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Tequila:
Sein Image

als Bóser-Buben-
Drínkhat er lángst

eingebüSt.
Dafir entdecken

nun die
Gourmets

seine edlen
Varianten.

Nikolous Prckop

ie Bar. so
I I scb¡ieb ei¡st
I I ei¡e der beru-
I t fensten Buflvs
a , dieses l¿ndós,

U se idemAl ta in
vieler Hisicht veruüdt. Sis
stelle ebenso wie dieser eiDe
Trenulinie du, eine Schranhe
oder Scheidewmd zwischen
sichtbuer ud unsichtbuer
Weli. D6 T¡i¡ke¡ wiedero
sei, áhnlich wie Ha.lluziuose-
ue oder meditative Selbstér-
fa-hrung wittelbu m die
se¡ Scheidewud ugesiedelt,
die die eeordnete Welt vom
ewig lauóruden Chaos t¡ennt,

Ei¡e scbóae¡e Homage an
dro Mvüische des Alkolols.
au das Geheimnisvolle sei¡e¡
Rituale und die Au¡a seiner
Kultstátten ist kam denkba!:
die Bo - die Banie¡e, du To¡
zur uderen Welt, hinter dem
Eugel gieichema$en laue¡n
kómen wie Dámonen oder
auch beide agleich, je nach
Gru¡dve¡frosuoq und Alko-
holpegel des naóh Erketrtrtais
oder, Vergessen sucbenden
I rlnKeB.

I Und so prcfu nmchem
mittlerueile de¡ i¡s wesüiche
Alliagsgut eingegogene Te-
quila scheileu mag, so unku-
linuisch. bmal und von mie
fisen Máue¡- und Triqke¡-
m-yüen beftachte! Iq seiuen
lueEten ist er eitre jener Spi-
rituoseu. die der soirituellen
KomDotrente. die ih¡em Na-
men- imewohnt, m alle¡-
náchsten komet,

So ist etwaMezcal, der billi-
gere, brutalere Bruder des Te-
quila, der halluzinogenen
Droge Meskalin nicht von un-
gefáh¡ nmensveruandt. Be-
ieits vor Jalrhunderten brau-
ten die mexüuischen Indios
auf Bcis der Aeave verschie-
dene be¡auscheide Kultbán-
ke, die heute noch in Fouu
vot puJque fortleben, dem
vergorenen Agavensaft, de¡ in
den,allgegenwdrtigen nrexika-
nrsctren Pulgueros ausge-
schenkt wird.

Heute út allerdings alles,
was urter der Bezeichnune
Tequila oder Mezcal in deñ
Hmdel kommt, nur noch vom
Geist der legalen Droge Alke
hol e¡fiilIt Agaverochnaps,
der aus pu.loue desti l l iert wird
(meist áueil ode¡ dreinal, bei
Mezcal meist nur eimal]
und, mit müimal neunu¡d-
vie¡zig Prczent Neutralsprit
ve¡setzt, ausschlie0lich aus
de¡ Gesend m Chalisco bzw,
dem Stidtchen Tequila selbst
stme¡ EuB, um den Na-
men Teouila fii-h¡en zu dú¡-
fen. Allei udere da¡f nu¡ un-
ter de¡ Bezeichqune Mezcal in
den Hudel kommón.

Zwu hat de¡ Teouila im
Zuge des Tex-Mex-Booms
liingst seiae Aura als exoti-
sche¡ Bóser-Buben-D¡ink ein-
gebüBt. Doch neuerdings wird
er tru von ienen SDi¡ituosen-
Coumets uiiede¡e¡itdeckt, die
noch vo¡ lahren die Nasen
über dm papillendesensibili-
se¡ende Salz- und Zit¡onen¡i-
tual rümpfteü, dm unweiger-
l ich mit,iedem Glm Tequila
elnnetpent.

Der Geist der Agave

á¡elos, jalrelmg i¡ WeiB-
eichenfásse¡n gelagerte TF
quilas und unve¡schnittene,
reine Agaventequilas záhlen
vo¡ allem in den USA derzeit
zu den ln-Drinks und neue¡-
dings auch zu den Lieblings-
themen de¡ Goumetnagazi-
ne. Grund genu¡¡, auch hie¡zu-
lude dem Geist der Agave
einen Abend laog zu huldi-
gen - ohne Salz und Zit¡one
übrigens, zur Wahrung der
vielfálügen Aromen!

Die einfachen
Reposados

) Olmeco Anejo 38%, 70 cl;
,Haf, aber nicht unarcma-
tisch', lautete das oinstimmi-
ge Tester-Urteil über das Pro-
dutt des Spirituosen-Kon-
zetm Seagrms. Iu Gegematz
zu den anejos, die uiadestem
ei¡ halbes Jahr im Eichenfa$
¡eüen müssen, haben die e
posodos meist uu¡ ku¡z im
Fa( "vorbeigeschaut'. De¡ Of
meca A¡eio záhlt zM Stü-
dudrepertoire so gut wie je
de¡ Bu. Hie¡zulande ist die
Wahscheirlichkeit, Tequila
zu verlugen und Olmeca zu
bekomen, ext¡em l¡och. Im
Aroma ei¡ wenig küutlich
und vordergründig, so bemá¡-
gelten die heikleren Gaumen,
udere trestátigten ihm Fri-

sche uud etwil ,ei¡deutig
Agaviges".
) Oendqin Tequila Extru
38%, 70 cl; Sechs Monate lilg
ruht de¡ Orendain Ext¡a iri
Wei8eichenfdssern, dement-
sprechend holzig und schwer
m¡de auch seirr A¡oma ein-
gestuft, mit leichten Tenden-
zen iu Richtung Kiluel. Für
eiaen gewóhnlichen Reposa-
do ist er auffdllig dunlel, des-
halb, so mrde.gefolgert, dürf-
te er eveutuell mit Zucke¡cou-
leu¡ oder áhnlichem gefárbt
worden sein [wo auch eine
naheliegende Erklárung ftir
das leicht bittere Ka¡amela¡o-
ma abgeben wúrdel. Alles ir
ailem: Der Geist der Agave
lebt im Oreodaür.,l i indeutig
und qpisch Tequila', laulete
das Urteil.

Die gehobenen
Reposados

> sova cold 4o%, 70 cl;

"Schaf", "hut", ,etwa6 pü-
fiiniert", so die ersten ünurit-
telbuen Eindrücke. Doch
nach kuser Zeit und einigem
Du¡chatmen im Glas zeigt der
Sauza Gold, was e¡ wirklich
kmn. Die Hárte weicht einer
ugenehnen Rundheit, das
mlfugliche Parfiim entwil-
kelt sich nach und nach zu
einem ausgeprágtetr und

Duücierten Agavenuoma.
Keire Kipp-uud-Schluck-An-
gelegenbeit, sonde¡n ein sen-
sibles Ding, das behutsm be
hmdelt und aus ei¡em bau-
chigen Glas mit etwas Atem-
rau getrunken werden
moote.

) Cueno EsDeciol 38%.
70 cl; "Moll ig", "rund 

und
weich", wueo sich alle eiaig,
De¡ Cueryo EsDecial záblt iD
den USA n einem de¡ meist-
verkauft en Qualitátstequilas,
offemichtlich aufsruud seiuer
allgeneineo Kousiusfiüigkeit
und seines ueenehmen Cha-
ralters ohue je:de Schdrfe und
Soitze. Sehr uomatisch und
dóm Grollteil de¡ Teste¡ uoch
eil wenig náher als der elws
kaprizióse, uube¡echenbue
Sauza Gold.

Agave prf -

die reinen Geister

) Ilemdum Anejo Notwal
40%, 70cl: Her¡adu¡a zdhlt
neben Porfidio zu deu beiden
einzigen Destillerien welt-
B,eit, die sich ausschlie8lich
deo puren Geist der Agave
versch¡ieben habeu: Keiu
Neutral- ode¡ Zuckerroh¡so¡it
komt deo reineu Agaúen-
destillat nahe, du lediglich
mit Wasser auf die gewii¡sch-

ten 40 Volusprozent Alko-
hol gestreckt wüd. Dement-
sp¡echend komplex ist auch
d'u A¡oma dei He¡¡adua:
rauchig, mit eiuer deutlichen.
fruchtigen Zit¡usnote uud
ausgep¡ágtem Agavenge-
schmack. Edel und du¡ch ein
oder zwei Minuten Aufenthalt
im Glas,du¡chaus noch steige
mngsril8.

>ú-fñ ptoro 7oo4 Btue
Agave 40%, 75cl; T¡aditiona-
listen we¡den mit de¡ schlan-
ken, grúnlich-coolen Desi-
gnerllasche des Porñdio Plata
ü¡e P¡oblene habeu. Das ve¡-
schnó¡kelte gold-gelb-rote
Neoba¡ock der meiste¡l Tequi-
Iaflaschen und -etiketten liest
dem Geist der Sache eindeuü--g
náher als gewollte Mode¡nis-
men. Eimchenken und wes-
schauen. so lautet die Devisé.
dem let¿endlich záhlt. wu
Zunge uud Gauen sprechen.
Und hier km de¡ silbe¡ne
Po¡fidio auf Anhieb übeueu-
gen: rund, voll u¡d, u'ie die
Msh¡heit der Teste¡ zu
schmecken glaubte, mit
einem ausgepregten SüBholz-
oder lak¡itzaoma.

>So¡f,An¡ Single Büre|
Anejo 4O%, 50cl; Eio weite¡e¡
Streich aus der Designabtei-
lung vou Porfidio. Der Siagle

Barrel Anejo prctzt mit einer
muudgeblaseneu Flmche, auJ
de¡en Bode¡ ein qii¡e¡ Glro-
kaktus gepflauit trude.
Siagle-Burel trcibt den Feti-
schismus úbrigens noch eineu
kleinen Schritt weiter, da
nicht nu¡ rei¡es, unverschnit-
tenes Agaveadestillat ins FaB
wildert. Statt den Inhalt der
Fásser wie üblich zu mischen,
wird jede Flascbe di¡ekl aus
teweils einem FaÁ gefiilll SG
viel Aufwmd ud Sorgfalt
verschafft dem Single Burel
Anejo ein Aroma, d6 vóllig
aus der Reile tarzt: au6ge
prágt holzig, seh¡ rund md
voll, wenn auch áu8erst
eigenwill ig.,Schmeckt wie
nasse Matado$tiibchen", so
die wohhvollend schráglie
gende kulinarische Metaphe¡
ei¡es Testers.

> Homitos40%,7ocl; Im Ge
gensatz zum Porfidio Siagle
Bilrel ein typischer Verheter
des hundeltirozeotigen Aga-
venprhzips: t¡ocken, da die
SúBe des Zucke¡¡oh¡sprits
fehlt, sehr sanft, rod 

'und

voll. Für ¡nanche de¡ ei¡deuti-
ge Favorit uDter den reinen
Agavengeistem.

Der r¡,e¡trolle w¡d
der bizarrre Rest

) Sauzo Commemomtivo
Anejo 4o%, 70 cl; Sieben Jü-
re lang mu$ sich der Comme
morativo Anejo in kleinen
Eichenlásse¡n gedulden, ebe
er ins Glas flieBt. Denenspre-
chend andáchtig sollte mu
ihn sich zu Gemüte führen.
High-end Tequilo wie dieser
sind die ¡adikale Antithese
zum üb.lichen, auf Geschwin-
digkeit uud muimalen Alke
lnput ausgericht€teo Tequila-
Tri¡kverhalten: edel und ele
gmt, in puncto C€halt ud der
AFmenkomplexitát bereils
einem fortgeschrittenen Co-
gnac zu vergleicheu, wm
(.winierlich", wie eitre 'leste-

rir meinte), mit deutlichem
Roinen- und Holzuoma.

) Cuewo 78OO Aneio 38%,
75 cl; Eine weitere Steigerung
in Sachen Weihnachtsvor-
freude: l¿bkuchen ud Nel-
ke¡, so wa¡eu sich sámtliche
Tester übe¡ das lreundliche
Aroma des 1800 A¡eio im na-
hezu vólligon Vollbesitz ihre¡
Nüchternheit, und ohne die
Englein singen zu hó¡en,
einig.

ISquza Trc Genemtionr
40%, 70 cl; De! elegatrte T¡es
Generationes wu der eindeu-
tige Favorit des Abends: ¡au-
cbig, voll Wáme und mit
einer einstimig attesliertea
Cognacnáhe. "tsereits die Nase
verrát, wie er sich im Bauch
anfiihlt", sche¡kte eiue Teste
rin ihm eines der schónsten
Komplimetrte, die mm ei¡e¡
Flmche machen ka¡n.

> Gusano Bojo Mercol 3a%,
75 cl; Zu guter letzt brachte
uns der Gusoo Rojo, de¡ Rote
Wum, auf den Boden de¡Tat-
sachen zu¡ück. Der Wum ist
eigentlich eine Raupe, genau-
er gesagt eile Seidenraupe,
und die rótliche Flüssigkeit,
in de¡ er schwimmt, kein Te
quila, sondern Mezcal. Um
sich den Wum zu Gemüte
fiih¡en zu kónqen, mu8 mu
e¡st trinkenderueise bis zu
Boden de¡ Flasche vo¡sto$en.
Bis dorthin schafften wir es
l¡eilich nicht. Dro ausgeprág-
te, bizarre Holzuoma des Gu-
süo Rojo láBt nur die Há¡te
steD unter den Harten so weit
vorüürgen. Du t¡effendste
Bomot zur Holzqote: "Als ob
mu mit eine¡ P¡e8spmplatte
vor den Kopf geschlagen wür-
de." a
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