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Acarajé 
SALVADOR, BRAZÍLIE 
(BAHIA)
Dráždivá chuť Afriky v Novém světě
- smažená placka z vigny plněná
krevetami patří v Brazílii k nejmi-
lovanějším jídlům z ulice.

Co to je?
Příprava začíná namočením vigny
("černookých fazolí") do vody, vy-
loupáním a rozmačkáním na pastu.
Výsledná hmota se pomocí nabě-
račky vkládá do hodně rozpáleného,
voňavého palmového oleje načerve-
nalé barvy, který je charakteristický
pro tradiční bahijskou kuchyni, (po-
zn. překl.: Bahia je stát 
v Brazílii) Nakonec se ochutí různými
druhy koření a příchutí.
Původ
Acarajé původně přinesli do
Brazílie otroci ze západní Afriky,
mluvící jazykem yoroba, kde byly
(a stále jsou) pečené fazole známé
jako acará hlavní součástí tamější
stravy. V Novém světě se acarajé
vyvinulo v posvátný pokrm, silně
propojený s afro-brazilským kul-
tem candomblé, a je spojeno s ob-
řadním jídlem podávaným Lanse,
bohyni ohně, větru, hromu a blesku.
Ženy z náboženského společenství
Lansa byly prvními - a po mnoho
desetiletí jedinými -pouličními pro-
davačkami acarajé, jejich přítom-
nost na ulici je zdokumentována již
v 19. století.

KDO JE ŠÉFKUCHAŘEM 
Bahijské tradiční pouliční prodavačky
acarajé, baianas de acarajé, jsou
váženými kulturními symboly, staly
se nesmrtelnými v písních, jsou 
oslavovány v karnevalových prů-
vodech, a dokonce jsou poctěny
zvláštním dnem v brazilském ná-
rodním kalendáři: 25. listopad je
Dia Nacionál da Baiana de Acarajé.

Pokračování na protější straně
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