Der Geist der
Agave

Im Hochland von Tequila wird der gleichnamige Schnaps
'gebrannt. Eine aufwendige Prozedur, bis endlich in der
[Flasche ist, was an den Bars der Welt flir Stimmung sorgt

iTEXT: ANME HUFFSCHMID, FOTOS: HOLGER KEIFEL

er Mann steckt bis zum Hals im Fass,
nur der Kopl ragt aus der bravncn
Flisssigkeit, 5iBlicher Gargestank

| liegt in der Luft, das Fabrikgewdlbe
aus Backstein und Holz ist voller Dampl, Stoisch blickt
der Mann tber den Band der Holztonne an der Besu-
cherin vorbei, Er kennt diese faszinierten Blicke,

Was er mit dem Rest seines Korpers tut, ist nicht zu
sehen. Michts Ungehdriges, wird versichert, er rithre
und filtere nur das siife He al1i_!'_'|'. ASKCT, @giidniel, o, wic
¢s bei anderen Herstellern Eingst dic Maschinen ma-
chen. Aguarmiel, der Saft der Agave, 1st die Grundlage
fiir den Stoff, aus dem die Traume vom wilden Mexiko
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Diar Strunk der Blauen Agave ghaichi ainer
riesigen Ananas und is! Bhalich schwaor win
sein Triiger, ein Landarbelter. Mach dor

Embn wird die pifie rwel Toge g ausgokocht

MERIAN 103



In endlgsen Redhen
wachsan die sische-
Bgon Agmaon im
Hochland von Tequila

sind: Tequila, Agavenschnaps, cinst Gatlertrank und
LWGleitmitte] des Machismo®, so der mexikanische Kul-
turkritiker Carlos Monsivais, und heute Mexikos
Exportschlager. 5o scharf, als ob gine rollige Katze
deine Kehle hinunterliuft™, wic mir cin Kenner vor-
schwiirmte. Und, wenn er gut ist, ehenso geschmeidig
Doch gut ist nicht gut genug fir Don Felipe. Er st
ciner der wenigen, fir den die Schnapsbrennerei noch
ein Handwerk ist. Den besten Tequila weit und breit
will er machen, keine  Schweinercien™ wie die Massen-
produrenten = und deshalb aufl die altbewiihrie An

D ie Augen funkeln in dem sonnengebriiunten
Ciesichi, wenn der alte Herr im hellblauen
Kittel mit zittriger Stimme tiber die GroBen seiner
Branche wettert. In kleinen Schlucken schllrfl er sei-
ncn Kaffee in der Bar direkt gegenitber von seinem
Familienbetrieb El Tapatio®, Aus dem Radio plirren
Mariachi-Geigen. Don Felipe kratet verlegen durch
die silbergraven Bartstoppeln - auch heute wieder
keine Zeit zum Rasieren gehabt, Immer muss er raus
aufs Feld, nach dem Rechien sehen, tagein, lagaus
Eben erst hat er dic Bar betreten, ganz aufgelist, weil
cin paar Baby-Pflanzen nicht anwachsen wollen. , Der
vergisst glatt das Essen®, meint sein Sohn Carlos, neu-
lich sei er in Tokio im Hotelfover einfach umgekippt
Tokio? Don Felipe grinst verschmitzt und fithrt sich
durchs schiittere Haar, Oh ja, nicht nur der mexikani-
sche Prisident verlange gelegentlich nach einem Flisch
chen | Tesoro de Don Felipe™, dem Schatz des Don
Felipe®, auch Barkeeper in New York sollen ihn schon
blind erkennen, heilit es. Ein paar Kisten der Spatzen
marke .El Paraiso” werden mittlerweile i so exotische
Liinder wie Japan, Agyvpten oder Deutschland verschifft
Wir pehen dber die Stralle in Don Felipes verstaub-
tes Biiro: Aus klapprigen Sekretiiren quellen Papicr
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Tequila ist heute Big Business. Die grofiten
Plantagen sind schon in auslandischer Hand

berge, an den schmutzigen Winden hingen verbli-
chene Bilder von tanzenden Frauen und Lasso schwin-
genden Sombrero-Minnern. dber allem baumelt

cine nackice Glithbirne. DrauBen strahlt cine kalie
Morgensonne dber dem sanft gewellien Land

Die Farben levchien: die rote schlammige Erde, das
saftige Griln der Bische und schlieBlich dieser
bliuliche Schimmer itber den Feldern im Hochland
um das Stikdichen Arandas,

Uberall recken sich die blaugritnen Lanzen der
Weber-Agave, dic kakiusartige Mutterpflanze aller
Tequila- Produktion, gen Himmel. Vor 60 Jahren
brachte Felipes Vater seine Fabrik auf freiem Feld mit
nichts als einem uralten Mahlstein aus dem letsen
Eihrhundert zum Laufen, Heute werden hier 306 his
1000 Liter Tequila am Tag produziert - beschewden im
Vergleich zu GroBproduzenten wie dem Markifdhrer
WCasa Cuervo”, der es auf 200000 Liter bringt. Dafir
muss . El Tapatio™ bislang keinen Peso [ir Publicity
aulbringen. Die Kunde vom Qualitats-Tequila verbrei-
tet sich wvon Mund zu Mund, und immer gibt ¢s mehr
Bestellungen, als Don Felipe befriedigen kann

Wir stapfen awischen Bergen von nassen Agaven-
strufiken, jeder 30 bis 30 Kilo schwer, die auf dem Hof
noch cin wenig gliren, bevor sic auf groen Blechen in
die Ofen zum Einkochen gehievt werden, Wieder die-
ser Cieruch, der schon besoffen macht. Drinnen wer-
den die weich gekochten Agavenherzen dann in einem
steinernen Rondell von fa raliens, dem schweren
Mithlstein, so lange zermahlen, bas ihr Salt austntt -
sl wie Honigwasser. Arbeiter mit nackten Oberkir-
perm balancieren die Holzbottiche voll aguaniel zu
jenem Fass, wo der Mann drinsteht. Er ist vollkommen
nackl und rihrt den Extrakt mit Hinden und Fiilien.,
AnschlicBend wird der Saft in kuplerne Brennkolben
geleitet und zu Alkohol destillicrt - xweimal, bis die



Hach achl Jahren sind

dia Pllanzan el
Mt der coa werden die
Bistter abgeschlagen

Flitssigkeit wasserklar heraus plit-
schert und zur Lagerung gelemet wird.
Liberall sind kleine und griBere Holz-
fiisser bis unter die Decke gestapelt,
alle versicgelt nach den Auflagen des
Tequila-Rates, des . Consejo Regula-
dor del Tequila®, einer Selbstregulic-
rungsinstanz der Branche.

Dyas sei ja noch alles in Ordnung,
aber die neven Vorschrilen des Staa
tes, die Messungen liber Chemie- und
Pestizid-Ridckstinde, bringen Don
Felipe, den alten fequilera, in Rage. Vor allem dic
Handbdicher Uber korrekte Tequila-Herstellung. die
kiirzlich verteilt wurden. ,.Das ist, als ob ich ¢inem
Priester ein Handbuch dibers richtige Beten unterju-

beln wollte™, ereifert er sich

Bﬂlrnhlichcr als die lastige Birokratie aber fin-
det der alie Mann die Aussicht, dass es bald gar
keine Agaven mehr geben kiinnte. Whhrend wir in
seinem klapprigen Pick-up durch Felder tuckern, zeigt
er zwischen den tirkisfarbenen Hainen mit den majes-
tiitischen Pllanzen auf die Flecken von Odland: trost-
lose Bilsche, ein f
stoppeliges Feld. Killewellen, heimtiickische Plagen,
aber auch die Dumping-Politik vieler Kollegen, die den
Bauvern Jdcherliche Preise™ [ir thre Ernte zahlen, dro-
hen dem Anbau den Garaus zu machen, [Die Agave
wird cines Tages ganz verschwinden™, sagt Don Felipe
leise, den Blick in die Ferne gerichiet,

Der michtipen Konkurrens aus dem Hause Cuervo
sind derlei Sorgen fremd. .. Sich mal das Schild®, sagt
miir stoli die schidne PR-Chefin Araceli. die eine Abord-
nung des britischen Wirtschaftsministeriums durch
die sterra del Teguila lener, und lichelt thr verfihre-

ar halb verdorrie Pllanzen, weithin

rischstes Licheln.  Willkommen im Land von José
Cuervo” steht da geschrieben, auf cinem Pllock mitien
in der wilstenfarbenen Landschaft an der Autobahn
durch den Cafton Azl dic blave Schlucht zwischen der
nordmexikanischen Metropole Guadalajara und dem
pittoresken Kleinstdidichen Tequila. Es ist mit seinen
20 Desnillerien das Herz der boomenden Branche.

Am Rand ciner der riesigen Agavenplantagen der
Firma wird der erste Zwischenstopp cingelegt, Nach-
dem dic bleichen Briten mit ziinftigen Strohhiiten ver-
sorgl sind, stellt uns die groBe schlanke Frau in dem
filir den Morden so typischen charro-Look - sireng
surtickgekimmites Haar, weilies Hemd, enge schwarze
Hose — ¢inen wortkargen Mann mit derben Hiinden
vor, den Erntearbeiter [smael. La jima, wie die Ernte
der Agavenherzen heilt, wird wohl nie durch Maschi-
nen ersetzt werden kinnen. Es ist eine Kunst fiir sich,
wic Ismacl cincn Fub ziclsicher in dem stacheligen
Gewdchs platziert, sich mit dem anderen abstitet und
mil einem scharfen Rundspaten, fa coa, in Windeseile
die schwenfirmigen BliEter abschligt, bis nur noch der
ananasihnliche Strunk, fa piita, Ubrig bleibt,

Geerntet wird jeden Tag, immer in den Morgenstun-
den vor der Mittagshitee. Ein jimador 15t nicht nur ein
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Dée Cantina .La
Capilla®. In Tequila
leben Tausends

""'"-‘] woirm Agavenschnaps

Wem Tequila,
der Trank

der Gotter, zu
Kopf steigt,
der fuihlt sich
zu Hohem
berufen

besonders geschickter Landarbeiter. sondern zudem
angeschencr Agaven-Experte. Nur er erkennt an den
sich braun verfiirbenden Blittern, den premcas, wann
eine Pllanze = nach acht bas 2wl Jahiren = reif ist Diir
die Ernte. Und er weill am besten, wie deren kleine
Ableger, die hijuelos ausgehoben und in neuem
Boden wieder eingepllanzt werden milssen, um den
Forthestand der Speries zu gewiihrlesten,

Die Berulung zum fimador wird offenbar vererid,
Seit mehr als 30 Jahren arbeitet Ismael, wie vor ilhm
Vater, GroBvater und UrgroBvater, mit Spaten und
Machete in den Agavenhainen, seim 15-fihrger Sohn
freut sich schon aul dic erste cigene finma.

-l_rudilulmpllu g slehn Oberhaupt ganz oben im
Marketing der Cuervos, die heute mehr als
60 Prozent allen Tequilas in dic Welt verkaufen und
sich auf ihre stolze Pioniervergangenheit berufen
kiénnen: Firmengrunder José Maria Guadalupe
Cuervo erhielt 1795 als Erster eine offizielle Lizrenz
#ur Herstellung von , Mezcal-Wein™.

So alt 151 auch das Herestikek des Koneerns, das
Anwesen La Rojeiia™ im Zentrum des Stiidichens
Tequila, In den wuchtigen, warmgelben Gemdiuern
mit thren peschwungenen Portalen und den verschndir-
kelten Steinreliefs ist man perfekt aufl Besucher einge-
stellt, Mehrmals am Tag werden kostenlose Fihrungen
durch die koloniale Pracht des Geliindes angeboten,
klgine Blauhelme und sechssprachige Broschiiren lie-
gen bereil. Selbst im Verwallungstraki plitschern
Kachelbrunnen; vomehm verwitterte Holemibel. die
Ahnengalerie der Firmengrinder und Urkunden aus
aller Welt zeugen vom Reichium dieser mexikanischen
Dynastie, dic sich durch alle Zeiten hinweg erhalien
hat. In den sterilen Fabrikhallen keine halb nackten
Minner, sondern bliteblanke Maschinen und riesige
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stihlerne Brennkolben anstelle der altmaodisch
anmutenden Ruplerkolben, DrauBen gibt es gar cin
firmeneigenes Chemielabor. Nur der Gestapk ist
der gleiche und der siiBliche Dampf, der hinter den
hi¥lzernen Ofentitren hervorquillt, Auf einem Las-
ter werden die ausgepressten Agavenfasern entsorgt,
bislang nur als Ml oder minderwertiges Viehfut-
ter, das — nach prithispanischem Yorbild - allerdings
vielseitig genutzt werden kinnie: als Fill- und Bau-
material, zur Herstellung von Stoffen und Papier.
Adlein, es fehlt an Geld.

Aber davon erfahren die Gaste wenig, dic am Sonn-
abend mit dem von . La Querencia®, ciner weiteren
Destillerie, gesponscrten Tequila-Express durch dns
Hochland von Tequila fahren, eine Art Butterfahrt auf
mexikanisch, Treffpunkt ist die orange gekachele
Bahnhofshalle in Guadalajara, wo ein Trupp schwarz
gewandeter Mariachis zum guten Morgen aulspielt
Weill livricrte Kellner nehmen die Fahrgiiste an den
Turen in Empfang, . Welcome 1o the Agave Land*,
Tabletts mit Mixgetrinken werden herumgereicht, pur
gibt s den Schnaps zu dieser Tageszeit dankenswer-
terweise nur aul Anfrage, Die blutjungen Musiker
arbeiten sich mit angestrengtem Licheln durch die
engen Sitzreihen, schon tinzen die ersten Giste in den
Gilngen. Wie ¢ine Sommergrippe verbreitet sich die
gute Laune, wihrend draulen weitgehend unbeachter
die herbe Weite des Bundesstaates Jalisco voriiber-
rauscht: majestitische Kakteen und halb verfallene
Haciendas unter dramatischer Wolkenpracht.

Sn!:h modernes Marketing ist Don Felipe, dem
Patriarchen der alten , Tapatio*-Destillerie,
fremd. Und doch sicht auch er die Zeichen der Zeit und
will seinen SGhnen vor seimem Ableben noch eine
funkelnagelneue Fabrik hinstellen = Tradition hin oder
her. Voller Stolz schlurft der gebeugte Herr durch die
Gieriiste und h:|||'i!'-c.:rli!.'_|.:|'| Mauvern, aus denen direki
neben den damplenden Holzbottichen ein neues
Tequila-Zeitalter aus FlicBbdndern, Aluminium-
becken und Flaschenzligen entstehen soll. Auch eine
Abfalimaschine wartet, noch eingepackt, auf ihren
Einsatz — bis jetet wird noch jede Flasche aus dem
Hause  Tapatio” per Hand abgefillt und verkorks,
Die ¢ineige Crux an der Sache: Fir das Neoe inte-
ressiert sich ja niemand, Reporter aus aller Well
wollen immer den Mann im Holefass fotograferen™,
beschwert sich Don Felipe, Die Vertreterin ciner
Vertrichsgesellschaft avs Detroit sei newlich gar in
Triinen ausgebrochen, als sie erfubr, dass die
uralien Fabrikmauern abgerissen werden sollen.
Wieder kimmt der alte Mann sein schiltteres Haar
mit den Fingern der linken Hand. . Wir werden sie halt
noch eine Weile erhalien, weil die Amerikaner nichi
wollen, dass sie verschwindet™, sagt er dann. Und blin-
zelt listig, =0, als finde er das selber ziemlich paradox,

Anne Hullschmid, F964 geboren, leby als freie Autarin
fn Mexiko-Stady wund berichier unter anderem fiir die
Tngeseenung iiber Mexiko wnd Lateinamerika.

Huolger Keilel, gebh, 1962, lebi in New York und fotogra-
frert fiir fnternationale Magazine



Mazikanische lkonen: Teqguila
mit Zitrone wnd Kakius

Agave - die Wunderpflanze

Mur dhesn gine Planze schaint uns
md all den Dingin 2u versorgen, dee
fiar cdas menachiche Laban nitg
sind”, staunie 16, Jahiunden der
Franziskanermdnch Franciscao
Jimenaz. Dhe Agae [oder maguey)
aus der Famiien der Sukkuleren st
in dor Tt gine der vielssitigaien Nutz-
phargen. Aus dem in hunderten Sor-
ten suftretenden Gewilchs wird das
artekmsche Kubgotrink puigue, sine
sholt, das noch heube o Bndbchan
Regionen getrunken wrd, Che hoch
wachsenden Viaranen der Agave
dienton als Baumatenal. Als fruchiba-

von-Papear und -Pappe fir Mobal =1
@inis dar injeressanioston Ghologesch
inspinierien Recycing-Projokie in
Mesko. Der dckikinsigs Agavenaal,
dam seil Lirzecten aleslsl Hedkrafe
nachgesagt vwisnden, soll gul aur
‘Wundheslung und gegen Kopl-
schmavzon sean und) wird awch in
Deutschiand als Srup vertrioben
Bekannber st che Nutzung dor Saila:
Agave als Aloa-Vera-Zuaatz in Sedon
unl Cen, Mur in ginen wird man

s den alien Azbeken wohl nichl mohe
nachmachen: S verwendeten die
Darrwn cher Pilanes nicht rur

als Nihradein oder Plodapteon — son-
dorm auch als Folterinstrumente.

rund um Guadalagara diren hr Pro-
dukt Teguda nennen - und auch nue,
wenn rindedtens 51 Prazent des A-
kohols aus dor Blauen Agig gevon-
nan wurden. D Tequila-Produktion
vendoppolie sich rwischon Boginn
dar noungiger Jahem und 1668 von
knapp B8 auf 170 Milionon Liter (Lim-
eatz: 400 Milonen LS-Dolar), Mehr
ks che HiéiHe waird in knapp 100 Lin-
der exportien. Etwa 70 Destilerien

rer Dinger und engebiges Viehbut
wird noch imimer ding Jushmenge-
kochie Mogur aus Biien, Frochban
und Blatiresten genutzt. Aus dan
Fasrn dise Henagubn-Agave wird in
Yucabin der Boderbelag Sisal gewon-
roien und nach vorkolumbsanischem
Viorbild awch Stolf fir Klesdung und
Tragesdcke. D Herstelung von Aga-

wnd rogtnent; abs Groloeron aind
ganz oder tedaeisn in suslindischer
Hand. Rund 36000 Merschen snd
rund um den Toequila boschilgt,
mast Landarbaitor. Sie bekomman
10 Cartavos (2 Plernigo) pro einge-
pilanriemn Agaven-Abloger und B50
Pesos (umgerechnat rund 170 D)
pro Torne gearmbates Steinke,

MERIAN TIPP TEQUILA

BESICHTIGUNGEN

LA ROJENA

Tequila, Calle José Cuervo Nr. 73,
Reservisrung Tel. (012)1342272 Alle
Destillerie  der  Cuervo-Dynastic,
cing der iltesten Haciendos @SS

HACIENDA

SAM 10SE DEL REFUGIO

Amatithm (49 Minuten nordwestlich
von Quadalajaral, Tel (0137450011
Higr wird der bekanme Toguila
«Herradurn™ hergestelll GE/E

AUSFLUG

TEQUILA-EXPRESS

Kartenvorknul: Cimara Nacional de
Comarele da Quadalajars, Av. Vallars
Ecke Mifc Obrero, Telefon (013)
132 7920, jeden Sa, 11 Uhr ab Bahn-
ha! Quadalajars, Erwachssns 490,
Kinder unter 12 Jahren 300 Posos

FLug-Ausllug durch das Hochland

von Teguila, tourstisch
TEQUILA-BARS

LA CATEDRAL DEL TEQUILA
Mozxiko-Stadl. Bolivar 41 (Histori-
sches Zentrum) 18

SALONES TEQUILA

CASA DE LAS SIRE

Maxiko-Siadt, Rep. de Guatemala 33
(Zentrum, hinter dor KalBodoale)

TEQUILA IN DEUTSCHLAND

SPIRITUCQSEN AUS ALLER WELT

Barlin, Baruthar S1e.1/Ecka Mahiing-
damm, Tel. (030)&521688, Inter
mBl: wwaspirilsosenaus allenrsai.de
Kmapp 20 Sorten im Angebot, wie
SLmerves TR0 (5T R0 MY, Soaiea
Conmemuorabive™ {3050 DM}, Mer-
cal* mil Wurm aus Oaxaca (39595 DM)

I

GeBeCo

Relsen erleben,

Fiesta Mexicana

Mehr als nur Sombreros
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