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			Nils Wrage stand lange Zeit selbst hinter den Tresen verschiedener Bars. Mittlerweile sitzt er öfter auf der anderen Seite und schreibt als Chefredakteur von Mixology, dem Magazin für Barkultur, über alles rund um Cocktails und Spirituosen.

		
		
			Ich habe Betty im Oktober 2014 kennengelernt. Daran kann ich mich noch gut erinnern, denn wenige Stunden später moderierte sie die Verleihungsgala unserer alljährlichen   Bar Awards. Weswegen ich mich außerdem so gut erinnere? Der graue, nasse Oktobernachmittag fiel matt durch die Fensterscheiben des zur Garderobe umfunktionierten Tagungssaals im Berliner Hyatt. Das machte aber nichts, denn Betty brachte durch ihr Wesen eine saftige Portion mexikanischen Sonnenschein in den Raum – und später auch souverän auf die Bühne.

			Das ist lange her. Bis zur Eröffnung von Bettys The Chug Club sollte es noch ein knappes Jahr dauern. Ihr wichtigster Signature-Drink, die Buttermilk Margarita (siehe Seite 142), war zwar schon ein paar Jahre alt, galt aber noch als Insider-Drink. Das lag auch daran, dass Cocktails im klassischen Sinne noch weitaus weniger präsent waren als heute. Und Tequila war praktisch noch kein Thema in der Öffentlichkeit. 

			Seitdem hat sich viel geändert. Bei unseren Awards wurden Betty und ihre Bar als „Gastgeberin des Jahres“ und „Bar des Jahres“ 2018 ausgezeichnet. Die Buttermilk Margarita ist inzwischen einer der großen „Neo-Klassiker“. Als wir anlässlich unseres 20-jährigen Jubiläums eine Umfrage über die wichtigsten Cocktailkreationen seit 2002 durchführten, fand die Buttermilk Margarita ihren Weg auf den zweiten Platz. In einem weiteren Ranking kam der Chug Club unter die 20 wichtigsten deutschsprachigen Bars des bisherigen Jahrtausends.

			Eine Sache hat sich aber nicht geändert: Schon 2014 galt Betty als eine der profundesten Tequila-Kennerinnen. Wie tief sie sich seitdem immer weiter in die Materie eingearbeitet hat, habe ich immer wieder in Gesprächen mit Betty oder in ihren Vorträgen erlebt. Jedes Mal bin ich mit dem guten Gefühl gegangen, wieder etwas über dieses besondere Getränk gelernt zu haben. Das wird Ihnen, liebe Leserinnen und Leser, auch so gehen. Denn viele könnten das erste deutsche Buch über Tequila schreiben. Aber niemand könnte es besser als Betty.

			Ihr Nils Wrage
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			AGAVE ES VIDA

		
		
			Tequila spielt schon lange eine zentrale Rolle in meinem Leben und meiner Karriere. Meine Leidenschaft für den köstlichen Agavenbrand wurde 2010 bei einem Blind Tasting geweckt. Bis dahin kannte ich Tequila nur als eiskalten Shot, serviert mit Zitrone und Salz. Kein großer Genuss. Aber bei diesem Tasting war alles anders. Edler 100% Agave Tequila wurde stilvoll bei Zimmertemperatur in schwarzen Nosing-Gläsern serviert. Das war ein unvergesslicher Tag, der meine Liebe zu Tequila entfacht hat.

			Kurze Zeit später reiste ich das erste Mal nach Mexiko, direkt in das Epizentrum des Tequilas: Jalisco.

			Ich war unglaublich fasziniert von der geschmacklichen Vielfalt von Tequila und dem Handwerk dahinter. Jeder einzelne Produktionsschritt – vom Standort der verwendeten Agaven und der Art, wie sie geerntet werden, über die Garmethode bis hin zu Fermentation und Lagerung – beeinflusst das Geschmacksprofil des fertigen Tequilas. Bei der Herstellung reichen die Methoden von ursprünglichem Handwerk, das sich seit Jahrhunderten nicht verändert hat, bis zu hochmoderner Technik. Darüber wollte ich unbedingt mehr erfahren. 


			» Jeder einzelne Schritt in der Produktion beeinflusst das Geschmacksprofil des fertigen Tequilas. «


			Außerdem war ich beeindruckt von der Gastfreundschaft der Menschen und der Schönheit des Landes. Besonders begeistert hat mich der Stellenwert von Essen und Trinken als Zeichen von Gemeinschaft, Tradition und Identität. Beides gehört in Mexiko untrennbar zusammen, denn Trinken ist ein soziales Ereignis, das durch das Teilen einer Mahlzeit verlängert wird. Kaum steht eine Margarita oder ein Glas Tequila auf dem Tisch, wird auch eine Kleinigkeit zu essen dazu serviert, Totopos mit Salsa zum Beispiel (siehe Seite 135 und 137). So wird jeder Drink zu einem kleinen Ritual. Das ist Teil der mexikanischen Kutlur, denn wer teilt, bleibt verbunden. Die köstlichen Gerichte und Aromen Mexikos inspirieren mich und sind ein Grund dafür, dass ich immer wieder in dieses wunderbare Land zurückkehre. 


			» Jeder Drink wird zu einem Ritual. Das ist Teil der mexikanischen Kultur, denn wer teilt, bleibt verbunden. «



			2015 war es dann an der Zeit, mir ein bisschen Mexiko nach Hamburg zu holen. Ich verwirklichte mir den Traum einer eigenen Bar und gab meiner Leidenschaft für Tequila und Cocktails damit ein Zuhause. Im The Chug Club dreht sich seitdem alles um Tequila und Mezcal. Rund 500 Flaschen feinster Agavendestillate regen zum Verkosten an. Die Spezialität der Bar sind aber die sogenannten Chugs, kleine Cocktails, die zum Probieren einladen. Neben meinen Cocktailkreationen aus der Bar (siehe Seite 140–195), stelle ich Ihnen auch einige mexikanische Klassiker (siehe Seite 112-139) und die liebsten Drinks meiner Kolleginnen und Kollegen (siehe Seite 196-217) vor. 

			Nach der Eröffnung meiner Bar folgten zahlreiche weitere Reisen nach Mexiko, die mir immer tiefere Einblicke in die Herstellungsprozesse von Tequila ermöglichten. Meine längste Reise dauerte fast sechs Wochen und führte mich durch zahlreiche Destillerien in Jalisco. Dort konnte ich mein Wissen durch intensive Gespräche und lehrreiche Touren mit Maestros Tequileros und ihren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern vertiefen. Über Mexiko City führte mich meine Reise schließlich weiter nach Oaxaca, der Wiege des Mezcals, wo ich tief in die Geschichte und die Bedeutung von Agavenspirituosen eintauchen konnte. 

			Was ich auf all diesen Reisen gelernt habe, möchte ich in nun mit Ihnen teilen.

			Ihre Betty
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TEQUILA 1X1

		
		
			Was habe ich im Glas?
 Kategorien und 
Klassen unterscheiden 

		
		
		



		
		
			Nicht jedes Agavendestillat darf sich einfach Tequila nennen. Es gibt strenge Auflagen, die bestimmen, wo Tequila hergestellt werden darf, welche Agave verwendet wird und ob Zusätze erlaubt sind. Kategorien und Klassen sind genau festgelegt. 

		
		
			Tequila ist ein Destillat aus der blauen Weber-Agave (Agave tequilana Weber var. azul) mit geschützter Herkunftsbezeichnung. Das bedeutet, dass nur Agavenbrände aus bestimmten Regionen Mexikos, die aus der blauen Weber-Agave als Grundstoff hergestellt sind, den Namen Tequila tragen dürfen. Benannt ist der berühmte Agavenschnaps übrigens nach der Stadt Tequila im Bundesstaat Jalisco, in deren Umgebung sich das Zentrum der Produktion befindet. 

			Die formelle Anerkennung von Tequila als geschützte Herkunftsbezeichnung – auf Spanisch Denominación de Origen del          Tequila – erfolgte allerdings erst im Jahr 1974 durch die Regierung Mexikos. Die Überwachung der Einhaltung dieser Vorschriften liegt in den Händen des Consejo Regulador del Tequila, kurz CRT. Diese „Behörde zur Regulierung von Tequila“ stellt sicher, dass alle Tequilas nach festgelegten Regeln produziert werden – vom Pflanzen der Agaven über deren Weiterverarbeitung und der Destillation bis zum Abfüllen der fertigen Spirituose (siehe Seite 101).

		
			Die Tequila-Kategorien

			Tequila wird in zwei Kategorien unterteilt: Tequila und 100% Agave Tequila. Sie unterscheiden sich durch ihren Anteil an Zucker aus der Agavenpflanze, der zur Herstellung verwendet wird.

			100% AGAVE TEQUILA

			Wie der Name schon sagt, darf Tequila dieser Kategorie ausschließlich aus Zucker der blauen Weber-Agave hergestellt werden.

			100% Agave muss auf dem Etikett ausgewiesen werden, und Tequila dieser Kategorie darf ausschließlich in Mexiko in Flaschen abgefüllt werden.

			TEQUILA

			Für „einfachen“ Tequila – früher Mixto genannt – kann bis zu 49% Zucker anderer Herkunft verwendet werden. Dieser Zucker darf Rohrzucker sein oder aus Quellen wie Mais oder Melasse stammen. Zucker aus anderen Agaven ist hingegen nicht zulässig. Auch ein nachträgliches Verschneiden mit anderen Spirituosen ist streng untersagt. 
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		Die Vielfalt der Agavendestillate ist groß. Im The Chug Club stehen mehr als 500 Flaschen.
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			Tequila Añejo, Reposado und Blanco stehen zur Verkostung bereit. 

			
			Klassen

			Die Klassen sind die offizielle Unterteilung von Tequila nach seinem Reifegrad und gelten für beide Kategorien, also sowohl für 100% Agave Tequila als auch für Tequila.

			BLANCO / PLATA / SILVER

			Hierbei handelt es sich um einen transparenten, jedoch nicht zwingend farblosen Brand, der gleich nach der Destillation abgefüllt werden kann. Meist ruht das Destillat noch in Edelstahlbehältern, darf aber auch bis zu zwei Monate in Eichenholzfässern gelagert werden. Blanco Tequila darf nicht abocado sein (siehe Seite 74), das heißt, keiner der vier unter diesem Begriff erlaubten Zusätze – Zuckerkulör (Karamellfarbe), Eichenholzextrakt, Glycerin oder Zuckersirup – darf enthalten sein. Diese Klasse zeigt den Agavencharakter am deutlichsten.

			JOVEN / ORO / GOLD

			Diese Klasse entsteht entweder durch das Mischen von Blanco mit gereiftem Tequila, oder ungelagerter Agavenbrand wird einfach mit abocantes (siehe Seite 74) versetzt, wodurch er eine goldene Farbe und milde, süße Noten bekommt. 

			
			REPOSADO / AGED

			Der „Ausgeruhte“ muss mindestens zwei Monate in Eichenholzfässern reifen und entwickelt dadurch eine Farbe zwischen hellem Goldgelb bis Bernsteinfarben. Während dieser Zeit verbinden sich die frischen Agavennoten mit einer feinen Holzaromatik, die Noten von Vanille und Gewürzen sowie eine sanfte Süße hervorbringen kann.

			AÑEJO / EXTRA AGED

			Der „Gealterte“ reift mindestens zwölf Monate in Eichenfässern mit maximal 600 Litern Fassungsvermögen. Durch die längere Reifezeit gewinnt der Tequila an Tiefe, entwickelt eine dunklere Bernsteinfarbe und entfaltet Aromen von Holz, Schokolade, Karamell und Gewürzen.

			EXTRA AÑEJO / ULTRA AGED

			Diese Klasse beschreibt die höchste Altersstufe, die mindestens drei Jahre in kleinen Eichenfässern mit maximal 600 Litern Fassungsvermögen gelagert werden muss. Die lange Reifung verleiht dem Tequila eine Aromenvielfalt mit Noten von getrockneten Früchten, Tabak, Kakao und tiefer Würze.

			Bei der Klassifizierung ist immer das jüngste zugefügte Destillat für die Angabe auf dem Etikett maßgeblich. So gelten Mischungen aus Reposado mit Añejo oder Extra Añejo als Reposado.

			DIE INOFFIZIELLEN

			Neben den fünf zertifizierten Klassen haben sich in den letzten Jahren zwei weitere Produkte auf dem Markt etabliert:

			Cristalino wird ein gereifter Tequila genannt, der nach der Fasslagerung durch spezielle Filterverfahren, etwa durch Aktivkohle, entfärbt wurde (siehe auch Seite 63). Dadurch entsteht ein kristallklares Destillat, das im Glas wie ein Blanco aussieht, geschmacklich jedoch mit der Weichheit und Süße eines fassgereiften Tequila überrascht. Rechtlich fällt er immer in die Klasse des Ausgangsprodukts. Der Rosa(do) ist ebenfalls keine offizielle Klasse. Er erhält durch das Finish in Rotweinfässern seine rosafarbene Tönung und fruchtige Aromatik.
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			HERKUNFT & GESCHICHTE

		
		
			Eine verliebte Göttin,
 Azteken und der 
Ursprung des Tequilas 





		


		
		
		
			Die Agave ist nicht nur Teil der mexikanischen Landschaft, sondern auch der Stoff zahlreicher aztekischer Mythen und Legenden. Für    Mexiko hat sie eine enorme kulturelle Bedeutung. Tequila ist deshalb mehr als ein Getränk. Er ist Kulturbotschafter des Landes. 

		
		
			Tequila stammt immer aus Mexiko, genauer gesagt aus der Region um die Stadt Tequila im Bundesstaat Jalisco. Diese Region hat eine geschützte Herkunftsbezeichnung (Denominación de Origen del Tequila, DOT), ähnlich wie Champagner oder Cognac in Frankreich. Zu dieser Region gehören alle Gemeinden des Bundesstaates Jalisco sowie ausgewählte Gemeinden in den Bundesstaaten Guanajuato, Michoacán, Nayarit und Tamaulipas.

			Nur eine einzige Agavenart, nämlich die blaue Weber-Agave, die in diesen Gebieten angebaut wird, darf für die Herstellung von Tequila verwendet werden. Der Anbau der Pflanzen, ihre Ernte, die Fermentation, die Destillation und sogar das Abfüllen der Flaschen unterliegen einer strengen gesetzlichen Regelung. Diese sind in der Vorschrift NOM-006-SCFI-2012 festgelegt, der offiziellen mexikanischen Norm für Tequila, die vom Consejo Regulador del Tequila (CRT) überwacht wird (siehe Seite 101).
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Das Wort Tequila kommt aus der indigenen Sprache Nahuatl und bedeutet „Ort der Arbeit“. 

					
				

			Die Azteken

			Die Agave und die aus ihr gewonnenen Produkte spielten schon in präkolumbischer Zeit in der Urbevölkerung Mesoamerikas eine tragende Rolle. Insbesondere in der aztekischen Mythologie gibt es dafür zahllose Legenden. 

			Die Azteken herrschten vom 14. Jahrhundert bis zur spanischen Eroberung im frühen 16. Jahrhundert über große Teile Zentralmexikos. Im Jahr 1325 gründeten sie auf einer Insel im Texcoco-See ihre Hauptstadt Tenochtitlán. Der Legende nach hatten sie hier den Ort gefunden, den ihnen ihr Gott Huitzilopochtli prophezeit hatte: dort, wo ein Adler auf einem Kaktus sitzt und eine Schlange in den Krallen hält. Dieses Motiv ist heute noch auf der Flagge und dem Wappen des Staates Mexiko zu sehen.
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Aztekische Mondpyramide in Teotihuacán

					
				
			
			Tenochtitlán war durch Dämme und Kanäle mit dem Festland verbunden und wuchs schnell zu einer der größten Städte heran. Zu ihrer Blütezeit hatte Tenochtitlán mehr als 200.000 Einwohner.

			Nachdem die Spanier unter Hernán Cortés im Jahr 1521 Tenochtitlán erobert hatten, wurde die Stadt auf den Ruinen des aztekischen Reiches als „La Ciudad de México“ wiederaufgebaut und später zur Hauptstadt des unabhängigen Staates Mexiko ernannt. Heute zählt Mexiko-Stadt zu den größten Metropolregionen der Welt. 

			Mitten im pulsierenden Zentrum liegt der Zócalo, ein Platz von herausragender historischer und kultureller Bedeutung. Offiziell trägt er den Namen Plaza de la Constitución (Platz der Verfassung) und wird für große Veranstaltungen wie Paraden, Konzerte, politische Kundgebungen und Feste genutzt. 
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						Der Zócalo in Mexiko-Stadt ist nicht immer so ruhig. Feste und Veranstaltungen finden hier statt.



						
					
				
			
			Auch der Name des Landes geht auf die Azteken zurück, die sich selbst „Mexica“ nannten. In ihrem Reich spielte die Mythologie eine wesentliche Rolle im gesellschaftlichen und religiösen Leben und hatte auch einen bedeutenden Einfluss auf die Wirtschaft. Sie war geprägt durch eine große Vielfalt an Göttern und eng mit den natürlichen Lebenszyklen verbunden.

			Die aztekische Mythologie lebt auch heute noch auf vielerlei Weise weiter und bleibt tief in der kulturellen Identität Mexikos verwurzelt, selbst wenn sie ihre offizielle religiöse Bedeutung verloren hat. In den Künsten – sei es in der Literatur, Musik oder Populärkultur Mexikos – finden sich zahlreiche Bezüge zu aztekischen Gottheiten und Mythen. Alte Rituale werden bei Festivals und Zeremonien aufgegriffen, um die Verbindung zwischen Vergangenheit und Gegenwart zu feiern.

			MAYAHUEL

			Eine der schönsten Legenden der aztekischen Mythologie und ein deutlicher Beleg für die Bedeutung der Agave im Leben der Azteken ist eine Liebesgeschichte: die Sage von Mayahuel, Göttin der Agave und Fruchtbarkeit mit sagenhaften 400 Brüsten. 

			Sie lebte im Himmel, beschützt von ihrer Großmutter, die zu den Tzitzimime gehörte, dämonenartige Göttinnen der Dunkelheit, die jeden Sonnenstrahl verschlingen wollten.

			Quetzalcoatl, der gefiederte Schlangengott und Schöpfer von allem, sah Mayahuel und verliebte sich in ihre Freiheit und ihren Geist. Gemeinsam flüchteten sie hinab zur Erde, wo sie sich versteckten, Seite an Seite, in Pflanzen verwandelt: Baum und Strauch. Wenn der Wind wehte, berührten sich ihre Äste zärtlich. Diese Harmonie wurde jedoch von Mayahuels Großmutter, die die beiden zornig auf die Erde verfolgt hatte, mit einem Blitz zerstört. Mayahuel starb, ihr Geliebter vergrub ihre Gebeine und weinte darauf bittere Tränen. Aus diesen mit Tränen gegossenen Gebeinen der Göttin Mayahuel wuchs die erste Agave. Eine Pflanze mit scharfen Blättern wie Dolche, doch im Inneren süß, nährend, tröstend. Ihre 400 Dornen symbolisieren die 400 Brüste Mayahuels, ein Quell unendlicher Fruchtbarkeit und berauschender Lebensfreude. Die Agave wurde zur Brücke zwischen Göttern und Menschen, zwischen Erde und Himmel. In ihr ruht Trost, Rausch und Ritual. Und wir genießen mit jedem Schluck Tequila das Herz einer Göttin.
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Mayahuel gilt als die Göttin der Fruchtbarkeit. 

					
				
			
			PULQUE

			Die Azteken waren dem Alkohol überaus zugeneigt. Für sie war er aber kein Genussmittel im heutigen Sinne, sondern eine heilige Substanz, die mit der Welt der Götter verbunden war.

			
			Das wichtigste alkoholische Getränk der Azteken war der milchig-weiße, leicht dickflüssige Pulque, der durch die Fermentation des süßen Agavensafts gewonnen wird. Pulque war mehr als nur ein Getränk, er galt als heilig, ein Geschenk der Göttin Mayahuel. Ihre Kinder, die Centzon Totochtin (400 Kaninchen), wurden zu den Göttern des Rausches und der Trunkenheit. Sie verkörpern die unterschiedlichen Wirkungen von Pulque: von ausgelassener Freude und kreativer Ekstase bis hin zu Maßlosigkeit. Dabei sind sie weniger als klar voneinander abgegrenzte Einzelgottheiten zu verstehen, sondern vielmehr als ein mythologisches Gesamtbild. In den Centzon Totochtin spiegelt sich die Vorstellung, dass Rausch viele Gesichter hat und dass jede dieser Facetten eine eigene Kraft besitzt.
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Pulque wird traditionell in Tonbechern serviert.

					
				
			
			
			Wer Pulque trank, bewegte sich auf spirituellem Terrain. Vor allem bei religiösen Zeremonien spielte das Getränk eine zentrale Rolle. Priester, Krieger, ältere Menschen und bestimmte Würdenträger durften es zu besonderen Anlässen konsumieren, jedoch immer in einem genau festgelegten Rahmen.

			Für das einfache Volk war Alkoholkonsum dagegen streng reglementiert. Wer sich in der Öffentlichkeit betrank, musste mit harten Strafen rechnen – in manchen Fällen sogar mit dem Tod. Trunkenheit galt im Aztekenreich als Zeichen von Schwäche, Disziplin- und Ehrlosigkeit.

			Trotzdem gab es Feste, bei denen Pulque in größeren Mengen ausgeschenkt wurde. Bei bestimmten religiösen Feierlichkeiten, etwa zu Ehren der Götter des Rausches, durfte auch ausgelassener gefeiert werden. Für die Azteken war der Rausch etwas Tiefgründiges und Gefährliches zugleich. Wer trank, suchte nicht den Spaß, sondern die Verbindung zu den Kräften, die die Welt lenken.

			Pulque ist in Mexiko immer noch weit verbreitet. Für die Produktion werden große, saftige Agavenarten verwendet, vor allem Agave salmiana, auch als Maguey pulquero bekannt. Sie beginnt mit dem Anzapfen reifer Agaven und dem vorsichtigen Aushöhlen ihres Herzens zur Gewinnung des süßen und vitaminreichen Agavensafts, genannt aguamiel („Honigwasser“). 
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Hier werden Agaven für die Herstellung von Mezcal in einem Erdofen geröstet.

					
				
			
			
			Im Gegensatz zur Herstellung von Tequila wird für Pulque die Agavenpflanze nicht komplett geerntet und verarbeitet, sondern über mehrere Wochen oder sogar Monate am Leben gehalten, um sie regelmäßig „melken“ zu können.
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