<
=
w
>
I

K

D

@)

_l

CESTOVATE

r .I.‘ i)

\J
anska
R R

Kdyz si vzpomenu na roky cestova-
ni po Africe, vybavi se mi jako prvni
hlad a zizen, presnejl hrozny hilad
a strasna zizen. Vétsina oblasti sub-
i saharské Afriky je pro gurmana sku-
tec¢nou stezkou odvahy Casto neni
co jist, jindy to nema zadnou chuf
a odporne to pachne, pripadné je to
P syrové maso, ze kterého si cestova-
tel domu priveze nevitany suvenyr,
s nimz si budou odbornici na tropic-
kou medicinu dlouho lamat hlavu.

Saharska Afrika, alespon jeji severni ¢ast,
je v tomto sméru odlisSna — od Maroka az
po Egypt je dobrého jidla (a to velmi Casto
opravdu chutného a kvalitniho) vSude dost.
Mezi typicka jidla tam patri kuskus, tazin

a Savarma. K jidlu je navic servirovana vyni-
kajici kava a neméné dobry caj.

SKVELY KUSKUS

Kuskus je jednou ze zdkladnich potra-
vin severoafrické kuchyné — je to sparena
krupice z pSenice, je¢mene nebo prosa. PFi
pripravé se nevari, ale zaléva vrouci vodou
nebo varicim pokrmem; podava se se zeleni-
nou nebo dobre korenénym masem. Zvlas-
té v AlZirsku jej pripravuji vytecné a serviruji
s vynikajicim nap&nénym cajem.

KORENENY
TAZIN

Tazin je severoaf-
ricky pokrm, zaroven |
ale také keramicka na-
doba, v niz se pokrm
pripravuje; v kuzelovi-
té nadobé se vétinou §
dusi zelenina s masem.
Perfektné korenény
tazin ochutnate v Ma-
roku a v Mauretanii,
kde k nému dostanete
dobrou kavu nebo ma-
tovy Caj. V severni Africe se hojné pouziva
koreni, obzvlast v kontrastu se subsahar-
skou Afrikou, kde se koreni témér nepouziva
a pokrmy byvaji chutové mdlé az bez chuti.

LIBYJSKY BAZIN

Tazinu podobny libyjsky pokrm bazin se
podava s rajcatovou omackou, vejci, bram-
borami a skopovym masem. Ve vychodni Li-
byi u hranic s Egyptem miize cestovatel po
bazinu jako zavérecnou jednohubku ochut-
nat palacinku s baninem, medem a datli.
Sever Afriky nabizi také vyborné, masem

nebo naopak sladkou smési pInéné, pedivo,
obvykle trojuhelnikového tvaru. Mistni slad-
kosti jsou pro naSince az prilis preslazené,
ale proti gustu zadny diSputat.

LAHODNA SAVARMA

Savarma je blizka Feckému gyrosu nebo
tureckému kebabu. Jednd se o cCerstvé ho-
vézi, jehnédi, kureci, skopové ¢i teleci maso
zalité tahinou, bilym jogurtem nebo hummu-
sem (chutové vyraznymi zalivkami), zabale-
né do tenkého chleba. Podle mého nazoru
délaji neJIep5| Savarmu na svété v Syrii, ale

mluvime-li o africké kuchyni, nejlepsi je pa-

trné Savarma egyptska. V Egypté také stoji

za ochutnani moje favorizované palivé kosari
pripravené z ryze, cocky, cizrny a makaro-
n{ zalitych rajéatovou omackou s chilli a do-
zdobenych smazenou cibulkou. Cestovatel
se po nf ovSem neubrani obasnym stievnim
a zalude¢nim komplikacim, nékdy doprova-
zenym ostrym palenim v mistech, ,kde to
UpIné nechces”. Po jidle je nepsanou povin-
nosti vychutnat silnou kavu s kardamomem
pfipravovanou v dzezvé. Jestli Arabové néco
skutecné umi, je to priprava skvélé korenéné

kavy, ritudl jejiho popijeni a nasledné pobla-
favani vodni dymky zvané téz sisa. Cestova-
tel v severni Africe ochutna také sladko-sla-
nou pastilu (marocké pecivo s listovym tés-
tem plnéné masem), jejiz sladkou variantou
je dZohara, $ak$usu (zeleninova smés s vej-
cem), sladkou chalvu nebo vynikajici falafel.
Zeleninové a cibulové severoafrické polév-
ky gurmana (i toho, kdo jej zdarile predsti-
ra) vzdy potési, rizné druhy gulasd potom
ochutna napric celou Afrikou.

STATNi PREVRAT!

Pri pobrezi Afriky jsou zakladem jidel-
nicku plody more: kromé bézné znamych
ryb jsem ochutnal také murénu, rejnoka,
barakudu nebo zZraloka. Nejchutné&jsi rybou
je po mém soudu kanic — na Madagaskaru
vam ho rybar pripravi na ohni pfimo na bé-
loskvouci palmami lemované plazi, zatimco
jeho kolega vam vyleze na palmu pro koko-
sovy orech, a to vSechno za zanedbatelné
drobdky, v podstaté skoro zadarmo. (Jen
pravé nesmi probihat statni prevrat, coz je
ale na Madagaskaru folklor. To kromé dobré
ryby mlzete obdrzet i kulku do prekvapené
hlavy a odebrat se na véénost s vytresténym
pohledem.) V nékterych oblastech afrického

pobrezi jsou plody more dostupné dokonce
v grilované a lehce korenéné formé.

ZiZEN, HLAD A NEDOSTATEK
SLONIHO MASA

Patrné nejhladovéjsi oblasti Afriky je sa-
helsky pas, coz je vyprahlé Uzemi mezi Sa-
harou a tropickou Afrikou, tdhnouci se ho-
rizontdlné od Senegalu napfi¢ kontinentem
az k Stdanu. V Sahelu je to s jidlem opravdu
velka mizérie, chybi tady totiz i ovoce a ze-
lenina, které v tropickych oblastech zdarile
maskuji nedostatek potravin. V Sahelu jsem
byl nékolik mésicd a ve vzpominkach mi zby-
la jen rajcata, jahodové susenky, pisek mezi
zuby (a taky v ocich a usich), pocit hladu a si-
lené Zizné. Katastrofalni nedostatek pitné
vody ukazuje i fakt, Ze napriklad v Mali za-
platite za pitnou vodu i nékolikanasobné vice
nez za lahev koly. Trest za piti jiné nez pitné
vody muze byt v subsaharské Africe tvrdy
a rychly: v mém pripadé to byl opakovany

zanét mocovych cest a dva nékolikadenni

pobyty ve $pinavych nemocnicich. V Africe je
také oblibené susené syrové maso nakrajené
na nudli¢ky, které vas mize poslat do $pitélu
podobné rychle jako $pinava voda.
Prijemnym prekvapenim v hladovych
zemich Sahelu byl Sidan, kde mimo valecné
zény najdete dostatek jidla, a dokonce i né-
jakou tu chut. Zvlasté Savarma je tam skvé-

la a chutné jsou i sladké I<ob||hy podavane
k ranni kavé, ktera je velmi silnd a naprosto
vynikajici! Je premosténim mezi nejlepsi sve-
tovou etiopskou kavou a vynikajici korené-
nou arabskou kavou. V Nigeru je to s jidlem
slozitéjsi, ale Ize narazit na relativné chutné
krupicové dambou.

PRAVIDLA STRAVOVANI

Zajimavé je stravovani v Burkiné Faso,
kde se na ulici najite jen ve stanovenou
dobu. Brzy rano je ve stancich k dostani
dlouhd vynikaji bageta s maslem — alespon
néco dobrého Francouzi v Africe zanechali.
Potom az v poledne se v ulicich objevi sta-
feny s podivné pachnoucimi hrnci vétSinou
plnymi fazolové kase — neni dobré hledét na
prvni dojem, pozrit se da, po nékolikaden-
nim hladovéni je dokonce skvéla! Za hodinu
vie uklidi a do vecera — kdy se stafeny opét
vylihnou ze svych dér a vytasi se s relativné
chutnym ryzovym pokrmem — se cestovatel
prosté nenaji. Pobrezi slonoviny nabizi po-
meérné chutnou omacku gombo podavanou
s ryzi, pripadné masem. V zapadni Africe
jsou také castym pokrmem jednoporcové

kulicky z kukuri¢ného a maniokového tésta
nazyvané banku a ryzovy pokrm jollof nebo
také zeleninové polévky, jako je afang nebo
banga v Nigérii.

SLONI!

Sever Afriky nabizi skvélé datle (v Egyp-
té také plnéné cokoladou nebo orechy), sa-
helsky pas spiSe korenovou zeleninu a ku-
kufici a subsaharska Afrika zachranuje ne-
dostatek potravin rozmanitym a vSudypri-
tomnym ovocem. Donedavna bylo béznou
nabidkou maso z krokodyla, dnes uz je spise
vyjimkou. Sloni maso je v soucasné Africe
pro cizince spiSe unikitem nez dostupnym
pokrmem — a je to dobre, nejezte prosim
slony, dochazeji! Antilopa nebo prase bra-
davi¢naté je rozhodné dostupnéjsi — nejroz-
Sirenéjsi maso je kureci a hovézi. Obecné je
subsaharska kuchyné zalozena na ryzi, pro-
su, Ciroku, podzemnici olejné, araSidech,
fazolich, jamech, kokosech, sladkych bram-
borech a manioku; na pobrezi jsou samo-
zi'ejmosti ryby, ve vnitrozemi ,co bus da*.

Turistka obdivuje nahrdelnik domo-
rodce.

»Z Ceho to je?* pta se.

»Z krokodylich zubd,*

odpovi domo-
rodec.

,Urcité pro vas maji stejnou cenu, jako
pro nas perly,” fika nadSené turistka.

Tak to zase ne!“ ozve se domorodec.
Skebli dokaze oteviit kdekdo.”
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