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 9. Kulinaria 

 

 

 Ciekawostki … 

     Afrykańska żywność i napoje to odbicie lokalnych wpływów żywieniowych.  Jest                  

to połączenie owoców, warzyw, mleka i mięsa. Tradycyjna afrykańska kuchnia najczęściej 

skupia się na wykorzystaniu skrobi, czemu towarzyszy duszony gulasz, warzywa lub 

kombinacja obu składników.  Duszone warzywa i ostre przyprawy są również używane,        

ale ich ilość różni się w zależności od regionu. Dania na parze, gotowane zielone warzywa, 

fasola, groch i zboża, maniok, słodkie ziemniaki są powszechnie spożywane. Niektóre owoce 

takie jak figi, banany i arbuzy są stosowane, jako warzywa. Technik gotowania jest wiele:     

na przykład w Afryce Zachodniej, często łączy się ryby i mięso, w tym także suszone ryby,       

a w Afryce Południowej i krajach sąsiednich mają kuchnię „wielojęzyczną” z wpływami z kilku 

innych kultur.  

     Kuchnia wschodnio-afrykańska jest charakterystyczna w sensie produktu mięsnego, 

którego mniej lub bardziej brakuje. Wynika to z faktu, że kiedyś bydło, owce i kozy były 

uważane za formę pieniądza i na ogół niespożywane, jako żywność. Kolejną osobliwością jest 

ta z arabskiej kuchni, odzwierciedlona w gotowaniu ryżu z goździkami, cynamonem, a także  

z wieloma innymi przyprawami i sokami. 
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Przebieg posiłku i niespodzianki w jego trakcie – gursza 

 

     Zanim przystąpi się do jedzenia, należy – już przy stole – umyć ręce w specjalnie do tego 

przeznaczonej miseczce. Następnie w wielu domach (zwłaszcza u chrześcijan – Amharów oraz 

innych religijnych osób) odmawiana jest modlitwa, po której zaczyna się właściwy posiłek. 

Bardzo często   je się ze wspólnego naczynia – każdy odrywa sobie kawałek yndziery macza 

ją we wspólnej misie z sosem. 

     Gdy Etiopczycy goszczą kogoś, okazują mu szacunek w sposób mogący zadziwiać osobę 

wychowaną w kulturze europejskiej. Szykują z kawałka i specjalnie wybranego kawałka 

mięsa ładne “zawiniątko”, po czym... wkładają je gościowi prosto do ust. Najlepsze,                

co można wówczas zrobić,  to  z uśmiechem odwzajemnić się tym samym gestem szacunku           

i sympatii. Ten gest nazywa się po amharsku gursza. Słowo to znaczy między innymi “kęs” 

oraz “usta pełne yndziery”.  

                                                                    TARGOWISKA 
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  Kawa narodowy napój Etiopii  

 

     Rzeczą niewybaczalną byłoby pisać o Etiopii i nie wspomnieć o kawie. Etiopczycy 

twierdzą, że oni pierwsi zaczęli uprawiać kawę. Mają nawet ceremonię znaną, jako dzień 

kawy i obchodzoną w całym kraju. Powiadają, że kawa etiopska stała się znana w Jemenie,        

a z Jemenu powędrowała do innych krajów arabskich, a stamtąd w świat. 

 Kawa - bunna  w Etiopii to nie tylko najpopularniejszy napój, to także główny produkt 

eksportowy kraju i podstawa jego gospodarki. Jest najsłynniejszym dzieckiem etiopskiej 

ziemi, ojczyzny tej rośliny. Na temat kawy istnieje w Etiopii wiele legend, jest ona także 

podstawowym atrybutem gościnności etiopskiej. Stanowi integralną część etiopskiego życia 

codziennego   i daje pracę co najmniej ¼ Etiopczyków. 

      Pije się ją często i na wiele sposobów: na słodko i na słono, z miodem lub mlekiem, czasem 

nawet z masłem (wtedy też z dodatkiem soli). 

  

 

Etiopczyków chlebem powszednim jest yndziera 
 

To rodzaj naleśnikowego placka wyrabianego z mąki z ziaren t'ieffu, endemicznego 
etiopskiego zboża. Nazwanie yndziery etiopskim chlebem powszednim jest tu celowe i ma 
znaczenie dosłowne – w modlitwie Ojcze Nasz Etiopczycy proszą: “ jeylet ydzieraczynyn 
syt'en zarie, czyli “yndziery naszej codziennej daj nam dzisiaj”. Podaje się ją w wielkim, 
kolorowym, ręcznie wyplatanym koszu zwanym mesob. Goście urywają yndzierę po kawałku  
i jedzą rękoma, maczając yndzierę w sosach i używając jej do nabierania mięsa. Yndzierę i sos 
podaje się w osobnych naczyniach lub wylewa się sos bezpośrednio na yndzierę. 
 

 Najmniejsze zboże świata rośnie w  Etiopii!!! 
A w każdym razie zboże o najmniejszych ziarnach. Chodzi o t'ief( miłka abisyńska), 

endemiczne zboże, z którego mąki Etiopczycy przyrządzają yndzierę. Potrzeba aż 150 ziaren 
t'ieffu, by ciężarem równały się wadze jednego ziarna pszenicy! 
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                          Cała gospodarka rodzinna opiera się na kobiecie. 

  

     Kobieta o świcie tłucze ziarna w drewnianym moździerzu, praży na ognisku przed 

domem świeżą, aromatyczną kawę i podaje mężowi na „dzień dobry”. Nie robi tego                

w ekspresie             w ciągu kilu minut, ale przez nieomal dwie godziny, na porannym chłodzie 

(często temperatura wynosi około 0 st. C), następnie przygotowuje indżerę ,budzi dzieci, 

wyprawia do szkoły lub do pracy w polu, sprząta, ale ponadto powinna udać się kilka lub 

kilkanaście kilometrów dalej na targ po świeże płody rolne, przynieść chrust, dostarczyć 

ciężkie kanistry  z wodą, ugotować obiad, wyprać z rzece odzież (zakładając, że jest pora 

roku, która wyschnięte miesiącami koryto rzeki zapełni choćby strużką wody) i tak do 

wieczora, zawsze gotowe, uczynne, wytrzymałe… w przerwach rodzące dzieci, biblijnie 

posłuszne mężowi. 

 
 

Mężczyzna jest pasterzem, wypasa stado wielbłądów, kóz lub krów i ogólnie dba o rodzinę. 
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Większość Etiopczyków nie je wieprzowiny – jest zakazana zarówno wśród 

muzułmanów, jak  i wiernych Kościoła Etiopskiego. Jedzą za to dużo baraniny        

i wołowiny, i ogólnie rzecz biorąc przepadają za mięsem. Popularny jest także  

t'ybs, czyli krótko smażone mięso wołowe lub baranie, oraz k'uanta,  suszona 

wołowina pokrojona w paski. 
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ROBIMY ETIOPSKIE POTRAWY 

 

 

 

 

Etiopczycy pokazują prawdziwe mistrzostwo w jedzeniu rękoma – 

 nie brudzą przy tym ani rąk, ani twarzy, 

tylko zręcznie i szybko nabierają odpowiedniej wielkości kęsy, łącząc mięso         

z yndzierą   w idealnych proporcjach. 

Znając zasady zachowania się przy stole w innej kulturze nie tylko sobie 
zapewnimy lepsze samopoczucie, ale także zaskarbimy sympatię gospodarzy. 

Bon apetit! 
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Bunna-nna fyk'yr betykusu 

- Kawa i miłość tylko na gorąco!!!!!!!!! 

 

To “bardzo etiopskie” przysłowie chyba 
nie wymaga szczególnych objaśnień. 

Letnia kawa i letnie uczucia to coś, czego 
się  w etiopskiej kulturze nie uznaje. 
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     Na ogół nie je się w Etiopii dużo słodyczy (co widać po tym, że słownictwo cukiernicze                                  

to zapożyczenia), nawet przekąski do kawy przeważnie są słone, np. k'olo, czyli prażone z solą                         

i czasem też z ostrą papryczką ziarna jęczmienia, ale my się skusimy na cukierka . 
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  Droga Natalko 

 
W dniu Twoich urodzin życzymy Ci 

subtelnej niecierpliwości 
wiosny, 

łagodnego wzrastania lata, 
cichej dojrzałości jesieni 

i mądrości dostojnej zimy, 
wielu chwil radości, 

aby każdy dzień był dla Ciebie 
niezapomnianą przygodą 

i powodem do zadowolenia.  
Życzymy, aby nigdy nie zabrakło Ci 

miłości najważniejszych osób w Twoim życiu. 
Bądź zawsze szczęśliwa i wyrozumiała. 

I oby nigdy nie opuszczał Cię 
dobry nastrój. 
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Byczałyn jebella byczałyn jimotal 

- Kto sam je, ten sam umrze. 
 

Bardzo znane przysłowie.  
W Etiopii jest czymś niezwykle ważnym, aby umieć się dzielić – 

przede wszystkim jedzeniem.  
Kto je w ukryciu, aby się w ten sposób nie podzielić                              

z innymi i mieć więcej dla siebie, zasługuje na to,  
aby umrzeć także samemu, zamiast w otoczeniu przyjaciół. 

Nam nie grozi…        SMACZNEGO!!! 
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