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PŘEDMLUVA

Milí čtenáři,
V mé kuchařce najdete zajímavé předpisy na velmi chutná jídla rozmanité arabské kuchyně, kterou jsem 
měla možnost „na vlastní kůži“ poznat při svých pobytech v Libanonu, Kuvajtu, Egyptě, Spojených arabských 
emirátech a dalších zemích Blízkého a Středního východu. Vybrala jsem pokrmy, které odpovídají naší 
středoevropské chuti a při jejichž úpravě lze využít originálních surovin nebo je nahradit podobnými, aniž by 
došlo ke změně původní chuti a vzhledu. Jídla uvedená v kuchařce splňují požadavky moderní výživy, neboť 
arabská kuchyně bohatě využívá množství zeleniny včetně zeleniny kořeninové (zelených natí). Pro zajímavost 
uvádím i některé tradiční pokrmy z nejstarší arabské kuchyně.

Nejdříve se však zmíním o historii a současnosti 
arabské kuchyně, o způsobu arabského stolování, 
zvycích, které se k němu váží, i o surovinách, které 
nejčastěji využívá.

Pokrmy prapůvodní arabské kuchyně můžeme 
ještě dnes ochutnat u beduínských kmenů, 
kočujících křížem krážem pouštěmi Severní Afriky 
a Arábie. Strava je to velmi jednoduchá a odpovídá 
možnostem nomádů žijících v zemi s velmi chudou 
vegetací. Opékané či vařené skopové maso, 
nekynutý celozrnný chléb pečený na rozžhavených 
kamenech, kousky masa smíchané se zeleninou, 
množství jogurtu a při slavnostních příležitostech 
rýže zalitá kořeněným přepuštěným máslem.

Tato základní strava byla v minulých stoletích 
ovlivněna pokrmy rolníků z okolních zemí 
sousedících s pouštěmi, zejména Egyptem. Po smrti 
arabského proroka v roce 632 následovala invaze 
muslimských Arabů z pouštních oblastí do nynějšího 
Libanonu, Jordánska, Iráku a Sýrie (tehdejších 
hlavních center Středního východu) a samozřejmě 
z oblasti Persie, která pravděpodobně nejvíce 
ovlivnila arabskou kuchyni. Směrem na západ 
došlo k podstatnému ovlivnění kuchyní Severní 
Afriky (tj. Alžíru, Tunisu, Maroka, Libye, Egypta) 
kuchyněmi Španělska a Portugalska. Vznikla tak 
celá řada zajímavých, chutných a oku lahodících 
pokrmů. Některé z nich se ještě dnes vaří složitými 
tradičními metodami, ale protože je jejich příprava 
časově i technologicky náročná, můžeme se s nimi 
setkat jen při zvláště slavnostních příležitostech. 
V arabské kuchyni však obecně převládají jídla 
jednoduchá, jejichž příprava nezabere mnoho času 
a která nejsou finančně náročná.

Předkové dnešního arabského obyvatelstva – 
nomádské kmeny, později zvaní Beduíni, hustě 
osídlili Arabský poloostrov před více než 5 000 
lety. Tito lidé si mezi sebou utvořili specifický etický 
a mravní kodex, který výrazně kontrastoval s jejich 

jednoduchým, až primitivním způsobem života. 
Život v pouštích byl velmi náročný a nebezpečný 
a přežití jedince záviselo na těsných a přátelských 
mezilidských vztazích. Z těchto dob pramení 
dosud zachovaná vřelá náklonnost a pohostinnost 
k návštěvníkům, přátelům, ale i neznámým 
cizincům. Zcela samozřejmě se všem příchozím 
nabízí jídlo, nápoje, přístřeší. Host, pokud 
nechce urazit hostitele, by neměl odmítnout 
jeho laskavost. Hostitel se úzkostlivě vyhýbá 
takovému předmětu hovoru, jako jsou například 
politické názory, náboženské vyznání apod., 
který by mohl navodit nepříjemnou atmosféru 
neporozumění či napětí. Návštěva je chápána 
jako společenská příležitost zdvořile s hostem 
promluvit, pohostit jej, vytvořit uvolněné ovzduší.

Tradiční způsob servírování byl takový, že se 
jídla v miskách rozložila na ubrus rozprostřený 
na koberci nebo na nízké stolečky. Hosté seděli 
na měkkých poduškách a nejvýznamnější host 
měl místo vedle hostitele. Všechny pokrmy se 
podávaly najednou a bylo na strávníkovi, kterému 
dal přednost. Většinou se jedlo rukou nebo se 
jídlo nabíralo kousky chleba. Bylo dovoleno jíst 
pouze pravou rukou, a to dvěma prsty – palcem 
a ukazováčkem. V případě, že jídlo bylo řidší 
konzistence, pak všemi pěti prsty. V dnešní době 
většina Arabů stoluje evropským stylem, ale 
zachovala se tradice, že hostitel vybírá a podává 
nejchutnější kousky jídel svým hostům.

Po jídle velmi často následuje živá diskuse, 
zábava, podává se káva a často se kouří vodní 
dýmka (nargilé). V některých arabských zemích 
nesmějí ženy jíst u jednoho stolu s muži. Avšak 
i tam, kde již stolují společně, má muž právo být 
obsloužen jako první. V tomto bodě jistě dáme 
přednost zvyklostem evropským.

Arabští kuchaři se vždy snaží připravit zdravou, 
vyváženou stravu. Postupují tedy v duchu 
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