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TATARSTAN

PRIBEH ELMIRY

Elmira Lyapina je Tatarka, ktera své détstvi prozila v regionu
Povoli v Rusku. Do Ceska prijela pred 13 lety, kdyz byla
vyslana rodici, aby zde ziskala evropskeé vzdélani. Zacala zde
studovat mezinarodni pravo a v této oblasti také ziskala vy-
touzeny titul PhD. V oboru si nasla i zameéstnani, poskytuje
poradenstvi mezinarodnim spolecnostem v oblasti podnikani
a prava. Jelikoz v Cesku stravila polovinu Zivota, jeji mentali-
ta se postupem casu ménila. Ted’se citi byt svétoobcankou.
Miluje Cechy, predevsim Prahu a Eeski/ smysl pro humor

s prvky smutné ironie. AvSak ne vie v Cesku je rizove,
obcas se zde setkava s diskriminaci z ddvodu jejiho ruského
plvodu. ,,Kdyz jsem zila v Rusku, zazila jsem diskriminaéni
zachazen, protoze jsem byla Tatarka, tady v Cesku zase kvali
tomu, Ze jsem Ruska. Obéas ani nevim, COJe horsi - zda byt
Tatarkou v Rusku, nebo Ruskou v Cesku. Casto se citim,
Jjako se to zpiva v jedné ruske pisni - vsude jsem cizincem,
ale obéas jsem sviij mezi cizimi.”

Z jejiho vypravéni je zrejme, ze to Tatari nemaji v Rusku
Jednoduche ACkO'IVJe to neretS| mensina v Rusky, jejich
prava jsou znaéné omezena, s diskriminaénim zachazenim se
setkavaJ|J|z od détstvi. V Cesku zase lidé o Tatarech temé&F
nic nevédi. ,,Béhem studia se mé porad nékdo vyptaval na
moje netypické ruské jméno. Tak jsem pes svij pfibéh zaca-
la Cechy pomalu seznamovat s tatarskou kulturou.

S ostatnimi Tatarkami jsme zalozily v roce 2012 spolek
KITAP, kde na ruznych festivalech a akcich pro vefejnost
seznamujeme Cechy s kulturou turkickych narodd pomoci
hudby, tance nebo pravé jidla.“ Slovo ,,KITAP® v Cestiné
znamena ,.kniha“ a je symbolem toho, 7e kultura kazdého
naroda je jako nova kniha poznani. Turkické narody nejsou
tot|ZJenom Tatari a Turci, ale i Kazasi, Kyrgyzove, Uzbeci,

Azerbaszanu a dalsi narody!



A tak, kdyz si nekdo déla legraci: ,,Ty jsi Tatarka? Tak to ja
jsem Kecup!®, jsme radi, ze i pres takovéto zerty mohou
lidé poznat jinou kulturu. Mimochodem, i kdyz tatarska
omacka ma své koreny u tatarského naroda, tatarsky biftek
neni tradicnim tatarskym jidlem. Syroveé maso totiz Tatari
neji. Ale co jsou ty tradi¢ni tatarskeé speciality, se dozvite na
tomto kurzu!
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Brambory 1 kg, velka cibule -
1 ks, mleko - 200 ml, maslo

-50g, sul
PREDKRM NATESTO: vejce - 1 ksz
KYSTYBY] mouka - 300-400 g, maslo

-100-150 g (v¢. na jiz hotové
kystybyj), mléko — 130 ml,

I cukr, sal

Do vafenych brambor pridejte mléko a udélejte bramboro-
vou kai, pridejte nakrajenou, do zlatova osmazenou cibuli

a vse promichejte. Udrzujte v teple.

Na tésto potfebujete vejce, mléko, maslo, sil a cukr. Viech-
ny ingredience smichejte a vzniklé tésto nechte odpoéivat
po dobu 20 minut.

Tésto si rozdélime na 16 stejnych Casti. Kazdy kus uvalime do
tvaru koule a prikryjeme ubrouskem.

Z kouli udélame placku a upeeme ji na suché horké panvi

z obou stran.

Kazdou placku pak z obou stran namazeme maslem, do jed-
né poloviny placky pridame bramborovou kasi a prelozime
pfes ni druhou polovinu placky. Ji se horké. Dobrou chut’



Maso (hovézi nebo jehné-

éi) - 1-2 kg, rajéata - 4-5

ks, paprika - 2 ks, nakladané
AZUNA okurky (malé) - 6-8 ks,

TATARSKY maslo — 75-80 g, cibule - 3 ks,
ZrPUsoB brambory - 1kg, ¢esnek - 5-6

hrebicku, petrzelka/koriandr,

| sal, mlety cerny pepr

Nakrajejte maso na Ctverce, cibule a rajcata na vétsi kousky.
Poté vlozte maso, cibuli, rajcata do hrnce a pridejte sl

a pepf. Do hrnce vlijte vodu nebo vyvar a varte na mirném
ohni 40 minut. Nakrajejte zvlast’papriku a okurky. Brambo-
ry nakrajejte na malé kosticky a z jedné poloviny je osmazte
do zlatova (tj. se syrovym vnitrkem). Pfidejte do hrnce
brambory, okurky a papriku a vie promichejte. Varte dalsich
30 minut. Nakrajejte syrovy cesnek, natrhejte petrzelku na
mensi Casti a pFidejte je pFi podavani na talif - dobrou chut’!

Poznamky




3 vejce
prasek do peciva
cukr

mouka

cukr moucka

Kos tele - jeden ze symbold tatarské kuchyné, orientalni
sladkost. Viyrabi se z mékkého tésta z prémiové psenicné
mouky a syrovych vajec. Jedna se o dezertni jidlo, které se ji
s cajem nebo kavou.

Vsechny ingredience smichame v mise a vytvorime z nich
tésto. Poteé tésto nakrajime na kosoctverce 3-4 cm velke.
Smazime v3e ve vroucim slunecnicovém oleji do zlatohnédé
barvy. Osmazené kousky vyndame z oleje na papirovou
utérku tak, aby na nich nezdstal zadny olej. Vie dame na
talif a ozdobime mouckovym cukrem.

Tatarsky caj je pripravovan z travy, tymianu a maty. Podava
se s matou a susenym ovocem.
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