Hrana i piće u Meksiku

U ovom su poglavlju navedena neka tipična meksička jela.  Najbolje je probati što više moguće i vidjeti koji vam se najviše sviđaju!  Naravno, opis u par rečenica ne može se dočarati izgled i miris pravog jela, tako da je uvijek najbolje slušati oči i nos kada se odlučujete.  Pri dnu poglavlja je i odlomak o piću.

Meksikanci obično pojedu velik, topli doručak: nešto što će vam dati energije da istražite Antropološki muzej ili da se popnete na Sunčevu piramidu.  Ako vam takav doručak ne odgovara, svi hoteli i kafići će ujutro posluživati i doručak koji je bliži Evropskom (u hotelima, ovo se zove «desayuno continental»).  Ručak je glavni dnevni obrok, te se obično jede između 2 i 4 poslijepodne, dok je večera manja i obično nakon 8 navečer.  Izuzetak su velike večere na proslavama i dočecima, kao i na našem vjenčanju!  Većina restorana će posluživati toplu hranu od podneva do iza ponoći.

Hrana i zdravlje: Kuhana je hrana obično sigurna, no ako se odlučite pojesti nešto kupljeno na uličnom štandu, izbjegavajte govedinu.  Ribu i ostale plodove mora je najbolje jesti na obali, ili u vrlo dobrom restoranu u unutrašnjosti zemlje.  Najveća je opasnost voda: nikada nemojte piti vodu iz pipe ili vodovoda (kupujte vodu u bocama, ta je sasvim sigurna), te ako moguće zatražite pića bez leda.  Izuzetak su dobri, skupi restorani.  Također, izbjegavajte stvari koje su mogle doći u dodir s vodom iz pipe (osobito zelenu salatu), te voće koje je dugo vrijeme stajalo oguljeno prije nego što su ga prodali (osobito na uličnim štandovima).  Također, u prvih par dana je bolje izbjegavati vrlo ljutu hranu, dok se malo ne priviknete.

Ljuta hrana: Koliko je hrana ljuta ovisi o kuharu i vašem osobnom teku.  Nemojte misliti da morate jesti ljutu hranu – ideja je da u hrani uživate, a ne da patite!  Skoro će sva mjesta koja prodaju hranu biti voljna pripremiti manje ili više pikantnu hranu ako ih pitate.

Hrana u Meksiku

	Frutas
	Voće.  U Meksiku postoji skoro nevjerojatan broj različitih vrsta manje ili viče egzotičnog voća.  Tipični su papaya, piña (ananas), guayava, mamey, guanabana, tamarindo (ovo je lagani laksativ, nemojte pojesti previše!), tuna (voće kaktusa), melon (dinja), sandia (lubenica), platano (banana), manzana (jabuka), naranja (naranča), uva (grožđe), toronja (grejp), limon (zeleni limun, često korišten zajedno s tequilom), fresas (jagode), mango itd. 

	Verduras
	Povrće.  Tipični su zanahoria (mrkva), pepino (krastavac), calabaza (tikvica), lechuga (zelena salata), papas (krumpir), maiz/elote (kukuruz), jicama.

	Frijoles
	Grah, obično zapečen i djelomično pasiran da napravi umak.  Postoje smeđe i crne vrste.

	Pan
	Kruh.  U Meksiku se jede malo kruha (popularnije su tortille), tako da se riječ «pan» obično odnosi na razne vrste žemlji.  Bolillo i Telera su dva primjera.  Ako želite tost, zatražite pan tostado.

	Pan dulce ili

bizcochos
	Doslovce slatki kruh, ovo se odnosi na razne vrste slatkih peciva koje se obično jedu za doručak.  Neki od njih su conchas, orejas, banderillas, donas, piedras i panques.

	Salsa verde

(zeleni umak)
	Umak od zelenog paradajza (ovo nije nezrelo voće, nego druga vrsta koja raste na Američkom kontinentu), koriandera, češnjaka i luka, ovo je relativno blag umak.

	Salsa roja

(crveni umak)
	Umak od «normalnog» paradajza, luka, češnjaka i feferona, pikantniji od zelenog umaka.

	Salsa Chipotle
	Tamno crveni umak napravljen od zrelih, dimljenih Jalapeño feferona, ovaj umak može biti vrlo ljut.

	Huevos
	Jaja.  Između 101 načina na koje ih se može kuhati, tu su huevos revueltos (kajgana), huevos estrellados (pržena), huevos rancheros (na tortilli s crvenim umakom), huevos divorciados (dva pržena jaja, jedno s crvenim a drugo sa zelenim umakom, s porcijom graha u sredini) i machaca con huevo (kajgana od suhog mesa).

	Chilaquiles
	Komadići pečene tortille u crvenom, zelenom ili Mole umaku (vidi niže).  Ovo se jelo može poslužiti s ili bez piletine, te je obično prekriveno sirom i kiselim vrhnjem (no i jedno i drugo se može ukloniti ako pitate).

	Enchiladas
	Kukuruzne tortille punjene sirom ili piletinom u zelenom ili crvenom umaku.

	Quesadillas
	Kukuruzne tortille savijene napola i punjene raznim stvarima, najčešće sirom.  Obično će na jelovniku pisati čime su punjene, npr. quesadilla de flor de calabaza (bundevin cvijet), quesadilla de hongos (gljive) ili quesadilla de huitlacoche (plavi kukuruz) se sve isplati probati.

	Tacos
	Bilo što se može staviti u tortillu i zamotati da se napravi taco.  Kao i za quesadille, na jelovniku će pisati čime su punjene.  Najbolje su poznati tacos al pastor, napravljeni od reš-pečene svinjetine.

	Tortas
	U suštini sendvič, no punjen s mnogo sastojaka.  Obično dobijete grah, avokado, paradajz i luk, te izbor «glavnog» sastojka:  jamon = šunka, queso = sir, lomo = svinjski file, milanesa = šnicla itd.

	Molletes
	Pecivo bolillo, prerezano na pola i punjeno grahom i sirom.  Ponekad se koriste i šunka, špek ili pikantna salama.    

	Mole
	Jedno od najpoznatijih tradicionalnih meksičkih jela, Mole se radi od oko 50 sastojaka, između ostalih nekoliko vrsti feferona, banane, tortilla, kikirikija i čokolade.  Obično ga se jede s piletinom, no ponekad i kao umak uz druga jela.  Pitajte za manje ili više pikantne varijante već kako želite.  Iako se Mole danas može naći u cijelom Meksiku, tradicionalno potječe iz države Puebla na istoku Ciudad de Mexica.  Ako posjetite tu državu, a osobito njen glavni grad (također Puebla), obavezno probajte njihov Mole!

	Pozole
	Tipična «čorba» iz države Jalisco, napravljena od vrste bijelog kukuruza i svinjetine, ponekad poslužena s crvenim umakom.

	Tamales
	Kolač od kukuruznog brašna koji može biti slan ili sladak.  Slana verzija je obično punjena svinjetinom, a obje varijante se obično zamota u lišće kukuruza ili banane (ove posljednje se zovu tamales oaxaqueños).

	Chiles rellenos
	Veliki feferoni punjeni sirom ili mljevenim mesom u crvenom umaku.  Mogu biti pikantni.

	Chiles en nogada
	Još jedno tipično meksičko jelo, obično kuhano u rujnu, no u restoranima ga se može naći tokom cijele godine, osobito u državi puebla.  Ovo je veliki feferon punjen mljevenim mesom, prekriven kremom od oraha i ukrašen šipkom.  Obično ga se jede hladnog.

	Cochinita pibil
	Svinjetina u narančastom umaku s achiotom, začinom s poluotoka Yucatan.  Vrlo blago jelo.

	Tinga de pollo
	Narezana piletina u umaku od paradajza i chipotle.

	Romeritos
	Tradicionalno Božićno jelo, napravljeno od suhih škampi i krumpira, sa začinima i u Mole umaku.

	Nopales
	Vrsta jestivog kaktusa, ravna i u obliku zečjeg uha.  Kaktus je dobar pržen (nopalito asado) ili u salati.  Ne brinite, bodlje će izvaditi prije kuhanja!

	Sopes
	Okrugle kukuruzne tortille, deblje nego obične, punjene grahom ili prekrivene sirom i raznim umacima.  Ponekad se doda piletina ili krumpir i salama.

	Huaraches
	Debela, pržena tortilla s govedinom i raznim umacima.

	Enfrijoladas
	tortille savijene napola, u umaku od graha i prekrivene sirom.

	Empanadas
	Prženo pšenično brašno punjeno sirom, mesom, piletinom, škampima ili jaibom (vrsta slatkovodnog raka).

	Mariscos
	Plodovi mora.  Najčešći su camarones (škampi), jaiba (slatkovodni rak), cangrejo (morski rak) langostinos (veliki škampi), langosta (jastog), ostiones (kamenice), almejas (školjke) i caracol de mar (morski puž).


	Pescado a la 

Veracruzana
	Bijela riba iz Meksičkog zaljeva, kuhana u pećnici i prekrivena umakom od paradajza i luka.

	Pescado al acuyo
	Bijela riba iz Meksičkog zaljeva, u zelenom umaku od začina acuyo.

	Arroz a la 

tumbada
	Tipično jelo iz države Veracruz, ovo je juha od riže sa škampima, ribama i ribljom ikrom.

	Hueva
	Riblja ikra (tj. kavijar, ali od drugih vrsta ribe), ovo je velika, žuta ikra.

	Helados
	Sladoled.

	Nieves
	Sorbet, tj. sladoled na osnovi vode.  Probajte one od egzotičnog voća!

	Paletas heladas
	«Ledeni štapići», vrlo popularni u Meksiku i rađeni od svih vrsta voća, kao i od tradicionalnih okusa kao što je vanilija.  Slastičarnica (paleteria) «La Michoacana», koju možete naći u većini velikih gradova, je dobar izbor.


Pića

	Jugo
	Sokovi.  Probajte sokove od egzotičnog voća!

	Leche
	Mlijeko.

	Chocolate caliente
	Topla čokolada od mlijeka i lokalno uzgojenog kakaovca, vrlo dobra.

	Cafe
	Kava, također lokano uzgojena.  Kava iz država Chiapas i Veracruz slovi kao najbolja.

	Te
	Čaj.  U Meksiku, čaj nije vrlo popularan, a ako samo zatražite čaj dobit ćete kamilicu.  Za crni čaj, zatražite “te negro”, no ne očekujte da bude osobito dobar.

	Refrescos
	Bezalkoholna pića.

	Aguas frescas
	Sok razrijeđen vodom, vrlo popularan u Meksiku.  Najpopularniji su horchata, jamaica i tamarindo.  Pijte ih samo u dobrim restoranima.

	Licuado
	Hladno, gusto piće od leda i mljevenog voća, najčešće od papaye, mameya ili banane.

	Malteada
	Frape.

	Atole
	Toplo, gusto piće od kukuruznog brašna.  Vrlo dobro za hladna jutra!

	Tequila
	Ovo piće ne treba prijevod.  Meksikanci ju obično piju s kriškom limuna: posolite limun, zagrizite ga i otpijte tequilu, po mogućnosti tako da vam obje tekućine budu u ustima odjednom.  Neki će vam lokali dati zasebnu čašu «sangrite», soka od paradajza s limunom i začinima.  U takvom slučaju, pijte po malo iz svake čaše, već po ukusu.

Postoje tri vrste tequile:  blanco (bijela, direktno s destilacije), reposado (“odmorena”, nakon par mjeseci u hrastovim bačvama, koje joj daju zlatnu boju) i añejo (“ostarjela”, nakon više od godinu dana u hrastovim bačvama, zbog čega poprimi duboku narančasto-smeđu boju).  Uvijek potražite tequilu koja je napravljena od 100% plave agave (agave azul).  Dobre, skupe marke su Herradura, Don Julio, 1800 i Centenario.  Malo jeftinije no još uvijek vrlo dobre su Cazadores, Jimador i Sauza.

	Margaritas
	Tequila s voćnim sokom, često (ali ne uvijek) «na ledu».  Tradicionalno rađena s limunom, danas ih ima od svih vrst voća, dok čaše znaju biti vrlo velike…

	Mezcal
	Još jedno žestoko piće od kaktusa, ali za razliku od tequile ne uvijek od plavog kaktusa, ovo je piće jeftinija (i obično lošija) varijanta tequile.  Na dnu svake boce nalazi se crv!

	Cerveza
	Pivo.  Iako su Corona, Sol i XX najpoznatija meksička pića, ona nisu najbolja, te vrijedi probati lokalna piva (Leon, Montejo, Pacifico).  Ako volite tamno pivo, probajte Negra Modelo ili Noche Buena.

	Michelada
	Pivo s limunovim sokom, posebno popularno na plaži.


