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Napadlo vas, Ze tequila vdaci za svoj nazov rovhomennej nenapadnej dedinke v stredozapadnej Casti Mexika?
http://www.sme.sk/clanok.asp?cl=1207992

Odkial’ pochadza tequila? Z Tequily

Kaktus agave je zrely az po 8 - 12 rokoch rastu. Dospely sa
podoba na plod ananasu.

Prave Tequila s 22-tisic obyvatelmi je rodiskom tohto napoja
a doteraz aj hlavnym strediskom jeho vyroby.

Dedinke dominuje Mizeum tequily a dve konkurencné
tovarne - Jose Cuervo a Sauza.

Muzeum odkryva historiu a vyrobu tequily. Vo viacerych salach najdete historické fotografie,
muzedlne flaSe &i nastroje, ktoré sa pouZivajl pri vyrobe, a to vSetko len za minimalne vstupné - 15
pesos. DalSou moznostou navstevy je najstarSia a najvacsia tovarer na tequilu La Rojena, patriaca
firme Jose Cuervo. TUto tovaref nemdzete minit, nachddza sa totiZ na ulici Jose Cuervo &. 73.
Pomenovana je rovnako podla svojho zakladatela pana Joseho Cuerva. Cuervo znamena v slovencine
vrana, preto urcite neprekvapi, ze malym straZcom tejto tovarne je prave vrana, ktora je v klietke
hned pri vchode. Kazdé dopoludnie v tovarni radi predvedd vyrobu tequily na modernej linke a ukazu
tieZ historick( Cast, ktord sliZi ako mizeum. Sudastou prehliadky je aj ochutndvka tequily.

Do Tequily sa pohodine dostanete autom. AvSak su tu aj iné moznosti uréené Specialne pre turistov,
ktoré su urdite lakavejdie. MdZete si vybrat medzi autobusom - Tequila Bus a vlakom - Tequila
Express. Vlak okrem Zivej hudby Mariachi a ochutnavky tequily ponika aj obed, vSetko v cene
spiato¢ného listka za 600 pesos (asi 1900 Sk).

Alkohol z kaktusu

Tequila sa vyraba z kaktusu agave azul a pévodne sa pouzivala ako liek. Indiani tento kaktus aj jedli
a vyuzivali ho na vyrobu papiera. Kaktus potrebuje 8 - 12 rokov na to, aby dosiahol potrebnt( velkost
a zrelost na pripravu destildtu. Ked sa agave sadi do zeme, mé velkost cibule. Dospely kaktus sa
podoba na velky plod ananasu, z ktorého vyrastaju sivomodré listy. Zrely kaktus sa ocisti od listov a
jeho stred pina - ananas sa poseka na malé kusky. Tie sa naplnia do podzemnych peci a tri dni sa
varia. Potom sa pomell, aby sa z nich ziskala $tava aguamiel - medova voda, ktora sa zmiesa s
cukrovou trstinou a necha sa vykvasit. Nakoniec sa destiluje.

Aj v Mexiku sa tequila méZe vyrabat iba v uréitych oblastiach a to v $tatoch Jalisco, Nayarit,
Michoacan, Guanajuato a Tamaulipas. Podla mexickej normy na vyrobu tequily su totiz len v tychto
oblastiach vhodné podmienky na pestovanie kaktusu agave azul.

Styri druhy

Tequila sa vyraba v styroch variantoch: blanco - biela, nie je prifarbovana ani ulezana, dorado -
zlata, je prifarbovanad, ale nie je ulezana, reposado - je prifarbovana a ulezana minimalne dva
mesiace v dubovych sudoch a nakoniec alejo - stara, je prifarbovana a ulezana minimalne rok v
dubovych sudoch.

Priemerne dosahuje alkohol v tequile 38 - 40 percent. DoleZity je tieZ podiel agave pri jej vyrobe.
Lepsie a drahsie tequily sa vyrabaju len z agave - je to vzdy uvedené na flasi. Ak na nej nie je nic
napisané, ide o kombinaciu 51 percent agave a 49 cukrovej trstiny. Priemerna cena tequily sa v
Mexiku pohybuje okolo 100 - 200 pesos (320 - 640 Sk) za liter, pricom najkvalitnejsia a teda aj
najdrahsia je tequila alejo.

Domaci piju v zasade Cistu tequilu, sol a citrén su atrakciou pre turistov. Toto plati pre tequila
blanco. Tequila dorado, reposado ¢&i alejo sa mdZe doplnit pomaranom a $koricou. Velmi populdrne
su tiez miesané drinky, v ktorych sa tequila mixuje s miestnymi refrescami - bublinkovymi
malinovkami, ako je Fresca & Squirt (grapefruitové obdoby fanty). Druhd mozZnost je kombinacia so
Sangritou, Co je vlastne stiplavo korenista do Cervena sfarbena voda.

Cervik vo flai

Nedajte sa zmiast. Tequila nikdy nema vo flasi ¢ervika. Aj toho sice najdete v kaktusovom destilate,
ale v mezcale, ktory je v Mexiku tiez popularny. Vyraba sa v dedinke Santiago Matatlan v blizkosti
mesta Oaxaca na juhu Mexika. Tento destilat sa da zarover povaZovat za mensiu pomstu ervickovi,
ktory nic¢i kaktusy maguey, z ktorych sa vyraba. Komu cervik zvysi vo flasi, je to najvacsia lahodka
mezcalu.

Medzi najoblUbenejsie znacky tequily, ktoré sa piju v Mexiku, patri napriklad Jose Cuervo a Sauza,
ktoré sa vyrabaju priamo v Tequile. Dalej tiez El Jimador, Herradura, Orendain i Cazadores, ktoré sa
vyrabaju v inych Castiach Statu Jalisco.

Na Slovensku velmi rozsirend Olmecu v Mexiku prakticky nepoznaju. Jediné miesto, kde sa s fou
mbzete stretndt, je vo vitrine Mlzea tequily.

Predtym, ako si klpite tequilu, nezabudnite sa presveddit o jej kvalite a pravosti. Original je jedine
Hecho en Mexico - Vyrobené v Mexiku.
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