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Když si vzpomenu na roky cestová-
ní po Africe, vybaví se mi jako první 
hlad a  žízeň, přesněji hrozný hlad 
a strašná žízeň. Většina oblastí sub-
saharské Afriky je pro gurmána sku-
tečnou stezkou odvahy. Často není 
co jíst, jindy to nemá žádnou chuť 
a odporně to páchne, případně je to 
syrové maso, ze kterého si cestova-
tel domů přiveze nevítaný suvenýr, 
s nímž si budou odborníci na tropic-
kou medicínu dlouho lámat hlavu.

Saharská Afrika, alespoň její severní část, 
je v  tomto směru odlišná – od Maroka až 
po Egypt je dobrého jídla (a to velmi často 
opravdu chutného a kvalitního) všude dost. 
Mezi typická jídla tam patří kuskus, tažín 

a šavarma. K jídlu je navíc servírována vyni-
kající káva a neméně dobrý čaj.

SKVĚLÝ KUSKUS

Kuskus je jednou ze základních potra-
vin severoafrické kuchyně – je to spařená 
krupice z pšenice, ječmene nebo prosa. Při 
přípravě se nevaří, ale zalévá vroucí vodou 
nebo vařícím pokrmem; podává se se zeleni-
nou nebo dobře kořeněným masem. Zvláš-
tě v Alžírsku jej připravují výtečně a servírují 
s vynikajícím napěněným čajem. 

KOŘENĚNÝ 
TAŽÍN

Tažín je severoaf-
rický pokrm, zároveň 
ale také keramická ná-
doba, v  níž se pokrm 
připravuje; v kuželovi-
té nádobě se většinou 
dusí zelenina s masem. 
Perfektně kořeněný 
tažín ochutnáte v Ma-
roku a  v  Mauretánii, 
kde k němu dostanete 
dobrou kávu nebo má-
tový čaj. V severní Africe se hojně používá 
koření, obzvlášť v  kontrastu se subsahar-
skou Afrikou, kde se koření téměř nepoužívá 
a pokrmy bývají chuťově mdlé až bez chuti.

LIBYJSKÝ BAZIN

Tažínu podobný libyjský pokrm bazin se 
podává s rajčatovou omáčkou, vejci, bram-
borami a skopovým masem. Ve východní Li-
byi u hranic s Egyptem může cestovatel po 
bazinu jako závěrečnou jednohubku ochut-
nat palačinku s  banánem, medem a  datlí. 
Sever Afriky nabízí také výborné, masem 

nebo naopak sladkou směsí plněné, pečivo, 
obvykle trojúhelníkového tvaru. Místní slad-
kosti jsou pro našince až příliš přeslazené, 
ale proti gustu žádný dišputát.

LAHODNÁ ŠAVARMA

Šavarma je blízká řeckému gyrosu nebo 
tureckému kebabu. Jedná se o čerstvé ho-
vězí, jehněčí, kuřecí, skopové či telecí maso 
zalité tahinou, bílým jogurtem nebo hummu-
sem (chuťově výraznými zálivkami), zabale-
né do tenkého chleba. Podle mého názoru 
dělají nejlepší šavarmu na světě v Sýrii, ale 

kávy, rituál jejího popíjení a následné pobla-
fávání vodní dýmky zvané též šíša. Cestova-
tel v severní Africe ochutná také sladko-sla-
nou pastilu (marocké pečivo s listovým těs-
tem plněné masem), jejíž sladkou variantou 
je džohara, šakšúšu (zeleninová směs s vej-
cem), sladkou chalvu nebo vynikající falafel. 
Zeleninové a cibulové severoafrické polév-
ky gurmána (i toho, kdo jej zdařile předstí-
rá) vždy potěší, různé druhy gulášů potom 
ochutná napříč celou Afrikou.

STÁTNÍ PŘEVRAT!

Při pobřeží Afriky jsou základem jídel-
níčku plody moře: kromě běžně známých 
ryb jsem ochutnal také murénu, rejnoka, 
barakudu nebo žraloka. Nejchutnější rybou 
je po mém soudu kanic – na Madagaskaru 
vám ho rybář připraví na ohni přímo na bě-
loskvoucí palmami lemované pláži, zatímco 
jeho kolega vám vyleze na palmu pro koko-
sový ořech, a  to všechno za zanedbatelné 
drobáky, v  podstatě skoro zadarmo. (Jen 
právě nesmí probíhat státní převrat, což je 
ale na Madagaskaru folklor. To kromě dobré 
ryby můžete obdržet i kulku do překvapené 
hlavy a odebrat se na věčnost s vytřeštěným 
pohledem.) V některých oblastech afrického 

Gurmánská Gurmánská 

lá a  chutné jsou i  sladké koblihy podávané 
k ranní kávě, která je velmi silná a naprosto 
vynikající! Je přemostěním mezi nejlepší svě-
tovou etiopskou kávou a vynikající kořeně-
nou arabskou kávou. V Nigeru je to s jídlem 
složitější, ale lze narazit na relativně chutné 
krupicové dambou.

kuličky z kukuřičného a maniokového těsta 
nazývané banku a rýžový pokrm jollof nebo 
také zeleninové polévky, jako je afang nebo 
banga v Nigérii.

SLONI!

Sever Afriky nabízí skvělé datle (v Egyp-
tě také plněné čokoládou nebo ořechy), sa-
helský pás spíše kořenovou zeleninu a ku-
kuřici a subsaharská Afrika zachraňuje ne-
dostatek potravin rozmanitým a všudypří-
tomným ovocem. Donedávna bylo běžnou 
nabídkou maso z krokodýla, dnes už je spíše 
výjimkou. Sloní maso je v současné Africe 
pro cizince spíše unikátem než dostupným 
pokrmem – a  je to dobře, nejezte prosím 
slony, docházejí! Antilopa nebo prase bra-
davičnaté je rozhodně dostupnější – nejroz-
šířenější maso je kuřecí a hovězí. Obecně je 
subsaharská kuchyně založena na rýži, pro-
su, čiroku, podzemnici olejné, arašídech, 
fazolích, jamech, kokosech, sladkých bram-
borech a manioku; na pobřeží jsou samo-
zřejmostí ryby, ve vnitrozemí „co buš dá“.

mluvíme-li o africké kuchyni, nejlepší je pa-
trně šavarma egyptská. V Egyptě také stojí 
za ochutnání moje favorizované pálivé košari 
připravené z rýže, čočky, cizrny a makaro-
nů zalitých rajčatovou omáčkou s chilli a do-
zdobených smaženou cibulkou. Cestovatel 
se po ní ovšem neubrání občasným střevním 
a žaludečním komplikacím, někdy doprová-
zeným ostrým pálením v  místech, „kde to 
úplně nechceš“. Po jídle je nepsanou povin-
ností vychutnat silnou kávu s kardamomem 
připravovanou v džezvě. Jestli Arabové něco 
skutečně umí, je to příprava skvělé kořeněné 

PRAVIDLA STRAVOVÁNÍ

Zajímavé je stravování v  Burkině Faso, 
kde se na ulici najíte jen ve stanovenou 
dobu. Brzy ráno je ve stáncích k  dostání 
dlouhá vynikají bageta s máslem – alespoň 
něco dobrého Francouzi v Africe zanechali. 
Potom až v poledne se v ulicích objeví sta-
řeny s podivně páchnoucími hrnci většinou 
plnými fazolové kaše – není dobré hledět na 
první dojem, pozřít se dá, po několikaden-
ním hladovění je dokonce skvělá! Za hodinu 
vše uklidí a do večera – kdy se stařeny opět 
vylíhnou ze svých děr a vytasí se s relativně 
chutným rýžovým pokrmem – se cestovatel 
prostě nenají. Pobřeží slonoviny nabízí po-
měrně chutnou omáčku gombo podávanou 
s  rýží, případně masem. V  západní Africe 
jsou také častým pokrmem jednoporcové 
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pobřeží jsou plody moře dostupné dokonce 
v grilované a lehce kořeněné formě.

ŽÍZEŇ, HLAD A NEDOSTATEK 
SLONÍHO MASA

Patrně nejhladovější oblastí Afriky je sa-
helský pás, což je vyprahlé území mezi Sa-
harou a tropickou Afrikou, táhnoucí se ho-
rizontálně od Senegalu napříč kontinentem 
až k Súdánu. V Sahelu je to s jídlem opravdu 
velká mizérie, chybí tady totiž i ovoce a ze-
lenina, které v tropických oblastech zdařile 
maskují nedostatek potravin. V Sahelu jsem 
byl několik měsíců a ve vzpomínkách mi zby-
la jen rajčata, jahodové sušenky, písek mezi 
zuby (a taky v očích a uších), pocit hladu a ší-
lené žízně. Katastrofální nedostatek pitné 
vody ukazuje i  fakt, že například v Mali za-
platíte za pitnou vodu i několikanásobně více 
než za lahev koly. Trest za pití jiné než pitné 
vody může být v  subsaharské Africe tvrdý 
a  rychlý: v mém případě to byl opakovaný 
zánět močových cest a  dva několikadenní 
pobyty ve špinavých nemocnicích. V Africe je 
také oblíbené sušené syrové maso nakrájené 
na nudličky, které vás může poslat do špitálu 
podobně rychle jako špinavá voda.

Příjemným překvapením v  hladových 
zemích Sahelu byl Súdán, kde mimo válečné 
zóny najdete dostatek jídla, a dokonce i ně-
jakou tu chuť. Zvláště šavarma je tam skvě-

stezka stezka 
odvahyodvahy
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Turistka obdivuje náhrdelník domo-
rodce.

„Z čeho to je?“ ptá se.
„Z krokodýlích zubů,“ odpoví domo-

rodec.
„Určitě pro vás mají stejnou cenu, jako 

pro nás perly,“ říká nadšeně turistka.
„Tak to zase ne!“ ozve se domorodec. 

„Škebli dokáže otevřít kdekdo.“


