





Tequila-leksikonnet

Tequilaleksikonnet er en uhgitidelig lille intro-
duktion til forskellige termer, der indgar i
forbindelse med produktion af tequila,
mezcal og agavespiritus generelt.

Tequilaproduktion er ikke bare een proces,
men mange. Derfor finder man opslagsord
fra ret forskellige verdener.

Landbrug i bred forstand udgar en meget
stor del. En anden del er spiritusfremstilling,
en tredie marketing og institutionelle rammer
og til at binde det hele sammen, er der
mexicansk kulturhistorie.

God forngjelse!

Med venlig hilsen
Bjegrn Smalbro - Tequila.dk
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100% agave

ABV

En af de to officielle variationer af Tequila, lavet 100% af saft
fra den Bla Agave ""Agave Tequilana Weber”. Den anden
variant kaldes sommetider for mixto tequila. Se “Mixto” pa
side 98.

ABYV, eller Alcohol By Volume, er et mal for alkoholstyrke.
Meaengden af ethanol (alkohol) i en beholder vises som en
procentdel af drikkens samlede volumen. Jo hgjere procent-
del, jo staerkere er alkoholen. Vand har saledes en alkohol-
styrke p& 0 % ABV, mens ren alkohol har en alkoholstyrke pa
100 % ABV. Tequila kan indeholde fra 35% - 55%.

Additive Free Alliance

Additive-Free Alliance (AFA) er en koalition af tequilamaerker,
detailhandlere og forbrugere, som veerdseetter naturligt pro-
ducerede tequilaer, der ikke indeholder tilseetningsstoffer.

Da branchebestemmelserne ikke kraever, at tequilaproducen-
terne oplyser, om de bruger tilseetningsstoffer eller ej, har
AFA (Additive Free Alliance) sin egen uafhaengige tredjeparts-
proces til at identificere og liste maerker uden tilseetningsstof-
fer. Det er til gavn for forbrugerne, som har en voksende
interesse i, hvad de indtager.

AFA er ikke imod meerker, der bruger tilseetningsstoffer, men
gnsker i stedet gennemsigtighed i meaerkningen.



Additives / Abocantes

Programmet blev startet i 2020 af Tequila Matchmaker, da de
udgav en liste over dokumenterede tequilamaerker og -pro-
dukter uden tilseetningsstoffer i deres mobilapp og pa deres
hjemmeside.

Additives / Abocantes
Additives er den engelske betegnelse for, hvad der generisk
kan kaldes tilseetningsstoffer. Nar vi bruger den engelske
betegnelse her, skyldes det, at der i 2023 er kommet en
meerkningsordning, som beskriver tequila, der kan betegnes
som "additive free”. De tilseetningsstoffer der er tale om er
typisk glycerin (Se “Glycerin” pa side 61), karamel (Se “Kara-
mel farvning” pa side 79), vaniljeekstrakt og diverse andre
smagsgivere.

Tequila brands, som er ”smooth” og sgde, er populzere og
derfor er industrien ikke interesseret i deklarere maengden af
tilseetningsstoffer. Normaen tillader brug af karamelfarve,
naturligt ege-ekstrakt og sukkerbaserede sirupper, men kun i
en begraenset maengde.

Brugen af tilseetningsstoffer er kommet voldsomt i modvind
indenfor de sidste 10-15 ar. Grunden hertil ligger i influencer
drevet entusiasme for “original tequila” - dvs tequila lavet pa
tradtionel vis med brug af naturligt geer, tahona og ingen
smagsgivere. Tequila MatchMaker har udviklet en egentlig
meerkningsordning (Certified Additive Free) som baserer sig
pa transparent produktion og ingen brug af additiver. Tequila
MatchMaker, er en app til at registrere, vurdere og sgge
information om tequila. Tequila Matchmaker er en 2 mands
virksomhed, men deres kampagne for at synliggare tilsaet-
ningsstoffer og produktionsmetoder har haft enorm infly-
delse. Sa stor, at selv gigantiske brands som Patron har taget
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det til sig. Meerkningsordningen har vakt en del postyr i bran-
chen og er blevet en stor succes blandt nogle producenter og
iseer hos rigtigt mange forbrugere og tequila influencere.

A granel
En tequila/mezcal af (normalt) lav kvalitet, der salges i ’lgs
vaegt™ eller samlet fra forskellige producenter. Den fermente-
res normalt ved hjeelp af sukker, geer eller andre tilseetnings-
stoffer og destilleres kun én gang. Udtrykket bruges til at
referere til billige engrosmaengder af mezcal produceret i
Guerrero, Jalisco eller Oaxaca, som er den mexicanske pen-
dant til "papdunk*-vine.

Abocado
Abocado henviser til "'blgdgaring™ (eller behandling) af ulag-
ret tequila for kemisk at tilfgre den mere farve og smag. Det
er en lovlig og accepteret praksis og indenfor den nuveerende
norma. Normaen tillader tilseetning af karamelfarve, kunstige
aromastoffer, egetraesekstrakter, sukker med hgjt frugtsuk-
kerindhold og glycerin for at "'blgdggare’ smagen og udseen-
det af en tequila/mezcal. Herved kan man undgé udgifterne
og tiden til at modne den i et treefad. | bund og grund er en
joven abocado lidt som en falsk reposado eller afiejo, men
det er ogsa ogsa en made at fa noget ud af en tequila, som
maske ikke er blevet vellykket nok til at kunne szelges som en
ren blanco. Se ogsa Se “Gold tequila” pa side 61

Acocote
Lang halset vaerktgj (traditionelt en graeskarflaske) til at tappe
aguamiel fra dele af maguey som er blevet skovlet ud, for at
lave pulque.






Acocote. Veerktgjet fungerer
som en havert. Man suger i
den ene ende, og saften samles
i den hule “krop”

Acordonar

Klargering af land: at samle tgrret bundvegetation til sma
bunker langs plovfurerne for derefter at breende det.

Agave
En familie af sukkulenter som fjernt er besleegtede til lilje
familien, men ikke beslaegtet til nogle former for kaktus.
Ogsa kaldet maguey.

Planterne gror bl.a. i den sydvestlige del af de forenede stater,
Mexico og Central Amerika. Agave har en sgd, mild smag
nér den er bagt eller lavet til sirup. Saften af den Bl Agave,
primeert dyrket i staten Jalisco, bruges til at lave tequila;
andre agave arter bruges til at lave mezcal, bacanora, sotol
og pulque.

Der findes mere end 270 forskellige agave arter plus et stort
antal underarter. En Bla Agave plante tager 8 til 12 &r om at
modne. Planten har en kugleformet krop kaldet pifia. De
tykke, piggede bla-grgnne blade stikker 1-3 meter ud i alle
retninger som spyd. Andre agavearter er endog meget lang
tid om at modne - nogle helt op til 25 ar!



Agavesirup

BI& agaver pa en stavet mark. Bemaerk den rade vulkanske jord, som er
typisk for Jalisco.

Agavesirup
Agavesirup, ogsa kendt som maguey-sirup eller agave-nektar,
er et sgdemiddel, der fremstilles kommercielt af flere agave-
arter, herunder Agave Tequilana (Bla Agave) og Agave salmi-
ana.

Fremstilling: For at producere agavesirup skaeres bladene af
planten, nar den har vokset i syv til fjorten ar. Saften udvindes
derefter fra hjertet af agaven, kaldet pifia. Saften filtreres og

opvarmes derefter for at nedbryde de komplekse komponen-
ter (polysakkariderne) til simple sukkerarter. Denne filtrerede

saft koncentreres derefter til en sirupsagtig veeske, der er lidt
tyndere end honning. Farven varierer fra lys til mark ravfarvet,
afhaengigt af forarbejdningsgraden.
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Agave Salmiana forarbejdes anderledes end Agave Tequili-
ana. Efterhanden som planten udvikler sig, begynder den at
fa en stilk, der kaldes en quiote. Stilken skaeres af, far den er
helt udvokset, hvilket skaber et hul i midten af planten, som
fyldes med en vaeske, der kaldes aguamiel. Veesken opsamles
dagligt. Vaesken opvarmes derefter, hvilket nedbryder dens
komplekse komponenter til fruktose, glukose og sakkarose,
og forhindrer den i at geere til pulque.

| begyndelsen af 2000-tallet blev brugen af agavesirup som
sgdestof stadig mere populaert som sukkererstatning, fordi
det blev det blev opfattet som mere ”naturligt”. Det smager
sadere end almindeligt sukker (hvilket antydede, at folk
kunne indtage faerre kalorier), og det har et lavere glykeemisk
indeks (Gl) end almindeligt hvidt rgrsukker. Det glykaemiske
indeks maler, hvor hurtigt en persons blodsukkerniveau vil
stige efter at have spist. Agavesirup har et lavere glykaemisk
indeks, fordi den bestar af op til 90 procent fruktose sam-
menlignet med rarsukker, som er 50/50 fruktose og glukose.
Glukose behgver ikke at blive behandles af tarmen eller leve-
ren, far den bruges af cellerne til energi, og det er derfor, at
fadevarer med mere glukose haver blodsukkerniveauet hur-
tigere.

| modsaetning hertil skal fruktose farst bearbejdes af leveren,
og derfor er det langsommere at haeve blod- og sukkerni-
veauet.

Agave sazon
Modnet agave - tager mellem otte og 12 ar.
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Agave Deserti
Lille agave som bruges i Baja Californien til den lokale drik.

Agave Potatorium
Brugt til at lave bacanora, den lokale udgave af mezcal i
Sonora.

Agave Tequilana Weber Azul / Bla Agave
Den eneste agavesort som méa bruges til tequila, og kun hvis
den er dyrket i de specielle omrader som er i overensstem-
melse med normaen. Primaert dyrket i Jalisco, men ogsa
begreensede omrader i de tilstadende stater.

Agavero
Agave-bonde.

Aguardiente
Spiritus. Oftest lavet af rgrsukker.

Aguamiel
et spansk udtryk, der er et ekko af gamle indfgdte udtryk, der
bogstaveligt talt betyder ""honningvand' eller sgd saft, der
strammer op fra midten af agaven, hvis man skeerer blom-
sterstanden (quioten) over. Den kan drikkes frisk eller fermen-
teres til pulque. Aguamiel er stadig en populeer frisk drik i
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Alembique

Altiplano i Hidalgo (hvor den er krydret med chili), Queretero,
San Luis Potosi og Zacatecas..

Ofte bruges udtrykket ogsa om den fortyndede saft fra en
bagt agave, der udvindes ved knusning i en tahona eller med
mazos (kglle). Nogle fa steder som Comitan, Chiapas, destil-
leres den til en spiritus kaldet ’comiteco™.

Alembique
Et udtryk, der stammer fra klassisk arabisk, al-‘inb‘q, som
henviser til en seerlig type kobberpotte, der stammer fra Mel-
lemgsten eller Centralasien. | mange versioner af dette destil-
lationsapparat, er det nederste fordampningskammer (sat
over et bal) adskilt fra kondensationskammeret af en svane-
hals. Opfindelsen af destillationsapparat tilskrives apokryft
sufi-alkymisten Jabir ibn Hayyan, som levede i Irak 806 til 816.

Alembiquen har varianter, der blev tilpasset til mezcalfremstil-
ling i store dele af kolonitidens Mexico, selvom dens tilstede-
veerelse maske ikke er s gammel som hverken de praze-
colombianske eller introducerede destillationsapparater i asia-
tisk stil, der overlever i fierntliggende bjergomrader langs
Mexicos stillehavskyst.

©afas Bribion gl

i lin Yooy e
Tidligt destillerings-apparat af den Her en helt modeme udgave efter
arabiske type. samme princip
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Alto

Dette udtryk refererer regionalt til en variant af Agave Inae-
guedans i Michoacan og tilstadende omrader; andre folkelige
varianter eller synonymer for denne vilde art inkluderer bruto
og largo.

Altos, Los (Altos de Jalisco)

Los Altos er en region i den gstlige del af Jalisco. Los Altos er
den naestmest tequilaproducerende region indenfor tequila-
denominationen. Los Altos ER rent faktisk hgjland. Omradet
ligger i en hgjde af 1,7 km - 2,1 kom over havet. Klimaet her,
er kaligere end i Tequila Valley (Los Valles) og jorden er rad
lerjord. Agave der vokser i dette, lidt keligere, omrade, vokser
langsommere end agaver i Los Valles, og de bliver derfor ogsa
lidt sedere. Tequilaer lavet pa agaver som vokser i Los Valles,
gar for at veere lidt mere mineralske i smagen.

SAN LUIS POTOS|

DURANGO

ZACATECAS
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Amerikansk eg
Amerikansk egetrae er meget brugt til lagring af tequila/
mezcal. Amerikanske egeskove ligger nu engang teettere pa
Mexico end franske, men den altovejende grund, er at ameri-
kanerne producerer enorme meengder af Bourbon whisky!
De amerikanske egetreeer er af en anden sort end de franske,
nemlig Quercus Alba — hvid amerikansk eg. Stgrstedelen af
treeet dyrkes i det centrale og nordlige Missouri og er "’blot”
80 ar om at blive klar til hgst.

De regler der afgraenser bourbon-whisky fra andre spiritusser,
indebaerer at whiskyen skal laves pa nye, svedne egetraes-
fade. Og et nyt fad, er nu engang kun nyt een gang, sa
naeste runde bourbon, kreever endnu et nyt fad! Bourbon er
blevet bestandigt mere populeert, sa behovet for nye ege-
treesfade er vokset eksplosivt. Og de brugte fade...? Ja, en
god portion rejser sydover til Mexico og bliver brugt til
tequilal

Fransk eg vs amerikansk eg

Generelt siges det, at fransk egetreae er mindre taet i struktu-
ren end amerikansk. Det franske tree bliver klgvet nar der skal
laves staver til tander. Det amerikanske trae kan saves uden at
blive uteet. Amerikansk egetrae, siges at afsaette en sgdere og
rundere smag i spiritussen. Europeeisk egetrae indeholder
mere tannin og giver mere kant til spiritussen.

Amole
Amole er en undergruppe af agaver, hvis blade, jordskud eller
pinds er rige nok pa sapogeniner til at fungere som sabe eller
medicin. Selvom kun f& af dem er blevet brugt til "mezcal
espumosa’, en skummende eller boblende spiritus, udger de
nu en lille procentdel af alle agaver, der bruges i destillater.
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Ana G. Valenzuela-Zapata

Ana G. Valenzuela-Zapata
- Ana G. Valenzuela-Zapata og Gary Paul
Nabhan udgav i 2004 bogen "Tequila: A
Natural and Cultural History”. Bogen er ble-
vet en klassiker for alle som interesserer sig
for tequila og mezcal, fordi den keeder
tequila og mezcal teet sammen med den
afgrgde der er rastoffet, nemlig agaven. Det
" )11 erenlille, ydmyg og ret fagorienteret bog
51 . l!l 4 i'l"_l ! med fine stregtegninger af agavesorter og
enkelte sort/hvide fotos, men den opridser
tequilaens historie og dens transformation fra en lokal spiri-
tus til en global succes, og den bringer de temaer pa banen,
som stadig diskuteres, nemlig beeredygtighed og kultur. Ana
Valenzuela driver idag forskning pa forskellige universiteter
og er en meget aktiv fortaler for forskning i baeredygtighed i
agavedyrkning.

Ancestral
Begrebet ’Ancestral” knytter sig primeert til mezcal.
”Ancestral”, beskriver, at mezcal’en (eller tequilaen) er lavet
med oprindelige produktionsmetoder, som bl.a. kan inde-
baere at de bagte agaver bearbejdes med kgller for at fa aga-
vesaften ud, og at man bruger kar af dyrehuder til
fermentering af saften. Mezcal kan have flg. kategoriserin-
ger: Mezcal, Mezcal Artesanal og Mezcal Ancestral.

Angels Share
Angels share, er en almindelig betegnelse for den mangde
alkohol der damper bort nar man fadlagrer. Et treefad er ikke
100% teet og alkohol er meget flygtigt. S& nar treefadet lig-
ger pa lageret, damper der en lille smule spiritus bort hele
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Afiejo

A

tiden, og det er den man kalder ’Angels share”. Det er gan-
ske almindeligt at sende forstgvet spiritus ind i lagerlokalet
med jaevne mellemrum, for at holde fadene fugtige pa ydersi-
den, sa de ikke dannner spraekker.

/ldet/lagret tequila. Anejo er en af lagringsstandarderne og
omfatter lagring i 1-3 ar. Man bruger typisk egetraestgnder.
Tenderne kan have ret forskellige starrelser, speendende fra
180 liter og helt op til, men ikke over, 600 liter. Afiejos kan
ogsa veere lagret mellem tre og syv ar, men generelt siger
entusiaster, at det ikke forbedres efter fem ar. Nar man kom-
mer ud over 3 ar, kaldes det Extra Afiejo.

Afejo mezcal fglger de samme lagringsintervaller som
tequila. En af de fire officielt anerkendte typer (tipos).

Anovillarse

AOC

Reducering af ny bladvaekst pa agave planten nar den begyn-
der at modne.

Betegnelse for kontrol af oprindelse. Se “Denomination of
Origin / Denominacién de origen / Beskyttet Geografisk
Betegnelse™ pa side 45.

Arroquefio

En spansk folkelig taksonomisk betegnelse for Agave Ameri-
cana var. oaxacensis. Det er en gigantisk, vild agave, der er
20-25 ar om at modnes i sit naturlige habitat i det centrale
Oaxaca, men mindre, nar den dyrkes. Denne langsomme
vaekst akkumulerer jordagtige, urteagtige smage og kandise-
rede, regede aromaer, nar de modne pinas til sidst ristes. De
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mezcals, der destilleres fra denne sort, kan have smag og
duft af melon, chokolade, grgnne bgnner eller grgntsager
med en salt finish.

Artisanal Mezcal
Dette er kategorien til de smé “produktudviklede” mezcal-
produktioner. Rigtigt mange af de mezcalprodukter vi vil
stgde pa her i Danmark, vil veere “artesanal”.

Bagning: Agaven skal vaere bagt i en jordovn eller i en mur-
stensovn.

Kvaerning: Traekaller, Tahona, sukkerrgrspresse eller shredder.

Fermentering: Fermentering skal finde sted i stenkar, jord-
kar, udhulede treestammer keramikfade, traefade eller skind.
Fermenteringen ma gerne inkludere agavefibre (bagazo).

Destillering: Kolbedestillering i kobber eller lerdestillerings-
apparat

“Hatten” pa destilleringsapparatet ma gerne veere lavet af
ler, trae, kobber eller rustfrit stal.

Autoclave
En trykkoger. Store autoclaver bruges af mange producenter
fordi dampen og det hgje tryk fremskynder omseetningen af
pinaerne stivelsessaft til sukkersaft. Agaven kan tilberedes pa
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Autoclave

et par timer i stedet for dage i en traditionel murstensovn
(horno).

En autoclave. Autoclaven lukkes i begge ender og seettes under tryk,mens den
varme damp koger agaverne. Metoden er effektiv, og i modseetning til en jord-
ovn, afsaetter den ingen smag i agavesaften.
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Bacanora
En agavespiritus destilleret fra de nordligste bestande af
Agave angustifolia i Sonora, og i et vist omfang i de tilstg-
dende stater Chihuahua og Sinaloa. | ar 2000 fik bacanora en
Denomination of Origin (DO) ud over den, der allerede var
givet til dem som en mezcal artesanal. Bacanoraproduktion
var forbudt i perioden 1915-19, og dette ”image” som en
”forbudt” spiritus, er en stor del af Bacanoras kulturelle bag-
land. Bacanora laves pa Angustifolia Haw, ogsa kendt som
Agave Pacifica.

Bagazo
Frugtkedet efter pifiaen er blevet most eller revet. Ogsa kal-
det bagasse” og ’bagaso”. Nogle destillerier heelder
bagazoen op i fermenteringstanken sammen med agavesaf-
ten.

Der produceres meget store maengder af bagazo i forbindelse
med industrialiseret tequilaproduktion, og der arbejdes hek-
tisk pa at lgse denne udfordring. Der er gang i mange forsag
med f.eks at bruge bagazoen til biobraendsel, eller som et
element i beton, er igang.

Barbeo
Beskaering af spidserne pa agave bladene (pencas) for at fa
hovedet (cabeza) til at vokse bedre.
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Barbeo de escopeta
Barbering. Beskaering for at igangseette tidlig modning og
vaekst. Agavens naturlige livscyklus indebaerer at den gar i
blomst, nar den er moden. Ved at heemme den mangde saft
og energi planten ville bruge til at seette blade, tvinger man
den til en lidt tidligere modning.

Barranco

Et regionalt udtryk fra Sonora og Chihuahua udtryk brugt
som navn pa de jordovne man bruger til at bage agaverne i.

Barrica

Teonde. Tequila lagres oftest i tander af hvid fransk (Se ““Hvid
fransk eg” pa side 67) eller amerikansk eg (Se “Amerikansk
eg” pa side 17). En tgnde har normalt en kapacitet pa 180-
200 liter. Tenderne kabes ofte brugt af cognac- og bourbon-
producenter. Nogle gange bruges andre tree typer ogsa. Der
produceres ogsa tgnder af mexicansk egetree.
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Batidor

Tender til lagring af tequila. Der laves sikkert anejo-tequila her.

Batidor
”Pisker” i den traditionelle tequila proces. En nggen medar-
bejder gar op i et tree kar med mosten (mosto). Han bruger
sine haender og fadder til at sl fibrene fra de moste pifias i
stykker for at fremme gaeringsprocessen.

Blanco
Blanco / Plata / Silver /Joven. Blancotequila er ulagret tequila
og en af de 5 tequila-lagringskategorier. Det er tilladt at
hvile”” blancotequilaen i 30 dage pa fad. Blancotequila kal-
des ogsa plata (sglv), plata og joven tequila. Som regel den
mest robuste og krydrede af de forskellige tequila typer.
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Blanco suave
Et uofficielt udtryk for at indikere at en hvid tequila har eeldet
ekstra eller er tilsat additiver for at udglatte den skarpe smag.

Blue Agave
Agave Tequilana /Agave Tequilana Weber art af agave-
planter, der er hjemmehgrende i det vestlige Mexico.

Planten fik sit binomiale (latinske) taksonomiske navn af
Frédéric Albert Constantin Weber, som var leege pé en fransk
militeerekspedition til Mexico i 1864-7. A. tequilana findes
hovedsageligt i den mexicanske delstat Jalisco omkring byen
Tequila, hvorfra planten har faet sit navn. A. tequilana dyrkes
ogsa i flere andre stater, bl.a. Nayarit, Guanajuato,
Michoacan og Tamaulipas til brug for tequilaproduktion. |
gennemsnit nar A. tequilana fuld modenhed efter fem til ti
ars vaekst, og pa det tidspunkt begynder planten at blomstre i
slutningen af sin livscyklus. En hgj central stilk, kaldet en qui-
ote, skyder ca. 5-10 meter op i luften og blomstrer. Flager-
mus samt insekter og fugle bestgver blomsterne. Frgenee
eksploderer fra deres baelg, nar agaven er ved at dg. Ud over
at blomstre kan A. tequilana ogsa reproducere sig gennem
kloning. Man kan tage stiklinger af planten og fa den til at
vokse igen, eller agaven kan spire. Nar en A. tequilana er ca.
1% ar seetter den jordskud (hijuelos), der er genetiske kopier
af moderplanten.

Ifelge lov ma tequilaproducenter kun bruge A. tequilana var.
azul, ogsa blot kendt som Bl& Agave, til at producere deres
spiritus. Pa grund af afhaengigheden af kun én sort af plan-
ten og den udbredte brug af kloning er bla agave modtagelig
for kollaps, nar skadedyr eller sygdomme finder modtagelige
planter, der alle er genetisk identiske.
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Bodega

Botija

Brix

Lagerbygning.

Traditionel rund, ler krukke med en smal og kort hals. Syv
botijas er tilsvarende en tagnde.

°Bx. Brix er et mal for oplgste faste stoffer i en vaeske og bru-
ges ofte til at male indholdet af oplgst sukker i en vandig
oplgsning. En grad Brix er 1 gram saccharose i 100 gram
oplgsning og repraesenterer oplgsningens styrke som masse-
procent. Hvis oplgsningen indeholder andre oplgste faste
stoffer end ren saccharose, er °Bx kun en tilnaermelse til ind-
holdet af oplgste faste stoffer. Nar man f.eks. tilszetter lige
store maengder salt og sukker til lige store maengder vand,
stiger saltoplagsningens brydningsgrad (BRIX) hurtigere end
sukkeroplgsningens. °Bx veerdien i tequila/mezcal-sammen-
haeng handler om maling pa hvor meget sukkersaft der kan
forventes fra en moden agave. Man maéler pa pinéen og far
en vurdering af hvor moden den er.

Bronco

Bruto

Det folkelige navn for Crassispina, en underart af Agave sal-
miana. Den er mindre og har smallere blade end andre salmi-
ana-sorter, men bruges til bade pulque og mezcal i de
halvtarre kratomrader i Altiplano-staterne i det centrale
Mexico.

Er et folkeligt navn for den vilde Agave Inaequidens, som
vokser i de subtropiske skove i Jalisco og dele af Michoacan.
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Bruto

Denne agave bruges primeert i raicilla de la sierra (hvor den
bruges sammen med Agave Maximiliana) og i nogle sjeeldne
100% agave-destillater.
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Caballito
"Lille hest™ - det traditionelle hgje drikke/shot glas til tequila,
0gsa kaldet tequillita. Har en flad bund og en bred mund.

Ogsa navnet pa en cocktail som indeholder hvid tequila, gre-
nadine sirup, appelsinjuice, appelsin eller citronblomstervand
og knust is, drikkes i Mexico City.

Cabeza
Se ““Heads / Hoved / Cabeza™ pa side 65
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Cabo Wabo
Cabo Wabo Tequila. Skabt i slutningen af 1990'erne som
hustequila til natklubben Cabo Wabo, der var ejet af Van
Halen-forsangeren Sammy Hagar. Cabo Wabo er den farste
rigtige ’celebrity tequila™. En celebrity tequila er blevet en lidt
nedladende betegnelse for et tequila brand, som er drevet
frem af en kendis, som f.eks Sammy Hagar, George Clooney
og Kendall Jenner.

Hagars Cabo Wabo Tequila begyndte at blive importeret til
USA i 1999, og i 2006 var den vokset til at vaere den naest-
bedst salgende premium tequila i landet. | maj 2007 kgbte
Gruppo Campari 80 procent af aktierne i Cabo Wabo Tequila
af Hagar for 80 millioner dollars og fulgte op i 2010 ved at
kabe de resterende 20 procent af aktierne for 11 millioner
dollars. Pa et tidspunkt blev CaboWabo fremstillet pa den
bergmte Tequila el Viejito (NOM 1107). Men i 2009 flyttede
produktionen til NOM 1440, Destiladora San Nicolas.

Camara Nacional de la Industria Tequila
Det nationale rad for tequila-industrien. Det er i praksis en
lobby-organisation i lighed med f.eks ’Beeredygtigt Land-
brug”. Den omfatter 82 tequilaproducenter som star for pro-
duktionen af ca 97% af alt tequila. Det er den farende
institution til at repreesentere, fremme og forsvare tequila- og
tequilaindustriens generelle interesser. CNIT blev grundlagt i
1959 og er den eeldste eksisterende organisation i sektoren,
som virksomheder tilslutter sig frit og frivilligt for at arbejde
hand i hand til gavn for tequila.

CNIT's hovedmal er at skabe aftaler og betingelser, der gar
det muligt for sektoren at veere konkurrencedygtig pa natio-
nalt og internationalt plan. Indsatsen er fokuseret pa at
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Campesino

beskytte og fremme oprindelsesbetegnelsen Tequila og der-
med opnéa udvikling og global positionering af kategorien og
styrke dens prestige og image. Ikke at forveksle med CRT. (Se
““CRT / Consejo Regulador del Tequila” pa side 41)

Campesino
Landmand eller bonde.

Campos de agave
Dyrkede plantager af agaveplanter.

- Dunken af sort ler var en af de mest

- anvendte beholdere til opbevaring af
Mezcal fer i tiden, fordi den var billig og
robust,og det var meget sveert at finde
beholdere lavet af glas.

Cantaro
Heerdet, sort, keramisk lerkrukke brugt i den traditionelle lag-
ringsproces af mezcal.

Capar
At kastrere”. Man kastrerer” agaven nar den bliver moden
og begynder at seette en blomsterstand (Quiote). Den begyn-
dende blomsterstand skaeres af, for at planten ikke skal
bruge sin saft pa at blomstre. En agave, som saledes er blevet
“kastreret” siges at veere Capado”

Carnavalito
Lille karneval. En cocktail med tequila, appelsinjuice og kanel
fra staten Hidalgo.
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Centzon Totochtin
I mexicansk mytologi er Centzon Totochtin »firehundrede
kaniner«; en gruppe guddommelige kaniner, som mgdes til
hyppige drukfester. De omfatter Tepoztecatl, Texcatzonatl,
Colhuatzincatl, Macuiltochtli (»fem-kanin«) og Ometochtli
(»to-kanin«). Deres foreeldre er Patecatl og Mayahuel (Se
“Mayahuel” pa side 87), og de kan veere brgdre til Ixtlilton.

Chacuaco
Skorsten.

Charagua
Zldet, sgd pulque tilsat rgd chili og ristede majs blade, deref-
ter gaeret over lav varme. Det indtages som en lokal og ritua-
listisk drik i Tlaxcala.

Chicotuda
”Slyngplante” en agaveplante der ikke ser staerk ud, men vir-
ker gammel og treet.

Chilocle, chiloctli
Frugtked geeret med ancho chili, epazote (en aromatisk
plante), salt og hvidlgg. Indtages badde som en huslig og en
ritualistisk drik i staten Guerrero. Det er ogsa den traditionelle
drik i Puebla, Tlaxcala og Mexico.

Chinguririto
Spiritus (aguadrientes) baseret pa rarsukker eller mezcal i det
18. og 19. arhundrede.
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Cien por ciento
Et hundrede procent; tequila eller mezcal lavet kun med
agave sukker (bla agave til tequila) ogsa kaldet 100% Agave.

CNIT
Camara Nacional de la Industria Tequilera. (CNIT) er et
lobbyorgan for de 82 tequila-producenter, der producerer
omkring 97% af al tequila. Det mindretal af producenter, der
ikke er medlemmer, er meget sma familiedestillerier, der
fremstiller til det lokale marked. Hvert femte &r mades CRT
og CNIT for at revidere NOM-reglerne.

Coa, coa de jima
Skarp, afrundet veerktgj brugt af jimador (hasteren) til at
skeere bladene (pencas) af pifia eller canza (hoved) af agave-
planten. Et lignende veerktgj med en trekantet spids bruges til
at fjerne ukrudt.
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Cogollo

Coa. Coaen ser besnaerende let ud at
bruge, men det kreever ars rutine og en
solid fysik at arbejde med den. En fuld-
voksen agave kan veje op til 100 kg og
er fuld af lange stikkende blade. Det er
hérdt arbejde at nedlaegge sadan en!

Cogollo
Et lille vedhaeng der sidder pa den gverste del af pifia.

Cola
Afslutningen; den sidste del af destillatet der kommer gen-
nem destillationsapparatet. Genbruges som regel i senere
destillation.

Comiteca
Lokal drik lavet af destilleret aguamiel.
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Concha
Konkylie; boble som fremkommer pa rort eller rystet tequila.
Se “Perla o concha” pa side 110

Condensador

Den sammenrullede, metalkondensator som kaler dampen
under destillationen.

Corazon
Hjerte: den primeere del af destillatet der bruges til at lave
tequila.

Ogsa beskrevet som den midterste del af destillatet, den mest
foretrukne portion. Ogsa sommetider en betegnelse for den
inderste del af agaven.

Coyote

Pulque blandet med brun honning og palo de timbre?! fra
Puebla.

1. Palo de Timbre: Busk af baelgplantefamilien, som bliver 3-4
meter hgj. Bladene er fjerformede, blomsterne er granlig-
hvide, og frugterne er aflange, flade og grenlig-kirsebaerfar-
vede. Den er hjemmehgrende i det sydlige USA, Mexico og
Costa Rica. Dens rod, frugt og bark bruges i vid udstraekning til
at forbedre og fremskynde fermenteringen af lavalkoholiske
drikkevarer. Brugen er primaert registreret i oprindelige sam-
fund og i forleengelse heraf i regioner teet pa dem. Dens rod
bruges til at lave drikken caxtila i Zongolica, Veracruz, og dens
bark til coyote i Puebla, samt i visse varianter af tepache i
Oaxaca. Geeringen af pulque styrkes ogsa af barken eller
roden, hvilket er grunden til, at et af navnene, som denne drik
identificeres med, er palo de pulque.
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CRT / Consejo Regulador del Tequila
Tequila Regulatory Council (CRT) er det styrende organ, der
farer tilsyn med de 135 registrerede tequila-producenter. Det
blev grundlagt i 1994 og er en privat nonprofitorganisation,
der er akkrediteret af den mexicanske regering til at certifi-
cere produktion, aftapning og maerkning af tequila i overens-
stemmelse med Official Mexican Standard o Tequila eller
'NOM" (Norma Official Mexico), det officielle regelsset for
standardisering af tequilaproduktion. De er kendt som NOM-
006-SCFI-2005 Bebidas alcoholicas-Tequila- Especificaciones,
0g blev indfert den 6. januar 2006 og opdateret den 11.
februar 2013 (NOM-006-SCFI-2012). For mere information se
crt.org.mx. CRT har ofte veeret udsat for kritik fra bade pro-
ducenter og forbrugere. Det er reelt en monopolvirksomhed
med og de udgver af og til deres virksomhed med en lidt
rigelig hensyntagen til de meget store, multinationale produ-
center. Additive Free Alliance skylder i nogen grad deres suc-
ces pa grund af CRT’s manglende lydhgrhed. Se “Additive
Free Alliance” pa side 5

CRM / Consejo Regulador del Mezcal
Consejo Regulador del Mezcal, hedder i dag COMERCAM
0g er en privat institution, som kan certificere mezcal.

Mezcal er, ligesom tequila, en spiritus beskyttet af en geogra-
fisk oprindelsesbetegnelse. Hvis du vil producere og szelge
spiritus, som kan kaldes mezcal”, er du altsd ngdt til at
godtgare at du har produceret den pa en made, sa den kan
certificeres som mezcal. Den skal altsa veere produceret
indenfor de relevante omrader, af de relevante agavesorter
og have den relevante renhed. For at kunne undersgge disse
kvaliteter er det certificerende organ, i dette tilfaelde,
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Cristallino

COMERCAM, ngdt til have laboratorieudstyr, og personale.
Mexico er stort. Meget stort. Og derfor smutter en inspektar
ikke bare lige ud og tjekker en producent oppe pa en
bjergside i Oaxaca.

Hvis certificeringen af mezcal monopoliseres, vil denne orga-
nisation naturligvis blive meget magtfuld. Tequila er reelt blot
en - blandt virkeligt mange forskellige - slags mezcal. Tequila
har som spiritus veeret nemt at afgraense og derfor er der i
dag ogsa kun en, monopolistisk, organisation til at certificere
tequila. Men mezcal er gigantisk og voldsamt spraglet og
med masser af meget forskellige metoder og rastoffer. Og
farst og fremmest, med sammenbidt selvstaendige og stolte
producenter. Sa da den farste organisation Consejo Regula-
dor del Mezcal slog sig op pa at vaere den ENESTE som
kunne afgreense og forteelle hvad mezcal er, gik der hurtigt
kludder i det. Hertil kom en ledelse, som havde gang i deres
egen mezcalproduktion ved siden af hvervet. Det gav anled-
ning til voldsomme protester og megen ballade. Nu hedder
organisationen s& COMERCAM og han anlagt en lidt mere
ydmyg attitude og desuden er der kommet flere virksomhe-
der til, som har lov at udfare certificeringer.

Cristallino
Cristallino er en forholdsvis ny variant af tequila. Cristallino
tequila er som navnet antyder klart. Det LIGNER en ung, blan-
cotequila, men SMAGER som en lagret tequila. Man laver en
cristallino tequila ved at heelde en anejo tequila gennem et
filter af aktivt kul, der filtrerer pigmentet fra lagringen fra og
efterlader en sgd, klar tequila. Smagsoplevelsen er typisk ret
sgd og mindre kompleks end bade blancoen og anejoen. Det
er imidlertid en produkttype der er ret populeer. Isser i
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Mexico. Cristallino er ikke en del af klassiske grundtyper i
tequila.

Cuernito
”Lille horn™. Spidsen af et ko-horn. Brugt som baeger til at
drikke tequila af og til at tage med i marken som beholder for
tequila.

Curado de fresa
Drik lavet af pulque blandet med jordbaer eller jordbaerjuice.
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Damajuana
Glasballon; kommerciel glasholder til detailmaling. Indehol-
der 32 liter.

Damiana
En aromatisk urt der bruges i flere forskellige slags spiritus,
inklusiv tequila og agave, plus andre drikke og frugter. Plan-
ten gror i tarre dele af Sinaloa og Baja California Sur.

Demijohn
En carboy, ogséa kendt som en demijohn eller en lady
jeanne, er en stiv beholder med en typisk kapacitet pa 4 til
60 liter. Carboys bruges primeert til at transportere vaesker,
ofte drikkevand eller kemikalier.[3]

Demijohn var oprindeligt en betegnelse for en glaskrukke
med en stor krop og en lille hals, der var omsluttet af flet-
veerk. Ordet kommer formentlig fra det franske dame-jeanne,
bogstaveligt talt "*Lady Jane'", som en populeer betegnelse

Denomination of Origin / Denominacién de origen / Beskyttet
Geografisk Betegnelse
DOT / Denominacion de origen / Beskyttet Geografisk Beteg-
nelse. Det mexicanske system af geografiske betegnelser.
Oprindelsesbetegnelsen for tequila (DOT) definerer tequilas
produktionsregion som et hvilket som helst sted i staten
Jalisco og i visse kommuner i staterne Guanajuato,
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Desquiote

Michoacan, Nayarit og Tamaulipas. Ideen i en geografisk
oprindelsesbetegnelse, at man kan gnske at sikre produkter
og produktionsprocesser, som er kendetegnet ved et specifikt
og afgraenset geografisk omrade. Vi kender det fra f.eks
champagne og feta-ost. Vi har ogsa danske produkter som
er beskyttede af en geografisk betegnelse, f.eks

e DONS Vin (mousserende vin) (BOB)

e Danablu (ost) (BGB)

e Danbo (ost) (BGB)

e Esrom (ost) (BGB)

e Havarti (ost) (BGB)

e Lammefjordsgulerod (gulergdder) (BGB) [4]

e Lammefjordskartofler (kartofler) (BGB)

e Vadehavslam (lammekgd) (BGB)

e Vadehavsstude (kad fra ungkveeg, stude) (BGB)

Desquiote
Desiquiote er den proces, hvor agavebonden skaerer den gry-
ende stilk af agaven nér den begynder at blomstre.

Bla Agave, som er den eneste lovlige agavesort til brug for
tequila, har en naturlig livscyklus. Hvis den far lov at vokse
vildt, vil den efter 6-10 ar veere moden og ga i blomst.
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Blomsterstanden, som kaldes en “quiote” vokser frem i mid-
ten af planten og vokser med fantastisk hast. | lgbet af ca.
1,5 maned kan quioten vokse helt op til 10 meter i hgjden!

Derefter seetter den en fantastisk smuk blomsterstand, der
springer ud om natten og tiltreekker vilde flagermus, som
suger nektar.

Blomsterstanden indeholder tusindvis af bitte-bittesma aga-
vefrg, som sd igen kan bruges til at opformere nye planter.

Nar planten er moden og Klar til at saette sin blomsterstand,
s& har den ogsa naet det tidspunkt, hvor den er allermest
saftspeendt. Produktionen af quioten vil draene alle dens
kreefter.

Derfor skeerer agavebonden den begyndende quiote af, for
at lade planten leve lidt laengere og suge lidt mere saft til sig.
Processen kaldes “desquiote” eller “castrar”, og er, funktio-
nelt set, en kastration af planten.
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Quioten — hvis den ellers fik lov at vokse lidt, bruges til mange
ting. Den kan f.eks spises.

Destillering
Processen med at rense en vaeske ved successiv fordampning
og kondensering. | tilfeelde af tequila er det primaere formal
at fjerne vand og koncentrere ethylalkohol. Processen kan
efter gnske kares flere gange.

Det meste tequila/mezcal er dobbeltdestilleret. Dvs farst karer
man en proces hvor den feerdiggeerede vaeske varmes lang-
somt op. Spiritusdampene stiger op fra veesken og kondense-
res i et afkglet rer, hvorfra den ledes ned i en beholder. Nar
man dobbeltdestillerer karer man processen to gange -
anden gang pa destillatet af fgrste rundet.

Diffuser
En diffuser er en maskine, der samler hele den mekaniske
proces med udvinding af sukkersaften fra agave i een stor
maskine. Man fader de ra pinaer ind i maskinen. Her bliver de
kvaernet og al saft traeekkes ud. Saften bestrales med kogende
vand der skyller inulinet ud af agavefibrene. Saften fares
videre til en trykkoger, der varmer saften op og omsaetter den
til sukkersaft.

Diffuseren bruges hos de fleste store tequilaproducenter, men
den omgeerdes med en vis diskretion, fordi den er ret brutal
form for industrialisering i behandllingen af ravarerne,
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DGN

Simpelt, men effektivt
destillerings-apparat til mezcal

DGN
Dirrecion General de Normas. Fgr 1978 blev forkortelsen
DGN brugt til at identificere tequila lavet under regeringens
reguleringer, men dette begreb bruges ikke mere, med und-
tagelse af nogle mixto tequilaer der tappes i USA. Det er nu
NOM nummeret der indikerer en producents overholdelse af
mexicanske reguleringer.

Dobbelt destillering
Se “Destillering” pa side 49

Domingo Lézaro de Arrequi
Domingo Lazaro de Arrequi skrev i 1700 tallet bogen
”Descripcion de La Nueva Galicia”. Bogen var en beskrivelse
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af Ny Galicien” som Jalisco hed pa det tidspunkt. Bogen
som foruden kort rummer beskrivelser af dagligliv og handel,
rummer ogsa en af de ferste skriftlige referencer til mezcal.
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Egeekstrakt
Koncentreret essens med egetraessmag, der kan tilseettes alle
tequilaer, undtagen blanco tequila, som en smagsgiver. Nar
egetraesekstrakt tilseettes tequila, kan det tilfgre smagsnoter
af tree som karamel, vanilje, kaffe, kakao, ristet brad og
ristede ngdder samt garvesyre fra egetree, der kan give struk-
tur til mundfglelsen og terhed til spiritussen.

Ifglge mexicanske regler kan egetraesekstrakt, der bruges i
tequila, stamme fra ""naturar eller ‘encino™, hvor "naturar
henviser til lgvfaeldende egesorter som hvid eg eller fransk
eg, og Encino-oak refererer til stedsegrgnne sorter af ege-
treeer som f.eks. steneg. Egeekstrakter fremstilles ved at kom-
binere egetraesstav med vand og enzymer, som derefter
opvarmes. Varmen aktiverer en kemisk proces, der forarsager
enzymatisk og termisk nedbrydning af egepartiklerne, sa tree-
ets treeets smag og karakter treekkes ud i vandet.

Elixir de Agave
En alkoholholdig drik lavet med agave spiritus - ofte tequila -
og andre former for spiritus lavet af frugt eller blomster,
sdsom damiana. Elixir de Agave er ikke en velafgraenset
betegnelse, fordi den kan deekke over alt fra likgrer til forskel-
lige varianter af agave spirits, som ligger udenfor en DO. Se
“Denomination of Origin / Denominacién de origen / Beskyt-
tet Geografisk Betegnelse™ pa side 45.
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En Barro

En Barro
En Barro kan oversaettes til ’i ler”. Leret henviser til den type
lerpottedestilleringsapparater som ofte bruges til mezcal.

% Lerpotte
w destillering

Envasado de origen
En indikator pa at en mezcal er blevet tappet pa et destilleri i
den stat hvor den bliver forhandlet. Hvis den blev tappet
andetsteds i Mexico vil flaskens label sige ”Envasado en
Mexico™ i stedet.

Mezcals, type | og Il, kan beere paskriften "ENVASADO DE
ORIGEN" pa deres beholdere, sa leenge de er tappet i produ-
centstaten, og mezcals tappet uden for producentstaten skal
baere paskriften "ENVASADO EN MEXICO™ og kan bruge
navnet p& producentstaten, sa laeenge aftapperen beviser, at
al den mezcal, der er tappet, er erhvervet i den stat, der er
naevnt pa etiketten som producent. | dette tilfeelde skal
emballeringsvirksomheden bevise partiernes oprindelse over

for det akkrediterede certificeringsorgan.” 1

Erwinia caratavora
Bakterieinfektion i agave planter der forarsager "'blgd rod".
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Espadin
Den kultiverede sort af Agave Angustifolia, der almindelig-
vis bruges til at producere mezcal de Oaxaca, men som nu
ogsa dyrkes i andre stater. Den er blevet staerkt selekteret,
klonet og genetisk indsnaevret, ligesom Tequila Azul-sorten
(BI& Agave) er blevet det.

Espadin-agaven ligner
ikke den BI& Agave. Bla-
dene er spidsere og
smallere og farven er
| teettere pa grd end
' bla.Espadin ligner dog
__ BlaAgave i den for-

. stand, at den er moden
indenfor 8-9 ar, og at
planten kan blive meget
stor.

1. NORMA Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-1994. ’5.1.3 Los
mezcales, en sus tipos | y Il, pueden ostentar en sus envases la
leyenda ""ENVASADO DE ORIGEN", siempre y cuando se enva-
sen en el estado productor, y los mezcales envasados fuera del
estado productor deben ostentar la leyenda "ENVASADO EN
MEXICQO", pudiendo utilizar el nombre del estado productor,
siempre que el envasador demuestre que la totalidad del
mezcal que envasa ha sido adquirido en el estado que en la
etiqueta es mencionado como productor. En este caso, el
envasador debe comprobar la procedencia de los lotes ante el
organismo de certificacion acreditado.”
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Extra Anejo
En reguleret meerkningsbetegnelse i Mexico som en aldersan-
givelse for tequila. Ekstra anejo tequila er skal tilbringe mindst
tre ar i et egetraesfad eller en beholder der ikke er mere end
600 liter i volumen. Det er vanskeligt at lave en god extra
anejo-tequila. Ulagret tequila er karakteriseret ved en udprae-
get grad af sgdmefuld lethed. Spiritussen er komplekse med
mange lette blomsternoter og lagring pa treefad vil ofte over-
dove den karakteristiske lethed.

-
-

La Serpiente Emplumada Tequila Extra Anejo
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Fabrica

En ’Fabrica” er et tequiladestilleri.

Fermentering / Gaering / Fermentacion
Geeringsproces: brugen af geer til at omdanne sukker fra agu-
amiel til setyl alkohol.

Flagermus (Bat Friendly)

Nar agaven er moden og har sat blomst, s& bliver blomster-
standen bestgvet. Bestgvningen foregar af insekter, men ogsa
flagermus. Flagermus spiller dermed en stor rolle i at vedlige-
holde de vilde agaver i gkosystemet. Den intense agavedyrk-
ning, hvor agaverne skeaeres ned inden de gar i blomst
betyder en trussel mod sammenhangen i gkosystemet, fordi
man borttager en vaesentlig del af fgden for flagermusene.
Derfor har man eksperimenteret med en meerkningsordning
der hedder ’bat friendly tequila™. Ideen er at agavedyrkerne
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lader nogen planter sta, sa de kan fuldfare deres livscyklus og
ga i blomst og dermed danne fgde for flagermusene. Ordnin-
gen fik meget omtale da den kom frem, men er vist i det
store hele glemt igen.

Flight
Flights er en made at drikke tequila p& hvor man organiserer
sine drinks i en eller anden form for orden. F.eks blanco,
reposado, anejo eller 4 x blanco osv. Malet er at give en ople-
velse af forskellighed og individualitet.

Fransk Eg
Se “Hvid fransk eg” pa side 67

Fusarium oxisporum
Svampeangreb der pavirker maguey (agave) planter i Jalisco.

Giganta
Det folkelige navn for den sjeeldne, og faderalt beskyttede
art, Agave Valenciana. Den vokser i raicilla de la sierra-omra-
det i Jalisco, hvor den pa trods af sin truede status er god-
kendt til brug i mezcal-destillation under CRR. Heldigvis bliver
den ngesten ikke brugt.
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Glycerin

Glycerin er en farvelgs, lugtfri og sedt smagende vaeske, som
bruges som et tilseetningsmiddel i fgdevareindustrien.

- Glycerin, ogsa kendt som glycerol, har omkring 60 procent
af sukkerets sgdeevne, og som et fugtighedsbevarende mid-
del hjeelper det stoffer med at holde pa fugten.

| drikkevarer gger glycerin ogsa viskositeten. | Mexico er gly-
cerin et tilladt tilseetningsstof til alle kategorier af tequila und-
tagen blanco tequila.

Glycerin tilsaettes til tequila for at bladgare alkoholens effekt
pa ganen, forbedre mundfglelsen og tilfaje sgdme til spiritus-
sen. Glycerin kan udvindes af vegetabilske kilder som soja-
bgnner og palmeolie samt fra animalske produkter produkter
som f.eks. talg.

Gold tequila
Se “Joven tequila / Gold / Oro” pa side 77

Gran reposado
Uofficielt begreb der bruges til at indikere en reposado med
leengere aeldning end det officielle krav, men aeldet ved brug
af reposado teknikker, ikke dem der kreeves til afigjo.
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Guarapo

Guarapo
En lokal drik lavet med sukkerrar eller majs juice, pulque og
honning fra staterne Veracruz og Tabasco.

Gusano de maguey

Comadia redtenbacheri.
En delikatesse, der lever inde i
agaven og af agaven!

Larverne af chinicuil er radlige larver, der er op til 5 cm lange,
med hud naesten uden hér; De er endofytiske og er et skade-
dyr, der angriber agaven (iseer arterne Agave angustifolia og

Agave salmiana) i regntiden, hvor de gnaver i steenglerne og

gennemborer bladene for at na ind til det saftige indre.

/Eggenes farve og tekstur ligner tarrede blade, hvilket kan
hjeelpe med at camouflere dem. Nar hunnerne ikke parrer
sig, leegger de stadig alt fra et par aeg, til mere end 40, som
alle er ufrugtbare.

Nogle hunner leegger deres aeg pa planter, som allerede er
blevet angrebet i tidligere cyklusser. Hovedet er delvist truk-
ket tilbage mod brystkassen, og kroppen er let fladtrykt dor-
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soventralt. De farste stadier er hvide, og fra tredje eller fijerde
stadie far de en lysergd farve, der gradvist intensiveres, indtil
de nar en intens rgd tone. Et karakteristisk treek ved larverne
er tilstedevaerelsen af en mark torn pa bagsiden af det tiende
abdominale segment.

De hgstes under arets farste regnvejr, og de kommer ud
under maguey, og det er pa det tidspunkt, de indsamles. |
gjeblikket er der populationer, hvor disse insekter opdraettes
ved at placere et lag levende chinicuiles og et andet lag
majstortillas i en lerkrukke.

Larverne spises som mad i det centrale Mexico, primeert i
Mezquital-dalen. Chinicuiles steges i smar i en gryde og spi-
ses i tacos eller rgde saucer. De indgar ogsa i mezcalflasker,
og det er hovedingrediensen i chinicuil-salt, som er en almin-
delig ledsager til denne destillerede alkoholiske drik.

Geering / Fermentering
Saften fra de knuste agaver blandes op med vand og geeres i
store fermenteringskar. | en ’naturlig™ proces vil geeringen ga
igang udlgst af de geersporer der bringe ind med luften. |
produktionssammenhaeng er det imidlertid ikke en proces,
som kontrollerbar og hurtig nok, hvorfor der typisk bruges
sdkaldt industrigeer - altsa gaerceller som er optimeret til pree-
cis disse processer.
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Heads / Hoved / Cabeza
Hoved / Heads. Den fgrste del af destillatet der kommer gen-
nem destillationsapparatet, bliver som regel frasorteret (bru-
ges til tider i en a granel mezcal Se “A granel” pa side 7).
Ogsa kaldet punta. Ogsa et andet navn for pifia, kernen af
agaveplanten.

Hearts
Hearts er den midterste del af destillatet - den del man gerne
vil bruge, men ogsé den allervanskeligste del at ramme.

Hecho en Mexico
Aftappet i Mexico. Bgr sta pa alle meerkater af 100% tequila.

Hervidor
Kedel.

Hijuelo
Dette spanske udtryk refererer til jordskud, der streekker sig
fra moderplanterne. De er genetiske kloner af moderagaven
og kaldes ogsa udlgbere eller ""unger". Jimadores traekker
dem op og genplanter de kraftigste i det farste ar eller to af
en nyplantning, men fjerner ofte andre, der konkurrerer med
den &ldre moderplante om energi.
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Holm Oak / Steneg / Encina / Quercus llex

Hijuelos,

I nogle omrader klassificerer man starrelsen af hijuelos til
genplantning ved at sammenligne dem med citroner, appelsi-
ner og grapefrugter. De kaldes ogsa frg eller mecuates.

Holm Oak / Steneg / Encina / Quercus llex
Sten-eg eller Holms Oak eller Encina. Sten-eg er en af de ege-
sorter der naevnes i normaen som vaerende anvendelige for
lagring af tequila. Sten-eg er meget hardt, og har en grov
tekstur. Sten-eg er almindelig i mellemeuropa og har veeret
brugt til at lave vintender af i mange ar.

Horno
Pa spansk er det betegnelsen for enhver form for ovn. Det
bruges af mezcaleros til at henvise til de traditionelle mur-
stensovne, som mange producenter bruger til at bage agave.
Det kan ogsa bruges om underjordiske ovne eller jordovne
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men for disse er ordet ’barranco” mere almindeligt i Mexicos
nordvestlige og vestlige centrale regioner. | nogle regioner
kaldes hele mezcaleria-stedet til bagning, fermentering og
destillering af agaver nogle gange for horno i stedet for
vinata, tren, taberna eller palenque.

Hvid fransk eg
Stilk-eg og Vintereg. Ud af verdens mere end 430 arter af
egetraeer, vokser kun 10 i Frankrig i et betydeligt antal. Af
dem er der kun to, der anses for at veere de bedste til tander:
Quercus robur, ogsa kendt som stilkeg eller engelsk eg, og
dens neere sleegtning Quercus petraea, vintereg. Begge
arter vokser i de seks vigtigste franske skove, der er kendt for
egetree: Limousin, Vosges, Nevers, Bertranges, Allier og
Troncais (en underafdeling af Allier).
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Stilkeg kraever sollys og trives i miljger med lav konkurrence.
Limousin-skoven i det sydvestlige Frankrig har historisk set
vaeret optimal for den. Stilkeg vokser hurtigere end vintereg,
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og der feeldes flere traeer, s den har mindre konkurrence om
vand, lys og naeringsstoffer i jorden, og afstanden mellem
arringene er starre, hvilket giver en grovere aretegning. Det
genereller klima er imidlertid blevet varmere og vinter-eg har
vist sig at vaere mere robust overfor temperaturstigningerne
og er derfor blevet en favorit.

Det skal siges, at udover fransk egetrae, sd kommer der fak-
tisk ogsa rigtigt meget egetrae fra Ungarn.

71
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milenario

Holm eg er ikke szerligt almindeligt i tequilaproduktion, men der er dog
brands som ger brug af det. Her, f.eks., Sierra Milenario
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Inulin

Ixtle

Inulin er et kulhydrat, der findes som en bestanddel i ca.
36.000 planter pa Jorden. Det oplagres i redderne i mange af
vores almindelige naeringsmidler, f.eks. i jordskokker, lgg (2-
4%), hvidlgg (9-16%), porre (3-10%), asparges (10-15%v),
samt i cikorie (13-20%)

Inulin er opbygget af fruktose i en lang keede og er et poly-
sakkarid. Inulin-molekyler fra planter kan besta af fra 20 til
tusinde fruktose-enheder bundet sammen med beta-2,1-bin-
dinger, typisk omkring 60 fruktoseenheder, der neesten altid
slutter med en enkelt glucose-enhed. Denne saerlige kemiske
struktur kaldes poly-fruktose og mindre molekyler med
denne opbygning kaldes frukto-oligosakkarider (FOS). Hver-
ken inulin eller frukto-oligosakkarider nedbrydes af den men-
neskelige organismes fordgjelsesenzymer, men kan
nedbrydes af den mikrobiologiske flora i colon. Inulin og FOS
betegnes derfor som et et preebiotisk stof (engelsk: prebiotic)
og anses for at veere sundhedsfremmende komponenter i
kosten.[1][2]

Fibre udtrukket fra agaveblade for at producere tekstiler,
sngre og papir.
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Jabali
Den folkelige betegnelse for den vilde Agave Convallis og de
mezcals, der fremstilles af dem i Oaxaca og Puebla.

Jalisco
Central mexicansk delstat hvor byen Tequila er ligger. Det er
ogsa der, hvor den starste maengde af agave til tequila hgstes
og destilleres. Det er lokaliseret omkring 60 kilometer nord-
vest fra hovedstaden, Guadalajara.

Jarrito loco

71






Jarrito loco
Tosset lille krus: Mexico City drik der laves med tequila, rom,
sagd ansiette, appelsinjuice og grapejuice, serveres i et lille ler
krus.

Jicaritos / copitas
Jicaritos er traditionelle mezcal drikkekopper lavet af den tor-
rede frugt fra kalabas-treeet. Kalabastraeet er et lille tree der
kan blive op til 8 meter hgjt. Traeet er hjemmehgrende i det
sydlige Mexico, mellem Amerika og Costa Rica. Den seetter
kanonkugle lignende frugter pa op til 10 cm i diameter med
en meget hard skal.

Det er en ganske omstaendelig proces at lave jicaritos. Frug-
terne skal hgstes og tarres. Nar de er tarre er skallen sten-
hard. Herefter skal de saves over og frugtkedet renses ud. Nu
kan man s indfarve skallen og ridse eller bemale jicaritaen
med traditionelle motiver. Jicaritos er mest en tradition man

finder i Oaxaca.




Jima

Sadan laver man jicaritos ud af kalabastreeets frugter.

Jima
Hgstning; fiernelse af blade fra agave, hive pifiaen op af jor-
den fgr de transporteres til en fabrik for at blive bearbejdet til
tequila. Ogsa kaldet rajado.
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Jimador
Hgstarbejder i agave marker. Jimadoren er oftest en ud af tre
generationer af landmaend i den samme mark. Feerdighe-
derne gér i arv fra far til sen. Nogle gange kaldes de en desvi-
rador. | nyere tid er man begyndt at importere Igsarbejdere
fra lande udenfor Mexico, som jimadors. Af gkonomiske
arsager, men ogsa fordi arbejdet som jimador, er vanskeligt
og vanvittigt hardt.

Jose Cuervo
Jose Cuervo er verdens bedst seelgende tequila-meerke. Med
redder, der straekker sig tilbage til det attende arhundrede, er
det ogsa den aeldste eksisterende tequilaproducent og ejes
stadig af efterkommere af grundleegger familien.

Jose Antonio Cuervo begyndte at dyrke agave pa jord, som
han i 1758 fik tildelt af kong Ferdinand VI af Spanien i byen
Tequila i den mexicanske delstat Jalisco. | 1795 modtog Cuer-
vos sgn, Jose Maria Guadalupe Cuervo, den farste licens fra
kong Kong Carlos IV til at producere vino mezcal de
Tequila efter at et kongeligt forbud mod kommerciel pro-
duktion af den agavebaserede spiritus blev ophezevet.

Efter Jose Marias dgd i 1812 omdgbte hans svigersgn,
Vicente Albino Rojas, familiedestilleriet til La Rojena, som
det eeldste af Cuervos to destillerier stadig er kendt som.
Tequila meerket fik sit nuvaerende navn, efter at Jose Cuervo-
Labastida overtog kontrollen med virksomheden i 1900.

Jose Cuervo ejes i dag af familien Beckmannfamilien, som er
efterkommere af Jose Antonio Cuervo, som ogsa overtog
ejerskabet af det irske Bushrnills whiskybrand i 2015.
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Jose Cuervo etablerede sig som det fgrende globale tequila-
brand, der begyndte med sin aggressive,reklamedrevne kurti-
sering af det amerikanske amerikanske marked i 1950'erne;
dets tidlige promovering af Margarita hjalp med at etablere
drinken, hvilket som i sin tur abnede flere markeder for tequi-
laen. Se MARGARITA.

Cuervo konsoliderede sin position som det fgrende tequila-
maerke i 1970'erne med eksplosionen i ipopularitet af Cuervo
Especial - bedre kendt som Cuervo Gold. En mixto tequila far-
vet med karamel, blev det foretrukne braendstof til forarets
pauser og studenterfester.

Siden da har Cuervo udvidet sin mixto-linje med blanco- og
andre abocado-versioner. Andre produkter, der saelges under
Jose Cuervo-meaerket omfatter 100 procent agave-tequilaer
destilleret pa La Rojena, sasom Tradicional blanco og
reposado og Reserva de la Familia ekstra anejo.

Joven tequila / Gold / Oro
Joven tequila er oftest en mixto tequila. Dvs en tequila som er
sammensat af minimum 51% agavesaft og 49 saft fra f.eks
majs eller sukkerrgr. Tilsvarende til hvid (blanco) tequila, men
ofte tilsat farve eller smag. En god joven tequila er ikke ngd-
vendigvis mixto men kan ogsa veere blandet af blanco tequila
og f.eks reposado eller anejo. Joven/Gold tequila kan godt
have et lidt blakket rygte, men der behgver ikke ngdvendigvis
at veere noget i vejen med produktet.
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Joven Abocado

Indenfor mezcal, bruges termen Joven” frem for ’blanco”
om ulagret mezcal. M

Joven tequila

Joven Abocado
Ung og rund. Tequila tilsat smag og ofte farve for at gare det
mere velsmagende. Henvises som regel til som *"Guld"* (oro)
tequila, og4 er oftest en mixto tequila.
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Karamel farvning

Komil

Et tequila-tilseetningsstof, der kan bruges til at farve ’gold”
reposado-, anejo- og ekstra anejo-tequilaer.

Karamelfarve er en vandoplgselig fgdevarefarve, som stam-
mer fra opvarmning af kulhydrater som raffineret sukker,
fruktose, dextrose osv.. Karamelfarve, der bruges i destilleret
spiritus som f.eks. tequila, er ogsa kendt som spirituskaramel
eller E150a. | modseetning til karamelslik er karamelfarve
mere fuldstaendigt oxideret og ser i sin koncentrerede form
sort ud. Men nar det tilsaettes spiritus i sma maengder, kan
farven variere fra lysegul til mgrkebrun. De fleste goldtequi-
laer er ulagrede mixto tequilaer, der er tilsat karamelfarve, og
selv om reposado, anejo og extra anejo tequilaer far en vis
farve af at hvile i et fad, s& ma producenten gerne tilseette til-
seette karamelfarve, enten for at standardisere farven fra
batch til batch eller for at matche forbrugernes - forventnin-
ger til lagret spiritus.

Et oprindeligt udtryk for ""berusende drikke', angiveligt
afledt af det indfadte sprog, nahuatl. Det var et sjeeldent
brugt navn, der uden held blev foreslaet som en lovlig beteg-
nelse for agave-destillater, der ikke var godkendt af Consejo
Regulador de Mezcal eller andre regulerende rad. Mellem
2015 og 2017 foreslog CRM NOM 199, som ville have givet
den mexicanske regering mandat til at handhaeve brugen af
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navnet komil for alle agavespiritusser, der fremstilles uden for
de tilladte zoner for mezcal. Denne aendring blev aldrig gen-
nemfert pa grund af modstand fra mezcaleros, som var
rasende over, at CRM var fast besluttet pa at forhindre dem i
at kalde deres planter og spiritus for mezcals, som deres fami-
lier havde gjort i arhundreder.

Kloning / Jordskud / Hijuelos

Agave kan formere sig pa flere mader. Agaven vil i sin natur-
lige livscyklus seette jordskud ud til siderne nar planten er ca.
1Y% ar gammel. Disse jordskud, som ogsa kaldes Hijuelos, er
den oftest brugte made at formere planterne pa i forbindelse
med dyrkning. Hvis planten far lov at blive moden, vil den
seette en frgstand, som kaldes en quiote. Denne frgstand
vokser op inde i midten af planten og kan blive helt op til 10
meter hgj. | toppen vil den saette blomster. Disse blomster vil
blive bestgvet og der vil dannes frg, som sa kan danne grund
lag for nye agaver.

Kontinuerlig Kolonne Destillering
En kolonne destiller, ogsd kendt som en kontinuerlig destiller,
er et vigtigt veerktgj i destillationsprocessen, der bruges til at
producere alt fra vodka til whisky og altsa ogsa tequila.

Struktur og funktion

Kolonne destillere er, som navnet antyder, sammensat af lige
kolonner. | modseetning til pot destillere, der har en buet pot
design, har kolonne destillere et mere linezert design.

Destillationsprocessen

Destillationsprocessen begynder med, at det stof, der skal
destilleres (normalt omtalt som ““foderstof” i industrien),
fades ind i kolonnen pa omtrent det lodrette halvvejspunkt.
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Kondensator

Foderstoffet lgber ned gennem kolonnens bakker pa grund
af tyngdekraften.

Imidlertid kommer der en strale af damp op fra bunden af
kolonnen. Nar dampen kommer i kontakt med foderstoffet,
volatiliseres ethanol og smagskomponenterne. Som et resul-
tat begynder disse dampe at rejse tilbage op gennem bak-
kerne.

Fordampning og kondensation

Takket veere grundlaeggende geometri er hver bakke lidt kali-
gere end den nedenunder. Dette fordrsager en smule kon-
densation af dampe pa hver bakke. Da varme dampe
konstant kommer gennem systemet, bliver disse kondense-
rede dampe destilleret igen og kastet tilbage i en damp til-
stand.

Denne hurtige transformation fra damp til veeske til damp
sker igen og igen. Denne reaktion adskiller i stigende grad
tungere forbindelser som fuselolier fra lettere forbindelser
som ethanol, n&r dampe bevaeger sig op ad kolonnen1.

Resultatet
Resultatet er en kontinuerlig stram af destilleret spiritus, der

er renere og har en hgjere alkoholprocent end det oprinde-
lige foderstof.

Kondensator
En kondensator er det rum hvori spiritussen forteettes i for-
bindelse med destilleringen

Kosher tequila
Fadevarer som overholder jgdiske kostregler er en enorm
industri. For at en tequila skal kunne blive erkleeret kosher,
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skal produktionen inspiceres af en rabbiner. Essensen i kosher
i denne sammenhaeng, er at der ikke ma tilseettes noget som
“pynter” pa smagen. Tilsaetning af glycering og ekstrakter er
saledes ikke lovligt. Det samme geelder geer til fermenterin-
gen. Her skal gaeren ogsa vaere kosher-certificeret. Oftest vil
producenterne alliere sig med et bureau eller en konsulent,
som vil overvage at hele processen ligger indenfor den jgdi-
ske forstaelse af hvad der er rent.
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Lechugilla
Lechuguilla er et lokalt navn for destilleret agave i det nord-
lige Mexico. Det kan veere forvirrende, fordi det ogsa er nav-
net pa en bestemt type agaveplante. En ""Lechuguilla’ kan
veere lavet af Agave lechuguilla, men er det ikke ngdvendig-
vis. Agave lechuguilla (almindeligt navn i Chihuahua: lechug-
uilla, som betyder "lille salat™) er en agaveart, der kun findes
i Chihuahuan-grkenen, hvor den er en indikatorart. Den vok-
ser typisk pa kalkholdig jord.

Licorerias

Mexicanske vin og spiritus butikker, ofte klassificeret som at
seelge "'vinos y licorias".

Limpia
At fjerne ukrudt omkring agave og rydde jorden fra foden af

hver plante. En coa bruges til at lave et tomt stykke pa
omkring en meter
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Madre
Moder-agave plante hvor ’hijuelos™ tages fra. Se “Hijuelo”
pa side 65

Madurado
Modnet, et andet ord for lagret.

Madurado en vidrio
Modnet / hvilet i glas. Modning i glasflasker er en mezcaltra-
dition. Processen gdr i al sin enkelhed ud pa at man haelder
den friske joven mezcal pa store glasflasker. Forsegler dem og
graver dem ned, eller stiller dem i et markt, kaligt rum i 12
maneder. Mezcalens smags og aromanoter “’szetter sig” og
spiritussen fgles tungere” nar man drikker den.

Maestro
Dygtig arbejder, som farer tilsyn med tilberedningen af agave
nar man laver mezcal. Ogsé kaldet practico” eller ”’palenqu-
ero”.

Maguey
Spansk ord for agave. Ordet kommer oprindeligt fra Antil-
lerne. | Nahuatl (indiansk sprog) blev agave kaldt "metl”, i
Purepecha blev det kaldt ’tocamba”, og i Guada blev det
kald ’otome”.

86



M

Maguey bruges til at beskrive alle forskellige slags agavesor-
ter.

Maguey acarrilado
Agaveplante der er Klar til destillering (desquiote).

Magueros or magueyeros
Agavebgnder kaldes ogsd maguyeros eller agaveros.

Mano larga
Lang eller stor hand: stor agave, oftest dyrket i hgjlandet.
Deres blade star mere rankt og farven er mere gragn.

Margarita
En internationalt populaer cocktail lavet med tequila, limeju-
ice, og orangelikar.

Dens oprindelse er aldrig definitivt blevet bevist, men den
blev opfundet et tidspunkt mellem 1930 og 1950, hgjst sand-
synligt i Mexico.

Marrana
Hun-gris: det tarre begasse fra mezcal.

Mayahuel
Der er naeppe nogen praecolumbiansk guddom, som i samme
grad bruges og misbruges kommercielt, som Mayahuel.

Mayahuel er blot én af et virkeligt stort antal forskelligartede
guder, som befolkede aztekernes, mayaerne og de andre
praecolumbianske kulturers spirituelle verden. Nar Mayahuel
er blevet "valgt ud” er det naturligvis pa grund af hendes for-
bindelse til agave og pulque. Hun har veeret nem at bruge
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som en kommerciel advokat for mezcal og tequila, og figure-
rer pa et utal af tequila/mezcal hjemmesider og i et tilsva-
rende stort antal illustrationer.

Det er Mayahuel vi ser pa billedet til hgjre. Kigger man godt
efter, kan man se at hun sidder midt i en agave - eller maske
er DEL af en agave. Hvad man ikke kan se, er at hun har 400
bryster hvorfra den hvide ’pulque/agavesaft™ flyder til hen-
des 400 bgrn. Som er kaniner! Se “Centzon Totochtin™ pa
side 35

Mayahuel - gudinden for agave, tequila og mezcal

Mayahuel var en smuk ung pige. Hun var blevet holdt skjult
fra hun var en lille pige i et fjernt hjgrne af universet af stjer-
negudinden Tzitzimitl, som ogsa var hendes mormor. Tzitzi-
mitl var en frygtindgydende gudinde, som boede i den anden
himmel. Hun elskede menneskehjerter s meget at hun bar
dem i en perlekaede om halsen og som hovedsmykke. Azte-
kerne var meget bange for hende fordi en profeti havde for-
udsagt at under en solformgrkelse nar manen slugte solen,
ville Tzitzimitl komme ned til jorden fra den anden himmel og
ade alle mennesker.

89



Mayahuel

Mayahuel og Ehecatl

Ehecatl

Mayahuel var ked af at
bo i et fjernt hjgrne af
universet samme med sin
mormor, den skreekindja-
gende Tzitzimitl. Hun
leengtes efter frihed og
ville gerne veere sam-
men med andre. Men en
dag kom vindens, vin-
gede slangegud, Ehecatl
forbi. Han ville under-
sgge hvert hjgrne af uni-
verset og opdagede
Mayahuel. Han smgg sin
blgde og fijedrede krop,
som var varm som et
andedraet omkring
hende og fortryllede

hende. Mayahuel forelskede sig i Ehecatl, og hun elskede nar
han blgdt lgftede hende op | himlen og lod hende flyve mel-
lem skyerne. Hver nat besggte Ehecatl Mayahuel og de blev

elskende og deres kroppe forenede sig i vindenes rige.
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Tzitzimitl og hendes deemoner

Men Tzitzimitl havde en
heer af deemoner under
sig, som skulle hjeelpe
hende med at vogte
over Mayahuel og hun
opdagede snart at vin-
denes gud i al hemme-
lighed besggte
Mayahuel. Hun blev
rasende og besluttede
at tage Mayahuel til et
hemmeligt gemme-
sted. Ehecatl, som jo var
vindenes gud og kunne
veere allevegne, over-
hgrte hvad Tzitzimitl
sagde til sine deemo-
ner. Hastigt opsggte Tzitzimit]

han Mayahuel og

gemte hende i sin

kappe af vind og flygtede til jorden med hende, med Tzitzi-
mitls deemoner i haelene.

Flugt og forkleedning

Ehecatl falte sig fanget. Han indsa at han ikke kunne beskytte
Mayahuel mod Tzitzimitl og hendes daamoner. Han lod sin
og Mayahuels kroppe smelte sammen og forvandle sig til en
plante der lignede et tree. Den ene side af planten var den
feminine side, Mayahuel og den anden side var den masku-
line, Ehecatls. Planten blev til den fgrste agave. De to
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elskende habede at skjult i planten ville Tzitzimitl og hendes
daemoner ikke finde dem. Men planten kunne ikke gemme
sig i en skov og stod ensom og sarbar midt i grkenlandskabet
og deemonerne fik hurtigt gje pd den. Daemonerne huggede
agaveplanten i stykker, kogte den og lavede brad af dens
blade og plantesaft. Deemonerne &d brgdet fra planten som
havde veeret foreningen af Ehecatl og Mayahuel. Ehecatl —
Vindens og slangernes gud!

Ehecatl — slangeguden

Ehecatl eller Quetzalcoatl er maya og aztekerverdenens
"overgud"

Da deemonerne havde afsluttet deres seden la der stykker af
Ehecatl spredt pa Jorden. Ehecatl var imidlertid ogsa gud for
slanger og de sma stykker af ham begyndte at sno sig mod
hinanden og samlede sig snart i den genfgdte Ehecatl, som
nu var blevet Slangeguden. Slangeguden Ehecatl begyndte at
lede efter stykker af Mayahuel og dem han fandt, plantede
han. Han flgj til himlen og overbeviste regnguden Tlacloc om
at han skulle sende skyer ind over resterne af Mayahuel og
sgrge for at hun havde det godt. P4 denne made kom Maya-
huel atter til live, men forvandlet til en agave. Det er saften
fra denne agave, som bliver til dejlig tequila og mezcal.

Mejengue
Traditionel, steerk drik lavet med pulque, majs, banan og
brunt rasukker. Den drikkes under festligheder i staten Quer-
etaro.
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Melgas

Melgas
Terraenet der er mellem reekkerne af agave planter. Arealet
bruges af nogen bgnder til at dyrke majs og bgnner mens
agaven stadig er lille.

Mezcalero
En person som sammenseetter mezcalens smagsprofil. Ordet
bruges lidt i flzeng bade om personer, der arbejder med
tequila og mezcal. Nogle mezcaleros er meget dygtige og
steerkt efterspurgte.

Mezontle, mesontle
Hjertet af pifia; har en grynet tekstur.

Mezcal, mescal

Det generiske navn for alle typer spiritus destilleret af agave.
Mezcal har 2 definitioner:

1: En kommerciel/instutionel definition og 2: En folkelig.

Den kommercielle definition er beskrevet her: https://comer-
cam-dom.org.mx/denominacion-de-origen/. Den beskriver at
mezcal SKAL komme fra fglgende stater/delstater for at vaere
mezcal. Mezcal har altsa en geografisk denomination of ori-
gin akkurat som tequila.

e Qaxaca,

e Guerrero,

e Guanajuato,

e San Luis Potosi,
e Zacatecas,

e Durango,

e Tamaulipas

e Pueblas.
 Michoacan
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Den folkelige definition er meget bredere og bestar blot i at
Mezcal” i arhundreder har veeret den folkelige og generiske
beskrivelse for agavespiritus. Dermed har mezcal” ogsa
veeret et ord, som daekkede en meget stor variation i metoder
og rastoffer.

Teknisk set er tequila en form for mezcal pd samme méade
som cognac er en form for brandy og bliver sommetider kaldt
""mezcal de tequila™.

Der er INGEN relation til “mescalin”, som er et steerkt eufori-
serende stof udvundet af svampe!

Mezcal Ancestral
Mezcal Ancestral er en af de tre mezcalkategorier. Katego-
rien “Ancestral” er superinteressant, fordi den har fokus pa
ikke alene at beskrive en oprindelig produktionsform, men
0gsa at beskytte den. Mexico er meget stort og “mezcal’ er
uhyre vanskeligt at afgraense som kategori, fordi det netop
altid har veeret et generisk ord for agavespiritus.

Bagning: Agave skal bages i jordovn.

Kveerning af agaven: Den bagte agave skal knuses med
enten treekgller, tahona.

Fermentering: fermentering skal ske i klippe/jordhuller eller
traestammer, treekar, lerkar eller dyreskind. Processen kan,
men behgver ikke. Inkludere bagasse — dvs agavefibrene.

Destillering: Destillering skal forega i apparater som er direkte
opvarmet med ild og lavet af ler. ““Hatten” som udggr den
del af destilleringsapparatet hvor alkholen samles skal ogsé
veere lavet af ler eller tree.
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Mezcal Artesanal
Dette er kategorien til de sma “produktudviklede™ mezcal-
produktioner. Rigtigt mange af de mezcalprodukter vi vil
stade pa her i Danmark, vil veere “artesanal”.

Bagning: Agaven skal vaere bagt i en jordovn eller i en mur-
stensovn.

Kveerning: Treekgller, Tahona, sukkerrgrspresse eller shred-
der.

Fermentering: Fermentering skal finde sted i stenkar, jord-
kar, udhulede traestammer keramikfade, traefade eller skind.
Fermenteringen ma gerne inkludere agavefibre.

Destillering: Kolbedestillering i kobber eller lerdestillerings-
apparat

“Hatten” pa destilleringsapparatet ma gerne veere lavet af
ler, trae, kobber eller rustfrit stal.

Mezcal de Tequila
Mezcal de Tequila er en eeldre betegnelse for hvad der senere
blev til tequila™. Fgr der var noget der hed tequila, var al
agavespiritus blot betegnet som mezcal. Noget mezcal kom
sa fra bestemte omrader eller producenter, som f.eks mezcal
fra tequila. Cuervo og Sauza-familien forstod at udnytte det
forhold at den mezcal de producerede havde faet den folke-
lige betegnelse ’tequila” fremfor ”mezcal de tequila”.

Mezcalero
Mezcalproducent.
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Mieles armagas

Mieles armagas

Mixto

Mieles armagas betegner den farste saft der drypper ud nar
agaverne bliver bagt. | en murstensovn er gulvet bekleedt
med traeplanker, der haever pifiaerne fra jorden, s dampen
kan na lige langt ud til alle sider. Nar agaven koger, begynder
safterne at sive ud indefra. De farste vaesker, der udskilles, er
mieles armagas eller den bitre honning, som smides ud
gennem et aflgb pa ovnens gulv. Nar disse safter er suget ud,
skiftes dreenhandtaget til at opfange mieles dulces eller den
sgde honning, som pumpes ind i en tank og senere tilseettes
som en del af fermenteringen.

Mixto betegner man tequilaer lavet med kun 51% agave suk-
ker (minimum). Hvis maerkatet ikke siger "*100% de agave"',
eller "'cien de cientos de agave," sa er produktet en mixto
tequila.

Majs eller sukkerrgr er de mest almindelige sukkerarter, der
bruges til at lave alkohol under gaeringsprocessen. En af de to
officielle variationer af tequila. Se “100% agave” pa side 5.
Det er fristende at tro at, man blander forskellige spiritusser
for at skabe en mixto, men det er ikke tilfeeldet. Blandingen
sker fgr fermenteringen seetter ind, fordi det ganske enkelt
ikke er lovligt at blande agavespiritus med anden spiritus.

Moledor

Kveernemaskine til at mose den tilberedte agave.

Molino

Stenkveernhjul der bruges til at knuse agave nar man laver
mezcal. Se “Tahona” pa side 127
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Molineros
Destilleri som varetager tahona/shredder processen.

Monokultur
En af de udfordringer der er med agavedyrkning i stor stil,
som det er tilfeeldet med bla agave, er den biologiske mang-
foldighed. Agaverne formeres typisk ved at man bruger de
jordskud planten szetter nar den er ca 1% ar. Disse jordskud
udplantes sa igen til nye marker. Problemet her, er at det pa
sigt betyder at enorme omrader vil have planter som er gene-
tisk identiske og en plantesygdom eller et insektangreb vil
have frit lgb. Hertil kommer at agavens dna er meget volatilt.
Agaver er meget dygtige til tilpasse sig omgivelserne og de
ger det hurtigt gennem bestavning med pollen fra andre
besleegtede agaver. En del af tequila’ens norma beskriver
imidlertid at det KUN er Bla Agave der kan bruges til tequila,
og det betyder ultimativt, at der KUN er een ganske bestemt
DNA profil der kan bruges. Dette regulativ er i sidste ende
begyndt at blive en trussel mod den Bla Agave fordi den
genetisk bliver fattigere og fattigere.

Mosto
Most. Saften og den faste masse, der er tilbage af agaven
efter kveerne processen. Dette geeres for at producere alko-
hol.

Mosto muerto
Dgd most. Den brugte aguamiel efter gaeringsprocessen.

Municipos
Amter eller distrikter.
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Murstensovn (Brick oven)

Da "tequila” udviklede sig fra at vaere en lokal mezcal, var
det i kraft af gget efterspgrgsel. Den ggede efterspgrgsel
gjorde at Jose Cuervo var ngdt til at producere mere og hurti-
gere. Den traditionelle jordovn, som vi stadig kender den fra
mezcal, er langsom og voldsomt arbejdskraevende. Lgsningen
blev at udvikle en murstensovn. Murstensovnen er i et stort
muret rum med tremmer i bunden. Den fyldes op med ra&
agave pinaer, lukkes, og sa fyres der op under den med varm
damp. Det ggede tryk og den velfordelte varme, gjorde det
muligt at producere rigtigt meget mere tequila end med jord-
ovnen. En bivirkning ved denne teknologiske opgradering var
at tequilaen kom til at smage anderledes end mezcal, fordi
den kraftige rggsmag forsvandt. Hermed skabtes den klassi-
ske smag af tequila, som en sgdmefuld, kompleks spiritus
uden rgg. agave-smagen kommer frem. | dag ses brugen af
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Murstensovn (Brick oven)

murstensovne af mange entusiaster som en marker for en
traditionel tequila. Murstensovne er ikke sa effektive som
autoclaver, og det kan tage op til 72 timer for pinaerne at
blive helt feerdigbagt.
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Nahuatl
Nahuatl (n?huatl ['na?.wa®?],) er et indiansk sprog der tales i
Mexico og tilhgrer den uto-aztekiske sprogfamilie. Sproget
tales en del forskellige steder i den sydlige del af landet og der
er ogsa en del dialektal variation. Saledes kaldes selve sproget
ogsa ved en raekke forskellige navne afhaengig af dialekt, bl.a.
nahuatlahtolli, mexicatlat?lli, mexicano, mexicanero,
mace:huatlahtolli mfl. Der findes ingen praecise tal der indike-
rer antallet af talere fordelt pa de enkelte dialekter (bl.a. fordi
der ikke er enighed om dialekt-graenserne) men den seneste
folketeelling fra INEGI (Instituto Nacional de Estadistica y Geo-
grafia) angiver at der findes ca. 1,4 mio. nahuatl-talere, men
tallet skelner ikke mellem farste- og andetsprogstalere.

Naturlig geering
Luften indeholder pa alle tidspunkter vilde gaersporer. En
vaeske som indeholder naering, vil, hvis den udsaettes for luft,
begynde at geere. Fgr der var noget der hed industrigeer,
brugte lod tequila/mezcalproducenter blot den saften fra de
bagte agaver geere ved tilfarsel af sporer fra luften. Meget
mezcal laves stadig pa den made, men i de fleste tequilapro-
duktioner vil man se brugen af industrigaer, som er hurtigere
og mere kontrolleret.

Nitzicuile
En orm eller larve der gdeleegger roden af agave. Ikke til at
blive forvekslet med den gusano som bruges i mezcal.
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Nochocle

Lokal drik lavet med pulque, opuntia og vand, drikkes i Tlax-
cala og San Luis Potosi.

NOM / Normas Oficiales Mexicanas

Noria

Norma Oficial Mexicana (Official Mexican Norm). Various
NOMs set out regulations for different sectors Of the Mexican
economy. What is usually referred to as ""the" NOM (or
Norm) in the context of tequila is NOM—006-SCF1-2012,
Bebidas alcohdlicas— Tequila Especificaciones.

Ethvert destilleri far et NOM identifikationsnummer, for at
vise at de holder sig til de love og standarder der regulerer
tequila produktion.

Kig efter dette maerke pa labellen for at vaere sikker pa at
tequilaen mader disse standarder.

Nummeret identificerer ethvert destilleri. Destillerier kan lave
flere konkurrerende produkter under det samme NOM num-
mer. NOM nummeret behgver ikke garantere kvalitet, kun at
destilleriet er passende autoriseret.

Uden NOM legitimitetsmaerket kan du ikke engang veere sik-
ker pa at der faktisk er tequila i flasken. Alle 100% agave
tequilaerne skal have et NOM nummer pa flasken.

Sten-kveernhjul, lig tahona eller molino.

Normas

De officielle normer, eller standarder. Ofte skrevet med store
bogstaver: NORMAS.

105



On wood/pa trae
Brugt til at identificere hvor laenge en tequila har brugt i kon-
takt med tree, oftest lagret i enten en tgnde eller et fad.

Ojo de gallo
”’Hanens gje”: en tilberedning af hvid pulque, vand, mgrk
kogt honning, peber, salt, anislikar og ancho chilier.

Olle de Barro
Lerkrukke

Ordinario
Alkoholiseret vaeske produceret fra den farste destillering.

Oro
”Guld”, brugt til at beskrive tequila, der far sin farve fra
enten at have aldet i egefad, eller gennem tilfgjelse af kara-
mel farve og andre additiver. Man bruger normalt betegnel-
sen om mixtotequilaer, som kommer til at fremsta lagret ved
brugen af additiver.

Ostoche
Traditionel drik fra Puebla, lavet af sukkerrar eller majs saft,
pulgue, brun rasukker og palo de timbre.
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Palenque
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Et almindeligt navn for et lille mezcal-destilleri. Typisk er det
ganske beskedne bygninger med en eller to jordovne, en
tahona og enten en alembique eller lerpottedestillering.

Paloma
Palomaen er en af de store klassiske tequila-cocktails, og en
af dem der bedst far tequilaens kvaliteter frem.

Tequila er frisk, og agavesmagen adskiller sig netop fra f.eks.
rom og whisky ved sin markante grgnne friskhed.

. 5cl tequila, reposado
. Lcl frisk limejuice
. 1cl agavesirup
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. 5cl friskpresset grapefrugtsaft
. Danskvand
. Salt

Metode

1. Bland tequila, sirup og juice i et hgjt glas med masser af
isterninger.

2. Rar rundt, og top op med en smule danskvand.

3. Saltet kan veere meget behageligt, da det lige skeerer top-
pen af bitterheden fragrapefrugten.

Palenquero
Mezcal producent, eller person som arbejder pa palenquen.

Patecatl
| aztekisk mytologi er Patecatl en gud for helbredelse og
frugtbarhed og opdageren af peyote samt »herren over
pulguens rod«. Sammen med Mayahuel var han far til
Centzon Totochtin (Se “Centzon Totochtin™ pa side 35).

| den aztekiske kalender er Patecatl herre over de tretten
dage fra 1. abe til 13. hus. De foregaende tretten dage styres
af Mictlantecuhtli og de fglgende tretten af Itztlacoliuhqui.

Pechuga
Pechuga (»bryst« pa spansk) er en mezcal-stil, hvor man
heenger et stykke rat kyllingebryst op i destillationsapparatet
under destillationen. Varmen og dampen fra processen koger
kyllingen, mens spiritussen destilleres, og dreeber eventuelle
skadelige bakterier (ingen grund til at bekymre sig om salmo-
nella her), sa kadets fedt og saft kan dryppe ned i mezca-
len.Processen tilfarer mezcalen en dybere smag og aroma.
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Pencas

Pencas
De spidse, tykke blade pa agave planten.

Perla o concha
Perle eller konkylie. En boble der forbliver pa overfladen af
tequila efter det serveres eller rares, siges at betegne en fin
tequila. For at se om det er der, luk flasken stramt. Hold den
pa hovedet, vend den derefter rigtigt: bobler bar forekomme
og forblive flydende.

Hvis perla ikke forekommer kaldes spiritussen tequila cort-
ado, eller cut tequila, hgjst sandsynligt en mixto.

Petaquillas
Agave baseret alkohol blandet med appelsinjuice og kanel.
Indtages som en hjemlig og til tider ritualistisk drik i staten
Guerrero.

Picado
Markarbejde som indebaerer hgst af moden agaven.

Piloncillo
Brune sukkerkegler der bruges nar man laver mixto-tequila
for at fremskynde geeringsprocessen for at kunne bruge
umodne og feerre planter.

Pifia
Bogstaveligtalt, ananas. Den kugleformede midte af agaven
indeholder det sukker og stivelse der bruges i produktionen
af tequila. Nar agaven er blevet hgstet af jimadoren og bla-
dene er blevet fraskaret, sa ligner den en stor ananas.
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Pifia bages og moses. Dette frigiver safterne (aguamiel) til
geeringen og senere destillation. Midten ligner en ananas.
Den kaldes ogsa cabeza (hoved) og corazon (hjerte).

Pipa
Tankbil der bruges til at transportere mixtotequila.

Pipones
Store tander med en kapacitet af 80 tgnder, eller 5.280 liter.

Plata

Selv, referer til hvid, eller uklar, ueeldet tequila. Se “Blanco™
pa side 26.

Pollas o galleteras
Hgans eller kyllinger: en drik fra Jalisco lavet med frisk maelk
med blommen fra et &g og en lille smule spiritus, som kan
veere tequila, mezcal eller andet rgr alkohol.

Ponche de pulque
”Pulque punch” et mix a pulque, citronvand, nellike og mus-
katngd fra staterne Puebla, Tlaxcala og Hidalgo.

Potrero
Greesningsareal: agave plantager; ogsa kendt som en ranch
eller campo de agave (plantage), og huerta (lund).

Practico

Den fagleerte person som overser bagningen af mezcal pifias i
palengue. Ogsa kalde maestro eller palenquero.
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Proof / Proofing

En maling af maengden af alkohol i likgrer og spiritus. |
Canada og Amerika er proof praecis to gange procenten af
alkohol. Dvs. en tequila, som i Danmark holder 40% vil i USA
veere 80% proof.

Pulque

Punta

Pulque er den geerede saft (aguamiel) fra agaveplanten.
Pulque er formentligt altid blevet drukket i det mesoameri-
kanske omrade. Den opstar naturligt hvis stilken pa en blom-
strende agave knaekker eller rammes af lynes. Sa stiger saften
op i hulrummet af planten, og vil hurtigt begynde at geere
lidt. De spanske erobrere destillerede pulque til mezcal vin,
som senere blev nutidens tequila og mezcal. Nar frisk pulque
er hvid, tyk og ret sgd, kaldes den normalt pulque dulce.

/ldre, bitter pulque kaldes pulque fuerte. Pulque er ikke
destilleret. | Santa Maria Tejacate er pulque blevet industriali-
seret og kommet pa dase. Pulque curd er blandingen af
pulgue med forskellige frugter for at forsgde smagen, nogle
gange lavet med valngd, pinjekerner, guava, selleri, appelsin,
cantaloup, citron, vild blomme, og andre ingredienser.

Et andet navn for den farste del af destillationen, ogsa kaldet
hovedet (Se “Cabeza” pa side 31).
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Quiote

Stilk eller steengel der vokser fra toppen af agaveplanten. Den
skeeres for at lade pifiaen opfede og modne. Quiote er sgdt
og kan koges eller ristes, og derefter spises. Ogsa kaldet
quixotl. At fierne staenglen (castrate) kaldes desquiote.Se

“Desquiote” pa side 46

Quetzalcoatl

Den maske vigtigste gud i mytologien i det gamle Mesoame-
rika - og helt sikkert en af de mest komplekse og vanskelige

at forsta - er Quetzalcoatl.

Quetzal-fugl

Det aztekiske navn ""Quetzal-
coatl" betyder "'slange med quet-
zal-fler"" og henviser til quetzal-
fuglens smukke bl og grgnne
fierdragt. P4 maya-dialekter er
han kendt som Kukulcan.

Der findes arkaeologiske beviser
for dyrkelsen af Quetzalcoatl fra
mindst det farste arhundrede i
Teotihuacan, det enorme bycen-
ter og tempelkompleks, hvis
bergmte pyramider ligger i nzer-
heden af det nuvaerende Mexico
City.
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Ikonografiske elementer af hans kult kan spores endnu leen-
gere tilbage. Men dyrkelsen af Quetzalcoat! far sin starste
betydning efter ar 900 e.Kr. blandt toltekerne i Tollan (Tula),
de postklassiske mayaer pa Yucatan og aztekerne.

Vi ma dog huske pa, at de vigtigste overlevende skriftlige kil-
der til legenderne om Quetzalcoatl stammer fra spanske
oversaettelser og beskrivelser af aztekisk historie, religion, lit-
teratur og legender fra det 16. arhundrede (dvs. efter erob-
ringen). Det er usikkert, hvor langt tilbage i tiden mange ele-
menter i Quetzalcoatl-legenderne kan spores, og det er sveert
at vide, hvor preaecist spanierne forstod og nedskrev dem.

Mytologisk set spiller Quetzalcoatl en vigtig rolle i bade ska-
belsen af universet og opfindelsen af kulturen, herunder
opdagelsen af landbrug, videnskab, kunst og ild. Han tilbedes
ofte som skytsgud for videnskab og laering.

I mytisk tid deltog han i et oprindeligt offer, hvor han steg
ned i underverdenen, overlistede dgdsguden (Mictlantecuhtli)
og reddede menneskeheden fra dgdens magt. Derefter steg
han op i himlen, hvor han blev til aften- og morgenstjernen
Venus (pa aztekisk Tlahuizcalpantecuhtli). Templer dedikeret
til Quetzalcoatl var ofte centralt placeret i mesoamerikanske
byer, og hans ritualer var teet forbundet med Venus' astrono-
miske faser.

Hvis man skal have en nordisk pendant til Quetzalcoatl, sa er
Odin nok den der kommer teettest pa. Der er masser af tequi-
labrands som i deres marketingsbestraebelser treekker pa
preecolumbiansk kultur og mystik og Quetzalcoatl er stadig i
hgj grad til stede, blandt andet som skulpturer pa de massive
pyramider.
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Raicilla
Raicilla er navnet pa visse regionale mezcaler i det vestlige
Jalisco. To forskellige regioner i Jalisco - den vestlige sierra og
kystomradet - producerer raicilla med forskellige typer agave
og produktionsmetoder. Sierra raicilla produceres primeert i
og omkring kommunerne Mascota og San Sebastian del
Oeste. Her fokuserer vi mere pa de kystnaere raicillaer fra
kommunen Cabo Corrientes. Raicilla-kulturen minder pa
mange mader om tequila-kulturen for 300 ar siden.

Raicilla blev tildelt status som Denomination of Origen i
Mexico i 2019. DO'en omfatter kommunerne Atengo,
Chiquilistlan, Juchitlan, Tecolotlan, Tenamaxtlan, Puerto Val-
larta, Cabo Corrientes, Tomatlan, Atenguillo, Ayutla, Cuautla,
Guachinango, Mascota, Mixtlan, San Sebastian del Oeste og
Talpa de Allende i Jalisco samt Bahia de Banderas i delstaten
Nayarit.

Det skal bemaerkes, at raicilla DO er ret ny og endnu ikke

understgttes af nogen Norma Oficial Mexicana (NOM) eller
noget regulerende organ. Det fglgende er de kategorier og
klasser, der er foreslaet i beskyttelseserkleeringen for raicilla
DO. Al raicilla er 100% agave. | beskrivelsen af en DO for

raicilla, har man leenet sig op ad mezcal, sdledes at man har
kategorierne Racilla, Raicilla Artesanal og Raicilla Ancestral.
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Reposado

Reposado
Hvilet: tequila der har eeldet i minimum 2 til 12 maneder i ege
tonder. ""Hvilet" mildner og refinerer tequilaen. Officiel type
ifglge NORMAS.

Reserva de casa
Uofficielt begreb for specielt producerede tequila produkter.
Oftest en afiejo, men kan ogsa veere en reposado.

Riedel glas

| 2001, designede the Riedel Glassware Com-
pany Ouverture tequila-glasset. Glasset drages
ofte frem som det rette glas til tequila, meni
realiteten er det nok snarere et champagneglas.
De fleste tequiladrikkere foretreekker da ogsa
glas i stil med Glencairns whiskyglas, cognac
glas eller blot shotglas.

e

Roller Mill
En roller mill er et multifunktionelt maskineri til at filtre de
bagte agaver og traekke sukkersaften ud. Der findes forskel-
lige typer af ’mills””. Roller mills kaldes *’Rolller Mills” fordi de
er baseret pa en ’roller” - en tromle med pigge. Der findes
0gsa en type kaldet ”’Screw Mills” hvor agaven traekkes igen-
nem en snegl. Screw mills er ogsa almindelige i f.eks produk-
tion af olie fra raps.
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Roller mill. De bagte agaver fares pé et band ind under en plgget roterende
tromle, som filtrer agaverne. Samtidig bestrales agaverne med vand under hgijt
tryk.

119






Sal de gusano
”’Orme-salt”: leveres til tider med flasker af mezcal. Indehol-
der ristede, pulveriserede gusano-larver, salt og chilipulver.
Gusano-larver er larvetilstanden af et mgl, der lever som et
skadedyr i agaver. Larverne er en delikatesse i Oaxaca, hvor
de ogsa ristes og spises hele.

Sangrita
Steerk miks af tomatjuice, appelsinjuice, chilipulver og andre
ingredienser. Bruges som en drink eller opblandes med
tequila eller mezcal. Det er, hvad man i cocktail terminologi,
kalder en ’chaser”, og der er mange forskellige opskrifter.

Sauza Tequila
Cenobio Sauza og etableringen af Sauza

Sauza, som blev etableret af Cenobio Sauza (1842-1909) i
1873, er det naeststarste tequila-brand pa globalt plan og er
tilgeengeligt i 75 lande rundt om i verden. Cenobio begyndte
sin karriere inden for tequila-industrien som leder af Cuervo-
familiens ejendom. Han kgbte La Antigua Cruz, et aldre
destilleri i Tequila-byen, da han kun var 16 ar gammel, og
brugte sin erfaring fra Cuervo-familien til at starte sin egen
virksomhed. Han omdgbte sit destilleri til La Perseverancia
(Udholdenhed) og blev over tid Cuervos stgrste rival. | 1893
indsendte han sin tequila til verdensudstillingen Columbian
Exposition i Chicago, hvor han vandt en guldmedalje og sco-
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Savia de maguey

rede hgijt pa renhed, destillation, smag og “udseende og
generel tilstand™.

Eladio Sauza og den mexicanske revolution

Da Cenobio dgde i 1909, overtog hans sgn Eladio familie-
foretagendet og ledede det gennem de urolige ar under den
mexicanske revolution (1910-1920). Eladio promoverede sin
tequila pa Guadalajaras ferste radiostation og serverede den i
en natklub, han dbnede og navngav La Colonial. Han intro-
ducerede ogsa aftapning pa flaske som en erstatning for de
tegnder, hvori familiens tequila tidligere blev solgt. Ved hans
ded i 1946 solgte Tequila Sauza mere end en million kasser
arligt.

Francisco Javier Sauza og Sauzas globalisering

Eladios sgn Francisco Javier overtog senere og ledede Tequila
Sauza i tredive ar, hvor han omdannede det til et globalt
meerke, far han solgte halvdelen af sine aktier til Pedro
Domecq, et spansk spiritus-konglomerat. Da han dgde i
1990, gik de resterende aktier til Pedro Domecq. | 1994 fusio-
nerede Pedro Domecq med Allied Lyons for at danne Allied
Domecq. | 2005 blev det opkgbt af Fortune Brands, som i
2011 blev delt i to selskaber, hvoraf det ene blev til Beam, Inc.
| 2014 blev Beam selv opkgbt af den japanske bryggeri- og
destillationsgruppe Suntory.

Savia de maguey
Maguey saft: en slags ugeeret pulque som bruges til festlige
begivenheder i Jalisco.

SECOFI (SCFI)
Forkortelsen SCFI star for ”Secretaria de Comercio y Fomento
Industrial”’, som er det ministerium i den mexicanske rege-
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ring, der regulerer og fremmer handel og industri i Mexico.
SCFI er ansvarlig for at udstede den officielle mexicanske
standard NOM-006-SCFI, som specificerer kravene til og
egenskaberne ved tequila.

Silver / Plata / Blanco

Se “Blanco” pa side 26

Single Barrel

Et udtryk der bruges om lagret spiritus, og her, tequila. Det
betyder at den lagrede tequila forbliver i den samme tgnde
under hele lagringen og ikke omhzeldes/blandes med andre
fade. Det er ikke en term der indgar i tequilaens norma og
den er derfor heller ikke reguleret eller kontrolleret af CRT.

Smagning

Sotol

Tequila / mezcalsmagning er blevet ganske almindeligt, ogsa i
Danmark efter at bade tequila og mezcal har vundet ander-
kendelse som komplekse, gedle spiritusser. Vi har tilfgjet to
smageatlasser som kan findes i appendixet. Se “Appendix:
Smageatlasser” pa side 147. Det ferste atlas har produktions-
processen som centrum og ud fra den straler aromatiske og
smagsmaessige noter ud. Det andet atlas er et mere klassisk
atlas hvor der tages udgangspunkt basis-smagene.

Sotol er en spiritus fra Nordmexico lavet pa planten Daisyli-
rion. Selvom det ikke er en agave, er denne plante i den
beslaegtede sleegt af sukkulenter kaldet Daisylirion, eller
"grkenskeer" pa almindeligt engelsk. Trimmede hoveder af
sotol er blevet destilleret p& samme made som agaver er ble-
vet destilleret som mezcal. Nogle gange ristes og fermenteres
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de i samme horno eller barranco. Den vigtigste forskel mel-
lem de fleste agaver og dasylirion er, at sidstnaevnte har flere
hoveder pa den samme stamme (ogsa kendt fra Agave
karwinskii), sa der kan hastes flere gange fra de samme
moderplanter over mange ar.

Sotoler er vind- og nogle gange bi-bestgvede, sa der er ingen
problemer med, at overhgstning pavirker flagermus eller koli-
brier. Ligesom bacanora blev sotol produceret i hemmelighed
af smuglere fra 1915 og frem til begyndelsen af 1990'erne,
hvor det blev legaliseret. Desveaerre geelder oprindelsesbeteg-
nelsen for sotol kun for Coahuila, Chihuahua og Durango,
selvom den traditionelt blev produceret i Sonora og andre
nordlige mexicanske stater samt fra Texas til Arizona.

Spirituskategori

Der findes en amerikansk handelsorganisation ved navn "’Dis-
tilled Spirits Council of the United States”. Denne organisa-
tion har defineret et antal spirituskategorier, som et praktisk
redskab til at arbejde med, og forsta markedsudvikling inden-
for spiritus. DISCUS har defineret fglgende kategorier: Ameri-
kansk whiskey, brandy/cognac, Canadisk whisky, likarer, gin,
rye whisky, irsk whisky, rom, scotch, tequila/mezcal og vodka.
Disse overordnede kategorier bruges extensivt til at lave stati-
stik pa, og det er dem der henvises til, nar der i internationale
fagblade tales om at en kategori vokser eller mindskes.

Steneg / Holm Oak / Encina
Steneg (Quercus ilex), ogsa skrevet Sten-Eg, er et mellem-
stort, stedsegrgnt trae med en teet og kuplet vaekstform. Kro-
nen er uregelmaessigt hveelvet og ofte flerstammet. De
gverste grene er naesten lodret opstigende. Veddet er hardt
og sejt. Treeerne kan blive 200-500 ar gamle.
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Superpremium

Der findes omkring 300 egearter pa verdensplan, men kun
tre hvid egearter, der tilhgrer den taksonomiske slaegt
Quercus, bruges til treetgnder. To af dem vokser i Europa. Det
er vinteregen (Quercus sessiliflora eller petraea) Se “Hvid
fransk eg” pa side 67 og sommeregen (Quercus robur eller
pedunculata) Se “Hvid fransk eg” pa side 67. Den tredje er
den amerikanske hvideg (Quercus alba) med mange arter Se
“Amerikansk eg” pa side 17. Som regel producerer ameri-
kansk eg mere astringerende og aromatiske vine end euro-
paeisk eg. For fuldstaendighedens skyld bar vi ogsa naevne
egearten Quercus suber, hvis bark der laves propper af.

Superpremium
Pa dansk grund kender vi ikke rigtigt begrebet ’Superpre-
mium’” og i USA, hvor det kommer fra, har det da heller ikke
nogen specifik og afgreensbar mening. Ordet er marketing-
terminologi og bruges til at betegne en priskategori hvor pro-
dukterne ligger i prislejet 40$ - 50% for en flaske.
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Taberna
Veertshus, kan ogsa veere et (lille) tequiladestilleri eller en
detailbutik hvor der saelges spiritus.

Tahona
Det traditionelle, store stenhjul der roteres rundt af aesler,
okser eller traktorer. Den pivoterer i et cirkuleert rum (ofte en
cement brand) for at mose frugtkadet fra agaven til en grov
puré og udvinde saften (aguamiel). Dette fortyndes med vand
for at give det den ngdvendige konsistens for geeringsproces-
sen. Se “Molino” pa side 98 og Se “Noria” pa side 105.

En stor tahona. Stenen, som er
handlavet, er typisk vulkansk sten.
Dét som gar tahonaen speciel, er at
den maser agavefibrene fra
hinanden uden at gdeleegge dem.
Hvis fibrene gdelaegges bliver saf-
ten mere bitter.
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Tails
Nar man destillerer spiritus deler man spiritussen op i 3 dele:
Heads, Hearts og Tails. Den farste spiritus der dannes i destil-
leringsapparatet er typisk tynd. Den naeste del er den kvalitet
man gar efter og tails, som er den sidste, er typisk af lidt dar-
ligere kvalitet.

Tapatio
En person som kommer fra Jalisco, mere specifikt, Guadala-
jara.

TasteTequila.com
Tastetequila.com er hjemmesiden for appen "’TequilaMatch”,
som er skabt af Saschgrin og Grover, fra Tequila MatchMaker.
Det er en virkeligt fremragende app og hjemmesiden er et
uvurderligt godt redskab for alle der intereresserer sig for
tequila.

Tatemar

Ristet: tilberedning af agave pifia s& dets sukker koncentreres
til geeringsprocessen.

Tecolio
En drik lavet af pulque med maguey-orme, bruges til traditio-
nelle festligheder og ved specielle lejligheder i staten Oaxaca.
Drikken bestar af pulque, som blandes op med terrede,
ristede og pulveriserede gusanolarver.

Tepache
Afkog: det geerede frugtked og saft fra agave pifiaen. Det er
0gsa navnet pa en lokal geeret drik lig pulque, lavet i lerpotter
med agave frugtked, saft, nelliker og kanel. Kogt byg og
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Tequila MatchMaker

brunt rasukker tilseettes senere, blandingen geeres derefter i
endnu to dage. Det kan ogsa tilberedes med pulque blandet
med honning og kogt med anislikar.

Tequila MatchMaker
Tequila MatchMaker er en app, som er udviklet til at at
opsgge og bedgmme tequila. Appen er meget raffineret og
det er muligt at sgge pa f.eks destillery, producent osy, lige-
som man kan se hvilke omtaler og karakterer andre brugere
har givet deres tequila oplevelser. Man kan hente appen her:
https://www.tequilamatchmaker.com/

Terroir
Begrebet terroir”” kendes mest fra vin, men det beskriver det
forhold at f.eks en vin fra en bestemt egn i Bourgogne kan
have faet smags/aroma-noter som er kendetegnende for
preecis denne egn. Det kan veere at en seerligt kalkholdig jord
og nogle bestemt klimatiske forhold afseetter sig som en
slags fingeraftryk i den feerdige vin. "’ Terroir”” har ogsa fundet
vej ind i bade tequila og mezcal. Iseer tequila brandet Ocho
har slaet meget pa “’terroir” og har i nogen ar meerket, num-
mereret og beskrevet deres flasker ngje, og pd den méde vakt
interesse for en mere sansende og respektfuld tilgang til
nydelsen og produktionen af tequila.

Tequila
Spiritus lavet ved at geere og destillere aguamiel (saft) fra den
bla agaveplante. Det stammer fra omradet omkring byen
Tequila, i staten Jalisco, deraf navnet.

Ordet har flere forskellige betydninger, inklusiv: "vildt urte-
sted” (lugar de hierbas silvertres) og *'sted hvor folk skeerer*
(lugar donde se trabaja). Tequila er et mexicansk produkt med
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Denomination of Origin. En Denomination of Origin er en
international handelsaftale, som har til hensigt at beskytte
produkter, som har et klar geografisk og kulturelt ophav. Det
typiske eksempel er champagne, som er navngivet efter
Champagne-distriktet i Frankrig. Lande som anderkender at
champagne KUN kan produceres i dette franske distrikt,
anderkender at champagne har en geografisk oprindelse. Det
samme geelder tequila og mezcal. Herunder ser man de
omrader i Mexico, hvor tequila skal produceres for at veere
tequila.

MEXICO

.
Jalisco

Guanajuato,
Michoacan,
Nayarit

Tamaulipas.

TEQUILA
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Tequila regioner

DURANGO DURANGO SAN LUIS POTOSI

ZACATECAS

AGUASCALIENTES

NAYARIT

ALTOS NORTE
Lagos de
OMoreno

OCEANO

ALTOS SUR

Tepatitlan
ode Morelos

CENTRO GUANAJUATO

Q}ADAMJAR A

Lago de Chapala

VALLES
aglalupe
Puerto Vallartalo

oMascota
SIERRA
OCCIDENTAL

CIENEGA

©0cotlan

SUR

Ciudad
Guzméano

Tamazula

o
Autlén de ©de Gordiano

Navarro

COSTA SUR

SURESTE

PACIFICO MICHOACAN

JALISCO

Jalisco, er det af tequilaomraderne der producerer langt den
overvejende del af al verdens tequila. Det er i Tequila og
Guadaljara at praktisk taget alle destillerier ligger. Og ligger
de ikke der, ligger de et andet sted i Jalisco. Med de senere
ars interesse for terroir, er det blevet naturligt at interessere
sig for de regioner hvorfra tequilaen kommer. De fire regio-
ner, vi ser pa kortet herover, er dem som man oftest vil finde
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Tequila Valley / Los Valles

henvisninger til nar der der diskuteres hgjlands eller lavland-
stequila.

Tequila Valley / Los Valles
”Valles”(dale) regionen vest for Guadalajara gar for at veere
tequilaens fgdested. De vigtigste byer i regionen er Tequila,
Amatitan, El Arenal og Magdalena.

Tequila cortado
Reduceret tequila, generelt en mixto. Nar tequila, efter det er
rystet i flasken, ikke laver bobler pa overfladen.

Tequila Sunrise

Tequila Sunrise er en af de
cocktails, alle kan komme i
tanker om. Det gar den
ikke til en darlig eller banal
cocktail — det er tveertimod
en frisk og laekker cocktail,
som er enkel og forfri-
skende nem at lave.

Ingredienser

e 4,5cltequila
e 1,5cl grenadine
e 9 cl appelsinsaft

Metode
Heeld Tequila og appelsinsaft i glasset

Heeld langsomt Grenadine ned ad glassets inderside. Nar det
nar bunden, fortreenger det appelsinsaften og der opstar den
visuelle effekt — sunrise — som drinken er opkaldt efter.
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Tequila de hornitos

Tequila lavet ved brug af de traditionelle ovne til at bage pifia

og destilleret i kobber kedler (alembiques).

Tequilero

En mester tequilafabrikant eller tequilaproducent. Tequile-
roen har ansvaret for at sammesaette tequilaens smagsprofil.
Det er et vanskeligt job og der er stor efterspgrgsel efter de
dygtige tequileros.

Timacal

Tina

Tipo

Sted hvor pulque produceres.

Treekar der bruges til at geere safterne fra agaven efter rist-
ning eller bagning.

Type. Ifglge de mexicanske reguleringer, er der fire officielt
anerkendte slags tequila:

Sglv (blanco eller plata):

Tappet lige efter destilleringen, eller indenfor 60 dage. Kan
opbevares i rustfrie staltanke, men aldrig tree.

Reposado

Tequila som er zeldet i egetgnder i mellem 2 og 12 maneder
far tapning.

Afiejo
Tequila opbevaret og zeldet i ege tander i mere end et ar for
tapning.
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Creencias Tequila Anejo
Guld (oro, suave, joven, joven abocado)

dybest set det samme som blanco, men med farve og smags-
ingredienser tilsat for se zeldet ud. Ogsa kaldet guld pa grund
af dens farve (oftest opnaet ved at tilseette karamel og til
tider eg essens, op til 1% total vaegt). Generelt mixto tequi-
laer.

Tlachiquero
Arbejder der indsamler aguamiel fra agaven til pulque. Arbej-
deren bruger en acocote, eller et langhalset vaerktgj.

Tlahuelompa
Drik lavet af bla agave fra Hidalgo staten.

Tlaqupaque

Cocktail fra Mexico City lavet af tequila, appelsinjuice og
grapejuice.
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Tobala

Tobala
En sjeelden type af sm4, vilde agaveplanter, der vokser i
skygge i hgjder i Oaxaca staten. Bruges til mezcal og er en
dyr, men ogsa meget laekker ingrediens i mezcal.

Tonel
Tree fad der bruges som en maleenhed, svarer til 833 kilo.

Torito
”Lille tyr” en drik fra Guerrero staten lavet af mezcal,
eddike, gran chili, lag, tomat og ost. | Mexico og Morelos er
det tequila eller aguardiente blandet med appelsinjuice, lgg
og chilier i eddike.

Tuba
Tequila frisk fra destillationsapparatet, med en sgd smag.

Tumbaderos

Markarbejder som skeerer pifia fra dens rod/stilk og gar den
klar til transport.
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Tuxca

Tuxca er en type mezcal, der produceres i den sydlige del af
Jalisco. Det er et agave-destillat fremstillet af en blanding af
folgende vilde agaver. Linefio, Ixterio Amarillo, Cimarrén og
andre.

Agaverne koges i jordgruber ligesom andre mezcals.

Den kogte agave bliver derefter knust i handen mod vulkan-
ske sten. | bund og grund vender man tahona-knusningsme-
toden. Det er meget arbejdskraevende. Effektivitet er ikke
rigtig det, det handler om her. Fermenteringsprocessen fore-
gar i gruber af vulkansk sten, der er dannet i jorden. Destilla-
tionen sker ved hjeelp af den filippinske metode.

Der er, kontroversielle, kreefter igang for at give Tuxca sin
egen DO, men de mgdes af en del modstand fra lokale destil-
lerier. Destillerierne kan ikke se fordelene forbundet med en
DO og anser projektet for at veere fgdt som en "turistfaelde™
og ikke noget som er forbundet med en specifik kulturel
praksis.
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Vaso Veladora

Oprindeligt blev disse glasbaegre brugt i katolske kirker til at
indeholde bedelys. Man smider et par mgnter i kirkens dona-
tionskasse og teender s et lys, s& man kan bede en bgn for
nogen. Hver vaso har et krucifiks trykt p foden for at minde
dig om dens formal.

P4 et tidspunkt fik nogen den lyse idé at bruge glassene til at
drikke mezcal af, og en helt ny kategori blev fgdt. | dag finder
man dem bade i kirker og pa barer.

Og krucifikset i bunden tilfgjer en eksistentiel dimension:
“Hasta ver la cruz,” — (Drik til du ser korset) er det muntre
ordsprog som man forbinder med disse drikkeglas.

141



Verde

Verde
Gran drik tilberedt med aguamiel, mynte, citron og vodka.
Serveres meget kold i Tlaxcala staten.

Vinazas
Resten eller bundfaldet efter geeringsprocessen. Vinazas er
ofte kilde til diskussion, fordi det udgar en udfordring for
tequilaindustrien. Der genereres rigtigt meget vinaza i forbin-
delse med store tequilaproduktioner og det er langt fra alle
virksomheder der har en fornuftig plan for at skille sig af med
vinaza pa en baeredygtig made.

Vino
”Vin” Traditionel term for spiritus, herunder ogsa tequila og

mezcal i Jalisco. Tequila blev oprindeligt ogsa kaldt ”Vino
Mezcal de Tequila™ - altsa mezcal-vin fra Tequila™.
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Worm salt

Sal de Gusano, en blanding af grillet, pulveriseret gusano-
larve, chilipulver og salt.

Sal de Gusano er en udpraeget delikatesse fra Oaxaca.
Gusanomgllet er et skadedyr, der lever af agaven. Nar mgllet
er i sin larvetilstand, samles larverne ind og ristes, tarres og
pulveriseres sammen med chili og salt. Saltet indtages gerne
sammen med en s@d skive appelsin og som tilbehgr til
mezcal.
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Xima
Den oprindelige, indianske, terme for en hgstmand. ’Xima”
er det ord der etymologisk ligger til grund for de spanske ter-
mer ’jima” og ”jimador”.
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Monte Alban in Oaxaca
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Zapotec
Zapotekerne (Be'ena‘a (Zapotec) ""Folket™; ca. 700 f.Kr.-1521
e.Kr.) var en indfadt preecolumbiansk civilisation, der blom-
strede i Oaxaca-dalen i Mesoamerika. Arkaeologiske beviser
viser, at deres kultur opstod for mindst 2.500 ar siden. Det
zapotekiske arkeeologiske omrade ved den gamle by Monte
Alban har monumentale bygninger, boldbaner, storslaede
grave og gravgaver, herunder fint forarbejdede guldsmykker.
Monte Alban var en af de farste starre byer i Mesoamerika.
Den var centrum for en zapotekisk stat, der dominerede en
stor del af det omrade, der i dag er kendt som den mexican-
ske stat Oaxaca.
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Smageatlasser
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	Copyright: Bjørn Smalbro - Tequila.dk
	2020 København
	Tequila-leksikonnet
	100% agave
	En af de to officielle variationer af Tequila, lavet 100% af saft fra den Blå Agave "Agave Tequilana Weber”. Den anden variant kaldes sommetider for mixto tequila. Se “Mixto” på side 98.

	ABV
	ABV, eller Alcohol By Volume, er et mål for alkoholstyrke. Mængden af ethanol (alkohol) i en beholder vises som en procentdel af drikkens samlede volumen. Jo højere procentdel, jo stærkere er alkoholen. Vand har således en alkoholstyrke på 0 % ...

	Additive Free Alliance
	Additives / Abocantes
	A granel
	Abocado
	Acocote
	Acocote. Værktøjet fungerer som en hævert. Man suger i den ene ende, og saften samles i den hule “krop”
	Acordonar
	Agave

	Blå agaver på en støvet mark. Bemærk den røde vulkanske jord, som er typisk for Jalisco.
	Agavesirup
	Agave sazon
	Agave Deserti

	Agave Deserti
	Agave Potatorium
	Agave Tequilana Weber Azul / Blå Agave
	Agavero
	Aguardiente
	Aguamiel
	Alembique

	Tidligt destillerings-apparat af den arabiske type.
	Alto
	Altos, Los (Altos de Jalisco)
	Amerikansk eg
	Amole
	Ana G. Valenzuela-Zapata
	Ancestral
	Angels Share
	Añejo
	Anovillarse
	AOC
	Arroqueño
	Artisanal Mezcal
	Autoclave

	En autoclave. Autoclaven lukkes i begge ender og sættes under tryk,mens den varme damp koger agaverne. Metoden er effektiv, og i modsætning til en jordovn, afsætter den ingen smag i agavesaften.
	Bacanora
	Bagazo
	Barbeo
	Barbeo de escopeta
	Barranco
	Barrica

	Tønder til lagring af tequila. Der laves sikkert anejo-tequila her.
	Batidor
	Blanco
	Blanco suave
	Blue Agave
	Bodega
	Botija
	Brix
	Bronco
	Bruto
	Caballito

	“Tequila Bandera” Limesaft - Blancotequila - Sangrita
	Cabeza
	Cabo Wabo
	Camara Nacional de la Industria Tequila
	Campesino
	Campos de agave

	Dunken af sort ler var en af de mest anvendte beholdere til opbevaring af Mezcal før i tiden, fordi den var billig og robust,og det var meget svært at finde beholdere lavet af glas.
	Cantaro
	Capar
	Carnavalito
	Centzon Totochtin
	Chacuaco
	Charagua
	Chicotuda
	Chilocle, chiloctli
	Chinguririto
	Cien por ciento
	CNIT
	Coa, coa de jima

	Coa. Coaen ser besnærende let ud at bruge, men det kræver års rutine og en solid fysik at arbejde med den. En fuldvoksen agave kan veje op til 100 kg og er fuld af lange stikkende blade. Det er hårdt arbejde at nedlægge sådan en!
	Cogollo
	Cola
	Comiteca
	Concha
	Condensador
	Corazon
	Coyote
	CRT / Consejo Regulador del Tequila
	CRM / Consejo Regulador del Mezcal
	Cristallino
	Cuernito
	Damajuana
	Damiana
	Demijohn
	Denomination of Origin / Denominación de origen / Beskyttet Geografisk Betegnelse
	Desquiote
	Destillering
	Diffuser

	Simpelt, men effektivt destillerings-apparat til mezcal
	DGN
	Dobbelt destillering
	Domingo Lázaro de Arrequi
	Egeekstrakt
	Elixir de Agave
	En Barro

	Lerpotte destillering
	Envasado de origen
	Erwinia caratavora
	Espadin

	Espadin-agaven ligner ikke den Blå Agave. Bladene er spidsere og smallere og farven er tættere på grå end blå.Espadin ligner dog Blå Agave i den forstand, at den er moden indenfor 8-9 år, og at planten kan blive meget stor.
	Extra Anejo

	La Serpiente Emplumada Tequila Extra Anejo
	Fabrica
	Fermentering / Gæring / Fermentacion
	Flagermus (Bat Friendly)
	Flight
	Fransk Eg
	Fusarium oxisporum
	Giganta
	Glycerin
	Gold tequila
	Gran reposado
	Guarapo
	Gusano de maguey

	Comadia redtenbacheri. En delikatesse, der lever inde i agaven og af agaven!
	Gæring / Fermentering
	Heads / Hoved / Cabeza
	Hearts
	Hecho en Mexico
	Hervidor
	Hijuelo

	Hijuelos,
	Holm Oak / Steneg / Encina / Quercus Ilex
	Horno
	Hvid fransk eg

	Holm eg er ikke særligt almindeligt i tequilaproduktion, men der er dog brands som gør brug af det. Her, f.eks., Sierra Milenario
	Inulin
	Ixtle
	Jabali
	Jalisco

	Jarrito loco
	Jarrito loco
	Jicaritos / copitas

	Sådan laver man jicaritos ud af kalabastræets frugter.
	Jima
	Jimador
	Jose Cuervo
	Joven tequila / Gold / Oro
	Joven Abocado
	Karamel farvning
	Komil
	Kloning / Jordskud / Hijuelos
	Kontinuerlig Kolonne Destillering
	Kondensator
	Kosher tequila
	Lechugilla
	Licorerias
	Limpia
	Madre
	Madurado
	Madurado en vidrio
	Maestro
	Maguey
	Maguey acarrilado
	Magueros or magueyeros
	Mano larga
	Margarita
	Marrana
	Mayahuel

	Ehecatl
	Tzitzimitl
	Mejengue
	Melgas
	Mezcalero
	Mezontle, mesontle
	Mezcal, mescal
	Mezcal Ancestral
	Mezcal Artesanal
	Mezcal de Tequila
	Mezcalero
	Mieles armagas
	Mixto
	Moledor
	Molino
	Molineros
	Monokultur
	Mosto
	Mosto muerto
	Municipos
	Murstensovn (Brick oven)
	Nahuatl
	Naturlig gæring
	Nitzicuile
	Nochocle
	NOM / Normas Oficiales Mexicanas
	Noria
	Normas
	On wood/på træ
	Ojo de gallo
	Olle de Barro
	Ordinario
	Oro
	Ostoche
	Palenque
	Paloma
	1. Bland tequila, sirup og juice i et højt glas med masser af isterninger.
	2. Rør rundt, og top op med en smule danskvand.
	3. Saltet kan være meget behageligt, da det lige skærer toppen af bitterheden fragrapefrugten.

	Palenquero
	Patecatl
	Pechuga
	Pencas
	Perla o concha
	Petaquillas
	Picado
	Piloncillo
	Piña
	Pipa
	Pipones
	Plata
	Pollas o galleteras
	Ponche de pulque
	Potrero
	Practico
	Proof / Proofing
	Pulque
	Punta
	Quiote
	Quetzalcoatl

	Quetzal-fugl
	Raicilla
	Reposado
	Reserva de casa
	Riedel glas
	Roller Mill

	Roller mill. De bagte agaver føres på et bånd ind under en pigget, roterende tromle, som filtrer agaverne. Samtidig bestråles agaverne med vand under højt tryk.
	Sal de gusano
	Sangrita
	Sauza Tequila
	Savia de maguey
	SECOFI (SCFI)
	Silver / Plata / Blanco
	Single Barrel
	Smagning
	Sotol
	Spirituskategori
	Steneg / Holm Oak / Encina
	Superpremium
	Taberna
	Tahona

	En stor tahona. Stenen, som er håndlavet, er typisk vulkansk sten. Dét som gør tahonaen speciel, er at den maser agavefibrene fra hinanden uden at ødelægge dem. Hvis fibrene ødelægges bliver saften mere bitter.
	Tails
	Tapatío
	TasteTequila.com
	Tatemar
	Tecolio
	Tepache
	Tequila MatchMaker
	Terroir
	Tequila
	Tequila regioner
	Tequila Valley / Los Valles
	Tequila cortado
	Tequila Sunrise
	Tequila de hornitos
	Tequilero
	Timacal
	Tina
	Tipo

	Creencias Tequila Anejo
	Tlachiquero
	Tlahuelompa
	Tlaqupaque
	Tobalá

	Tobalá
	Tonel
	Torito
	Tuba
	Tumbaderos
	Tuxca
	Vaso Veladora
	Verde
	Vinazas
	Vino
	Worm salt
	Xima

	Monte Alban in Oaxaca
	Zapotec
	Appendix: Smageatlasser



