
Ziele  angielskie  w  kuchni
meksykańskiej  –  tradycja  i
dziedzictwo
Ziele angielskie, znane w Meksyku jako pimienta gorda lub
pimienta  de  Jamaica,  ma  fascynującą  historię  na  terenach
Mezoameryki.  Pochodzi  z  regionu  Karaibów,  szczególnie  z
Jamajki, jednak szybko zadomowiło się w kuchni meksykańskiej
po przybyciu hiszpańskich konkwistadorów w XVI wieku. Majowie
i Aztekowie cenili tę przyprawę nie tylko za walory smakowe,
ale  również  za  właściwości  lecznicze  i  rytualne.  Badania
archeologiczne  z  2024  roku  potwierdzają  obecność  ziela
angielskiego  w  naczyniach  ceremonialnych  z  okresu
prekolumbijskiego, co świadczy o jego głębokim zakorzenieniu w
kulturze regionu.

Rozpowszechnienie tej przyprawy w Meksyku nastąpiło głównie
wzdłuż wybrzeża Jukatanu i stanów Veracruz oraz Tabasco, gdzie
klimat  sprzyjał  uprawie  drzew  Pimenta  dioica.  W
przeciwieństwie  do  europejskiego  wykorzystania,  gdzie  ziele
angielskie  często  stanowi  jedynie  dodatek  do  potraw,  w
tradycji meksykańskiej pełni ono centralną rolę w kompozycji
smakowej wielu klasycznych dań.

Symbolika  i  zastosowanie  w
tradycyjnej kuchni
W  meksykańskiej  tradycji  kulinarnej  ziele  angielskie
symbolizuje harmonię smaków – łączy w sobie nuty cynamonu,
gałki muszkatołowej, goździków i pieprzu, co czyni je idealnym
składnikiem  złożonych  mieszanek  przyprawowych.  W  regionie
Jukatanu  ziele  angielskie  stanowi  podstawę  słynnej  pasty
recado negro, używanej do przygotowania ceremonialnego dania
poc chuc.
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Szczególne znaczenie ma w przygotowaniu:

Mole poblano – gdzie ziele angielskie równoważy ostrość
chili i słodycz czekolady
Adobo  –  tradycyjnej  marynaty  do  mięs,  gdzie  nadaje
głębię smaku
Pozole – rytualnej zupy kukurydzianej, gdzie symbolizuje
bogactwo ziemi

W  przeciwieństwie  do  kuchni  europejskiej,  gdzie  ziele
angielskie stosuje się głównie w wypiekach i deserach, kuchnia
meksykańska  wykorzystuje  je  przede  wszystkim  w  potrawach
wytrawnych. Badania etnograficzne z 2023 roku wskazują, że w
niektórych  regionach  Meksyku  ziele  angielskie  jest  wciąż
używane podczas ceremonii związanych z cyklem rolniczym, gdzie
symbolizuje płodność ziemi i obfitość plonów.

Atole de pimienta – napój ceremonialny przygotowywany na ważne
uroczystości rodzinne – zawiera ziele angielskie jako składnik
symbolizujący  jedność  i  harmonię  wspólnoty.  Ta  głęboka
symbolika kulturowa sprawia, że przyprawa ta wykracza daleko
poza rolę zwykłego dodatku smakowego, stając się nośnikiem
tradycji i tożsamości kulturowej Meksyku.

Tradycyjne  meksykańskie  potrawy  z
zielem angielskim
Ziele angielskie, mimo swojej nazwy sugerującej europejskie
pochodzenie,  stanowi  fundament  tradycyjnej  kuchni
meksykańskiej. Ta aromatyczna przyprawa, znana również jako
pimenta,  nadaje  potrawom  charakterystyczny,  głęboki  smak,
który  jest  nieodłącznym  elementem  kulinarnego  dziedzictwa
Meksyku.

Klasyczne  meksykańskie  dania  z  zielem
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angielskim
Mole  Poblano  to  jeden  z  najbardziej  rozpoznawalnych  sosów
meksykańskich,  w  którym  ziele  angielskie  odgrywa  kluczową
rolę.  Ta  gęsta,  aksamitna  kompozycja  łączy  ponad  20
składników, w tym czekoladę, chili i właśnie ziele angielskie,
które  nadaje  sosowi  głębię  i  balansuje  ostrość  papryczek.
Tradycyjnie  podawany  do  indyka  lub  kurczaka,  mole  poblano
przygotowuje  się  przez  kilka  godzin,  co  pozwala  na  pełne
uwolnienie aromatów.

Adobo  –  marynata  wykorzystywana  do  przygotowania  mięs  –
zawiera ziele angielskie jako jeden z podstawowych składników.
Mieszanka octu, czosnku, oregano i ziela angielskiego nadaje
mięsu  charakterystyczny  smak  i  jednocześnie  działa  jako
naturalny konserwant. Mięsa marynowane w adobo są następnie
grillowane lub duszone, co pozwala na pełne rozwinięcie się
aromatu przypraw.

Pozole – tradycyjna zupa kukurydziana – to danie świąteczne,
które  zyskuje  swój  wyjątkowy  charakter  dzięki  mieszance
przypraw,  wśród  których  ziele  angielskie  zajmuje  poczesne
miejsce.  Przygotowywana  na  bazie  hominy  (przetworzonej
kukurydzy) i mięsa wieprzowego, wołowego lub kurczaka, pozole
jest doprawiana mieszanką ziela angielskiego, oregano i chili,
co nadaje jej głęboki, wielowymiarowy smak.

„Ziele  angielskie  w  kuchni  meksykańskiej  nie  jest  tylko
dodatkiem, ale fundamentem smaku, który definiuje charakter
tradycyjnych potraw” – José Mendez, szef kuchni restauracji
El Sabor de México w Meksyku.

Nowoczesne  zastosowania  w  kuchni
meksykańskiej
Recado rojo – czerwona pasta przyprawowa z półwyspu Jukatan –
zawiera znaczną ilość ziela angielskiego, które w połączeniu z



annato  nadaje  potrawie  charakterystyczny  czerwony  kolor  i
głęboki  aromat.  Współcześni  szefowie  kuchni  wykorzystują
recado rojo nie tylko do tradycyjnych dań, ale również jako
bazę do nowoczesnych sosów i marynat do owoców morza.

Champurrado – meksykańska gorąca czekolada – w nowoczesnej
interpretacji  często  zawiera  szczyptę  mielonego  ziela
angielskiego,  które  podkreśla  czekoladowy  smak  i  dodaje
napojowi  głębi.  Ta  innowacyjna  wersja  tradycyjnego  napoju
zyskuje  popularność  w  ekskluzywnych  kawiarniach  i
restauracjach  w  całym  Meksyku.

Współcześni  meksykańscy  szefowie  kuchni  eksperymentują  z
zielem angielskim, włączając je do:

Koktajli na bazie mezcalu i tequili
Deserów,  szczególnie  tych  z  czekoladą  i  owocami
tropikalnymi
Wegańskich  wersji  tradycyjnych  dań,  gdzie  ziele
angielskie  pomaga  odtworzyć  złożoność  smaku  potraw
mięsnych

Infuzje  olejów  z  zielem  angielskim  stają  się  popularne  w
nowoczesnej kuchni meksykańskiej, gdzie są wykorzystywane do
skrapiania gotowych dań, dodając im aromatu bez zmieniania
tekstury.  Ta  technika  pozwala  na  subtelne  wprowadzenie
charakterystycznego  smaku  ziela  angielskiego  nawet  do
delikatnych potraw, takich jak ceviche czy tatary z awokado.


