


Mezcal, tradi¢ni duch Mexihka

Mezcal, remeslny destilat vyrobeny z agave, je vic nez jen napoj; pfedstavuje
staleti tradice, kulturni vyznam a femeslo. S kofeny sahajicimi tisice let
zpét se mezcal vyvinul z posvatného domorodého napoje v mezinarodné
oslavovanoulihovinu. Tento pruvodce zkouma jeho bohatou historii, vyrobni
proces, regionalni variace a rostouci vliv ve svété mixologie a kulinarského
umeni.




Historie Mezcalu

Starovéky puivod a domorodé tradice

PouZivani agdve v mexické Rulture se datuje do doby pred vice nezZ 4 000 lety.
Domorodé civilizace jako Zapotékové a Mixtékové uctivali rostlinu agdve
a vyuzivali ji jako potravu, vldkninu a fermentované ndapoje, jako je pulque.
Kolem roku 3 000 pred nasSim letopoctem objevily rané mezoamerickeé Rultury
fermentacéni techniky, kRteré nakonec vedly k primitivni vjrobé alkoholu.

Spanélsky vliv a zavedeni destilace

S prfichodem Spanélskych dobyvatelid v 16. stoleti byly jiZ znamé destilacént
techniky zavedeny do Mexika. Nékteri historici také pripisuji zdsluhy
filipinskym pristéhovalcim, kRteri dorazili prostifednictvim obchodu, za to,
Ze prinesli znalosti o destilaci pouzZivané pri vyrobé kokosovych lihovin.
Tyto metody byly prizptusobeny rostliné agdve, coz vedlo kR vytvoreni toho, co
dnes zndme jako mezcal. Nejstarsi zdokumentovand zminka o destilovaném
agdve pochazi z roku 1619, kdy sSpanélsky duchovni Domingo Ldazaro de
Arregui zaznamenal domorodé ndrody produkujici mexcales.

Expanze a regulace 19. a 20. stoleti

V 19. stoleti se vyroba mezcalu rozsirila po celém Mexiku a ruzné regiony
si vyvijely jedinecné styly. V poloviné 20. stoleti vSak priliv nekvalitnich
napodobenin ohrozil pravost Mezcalu. Na ochranu tradiénich vyrobcu
a zajiSténi kvality zavedla mexickd vldda v roce 1994 oznaceni ochrany
puvodu pro Mezcal (Denominacion de Origen). Regulac¢ni rada pro Mezcal
(COMERCAM) nynidohlizi na certifikaci, kterd zajistuje dodrzovdni tradic¢nich
vyrobnich metod a regiondlni pravost.

Zdjem o Mezcal a destildaty z agave v soucasné dobé roste, coZ vede R inovacim
a experimentum pri jeho vyrobé a R rozmachu mezcalovych destilerit.
Destilatéri stdle castéji zkousSi nové odrudy agdve a vyrobni techniky, coZ
prispivd kR rozmanitosti chuti a stylu mezcalu.




Vyrobni proces

Selekce a sklizen agave

Zdkladni sloZzkou mezcalu je agdve, pii vjrobé se pouzivd vice nez 45 uzndvanych
odrid. Nejbéznéjsi je Espadin (Agave angustifolia), ktery tvori kolem 86 %
produkce mezcalu. Jiné odrudy, jako je Tobald, Cupreata a Salmiana, dodavaji
odlisné chuti.

Sklizen, kterou rucné provadéji zkuSeni jimadores, zahrnuje odstranéni listu, aby se
odhalila pifia, jadro rostliny, kRteré obsahuje cukry nezbytné pro fermentaci a destilaci.

Vareni agdve

Tradiéni vyroba mezcalu zahrnuje pomalé prazZeni agdve v podzemnich jdmdch
vyloZenych ldvovymi kameny. Tento proces karamelizuje cukry a doddvd mezcalu
charakteristickou kourovou chut. Nékteré moderni lihovary pouzivaji nadzemnt
pece, coz md za ndsledek jemnéjsi chutovy profil. Tepelnd uprava md kli¢ovy vliv na
konec¢nou chut mezcalu, protoze tento proces ovliviiuje obsah cukri a aromatické
latky v jddrech.

Drceni a Rkvaseni

Pouprazeniseagdve rozdrti, aby se extrahovala §tdva, zndmd jako mosto. Tradic¢né
se drceni provddélo pomoci kamennych mlynid (Tahona wheel) pohdnéngch konmi
nebo voly, ale moderni techniky zahrnuji mechanické drtice. Mosto je ndsledné
premisténo do nddob kR fermentaci, pri které kvasinky preménuji cukry na alkohol.
Tradiéné jsou fermentacéni ndadoby vyrobeny ze dfeva nebo jsou hlinéné, coz
prispivd kR jedineénému charakteru fermentace. Fermentace muzZe trvat aZ nékolik
dni a vytvari tzv. pulque, coZ je lehky alkoholicky ndpoj.

Destilace

Fermentovany mosto prochdzi dvéma destilacemi — Prvni destilace, zndma jako
ordinario je ndsledovdna druhou destilact, piri niZ se odstranuji nec¢istoty a vznikd
konecény destildt.

Remeslné palirny ¢asto pouZivaji médéné destiladni pFistroje nebo hlinéné nddoby,
coz ddle zvySuje Romplexnost chuti.

Stareni a lahvovani

Zatimco mnoho mezcalld se plni do lahvi okamzité (Joven mezcal), nékteré typy
zraji v dubovych sudech a vyvinou si hlubsi chut. Vékové kategorie zahrnuji
Reposado (ve véku 2-12 mésicu) a Anejo (ve véku nad rok).



Mezcal, Rtery prosel vsemi fdzemi vyroby a splnil veskerd kritéria, je lahvovdn
a muze byt oznacen chrdnénym puvodem (Denominacion de Origen), coz zajiStuje
jeho autenticitu a pivod z urcité oblasti.




Kde se vyrabi Mezcal: Regionalni variace

-

Produkce Mezcalu je omezena na urcené oblasti pod oznacenim puvodu. Kazdy region vndsi
do Mezcalu jedinec¢né prvky ovlivnéné mistnimi odridami agdve a vyrobnimi technikami:

Oaxaca

Srdce vyroby mezcalu, které prispivd témér 90 % certifikovaného mezcalu. Mezi
pouzivané odrudy agdve patri Espadin, Tobald a Arroqueno. Oaxaca, jeden

z nejjiznéjsSich stdta v Mexiku, se stal epicentrem vyroby a konzumace mezcalu. Tato
oblast je znamd pro svou rozmanitost odrud agdve, coz prispiva kR jedineécnym chutim
mezcalu v zdvislosti na konkrétni odrudé agdve pouzité kR vyrobé.

Durango
Jsou znamé pouzZivanim agave Salmiana, Rteré produkuje vyrazné, aromatické mezcaly.

San Luis Potosi
Je domov jedineénych odrud agdve, jako je Tlacozote a Potatorum, Rteré vytvdrejt
odlisné chutove profily.

Zacatecas
Produkuje jemnéjsi, méné kourovy mezcal s pouzZitim odruid Espadin a Cenizo agdve.

Guanajuato
Je smés tradicnich a modernich metod, nabizejici ovocné, cerstvé mezcaly.



Michoacdn
Oficidlné uznany v roce 2012, pouzivd méné znamé druhy agdve jako Cupreata
a Inaequidens.

Guerrero
Obsahuje divoce rostouci odrudy agdve, véetné Cupreata a Potatorum, kRteré doddvaji
mezcalim hloubku.

Tamaulipas

Zridka vyvdzZeny kvuli regiondlni nestabilité (jeden z nejnebezpecnéjsich stdatu
Mexika), nicméné produkuje jedineény mezcal z endemickych druht agdve, jako je
Amole (Funkiana a Univittata).

Puebla
Je jednou z nejnovéjsSich oblasti mezcalu, vyuzivajict odrudy Agave Papalome
a Espadilla.

Sinaloa

Jako jediny z 10 stdtu produkujicich Mezcal udéluje status Denominacion de Origen,
kRtery zahrnuje konkrétni obce jako Mazatldn, Rosario, Concordia a San Ignacio,
vSechny podle mexického oficidlntho standardu NOM-070-SCFI-2016.



Mixologie a kulinarska kreativita

Mixologie

Nova éra pro koktejly na bdzi destildatid z agdve.
Slozity, kourovy a zemity profil mezcalu z néj udélal oblibenou kategorii v soucasné
mixologii. Klasické kRoktejly jako Oaxaca Old Fashioned a Mezcal Negroni zvyraznuji

jeho vsestrannost.

Infuzovani Mezcalu: Rostouci trend

Mixologoveé stdle vice experimentuji s infuzovanymi mezcaly a priddvaji prisady,
jako je ovoce, bylinky a kofent, aby vytvorili jedinecné chuté. Tyto infuze vylepsuji
kRoktejly tim, Ze zavddeéji nové aromattcke a chutové dimenze (Pozor v CR jsou infuze

alkoholu nelegalm)




Kulinarské vyuziti
a novéeé technihky.

Hluboké, vrstvené chuté Mezcalu si nasly misto v gastronomii
a inspirovaly Rkuchare, aby je zakomponovali do omdcek,
marindd, dezerti a dokonce i pokrmu sous-vide. Jeho schopnost
zvyraznit Rourové a zemité tony z néj déld nepostradatelnou
prisadu ve Spickové kRuchyni.

Mezcal je vice neZ jen alkoholicky ndpoj; je Zivym dukazem
bohatého dédictvi a rfemeslného umeéni Mexika. S rostoucim
mezindrodnim uznanim se mezcal nadale vyviji, pricemz si
zachovdvd své hluboké kulturni a historické koreny. At uz
si mezcal vychutndte c¢isty, v Roktejlu nebo jako soucdst
gurmanského pokrmu, zustavd symbolem tradice, autenticity
a inovace.



