TEQUILA & MEZCAL

“Para todo mal mezcal
Y para todo bien también”

Bentornati amici viaggiatori! Ora si tocca la terraferma... Siamo in
Messico, il Messicoggg,ei colori, il Messico dei suoni, i| Messico dei
saPori. E Parleremo di una signora Pianta, sacra e maestosa, dalle di-
verse forme. .. L agave. .. stavolta zaino in sPa”a eee viall

La tec:]uila anche se sarebbe Piu corretto dire il tequila & un’acquavite

rodotta in una zona delimitata del Messico, nella regjone di Jalisco,
ottenuta dal succo della pianta de”’agavej fatto fermentare e distillato
in alambicco continuo e j?scontinuo.

1| tequila elo sPiri’co del Messico e la sua origine si intreccia indissolubil-
mente con la storia della Popolazioni Atzeche che abitavano il paese
Prima dell’arrivo dei conquistaclores.

Una leggenda azteca
racconta che una notte
- durante una teml:)es’ca, un
- ' fulmine colp‘l una Pianta
S d'agave ela spaccc‘) in due.

Il succo che la Pianta

W conteneva entro in contatto

con l'aria e comincio a

2 fermentare trasformandosi
iy COSi IN una misteriosa

bevanda dal moderato

tasso alcolico.

Nacque il PULOUFE una
bevanda Fermentata
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Quando i Conquistadores spagnoli arrivarono in Messico cominciaro-
no a bere il Pulque. Questa bevanda Perc‘) non li soddisfaceva Piena~
mente Poiche poco alcolicaedil gusto terrosoe \/egetale non era molto

radevole. DoPo numerosi tentativi scoPrirono che cuocendo la Polpa
%e”a Pianta, si otteneva un succo di gusto dolce, che prese il nome di
vino mezcal.

Questo Particolare VvINnG comincio Poi ad essere distillato ricavando
cosi il Mezcal.

| Mezcal Prodotto Peré nel vi”aggio di Tequilaj aveva come materia
Prima una varieta cl‘agave denominata agave azulj ed il risultato era un
distillato di qualité suPeriore e comincio ad essere commercializzato e
graclualmente la bevanda Proclotta in questa zona inizid ad essere co-
nosciuta come Tec]uila. Era ufficialmente nato |l Tecluila.

L‘agave & una Pianta grassa a Fo%he sPinose che aPPartiene alla fami-
iglia ad un cactus). £ originaria delle

glia del giglio (anche se assomig,

zone tropicali e subtropicali.

|_a varieta usata per il tequila si chiama Agave Tequiliana Weberj cono-
sciuta anche come Agave Azul per il suo colore.

E coltivata nelle alte regjoni dello stato di Jalisco, in Messico, a Piu di
2000 metri sul livello del mare.

La Pianta cle”’agave
deve crescere per 8-10
anni Prima JID Poter
essere tagliata, durante
j quali so?e) nutrimento,
temperature e condizione
atmosteriche danno alla
Pianta cle”’agave il suo
caratteristico colore
Hu) il suo Prmcumo e il
SUO sapore.




TEQUILA & MEZCAL

| taglio (La Jima): dopo una Iunga attesa, i tagliatori (jimadores) ta-
gliano le Foglie e le radici de”’agave con i loro “coas” (Juna scure con
una lama Iunga e arro’condata), nel momento esatto della maturazione.

Quel che resta & il corpo centrale chiamato ?cabeza” o “Piﬁa” o anche
“ananas” che Puc‘) pesare da un minimo di 12 ad un massimo di 45 kg ed
& la materia Prima usata per Produrre 1 tequila.

| a cottura: il cuore della Pianta dellagave & tagliato n quattro conuna
scure, questi Pezzi sono depositati in%omi avapore o grosse Pentole a
Pressione) fino a che tutto I'amido che contengono non si trasforma in
zucchero semplice.

Quando la cottura & completata si esegue la macinazione. Le Pinas
Telale) schiacciate e sbricio ate Per estrarre il SUCco clo]ce noto come
agua~mie| (acqua di miele).

DoPo la macinazione, il succo ottenuto & depositato n una grande
vasca per iniziare la fermentazione. Si aggiungono i lieviti e si lascia fer-
mentare per 2-5~ giomi.

i liquido fermentato viene Poi distillato. Si usano alambicchi disconti-
nui. Alcune tequila fanno Perc‘) un‘ulteriore disti”azione) usando l'alam-
bicco continuo ottenendo cosi un Prodot’co PiL‘J Pulito e lcggero.

il distillato Puc‘) essere atfinato o invecchiato.
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In base all'affinamento o alla maturazione del distillato si ottengono 4
categorie di Tequila:

Tequi]a Silver o Blanco: chiaro e senza invecchiamento oppure con un
Piccolo affinamento in contenitori d'acciaio inossidabile per 60 giomi.
' la Pi& usata per essere miscelata nei drinks.

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

Tequila RePosaclo: aftinato in tini o fusti di legno per un Perioclo
minimp, Previs’co dalla legge, di due mesi (Possono essere anche di
Piu). E il tecluila Piu venduto in Messico.

Tequila Aﬁejo: & affinato in barili di legno perun minimo di 12 mesi. | mi-
gliori Aﬁejo sono invecchiati da un minimo di 18 mesi ad un massimo di
-4 anni.

Dopo 'affinamento o la maturazione, il tequila & ora pronta per essere
imbottigliato.
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Per il mezcal, invece, si pOssSONo usare 30 varieta di agave, tra cu Espa~
din e Tobalaj Madrecuixe, Largo, Cirial ma il numero tende negli ultimi

anni a variare e la regolamentazione Ie gestita dal Consejo Regulac]or
de Mezcal.

Viene Prodotto Principalmentc a Oaxaca, ma si distilla anche a Duran-
20, GuannajuatoJ Guerrero, San Luis Potosi, Tamaulipas, Zacatecas,
Michoachan e Puebla. Inoltre se per fare il tequila i bulbi dellagave
(dette pinas) vengono cotti in forni a vapore, éer il mezcal si usa un
forno sottoterra sopra carboni arclentij ﬁ)er c]u'esto Prencle un gusto
distintivo, PiL‘J affumicato.

Ma cosa rende sPeciale questi distillati? “Sicuramente la materia Prima
da cui derivano. [ ’agave blu per esempio regala alla tequila un gusto
unico fatto dai tanti sapori ricevuti da “madre terra” negli 8 anni 3\@ la
Pianta sta sotto il suolo, Prendenclo 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.

“| fruttani, carboidrati derivati dal fruttosio, contenuti nel succo di
agave hanno effetti Positivi su metabolismo e insulina. Se fatti risPet~
tando le re‘siole questi distillati provocano un’intossicazione Posd:ivaJ

inebriando dolcemente chili beve”. o ,
| acrescita sideve sicura-

2 ' mente alla grande popo-
larita che sta assumendo
il mondo dei cocktail) ma
gl certamente esistono

N asPetti articolari legati
i alle tradizioni Popolari e

i lle Proprieté benefiche
cle”)aga\/e che li rendono
attraents perun Pubblico
gjovane. Quests distillati
infatti hanno sempre
avuto una fama di bevan-

de magiche.
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| ’americano Tomas Estes & considerato “Il Guru della Tec]uila”.

Ambasciatore della raffinata Ocho, lafa Produrre da una Famiglia di agri-
coltori messicani, | Camarena, che coltivano agave da 80 annie sonotrai
distillatori Piu risPettati.

“Si la legeenda vuole che la dea Mayahuel, per nascondersi con il suo
amore Ehecatl, il dio del vento, dalla é?i\/inité mostruosa Tzitzimit] , dovette
assumere le sembianze di un ramo di albero. Ma Tzitzimitl la trovo e spezzé
il ramo uccidendola. I suoi resti furono recuPerati da Ehecatl e se Pe”iti.
Glideiin c]uel Punto feceronascerela Pr‘ima agave. Oggj ladeacra IgUra~-
ta con tanti seni dai quali esce il succo di agave per nutrire | suoi Figli”.

Non & owiamente un via libera alle esagerazioni Pcrché come tutts Iic]uori
anche tequila e mezcal vanno consumati con grancle moderazione. Possi-
bilmente Puntanclo sulla qualitz‘a di un distillato artigianale.

“| tempi di raccolta della Pianta di agave sono importan’cissimi — sPiega
Estes ~-. Va risPettata Peta di gjusta maturazione, che va dai 6 ai 10 anni. E
una flosofia che ricorda que[%a di Slow Food. Talvolta alcune aziende per
velocizzare i ’temPi raccolgono le agavi troppo presto, a soli 4 anni, e
questo non da buoni risultat.

Per apprezzare una tequila & consigliabile degustarla !entamentej e assa~
orarne le sxcumature, come sitacon grappae wlnisk%. Deve avere un gusto
lanciato e non deve sentirsi eccessivamente P'alcol. Per fortuna oggi sul

mercato esistono Pit‘J Proclotti di qualité rispetto aundecennio fa”.
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L ’americano Tomas Fstes & considerato “Il Guru della Tec]uila”.

Ambasciatore della raffinata Ocho, lafa Produrre da una Famiglia di agri-
coltori messicani, | Camarena, che coltivano agave da 80 annie sonotrai
distillatori Piu risPettati.

“Si la legeenda vuole che la dea Mayahuel, per nascondersi con il suo
amore Ehecatl, il dio del vento, dalla é?i\/inité mostruosa Tzitzimit] , dovette
assumere le sembianze di un ramo di albero. Ma Tzitzimitl la trovo e spezzé
il ramo uccidendola. I suoi resti furono recuPerati da Ehecatl e se Pe”iti.
Glideiin c]uel Punto feceronascerela Pr‘ima agave. Oggj ladeacra IgUra~-
ta con tanti seni dai quali esce il succo di agave per nutrire | suoi Figli”.

Non & owiamente un via libera alle esagerazioni Pcrché come tutts Iic]uori
anche tequila e mezcal vanno consumati con grancle moderazione. Possi-
bilmente Puntanclo sulla qualitz‘a di un distillato artigianale.

“| tempi di raccolta della Pianta di agave sono importan’cissimi — sPiega
Estes ~-. Va risPettata Peta di gjusta maturazione, che va dai 6 ai 10 anni. E
una flosofia che ricorda que[%a di Slow Food. Talvolta alcune aziende per
velocizzare i ’temPi raccolgono le agavi troppo presto, a soli 4 anni, e
questo non da buoni risultat.

Per apprezzare una te-
ula & consigliabile
jegustarla lentamen-
te, e assaporarme le
sfumature, come si fa

congrappa e Wlﬁiskg.

Deve avere un gusto
bilanciato e non deve
sentirsi eccessivamen-
te Palcol. Per fortuna
ogg| sul mercato esi-
stono Piu Proclotti di
ualita rispetto a un
iecennio 7,
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Una delle Particolarité del Mezcal, & la presenza del verme allinterno della bottiglia.

1| “%usano”, usando il termine PiL‘J aPProPria‘co & un bruco che dimora alPinterno
della Pianta di Agave e che viene raccolto dagli Jimadores durante il Proprio
lavoro.

Come si Pué immagjnare, la vista di un verme allinterno di un liquiclo che stiamo
per ingerire, non & a”’impatto ﬁiacevolej ma in Messico & addirttura un grancﬂe
onore poter bere Pultimo bicchiere, masticando al contempo | bruco Poiché e
credenza Popolare che questo rito doni vigoria sessuale.

La tradizione di aggjungere 1 gusano nella bottiglia nasce intorno agli anni 40, so-
prattutto nelle vendite al mercato americano. I messicani sono abituati inoltre a
mangjare 1 gusano fritto con sale e Pepcroncino, seguenclo un Preciso rituale:
stringono il gusanotra la lingua el Palato bevendo il distillato lentamente, in modo
che lalarva sprigioni per ntero ProPri saporij frail Piccante e il salato quindi.

Le motivazione delle Proprieté afrodisiache derivano da un’antica leggencla che
ha come Protagonista la dea Magahuel che aveva sembianze di donna Agave. Si
dice che avesse quarantamila senicon | c]uali nutriva | suoi sudditi tramite un |iqui~
do Prezioso) chiamato appunto Mezcal. Un gorno la dea si accorse che nel suo
cuore stava nascendo un essere vivente, un magnhcico bruco) questa presenza
rese il suo corpo sensibile e propenso alPamore, tanto che la dea si innamoro di
un giovane guerriero dalle spoglie mortali di nome Chag.

| gjovane era Perc‘) Piuttosto timido con le donne e, accortosi dellinteresse della
dea, svenne per Pemozione. Ladea quincli gli offriil suo Piu bel seno, dal quale sl
abbevero con avidita di mezcal: i magjco liquiclo lo rese imProvvisamente Pieno di
ardore e intraPrendenza. Chag chiese alla dea Magatl di trasformarlo in dio per
rendere Poss:bile il loro amore. La dea dono al euerriero il bruco cresciuto nel
SUO cuore e, non appena mar;‘giatoj

Chag si trasformo in una divinita
immortale.

Grazie a questo bruco e al Procligi da
lui comPiuto) amo la dea per sette glormi
e sette notti, alimentando per sempre
la credenza legata alle virti afrodisiache
della Piccola érva.



TEQUILA & MEZCAL
TOMMY’S STONE
'm B

Stonehead celebra il Messico con un drink sem lice, fresco,
fruttato, leggermente saPiclo e conun po' di anima ¢ i”g dentro!

TOMMY’S STONE ... lasciati trasPortarel



