
TEQUILA & MEZCAL
“Para todo mal mezcal

Y para todo bien también”

Bentornati amici viaggiatori! Ora si tocca la terraferma… Siamo in 
Messico, il Messico dei colori, il Messico dei suoni, il Messico dei 
sapori. E parleremo di una signora pianta, sacra e maestosa, dalle di-
verse forme… L’agave… stavolta zaino in spalla eee via!! 

La tequila anche se sarebbe più corretto dire il tequila è un’acquavite 
prodotta in una zona delimitata del Messico, nella regione di Jalisco, 
ottenuta dal succo della pianta dell’agave, fatto fermentare e distillato 
in alambicco continuo e discontinuo. 

Il tequila è lo spirito del Messico e la sua origine si intreccia indissolubil-
mente con la storia della popolazioni Atzeche che abitavano il paese 
prima dell’arrivo dei conquistadores.

Una leggenda azteca 
racconta che una notte 
durante una tempesta, un 
fulmine colpì una pianta 
d'agave e la spaccò in due. 

Il succo che la pianta 
conteneconteneva entrò in contatto 
con l'aria e cominciò a 
fermentare trasformandosi 
così in una misteriosa 
bevanda dal moderato 
tasso alcolico. 

Nacque il PULQUE una 
bebevanda fermentata 
ottenuta con il succo 
dell'agave.
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Quando i conquistadores spagnoli arrivarono in Messico cominciaro-
no a bere il pulque. Questa bevanda però non li soddisfaceva piena-
mente poiché poco alcolica ed il gusto terroso e vegetale non era molto 
gradevole. Dopo numerosi tentativi scoprirono che cuocendo la polpa 
della pianta, si otteneva un succo di gusto dolce, che prese il nome di 
vino mezcal.

Questo particolare vino cominciò poi ad essere distillato ricavando 
così il Mezcal.

Il Mezcal prodotto però nel villaggio di Tequila, aveva come materia 
prima una varietà d'agave denominata agave azul, ed il risultato era un 
distillato di qualità superiore e cominciò ad essere commercializzato e 
gradualmente la bevanda prodotta in questa zona iniziò ad essere co-
nosciuta come Tequila. Era ufficialmente nato il Tequila.

L'agave è una pianta grassa a foglie spinose che appartiene alla fami-
glia del giglio (anche se assomiglia ad un cactus). È originaria delle 
zone tropicali e subtropicali. 

La varietà usata per il tequila si chiama Agave Tequiliana Weber, cono-
sciuta anche come Agave Azul per il suo colore. 

È coltivata nelle alte regioni dello stato di Jalisco, in Messico, a più di 
2000 metri sul livello del mare. 
La pianta dell’agave 
deve crescere per 8-10 
anni prima di poter 
essere tagliata, durante 
i quali sole, nutrimento, 
temperature e condizione 
atmosferiche danno alla 
piantapianta dell’agave il suo 
caratteristico colore 
blu, il suo profumo e il 
suo sapore.
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Il taglio (La Jima): dopo una lunga attesa, i tagliatori (jimadores) ta-
gliano le foglie e le radici dell’agave con i loro “coas” (una scure con 
una lama lunga e arrotondata), nel momento esatto della maturazione. 

Quel che resta è il corpo centrale chiamato ”cabeza” o “piña” o anche 
“ananas” che può pesare da un minimo di 12 ad un massimo di 45 kg ed 
è la materia prima usata per produrre il tequila. 

La cottura: il cuore della pianta dell’agave è tagliato in quattro con una 
scure, questi pezzi sono depositati in forni a vapore o grosse pentole a 
pressione, fino a che tutto l'amido che contengono non si trasforma in 
zucchero semplice. 

Quando la cottura è completata si esegue la macinazione. Le pinas 
sono schiacciate e sbriciolate per estrarre il succo dolce noto come 
agua-miel (acqua di miele). 

DDopo la macinazione, il succo ottenuto è depositato in una grande 
vasca per iniziare la fermentazione. Si aggiungono i lieviti e si lascia fer-
mentare per 2-3- giorni.

Il liquido fermentato viene poi distillato. Si usano alambicchi disconti-
nui. Alcune tequila fanno però un'ulteriore distillazione, usando l'alam-
bicco continuo ottenendo così un prodotto più pulito e leggero. 

Il distillato può essere affinato o invecchiato. 
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In base all'affinamento o alla maturazione del distillato si ottengono 4 
categorie di Tequila:

Tequila Silver o Blanco: chiaro e senza invecchiamento oppure con un 
piccolo affinamento in contenitori d'acciaio inossidabile per 60 giorni. 
E’ la più usata per essere miscelata nei drinks.

Tequila Gold: non è invecchiato ma colorata ed aromatizzato con caramello.

TTequila Reposado: affinato in tini o fusti di legno per un periodo 
minimo, previsto dalla legge, di due mesi (possono essere anche di 
più). È il tequila più venduto in Messico.

Tequila Añejo: è affinato in barili di legno per un minimo di 12 mesi. I mi-
gliori Añejo sono invecchiati da un minimo di 18 mesi ad un massimo di 
3-4 anni.

Dopo l'affinamento o la maturazione, il tequila è ora pronta per essere 
imbottigliato.
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Per il mezcal, invece, si possono usare 30 varietà di agave, tra cui Espa-
din e Tobala, Madrecuixe, Largo, Cirial ma il numero tende negli ultimi 
anni a variare e la regolamentazione è gestita dal Consejo Regulador 
de Mezcal. 

Viene prodotto principalmente a Oaxaca, ma si distilla anche a Duran-
go, Guannajuato, Guerrero, San Luis Potosi, Tamaulipas, Zacatecas, 
Michoachan e Puebla. Inoltre se per fare il tequila i bulbi dell’agave 
(dette pinas) vengono cotti in forni a vapore, per il mezcal si usa un 
forno sottoterra sopra carboni ardenti, per questo prende un gusto 
distintivo, più affumicato.

Ma cosa rende speciale questi distillati? “Sicuramente la materia prima 
da cui derivano. L’agave blu per esempio regala alla tequila un gusto 
unico fatto dai tanti sapori ricevuti da “madre terra” negli 8 anni che la 
pianta sta sotto il suolo, prendendo tutto il buono dalla natura e ten-
dendo le sue braccia al cielo e al sole. Attraverso la tequila beviamo 
l’energia del sole”. Ma ci sono anche motivi scientifici. 

“I fruttani, carboidrati derivati dal fruttosio, contenuti nel succo di 
agave hanno effetti positivi su metabolismo e insulina. Se fatti rispet-
tando le regole questi distillati provocano un’intossicazione positiva, 
inebriando dolcemente chi li beve”.

La crescita si deve sicura-
mente alla grande popo-
larità che sta assumendo 
il mondo dei cocktail, ma 
certamente esistono 
aspetti particolari legati 
alle tradizioni popolari e 
alle proprietà benefiche 
dell’agave che li rendono 
attraenti per un pubblico 
giovane. Questi distillati 
infatti hanno sempre 
avuto una fama di bevan-
de magiche.
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L’americano Tomas Estes è considerato “Il Guru della Tequila”. 

Ambasciatore della raffinata Ocho, la fa produrre da una famiglia di agri-
coltori messicani, i Camarena, che coltivano agave da  80 anni e sono tra i 
distillatori più rispettati. 

“Sì la leggenda vuole che la dea Mayahuel, per nascondersi con il suo 
amore Ehecatl, il dio del vento, dalla divinità mostruosa Tzitzimitl , dovette 
assumere le sembianze di un ramo di albero. Ma Tzitzimitl la trovò e spezzò 
il ramo uccidendola. I suoi resti furono recuperati da Ehecatl e seppelliti. 
Gli dei in quel punto fecero nascere la prima agave. Oggi la dea è raffigura-
ta con tanti seni dai quali esce il succo di agave per nutrire i suoi figli”.

Non è ovviamente un via libera alle esagerazioni perché come tutti i liquori 
anche tequila e mezcal vanno consumati con grande moderazione. Possi-
bilmente puntando sulla qualità di un distillato artigianale. 

“I tempi di raccolta della pianta di agave sono importantissimi – spiega 
Estes -. Va rispettata l’età di giusta maturazione, che va dai 6 ai 10 anni. È 
una filosofia che ricorda quella di Slow Food. Talvolta alcune aziende per 
velocizzare i tempi raccolgono le agavi troppo presto, a soli 4 anni, e 
questo non dà buoni risultati. 

PPer apprezzare una tequila è consigliabile degustarla lentamente, e assa-
porarne le sfumature, come si fa con grappa e whisky. Deve avere un gusto 
bilanciato e non deve sentirsi eccessivamente l’alcol. Per fortuna oggi sul 
mercato esistono più prodotti di qualità rispetto a un decennio fa”.
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Una delle particolarità del Mezcal, è la presenza del verme all’interno della bottiglia. 

Il “gusano”, usando il termine più appropriato è un bruco che dimora all’interno 
della pianta di Agave e che viene raccolto dagli Jimadores durante il proprio 
lavoro. 

ComeCome si può immaginare, la vista di un verme all’interno di un liquido che stiamo 
per ingerire, non è all’impatto piacevole, ma in Messico è addirittura un grande 
onore poter bere l’ultimo bicchiere, masticando al contempo il bruco poichè è 
credenza popolare che questo rito doni vigoria sessuale.

LaLa tradizione di aggiungere il gusano nella bottiglia nasce intorno agli anni 40, so-
prattutto nelle vendite al mercato americano. I messicani sono abituati inoltre a 
mangiare il gusano fritto con sale e peperoncino, seguendo un preciso rituale: 
stringono il gusano tra la lingua e il palato bevendo il distillato lentamente, in modo 
che la larva sprigioni per intero i propri sapori, fra il piccante e il salato quindi.

Le motivazione delle proprietà afrodisiache derivano da un’antica leggenda che 
ha come protagonista la dea Mayahuel che aveva sembianze di donna Agave. Si 
dice che avesse quarantamila seni con i quali nutriva i suoi sudditi tramite un liqui-
do prezioso, chiamato appunto Mezcal. Un giorno la dea si accorse che nel suo 
cuore stava nascendo un essere vivente, un magnifico bruco, questa presenza 
rese il suo corpo sensibile e propenso all’amore, tanto che la dea si innamorò di 
un giovane guerriero dalle spoglie mortali di nome Chag. 

Il giovane era però piuttosto timido con le donne e, accortosi dell’interesse della 
dea, svenne per l’emozione. La dea quindi gli offrì il suo più bel seno, dal quale si 
abbeverò con avidità di mezcal: il magico liquido lo rese improvvisamente pieno di 
ardore e intraprendenza. Chag chiese alla dea Mayatl di trasformarlo in dio per 
rendere possibile il loro amore. La dea donò al guerriero il bruco cresciuto nel 
suo cuore e, non appena mangiato, 
Chag  si trasformò in una divinità 
immoimmortale. 

Grazie a questo bruco e al prodigi da 
lui compiuto, amò la dea per sette giorni
e sette notti, alimentando per sempre
la credenza legata alle virtù afrodisiache 
della piccola larva.
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TOMMY’S STONE

Stonehead celebra il Messico con un drink semplice, fresco, 
fruttato, leggermente sapido e con un po' di anima chilly dentro!
TOMMY’S STONE... lasciati trasportare!


