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Tournament Schedule 

 

Friday, October 30, 2015 
 7:00 pm       Preset Pairings Released 

8:00 pm to 9:30 pm  Registration – Holiday Inn 

Saturday, October 31, 2015 
6:45 am      First Shuttle departs Holiday Inn 
7:15 am      Last Shuttle departs Holiday Inn, Breakfast Sever Patio 
8:00 am      Round One 
10:30 am      Round One Decision Deadline 
10:45 am      Round Two 
12:45 pm      Lunch Served, Sever Patio 
1:15 pm      Round Two Decision Deadline 
2:15 pm      Round Three 
4:15 pm      Afternoon Snacks Served, Sever Patio 
4:45 pm      Round Three Decision Deadline 
5:45 pm      Round Four 
8:30 pm      Round Four Decision Deadline 
Due to special dispensation from the USFG, the Harvard Tournament is allowed to turn back the clocks 

one hour this Halloween night.  Enjoy the extra time to party or sleep.  Set your clocks back too! 
 

Sunday, November 1, 2015   
6:30 am                                       Pairings Released, Rounds Five and Six 
6:45 am      First Shuttle departs Holiday Inn 
7:15 am      Last Shuttle departs Holiday Inn, Breakfast Sever Patio 
8:00 am      Round Five 
10:45 am      Round Five Decision Deadline 
11:15 am      Round Six 
1:15 pm      Lunch Served, Sever Patio 
2:00 pm      Round Six Decision Deadline 
3:00 pm      Round Seven 
4:45 pm      Afternoon Snacks Served, Sever Patio 
5:45 pm      Round Seven Decision Deadline 
6:45 pm      Round Eight 
9:15 pm      Tournament Party & Awards, Holiday Inn 
 

Monday, November 2, 2015   
7:00 am                                      Octofinalists must report for side determination and disclosure 
7:15 am      Breakfast, Holiday Inn, Room ?????????? 
8:00 am      Octafinals 
12:00 pm      Quarterfinals 

Further elimination rounds will proceed as quickly as possible. 



Important Information 

 
PLEASE NOTE:  HARVARD YARD IS TOBACCO FREE.   All tobacco use has been prohibited in 
Harvard Yard.  This includes cigarettes, e‐cigarettes and other vaporizers, and smokeless 
tobacco products.  We understand that this seems tyrannical to many of our friends who are 
smokers, but we will appreciate it if you could do your best to comply.  We trust that you 
realize this was not our decision, much as we wish you would quit smoking for your own good. 

 
DIRECTIONS TO CAMPUS FROM SOMERVILLE HOLIDAY INN.  Turn left out of the hotel parking 
lot and turn left at the light onto Washington Street.  This street takes you all the way to 
Harvard, all you have to do is avoid turning.  In about .4 miles, you will go under an underpass, 
stay straight.  In a few blocks there will be a big Gulf Station on your right and all traffic jogs a 
hundred feet to the left, then immediately right again.  After the jog, it is important that you 
stay in the center lane, and proceed straight through the intersection.  Don’t veer off to the 
right or get caught in the left‐turn‐only lane.  You’ll go over a railroad bridge and come to a 
traffic light at Beacon Street.  Continue straight through this light as well; you have now entered 
Cambridge and the street is now named Kirkland Street.  Pay attention.  About three blocks 
after Beacon Street, turn left on Irving Street.  Go to the end of Irving Street and turn right on 
Broadway Street.  Stay in the left lane, go one block, and turn left on Quincy Street.  Harvard 
Yard is immediately on your right; there are two gates through which you may enter the 
campus.  If you are going to park on the street, take the first space you can find.  For those of 
you who can tolerate mass transit, the #86 Bus runs reliably between the hotel and Harvard.  
Schedules are accessible at www.mbta.com. 
 
PARKING.   Street parking on Sunday in Cambridge is anarchy.  Neither meters nor resident‐
only restrictions are enforced.  If you arrive early and stay put, street parking on Sunday is free 
and convenient.  Saturday, not so easy.  Parking on Quincy St. longer than two hours is illegal. 
Fortunately, they usually give a car parked in one spot all day a single ticket, for $20 or $25, but 
if you park all day, a ticket is unavoidable.  If you are staying two hours or less, it makes sense 
to feed the meters.  Do not park in a “Resident Parking Only” space, as the ticket is $50 or 
more.  Legal parking in a real parking lot two blocks from the tournament is available.   Sherry 
emailed instructions for how to buy a pass earlier this week. 
 
JUDGE REQUIREMENTS.  It is the responsibility of all judges to make conflicts known to the 
tab room in advance!  Revelation of conflicts after pairing release will not be tolerated.  All 
debates must be decided by the established decision time.  The latter will be 150 minutes after 
the announced start time of rounds 1‐3, 165 minutes after the start time of rounds 4‐8, and 180 
minutes in elims.  If you take all available time for your decisions, it is critical that you start on 
time, as no extensions of decision time will be granted.  Your cooperation will be appreciated, 
but if it is lacking, we will award the win/loss randomly. 
 
ACCESSIBILITY.  There is an elevator in the basement of Sever Hall, accessible via ramp from the 
patio.  There is a non‐gendered bathroom in the basement of Boylston Hall. 



Internet Access 
 

Harvard offers free internet access on the “Harvard Guest” network. The process for joining the 

network can be summarized as: 

 

1. Connect to the “Harvard Guest” wireless network. 

2. ??? 

3. Profit!1 

 

You may also be directed to a page requesting your email address if you haven’t signed on 

before.  

 

The network has the following features, as described by Harvard’s IT department: 

 

 Unencrypted data exchange 

 Supports many Operating System Platforms 

 Limited bandwidth 

 Session Limited to 3 hours 

 Unlimited requests to access 

                                                            
1 http://knowyourmeme.com/memes/profit 



Parking Instructions 
 

We have arranged for you to purchase parking permits to various university parking lots during 
the tournament.  The cost of the permit is $5.00 per day for Saturday and Sunday.  

The closest parking lot to the tournament is the lot at William James.  This is the tall white 
building on Oxford Street.  The parking lots at the Science Center are also fairly close. 

If you want to park in one of these lots, you should purchase your parking permits ahead of 
time, print them out, and bring them with you.  A valid permit must be displayed in your vehicle 
to avoid being ticketed and towed. 

The procedure to purchase your permit on line is: 

Go the website: https://www2.uos.harvard.edu/cgi‐bin/permit/purchase.pl 

At the bottom of the screen select “visitor” 

You will be prompted to create an account.  Choose a username that includes at least one digit 
and at least one letter.  Choose any password.  Fill in the personal profile information. 

For department, click the arrow to display the drop down menu and select “Harvard Student 
Agencies” 

For department code enter “6100”. 

Click “submit registration.” 

You should get a message that you have successfully registered.  At the bottom of this screen is 
a drop down menu for the Harvard lots.  Click the arrow to display the drop‐down 
options.  Select your lot.  Make sure that you select it for the weekend! 

You will then be asked for your affiliation: select “event participant” 

Type “Harvard Debate” into the box below to identify the event. 

Choose your permit date.  The tournament dates are now activated.  Make sure that you select 
Saturday October 31.  You won’t need a permit for Sunday as the meters are not enforced on 
Sunday.  

If you know your vehicle plate number, enter it in the appropriate field.  If you will be driving a 
rental car and don’t know the plate number, type in the word “rental”. 

If you wish to purchase a permit for both days, choose “add parking permits.”  You can also 
change the lot at this point by selecting “change parking lot.” 

The rest of the process should be self‐explanatory.  Follow the directions to checkout.  You will 
be asked for either a PayPal account number or a credit card.  You will be given several chances 
to modify your permit, so make sure it is correct before finally submitting your payment. 

Once you have paid select “return to Harvard Parking Services”, where you will be able to print 
out your parking permit.  Make sure that you bring the permit with you as it must be displayed 
in the windshield of your vehicle.  



Costume Contest 
 

The 7191st Annual Halloween Costume Contest 
  
On behalf of the Michael H Suo Memorial Harvard Debate Costume Committee, we warmly 
welcome your participation in one of the college debate community’s most cherished 
traditions: the Harvard Debate Council Costume Contest. 
  
Coaches, debaters, passersby, and random tourists are welcome. This year, as in the others, the 
three top contestants will be given prizes of great value and topic relevance. Jokes will be freely 
given to all other participants. 
  
Rules: 
1. Nudity does not count as a costume. 
  
2. Participants must wear their costumes from lunch to the end of debates on the Sunday of the 
tournament. Those who endure great adversity to stay in costume will be given due 
consideration. 
  
3. For this year, our transition year, the Costume Contest Plenipotentiariat (CCP) will be 
comprised of Chairman Emeritus Brad Bolman and newly minted Sub‐Chairman David Herman. 
Aspiring entrants must make themselves known to these trustworthy and discerning citizens to 
be considered for prizes. Simply abiding will not suffice. The CCP promises to avoid as much as 
possible rogue awardings by non‐members but regretfully cannot stop unpredictable forces of 
nature. 
  
4. Awards will be announced before the speaker awards at the ceremony. 
 



Tournament Menu 
 

Saturday, October 31 

 

Breakfast 

 

Cranberry Walnut Tart, Assorted Muffins, Lox and Bagels with Cream Cheese and Tofutti, Fresh 

Fruit, Cereal, Coffee and Juice 

 

Lunch – “The Tastes of the Horn of Africa” 

 

Appetizers: 

Katenga (Baked Injera‐Ethiopia), Mboga Sambusa (Veg. Turnover‐Kenya), Azifa (Lentil Salad‐

Ethiopian), Senig Karia (Stuffed Peppers, Ethiopia), Insalaaddo Digir (Fava Bean & Chickpea 

Salad‐Somalia), Ful Mudammas (Bean Soup‐Somalia), Plantain Dumpling Soup (Regional) 

 

Main Course: 

Doro We’t (Spicy Chicken Stew‐Ethiopia), T’ibs Alich’a (Mild beef stew‐Ethiopia), Biriani 

(Chicken & Rice‐Kenya), Maraq Moos Bukiini (Plantain & Beef Stew‐Somalia) 

 

Sides:  

Yedubba Alich’a (Pumpkin Stew‐Ethiopia); Yemisir We’t (Split Lentil Sauce‐Ethiopia); Ye’at akilt 

we’t (Vegetable Stew‐Ethiopia); Yekik Alich’a (Mild Split Pea Sauce‐Ethiopia); Hirut’s fasolia 

(Green Beans, Carrots, Tomato/Ginger Sauce‐Ethiopia); Ayib be’gomen (Greens w/Fresh 

Cheese‐Ethiopia); M’bazzi (Beans in Coconut Sauce‐Kenya); Injera (Ethiopian bread) 

 

Dessert: 

Baklava; Figs & Pears in Honey (Ethiopia); Chocolate Rum Cake with Cinnamon Whipped Cream 

(Ethiopia) 

 

Late Afternoon Snack 

 

Pumpkin Bread, Dried Fruit & Roasted Nuts Mix, New England Apples (Honey Crisp & Courtland) 
 

Sunday, November 1 

 

Breakfast 

 

Breakfast Tacos, Assorted Muffins, Bagels with Cream Cheese and Tofutti, Fresh Fruit, Cereal, 

Coffee, Milk and Juice 

 



Lunch 

 

Sandwiches: Hummos Roll‐ups with or without Roasted Atlantic Swordfish, Italian Sandwiches, 

Grilled Vegetable Muffaletta 

 

Salads: Tunisian Carrot Salad; Creamy Chickpea Tofu & Kale Salad (Ethiopia); Teemateem (Fresh 

Tomatoes & Green Pepper‐Ethiopia); Potato Salad; Black‐Eyed Pea Salad 

 

Dessert: Pineapple Upside‐Down Cake; Peanut Butter Cookies; Maamoul (Date‐Orange Stuffed 

Cookies); Pumpkin Cheesecake Bites 

 

Late Afternoon Snack 

 

Pumpkin Bread, Chex Mix, New England Apples, Ye’shimbra be’akuri aler kolo (Spicy crunchy 

chickpeas & Soybeans‐Ethiopia) 

 

Dinner and Awards Party (Somerville Holiday Inn) 

 

Appetizers: Hummus; Muhammara (Roasted red peppers and walnut dip); Mutabbal (Eggplant 

Dip‐Somalia);  Spicy Feta Cheese Dip; Ethiopian Style Hummus with Homemade Pita Chips; 

Dolmas (Stuffed Grape Leaves); Vegan “Cheese” Display; Cucumber Rolls with Caviart; Apricot 

Coins; Smoked Bluefish Pate; Fresh Garden Crudite Basket with French Onion Dip 

 

Main Course: Smoked Atlantic Salmon with Sour Cream Dill Sauce, Roasted Turkey and 

Steamship of Beef Carving Stations, with sauces and rolls; Rotini and Penne Pasta Station with 

Marinara and Alfredo Sauces, Seasonal Grilled Vegetables 

 

Dessert: Freshly Baked Cookies and Whole Fresh Fruit. 

 

A complimentary glass of champagne will be provided for guests over 21.  You must provide 

identification to be served champagne or to purchase alcohol from the cash bar.  Non‐alcoholic 

beverages are complimentary. 

 

Monday, November 2 

 

Breakfast:  Poolside at the Somerville Holiday Inn – all tournament participants welcome 

Muffins, Bagels, Coffee and Juice 



Beginner’s Guide to Ethiopian Food 
 

Here, Eat This: A Beginner's Guide to Ethiopian Cuisine2 
 

People unfamiliar with African cuisines often tend to lump them all in together: East African, West 

African, North African...what's the difference? We don't lump French and Spanish food together simply 

because they share a border, however, nor do we regard Indian and Chinese as the same because they 

share a continent. 

African food is similarly diverse and distinct, especially in Ethiopia ‐‐ a country with incredibly fertile land 

and a rich history. Indeed, this corner of the world is the site of the earliest human habitation. The 

country has been marred by war and famine in its more recent history, however, which tends to 

overshadow its immense contributions. 

Houston's newer Ethiopian restaurant, Lucy, is looking to change this perception by offering 

inexpensive, accessible food in a modern, attractive setting. Even its name calls attention to the positive 

aspects of Ethiopia, which is where the 3.2 million year‐old skeletal remains of Lucy ‐‐ an 

Australopithecus afarensis and one of our earliest ancestors ‐‐ was found. 

The rest of the world is slowly discovering Ethiopian food too, thanks in no small part to people like 

Marcus Samuelsson, the Ethiopian‐born, Swedish‐raised chef who owns the renowned Red Rooster in 

Harlem and to the large Ethiopian diaspora in cities such as Washington D.C., where the cuisine is as 

popular as Indian food is in Houston. 

You'll notice that there's no pork or shellfish of any kind served in Ethiopian restaurants. This is due to 

the major religions that have influenced the country over thousands of years: Judaism, Islam and 

Orthodox Christianity. Yes ‐‐ Christianity. The Kingdom of Aksum, now known as Ethiopia and Eritrea, 

was one of the first Christian countries in the world, having officially adopted Christianity in the 4th 

century. Today, nearly 50 percent of Ethiopians identify as Orthodox Christians, while 34 percent are 

Muslim and 19 percent are Protestant. 

This also means that you will find stimulants in Ethiopian restaurants, in particular coffee and alcohol. 

And if you look around, you'll probably also find at least one icon of Saint George slaying a dragon. 

Ethiopia shares this patron saint with Greece, and it's just one reminder that the country has shared 

such a fascinating history with Western culture over the years. 

Injera 

This is perhaps the most important foodstuff in Ethiopian cuisine, as it serves not only as a source of 

protein and vitamins but also as your serving utensils and, often, your plate. Injera is a flatbread made 

from teff, a grass (not a grain, like wheat) that's fermented with water for several days before being 

baked into large, floppy pancakes that have the texture of crepes and the taste of sourdough bread. Teff 

flour is incredibly high in fiber, iron and calcium. It has all the amino acids required to be a complete 

protein, but it's also gluten‐free. It's kind of a miracle food. To eat Ethiopian food, simply tear off a piece 

of injera, grab some food with it, roll it up, pop the whole thing into your mouth and repeat until 

finished. Most restaurants will bring you silverware if you ask for it, but eating food this way is 

traditional and shows camaraderie among your dining companions ‐‐ especially as everyone usually eats 

from the same plate and most Ethiopians feed each other as they dine, not just themselves. 

Berbere  

                                                            
2 http://www.houstonpress.com/restaurants/here‐eat‐this‐a‐beginners‐guide‐to‐ethiopian‐cuisine‐6426799 



This is the chief spice blend found in Ethiopian cooking, a fragrant blend that's somewhere between 

Indian curry and Southwestern chili powder. It's a dark red blend of sun‐dried chiles, ginger, garlic, 

cardamom, nutmeg, cloves, cumin, coriander and other spices. In his memoir, Yes, Chef, Marcus 

Samuelsson described berbere as "both masculine and feminine, shouting for attention and whispering 

at me to come closer. In one sniff it was bright and crisp; in the next, earthy and slow." 

Wat 

Simply put, a wat (or wot) is a stew. It begins its life as red onions cooked down with berbere and/or 

niter kibbeh, a clarified butter infused with ginger, garlic and other spices ‐‐ also an essential Ethiopian 

ingredient. From there, the wat can become anything from a vegetable dish to a meat stew. Lentils, 

carrot, potatoes and cabbage ‐‐ all highly common ingredients ‐‐ are staples of the Ethiopian diet, and 

it's common to find them stewed separately or together and served on a large vegetarian platter. 

Doro wat 

Doro wat is my favorite type of wat, a chicken‐based stew that's colored an intense shade of red from 

the berbere spice and stuffed full of dark meat chicken and a whole boiled egg. Imagine a thick, spicy 

chicken chili and you have doro wat. Along with a simple vegetarian platter, this is the dish I use to lure 

people into becoming Ethiopian cuisine converts. 

Tibs 

It seems as if nearly every culture has their own version of "fajitas," or marinated beef sauteed with 

vegetables. Tibs can be made with beef, but you'll also find it made with lamb too. Although the meat‐

heavy dish is traditionally served on holidays and special occasions, you can find it on every Ethiopian 

menu in Houston. 

 

Ethiopian Food (An Overview of Ethiopian Cuisine)3 
 

When we headed to Ethiopia recently, I went packing with high expectations of the food. Years ago, I 

was fortunate enough to be introduced to Ethiopian food fresh out of university. In Washington, D.C., 

just new to world cuisine, I clearly recall my first pull of a round stretchy pancake‐like injera bread, 

beautifully colored mounds of what looked to me like curries, and a massive circular tin plate from 

which we all grabbed and chowed down. The flavors and communal style of eating was cool and 

unusual, like nothing I had experienced before. I wanted to learn more.  

After praising the food in Ethiopia upon our recent return – yes, it’s as good on the home turf as it is 

abroad — I was surprised by how little awareness seemed to exist not only of Ethiopian dishes but also 

of the distinct existence of the cuisine itself, even among some friends I consider well‐traveled and food 

aware. 

This isn’t terribly surprising. After all, how often do you hear someone raving about and posting photos 

of cuisine from sub‐Saharan Africa? 

Ethiopia is the exception. With its rich, spicy stews and diversity of flavors, Ethiopian food surely 

qualifies as one the world’s great stand‐alone cuisines. 

Considering the country’s history and geography, particularly in situ, it makes sense. The cuisine follows 

the culture, formed and informed by millennia of trade and exchange with the Middle East, Asia and the 

Mediterranean. Amidst this storm of positive culinary influence, acquired spices blend with Ethiopia’s 

indigenous ingredients. 

                                                            
3 http://uncorneredmarket.com/ethiopian‐food/ 



And, poof! You get Ethiopian food, a unique table befitting the context. 

Here’s what we discovered about Ethiopian food during our time in country: from the basic ingredients 

and spices that make the cuisine so unique to some of our favorite Ethiopian dishes. 

Ethiopian Food: The Fundamentals and Basics 

Injera 

Ethiopian food without injera might be considered heresy by Ethiopians. This spongy pancake‐like 

flatbread made from fermented tef (a gluten‐free grain indigenous to Ethiopia) is fundamental to every 

Ethiopian meal. 

Injera features a slightly sour flavor that comes from the fermentation of its primary ingredient, a grain 

called tef. Although we enjoy eating injera, for some it may be an unusual, if not acquired, taste. The 

tangy flavor, however, seems well‐designed to complement the flavors found in Ethiopian stews. 

After eating injera across Ethiopia, we also learned that not all injera is created equal. Typically, the 

lighter the color the higher the quality of the tef grain therein, meaning a smoother, subtler tang. Some 

injera is deliberately dark, almost to the point of brownish purple. 

In traditional Ethiopian meals you’ll often find circles of injera rolled out like a natural plate, atop which 

are arranged a smattering of spicy stews, cooked vegetables and salads. Although the presentation may 

appear similar to that of an Indian thali, the flavors and style is uniquely Ethiopian. Restaurants will 

usually bring out baskets full of additional napkin‐rolled injera rounds. One thing is almost certain in 

Ethiopia – you’ll never ever have to worry about running out of injera during a meal! 

Injera is meant to be eaten with your hands. Tear off a small bit with your right hand (as in many 

countries, eating with one’s left hand is a no‐no in Ethiopia) and scoop bits of the stews and various 

dishes into it, forming a bite sized food parcel and gingerly tuck it into your mouth. Don’t feel 

embarrassed if you get some of the stew or sauce on your fingers in the process – it’s natural and is part 

of the fun. Tempted though you may be to lick your fingers, know that Ethiopians don’t care for that 

practice, either. 

Injera tip to beat all injera tips: the best bits of injera are the spice‐ and sauce‐infused patches 

underneath the piles of stew on the tray! 

It’s unlikely you’ll ever emerge hungry from a meal with lots of injera, as it fills the stomach for hours. 

After a big lunch in Ethiopia, it’s rare that we ate a full dinner later in the day, if we ate at all. 

Berbere 

The signature red spice mound that delivers magic to most Ethiopian stews, berbere is composed of 

ground semi‐spicy chili peppers (which themselves are called berbere to further confuse) mixed with 

upwards of 20 individual herbs, spices and ingredients including garlic, cumin, coriander, ginger, and 

fenugreek. 

Niter Kibbeh 

Niter kibbeh, a spiced clarified butter similar to Indian ghee, is one of Ethiopia’s secret, magic 

ingredients that we all ought to know more about. It’s also pure culinary fusion inspiration. 

Niter kibbeh is made by cooking butter together with a raft of ingredients including onions, garlic and 

ginger and spices like fenugreek, cumin, turmeric, cardamom, cinnamon and nutmeg. After a long 

simmer, the solids are then strained away from the concoction leaving a delicious clarified butter that 

adds both richness and distinction to most Ethiopian dishes, especially tibs (stir‐fried meat), wats 

(stews), and gored gored (raw beef). 

Getting Started with Ethiopian Food: Mixed Plates 



Ethiopian dining is a social event, a shared experience that is not only delicious but also a shocking 

amount of fun. 

For the first time visitor to the country (or an Ethiopian restaurant), the best place to begin with 

Ethiopian food is to order a mixed plate – meat, vegetarian, or both — so that you can sample a variety 

of stews (wats) and dishes at one sitting. Although the mounds delivered to your table may individually 

appear small, collectively the portions are often staggeringly large. We recommend sharing a plate with 

others so you don’t feel overwhelmed. 

Although some dishes may appear regularly in mixed plates, the ones that comprise yours will likely be 

based on whatever happens to be cooked fresh that day. Always a tasty surprise! 

Ethiopian Eating = Sociable Eating: When I consider the Ethiopian style of eating, the word that comes to 

mind is “thali”, the Indian/South Asian term for a meal composed of samples of various dishes. 

After our first big meal in the Ethiopian town of Bahir Dar, I aimed to find out the Ethiopian equivalent of 

this term. So I took a photo of our meal to the bartender at the hotel where we were staying and asked 

him. After a few false starts, including a round of identifying each of the dishes in the image, the man 

explained that this was “soshabie” style. 

“Can you write it down?” I asked. He did, in English and Amharic script. 

After receiving the piece of paper, I went to the internet to confirm this “soshabie” style of eating. 

Nothing. I posted it to Facebook anyway, proud that I’d unearthed a new term for Ethiopian eating that 

no other writer had previously discovered. 

I later took the piece of paper to our guide, Fekadu. After puzzling over it, he began laughing. “It’s 

sociable food. The only reason I know this is that he spelled sociable phonetically using Amharic letters.” 

So while there’s no special term like “thali” to describe the Ethiopian style of eating where everyone 

gathers around a big platter to share, there’s always a story. And perhaps a cultural lesson, too. 

Maheberawi (Meat Mixed Plate) 

Ethiopian meat‐based mixed plates usually combine several stews like key wat (beef stew), tibs (lamb, 

beef or goat cubes cooked with nitter kibeh and herbs like rosemary), and kitfo (raw ground beef). We 

highly recommend ordering one of these and sharing it with at least two to three people. 

Yetsom Beyaynetu (Vegetarian Mixed Plate) 

Also known as a fasting platter, yetsom beyaynetu is a mixed vegetarian plate that usually includes 

several types of lentil and split pea stews (e.g., misir wat, alecha kik or mesir kik) with kale (gomen) and 

a spicy tomato stew (sils). Talk about a vegetarian – if not a vegan — dream. 

Yetsom Beyaynetu is usually available in restaurants in Ethiopia on Wednesday and Friday when 

practicing Orthodox Ethiopians (the majority of the population) forego meat and dairy products. These 

dishes are also readily available during the fasting periods before Ethiopian Orthodox Christmas and 

Easter. Bigger restaurants that are more accustomed to foreigners may offer a vegetarian fasting plate 

every day, while smaller local restaurants may not. 

Ethiopian Meat Dishes 

Doro Wat (Chicken Stew) 

This rich chicken stew is one of Ethiopia’s most famous dishes. We were told that when an Ethiopian girl 

wants to marry, she has to make doro wat for her fiancé’s family as a demonstration of her culinary 

proficiency and thus worthiness to be chosen as a wife. While this traditional cooking exam may still 

hold in rural areas, it is quickly dying out in Ethiopian cities. 



Doro wat takes forever to make, which is why it is often only served during holidays and on special 

occasions. It involves slow cooking red onions, berbere and chicken parts for hours, until just the right 

consistency and blend of flavors has been achieved. 

Ethiopian Vegetarian Dishes 

Shiro (Chickpea Stew) 

Both a fast food and a fasting food, shiro is a vegetarian stew made from chickpea flour mixed with 

berbere and other spices. It can be served either thick (tagamino) or thin (feses). Although shiro often 

serves as the center of a yetsom beyaynetu fasting plate, you’ll also find it served on its own. For 

vegetarians, this is reliable and widely available. 

Mesir Wat (Red Lentil Stew) and Kik Wat (Split Pea Stew) 

A rich and spicy red lentil stew, mesir wat was among our favorite staples on a fasting plate. Made with 

sautéed onions, berbere, cardamom and other spices, misir wat is the ultimate vegetarian comfort food. 

A similarly styled stew made with split peas is called kik wat. 

Kik Alicha (Split Pea Stew) 

A non‐spicy split pea stew made with turmeric, kik alicha helps balance out all the other flavors and 

spice on an Ethiopian plate. Although kik alicha does not pack a lot of heat, it still features a lot of flavor. 

Gomen (Kale or Collard Greens) 

Gomen is a simple, flavorful dish made from kale (or collard greens), onions, niter kibbeh and other 

spices sauteed and simmered together. Gomen made a regular appearance on vegetarian platters and is 

a welcome addition amongst all those lentils and beans. 

Conclusion 

Ethiopian food demonstrates that we are a product of cultural and culinary evolution. A blend of 

influences, experiments and vessels carrying flavors that were once unknown. 

If you’d like some homework, it’s this: find an Ethiopian restaurant, gather together some friends and 

go. Sample widely, don’t over‐order, marvel at the injera bread with your eyes and mouth, and inspire 

yourself to travel to the source one day. 

 

 

 


