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břehů po staletí poskytovala 
dostatek obilí, zeleniny
i ovoce, což ovlivnilo podo-
bu místní kuchyně více než 
v okolních pouštních oblas-
tech. Není náhodou, že právě 
Egypt býval už ve starověku 
označován za obilnici Stře-
domoří.

Egyptská kuchyně v kostce

Základ jídelníčku:

- luštěniny (boby, čočka,     	
      cizrna)
- rýže
- pita chléb aish baladi
- čerstvá zelenina
- jehněčí, kuřecí a hovězí maso
- ryby a mořské plody na 	
   pobřeží

Typické chutě:

    česnek
    citron
    koriandr
    římský kmín
    skořice
    máta
    sezam

Jak se v Egyptě stravují 
místní?

čaj či káva jsou symbolem 
egyptské pohostinno
Shutterstock

Turisté znají bohaté hotelové 
bufety. Každodenní jídelníček 
místních obyvatel ale vypadá 
trochu jinak. Den obvykle 
začíná vydatnou snídaní. 
Oblíbenou kombinací jsou 
vařené boby Ful Medames, 
čerstvý pita chléb, zelenina,
vejce a silný černý čaj nebo 
káva. Oběd bývá největším 
jídlem dne a často se podává 
až v odpoledních hodinách. 
Večer se rodiny scházejí
u lehčí večeře, kterou mo-
hou tvořit například grilované 
maso, saláty nebo různé 
druhy předkrmů známých 
jako mezze. Velkou roli hraje 
společné stolování. Pokrmy 
se obvykle servírují doprostřed 
stolu, odkud si každý bere po-
dle chuti. Sdílení jídla je
v Egyptě symbolem pohost-
innosti.

Typické suroviny, bez 
kterých se egyptská kuchyně 
neobejde

Luštěniny: boby, čočka a cizrna 
představují základ mnoha 
tradičních receptů. 
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