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ZWYCZAJE KULINARNE I WZORY
KONSUMPCJI POZYWIENIA
W TRADYCYJNEJ KULTIURZE SUDANCZYKOW

W 7 tomie ,,Etnografii Polskiej” zmarly w 1992 roku prof. Tadeusz
Lewicki, zamiescil interesujacy tekst na temat pozywienia w Zachodniej
Afryce, oparty na $redniowiecznych zrodiach arabskich. Warto przypomnieé
te znakomita 1 wyczerpujaca pracg, ktora jest cennym drogowskazem zrod-
lowym do badan nad pozywieniem afrykanskim. Niniejszy tekst mozna
potraktowaé jako czgSciowe uzupelienie tej pracy o wspolczesny material
etnograficzny dotyczacy pozywienia afrykanskiego, a zwlaszcza jego roli
kulturowej. Uzupelnienie to jest niestety tylko fragmentaryczne, gdyz mate-
rial, na jakim si¢ opieram dotyczy nieco innego obszaru Afryki, a mianowicie
Sudanu (dawnego kondominium brytyjsko-egipskiego). Dane na temat po-
zywienia zebralem podczas badan terenowych nad plemionami Dar Hamid
w potnocnym Kordofanie i uzupelnilerm o obserwacje z centralnej i wschod-
niej czg$ci Sudanu. Pozywienie w calej strefie afrykanskiego Sahelu wykazuje
jednak duze podobienstwa, choéby ze wzgledu na uwarunkowania geografi-
czne (ten sam rodzaj uprawianych roslin i hodowanych zwierzat) oraz kul-
turowe (silne wplywy religii muzulmanskiej i kultury arabskiej). Informacje
o wielu wymienionych przez prof. T. Lewickiego potrawach znajdziemy wigc
rowniez w tym artykule. Fakt za$, ze zrodla, na ktorych si¢ on opierat
pochodza ze sredniowiecza $wiadczy dobitnie o niezmiennosci zasadniczych
wzorow konsumpcyjnych w tej strefie Afryki.

Moim celem jest przedstawienie sposobow przygotowania pozywienia,
a zwlaszcza generalnych wzorow konsumpcji w kontekscie sudanskiej trady-
¢ji kulturowej. Istnieja co prawda regionalne roznice w zwyczajach kulinar-
nych, mimo to jednak mozemy moéwi¢ o afroarabskim wzorze kulturowym
i zwyczajach zywieniowych dominujacych na calym obszarze Sudanu. Dla-
tego tez nie uwzgledniam tu prawie regionalnej specyfiki.
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1. SPOSOBY PRZYGOTOWANIA POZYWIENIA
1. Dania zboZzowe oraz sosy

Podstawowe pozywienie ogromnej wigkszosci Sudanczykow oparte jest
przede wszystkim na produktach macznych, uzyskiwanych z dwdch pod-
stawowych zb6z uprawianych w Sudanie, a mianowicie: sorga (Sorghum
vulgare), nazywanego po arabsku dura i prosa afrykanskiego (Pennisetum
typhoideum), nazywanego duchun. Potrawy z nich przygotowywane sa do-
brym przykladem trwalosci tradycji kulturowych znane juz bowiem byly
w czasach starozytnego Meroe (Shinnie 1986, s. 257).

Bardzo waznymi skladnikami pozywienia Sudanczykow sa produkty po-
chodzenia zwierzgcego, glownie migso i mleko. Wystgpuja one przede wszyst-
kim, cho¢ nie tylko, wérdd plemion pasterskich i na co dzief spozywane s3
przewaznie w formie dodatkéw do sosow, z ktorymi jada sie produkty
maczne. Jako dania glowne zas$ pojawiaja si¢ tylko od$wigtnie.

Produkty maczne spozywa si¢ najczesciej na dwa sposoby w postaci tzw.
asiidy lub kisry. Obie potrawy mozna przygotowywac zaréwno z maki sorga
jak 1 prosa (proso jest bardziej preferowane, gdyz uwaza si¢ je za smaczniej-
sze i posiadajace wicksza warto$¢ odzywcza). Tradycyjnie ziarna zbdz mie-
lone sa na kamiennych zarnach (murhaka). Obecnie w wigkszych wsiach
znajduja si¢ juz mate miyny na silniki spalinowe.

Aby przygotowac kisre lub asiide zazwyczaj do maki dodaje si¢ wczesniej
troche wody, miesza si¢ i odstawia na okolo 6 godzin az do lekkiego
sfermentowania, ktore przebiega samorzutnie. To kwasne ciasto nazywa si¢
adzin. Stopniowo dodaje sie je pozniej do gotujacej wody, przez caly czas
mieszajac az do uzyskania stalej konsystencji. W ten sposob przygotowuje
si¢ asiide, inaczej zwana lugmq. Kladzie si¢ ja do duzej miski i jada z réznymi
rodzajami sosow (mulah). W przypadku kisry rozrzedzone ciasto, przygoto-
wane w ten sam sposob, przecedza sie przez sito aby oddzieli¢ wszelkie
grudy. Nastepnie nad paleniskiem na gorgcg metalowa blache, z niewielka
iloscia plynnego masla lub oleju, wylewa si¢ trochg tego ciasta i szybko si¢
je na niej rozsmarowuje. Po okoto 15-30 sekundach za pomoca kawatka
blachy odrywa si¢ platy kisry podobne nieco do naszych nale$nikow i od-
klada na bok. Gdy ostygna sklada si¢ je zwykle w kostke. Kisra jadana jest
roéwniez z roznymi rodzajami sosow.

Asiida i kisra przygotowane w ten sposob maja lekko kwasny smak,
dlatego niektorzy ludzie, zwlaszcza cierpiacy na nadkwasote, przygotowuja
je z nie sfermentowanego ciasta, nazywanego fatir. Czgsto tez, zwlaszcza
w miastach, fatir przygotowuje si¢ z maki pszennej albo kukurydziane;.

Jak juz wspomnialem, potrawy te jada si¢ z roznymi rodzajami sosow
(mulah). Sa ich trzy rodzaje: warzywny, z kwasnego mleka i z migsa. Najbar-
dziej popularny jest mulah warzywny przygotowywany glownie ze swiezej
lub suszonej okry (bamia; okra suszona nazywana jest weka). Warzywo tnie
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si¢ na drobne kawaliki, dodaje ostrej papryki (szatty), pokrojonej cebuli i soli,
nastg¢pnie wszystko razem ubija si¢ i gotuje przez okolo pé! godziny. Sos ten
nazywany jest mulah mafruka. Inng jego odmiana jest tzw. sabarug. Dodaje
si¢ do niego takze lisci okry i fasoli (Vigna sinensis) nazywanej luubija,
a takze sody (atrun). Taki sam sos jest przygotowywany z suszonej okry
(weka). Oprocz wspomnianych warzyw uzywa si¢ takze do mulah pomido-
row. Trafily one do Sudanu na krétko przed powstaniem Mahdiego i staly
si¢ popularne dopiero w okresie kolonialnym (Abdulla Al-Tayb 1957, s. 21).
Inny rodzaj sosu warzywnego to mulah luubija. Jego glownym skladnikiem
jest wspomniana wyzej luubija. Fasolg rozciera si¢ najpierw w Zarnach
lub thucze w mozdzierzu, a potem wsypuje do gotujacej si¢ wody z pokro-
jona cebula, kawalkami suchego jelita cienkiego (musraan) i soda, gotujac
wszystko jeszcze przez pol godziny. Na zakonczenie dodaje sie troche suszo-
nej okry i przypraw. Popularne powiedzenie glosi ze ,mulah luubija jest
jedzeniem dla mezczyzny jak byk™, co ma oznaczaé, ze uwaza si¢ je za
pozywienie o szczegolnie duzej wartosci odzywczej.

Bardzo popularne sa sosy mleczne mulah el kurra. Robi si¢ je zarowno
z mleka zsiadlego (laban rajb) jak i maslanki (roob) uzyskiwanej po
zebraniu masta. Maslo uzywa si¢ tylko w stanie plynnym jako szczegdlnie
ceniony thuszez (semen). Uzyskuje si¢ je poprzez potrzasanie, przez okolo
dwie godziny, przegotowanego juz mleka w skorzanym naczyniu, nazywa-
nym buchsa. Niekiedy dwa takie naczynia, zawieszone na drzewie, uderzane
sa o siebie. Wytracony tluszcz zbiera sie z powierzchni, a pozostala czgs¢ to
wlasnie roob. Do roob czy tez laban rajb dodaje si¢ troch¢ pokrojonej
cebuli, skruszonych orzeszkow arachidowych, suchej okry i wzbogaca
niekiedy plynnym maslem lub zaggszcza maka. T¢ mieszaning gotuje si¢
potem przez chwilg.

Najbardziej cenione sa jednak sosy migsne. Migso nazywane jest czgsto
»panem jedzenia” ale w zwykle dni spozywa si¢ je tylko z sosami. Jest to
przewaznie migso suszone, najczgéciej wolowina lub kozina, rzadziej ba-
ranina, cigte w paski i wieszane az do zupelnego wyschnigcia, zwane szarmut.
Mulah szarmut przygotowuje si¢ dodajac do goracej wody pokruszone
w mozdzierzu suche mig¢so, olej, pokrojong cebule i sol. Wszystko gotuje si¢
okoto pot godziny, a nastepnie, po dodaniu suchej okry, jeszcze pig¢ minut.

Innym rodzajem sosu jest mulah tegelija. Uzywa si¢ do niego wigkszej
ilosci pokrojonej cebuli, ktora najpierw smazy si¢ na patelni z olejem, potem
rozciera, dodaje troche wody i zmielonego w mozdzierzu suszonego migsa,
suszonych pomidorow, okry i soli. To wszystko razem gotuje si¢ przez parg
minut. Rzadziej spotyka si¢ sos ze Swiezego migsa nazywany mulah dam’a.
Pokrojona cebulg smazy si¢ na oliwie, rozciera a potem kladzie do naczynia
z wodg, pokrojonym mig¢sem, pomidorami i okra.

W wigkszosci przypadkow zwraca uwage uzywanie okry do przyrzadza-
nia sosow, nadaje im ona bowiem ulubiona przez Sudanczykow zawiesista,
Sluzowata konsystencjg. Sosy podaje si¢, jak juz wspomnialem z asiidg
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1 kisrq. Do naczynia z asiidg wlewa sie od razu goracy sos, kisre za$ podaje
si¢ oddzielnie na tacy, dopiero przy samym jedzeniu wklada si¢ ja do
miski z sosem.

Jest to podstawowe pozywienie wigkszosci Sudanczykéw. W niektorych
rodzinach, zwlaszcza tych biedniejszych, stanowi ono jedyny pokarm, spo-
zywany z rzadkimi wyjatkami, niemal przez caly rok, dwa razy dziennie.
Mozna tylko zaznaczy¢, ze asiida jest bardziej popularna w zachodniej czesci
Sudanu, kisra za$ w dolinie Nilu i miastach. Sudanczycy sa dumni zwlaszcza
z asiidy, podkreslajac zarowno jej walory smakowe jak 1 odzywcze, dajgce
sity 1 zdrowie.

Inne potrawy zbozowe nie maja juz takiego znaczenia jak kisra i asiida.
Sposrod nich mozna wymieni¢, jadang glownie przez pasterzy z Kordofanu,
dufane. Jest to rodzaj ciasta, ktore ugniata si¢ z mlekiem na mace z sorga
(dury). Potem, rozsuwa si¢ popidél w prawie juz wygasiym ognisku i na
srodku rozklada ciasto, przykrywajac je goracym popiolem i piaskiem. Po
5 minutach ciasto przewraca si¢ na druga strong. Po dalszych 10-15 minu-
tach dufana jest juz gotowa. Przypomina to zakalcowaty chleb, ktéry czysci
si¢ z popiotu, lamie na drobne kawalki 1 wrzuca do naczynia z mlekiem, a po
ugnieceniu spozywa.

Inna potrawa ze sfermentowanego ciasta z prosa nazywana jest atrumn
madiida. Podobnie jak w przypadku asiidy wlewa si¢ ciasto do gotujacej
wody i miesza przez okolo pét godziny, potem dodaje kawalek sody (atrun)
i dalej miesza. Na koniec ciasto wyklada sig do miski dodajac mleko, ptynne
masto i cukier.

Chleb (ejsz lub raghify w formie okragtych plackéw, jest pochodzenia
egipskiego i powszechnie jada si¢ go tylko w miastach. Ciasto robi sig¢ z maki
pszennej (gemeh) i jeczmiennej (szair) z dodatkim otrab i soli oraz drozdzy
(hamira). Gdy wyrosnie — na specjalnej szufli wsadza si¢ je do pieca. Po kilku
minutach chleb jest gotowy. Spozywa si¢ go z roznymi dodatkami — najczes$-
ciej z bobem.

Bardzo popularnym daniem, jest tzw. fatta. Klasyczna fatta sklada sig
z ukladanego warstwowo chleba, kisry, ryzu i migsa, a wszystko to razem
zalewa si¢ rosolem (umm rigajga) i przed rozpoczg¢ciem jedzenia miesza si¢
i ugniata. Fattq nazywa si¢ rOwniez roézne sosy wymieszane i ugniecione
z kisrq lub z chlebem.

2. Dania z roslin straczkowych

Do potraw znanych w calym Sudanie, aczkolwiek nie wszedzie jednako-
wo popularnych, trzeba zaliczy¢ dania przygotowywane z réznych rodzajow
roélin straczkowych: bobu, fasoli, grochu i soczewicy. Najczgécie] jadane
sa one przez ludnos$¢ z doliny Nilu i miast. Mimo znacznej popularnosci
nie sg to oryginalne, narodowe potrawy sudanskie; prawdopodobnie prawie
wszystkie przybyly do Sudanu z Egiptu.
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W miastach wérod pracownikow wszystkich szczebli i w szkolach sa
one stalymi daniami $niadaniowymi. Rzadziej spozywa si¢ je na kolacje.
Na zachodzie Sudanu natomiast sa one jadane tylko w lokalnych re-
stauracjach, tzw. gahwa i w miejscach postojow ci¢zarowek na szlakach
komunikacyjnych.

Najbardziej rozpowszechniony jest bob znany jako ful masri (béb egip-
ski). Bob w Sudanie jada si¢ przez caly rok, dojrzaly i suszony. Suchy bob
trzeba dlugo gotowacl, najczgéciej w specjalnych naczyniach metalowych
(el gidra) pod hermetycznym przykryciem. Podaje si¢ go w misce razem
z woda, do ktorej wsypuje si¢ pokrojonz cebulg i zalewa olejem sezamowym.
Czesto wzbogaca si¢ go dodajac pokrojone pomidory, pokruszone gotowane
jajka, ser lub taamije (o niej dalej). Wszystko to ugniata si¢ az do wy-
tworzenia prawie jednorodnej masy. Bob przyrzadzony w ten sposob jada sie
z chlebem. WartoSci odzywcze bobu sa bardzo cenione. Mowia o tym
przystowia: ,,Zjedz bob, a otworzy ci si¢ zamknigta glowa” lub: ,,Jedzac bob
z el gidry bedziesz mial duzo sil”. Przyczyna malej popularnosci tej potrawy
w wioskach zachodniego Sudanu jest brak chleba (piecze si¢ go tylko dla
szk6l i w niewielkiej ilosci sprzedaje na targach). Istnieje za$ tradycyjne
przeswiadczenie, ze bobu nie mozna je$é bez chleba.

Taamija, o ktérej wspomnialem, to rodzaj niewielkich kotlecikéw z mie-
lonego grochu (kabkabe) z dodatkiem przypraw, cebuli i szczypioru. Ciasto
z tej mieszaniny zostawia si¢ na jeden dzien do fermentacji, a potem formuje
kotleciki i smazy na oleju. Jada si¢ je oddzielnie, z chlebem lub jako dodatek
do innych potraw, jak w przypadku bobu.

Danie popularne w$rdd ludzi pracujacych na polu podczas zniw w dolinie
Nilu nazywa si¢ umm taktulni. Potrawe ta przygotowuje si¢ z gotowanego
grochu (kabkabe) i tluczonego w mozdzierzu sezamu. Migkki groch miesza
si¢ potem z sezamowa substancja i dodaje soli. W tej formie danie jest
gotowe do konsumpcji. Z innego rodzaju grochu gorzkiego w smaku przy-
gotowuje si¢ potrawe zwana furmus. Groch gotuje si¢ 1 pozostawia do
fermentacji, a pdzniej miesza z pokruszonymi gotowanymi daktylami i po-
daje. Z pokruszonej w mozdzierzu i gotowanej soczewicy (Ervum lens)
zwanej adas przygotowuje si¢ rodzaj gestej zupy. Jest ona jadana z chlebem
lub stanowi rodzaj sosu do kisry. Danie to najczgsciej podaje si¢ na $niadanie
uczniom w szkolach.

3. Dania migsne i tluszcze

Na spozywanie migsa w istotny sposob wplywaja zasady religii muzul-
manskiej, wedlug ktorej Bog zabronil spozywania migsa zwierzat nie za-
rznigtych rytualnie, zarznigtych w imieniu innego Boga, migsa zwierzat
padlych a takze migsa wieprzowego, psow, mulow, ostow, koni, migsa gadow
i plazéw, zwierzat drapieznych oraz jakiejkolwiek krwi. Najistotniejsze z tych
zalecen zapisane zostaly bezposrednio w Koranie;
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»Ja nie znajduje

w tym, co mi zostalo objawione,

niczego zakazanego dla czlowieka w jego pozywieniu
z wyjatkiem tego, co jest martwe,

albo rozlanej krwi,

albo migsa §wini

— bo to jest obrzydliwe —

albo tego, co zostalo ztozone na ofiare

czemu$ innemu niz Bogu.” (Koran 1986, 6:145).

Oczywiscie zakazy te nie dotycza licznych ludéw niemuzulmanskich
z poludnia Sudanu, ktorymi si¢ tutaj nie zajmuje. Wérod nich bowiem, jak
np. u plemion Nuba z poludniowego Kordofanu, hodowla $win jest bardzo
popularna, a z kolei u plemion nilotyckich picie krwi bydlecej jest czescia
codziennej diety. Jezeli chodzi o picie krwi, to zachowalo si¢ ono na polnocy
Sudanu w formie rytualnej podczas ceremonii Zaar!. Osoba chora pije
wowczas krew z ofiary zabitej dla ,,duchéw” Zaar, zmieszang czgsto z al-
koholem lub sokiem cytrynowym.

Muzulmanie z péinocy spozywaja jednak migso z wielu innych zwierzat.
Za najlepsze uwazane jest migso wielbladow oraz baranina i wolowina. Na
dalszym miejscu sytuuje si¢ migso kéz i drobiu. Nad Nilem waznym
uzupelieniem pozywienia sg takze ryby nilowe buri (Mugicephaus). Ryb nie
jadaja tylko plemiona Bedza ze wschodniego Sudanu. Do niedawna jeszcze
uzupeklnienie pozywienia wielu plemion pasterskich stanowila dziczyzna,
glownie antylopy i zyrafy. Dzi§, m.in. na skutek suszy oraz przetrzebienia
zwierzat, poluje si¢ tylko na dzikie kréliki i ptactwo, z wyjatkiem drapiez-
nego. Sposrod ptactwa za przysmak uchodza golebie, zarowno dzikie jak
1 hodowlane.

Szczegolnym przysmakiem jest takze jeden z gatunkow szaranczy Zeruja-
cej na uprawach zbozowych. Spozywa sig¢ ja na surowo, jak i pieczona. Lowi
si¢ takze myszy polne, ktore sa m.in. przetapiane na ttuszcz.

Migso, zwlaszcza to najbardziej cenione, a wigc z wielbladow, owiec
i krow, jak juz wspomnialem — nie jest konsumowane na co dzien, a tylko
jako karama, czyli ofiara z okazji $wiat religijnych lub rodzinnych. Pozostale,
glownie kozine i kurczaki, jada si¢ czesciej, zwykle w piatki lub dni targowe.
Za najsmaczniejsze czgSci zwierzat uwazane sg wszelkie podroby, zwlaszcza
watroba, a takze nerki, serce, trzustka i jelito cienkie. Jadaja je glownie
mezczyzni i tylko trzustka zostawiana jest kobietom. Pokrojona watroba
i jelita (flaczki) spozywane sa czgsto na surowo jako przystawka do glow-
nego dania. Macza sig je tylko w sproszkowanej papryce rozrobionej sokiem
cytrynowym. Flaczki (marara) jada si¢ takze gotowane, a potem smazone
z cebula, pieprzem, papryka z dodatkiem flaczkow suszonych (arti). Pasterze

1 Zaar — duchy, bedace glownym przedmiotem kultu noszacego t¢ sama nazwe, uwazane
za przyczyne chorob, a zarazem wladne leczyc.
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niekiedy zawiazuja kozie jelita cienkie z nie strawiong jeszcze do kornca
pasza. W ten sposob otrzymuja kietbaski zwane abugazi, gotuja je, a nastep-
nie zawarto$¢ wysysaja.

Najpopularniejszym daniem migsnym jest lahm mahammar. Ro6wno po-
krojone razem z ko$¢émi kawalki migsa sa najpierw gotowane, a potem
smazone na oleju z cebula. Rosol zwany umm rigajga miesza si¢ z sucha okra
i podaje w oddzielnej misce, do ktérej wklada si¢ kisre. Rzadziej piecze si¢
mi¢so na rusztach, Baraning pokrojona w paski kladzie si¢ na rusztach lub
goracych kamieniach. Potrawa nazywana jest szigja; jada si¢ ja z okazji
wielkich $wiat, czgsto jednak rowniez po wypiciu alkoholu (dlatego niektorzy
nazywaja ja ,,jedzeniem pijakow”).

Z okazji $wigta ,,Id al Adha’ piecze si¢ czasami calego barana. Nieraz
dodatkowo nadziewa si¢ go duzym kurczakiem, do kurczaka wsadza si¢
golebia, a do golebia jajko i wszystko razem si¢ piecze. Taka pieczen nosi
nazwe haruf bel furun. Znany jest roOwniez rodzaj gulaszu (tabich). Przyrzadza
sic go z mieszaniny migsa, cebuli, tluszczu, pomidoréw i czasami innych
warzyw. Potrawa ta trafila do Sudanu z Egiptu i spozywana jest, podobnie
jak bob, gléwnie w lokalnych restauracjach (gahwa).

Pochodzenia $rodziemnomorskiego jest tez danie migsno-warzywne, spo-
zywane gléwnie w miastach przypominajace polskie ,,gotabki”. Mielonym
migsem oraz ryZzem nadziewa si¢ pomidory, duze papryki lub ogérki, a na-
stgpnie gotuje. Danie to nazywa si¢ mahszi.

Nie jada sig¢, ani tez nie uzywa do gotowania tluszczow zwierzgcych,
z wyjatkiem tluszczu wyciagnietego z koSci zwierzat zwanego zeit el maz, lub
gdy migso piecze si¢ we wlasnym thiszczu jak np. w przypadku barana.
Thuszczow zwierzecych uzywa si¢ tylko do celow kosmetycznych. Najwaz-
niejszym tradycyjnie spozywanym tluszczem w Sudanie bylo plynne masto
(semen) przygotowywane w opisany juz wyzej sposob. Dodawano je do wielu
potraw, cho¢ z migsem konsumowano rzadko. Maslo uwazane bylo za
skuteczny $rodek medyczny na wiele dolegliwosci takich, jak: klopoty zolad-
kowe, sercowe, niestrawno$é. Rozpuszczone w wodzie podawano je rowniez
dzieciom. Taki nap6j nazywano ghubasza. Zamozni me¢zczyzni zawsze posia-
daja troche plynnego masla zmieszanego z miodem. Potrawa ta uwazana jest
za bardzo skuteczny afrodyzjak.

Dzi$ najpowszechniej uzywane sa jednak tluszcze pochodzenia roélin-
nego, przede wszystkim olej sezamowy; ma on takze wlasnosci lecznicze.
Inne oleje (arachidowy, kokosowy i bawelniany) uzywane sg sporadycznie,
z wyjatkiem moze tego ostatniego, ktory cho¢ gorszy ale jednoczesnie tanszy
shuzy do gotowania na rowni z olejemn sezamowym.

4. Spozywanie surowych warzyw i owocow

Spozywanie warzyw i owocow na wigksza skal¢ ma miejsce tylko na
terenach ich uprawy, a wiec w dolinie Nilu lub oazach oraz w miastach.
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W wioskach polozonych na innych obszarach nie jada si¢ ich prawie wcale
lub tylko okazjonalnie w dni targowe lub $wieta.

Spozycie owocow na obszarach suchych jest dodatkowo ograniczone
z powodu wysokich cen. Uboga ludnoéé, dla ktérej nie sa one podstawowym
produktem Zywnosciowym, zazwyczaj z nich rezygnuje.

Warzywa dodaje si¢ zwykle do dan migsnych jako rodzaj salat. Sa to
przewaznie pokrojone w kostk¢ pomidory i ogorki posypane sola, odzielnie
kiadzie si¢ zielona ostrg papryke i biala rzodkiew jadang razem z liS§émi.

Sposréd owocow powszechne sa tylko tylko daktyle (beleh), arbuzy
(battich) i owoce drzew dziko rosnacych jujuby (Zizyphus spina Christi)
nazywane nabak, hidzlidz (Balanites aegyptiaca), palmy dom (Hyphaene the-
baica) i owoce baobabu (Adansoria digitata) nazywane gongolez. Owoce
drzew dziko rosnacych w sawannie niczym nie przypominaja naszych owo-
cow. Sa one bowiem suche, o niewielkiej zawartosci miazszu z duzg pestka.
Najczesciej pasterze zbieraja je i zuja podczas wypasu zwierzat, podobnie tez
zuja kwaskowa zywice z akacji. Swieze daktyle jada si¢ tylko w okresie
zbiorow. Spozywa sie takze mango, a sok z malych cytrynek jest powszech-
nie uzywany jako przyprawa do migs. Pomarancze, grejpfruty, banany jada-
ne sa tylko w dolinie Nilu i wielkich miastach, a w wioskach zachodniego
Sudanu nie pojawiaja si¢ prawie w ogole.

Powszechnie miedzy zasadniczymi posilkami s3 tam natomiast jadane
biale arbuzy. Owoc rozlupuje si¢ na dwie cze$ci i wybiera miazsz dlonia,
wyciskajac przy tym wode do skorupy. Wod¢ wypija si¢, skorupy zas daje
si¢ wielbladom lub ostom.

Rolnicy jadaja takZze na $niadanie gotowana potrawg z arbuzow, zwang
szagrati. Na poczatku ubija si¢ w mozdzierzu ziarno sezamowe z dodatkiem
wody do momentu gdy pojawi si¢ olej. Potem obiera si¢ male niedojrzale
arbuzy zwane sabli i gotuje az stang si¢ migkkie. Wowczas miesza si¢ mieki
arbuz z substancja sezamowg, dodajac sol i przyprawy.

5. Dania na slodko i inne przekaski

Tradycyjnymi stodyczami w Sudanie sa miod i daktyle. Miod pochodzi
najczesciej od dzikich pszczol i obecnie jest trudniej dostgpny niz kiedys.
Uzywa sie go glownie w celach medycznych, a niekiedy okazjonalnie,
mieszany z woda, podaje jako napoj. Gdy chce si¢ powiedzieé, ze jedzenie
jest niezwykle dobre okresla si¢ je jako: ,,smaczne jak midéd”. Zanim
upowszechnil si¢ cukier zastepowano go glownie podawanymi w roznej
formie daktylami. Jeszcze dzi§ do wielu potraw dodaje si¢ daktyli. Na
przyklad madida el tamur, podawana najczeéciej z okazji narodzin dziecka,
przygotowana jest z pokruszonych daktyli wymieszanych z pszenna maka,
ktora stopniowo dodaje si¢ do gotujacej si¢ wody stale mieszajac. Jest to
rodzaj stodkiej asiidy.
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Z pszennej maki robi si¢ jeszcze trzy rodzaje stodkich potraw: ligajma,
ka’'ak i gurrasa. Ligajma to ulubiona slodycz na wielkie $wigta i z okazji
specjalnych ofiar. Ciasto z maki pszennej zostawia si¢ najpierw do lekkiego
sfermentowania, potem miesza si¢ je z pokruszonymi daktylami, dzieli na
mate kawalki i smazy na oleju sezamowym. Ka’ak robi si¢ w ten sam sposob.
Formuje si¢ tylko ciasto w ksztalcie potksigzyca, dodaje wiecej daktyli
I smazy na plynnym maS$le. Gurrase przyrzadza si¢ z nie sfermentowanej
maki pszennej, tak samo jak kisre. Jest ona jednak nieco grubsza, mieszana
z pokruszonymi daktylami i smazona na plynnym masle. Gurrase podaje si¢
najczgsciej polana maslem i posypang cukrem, cho¢ jadana jest takze z roz-
nymi rodzajami soséw (mulah).

Na rozne swiateczne okazje przygotowuje si¢ madide. Jest to rodzaj
powidel z gotowanych daktyli, przed spozyciem polanych plynnym maslem
(semen).

Swiezo zebrane ziarna sorga prazy si¢ na blasze, podobnie jak w Europie
kukurydze. Jest to rodzaj suchego pozywienia, zwany farik. Czasem farik jest
dodatkowo gotowany, mieszany z cukrem i polany maslem. Zblizong po-
trawa, przygotowywana glownie na $niadanie ramadanowe, jest balila.
Potrawa ta podobna jest do litewskiej kutii. Uzywa si¢ do niej ziaren sorga,
a takze pszenicy, kukurydzy lub grochu. Niekiedy dodaje si¢ nasion arbuza.
Ziarna gotuje si¢ w wodzie az stang si¢ migkkie, potem podaje si¢ polane
maslem i posypane cukrem.

Cukier i masto dodaje si¢ takze do makaronu typu: ,,nitki”. Dawniej
robiono go regcznie, dzi$ najczesciej kupuje si¢ w sklepach. Nazywa si¢ on
szairija 1 jest podawany przede wszystkim podczas ceremonii weselne;j.
Z cukrem spozywany jest rowniez gotowany ryz. Uwaza si¢ go za jedna
z lepszych potraw, cho¢ rozpowszechnit si¢ dopiero w okresie kolonialnym.

W czasie cigzy 1 pologu kobiety czgsto jadaja danie z kozieradki (helby)
podobne do budyniu. Zmielone na make ziarna kozieradki gotowane sa
z mlekiem i cukrem.

Stodkim daniem, jadanym czasami na $niadanie jako dodatek do chleba,
jest takze chalwa (tahnija).

Na koniec mozna wymienié¢ pestki z arbuzéw (tassali), ktore skubie si¢
powszechnie w wolnych chwilach (najczeéciej podczas podrozy) wydo-
bywajac z nich migzsz. Podobnie jada sie orzeszki ziemne (ful sudani), choc
robi si¢ to rzadziej ze wzgledu na ich wyzsza cen¢. Nie zawsze orzeszki sa
solone; zwyczaj ich solenia zostal przyniesiony do Sudanu przez imigrantow
z Nigerii. W ten sam sposob jada si¢ takze wspomniany juz groch turmus
i kabkabe, gotowany i posolony. Podczas jedzenia trzeba wypluwaé gorzkie
skorki z turmus. W zwiazku z tym powstal wierszyk: ,,Turmus, turmus,
kabkabe, daj Chawadzi® kabkabe, bgdziem si¢ z niego $miaé”. (Chawadzia
zjada razem ze skorkami i mowi, Ze jest niedobre).

2 Chawadzia — potoczne okreslenie Europejczyka.
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6. Napoje i uzywki

Nie mozna pomina¢ niektorych napojow, towarzyszacych pozywieniu lub
czasami zastgpujacych je i stanowiacych integralng czes¢ sudanskiej kultury.

Do gaszenia pragnienia stuzy w zasadzie wylacznie czysta woda, przecho-
wywana w wielkich glinianych dzbanach zwanych ziir lub malych gula, albo
— jak u koczownikow — w skorzanych jukach girba. Woda trzymana w ziir
i girbach po jakims$ czasie staje si¢ chlodniejsza i smaczniejsza, z tym tylko,
ze woda z girb nabiera smaku i zapachu skoéry.

Podstawowym napojem koczownikéw jest tez mleko krowie, kozie lub
— najbardziej cenione — wielbladzie. Jest ono skiadnikiem wielu potraw, pija
si¢ je tez na surowo.

Pozostale napoje spozywane sa tylko w swigta i inne uroczystosci, albo
maja one charakter uzywek jak herbata, kawa i piwo.

Szczegolnie interesujaca wydaje si¢ rola piwa z sorga (dury) nazywanego
merissq. Piwo tego typu jest znane w calej Czarnej Afryce (Akinrele 1970,
s. 619-625). W Sudanie znano je juz w czasach Meroe o czym informuje
Strabon; (Shinnie 1986, s. 15) Mimo wplywow islamu merissa byla az do
1983 r. integralna czg¢scia kultury sudanskiej, kiedy to wprowadzono prawo
muzulmanskie i zlikwidowano oficjalny handel napojami alkoholowymi.
Wyrazem tego byly wszechobecne indajas, ktore pelily rolg¢ sudanskich
pubow piwnych. Staly si¢ one klubami, w ktorych koncentrowalo si¢ zycie
towarzyskie me¢zczyzn obslugiwanych przez kobiety. (El-Tayb 1974). Nie-
rzadko indajas towarzyszyly domy publiczne. Merissa byla takze nieodlgcz-
nym elementem wiejskich targow. Picie merissy taczono czesto ze Spiewaniem
i recytacja poezji. Wazne bylo aby pi¢ merisse w pogodnym nastroju, dobrze
usposobionym do innych. Powiada si¢ ,,Nie dawaj mi kas3 ze wzgarda, podaj
mi ten kas z godnoscia”. Dzi$ indajas znikly juz z sudanskiego krajobrazu,
ale wydaje sig, ze konsumpcja merissy nie zmalala. Nadal wigkszos§¢ zbiorow
sorga przeznaczana jest do produkcji merissy. Pija ja nawet niedorosli jeszcze
chlopcy, a takze kobiety, cho¢ skrzg¢tnie to ukrywaja. Trzeba jednak
zaznaczyé, ze na wschodzie Sudanu, w miastach i wsrod koczownikow
konsumpcja merissy jest znikoma. Spozywaja ja przede wszystkim rolnicy,
zarowno podczas pracy na polach, jak i w domu, podczas $wiat oraz w dni
powszechne. Piwo zastgpuje im czasami pozywienie. Ten niskoprocentowy
napoj alkoholowy uwazany jest za bardzo pozywny, dodajacy sil, przypisuje
mu si¢ takze wlasnosci lecznicze.

Produkcja merissy jest sztuka, nie kazdemu znana w tym samym stopniu.
Zajmujg si¢ nia tylko kobiety z nizszych warstw spolecznych i dlatego trudno
jest zdoby¢ informacje na ten temat. Juz samo wspomnienie slowa merissa
budzi wérod Sudanczykow $miech i ochot¢ do zartow. Dzieciom mowi sig,
ze kobiety robia merisse z psich odchodow lub, ze stare kobiety mieszaja

3 Kas — naczynie z tykwy do picia merissy.
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z nig brud ze swoich stép. Zapewne chodzi o to, aby jak najdluzej obrzydzi¢
im ten napdj, z niewielkim zreszta skutkiem, bo jak mowi sudanskie przy-
stowie: ,,Zakazano mu pi¢ merissy to napil si¢ aragi”’ (araga jest wysoko-
procentowym napojem alkoholowym, rodzajem naszego bimbru).

Pierwszym etapem wyrobu merissy jest produkcja stodu (zurreia). Ziarna
zboza poddawane sa kielkowaniu w celu wytworzenia w nim enzymow.
Ziarna sorga moczy si¢ na poczatku w wodzie przez cala noc a potem
rozklada na workach i przykrywa innymi mokrymi workami, ktore od
czasu do czasu trzeba spryskiwa¢ woda. Zamiast nich uzywa sie¢ czasem
szerokich lisci krzewow uszer (Calotropis procera). Na workach kladzie
si¢ niekiedy noz, albo wegiel drzewny, co ma chroni¢ przed czarami.
Po dwoch dniach kielki maja juz okolo 1-3 cm dlugosci, wowczas rozsypuje
si¢ je na matach i pozostawia na sloncu aby wyschly. Wysuszony slod
jest mielony, a nastgpnie — w postaci grube] maki uzywany w procesie
fermentacji piwa. Nastgpnie miele si¢ ziarno sorga na make i dzieli ja
na dwie czesci. Jedna czes¢ moczy si¢ w wodzie I pozostawia na dwa
dni do fermentacji. Sfermentowany produkt nazywa si¢ adZin, jest on
bardzo kwasny. Adzin smazy sie nast¢pnie na blasze bez dodawania wody
az nabierze ciemnobrazowego koloru, potem dodaje si¢ nieco wody aby
zapobiec spaleniu i dalej smazy. Po zakonczeniu odstawia si¢ go do osty-
gnigcia, przyspieszajac ten proces poprzez spryskanie go woda. Ten produkt
nazywa si¢ sooridz. Po ochlodzeniu miesza si¢ go z niewielkg iloScia maki
slodowej i przenosi do naczynia z woda, pozostawiajac na okolo 5 godzin
do fermentacji. Sfermentowany soorid? nazywa si¢ deboba. Jest on ciemny,
gesty, kwasny, troche gorzki i nadal fermentujacy.

Pozostalg cze$¢ maki z sorga dzieli sie jeszcze na dwie czgSci. Jedna
wsypuje sie do wody i dokladnie miesza, a nastgpnie gotuje. Mieszanie trwa
az do uformowania si¢ szarawego ciasta, wtedy znow dodaje si¢ wody i nadal
miesza. Nie dogotowany produkt rozklada si¢ na matach, by przestygnal.
Pozostala make tak samo wsypuje si¢ do wody i miesza, ale gotuje si¢ ja
do konca. Ciasto ugotowane miesza si¢ z nie dogotowanym i pozostawia
az ostygnie. Ta mieszaning nazywa si¢ futtara.

W ostatnim etapie produkcji merissy, zimng futtara miesza si¢ z niewielka
iloscia maki slodowej, a nastepnie przenosi do naczynia z deboba. Futtare
uklada si¢ jako stala mase pod powierzchnia roztworu deboby nie mieszajac
ich razem. Fermentacja trwa jeszcze okolo 7 godzin po czym mozna produkt
przecedzié przez sito lub przez worek. Przecedzony produkt nosi nazweg
merissa. 1 jest on gotowy do konsumpcji. Pozostalo$¢, nazywana muszuk,
wykorzystywana jest jako bardzo dobra pasza dla zwierzat.

Tak postepuje si¢ przygotowujac merissg na uzytek domowy. Na sprze-
daz przecedza si¢ czy raczej filtruje muszuk, kilkakrotnie dodajac do niego
wody. Merissa z pierwszej filtracji nazywa si¢ dagga. Przechowuje si¢ ja
w osobnym naczyniu i sprzedaje drozej. Pozostala, rozcieficzona, nazywa si¢
mahoud? 1 jest dwa razy slabsza niz dagga. Filtrowanie merissy rozpoczyna
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si¢ zwykle przed $witem, aby na rano byla gotowa. Dawniej, jak juz wspom-
nialem, merisse¢ pijano przede wszystkim w indaja lub na wiejskich targach.
Dzi$ pija si¢ ja bardziej dyskretnie, najczeSciej rowniez w dzien targowy
i w poblizu targu, zaleznie od jego usytuowania, albo w ktdrej$ z pobliskich
zagrod, gdzie kobiety zajmuja si¢ jej produkcja, w krzakach lub na polu,
gdzie ja donosza. Pije si¢ merisse od rana do wczesnego wieczora, pozniej nie
nadaje si¢ ona do picia, gdyz kwasnieje. Taka merisse destyluje si¢ jednak,
aby uzyskaé arage — wysokoprocentowy napdj alkoholowy.

Trzeba zaznaczyC, ze rozne kobiety z tych samych skladnikow i przy tej
samej procedurze uzyskuja merisse o réznym smaku. Zalezy to w duzym
stopniu od indywidualnego wyczucia podczas przygotowywania odpowied-
niej jakosci stodu, sooridz i futtara. Dlatego przygotowanie dobrej merissy
jest prawdziwa sztuka. Merissa przygotowywana w powyzszy sposob nie jest
w Sudanie jedynym napojem alkoholowym. Nazwa merissa objete sa niekie-
dy takze inne rodzaje nisko procentowych napoi alkoholowych. Moga one
jednak nosi¢ wiasne nazwy, takie jak: szarbot z sorga lecz o mniejszej
zawarto$ci alkoholu, asselija lub aryzona z daktyli czy kanimor z sezamu.
Najpopularniejsza i — wedlug powszechnej opinii — najlepsza jest jednak
merissa z sorga (dury).

Jak juz wyzej wspomnialem merissa moze stuzyé po dalszej fermentacji
i destylacji do produkcji aragi. Za najlepsza uwazana jest araga z daktyli.
Produkcja jej zajmuja si¢ przewaznie kobiety, cho¢ biora w tym udzial takze
mezezyzni. W odréznieniu od merissy po arage chodzi si¢ po zapadnigciu
zmierzchu, najczesciej z wlasna butelkg. Na klasnigcie dlonmi gospodarz
zaprasza do $rodka i nalewa kupujacemu pot szklaneczki aragi, ktdéra on
wypija w celu wyprobowania. Jezeli ma wlasciwa moc to placi sig¢ i wychodzi.
Arage pija si¢ najczgsciej we wlasnym domu w nielicznym towarzystwie, na
czczo bez zakaski i popijania czymkolwick. Jada si¢ dopiero po zakon-
czonym piciu.

Araga nie odgrywa takiej roli jak merissa, cho¢ w niektérych grupach
spolecznych jej spozycie jest rOwnie duze. Nie ma na ten temat zadnych
danych, ale prawdopodobnie konsumpcja aragi po wprowadzeniu szariji
wzrosla, cho¢by ze wzgledu na brak innych alkoholi.

Innym napojem o charakterze uzywki, spelniajacej rownie doniosta rolg
w kulturze sudanskiej, jest kawa (gahwa lub dzabana). Moga ja przygotowy-
wac zarowno kobiety jak i mg¢zczyzni. W niektdrych plemionach sudanskich,
jak np. u Bedza, kawg pije si¢ kilka razy dziennie. Szczegolna rolg odgrywa
kawa w kultach Zaar* gdzie ceremonia picia tego napoju ma charakter
magiczny. Przyrzadzanie kawy to rytual. Na poczatku zielone ziarna (bun)
sa prazone na patelni (muglaja). Nastepnym etapem jest mielenie kawy
w mozdziezu (funduk). Robi si¢ to w takt muzyki, uderzajac na przemian

4 Kawe pije si¢ w czasie wstgpnej ceremonii zwanej wad:bat el gahwa, podczas ktorej
nastgpuje rozpoznanie choroby.
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rytmicznie tluczkiem to w dno, to w boki mozdzierza. Potem wsypuje si¢ ja
do rondla (szeragrag), nalewa wody i gotuje. Czg¢sto dodaje si¢ réznych
przypraw, jak: cynamon (girfa), kardamon (habahan), imbir (dzendzebir)
a nickiedy, ale juz po zakonczeniu gotowania, plynne maslo (semen).
Gotowa kawe wlewa si¢ do dzbanka (dzZabana); dawniej wykonywano
dzbanki z wypalonej gliny obecnie najczgsciej robi si¢ je z blachy po
konserwach. Dziobek dzbanka zatyka si¢ wldknami z palmy daktylowej
(lifa). Sluza one jako filtr. Dawniej, ale takze podczas mojego pobytu, gdy
byly trudnosci z cukrem, kawg popijalo si¢ przegryzajac daktylami. Gdy
jednak cukru nie brakuje, wsypuje si¢ go wczesniej do matych chinskich
filizanek (fundzan) do polowy ich pojemnosci, wlewa potem do nich
stopniowo kawe z dzbanka i nie miesza juz przed piciem. Wszystkie
czynno$ci zwiazane z przygotowaniem kawy odbywaja si¢ w obecnosci
pijacych. Wachanie bowiem ostrego dymu przy paleniu ziaren kawowych,
a potem lagodnego zapachu kawy podczas jej mielenia, wreszcie — picie,
traktowane jest jako jedna ceremonia, dajaca mozliwos¢ kontemplacii
i odprezenia.

Ostatnim z powszechnie konsumowanych napojow jest herbata (sziaj).
Stala si¢ ona popularna dopiero w okresie kolonialnym. Dzi$ jednak pije si¢
ja czeséciej niz kawe. Gotuje sie ja w czajniku razem z woda i wlewa do
malych szklanek najczgéciej razem z mlekiem i duza ilosScia cukru. Jest
to tzw. sziaj be laban. Dawniej, gdy mleka bylo pod dostatkiem, zaparzano
ja podobno wylacznie na mleku bez dodawania wody. Mozna pi¢ rowniez
herbat¢ bez mleka, bardzo mocna tzw. szigj sada, w tym wypadku jednak
dodaje si¢ czgsto przypraw, takich jak cynamon lub kardamon.

Piszac o uzywkach mozna wspomnie¢ na marginesie o tytoniu i nar-
kotykach. Palenie papierosow jest w Sudanie stosunkowo malo popularne,
a przyczyna tego jest glownie ich wysoka cena, a niekiedy — trudny dostep
do nich. Zast¢puje je jednak doskonale zazywanie tzw. tombaku. Jest to
sproszkowany tyton lokalnej produkcii, gléwnie z Dar Furu, przypominaja-
cy tabake. Do suchego tombaku dodaje si¢ troch¢ wody z soda (atrum)
1 uciera r¢kami. Jezeli tyton ma byé naprawd¢ mocny to musi poleze¢ parg
godzin az zajda procesy fermentacyjne. Z takiego fombaku lepi si¢ male
kulki, tzw. safa, ktore wsadza si¢ najczesciej za dolng warge, czasem za gorna
lub do nosa, trzymajac je tam przez jaki$ czas, a pozniej wyjmuje. Nikotyna
dostaje si¢ do krwi przez delikatna skore, dajac ten sam efekt co palenie
tytoniu. Tombak trzymany jest w foliowych torebkach lub metalowych
pudelkach i zazywany przez wigkszos¢ mezczyzn a niekiedy takze przez
starsze kobiety.

Jesli chodzi o narkotyki to w miastach spotkalem si¢ tylko ze zwyczajem
palenia lokalnej odmiany haszyszu z Dar Furu lub Dar Fundz zwanego
bango. Robi si¢ z niego skrety do palenia zwane gamszia. Kulturowo nie
odgrywaja one jednak wigkszej roli, cho¢ palone sa podczas obrzgdow
niektorych odmian kultow Zaar.
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Sa jeszcze inne rodzaje napojow bezalkoholowych i nie majace charak-
teru uzywek. Spozywa si¢ je przewaznie z okazji $wiat lub podaje gosciom.
Niektore z nich mozna czasem kupi¢ takze na targach. Powszechnie jednak
pija si¢ je na poczatku posilku spozywanego po zachodzie slofica w okresie
postu ramadanowego.

Najbardziej popularne napoje to: woda z sokiem cytrynowym (lemun),
i zaparzane, suche kwiaty hibiscusa (karkade), (napar ten pije si¢ zarowno
na zimno jak i na goraco) oraz napoj z owocow baobabu zwanych
gongolez. Pestki z owocu baobabu zalewa si¢ woda i pozostawia na noc.
Rano napdj si¢ stodzi i podaje do picia. Wszystkie napoje sa obficie
stlodzone. Herbate zastgpuje czasem zOlty napoj z zaparzanych ziaren
kozieradki (helby).

Tylko w okresie ramadanu pije si¢ gorzkostodkawy napoj, przypomina-
jacy kwas chlebowy, nazywany abree. Przygotowuje si¢ go, podobnie jak
w przypadku merissy, ze stodu (zurreia), z ziarna sorga lub prosa. Potem
miele na zarnach, a wytworzona make slodowa miesza si¢ z maka sorga,
zalewa woda, czasami dodaje karkade 1 zostawia do sfermentowania na jeden
dzien. Na koncu abree gotuje si¢ jeszcze przez jaki$ czas i pozostawia do
ostygnigcia. Podaje si¢ zwykle na zimno.

Kobiety w cigzy i pologu aby przybraé na wadze pija geste napoje zwane
nesza i mossa. Nesza jest to asiida rozrobiona z woda z dodatkiem cukru,
imbiru i cynamonu. Mossa przypomina merisse bez alkoholu i jest przygo-
towywana z rozrobionej kisry w wodzie z dodatkiem cukru.

II. POWSZECHNE WZORY KONSUMPCJI POZYWIENIA W SUDANIE
1. Rozklad posilkow w ciggu dnia

— Herbata (sziaj) od 6:00 do 7:30 rano

Pierwsza rzecza po przebudzeniu, rytualnych ablucjach i modlitwie jest
picie herbaty, samej lub z mlekiem. Rano nie jada si¢ zadnych positkow.
Niektorzy pija rowniez kawe. Potem mezczyzni zwykle zazywaja tombak.

— Sniadanie (fatur) od 9:30 do 10:30 rano

Rolnicy pracujacy w polu spozywaja $niadanie wczesniej, czasami nawet
o 8:00 rano. Najczesciej na $niadanie, w domu i na polu jadana jest asiida
z ré6znymi rodzajami sosow. Poza domera, w pracy, na targu itp. — od-
powiednio przyrzadzony bob. Po $niadaniu obowiazkowo pije si¢ herbatg
lub kawe.

— Obiad (ghada) od 1:30 do 2:30 po poludniu
W wigkszosci rodzin sudanskich na obiad podawana jest asiida albo kisra
z sosami. Jednak w zamozniejszych rodzinach, zwlaszcza w dni targowe,
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podaje si¢ obok kisry Swieze migso i salate z warzyw. Migso (zazwyczaj
kozina albo kurczak) jest najczesciej smazony. Niekiedy tez podaje sie¢ do
migsa gurrase z sosami. Na zakonczeniz obiadu znowu podaje si¢ herbate,
a potem jeszcze niekiedy kawe. Po obiedzie ludzie zaprzestaja wszelkiej
pracy, udajac si¢ na spoczynek.

— Kolacja (‘isza) od 8:30 do 10: 00 wieczorem

W przeciwienstwie do wczesniejszych positkow kolacja nie jest daniem
obowiazkowym. Przyrzadza si¢ ja tylko w rodzinach zamozniejszych. Na
kolacje bowiem zazwyczaj jada si¢ to, co zostalo ze $niadania, a wigc asiide.
Okazjonalnie przygotowuje si¢ gurrase na stodko, czasami bob albo gotowa-
ne jajka. Wiele rodzin jednak pije tylko mala szklaneczke herbaty z mlekiem
jako cale wieczorne pozywienie. Natomiast w okresie $wiat, specjalnych
ofiar, wizyty gosci lub gdy jest szczegolnie zimno, albo gdy przedtem pilo si¢
arage, na kolacj¢ przygotowuje si¢ pieczone mig¢so (sziaje).

— Jedzenie i napoje migdzy positkami

W okresach migdzy positkami pije si¢ najczeéciej herbatg lub kawe. Na
wsiach wsrod niektorych grup rolnikow — merisse, rzadziej inne napoje,
jak lemon i karkade. W sezonie, migdzy posilkami czgsto tez jadane sa arbuzy
oraz dzikie owoce nabak, ardeeb, lalook 1 gongolez. Przez caly rok jada si¢
pestki z arbuzow i orzeszki ziemne. Nalogowi milo$nicy tytoniu bez przerwy
zazywaja tombak.

2. Sezonowe roznice w konsumpcji

Chariif — cieply okres pory deszczowej od poczatku lipca do konca
pazdziernika

Pierwsza polowa chariif to czas bezposrednio poprzedzajacy zbiory. Kon-
czg si¢ wowczas zapasy zb6z z roku poprzedniego i w przypadkach skrajnych
moze byé to okres glodu. Jezeli jednak zboz wystarcza to asiide i kisre
przyrzadza si¢ przede wszystkim z prosa, rzadziej — z sorga. Uwaza si¢
bowiem ze proso jest bardziej pozywne i daje wigcej sit do pracy w polu.

Jezeli nie ma klegski suszy, to zwierzeta w tym okresie znajduja si¢
w stanie intensywnej laktacji i daja duzo mleka. Wzrasta wigc spozycie tego
napoju, a takze jego przetworow: plynnego masta, maslanki i zsiadlego
mleka. Migsa natomiast prawie si¢ w tym okresie nie konsumuje. Wyjat-
kiem sa $wieta i ofiary. Zazwyczaj nie zabija si¢ w tym czasie zwierzat,
Wiekszos¢ rodzin jest tez zbyt biedna aby kupowacé je na targu. Stosun-
kowo najwiecej spozywa sie wowczas Swiezych warzyw, zwlaszcza na
terenach ich uprawy.

Druga polowa chariif nazywa si¢ darat. Jest to okres zbiorow, rozpoczy-
najacy sic w polowie wrzeénia a konczacy na poczatku listopada. Zywnosci
w tym okresie jest juz pod dostatkiem. Wtedy najczeSciej organizuje si¢
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wielkie uroczystosci rodzinne jak wesela i obrzezania. Jada si¢ wowczas
$wieze proso zebrane z pol, czasami jeszcze nie do konca dojrzale. Sorgo
zachowuje si¢ na pozniej, przeznaczajac je tylko na merisse, ktorej w tym
sezonie pija si¢ najwigcej. Latwiej jest jur o pieniadze, wzrasta wigc takze
spozycie migsa.

Szita — chlodny suchy okres od listopada do konca lutego

W sezonie tym jada si¢ stosunkowo najwigcej miesa. Spichlerze sa
wtedy jeszcze pelne, a ludzie uwazaja, ze w czasie chlodow powinni si¢
lepiej odzywiaC. Asiide przyrzadza si¢ nadal z prosa, sorgo przeznaczajac
na merisse.

Siif — goraca pora sucha od marca do lipca

W porze tej migsa jada si¢ bardzo mato, a asiide przyrzadza si¢ czgsciej
z sorga niz prosa. Ludzie chca bowiem zaoszczedzi¢ proso na okres prac
w polu, a ponadto uwazaja, ze w gorace dni nie nalezy odzywiaé si¢ zbyt
obficie. Proso, ich zdaniem, jest wtedy ,,za cigzkie w zotadku”.

W drugiej polowie siif ' w maju i czerwcu moga juz padac pierwsze deszcze.
Okres ten nazywa si¢ raszaasz; w tym czasie przygotowuje si¢ pola pod
uprawy. Wzrasta wowczas spozycie mleka i warzyw.

3. Posilki przygotowywane na specjalne okazje

Ramadan — miesiac postu

Podczas ramadanu panuje catkowity zakaz spozywania jakichkolwiek
potraw, napojow i uzywek od wschodu do zachodu stonca. Po zachodzie
stonca organizuje si¢ jednak uroczyste zbiorowe positki zwane $niadaniem
(stowo fatur — $niadanie oznacza w jezyku arabskim przerwanie postu).
Tradycyjnie jest ono spozywane przed domem, aby — jak méwia: , Kazdy
przechodzen znalazl pozywienie do jedzenia.” Zwykle tez kazdy z zonatych
me¢zczyzn przynosi miske z okreslonym pozywieniem na wspolna tace, dzigki
czemu zestaw dan jest bardzo urozmaicony. Dzi$ jednak czgsciej zaprasza si¢
majomych do wilasnego domu. Dania najbardziej charakterystyczne dla
$niadania ramadanowego to: daktyle, madida i balila oraz napoje lemon,
karkade, gongolez i abree, od ktorych rozpoczyna si¢ posilek.

Id el fitr — swigto konca postu

Na uroczyste $niadanie, na ktore zaprasza si¢ wszystkich sasiadow, po-
daje si¢ asiide z mulah roob. Asiida jest daniem codziennym, ale jednocze$nie
uswieconym, w rodzaju naszego ,,chleba powszedniego”, co podkreslone jest
symbolicznie przez podanie jej jako pierwszego dania po okresie postu.
Jedzenie posyla si¢ takze do meczetu dla biednych. Obiad moze si¢ skladac
z réznych dan, w tym — migsa. Najwigcej spozywa si¢ jednak w tym dniu
slodyczy i daktyli.
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Maulid an Nabi — urodziny Proroka Muhammeda
W tym dniu nie ma wystawnych potraw. Podaje si¢ duzo stodyczy, m.in.
cukierki, daktyle, ciastka.

Id el Adha albo Id el Qurban — $wigto ofiary

Jest to Swigto na pamiatke ofiary Abrahama. W tym dniu kazdy ojciec
rodziny musi wlasnorgcznie zabi¢ barana. Tak wigc glownym daniem, poda-
wanym juz na $niadanie, jest tego dnia migso smazone i pieczone. Czg$¢ tego
migsa ofiarnego powinna zosta¢ obowigzkowo rozdana biednym.

Karama — ofiara

W tradycji muzulmanskiej karama oznacza pozywienie, ktore przygoto-
wuje dla Boga w podzigce za szczeSliwe zdarzenie lub dla ochrony przed
nieszczeSciami. Karama moze by¢ zjedzona przez samego ofiarodawce, ale
w uczcie musza uczestniczyC krewni lub znajomi; czg$¢ potrawy oddaje si¢
biednym. Karame mozna zrobi¢ w kaidy dzien tygodnia, ale za najlepszy
uwaza si¢ pigtek. W tym dniu pod meczetem przebywa duzo biednych,
ktorym rozdaje si¢ pozywienie. Czynno$C t¢ uwaza si¢ za roOwnoznaczng
z oddawaniem jedzenia Bogu. W zwiazku z karama uzywa si¢ dwoch od-
dzielnych poj¢é: moéowi si¢ ,,zrobi¢ karame™ i ,,zabi¢ karame”. ,,Zabicie
karamy” polega na wlasnorgcznym usmierceniu jakiego$ zwierzgcia, koniecz-
nie samca i bez zadnej skazy, oraz przygotowaniu z niego dania. ,,Zabija si¢
karame” na takie okazje jak: wesele, narodziny, obrzezanie, $wigta religijne,
wyruszenie i powrdt z pielgrzymki do Mekki, odwiedziny waznych gosci,
sukcesy osobiste i wiele innych, w zaleznos$ci od zamozno$ci i hojnosci
ofiarodawcy. ,,Robienie karamy’’ polega natomiast na przygotowaniu pozy-
wienia bezmiesnego, przede wszystkim balily, fatty, ryzu z mlekiem, réznych
rodzajow ciastek. Tego typu karame robi si¢ w przypadku wydarzen mniej-
szej rangi, jak: niegrozna choroba, zmiany astronomiczne, postrzyzyny,
wypadanie zgbow mlecznych, wieksze zakupy itp.

Zaar — kult duchow, a zarazem obrzed leczniczy

Pozywienie, ktore przygotowuje sie na okres obrzgdow Zaar jest zwykle
bardzo obfite i roznorodne, podobnie jak w wypadku wesela czy obrzezania.
Pija si¢ rOwniez wowczas alkohole i uzywa halucynogenow. Obok zwyklych
dan wystepuje tu pozywienie symbolizujace okre§lone duchy przedstawicieli
réznych grup etnicznych. Zabija si¢ tez karame poswigcong okreslonemu
Zaar. ,,Duchow” Zaar jest wiele. Naleza do nich np. Zaar Habaszi (duch
Etiopczyka) — na ofiarg zabija si¢ ,,czerwonego” barana, podaje si¢ migdaly,
orzeszki ziemne, pistacje, chleb §wigtojanski, cukierki karmelowe i merisse.
Inny przyklad to Zaar Chawadzia (duch Europejczyka) — na ofiare zabija si¢
bialego barana lub indyka, podaje si¢ sardynki z konserwy, gotowane jajka,
ser, owoce konserwowane, zimne napoje np. coca-colg, oraz mocny alkohol
i koniecznie papierosy.
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Zikir — (doslownie — wspominanie). Religijna ceremonia organizowana
przez bractwa sufickie (mistykow muzulmanskich)
Podawana jest tylko herbata i kisra z woda.

Madih — recytacja poematow poswigconych Bogu i Prorokowi

Na madih ludzie zbieraja si¢ w piatki, z okazji powrotu pielgrzymow
i innych uroczystosci religijnych. Osobno gromadza si¢ kobiety, a osobno
mezezyzni. Dla mezczyzn podawana jest tylko fatta, dla kobiet za$ kisra,
mahszi, ryz, salata i stodycze.

Hurraara i simaja — narodzenie dziecka i nadanie mu imienia

Po urodzeniu dziecka ojciec zabija barana, kobiety za§ przygotowuja
nastepnie pozywienie z baraniny. Po siedmiu dniach, gdy dziecko ma otrzy-
macé imig¢, zabija si¢ nastgpnego barana. Na przyjeciu z tej okazji oprocz
migsa podaje si¢ rowniez daktyle i slodycze. Czg$C pozywienia otrzymuje
w darze akuszerka.

Kobieta, ktora urodzila dziecko otrzymuje dodatkowe pozywienie w po-
staci mleka (okolo pot litra dziennie), neszy, mossy i madidy. Dostarcza si¢
jej duzo zywnosci aby szybko utyla, co jest znakiem pigknosci i dobrobytu.

Tahur — obrzezanie

Ceremonia obrzezania nazywana bywa , matym weselem”. Z tej okazji
przygotowuje si¢ migso z barana zabitego na ofiar¢ oraz gurrase na stodko
1 ligemat (rodzaj paczkow).

Agid i sufah — przyjgcie po ceremonii legalizujacej matzenstwo
W domu ojca narzeczonego, po spisaniu kontraktu, najcz¢sciej podaje si¢
obecnym mezczyznom zimne napoje i daktyle, w miastach takze ciastka.

Iris — wesele

W czasie wesela organizuje si¢ najwieksze przyjecia i podaje wiele potraw.
Dominuje migso, gdyz zabija si¢ wowczas niejednego barana, a czgsto nawet
wielblada. Do bardziej charakterystycznych dan weselnych nalezy: makaron
na stodko (szairija) i dzem jablkowy (jabika niedostgpne w Sudanie uchodza
Za najsmaczniejszy owoc).

El mot i el hadaad — $mier¢ i zaloba

Po pogrzebie mezczyzni zbieraja si¢ przed domem, w zbudowanej spe-
cjalnie do tego celu wiacie (sewan) gdzie przebywaja co najmniej trzy dni. Jest
to miejsce zaloby, w ktorym sklada si¢ kondolencje (dar el azaa). Kobiety
zbieraja si¢ wewnatrz zagrody przed chatg peliaca role kuchni. Nie ma
specjalnych potraw zalobnych. Podawana jest asiida i kisra z sosami, mez-
czyzni czasem jedza migso, pije si¢ duzo kawy i herbaty. Kobiety zwykle
jedza mniej, najczeSciej tylko kisre z sosami.
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Specjalne przepisy dotycza sposobu zachowywania si¢ wdowy po mezu.
Powinna ona przez cztery miesigce jada¢ tylko po zapadnigciu zmroku,
jeden rodzaj pozywienia i w takiej ilosci, aby tylko nie umarla z glodu.
Wyrazne schudni¢cie wdowy jest dowodem jej lojalnoSci w stosunku do
zmartego meza.

W niektorych plemionach wystepuje zwyczaj pozostawiania pozywienia
na grobie jako ofiary dla zmartych. Przewaznie jednak po 40 dniach od
$mierci czlonka rodziny w poblizu grobow zostawia si¢ tylko kosci z ofiary
— na znak, ze karama zostala zabita.

Nafir — praca zbiorowa wykonywana w atmosferze swigta

Do cigzkich prac wymagajacych zaangazowania wielu ludzi takich jak:
7niwa, budowa domu, kopanie studni itp., zaprasza si¢ do pomocy sasiadow
i znajomych. Praca wykonywana jest ze §piewami, w atmosferze $wigta.
Organizujacy nafir ma jednak obowiazek ugoszczenia uczestnikow asiidg
z prosa razem z mulah szarmut, smazona kozina, kawa, herbata i nierzadko
duza ilo$cia merissy.

Zijaara — wizyta gos$cia

Po wejsciu goscia podaje mu si¢ przede wszystkim kubek wody i czasami
daktyle jako symbol szczgscia. Jezeli go$¢ jest spodziewany, to czekaja
na niego takze inne zimne napoje, takie jak karkade i lemon. Potem zabija
si¢ dla niego jakie$ zwierze, w zaleznosci od rangi osoby moze by¢ to nawet
wielblad.

Wsrod wiejskiej ludnosci Sudanu przetrwaly jeszcze tradycje staroarab-
skiej goscinnosci; jest ona obowiazkiern i gosciowi oddaje si¢ wszystko co
najlepsze. Na przyjecia przygotowuje si¢ wigcej pozywienia niz go faktycznie
potrzeba, dopuszczajac raczej mozliwo$¢ zmarnowania jego czgsci niz sytua-
cje, w ktorej mogloby go zabraknaé. Rodzina przyjmujaca moglaby zostac
posadzona o skapstwo, to zas§ uwazane jest za hanbe.

4, Podawanie i spozywanie posilkow oraz ich symboliczne znaczenie w Zyciu
rodzinnym i spolecznym

W sudanskich spolecznosciach tradycyjnych pozywienia jest symbolem
stosunkow spolecznych, relacji miedzy mlodszymi a starszymi, a zwlaszcza
miedzy kobieta i mezczyzna. Zwyczaje zwiazane z jedzeniem sa dobrym
przykladem meskiej dominacji, cho¢ nalezy pamigtaé, ze kultura nigdy nie
pozwala na skrajne naruszenie rownowagi i tworzy instytucje, ktore umoz-
liwiaja kobietom rekompensate ich nizszej pozycji.

Wszystkie sprawy domowe, a wigc rOwniez gotowanie, naleza do obo-
wigzkOw kobiet. M¢zczyzna pelni rolg opiekuna, do jego obowiazkéw nalezy
m.in. dostarczenie zywnosci do domu, tzn. wyprodukowanie jej samemu
lub zarobienie pienigdzy i dokonanie zakupow. Nie znaczy to jednak, Zze



114 MACIEJ ZABEK

mezczyzni nie umieja gotowac. Ucza si¢ tego od swych matek w dziecinstwie
i radza sobie, gdy sa sami, np. kiedy pilnujg stad zwierzat. Zazwyczaj jednak
zona gotuje me¢zowi wedlug jego gustu i podaje mu pierwszemu. Sama zas
jada wowczas kiedy on skonczy. Jest haribg dla kobiety gdy maz poprosi
o wigcej, a jedzenia juz nie ma poniewaz zona je zjadla. Posilek nalezy podaé
mezowi przyzwoicie tzn. kazde danie na osobnym talerzu. Talerze powinny
leze¢ na duzej okraglej tacy (senija), przykryte specjalna pokrywka (tabak),
wypleciong z barwionych lisci palmowych. Nawet wtedy, gdy jest tylko jedno
danie, przykrywa si¢ je matym rabak.

Mezczyzni jadaja w meskiej czgsci zagrody i kobiety same nie przynosza
im jedzenia. Posrednicza w tym mali chlopcy lub stuzacy. W czynnosciach
poprzedzajacych jedzenie, takich jak rozlozenie maty, przestawienie 1ozka,
przyniesienie jedzenia i podanie wody wida¢ wyraznie hierarchi¢ jaka panuje
w tej spolecznosci. Mlodziez i osoby o nizszej pozycji spolecznej (czgsto byli
niewolnicy) pelnia tu role sluzacych wykonujac wszystkie te czynnosci.

Tradycyjnie Sudanczycy jedza na macie (birisz) plecionej z lisci pal-
mowych, na $rodku ktorej kladzie si¢ tacg z jedzeniem. Od niedawna popu-
larne staly si¢ niskie metalowe stoliki, na ktorych stawia si¢ tacg. Krzesel sig
nie uzywa. Do siedzenia stuza taborety (bamber) albo 10zka (angreb). Bardzo
rzadko mezczyzna jada samotnie, zwykle w wielkich rodzinach w positkach
uczestniczg dziadkowie i starsi synowie, albo najblizsi sasiedzi. Przed jedze-
niem obmywa si¢ prawg dlon, stuzaca do nabierania jadla. Osoba ustugujaca
wylewa z malej konewki (ibrik) strumien wody na prawg dlon. Dopiero
potem mozna przystapic¢ do jedzenia. Lews dlonig nie wolno je$¢ w towarzy-
stwie, utozsamia si¢ ja bowiem z szatanem. Stuzy ona ponadto do ablucji po
zalatwieniu potrzeb fizjologicznych.

Wokot tacy, obok siebie siadaja me¢zczyzni, gdy ludzi jest wigcej przynosi
sie druga tace. Mozna zaja¢ dowolna pozycje, nie wolno tylko pokazy-
waé stop, gdyz uwazane jest to za bardzo brzydkie zachowanie. Kazdy
kto rozpoczyna jedzenie mowi bismillah (w imi¢ Boga), gdy konczy, mowi:
Al hamdu Lillah (dzigkujemy Bogu).

Jedzenie rozpoczyna si¢ od najlepszych potraw, najczgéciej surowej
watrobki i flaczkow, potem przechodzi si¢ do migsa i salaty, na koncu za$ je
si¢ kisre z sosami czy asiide. Chociaz poszczegolne potrawy sa ulozone
odzielnie, to Sudanczycy lubig niektére z nich laczyC i ugniataé¢ w jednorodna
mas¢. Wkladajg kisre lub chleb do sosdéw, czgsto wrzucajac tam jeszcze
taamije, pokrojone pomidory i salate, wszystko to ugniatajac rgkami. Talerze
sa wspolne, a pozywienie wklada si¢ do ust palcami prawej reki. Najczgsciej
jedzenie, takie jak np. asiida, nabiera si¢ czterema palcami dloni jak lopatka,
wklada do ust i na koncu oblizuje kciuk. Dlatego asiida bywa nazywana
lugma — garstka. Jedzenie bez pomocy sztuécoéw Sudanczycy uwazaja za
smaczniejsze. Tylko w nielicznych przypadkach podaje si¢ do jedzenia tyzki,
np. do ryzu na stodko lub niektorych zup wtedy gdy nie ma kisry, ktora
mozna by ja z nimi zmieszaé. Po jedzeniu pije si¢ wode ze wspolnego kubka
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i wydaje charakterystyczne odglosy pod wplywem gazow idacych z zoladka,
mowiac po nich za kazdym razem: ,,4/ hamdu Lillah”. Nastgpnie wstaje si¢
i na boku myje rgce, czekajac na herbate lub kawe. Napoje pije si¢ malym
lykami, siorbigc w trakcie picia.

Kobiety nie jedza razem z megzczyznami ani si¢ temu nawet nie przy-
gladaja. Trzeba jednak zarazem pamigtad, ze od kazdej zasady kulturowej sa
wyjatki, gdyz zycie jest z reguly bogatsze od zasad. W zagrodach polozonych
z dala od innych domow maz czgsto je ze swoja zona, gdy nie ma obcych.
Rowniez wtedy gdy wérod podrozujacych przez wiele dni mezczyzn znajduje
si¢ jedna kobieta (corka, Zona lub krewna jednego z nich), nie przygotowuje
si¢ dla niej odzielnych positkow, tylko zaprasza do wspdlnego jedzenia razem
z m¢zczyznami. Innym przykladem moga byé¢ kochankowie, ktorzy w tajem-
nicy przed okiem spolecznosci jedza ze soba, wkladajac sobie nawzajem do
ust najlepsze kesy pozywienia.

Kobiecy sposob jedzenia zazwyczaj kontrastuje z meskim. Kobiety jedza
w kuchni z garnka bez uzywania talerzy. Tylko wtedy, gdy goszcza inne
kobiety, podaja im jedzenie tak jak mgzczyznom, tzn. komplet wszystkich
potraw, na tacy pod przykryciem. Dzieci jedza razem z matka. Chlopcy
powyzej dziesigeiu lat moga by¢ juz zapraszani do jedzenia razem z m¢zczyz-
nami. Od tego momentu zabrania im si¢ przebywaé w kuchni moéwiac, ze
jezeli beda jedli z garnka w kuchni, to w dzien ich wesela begdzie burza, ktoéra
Zepsuje ceremonig.

Dla dzieci nie przygotowuje si¢ innego pozywienia, jedza to samo, co
doro$li. Niemowlgta sa karmione piersia, nieraz az do drugiego roku zycia,
a w poOzniejszym okresie dostaja kisre z mlekiem. Matki zwykle daja do
ssania niemowletom tylko jedna pier§ podczas kazdego karmienia. Nie ma
ustalonych godzin karmienia, dzieci jedza wtedy kiedy chca.

Uwaza si¢, ze mezczyzna potrafi lepiej oceni¢ jako$¢ pozywienia niz
kobieta, dlatego zona gotuje to, co lubi jej maz, dostosowujac si¢ z dzieémi
do niego. Surowe flaczki i watroba przygotowywane s3 tylko dla mezczyzn,
a z innych potraw mig¢snych kobiety moga zjes¢ tylko to, co zostawia
mezezyzni. Kiedy maz jest nieobecny w domu, a dzieci sg male, kobieta nie
klopocze si¢ gotowaniem odpowiednich positkow, zadawalajac sie zwykle
kisrq z mlekiem lub gotowanym grochem.

Sposob jedzenia takze mocno podkresla mesko§C i kobieco$é. Jedzac
mezczyzna demonstruje swa $mialosé, a kobieta — brak zaradnosci. Mezczyz-
na je szybko, napehiajac jadlem cale usta, kobieta powoli, wkladajac do ust
male kesy. Dziewczyna jedzaca w pospiechu jest krytykowana przez matke,
ktéra mowi, ze je ona jak chciwy chlopiec.

Podczas zaloby kobieta okazuje swoj smutek poprzez brak checi do
jedzenia. Gdyby natomiast m¢zezyzna unikal jedzenia w zalobie, zostalby
skrytykowany przez krewnych, ze zachowuje si¢ jak kobieta.

Wyraznie wida¢ réznicg migdzy kobietami a mgzczyznami w sposobie
jedzenia podczas wielkich przyjec. Gosci jest wowczas tak duzo, ze nie
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wystarcza tac, aby wszystkich nakarmi¢ w tym samym czasie. Jest w zwycza-
ju, ze kiedy jedna grupa gosci skonczy je$¢, nastepna moze dopiero roz-
poczaé posilek. Mezczyzni szybko zajmujqa miejsca przy tacach przyniesio-
nych przez shuzacych i od razu zabieraja si¢ do jedzenia. Gdy skoncza
—odchodza. Studzy zabieraja wtedy tace z resztkami i przynosza nowe dania,
a kolejna grupa gosci pospiesznie zajmuje przy nich miejsca. Zdarza sig,
ze kto$ nie zdazy zajac miejsca przy tacy albo naje$¢ si¢ do syta, gdyz inni
go w tym ubiegli. Nazywaja go wowczas kobieta i $mieja si¢ z niego.

Kobiety ucztuja w czgsci zagrody lub domu przeznaczonym dla nich.
Zachowanie ich jest calkiem odmienne. Ociagaja si¢ z przystapieniem do
jedzenia, a gospodyni dlugo musi je namawia¢. Dopiero na zaproszenie
w imi¢ Boga i Proroka kobiety siadaja przy tacy i powoli zaczynaja jes¢. Do
kazdej z tac musi ponadto przysiasc si¢ ktoras z kobiet z rodziny organizu-
jacej przyjecie aby pilnowaé zeby zjadly do konca. Kazda bowiem z kobiet
chce skonczyé pierwsza, a ,,opiekunka” musi ja powstrzymacd. Inaczej naraza
rodzing na plotki i pomowienia, ze w domu zabraklo jedzenia.

Jedzenia dla gosci nigdy nie moze zabraknaé, gdyz jest to sprawa honoru
gospodarza. Tak wigc podczas wszelkiego rodzaju przyje¢, zaréwno dla
kobiet jak i m¢zczyzn, przygotowuje si¢ wigcej pozywienia niz go w rzeczy-
wistosci potrzeba, nawet gdyby jego cze$é miala ulec zmarnowaniu.

Uwagg zwraca jeszcze fakt, ze w przeciwienstwie do zwyczajow europej-
skich, gdzie jedzeniu podczas przyjeC towarzysza zwykle rozmowy, ktore
wydaja si¢ by¢ ich gtéwnym celem — tu nie maja one miejsca. Zycie towarzy-
skie rozpoczyna si¢ dopiero po jedzeniu, z chwila podania kawy lub herbaty.

Mgezczyzni, w przeciwienstwie do kobiet, moga jes¢ takze poza domem
— w klubach i restauracjach (gahwa). Wyjatkiem wséréd mezczyzn sa ci,
ktorzy ciesza si¢ szczegdlnym prestizem: przywoddcy plemion, szejchowie. Nie
jadaja oni w gahwa, przynajmniej na swoim terenie, lub tam gdzie sa znani.
Naraziliby si¢ wowczas na plotki, ze im zona nie chce gotowac albo, ze nikt
ich nie chce zaprosi¢, co podwazylo by ich autorytet. Zwyczaj ten jest
szczegolnie uciazliwy dla kobiet odbywajacych podroze miejscowymi auto-
busami i cigzarowkami. Sa one bardzo niewygodne, a podréz trwaé moze
nawet kilka dni. Pojazdy zatrzymuja si¢ oczywiScie na postoje kilka razy
dziennie w czasie modlitwy. Mgzczyzni od razu z nich wychodza, a po
zalatwieniu potrzeb fizjologicznych, ablucjach i modlitwie, kupuja co$ do
jedzenia. Najczesciej jest to potrawa z bobu, ktora spozywa si¢ wspolnie
w grupach. Kobiety nie mogg si¢ tak zachowac. Siedza w autobusie i czekaja,
az dzieci przyniosa im jedzenie, ktore tam spozywaja. Dopiero gdy zapadnie
noc, ukradkiem wychodza, by zalatwi¢ potrzeby fizjologiczne i ida do osob-
nej restauracji, ale tak aby nie rzucaé si¢ w oczy mezczyznom, Nocuja takze
w autobusach, podczas gdy me¢zezyzni wygodnie wyciagaja si¢ na t6zkach.

Mgezczyzna jest jednak odpowiedzialny za opieke nad kobieta i ma obo-
wigzek zapewnienia jej wyzywienia. Niespelnienie tej powinnosci moze byc
powodem zazadania rozwodu przez ojca kobiety.
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Jak juz wspomnialem, jest wiele mozliwosci rekompensujacych kobietom
codzienna mgska dominacj¢. Jedna z nich jest zwyczaj robiemia Zonom
prezentow z dodatkowej zywnosci, zwany tausia. Jest to przewaznie migso,
maka, owoce, ktére maz daje zonie do jej catkowitej dyspozycji. Zona moze
dzielié si¢ tausia ze swoimi zame¢znymi cdrkami lub sgsiadkami. W ten sposob
pokazuje otoczeniu, ze jej maz jest sprawiedliwy, dobry i dobrze mu si¢
materialnie powodzi. Mgzczyzna wowczas zyskuje dobrg opinig, co wywoluje
rywalizacje, gdyz kazdy mezczyzna chee uchodzi¢ za dobrego meza zgodnie
z religijnymi i spolecznymi wartosciami. To wywoluje oczywiscie nastepne fausia
i w rezultacie kobiety moga liczy¢ zawsze na dodatkowg zywnosc.

W zyciu kobiet sg takze okresy, w ktorych cieszg si¢ one szczegdlnymi
przywilejami. Ich oznakg sa m.in. dodatkowe racje pozywienia. Pierwszym
z tych okresow jest ,,miesiac miodowy” po §lubie (siadziar el asal) trwajacy
40 dni. W tym czasie Zzona nie pracuje, a matka, siostry lub krewne przygotowu-
ja jej najlepsze pozywienie dostarczone przez m¢za, tak aby jak najpredzej utyla.

Drugim z takich okresow jest kazda ciaza (himil). W tym okresie kobieta
otoczona jest specjalng opieka. Zwalniana jest tez z wykonywania codziennej
pracy, a inne kobiety z rodziny przygotowuja dla niej specjalne posiki, aby
mogla wszystkiego sprobowaé. Ma to zwiazek z wierzeniami, ze jezeli nie
poczgstuje si¢ cigzarnej jedzeniem, na ktore ona spojrzy, to dziecko urodzi
si¢ ulomne.

W siodmym miesigcu ciazy odbywa si¢ ceremonia zwana dzertig lub
rubat, w ktorej uczestnicza tylko kobiety. Przygotowuja one specjalne $nia-
danie skladajace si¢ z asiidy, lugmy 1 mulah roob. Po jedzeniu kobiety
wcieraja resztki asiidy i mulah roob w brzuch cigzarnej, zyczac jej bezpiecz-
nego porodu. Gléwnym daniem obiadowym jest baranina (po nim kobiety
powtarzaja zyczenia dla ci¢zarnej). Jedzeniem tym czgstuje si¢ takze mez-
czyzn, ale zasadniczo przygotowywane jest ono dla kobiet. Dostarczenie
produktow na ta uroczysto$¢ nalezy do obowiazkow meza, ktory musi sig
z nich wywiazaé nawet gdyby mial popas¢ w dlugi. W ten symboliczny
sposob uznaje dziecko za swoje, pokazujac, ze cieszy si¢ z cigZy zony.

Czterdziesci dni pologu to nastgpny okres, w ktorych kobieta dostaje
specjalne jedzenie, jak: mleko, nasze, mosse i madide, aby jak najszybciej
utyla. W ostatnim dniu potogu kobiety urzadzaja przyjecie zwane nufajd.
Maz musi wtedy daé zonie dar skladajacy si¢ z daktyli, stodyczy i maki
pszennej na gurasse.

Inng instytucja, ktéra umozliwia kobiecie odreagowanie spotykanych ja
na co dzien upokorzen, daje mozliwosc¢ relaksu i uzyskania od me¢za potrzeb-
nych jej rzeczy, jest uczestnictwo w obrzgdach Zaar. Uczty urzadzane w trak-
cie tych obrzedow czasami nawet dorownujg weselnym, a glownym daniem
na nich jest migso. Kobiety w czasie tych obrzgdow moga robi¢ wiele rzeczy
niedozwolonych na co dzien, jak picie alkoholu lub palenie tytoniu.

Podczas wesela organizuje si¢ uczty dla obu plci, ale przedtem odbywaja
sie przyjecia tylko dla kobiet. Pierwsze z nich urzadza si¢ na tydzien przed
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weselem. Jest to dzien czesania panny mltodej (gaawod). Matka panny mlodej
zaprasza krewne i sasiadki, a jej brat przynosi im dary, m.in. worek sorga
i barana. Zaproszone kobiety przygotowuja dania w atmosferze §wigta, przez
caly czas Spiewajac. W tym czasie fryzjerka czesze panng mloda. Potem
podawany jest obiad. Sklada si¢ on ze smazonej baraniny, gulaszu, mahszi,
salaty, kisry, chleba i owocow.

Drugie przyjecie organizuja kobiety z okazji nauki tanca panny miodej
(talima). Pod wieczér do domu panny milodej przychodza mlode me¢zatki,
ktore pokazuja jej jak si¢ taniczy. Biora w tym takze udzial mlode dziewczeta,
ktore graja na bgbnach, klaszcza i §piewaja. Na zakonczenie uroczystosci na
kolacje podawany jest bob, taamija, gurrasa i chleb.

Podsumuwujac mozna powiedzie ze, pozywienie jako symbol material-
nej stabilizacji rodziny podkresla jednoczesnie rolg¢ me¢za i oczekiwania zony
w stosunku do niego.

Na co dzien mgska dominacja wyrazona jest przez podawanie mezowi
jedzenia lepszej jakosci 1 w pierwszej kolejnosci. W sytuacjach od$wigtnych,
zwlaszcza zwigzanych z religia muzulmanska, mezczyzni jedza na ogot bar-
dzo skromnie. Kobiety za§ wykorzystuja te sytuacje, aby zrekompensowaé
sobie codzienne upokorzenia i naje$¢ si¢ do syta. Przykladem moze byé
opozycja migdzy meska, religijna ceremonia Zikir a kobiecym, nie zwigza-
nym z religia obrzgdem Zaar. Podobna opozycja zachodzi migdzy religijna
ceremonia podpisania kontraktu malzenskiego, a Swieckimi ceremoniami
czesania i nauki tanca panny mlodej. Innym przykladem jest recytacja
Madih, ktora dla mezczyzn jest wyrazem poboznosci i jak mowia: ,,Nie jest
potrzebne wystawne przyjecie, gdyz samo stuchanie jest juz wystarczajaca
przyjemnoscia”. Dla kobiet za$ jest to rodzaj przedstawienia teatralnego.
Mowia one ze, ,jest to robione bardziej na pokaz niz dla poboznosci”
i przygotowuja dla siebie atrakcyjne pozywienie.

Kobiety, ktore na co dzien jadaja mniej i gorzej, wykorzystujg religijny
i spoteczny obowiazek opieki me¢zczyzn nad nimi, wymagajac dowodow ich
odpowiedzialnosci w postaci darow tausia i specjalnego traktowania wraz
z zapewnieniem odpowiedniego podczas miesiaca miodowego, a pOzniej
w dhugich powtarzajacych si¢ okresach ciaz i potogdéw. Niespelnienie tych
obowigzkow moze zakonczyC si¢ rozwodem. Kobieta znajduje tu poparcie
calej spolecznosci, a meza okrywa nieslawa. Mgzczyzni wige z reguly, aby nie
dopusci¢ do plotek na temat braku odpowiedzialnosci, zawczasu zaopatruja
kobiety w wystarczajaca ilo$¢ jedzenia.

Pomijajac jednak roznice mi¢gdzy mezczyznami a kobietami widoczne
w sposobie spozywania posilkow, trzeba stwierdzi¢, ze przejadanie si¢ nie jest
dobrze widziane. Wyjatkiem od tego s tylko te okresy, w ktérych kobiety
powinny przybywaé na wadze. Zazwyczaj osoby uczestniczace we wspolnym
positku staraja si¢ odej$¢ od tacy zanim jedzenie si¢ skonczy. Poza tym nawet
w czasie przyjec, mimo pozornie bogato zastawionych tac, na osobg¢ a wypa-
da o wiele mniej pozywienia niz na przyklad podczas $wiatecznej konsumpciji
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w tradycyjnych polskich rodzinach. Nie ma to w tym wypadku zwiazku
z zamozno$cig, gdyz dzieje si¢ tak nawet w bogatych rodzinach sudanskich.
Na zwyczaj ten wplywa religia. Mowi o tym jeden z Hadisow:

»Czlowiek nie powinien przepelniaé tego wstretnego naczynia, jakim jest jego
brzuch. Winno mu wystarczyé tyle, by sig utrzymac przy zyciu. A jesli czlowiek juz
Je, to niechaj jednq trzeciq zoladka wypelni jedzeniem, jednq trzecig piciem, a jednq
trzeciq zostawia pustq, by mial czym oddychaé.”” (Mahomet 1993, s. 101).
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MACIEJ ZABEK

CULINARY CUSTOMS AND PATTERNS OF FOOD CONSUMPTION
IN THE SUDANESE TRADICIONAL CULTURE

Summary

This study deals with food consumption in the Sudanese tradicional culture. It is based on
the field research conducted by the author between 1989—-91 in Northen Kordofan Province.
The first part is concentrated on food product, the variety and the methods of their preparing,
with a special focus on the dealing with sorghum crop products such as kisra and asiida. Which
are the main local bread for the majority of the Sudanese people. The second point describes
the methods of preparing drinks. The most interesting of this drinks is the role of merissa —local
beer brewed from sorghum. The second part of the paper presents the role of food in the cocial
life, general consumption patterns of households, identifying meal times and the common types
of food eaten during the day. Also seasonal differences in consumption and food consumed
during special occasions. At the and the study discusses the consumption of food within the
one family and symbolic meaning of food activities (cooking, service, consumption and
distribution) in relation to specific social roles. The conclusion which to be gained of this study,
emphasis the great role of food in distinguishing between men and women relationship in
a traditional society.



