzyikq, jak
i Amerykanka (jakkolwiek ktos miatoy zidentyfikowac te spofecznie konstruowane
tozsamosci). Poza domem nie mowitam po tadzycku, ani nie miatam tadzyckich
przyjacidt, wiec ta czgs$¢ mojej tozsamosci zostata zmarginalizowana na dtugi
czas. Zawsze spotykatam sig z zaskoczonymi spojrzeniami, kiedy wyjawiatem swoje
etniczne pochodzenie innym Amerykanom; “‘czy to na Bliskim Wschodzie?” pytali sie
podejrzliwie. Pomimo to, poznawanie oraz zaprzyjaznianie sig z innymi dziecmi z
diaspory, dzie¢mi z podzielonymi tozsamosciami i z podobnymi doswiadczeniami,
pozwolito mi zdekonstruowac fatszywe pojecie “etnicznej autentycznosci”. Jak
clokwentnie rozwinagt to amerykansko-palestynski pisarz Edward Said: “Dzisiqj
nikt nie jest w petni czyms jednym. Etykiety jok Hindus, kobieta, muzutmanin czy
Amerykanin sq niczym innym jak punktami startowymi, ktore, jezeli podazy¢ za
realnymi doswiadczeniami chociaz przez moment, szyloko zostajq w tyle”. To rowniez
popchneto mnie do poszukiwania sposobdw do ponownego potqgczenia sie z
moja rodowaq kulturg kilometry stqd, czy to poprzez lekturg o tadzyckiej i perskie;
historii, czytanie tadzyckiej literatury, doskonalenia mojego tadzyckiego i perskiego
oraz, oczywiscie, przez gotowanie. Jednoczesnie zaczetom zopoznawac sig z
historia mojego ojczystego Nowego Jorku, poprzez odwiedzenie “Matej Syrii’, czyli
dawnej gwarnej okolicy w Battering Park, skupiajqcej mata mniejszose syryjska
od poczatku XIX w. do 1924, jak i z historig Greenpointu, dzielnicy nowojorskiej
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ktorg zamieszkiwata druga najwicksza w Stanach Polonia. Jako ze przez pewien
czas mieszkatam w Polsce, miatam okazjg zapoznac¢ Polakow z amerykanska
i tadzycka kuchniq, a w zamian sama zostatam wprowadzona w krag polskie]
kultury oraz kuchni. Polska ma swoja wielokulturowq historig, ktdora do dzis moze
by¢ zaobserwowana na ulicach krakowskiego Kazimierza, czy tez na pdtnocnym
wschodzie gdzie meczety Tatardw wciqz stuzg lokalnej tozsamosci, a zarazem
wspotczesny naptyw czeczenskich, tadzyckich i ukrainskich imigrantow, ktory jeszcze
mocniej uwypukli wielokulturowy charakter kraju - to sq powody ktdre przyciagnety
mnie do tego krajy, i dzigki ktdrym moge poczuc z nim osobistq bliskosc.

wirrdwadzenie

Kuchnia amerykanska rdzni sie miedzy regionami, a takze nosi w sobie wptywy z
roznorakich kultur, z uwagi na  imigracying historie Stanow. Swieto Dziekczynienia
(ang. Thanksgiving), jedno z naijszerzej celebrowanych swigt, zorientowane jest
na rodzine i wspolnote. Pomimo pozytywnych uczuc i obrazéw jakie sa kojarzone
ze Swietem Dzickczynienia, kidre Amerykanie maja wpajane od najmtodszych Iat,
dla rdzennych mieszkancow tego kontynentu jest to dzien zatoby. Nie-rdzenni
Amerykanie sq nauczani, ze tym, co nastgpito w 1621 roku w Plymouth, byta
przyjacielska, uroczysta wymiana miedzy Pielgrzymami (kolonizatorami z Europy)
oraz plemieniem Wampanoag. Niestety, wigkszos¢ materiatow edukacyjnych
orzedstawia fatszywy obraz  pierwszego  Swieta  Dzigkczynienia,  stworzony
z perspektywy Pielgrzymoéw, pomijajac  tragiczny los jaki spotkat Rdzennych
Amerykanow. W ciggu 20 laot europejskie choroby i zdrady zdziesigtkowaty
plemiec Wampanoag - niektdrzy szacujq, ze choroby osiggnety $miertelnosé rzedu
Q0% wsrod niektdrych spotecznosciach Rdzennych Amerykanodw. Dzisiaj niektorzy
Rdzenni Amerykanie decydujq sie bojkotowac to Swieto, zas inni obchodzg je
jednoczesnie wspominajqc tragiczne wydarzenia z nim zwigzane. Dlatego, mimo
iz ten dzien wnosi rados¢ i ciepto do domow wielu Amerykandw, musimy rowniez
zwrdcic uwage na mroczng historie powstania naszego narodu, ktdra oznaczata

powazne konsekwencje wsrdd naszych wspodtoraci, Rdzennych Amerykanow.
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Mac'n Cheese to odwieczny ulubiony . R S0
, . L e 840g mleka 3.2% .
amerykariski klasyk. Mozina go jes¢ przez ° z :
. cafy rok, bez wzgledu na pore rokv. . ° 2 tyzki niesolonego masta .
Szczegdinie czesto pojawia sie podczas « o 2 fyki maki .
Swigta Dzigkczynienia na stotach rodzin  °  « 3/4 tyzeczki soli :
ze stanéw potudniowych. Sktadniki sq .« 235ml wody :
nieskomplikowane, czas przygotowania ° 12 hrecsk ¢ wed , :
krotki, wiec stanowi on wygodne danie, Y%QCZ ' Paprykl we Azon@; .
od ktérego ugotowania nie mogq sig o ° I/4 tyzeczki czamnego pieprzu °
wymigaé¢ nawet bardzo zajeci ludzie. : e /4 tyzeczki granulowanego czosnku :
* o |/4lyzeczki granulowanej cebuli :
*Przepis za “Dinner at the Zoo™ | . | }y5kq posickanej natki pietruszki .

spogdh preyrrgdzenio

I. W duzym garnku roztop masto na srednim ogniu. Dodaj magki, nastepnie rozmieszaj
. trzepaczka do potgczenia, okoto 30 sekund.

2. Dolej wody i rozmieszaj trzepaczka, az bedzie gtadkie i zgestnieje.

3. Dodaj mleka i rozmieszaj trzepaczka do potgcezenia.

4. Dodaj mieszajgc makaron, papryke, czosnek, cebule, sol, pieprz, nastepnie
doprowadz do delikatnego zagotowania na wolnym ogniu.

5. Gotuj przez 10 minut, okazjonalnie mieszajqc, az makaron bedzie gotowy.

6. Zmniejsz ogien na maty, nastgpnie dodaj sery. Mieszaj do chwili gdy sos stanie sie
gtadki. Posyp natkg i natdz na talerze.
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e 7 $srednich batatow (stodkich
ziemniakow)

e

é 30 min

Puree z batatéw to kolejny

klasyk, ktéry jest relatywnie

tatwy w przygotowaniuv. Moze

. by¢ przyrzqdzony na stodko lub
wytrawnie, stanowi Swietny dodatek

do swiqgtecznego indyka lub jego

wegariskiego zamiennika (ang.

tofurky). Ponizszy przepis celuje w

bardziej wytrawne smaki.
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o 3 tyzki niesolonego masta
(pokrojonego)

e [20ml kwasnej smietany

e 359 szczypioru lub szczypiorku

o | zgbek czosnku (wycisnigty)

e szczypta mielonego czarnego pieprzu
o | tyzeczka oliwy extra virgin

o 25g naftki pietruszki

*Przepis za COOKIE+Kate * 2 fyzeczhi soli
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|. Pokrojone w kostke bataty umies¢ w duzym rondlu lubb gesiarce i dolej tyle wody, by
zakrywata je na wysokose 2.5 cm. Dodaj tyzke soli i doprowadz do zagotowania na
$rednim ogniu. Zmniejsz ogien i gotuj bez przykrycia, przez ok. 9-12 min, az bataty
. beda miekkie (innymi stowy, tatwo je naktu¢ i wyciagnac szybko widelec).

2. Odcedz ziemniaki z pozostatej wody, a nastepnie przesyp ziemniaki z powrotem do
naczynia. Uttucz je na puree o preferowanej przez Ciebie konsystenci.

3. Niezwtocznie dodaj niemal caty szczypior oraz natke pietruszki, rezerwujge sobie
cze$¢ do dekoraciji na koniec. Dodaj czosnek, zamieszaj do potgczenia. Nastgpnie
wlej niemal catg kwasng smietang (zostaw ok. | tyzki do dekoraci), catos¢ masta i
pozostatq tyzkeg soli, zamieszaj do potgczenia. Dopraw do smaku solg (zazwyczaj
dodaije jeszcze Cwier¢ do potowy tyzeczki) i mielonym pieprzem.

4. Przetoz puree do naczynia, w ktorym zamierzasz je zaserwowac. Natdz tyzka
pozostatq kwasng $mietane, tworzgce wiry lub kleksy. Posyp pozostatym szczypiorem i
natkq, skrop oliwq, na koniec dodaj szczypte pieprzu.

5. Podawaj niezwtocznie. Resztki mozna przechowywac pod przykryciem w lodowce,
przez 3 lub 4 dni.
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. L o e 11 1/2 tyzeczki soli e 6 tyzek niesolonego .
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pochionigcie indyka, Mac'n : masta (pokrojone o 11 1/2 tyzki soli .
Cheese i puree z batatéw. Stad ~ * | zimne) + 1359 cukru :
pamictaj, unikaj przejedzenia  » ¢ 3 tyzkioleiu trzcinowego (jasnego)
oraz upeuwnij sig, ze zostanie Ci  * roslinnego w statel + 230ml syropu .
miejsce na ten przepyszny takoé! o konsystendii kukurydzianego .
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*Przepis za Bon Appetite  + ° I tyzka octu o | tyzka ekstraktu .
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spp0g8h proyrzadzenia
. Ciasto:

I. Umiesc sol, cukier, make w robocie kuchennym, mieszaj do potaczenia. Dodaj masto
oraz olej roslinny i mieszaj, az zawartos¢ bedzie zgrubnie potaczona, z widocznymi
kilkoma fragmentami masta i ttuszczu, ok 15 klikdw trwajgeych sekunde. Na niskim
biegu skrop octem oraz 5-6 tyzeczkami zimnej wody, az ciasto bedzie wciqz
kruche lecz w miare trzymajqce ksztatt po scisnieciv (dodawaj po tyzeczce wody w
zaleznosci od potrzeby, uwazaj, by nie przeciqzy¢ ciasta.

2. Przetédi ciasto na stolnicg. Ugniataj -2 razéw, tylko by potqczy¢ luine fragmenty.
Sptaszcz i uformuj na ksztatt kotq o srednicy 16 cm. Zawin plastikowaq folig i przetdz
do schtodzenia za godzine.

3. W miedzyczasie nastaw piekarnik na 220 stopni Celsjusza. Rozwatkuj na stolnicy, lekko
podsypanej mgkg, do uzyskania kota o srednicy 35 cm. Przetdz na 22 cm okragta
forme na placek. Ztap za brzegi, pozwdl ciastu pokry¢ wewnegtrzng powierzchnie
foremki, pozostawiajac brzegi na zewnatrz. Odetnij brzegi, zostawiajac ok. 2.5

. cm brzegu wiszacego na zewnagtrz foremki. Zawin do srodka, uszczypnij i zacisnij.
Pozostaw do schtodzenia na 30 min.



PLACEK
Z ORZECHARMI
PECAN ()

4. Wytdz wnetrze ciasta papierem do pieczenia lub folig aluminiowg, aby byto w
petni zakryte, papier bedzie czesciowo wystawac. Nasyp do srodka ciezarkdw do
pieczenia lub suszonej fasoli. Piecz, az brzegi zrobiq sie kruche, a ciasto dostownie
zacznie delikatnie brgzowied, 25-35 min. Wtedy delikatnie wyciqgnij cigzarki, zdejmij
papier do pieczenia i wtdz ciasto z powrotem do piekarnika. Pozostaw je tam, az
bedzie wypieczone, a srodek zacznie brgzowieé, 10-15 min. Przetdz na druciany
stojak i pozostaw do schtodzenia.

3. Dziatanie z wyprzedzeniem:

- surowe ciasto moze by¢ przygotowane do 3 dni wczesniej; trzymaj w lodowce lub
zamrozone przez maksymalnie 2 miesiqce;

- ciasto mozna wypiec | dzien przed podaniem; po upieczeniv doktadnie zawin folig
spozywczq i przechowuj w temperaturze pokojowe.

Nadzienie:

I. Nastaw piekarnik na 175 stopni Celsjusza. Upraz orzechy pekan na blasze wytozonej
papierem do pieczenia, az delikatnie zbrgzowiejq, przez 8-10 min. Pozostaw do
schtodzenia.

2. /mniejsz temperature piekarnika na 160 stopni Celsjusza. Wymieszaj trzepaczka syrop
kukurydziany, melase, cukier brgzowy, ekstrakt waniliowy i sél w duzej misce, az masa
bedzie gtadka. Delikatnie wmieszaj trzepaczkag roztopione masto, do potgczenia.
Dodaj orzechy pekan i wlej na schtodzone wczesniej ciasto.

3. Piecz placek az brzegi beda wypieczone i delikatnie wyrosnigte, zas nadzienie
sig zredukuje i bedzie trzqsc sig jak galaretka. 55-70 min (ciasto jeszcze dojdzie
PO wyciagnieciu z pickarnika). Przenies na druciany stojak do schtodzenia na co
najmniej 3 godziny przed pokrojeniem. Serwuj z gatkg lodow.

4. Dziotanie z wyprzedzeniem: Placek mozna przygotowad dzien wczesniej, zawin
szczelnie foliq spozywczq i trzymaj w lodowce. Serwowad na ciepto lub w
temperaturze pokojowe.



e (Centrum
Pomocy
Prawnej

Im.Haliny NiecC

Od 18 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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