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Der Tequila-Krieg - RealVideo

Tequila - das ist Mexiko. Mexiko - das ist Tequila. Er ist
der Inbegriff der Mythen seines Herkunftslandes, der alten
Welt der Machos und der Mariachis, selbst wenn er langst
industrieil hergestelit wird. Lange galt er vor allem als
billiges Feuerwasser, inzwischen ist aus dem mithsam
geernteten Saft der Blauen Agave ein weltweit gefragter
Markenartikel geworden. Warum, das wollen wir lhnen in
der ndchsten halben Stunde zeigen.

M| | M | | b

Moderation: Willkommen im Tequila Express. Fahren Sie
mit uns und lernen Sie die Region kennen aus der der
Tequila kommt. Lange hatte der Tequila nur ein Biilig-
image, doch inzwischen geniesst er nicht nur in Mexiko
sondern auch international hohes Ansehen und seine
Herkunft wird geschiitzt, genauso wie beim Champagner
und beim Cognac. Er darf nur aus dem Gebiet um die
kieine Stadt Tequila kommen. Dort identifizieren sie sich
mit ihrem Tequila, denn es steckt viel Tradition und viel
Arbeit drin. Und Gottseidank wird die inzwischen auch
honoriert.

Trocken ist das Land des Tequila. Hier in 1300 Meter
Hohe wachst nichts ausser Agaven. Die umso reichlicher.
Seit 400 Jahren leben die Menschen davon. Mal besser,
mal schlechter, Alle hier sind Tequila-Experten, kennen
die unzihligen Legenden und sind fest davon Uberzeugt
dass der indianische Name Tequila 7??schneidender
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Stein" bedeutet, weil die Blstter der Agave so
messerscharf sind wie der Obsidian.

Traditionell werden die Pflanzen im Alter von 8 oder 9
Jahren geerntet, dann sind die Agavenherzen, die
sogenannten Pinas, am gréssten und enthalten den
meisten Zucker. Aus einer Pina lassen sich etwa 5 Liter
Tequila gewinnen. Auch wenn es leicht aussieht, die Ermte
erfordert Spezialisten, die sogenannten Jimadores. Mit der
Coa, einem scharfen Messer, schneiden sie die Biatter ab,
die schnelisten von ihnen in ein bis zwei Minuten. Die
Gladiatoren der Tequila-industrie.

Alfredo Ibarra schafft etwa 100 Agaven am Tag und
verdient um die 50 Mark, das Dreifache eines normalen
mexikanischen Arbeiters, allerdings nicht das ganze Jahr.
Zwischen 30 und 40 Kilo wiegt eine Pina. Eine Arbeit, die
es in sich hat. Alfredo Ibarra Jimador Es ist hart und man
wird schnell miide. Ist sie auch geféhrlich? Ja, das Messer
ist extrem scharf. Auf was muss ein Jimador achten? Er
muss wissen, wie man die Pina zuschneidet, wenn er das
nicht weiss,, dann kann er sich ein Bein oder eine Hand
abschneiden.

Ist das schon passiert? Gibt es viele Unfalie?

Alfredo tbarra, Jimador: Ja. Manchmal, wenn wir in die
Berge gehen, dann sttrzt schon mal jemand in die Agaven
oder schneidet sich mit dem Messer.

Geerntet wird das ganze Jahr, vorausgesetzt die Agaven
sind reif. Die nétigen Kenntnisse bleiben in der Familie und
im Familienverbund wird auch gearbeitet. Ein Ermtetrupp
besteht aus 10 bis 15 ménniichen Verwandten. Alfredos
Vater arbeitet schon seit mehr als 40 Jahren aufden
Feldern. Seit einigen Jahren ist er zum Verwatlter des
Patrons, des Grundbesitzers, aufgestiegen. Die Pistole
habe er nur, um notfalls auf Kiapperschlangen zu
schiessen. Allerdings erwischte er auch schon mehr als ein
Mal Diebe. Er selbst trinkt keinen Tequila, aber er kennt
sich aus.

Herminio Ibarra Verwatter: Friher war die Emfe qualitativ
besser, weil man nur ausgesuchte Agaven gepflanzt hat.
Heute, wo es vor allem um die Menge gehf, wird nicht
mehr so auf die Qualitdt geachtet. Heute ist die Qualitédt
ganz gut, aber frdher war sie besser.

Zur Zeit hait die Emte von Agaven kaum Schritt mit der
gestiegenen Nachfrage, denn die Tequila-Industrie boomt.
Vor zwei Jahren noch gab es zuviele Agaven und
zahlreiche Felder lagen brach. Das récht sich jetzt. Agaven
sind knapp, ihr Preis hat sich innerhalb eines Jahres
verzehnfacht. Trotzdem ist auch Luis Ramiro Cortez, der
Grundbesitzer, nicht so recht glicklich iiber die grosse
Schere zwischen Angebot und Nachfrage, denn die Kosten
sind explodiert. Seine Pflanzung gehort zu den wenigen,
die nicht im Besitz von investmentgeselischaften und
internationalen Spirituosenkonzernen sind.

Luis Ramiro Cortez, Grundbesitzer: Auf unseren
Léndereien gibt es im Moment zu wenig Agaven, die
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Béden sind ausgelaugt und es kostet viel Geld, Agaven zu
pflanzen. Dfe Samen sind teuer geworden, genauso wie

% ittel und die der Felder,
schiresslich mussen wir 7 bis re lang in sie
investieren. Bis jetzt jedenfalls wird das von der Tequila-
Industrie noch nicht angemessen honariert und deshalb
wird sie noch einige Zeit schwer unter dem Mangel zu
leiden haben.

Die Nachfrage nach Agaven ist seit Anfang der 80er Jahre
sprunghaft gestiegen, denn seitdem hat sich die jdhrlich
Tequila-Produktion mehr als vervierfacht. Vor allem der
Export in die USA, nach Europa und Japan hat stark
zugenommen. Niemand hatite diese Entwiclung
vorausgesehen. Inzwischen kommen die grossen
Hersteller mit der Produktion kaum noch nach.

Ein aufwendiges Verfahren. Zunédchst werden die Agaven
zerkleinert, dann mit Wasser oder Dampf gekocht und
schliesslich werden die Fasern unter grossem Druck
ausgepresst. Mehrmals, bis kein Tropfen Flilssigkeit mehr
in ihnen enthalten ist. Frither wurden dazu grosse
Muhisteine verwendet, heute bedient man sich moderner
Technik. Der braune Most, der aus der Pflanze gewennen
wird, schmeckt leicht sisslich. Es folgt die Fermentierung,
d.h. der Most gért in spezielien Tanks und bildet
verschiedene Alkohole. Schliesslich werden die
ageschmacklich wertvolien Alkohole von den weniger
wertvollen Alkoholen und vom Wasser getrennt, bei einer
Temperatur von 80 bis 90 Grad. Die Destiltation wird bis
zu zwei Mal wiederholt.

Das Ergebnis ist der Tequila blanco, der ???weisse
Tequila" mit einem Alkcholgehalt von mindestens 38 und
héichstens 46 Prozent. Ruht der Tequila dann noch einige
Tage vor der Abfilllung, bezeichnet man ihn als 77?
joven”, 22?jung" lagert er i&nger ais 60 Tage in
Eichenfissern heisst er 77?Reposado”, 7??ausgeruht”
und mehr ais 1 Jahr 7??Anejo", 777alt".

Im letzten Jahr wurden in Mexiko tiber 180 Mio Liter
Tequila erzeugt. Etwa die Halfte davon ging in den Expont,
zu B0 Prozent in die USA. 500 Tequila- Marken gibt es,
von rund 60 Herstellern. Die Grossen der Branche sind
Sauza, Cuervo, Herradura, Cazadores und Don Julio. Bei
faast allen spielt mittlerweile ausk@ndisches Kapital eine
entscheidende Rolle. Die schleichende Enteignung des
mexikanischsten aller Getrénke, obwaohl der Ursprung
geschiitzt wird.

Der Legende nach ist der Tequila ein Geschenk der
Gotter. Ein Blitz war in die Agave gefahren und der
herausfliessende heisse Saft galt den Indianem als
heiliges Getrénk und blieb den Priestern vorbehalten. Als
die Spanier die Destillationstechnik mitbrachten,
entstanden die ersten Brennerein, obwoh! sie den Tequila
wegen seines ???verderblichen Einflusses” auf die
tffentliche Moral eigentlich gar nicht schatzten. Doch
vielleicht begann der Siegeszug der Blauen Agave gerade
deshalb,

Heute lebt der Mythos fort in Filmen und Fernsehserien,
der Mythos von den starken Ménnern und den
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leidenschaftlichen Frauen, von Tapferkeit und Stolz, aber
auch von Enttduschung und Trauer. Tequila, das ist das
Ol des mexikanischen Machismus, der Kampf um Macht
und Ehre, wenn es sein muss bis zum Tod. Aber wo so
viel Gewalt, da darf auch die Romantik nicht fehlen. Mit
Tequila trinkt sich der Macho Mut an, wenn er um die
Hand seiner Geliebten anhélt, damit ertrankt er seinen
verletzten Stolz, wenn sie ihn abweist. Haupts&chlich aber
geht es um den Fortbestand der alten Familienclans und
um den Zusammenhalt und die Mehrung ihrer grossen
Landereien, manchmal auch um den Freiheitskampf
Mexikos und die soziale Revolution. So oder so, Tequila,
das war lange die Freiheit der grossen Patriarchen.

An den Mythos glauben die am allerwenigsten, die vom
Tequila leben. Ihre Realitéit heisst Abhéngikeit und nicht
Freiheit. Alfredo Ibarra verdient zwar im Moment ganz gut,
aber vor drei Jahren noch, wollte ihn niemand
beschéftigen, denn der Tequila-Absatz blieb hinter den
Erwartungen zuriick. So war das im Verlauf der letzten
Jahre mehrfach. Wenigstens wohnt er bei seinen Eltern,
im selben Dotf wie seine Verwandten. Das macht alles
ertraglicher. Etwa 500 Pesos, umgerechnet 100 Mark in
der Woche braucht seine Familie, um (berleben zu
kénnen. Normalerweise reicht ihr Verdienst fiir kaum mehr
als flir Tortillas, doch da sie zur Zeit alle Arbeit haben,
gibts auch haufiger Fleisch.

Als er vor zwei Jahren arbeitsios war, ging Alfredo illegal
in die USA und arbeitete als Tomatenpfliicker. 70 Dollar
taglich bekam er, fast das Dreifache wie hier. Trotzdem
kam er zurlick. Die Familie hat ihm gefehlt und er musste
sich sténdig vor der Polizei in Acht nehmen.

Alfredo Ibarra Jimador: Die Mehrheit geht in die
Vereinigten Staaten. Das versteh” ich nicht. Das ist doch
eine reiche Gegend wegen des Tequila. Klar, das ist eine
reiche Gegend, aber nur fir die, die Agavenpflanzungen
besitzen. Wir, die wir keine haben, wir sind arm.

Alfredos Bruder arbeitet heute noch in den USA. Nur
deshalb kann er sich ein solches Haus leisten, selbst
wenn er im Moment wenig davon hat.

Zurlick im Tequila-Express. Jeden Samstag féhrt er von
Guadalajara nach Tequila, vorbei an abgeemten Feldern.
Eine touristische Attraktion, Mariachis
eingeschiossen.Genauso der Tequila. Aus
Sicherheitsgriinden wird er in Plastikbechern serviert, wie
auch das Essen. Der Fahrpreis knapp 100 Mark. Ein
Tagesausflug bei dem keine Kehle trocken bleibt.

Moderation:Den Tequila trinkt man normalerweise aus
kieinen Glésem, den sogenannten Cabaliitos, Pferdchen
genanni, eigentlich nie aus solchen Plastikbechem. Man
frinkt ihn vor dem Essen und zu vielen Ge iten.
Doch vor allem wegen seiner internationalen
Werischatzung steigt der Absatz sténdig. Doch mitten im
Tequila-Boom ist den Mexikanern der Schrecken in die
Glieder gefahren, denn die Blaue Agave wird von einer
geheimnisvolien Krankheit bedroht und die gefahrdet die
Existenz einer ganzen Region und das Selbstbewusstsein
eines ganzen Landes.
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Mittlerweile sind 40 Mio von insgesamt 180 Millionen
Agavenpflanzen befallen, mehr als 20 Prozent.

Wie sich die Krankheit iibertrégt, wissen wir nicht.
Eine Kranheit ohne Gegenmittel. Agaven-Aids.

Rafael Soltero Bicloge: Bisher kennt man nur einige
Umweltbedingungen, wie die Temperatur und die
Feuchtigkeit der Béden, die méglicherweise die Krankheit
beeinflussen, aber bis jetzt weiss man dber die Faktoren
nicht genug.

Rafael Soltero ist Biologe. Er vergleicht gesunde und
kranke Agaven, um dem Geheimnis der Krankheit auf die
Spur zu kommen. Eigenartigerweise sind nur die Blauen
Agaven befallen, genau die, die fiir den Tequila bendtigt
werden, seit der deutsche Biologe Franz Weber Anfang
des 20. Jahrhunderis festgestellt hat, dass sie die grisste
Rendite versprechen. Seitdem sind die Blauen Agaven
genetisch absolut identisch. Freie Bahn fiir
Pflanzenepidemien wie die Machitez.

Rafael Soltero Biologe: Die Wurzeln der Pflanzen
sterben ab, d.h. es gibt keine Versorgung mit Wasser und
mit N&hrstoffen, um die Pflanze am Leben zu erhalten. Wir
haben es mit einer Machitez zu tun. Der néchste Schritt ist
das volisténdige Absterben und der Verlust der ganze
Planzung.

Rafael Soltero forscht an der Universitdt von Guadatajara
nach den Ursachen der Machitez. Sie scheint durch ein
aggressives Bakterium und einen Pilz hervorgerufen zu
werden. thre Ausbreitung wird méglicherweise durch die
intensive Verwendung von Dilnge- und Schédlingsbe-
kdmpfungsmitteln geférdert und durch die dichte
Bepflanzung pro Hektar - eine Folge der grossen
Nachfrage. Weil diese niemand iickg#ngig machen will,
entwickelt Rafael Soltero neue Abwehrstrategien. Dabei
nutzt er die Widerstandskraft anderer Agavenarten und
baut deren Gene in die Zellkeime von Blauen Agaven ein.
Nur eine Gen-Auffrischung scheint der Blauen Agave noch
2u helfen. Aber bisher funktioniert das nur im Madell. Im
Freilandversuch hat er seine Theorie noch nicht beweisen
kénnen, auch wenn es in Mexiko Eingst nicht soiche
Widerstdnde gegen die Gen-Technik gibt, wie in
Deutschiand. Und dann gibt es noch ein ganz
entscheidendes Problem.

Rafael Soltero Biologe. Die geschiizie
Ursprungsbezeichnung bezieht sich auf die
ausschiiessliche Verwendung von Blauen Agaven bei der
Herstellung von Tequila.

D.h. es wird zumindest in ndchster Zeit keinen Gen-
Tequila geben.

Unser Zug ist mittlerweile in Tequila angekommen. Ein
kleines Stadichen, dessen Bewohner vom Ruhm zehren,
die Wiege des mexikanischsten aller Getrénke zu sein.
Daven abgesehen wire es ein Ort wie viele andere, wenn
es sich nicht jeden Samstag auf die Touristen vorbereiten
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wiirde, die in Scharen mit dem Tequila-Express
ankommen. Folkloristische Darbietungen und Mariachi-
Musik wechseln sich ab mit dem Verkauf von
Reisemitbringseln und mit Glamauk. Und dazwischen
immer wieder Informationen zur Tequila-Herstellung.Und
zum Abschiuss ein Volks-Tanz. Mexiko, wie es sich den
Touristen am liebsten zeigt.

Angeheitert und voller informationen beginnt die
Riickreise. Vom Agaven-Aids und der Gefahr fiir den
Tequila, den Stolz Mexikos, haben sie tibrigens nichts
gehort,

Moderation:Aber das mexikanischen Selbstbewusstsein
ist auch noch aus noch ganz anderen Griinden
angeknackst, denn die grossen Tequilafirmeri gehdren
inzwischen grésstenteils zu infemationalen
Getrénkekonzernen und den teuersten und international
anerkanntesten Tequila produziert keine mexikanische
Traditionsfirma, sondem ein ???Auslénder”, der so gar
nichts mexikanisches an sich hat - auf der grilnen Wiese
im noblen Ferienparadies Puerto Vallarta.

Auf den ersten Blick hat Puerto Vallarta nur noch wenig
mexikanisches an sich. Ein internationaler Ferienort, der
vor allem von Amerikanemn, Kanadiern und Européern
besucht wird. Bis 1264 ein Fischerdorf, wurde es durch
den Film ???Die Nacht des Leguan” und durch die
Romanze zwischen Richard Burton und Liz Tayior
schlagartig berlthmt. Nichts blieb wie es war.

Heute mischen sich hier Jet-Set, Schicki-Micki und
Pauschaltouristen. Und in den Luxus-Restaurants von
Puerto Vallarta pflegt man die gleichen Moden wie in den
Yuppie-Bars und Edel-Hotels von New York und San
Francisco. Der Premium-Tequila hat den Single Malt
Bourbon verdréngt, und er wird nicht aus dem Caballito,
sondern aus dem Cognac-Schwenker genippt, in enger
Nachbarschaft zu Champagner und Kaviar. Als Martin
Grassel 1990 zum ersten Mal nach Mexiko kam, gab es
noch keinen Premium-Tequila. Heute produziert er in
seiner neuen Fabrik den teuersten, der iberhaupt zu
haben ist und niemand bestreitet dessen Qualitat, die er
sténdig im eigenen Labor Oberwachen ldsst. Als
Marketingfachmann hatte er viele Tequila-Destillerien und
deren aus seiner Sicht veraltete Produktions- und
Hygienestandards kennengelemt. Das war seine
Marktilicke. Damals mietete er eine Brennerei und kreierte
die Marke Porfidio. Der Erfolg war durchschiagend. Aber
erst heute kann er seine |deen voll verwirklichen.

Martin Grassl, Tequila ???Porfidio™: /ch habe versucht
hier in Mexiko europf{ische Produkiionsverfahren
einzufueren, so wie sie auch bei der Herstellung von
Obstbraenden in Duetschland benutzt wird.

Das wichtigste fiir ihn ist die sorgfaltige Auswahl reifer
Agaven. Darum kiimmert er sich selbst. Entscheident ist
auch, dass die Agavenhetzen nur mit Dampf gekocht, nur
einmal gepresst und dass keine Gammittel bei der
Fermentierung verwendet werden.

Es sind kieine Mengen, die er mit seinen 25 Mitarbeitern
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rund um die Uhr herstelit. Eher eine Manufaktur, als eine
Fabrik, aber das ist Absicht und nicht chne Stolz zeigt er
sie Besuchemn. Und es reicht gerade mal fiir 200.000 Liter
Tequila im Jahr, wahrend die grossen Hersteller einige 10
Mio. Liter produzieren. Aber wéhrend dort der 777
Reposado” oft in ausgemusterten amerikanischen
Whyskay-Fassern reift, verwendet Martin Grassel neue
amerikanische oder franzdsische Eichen-Fasser und auch
nur einmal. Er hat nicht das Geflihl, das sein Tequila bei
Preisen zwischen 200 und 1000 Mark pro Fiasche zu teuer
ist. Der Markt jedenfalis nimmt sie ihm ab, sogar eine Sorte
zum stolzen Preis von 2000 Dollar. Seine Rechnung geht
auf.

Martin Grassl Tequila ?7?FPorfidio”: £s gibl veberall auf
der Welt Menschen, die nur das Beste wollen, in Amerika
und in Mexiko genausos wie in Deutschland oder in Japan.

Trotzdem: Martin Grassel hat viel flir die Aufwertung des
Tequila getan, andere mussten nachziehen. Auch in
Mexiko wichst sein Absatz. Die 2000 Dollar-Flasche ist
besonders beliebt als Geschenk von Baufirmen an
Politiker. Sein Erfoig hat die Mexikaner wachgeritteit.
Seine Frau.

Paloma Grassl: Zuerst kénnen sie es gar nicht glauben,
dass er das alles alleine geschaffen hat, chne eine
mexikanische Familie im Hintergrund, sie glauben, dass es
Ponciano Porfidio wirklich gibt, aber dann sind sie voller
Anerkennung.

??77Ponciano Porfidio”, Martin Grassels Marketing-
Strategie, ist aufgegangen, vielleicht sogar, weil er kein
Mexikaner ist.

Um sich zu betrinken ist dieser Tequila zu schade - und zu
teuer. Doch es gibt ja genug andere. Aber selbst die
billigste Flasche kostet mittlerweile mehr als 20 Mark.

Im Zug steigt mit jedem Kilometer die Fiesta-Stimmung,
schiiesslich ist der Tequila im Fahrpreis inbegriffen.

Moderation:Ob sich das gehobene Image des Tequila
allerdings auf das Kaktus- und Sombrero-Image Mexikos
auswirkt, darf man bezweifeln, denn das wird vor allem von
Hollywoodfilmen geprégt, und die haben auch die Mode
aufgebracht, dass man Tequila mit Salz und Zitrone
trinken muss. Trofzdem, in Mexiko sind sie stolz auf ihren
Tequila, cbwohi er im dbrigen Land kaum getrunken wird.

Mexiko, dort wo es am mexikanischstes ist. Ein Abstecher
in die Wilste. Eine Stadt, die nur durch einen 2,3 Kilomter
langen Tunnel mit dem Auto zu erreichen ist. Real de
Catorce. Erst am Wochenende ist hier etwas los. Unter der
Woche ist es eine Geisterstadt.

Dabei hatte es Ende des 19. Jahrhunderis iiber 20.000
Einwohner. Heute sind es rund 1000 und das ist schon
eine deutliche Zunahme gegeniiber den letzten
Jahrzehnten. Aber eine Cantina gibt es natlrich trotzdem.
Und dort steht der Tequila zwar im Regal, aber es wird
Bier getrunken. Der Tequila ist filr die meisten Mexikaner
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zu teuer geworden. Ein Glas kostet um die 4 Mark, wer
kann sich das bei einem Tagesverdienst von 15 Mark
schon leisten. Auch Felipe Frias nicht, selbst wenn er als
Fremdenfiihrer arbeitet und etwas besser verdient.

Der letzte, der hier Tequila getrunken hat, war der
amerikanische Schauspieler Brad Pitt. Denn der Ort ist
jetzt von Hollywood entdeckt und mit Beschlag belegt
worden. Mit grossem Aufwand wird eine geheimnisvolie
Action-Kombdie gedreht: The Mexican. Mit Julia Roberts
und Brad Pitt. Doch die Stars bekommt niemand zu sehen.
Totale Abschirmung. Kameras unerwiinscht.

Wenigstens gibt es fir einige Wochen Arbeit, Arbeit, die es
sonst in Real de Catorce kaum noch gibt. Felipe Frias zeigt
warum: Verfallene Silberminen.Wéhrend hier im 18. und
19. Jahrhundert die reichsten Silberminen Mexikos
betrieben wurden, verliessen deren Besitzer in den Wirren
der mexikanischen Revolution das Land, spatestens 1910.
Davon hat sich der Ort nie wieder erholt, obwohl Felipe
Frias selbst noch bis 1890 in einem der wenigen
verbliebenen Bergwerke gearbeitet hat. Doch dann warf
die Mine nicht mehr genug ab und es wurde ihm zu
gefahrlich. Denn in Real de Catorce wurde zwar viel Geid
gemacht, aber es hat auch unzahlige Leben gekostet. Ein
Ort voll von unheimlichen Geschichten.

Felipe Frias, Fremdenfithrer: /n solchen Minen begegnet
einem der Jergas, der Teufel. Er erscheint einem
Minenarbeiter, wenn er allein unterwegs ist. Er tduscht ihn,
zieht ihn tiefer in die Mine herein und er schiégt ihn. Aber
es hat auch etwas Gutes und geféiit den Leuten, weil er sie
manchmal auf grosse Silberadem stdsst. Wenn das
geschieht, dann gibt die Mine viel Arbeit.

Wo der Teufel allgegenwirtig, das ist Gott nicht femn. An
den Wochenenden kommen nicht nur die Touristen,
sondern auch Scharen von Gliubigen. Real de Catorce ist
ein Wallfahrisort. Und Kranke, die es sich leisten knnen,
bezahlen ihre eigene Prozession, damit ihnen geholfen
werde.

Die Fitmleute haben sich die Mystik des Ortes zunutze
gemacht. Aus der alten Miinze wurde ein schmuddeliges
mexikanisches Hotel der 60er Jahre. Doch die Geschichte
spielt in mindestens zwei Jahrhunderten. Es geht um die
Minen und eine verwunschene Pistole, doch vor allem geht
es um eine Liebesgeschichte zwischen Brad Pitt und Julia
Roberts. Die haben sich hier wohigefiihit.

Felipe Frias, Fremdenfiihrer: Hier gibts keine modemen
Hotels, keine Telefone, kaum Kommunikationsmittel. Das
gefiel ihnen. Ein typische mexikanisches Stédfchen, eber
wie frilher.

Das einzige Foto. Die beiden sollen sich tatséchlich
néhergekommen sein, nach einigen Glasem Tequila. Das
beste Getréink der Welt solien sie gesagt haben. Doch jetzt
weiss niemand, ob Real de Catorce noch so bieibt, wie es
war.

Franz. Tourist: Ich glaube Real de Catorce wird sich
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verdndern. Viele Leute, viele Amerikaner werden wissen
wolien wie es hier aussieht, wo der Film enistanden ist,
aus Neugier. Real wird sich sicher verdndem, aber die
Wiiste nicht.

Der Tequila, das ist Mexiko, wie die Wiiste, die Kakteen
und der faule Mexikaner mit Sombrero. Dieses Bild lasst
sich nur schwer verindern, vor allem dann nicht, wenn es
immer wieder von Filmen bestétigt wird. Dabei haben sich
sowohi Mexiko wie auch der Tequila ldngst ver&ndert.

Moderation:Unsere Reise néhert sich dem Ende, aber ich
muss lhnen gestehen, dass mir der Tequila auch vorher
schon wirldich gut geschmeckt hat und dass ich es immer
wieder bedauere, dass man in Deutschland keinen guten
Tequila bekommi, oder nur ganz selten. Aber vielleicht
&ndert sich das ja. Dem Tequila jedenfalls wére es zu
wiinschen. In diesem Sinne: Salud.

Am 4. Juni 2000, 13.15 Uhr im Ersten

Tequila Links
Tequila - aber ohne Hut

http://64.233.183.104/custom?q=cache:LUTDgyyOfZwJ:www.geocities.com/ardmex/... 01.09.2005



