Ziele angielskie w kuchni

meksykanskiej - tradycja 1
dziedzictwo

Ziele angielskie, znane w Meksyku jako pimienta gorda lub
pimienta de Jamaica, ma fascynujgcg historie na terenach
Mezoameryki. Pochodzi z regionu Karaibdw, szczegdlnie z
Jamajki, jednak szybko zadomowi*o sie w kuchni meksykanskiej
po przybyciu hiszpanskich konkwistadoréw w XVI wieku. Majowie
i Aztekowie cenili te przyprawe nie tylko za walory smakowe,
ale réwniez za wtasciwo$ci lecznicze i rytualne. Badania
archeologiczne z 2024 roku potwierdzajg obecnos$¢ ziela
angielskiego w naczyniach ceremonialnych =z okresu
prekolumbijskiego, co Swiadczy o jego gtebokim zakorzenieniu w
kulturze regionu.

Rozpowszechnienie tej przyprawy w Meksyku nastgpito gtdwnie
wzdtuz wybrzeza Jukatanu i standéw Veracruz oraz Tabasco, gdzie
klimat sprzyjat uprawie drzew Pimenta dioica. W
przeciwieAstwie do europejskiego wykorzystania, gdzie ziele
angielskie czesto stanowi jedynie dodatek do potraw, w
tradycji meksykanskiej petni ono centralna role w kompozycji
smakowej wielu klasycznych dan.

Symbolika 1 zastosowanie W
tradycyjnej kuchni

W meksykanskiej tradycji kulinarnej ziele angielskie
symbolizuje harmonie smakéw — *gczy w sobie nuty cynamonu,
gatki muszkatotowej, gozdzikéw i pieprzu, co czyni je idealnym
sktadnikiem ztozonych mieszanek przyprawowych. W regionie
Jukatanu ziele angielskie stanowi podstawe siynnej pasty
recado negro, uzywanej do przygotowania ceremonialnego dania
poc chuc.
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Szczegdlne znaczenie ma w przygotowaniu:

» Mole poblano — gdzie ziele angielskie réwnowazy ostrosc
chili i stodycz czekolady

 Adobo — tradycyjnej marynaty do mies, gdzie nadaje
gtebie smaku

 Pozole — rytualnej zupy kukurydzianej, gdzie symbolizuje
bogactwo ziemi

W przeciwienstwie do kuchni europejskiej, gdzie ziele
angielskie stosuje sie gtownie w wypiekach i deserach, kuchnia
meksykanska wykorzystuje je przede wszystkim w potrawach
wytrawnych. Badania etnograficzne z 2023 roku wskazuja, ze w
niektérych regionach Meksyku ziele angielskie jest wcigz
uzywane podczas ceremonii zwigzanych z cyklem rolniczym, gdzie
symbolizuje ptodnos¢ ziemi i obfitos¢ plondw.

Atole de pimienta — napdj ceremonialny przygotowywany na wazne
uroczystosci rodzinne — zawiera ziele angielskie jako sktadnik
symbolizujgcy jednos¢ i harmonie wspdélnoty. Ta gteboka
symbolika kulturowa sprawia, ze przyprawa ta wykracza daleko
poza role zwyktego dodatku smakowego, stajgc sie nosnikiem
tradycji i tozsamosci kulturowej Meksyku.

Tradycyjne meksykanskie potrawy =z
zielem angielskim

Ziele angielskie, mimo swojej nazwy sugerujgcej europejskie
pochodzenie, stanowi fundament tradycyjnej kuchni
meksykanskiej. Ta aromatyczna przyprawa, znana rdéwniez jako
pimenta, nadaje potrawom charakterystyczny, gteboki smak,
ktdry jest nieodtacznym elementem kulinarnego dziedzictwa
Meksyku.

Klasyczne meksykanskie dania z zielem
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angielskim

Mole Poblano to jeden z najbardziej rozpoznawalnych sosoéw
meksykanskich, w ktorym ziele angielskie odgrywa kluczowa
role. Ta gesta, aksamitna kompozycja *aczy ponad 20
sktadnikow, w tym czekolade, chili i wtasnie ziele angielskie,
ktére nadaje sosowi gtebie i balansuje ostros¢ papryczek.
Tradycyjnie podawany do indyka Llub kurczaka, mole poblano
przygotowuje sie przez kilka godzin, co pozwala na petne
uwolnienie aromatéw.

Adobo - marynata wykorzystywana do przygotowania mies -
zawiera ziele angielskie jako jeden z podstawowych sktadnikodw.
Mieszanka octu, czosnku, oregano i ziela angielskiego nadaje
miesu charakterystyczny smak i jednoczesnie dziata jako
naturalny konserwant. Miesa marynowane w adobo s3 nastepnie
grillowane lub duszone, co pozwala na peitne rozwiniecie sie
aromatu przypraw.

Pozole — tradycyjna zupa kukurydziana — to danie S$wigteczne,
ktéore zyskuje swéj wyjatkowy charakter dzieki mieszance
przypraw, wsrdd ktérych ziele angielskie zajmuje poczesne
miejsce. Przygotowywana na bazie hominy (przetworzonej
kukurydzy) 1 miesa wieprzowego, wotowego lub kurczaka, pozole
jest doprawiana mieszanka ziela angielskiego, oregano 1 chili,
co nadaje jej gteboki, wielowymiarowy smak.

,Ziele angielskie w kuchni meksykanskiej nie jest tylko
dodatkiem, ale fundamentem smaku, ktéry definiuje charakter
tradycyjnych potraw” — José Mendez, szef kuchni restauracji
El Sabor de México w Meksyku.

Nowoczesne zastosowania w kuchni
meksykanskiej

Recado rojo — czerwona pasta przyprawowa z pétwyspu Jukatan —
zawiera znaczng ilos¢ ziela angielskiego, ktére w potaczeniu z



annato nadaje potrawie charakterystyczny czerwony kolor i
gteboki aromat. Wspotczesni szefowie kuchni wykorzystuja
recado rojo nie tylko do tradycyjnych dan, ale réwniez jako
baze do nowoczesnych soséw i marynat do owocdéw morza.

Champurrado — meksykanska gorgca czekolada — w nowoczesnej
interpretacji czesto zawiera szczypte mielonego ziela
angielskiego, ktére podkresla czekoladowy smak i dodaje
napojowi gtebi. Ta innowacyjna wersja tradycyjnego napoju
zyskuje popularnos¢ w ekskluzywnych kawiarniach i
restauracjach w catym Meksyku.

Wspotczesni meksykanscy szefowie kuchni eksperymentujg z
zielem angielskim, wtgczajgc je do:

 Koktajli na bazie mezcalu i tequili

= Deserdw, szczegdlnie tych z czekoladg i owocami
tropikalnymi

Weganskich wersji tradycyjnych dan, gdzie ziele
angielskie pomaga odtworzy¢ ztozonos$¢ smaku potraw
miesnych

Infuzje olejow z zielem angielskim staja sie popularne w
nowoczesnej kuchni meksykanskiej, gdzie sa wykorzystywane do
skrapiania gotowych dan, dodajgc 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.



