TEQUILA

anhfingen. Sie lecken das Salz von des
Haur, beilen dann in dic Limome wed
Kippen den Tequila erst zum Schlub. An-
dere wiederum un das Salz aof die trok-
kene Haut, Selbst die Vertreiber der ver-
schiedenen Teguila-Marken sind sich in
ihren Empfehlungen nicht einig, wenn es
um dic Beihenlolge der Einverleibung
geht. Riihren wir also nicht an Glaubens-
fragen. In Mexiko jedenfalls nennt man
diese salzig-siuren Begleimmsiinde Te-
quila Croda, es ist gewissermaben die
Johe’™ Darreichungsion,
Der Teguila, wie wir ihn heute kennen, ist
in zweifach destillierter Trunk aus dem
Saft der blaugrinen Magueypllanze, ci-
ner hochgewachsenen Agavenart, Bevor
jedoch die spanischen Erpberer var 400
Jahrzn ihre viclen Spurcn im Land der
Tolekenued Azieken hinterieBen, kann-
fe man die Kunst des Destillicrens dort
nichr. Wohl aber wubten die pflanzen-
kundigen Indios wn die berauschemde
Wirkung vergorencr Agavensific. Bis
heute nennt man dieses vergleichsweise
schwache alkoholische Urprodukt Me-
xikos Prlgire — cin Mutionalgesidl ot
Spelunken-Appeal.
er Tequila herstellen will,
hraucht ausgedehnte Agi-
venplantagen jensr blau-
grinen Sore, dic Botaniker
Agave tequilana weber nen-
nen —und Gieduld, Erstwenn
die Pilanzen im Aler von na-
hewn zehn Jahren mehr ols
mannshoch sind und Kurz vor
der Blile srehen, dann gibl e
cine Emte: Umringt voa sta-
chelbewehrien, lanzenfinmigen
Bhiitvarn, wiichst das , Herz" der
Agave wie cin ober Dom, Ein
Schaft, kegelfisrmig fest geblin-
izl aus den inneren Blitern der
Pllanze. Der wird gebranchi, um
daraus durch Erhitzen, Zermah-
len und Auspressen den begehr.
ten Saft #u gewinnan.
Mit etwas Agavennwst wird die-
=er Saft vergoren und anschlie-
Bend mweimal destillien. Kommt
er wasserklar und frisch in den
Handel. heiBter Teguila fina oder
Tequita white., bei der Marke
Sierra am rolen Plastik-Som-
brero als Versehlul zu erkennen,
heim Tegrifa Camina Real Bian-
o am bunigestreiften Schal um
den Flaschenhals und am weilben
Stoffsombrere auf dem Ver-
schiug.
Wie bei vielen Spiritugsen ver-
bessert man das Produke, indem
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man es in Holzfis-
serm ginge Weile rei-
fen Lt Im Falle
cles Tequala sind ¢35
mizist alte  Bour-
homflisser von dem
Nachbam  Armeri-
ka. e Lagerung
darin gibt dem Te-
quila cinen schi-
nen  goldzelben
Glune  wml  den,
Beinamen Anejo,
der ihn susEtelich
als  holzfaBgereift

D
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druufsteli, st ein %‘“;'u"’m"“'
klarer uml beson- firea ﬁ::ﬁ
ders milder Aga- 3
venschnaps  drin,

der weder Gerbeliure noch Farbe vom
Hole angenommen hat, weil die Fiisser
von innen mit giner Wachsschicht aus-
pekleider sind.

Von sechs Monaten bis 2 drei, vier fahe
ren lassen die Hersielber ihr Destillat in
Buhe, Das macht sich dann bezahln, wenn
der Agavenschnaps als susgereifte, ab-
gerundete Premivnsgealizt in Umlaul
kommt: etwa als Sanze Tegquile Comme-
marelive, fose Cuerve Expecial, Sterra
Antigue (mil schwarzem Sembearo}, als
Cravilar Gold, Morrezwma Azieca Gold,
Silla Gold. Eine augenfiillige (und kost-
spachige] Ausstilung gitd es fiir den
Porfidic: In der Flasche (swvlichst™ ein
lustiger gringlEsemer Kakius
{rund 280 Mork bei Schwictzke
Imvport, Herdersir, 92, 4000
Drikessldart 1),

Mt e berhmten Markenna-
men diirfen sich nor Tequilas
sehmdicken, dic latsdichlich aus
der erwihnben Blaven Agave
gewonnen wunden, Obwohl ¢s
Hunderme Arten von Agaven
gibd, sgnet sich nur diese fiis
guten Tequila, Sie wichst iiber-
wi-:_gﬂld i ber Provine Jalisco:
cine heille Hechebens an der
Wesakiiste  Zentral-Mexikos,
mund um die kleine Stadl Te-
quile. Ein Herr namens Don
Jose Guadelupe Cuervo bekam
im Jahre 1795 vom spanischen
Kimig Obrigens die crste ofli-
zielle Brennlizenz, om vieo
regquiila hersustellen,

Alles, was aus den Sdiften der
ibrigen Agavenarten destilliert
wind, heilt Mezcal. Solche
Branntweine lwfen gber wuch
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Tequila e Tequilla
Gt Bar Gawilzn lur
ca. 23 Mark 3. 35 Mark

nur ginmal durch die Brennblosen und
sind bedeutend preiswener. In den fiinf-
wiger Juhren gab es in Kalifomicn in
bestinmen Kreisen einen regelrechien
Tequila-Boom: Damals machte cin um-
smziichtges Gericht hartndickip die
Runde. wonuch der Trunk das Rausch-
miiel Mescalin enthaloe. Albes Quarach -
aber die Wortverwandischaft von Mezcal
und Mescalin legie dic Deuming nahe.
e Tequila jedenfalls verdanken
wir legendiine Cockeails nnd Va-
riationen  von groflen  Blas-
sikern: Dic Margarita aus je 2
¢l Zitronensaft und Cointreau
kame ohne die 4 cl Tequila me
vorschriftsm&big ous dem Sha-
ker, und =uch der Salzrand am
Cockialglas ist ein Mub, Wem in
der Hitze mexikanischer Mchie nach
einer unterkithleen Frocen  Margarita
eumule st der bekommil dicselbe Mi-
sehung. mit einem Liffel Podersucker
gesiilt und awf zersioBen=m Eis durch
den Mixer gejogt, Wi fehlt: der Salzmnd
am Gilas, Die Bloody Mearia ist cine nahe
Verwandte der Bloody Mary, nur dalf im
<Erbgut von Mare Wodka vorgesehen
ist, bei der Maria jedoch Tequila, anson-
sten gleichen sich beide Reseplurcn.
Ahnlich steht es um dic mexikinische
Wersion des Klassischen Mantini-Cock-
fails: Hier ersetzt man den Gin durch
Tequila, rihn Wermut und etwas bite-
ren Angostura darunter und serviert mit
Olive; Tegrenrd beiBt diese Kreation.
Und zuo gter Leta bestellen wir noch
einen Teguila Sunrise, eine ecfrischends
Mischung sus serstobenem Eis, 6 ol Te-
quila, einigen Tropfen Grenadine, 10 ¢l
Orangensalt und ginem Limonenschniz,
deaneite Grigo 0
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