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Il viaggio negli spiriti

L’anima del Messico? 
Il Tequila e suo cugino Mezcal

� FIORENZO DETTI

Già i primi conquistatori spagnoli avevano scoperto 
che il cuore dell’agave contiene 

una sostanza zuccherina adatta alla fermentazione

IO�7HTXLOD�±�Vu��DO�PDVFKLOH�SHUFKp�
prende il nome dal vulcano che si 
WURYD�DL�SLHGL�GHOOD�FLWWDGLQD�GL�7H-
quila – insieme al più “rustico” e 

DQWLFR�FXJLQR��LO�0H]FDO��IDQQR�SDUWH�VHQ-
za dubbio di quel gruppo di distillati, tra 
L�TXDOL�q�JLXVWR�LQFOXGHUH�DQFKH�LO�5XP�
naturalmente, che meglio rappresentano 
OR�VSLULWR�GHL�&DUDLEL�H�GHO�&HQWUR�$PH-
rica e che, non a caso, hanno conosciuto 

negli ultimi anni un successo sempre più 
LQWHUQD]LRQDOH��
*Lj�L�SULPL�FRQTXLVWDWRUL�VSDJQROL�DYHYD-

no scoperto che il cuore dell’agave, pianta 
PROWR�GLIIXVD�LQ�&HQWUR�$PHULFD�H�LQ�SDUWL-
colare in Messico, conteneva una sostanza 
]XFFKHULQD�DGDWWD�DOOD�IHUPHQWD]LRQH��1HO�
FRUVR�GHO�;,;�VHFROR��TXHVWR�GLVWLOODWR��SHU�
merito anche del turismo sempre più cre-
VFHQWH��VL�LPSRVH�DOO¶DWWHQ]LRQH�GHO�PRQGR�

LA MATERIA PRIMA
7HTXLOD�H�0H]FDO�VL�RWWHQJRQR�GDO�VXFFR�
del torsolo dell’agave, una pianta grassa 
DSSDUWHQHQWH�DOOD�IDPLJOLD�GHOOH�DJDYDFHH��
FKH� FRPSUHQGH� GLYHUVH� VSHFLH��/D� SL��
FROWLYDWD�SHU�SURGXUUH�7HTXLOD�q�OD�YDULHWj�
chiamata “maguey”, che cresce spontanea 
e rigogliosa sui terreni vulcanici delle alte 
YDOODWH�FKH�DUULYDQR�VLQR�DL�������PHWUL�GL�
DOWLWXGLQH��LQWRUQR�DOOD�FLWWj�GL�*XDGDODMDUD��

QHOOR�VWDWR�GL�-DOLVFR��GRYH�OD�FLWWDGLQD�GL�
7HTXLOD��QHO�FXRUH�GL�TXHVWR�FRPSUHQVRULR�
KD�GDWR�LO�QRPH�DO�GLVWLOODWR��

Dopo vari tentativi di coltivazione 
l’esperienza ha dimostrato che la 
YDULHWj�FKLDPDWD�$JDYH�7HTXLOD-

QD�:HEHU��RSSXUH�$JDYH�%O���$JDYH�$]XO�
SHU�L�PHVVLFDQL��q�OD�SL��LQGLFDWD�SHU�TXD-
OLWj�H�TXDQWLWj��&ROWLYDWD�FRQ�XQD�GHQVLWj�

GL�������������SLDQWH�SHU�HWWDUR��FRPSOHWD�
OD�VXD�PDWXUD]LRQH�GRSR�FLUFD�����DQQL��
VXSHUDQGR�DJHYROPHQWH�DQFKH�L����NJ�GL�
SHVR��8Q�MLPDGRU��LO�QRPH�GHOO¶DJULFROWRUH�
specializzato nel taglio e raccolta di agave, 
per estrarne il cuore deve tagliare le oltre 
����IRJOLH�GL�TXHVWD�SLDQWD��,�SL��EUDYL�HG�
esperti riescono a compiere questa opera-
]LRQH�LQ�FLUFD�WUH�PLQXWL�

Per la produzione di Mezcal, invece, 

Tequila & Mezcal

Le agavi più coltivate 
per ottenere il Mezcal sono 

l’Espadin, Tobalà, Cenizo, 
Cuixe, Verde, Coyote, Ancho, 

Jabali, Tepextate.

Il distillato chiamato 
“Mezcal”, con una 
Denominazione d’Origine 
che risale al 1995, può essere 
prodotto solo in 9 Stati del 
Messico: Oaxaca, Durango,
Zacatecas, San Luis Potosi,
Guanajuato, Guerrero, 
Tamaulipas, Puebla che 
è l’ultimo ad avere avuto la 
D.O.

Il distillato chiamato 
“Tequila” può essere 
prodotto solo in 5 Stati 
del Messico: 
Jalisco, che comprende 
la cittadina di Tequila, 
Nayarit, Michoacán, 
Guanajuato, Tamaulipas
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LE ZONE DI PRODUZIONE DEL TEQUILA
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vengono coltivate altre varietà di agave: 
LO�SL��IDPRVR�GHO�0HVVLFR�SURYLHQH�GDOOD�
provincia di Oaxaca, una zona più a sud 
ULVSHWWR�DOOD�FLWWj�GL�*XDGDODMDUD��,O�VXR�
nome, Mezcal, deriva dal náhuatl mexcal-
OL��FKH�VLJQL¿FD�³DJDYH�FRWWR´�

LA PRODUZIONE
/D�SURGX]LRQH�GHO�7HTXLOD��RJJL�UHJRODWD�
rigidamente dal governo messicano, può 
DYYHQLUH�FRQ�O¶XWLOL]]R�GL�DOPHQR�LO�����
di zuccheri residui ottenuti dall’agave 
EOX��LQXWLOH�VRWWROLQHDUH�FRPH�LO�7HTXLOD�
RWWHQXWR�FRQ�LO������GL�VXFFR�G¶DJDYH�
è, qualitativamente parlando, il migliore 
SUHVHQWH�VXO�PHUFDWR�

PRFR�SULPD�FKH�O¶LQ¿RUHVFHQ]D�VL�
sviluppi, i coltivatori di agave (ji-
PDGRUHV��WDJOLDQR�FRQ�GHJOL�DI¿OD-

WL�PDFKHWH��FRDV��OH�OXQJKH�IRJOLH�DSSXQ-
tite, liberando la parte centrale dell’agave 
FKH�DVVXPH�XQD�IRUPD�PROWR�VLPLOH�DG�XQ�
grosso ananas, motivo per il quale il “cuo-
UH´�GHOO¶DJDYH�YLHQH�FKLDPDWR�³SLJQD´�

VD�YLHQH�¿OWUDWD�H�VXFFHVVLYDPHQWH�GL-
stillata in alambicchi continui a colonna 
oppure ancora in alambicchi artigianali 
di rame, raggiungendo una concentra-
]LRQH�DOFROLFD�GL�FLUFD�LO�����LQ�YROXPH��
Per ottenere un litro di distillato servono 
FLUFD���NJ��GL�DJDYH��$O�WHUPLQH�GL�XQ�
EUHYH�DI¿QDPHQWR�LQ�FRQWHQLWRUL�TXDVL�
VHPSUH�GL�DFFLDLR�SHU�LO�7HTXLOD�JLRYD-
ne, oppure in botti di legno per quello 
invecchiato, il distillato viene ridotto di 
grado alcolico mediante l’aggiunta di 
acqua distillata, portandolo mediamente 
LQWRUQR�DL��������YRO��

L’INVECCHIAMENTO
/D�PDJJLRU�SDUWH�GHL�7HTXLOD�q�GL�FRORU�
ELDQFR� WUDVSDUHQWH��FKLDPDWR�7HTXLOD�
EODQFR�R�7HTXLOD�¿QR��4XDQGR�LQYHFH�
YLHQH�ODVFLDWR�DI¿QDUH�SHU�XQ�PLQLPR�GL�
��VLQR�D����PHVL�LQ�ERWWH��SUHQGH�LO�QRPH�
GL�7HTXLOD�5HSRVDGR��,Q¿QH��TXDQGR�LQ-
vecchia per qualche anno viene chiama-
WR�³$xHMR´�RSSXUH�³([WUD�$xHMR´�

I coltivatori di agave 
(jimadores) mentre 
tagliano con affilati 
machete (coas) 
le lunghe foglie 
appuntite dell’agave

Quando viene servito 
liscio, il “Tequila 
blanco” dev’essere 
fresco, accompagnato 
da sale fino e fettine 
di lime

Tequila & Mezcal

IL SERVIZIO
,O� 7HTXLOD� VL� DFFRPSDJQD� EHQH� QHL�
cocktail oppure con vari succhi per la 
SUHSDUD]LRQH�GL�ORQJ�GULQN�GDL�SURIX-
PL�HVRWLFL��4XDQGR�YLHQH�VHUYLWR�OLVFLR��
LO�³7HTXLOD�EODQFR´�GHY¶HVVHUH�IUHVFR��
DFFRPSDJQDWR�GD�VDOH�¿QR�H�IHWWLQH�GL�
lime: il cloruro di sodio del sale e l’aci-
GR�FLWULFR�GHO�OLPRQH�ULHVFRQR�D�IRQGHUVL�
in un tutt’uno “smorzando” il gusto de-
ciso ed erbaceo del distillato e donando 
LQ�ERFFD�XQ¶HOHJDQWH�DUPRQLD�GL�JXVWR��

PHU�LO�7HTXLOD�LQYHFFKLDWR�OD�WHP-
peratura ideale di servizio è in-
YHFH�GL��������LQ�XQ�FDOLFH�GD�

GHJXVWD]LRQH�SHU�FRQYRJOLDUH�L�SURIXPL�
DO�QDVR��$FFRPSDJQDWR�GD�IUXWWD�WURSL-
FDOH�GLVLGUDWDWD��DQDQDV��PDQJR��SDSD\D��
RSSXUH�FLRFFRODWR�IRQGHQWH��VHQ]D�HVD-
gerare con la purezza di quest’ultimo, 
regala sensazioni davvero entusiasmanti 
ed appaganti, in grado di stupire i grandi 
DSSDVVLRQDWL�GL�GLVWLOODWL�������������������� 

Questi “cuori” vengono raccolti, tagliati 
H�LPSLODWL�LQ�JURVVL�IRUQL�GL�SLHWUD�R�GL�
mattoni, chiamati “horns”: il processo di 
FRWWXUD�D�YDSRUH�GXUD�LQWRUQR�D�������RUH�
D�XQD�WHPSHUDWXUD�GL�FLUFD����JUDGL��/D�
PDVVD�GXUD�H�SLXWWRVWR�¿EURVD�GHOO¶DJDYH�
GLYHQWD�FRVu�PRUELGD��DVVXPHQGR�DQFKH�
un colore leggermente caramellato e un 
JXVWR�FKH�ULFRUGD�TXHOOR�GHO�PLHOH��

Oggi sono utilizzati molto spes-
so grandi contenitori di acciaio 
�DXWRFODYL��FKH�FXRFLRQR�O¶D-

gave come in una pentola a pressione, 
VRVWLWXHQGRVL�DL�YHFFKL�IRUQL�GL�SLHWUD��
&RQ�TXHVWD�RSHUD]LRQH�VL�WUDVIRUPDQR�OH�
sostanze amidacee contenute nell’agave 
LQ�]XFFKHUL�VHPSOLFL�DGDWWL�DOOD�IHUPHQ-
WD]LRQH��4XDQGR�OD�FRWWXUD�q�FRPSOHWDWD�
VL�HVHJXH�D�IUHGGR�O¶HVWUD]LRQH�GHO�VXF-
co: le “pinas” sono schiacciate meccani-
camente per estrarre il succo dolce che 
YL�q�FRQWHQXWR��
'RSR�XQ�SHULRGR�GL� IHUPHQWD]LRQH�

FKH�GXUD�PHGLDPHQWH�������RUH��OD�PDV-

1 La raccolta delle 
piñas si fa durante tutto 
l’arco dell’anno perché la 
maturazione delle piante 
non è stagionale, ma 
continua. Sono necessari 
circa sette chili di piña 
per ottenere un litro di 
tequila con il 100% agave

2 I Mezcal chiamati 
“ancestral” si distinguono 
da quelli “artesanal” per 
la diversa distillazione 
che non avviene in 
alambicco, ma in un 
tradizionale recipiente di 
terracotta chiamato “olla 
de barro”.

3 A differenza del 
Tequila, per produrre 
Mezcal si usano più 
tipologie di agave. In 
Messico sono circa 200 
le varietà conosciute, di 

cui una trentina quelle 
utilizzate. Di queste 
sono una dozzina le più 
coltivate che vengono 
impiegate per il 99% del 
Mezcal prodotto.

CURIOSITÀ


