Tequila

Tequila to dolina w stanie Jalisco, gdzie
roénie niebieska agawa (Agave tequilana
Weber). Napéj o tej nazwie, wytwarzany
od 1538 roku, poczgtkowo okreslano
mianem vino mezcal (wino mezcal),
potem zaczeto go nazywad vino mezcal
de Tequila dla odréznienia od innych
mezcali wytwarzanych z réznych odmian
agawy (limefio, raicilla, pata de mula,
cupreata itd.). Mezcal destyluje sie tylko
raz, podczas gdy tequile — dwa razy.
Mezcal ma charakterystyczny lekko we-
dzony smak, uzyskiwany przez podpieka-
nie serc agawy przed ich ugotowaniem
i poddaniem procesowi destylacii.
Tequila jest takze nazwg gory i miejsco-
wosci, gdzie znajdujq sie liczne destylar-
nie. Najstarsza znich Casa José Cuervo
powstata w 1758 roku, kiedy to rodzina
Cuervo i Montafio zatozyta destylamie
w Hacjendzie de Arriba. W 1795 roku
José Maria Guadalupe de Cuervo zatozyt
destylarnie w Cofradia de las Animas
(pozniej bedzie nosita nazwe La Taberna
Cuervo). Tequila Sauza powstata w 1873
iHerraduraw 1870 roku.

Istniejq trzy rodzaje tequili: blanco,
reposado i afiejo. Tequile blanco uzys-
kuje sie bezposrednio po drugiej destyla-
cji; jest przezroczysta jak woda. Jej zwo-
lennicy ceniq sobie jej mocny smak.
Reposado — to tequila blanco lezako-
wane przez co najmniej dwa miesigce
w debowych beczkach; ma kolor jasnego
bursztynu, posmak drewna i jest delika-
tniejsza w smaku niz tequila blanco.
Afejo to tequila, ktéra lezakowata co
najmniej rok, jest najciemniejsza i naj-
delikatniejsza z trzech odmian. Wréznia
ig wyrazny posmak drewna.

Tequila blanco jako aperitif zazwyczaj po-
dawanajest z:

LSangrita”:

Y litra soku z pomarariczy

3 tyzeczki syropu z granatu

Y4 tyzeczki sosu Tabasco

I tyzeczka soli

Dobrze mieszamy i podajemy schtodzone
w kieliszeczkach do tequili nazywanych
,caballitos”.
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NOWA HISZPANIA

ZYCIE MIEJSKIE

Zycie miejskie zmuszalo niezonatych mezczyzn niezaleznie od spolecznej
pozycji, do jedzenia poza domem. Otwierano gospody i zajazdy, dla za-
sobniejszych kawaleréw, oraz niezliczone stragany z jedzeniem, gdzie
z ochoty zywil si¢ plebs, ktory cho¢ biedny, nie mniej od bogaczy tasy byt
na smaczng strawe. Na bazie kukurydzy, fasoli, pomidoréw i chili,
z dodatkiem tylu skfadnikéw, ile podpowiadata fantazja kucharek i gusta
wieloetnicznej klienteli, powstawaly najrézniejsze przekaski, znak fir-
mowy popularnej Kuchni miejskiejizaczatek meksykanskiego fast foodu,
tak popularnego teraz w wieloetnicznych miastach.

Cechg charakterystyczna potraw w Nowej Hiszpanii byla obecno$¢ przy-
praw orientalnych, ktére wyrézniaty kuchnie europejskiej arystokracji
w XIV, XV i XVI wieku. Pieprz, gozdziki, cynamon, galka
muszkatotowa, szafran, imbir nadawaly aromatu zupom, potrawom
duszonym, deserom i napojom. Guisado sa dodatkowo przyprawiane
mieta, tymiankiem, liSciem laurowym, pietruszka pochodzaca z Europy
i epazote, kolendra, lisSciem awokado i meksykanskimi papryczkami

(chiles). W przepisach wywodzacych si¢ z Hiszpanii czesto przyprawialo
sie duszone potrawy winem lub octem, oliwkami i kaparami. Obficie
dodaje sie cukier, smalec i jajka. W przepisach meksykanskich takze nie
zaluje si¢ smalcu, ale nie dodaje si¢ wina — czasem jedynie odrobing
pulque — a do duszenia nie stosuje si¢ masta. Typowe dania to mole i
clemole: migso 1 warzywa zanurzone w sosach na bazie rozmaitych
odmian papryki, czasem z nuta slodyczy, czasem na kwasno,
zageszczone kukurydza, orzeszkami ziemnymi, orzechami wloskimi,
migdatamiipestkamidyni.
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Na ulicznych stoiskach sprzedawano gorace dania, przygotowywane
ispozywane na miejscu —bez potrzeby uzywania talerzy i sztuc¢cow. Tacos
z wolowina, wieprzowina, kurczakiem, jagniecinag, grzybkami, nopalami,
specjalnie przygotowanej skoéry wieprzowej (chicharréon), rajas.
Quesadillas z serem zo6ltym, twarogiem, huitlacoche, ziemniakami,
picadillo, kwiatem dyni etc. Enchiladas ze wszystkimi mozliwymi
odmianami chili; z pomidorami zielonymi i czerwonymi faszerowanymi
wieprzowing lub kurczakiem. Tamales z ostrym, stonym lub stodkim
nadzieniem, stodka masa, rodzynkami i kandyzowanymi owocami.
Tlacoyos, sopes, huaraches, gorditas, memelas i grzanki. Do picia

podawano atole, nap6j z kukurydzianej maki z woda lub mlekiem,
czekolade, orszade, soki z owocoéw i pulque, nap6j wyskokowy Indian,
metysow, kast i hiszpanskiej biedoty.

Przy ulicznych stoiskach pozywiata si¢ nie tylko biedota, ale tez ci, ktérzy
wybierali si¢ do miasta, by cos sprzedac, kupic lub zalatwi¢ jakas sprawe.
Oszacowano, ze przez glowny plac miejski przewijato si¢ dziennie ponad
20000 os6b. Wszyscy oni jedli $niadanie, obiad, przekaski i spedzali tam
czas. ,Rano sprzedawano atole, tamales 1 proste bizcochos. Po potudniu
kuchnie przygotowywaty faszerowane i panierowane papryki, moronga,
podroby, entomatadas z wieprzowiny, mole colorado, poledwice w chile
(lomo enchilado), poledwice colorado, ratki wieprzowe, $cinki miesa
iflakow, nenepile. Wieczorem przy stoiskach gromadzily si¢ nie mniejsze
thumy”.

Z wyjatkiem Indian, ktorzy sila rzeczy zywili si¢ bardzo skromnie,
mieszkancy Nowej Hiszpanii byli takomczuchami. Zwyczaj, ktory zreszta
trwa do dzi$, podjadania kanapek miedzy positkami siega przynajmniej
XVII stulecia, jak poswiadcza irlandzki zakonnik Tomasz Gage, ktory
podrézowal po Meksyku na poczatku XVII wieku. Inny podréznik,
Pedro Estala, ktéry byl w Meksyku w XVIII wieku, stwierdza, ze kobiety
w Nowej Hiszpanii starzeja si¢ wezesniej niz Hiszpanki, gdyz od mtodosci
duzo pala i maja bardzo zle nawyki zywieniowe: ,jedza niemal caly czas,
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Tamales

JJemu, ktéry do tamala sie urodzit, liscie
z nieba spadajq” méwi przystowie me-
ksykanskie, pokazujgce, ze nie mozna
unikng¢ przeznaczenia. Méwi sie tez
,stopa malutka i grubiutka, jak tamalek”,
by wyrazi¢ ideat urody stopy. “Zrobit mi
tamales z koZlecia”, co oznacza — oszukat
mnie, zdradzit, przyprawit rogéw.

Tamale — ,danie firmowe” kuchni me-
ksykanskiej to ciasto kukurydziane z roz-
maitym nadzieniem — stonym lub stodkim
— zawiniete w liscie kukurydzy lub bana-
nowca i ugotowane na parze. Podaje sie
je na gorgco wraz z lis¢mi, w ktére sq
owiniete. Majq dtugq tradycje i nie mozna
sie bez nich obej$¢ podczas duzych
lokalnych uroczystosci. Pierwszego i dru-
giego listopada przygotowuie sie je dla
zmartych przodkéw. Sq codziennym obia-
dem i podwieczorkiem. Brat Bernandi-
no de Sahagun (1499-1590) wspomina
o nich w rozdziale De las comidas que
usaban los seriores (O daniach, ktére po-
jawiaty sie na pariskich stofach):

,Jedli tamales na rézne sposoby, niektére
z nich sq biate, zaokrgglone, ale nie
catkiem okrggte ani kwadratowe, majg
na goérze $limaczka z fasoli, ktéra jest
wymieszana z ciastem”.

Jest wiele rodzajéw tamali; kazdy region,
kazda miejscowos¢ i kazda rodzina ma
swoje wiasne przepisy. Delikatne, mate
tamales de capulin, kiére je sie na Wyzy-
nie Meksykanskiej majg 6 cm i starczajg
na jeden kes, z kolei Zacahuil —
podawane w la Huasteca jako gtowny
positek na poprawinach, podawany na-
stepnego dnia po weselu, to danie dla 60
0séb, ktére mierzy ponad pét metra, jest
w nim 12 kilo ciasta z chili, caty indyk
i sze$¢ kilograméw wieprzowiny. Przyrzg-
dza sie takze pieczone tamales z matych
ryb stodkowodnych, z matymi nopalami,
paprykq chilei epazote, albo z rybg catan,
ktéra zyje w lagunach i ktérej dtugosc
dochodzi do jednego metra, z orleanem
i oregano, faszerowane czarng fasolg,
podawane z mole poblano. Mogg by¢
przyrzqdzane tez z sera i warzyw, albo na
stodko o rézowym kolorze, z anyzkiem
i rodzynkami, nadziewane owocami kan-
dyzowanymi lub kremem waniliowym.

Tamales z kurczakiem

90 dag maki nixtamal

do przygotowywania tortilli

45 dag smalcu

1/8 litra wody zagotowanej z tyzkg
sody oczyszczonej i potowq tyzeczki
soli

rano pija czekolade, o 9 spozywaja positek, o 11 ,hacen las once”, co
oznacza, ze jedza drugie S$niadanie, a do obiadu siadaja zaraz po
dwunastej. Po sjescie pija kolejna porcje czekolady, a potem zasiadaja do
kolacji”. Typowe menu obiadowe pod koniec XVIII wieku sktadato si¢
z ,rosotu z kury, po nim nastepowato duszone migso, ziemniaki gotowane
lub smazone w smalcu, pieczona wieprzowina, a na koniec porcja
czerwonej fasoli. Kazdy positek konczyt si¢ podaniem duzego wyboru
stodyczy, przygotowanych na bazie lokalnych owocéw i korzeni. Po
positku damy odchodzily od stotu, a panowie zamawiali kieliszek
mocniejszego alkoholu, a nast¢pnie rodzina i przyjaciele rozchodezili sig,
by okolo trzeciej spotkaé si¢ ponownie i wypic porcje czekolady”.

WIEK XVIII

W drugiej polowie XVIII wieku Panstwo Hiszpanskie radykalnie
zmodernizowalo swoja polityke kolonialng i przeksztalcilo system
ekonomiczny 1 administracyjny. Stato sie tak dzieki reformom, ktére

obejmowaly reorganizacje systemu fiskalnego, rozwéj goérnictwa,
wprowadzenie systemu intendencji, wywlaszczenie débr instytucii
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V4 litra rosotu z kurczaka
50 suchych lisci kukurydzy
Sol do smaku

Nadzienie:

11,5 dag chileancho

30 graméw chilemulato

30 graméw chilepasilla

60 gramoéw migdatow

60 graméw smalcu

60 graméw obranych
orzeszkéw ziemnych

3 gozdziki

Kawatek cynamonu

Ya tyzeczki anyzu

1 cebula

1 zgbek czosnku

30 graméw biatego pieczywa

30 gramoéw sezamu

tyzeczka nasion dyni

V2 litra rosotu

Ubijomy ftuszcz. Kiedy zrobi sie
puszysty, powoli dodajemy mgke,
letni rosoét, wode z sodq i sol. Ubijamy
dotqd, az kuleczka ciasta po
wrzuceniu do wody ptywa po
powierzchni. Moczymy i odsgczamy
liscie kukurydzy, rozsmarowujemy
tyzke ciasta na lisciu, na $rodku
ktadziemy kawatek kurczaka i troche
sosu, zawijamy li§¢, sktadamy do
$rodka te czes¢ liscia, na ktérej nie ma
ciasta i ustawiamy je ,na stojgco”
w naczyniu do gotowania na parze.
Gotuije sie je okoto godziny. Tamal
jest dobrze ugotowany, gdy tatwo
odchodzi od liscia.

Nadzienie:

Przypiekamy papryczki chiles, oczysz-
czamy i namaczamy w gorqgcej wo-
dzie. Smazy sie chleb, orzeszki ziemne
i nasiona dyni. Prazymy na patelni
sezam. To wszystko mielimy z cebulg
i czosnkiem, a nastepnie smazymy na
tuszczu. Kiedy jest usmazone, doda-
jemy mielone chili, ugotowanego
i podzielonego na mate kawatki
kurczaka, % litra rosotu i soél. Zosta-
wiamy na matym ogniu, az zgestnieje;
tak przyrzgdzona masa jest gotowa
do naktadania na liscie.

koscielnych, wypedzenie jezuitéw, wolnos¢ handlu, likwidacje urzedu
Acalde Mayor, stworzenie regularnego wojska oraz mnozenie przeszkod
dla nowohiszpanskiego przemyslu w celu faworyzowania towaréw
hiszpanskich. Ta reforma aparatu panstwowego — w parze z dynamicz-
nym wzrostem wydobycia w kopalniach — data Nowej Hiszpanii
niespotykany do tej pory okres gospodarczej prosperity. Okres ten
wplynal na przemiang stolicy i nadanie jej ostatecznego ksztattu.

(..0)

»Iak wiec w mieScie jest bardzo duzo lodziarni (a te uzaleznione sa od
dostawcow tegoz towaru, na ktory Wasza Wysokos¢ ma monopol), gdzie
udaja si¢ niezliczone tlumy szukajace ochlody w rozmaitych rodzajach
lodéw, a wieczorami te sklepy albo budki sa tak popularne, ze cala ulica
potrafi by¢ zastawiona powozami wytwornych dam, ktére szukaja
ochtody, a przez skromnosc¢ i zwyczaj nie chca przepychaé si¢ przez
ludzka cizbe, jaka bez przerwy gromadzi si¢ u wejscia do owych estancos.
Ten handel przynosi Waszej Wysokosci 14 tysiecy 200 peset rocznie”.

(...)
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REPUBLIKA MEKSYKU

W dniu 14 wrzesnia general Scott i jego zolnierze wkroczyli do stolicy
Meksyku. Mieszkancy miasta podniesli bunt i1 przez trzy dni dzielnie
walczyli tym, co mieli pod reka. Wyréznily sie w tej walce kobiety,
szczeg6lnie sprzedawczynie z targu de la Merced. W odwecie zostaly
zgwalcone przez ochotnikow, ktorzy zasilali regularne wojsko.
Swiadkowie tak opisywali zajscia w listach do Guillermo Prieto:

»Kamienie i cegly spadaly na ulice niczym deszcz; léperos zagrzewali do
walki kazdego, kogo napotkali; u wylotéw ulic Sciagali na siebie uwage
zolnierzy, ktorzy rozbiegli si¢ po miescie. Ci byli czarni, pijani, krzyczeli,
ijak dzikie bestie rzucali si¢ na kobiety, dzieci, zabijali je, wlekli po ziemi;
to bylo przerazajace!

Szacuje si¢, ze okolo pietnascie tysiecy ludzi, bez broni, bez dow6dztwa,
porwanych szalenczym zapalem stawilo opér najezdzcom, a ci jakby
zajmowali jaka$ indianska wioske.

Wszedzie ranni i zabici, na kazdym kroku jakie§ krwawe zajscia, straszne
odwety.

Wiéczyli sie po ulicach stadami, podpali co i gdzie im si¢ spodobato.
Ajedliw sposéb wprost nie do uwierzenia.

Gotuja perones w kawie, ktéra potem pija, smaruja maslem plastry
arbuza i1 mieszaja razem jitomates, ziarna kukurydzy i miéd, przy tym
przezuwajaiklapia paszczamijak bydleta”.

»-..Opinie o tych biatych Komanczach iich kulturze najlepiej mozna byto
sobie wyrobi¢ przygladajac si¢ ich tancom, zwlaszcza tym urzadzanym
w hotelu Bella Union.
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Wspotczesne tendencie gastronomiczne
z francuskq elegancjq na nowo interpret-
ujg przepisy tradycyjne. Jako przyktad ta-
kiej tworczej kuchni —lekkiej i wykwintnej—
kilka przepiséw szefa Damiana Trejo:

Zupa z tortilli

4-6 0s6b
Sktadniki:

6 dojrzatych pomidoréw (nalezy usunqgé
biate czesci gniazda nasiennego)
pokrojonych na kawatki
1 spora cebula pokrojona na duze
kawatki
2 zgbki czosnku
1 papryczka chileancho oczyszczona
i namoczone w gorgcej wodzie
1 papryczka chilecascabel oczyszczona
i namoczona w gorqgcej wodzie
3 kukurydziane tortille pokrojone
na kawatki i podsmazone
Maty peczek $wiezego epazote
1 litr rosotu z drobiu
200 ml tequili reposado

Do przybrania:

1 dojrzate awokado

4 tortille pokrojone na paski i wezesniej
usmazone

Bardzo cieniutkie plasterki chilecascabel
1 piers kurczaka podzielona na strzepki
kilka ligci listkow epazote

Sposéb przygotowania:

Rzeczq najwazniejszq jest tutaj oczywiscie
baza. Podstawowe smaki to smazona
tortilla, zapach epazote oraz nuta pa-
pryczek chile i tequili. Smazymy namo-
czone i bardzo dobrze odsqczone chile
w matej ilosci oliwy z oliwek. Dodajemy
tortille, nastepnie czosnek, cebule i po-
midory. Na tym etapie przyprawiamy
wszystko  $wiezo zmielonym czarnym
pieprzem i odrobing soli (na korncu mozna
jeszcze ewentualnie dosoli¢ do smaku).
Dodajemy epazote i podgotowujemy
wszystko, az wyparuje woda z pomidoréw.
Kiedy wszystko jest juz niemal suche i za-
czyna przywiera¢ do dna garnka, do-
dajemy tequile i odczekujemy, az odparu-
je. Rosét gotujemy pod przykryciem,
przecieramy na bardzo gtadkg mase i
przecedzamy. Doprawiamy do smaku.
Podaje sie w nastepujgcy sposéb: na
talerzu  ktadziemy kosteczki awokado,
plasterki chili, kurczaka i tortille,
zalewamy rosofem i dodajemy dla
aromatu listki epazote.

Tam brylowaly, tak ze az slow brakuje, las Margaritas, ochrzczone tak
przez jankeséw upadle kobiety, ktérych si¢ tam namnozylo
nadzwyczajnie, czemu nie ma si¢ co dziwié, skoro ich wielbiciele szastali
dla nich pieni¢dzmi bez umiaru. W salonie panowala goraczka, wrzask,
wszystko bylo glo$ne. Rozochoceni mezczyzni, ze zwichrzonymi
czuprynami, w porozpinanych surdutach i kamizelkach, niemal catkiem
nagie kobiety; to, co tam mozna bylo zobaczy¢ - wszystko, co
najobrzydliwsze w pijanstwie, najohydniejsze w rozwiazlej kobiecie,
najbardziej draznigce w orgiastycznych wrzaskach i wybuchach §miechu
— skladalo si¢ na obraz takiego upodlenia, ze zawstydzitby si¢ nim
najgorszy barbarzynca i najdziksza bestia, a musicie wiedzie¢, ze
zachowalem dla siebie wiele z tego, co tam widziatem, gdyz — choc to list
osobisty —wymaga tego przyzwoitosc”.

CESARSTWO MEKSYKANSKIE

HAUTE CUISINE

Francja stracita Cesarstwo Meksykanskie, ale podbila meksykanskie
imperium gastronomiczne. Od czaséw ,,Carlotity” ,haute cuisine” — ta
na oficjalnych przyjeciach i wytwornych spotkaniach — jest kuchnia a la
[frangaise. W dzisiejszych czasach meksykanscy szefowie kuchni w swojej
tworczosci uzywaja skladnikow typowo meksykanskich, ale stosuja
zasady kuchni francuskiej, by doda¢ daniom wyrafinowania.

Kuchnia francuska stala si¢ prawdziwa legenda nie tylko w Meksyku; jest
wzorem dla calej gastronomii Zachodu. Jakkolwiek bowiem wszystkie
kuchnie narodowe posiadaja swoj ,kod”, nie wszystkie maja tak
wypracowany i sformalizowany system. Kuchnia francuska wyré6znia si¢
nie tylko jako zbiér kulinarnych regul, lecz takze jako gramatyka,
retoryka owych praktyk, dyskursywna przestrzen. Trudno przecenic
wage 1 znaczenie jezyka, tekstow 1 wyobrazen: genialno$¢ francuskiej
kultury kulinarnej odnajdujemy wiasnie w nich.

Dzigki jezykowi mozemy wspélnie doswiadcza¢ czegoS, co bedac
zdecydowanie indywidualne, jest jednak dramatycznie spoleczne:
jedzenia. Wiecej nawet — teksty przeksztalcaja materialnos¢ w sfere
kultury; positek staje si¢ przedmiotem konsumpcji intelektualnej
1estetycznejoceny.

(..)
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