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MEZCAL

IMEZCc

Mezcal eridag en av bd

fruktige smaken og dét d
a tilfredsstille lekne brent
mer nyansert enn du ki

orste gang jeg smakte mezcal var under et besok i Mexico

i2005. I Tulim motte jeg en helt crazy grottedykker som

ville dele en flaske. Det var en mezcal av den skikkelig
kjipe sorten med mark og det hele. Den krevde han at jeg skulle
spise. Det er forresten ikke sant at man blir ekstra rusa av & spise
larven, det betyr bare at man har tomt flasken og er dritings, sier
Erik Bruun, bartender og bareier.

Dagen etter reiste en seerdeles frynsete bergenser videre til Oaxaca.
Heldigvis hadde verken larve eller tommermenn satt kraftigere
spor enn at han prevde igjen. Og det han fikk servert pa La Casa
del Mezcal, var noe helt annet enn det han hadde satt til livs pa
Yucatanhalveya.
- Det er en tradisjonell mezcaleria, en skikkelig cantina. Et sted der
menn stér og drikker. De har ikke engang stoler, sier Erik med en god
dose lengten i stemmen.

Helliuhellet

Vel hjemme i Norge satte han i gang med a finne en som kunne sende
ham en pall med mezcal. Det gikk ikke etter planen.

- Lasten ble stoppet i Veracruz fordi han jeg hadde kjopt den av, manglet
eksportlisens. Det er jeg egentlig glad for na. Jeg tror det var en industrimezcal,
ogikke detjegvar ute etter, sier Erik og legger til at han fikk pengene tilbake.
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HOYRE Destillasjonspanner av leire gir
en annen smak enn mezcal destillert i
kopperpanner. Den store ulempen er at
svinnet blir stort.

Det var boken Fear and Loathing in Las Vegas
som forst fanget Eriks interesse for mezcal.
Hunter S. Thompsons frokost bestdende av
«Singapore Slings with mezcal on the side and
a beer chaser», gjorde et dypt og uutslettelig
inntrykk. Den komboen stér forresten pd menyen
pa Rendevouz bar og biljard i Bernt Ankers gate,
en av tre barer Erik eier og driver i Oslo.

Hva var det s& Erik smakte i Oaxaca? Jo,
handverksmezcal produsert pa noyaktig samme
mate gjennom generasjoner. La oss ta turen til
byen som ligger 1500 meter over havet i den
sorlige delstaten ved samme navn. Oaxaca er
Kjent for sitt fantastiske kjokken og ser ut som
en meksikansk by gjor pa film. De lave husene
er malt i sprelske farger og mange av dem er
prydet avimponerende veggmalerier. I de trange,

brolagte gatene er det yrende folkeliv. Prikken
over i-en er fjellene som ruver i bakgrunnen.
Kort sagt, et ekte postkort.

En droy times kjoretur mot serest ligger
agavejordene tett. Plantene star pa rekke og rad
og varierer i storrelse fra bitte sma til enorme. I
motsetning til tequila, som utelukkende lages av
bl agave, kan mezcal lages pa over 40 ulike sorter.
Espadin (Agave angustifolia, var. Espadin) er
rastoffet i over atti prosent av det totale volumet.
De gragronne sukkulentene klarer seg alene i
det skrinne landskapet. De har ikke behov for
kunstgjodsel, og vannet de trenger gjennom de
torre vinterméanedene, suger de til segilopet av
den regnfulle sommeren.

- Det tar mellom seks og ni ar for en espadin er
moden, mens enkelte ville agavesorter trenger
neermere 30 ar, forteller René Cabrero Arroyo,
min guide for anledningen.

VENSTRE For @ smake Dainzu, m& du
enten besgke maestro mezcalero
Leoncio Santiagos palenque, eller
sperre pent pd en av Oaxacas mange
mezcaleriaer.



HOYRE Espadin-agave ser annerledes
ut enn den bld tequila-agaven.

Akkurat som i tidligere tider

Vi setter oss i bilen og kjorer til Santiago
Matatlan, som med sine narmere 250 destillerier,
palenquer, mé kunne sies a veere mezcalens
heyborg. Den forste palenquen vi besoker tilhorer
maestro mezcalero Leoncio Santiago. Bortsett fra
bilene er det som & bli satt hundre ér tilbake i tid.
- A hoste agave er utrolig hardt arbeid.
Espadinhjertene kan veie godt over hundre
kilo. Vi kaller dem pifias, og det er lett & skjonne
hvorfor. De ligner ananas, ikke sant? sier René, og
setter seg pa et av hjertene som snart skal pé balet.
For en som har satt fyrstikker i kongler og lekt
bondegard, er det helt unodvendig & ta omveien
om ananas. Vi snakker furukongler ganger en
million.

Etter hpsting blir agaven bakt i en grop i bakken.
Selve bakeprosessen varierer fra palenque til
palenque, og er en av grunnene til at alle har
sin helt egne smaksprofil. Noen legger stein og
agavefiber i gropen, andre noyer seg med ved.
Noen venter til royken har lagt seg for de legger
péagaven og dekker det hele med strdmatter og
etjordlag, andre vil ha et tydeligere roykpreg og
gér raskere til verks. Enkelte produsenter fyller
pa vann underveis i bakeprosessen og oppnér
med det en slags kombidamp-effekt. Etter tre til
fem dager er stivelsen omdannet til sukker, og
smaken har blitt rosinaktig: set, syrlig og med
overtoner av mork karamell.

«Det tar mellom seks og ni ar for en
espadin er moden, mens enkelte ville
agavesorter trenger naermere 30 ar.»

Agaven blir deretter knust for det som nd minner om merkebrune, klissete
halmstra, blir lagt i store kar som toppes med vann. Sa er det bare a la
naturen gé sin gang. I mezcal artisanal er det kun naturgjeer som gjelder.
Etter tre til fem dager holder vaesken rundt regnet atte prosent og er klar
til destillering. Etter to runder i destillasjonspanner av kopper og leire blir
mezcalen justert til riktig alkoholstyrke, et sted mellom 45 og 50 prosent
er vanlig.

Leoncio Santiago destillerer for blant andre Agave de Cortés, som erisalgi
Norge, men i dag er det Dainzu, hans egen merkevare som star pd menyen.
Vi smaker oss gjennom fem av dem. Det er nyslatt gress og tropisk frukt.
Urter og mineraler. Royksmaken de fleste forbinder med mezcal, er mye
mindre fremtredende enn forventet. Favoritten er en flaske tepeztate som
er navnet pa en type viltvoksende agave. Den sender meg hodestups til
Loire og cabernet franc. Jeg har alltid likt det gronne, litt umodne preget.
Men ungt er det siste man kan si om en tepeztate. Neermere tre tidr har
gatt siden rastoffet tittet opp av bakken.

Aperitif 2019 - Mezcal 49



HOYRE | Oaxaca kryr det av smdskaladestillerier.

Hos Gracias a Dios noen hundre meter borti veien gjor ginen sterkest
inntrykk. Det er morsomt med et brennevin som med stil klarer a veere to
ting pa en gang. Gin pa nesen, mezcal i munnen og gin igjen i ettersmaken.
Dagens siste besok er hos Antonio Carlos Martinez i Santa Catarina Minas.
Han har spesialisert seg pa villagave og bruker destillasjonspanner av leire.
Pa gérdsplassen ligger en haug nybakte agavehjerter av sorten largo, som
betyrlang. De er over en meter lange og ser ut som gigantiske grankongler.
- Storrelsen pé boblene og hvor lenge de holder seg forteller meg hvor
sterk mezcalen er. Hvis den er svakere enn 46 prosent, gar man glipp av
mange av de gode smakene, sier maestro mezcalero Martinez, og legger
til at den han akkurat har helt i glasset mitt, holder 50 prosent.

Myten om atlarven i flasken er der for a sikre korrekt alkoholprosent, burde
med det vaere avlivet en gang for alle. Det lette skummet som legger seg
pé toppen om du rister pa en mezcalflaske er typisk for agavebrennevin.
Mezcalen oppforer seg kanskje ikke som zalovann, men helt annerledes
enn for eksempel vodka eller whisky.

Picaflor

Fem ar etter at Eriks forste mezcallast ble holdt tilbake i Veracruz, kom
endelig den forste pallen med ekte vare til Bergen. Erik importerte og
solgte Del Maguey til barer og restauranter i seks ar, men da firmaet, som
ma fa eeren for a ha gjort kvalitetsmezcal kjent utenfor Mexicos grenser,
ble kjopt opp av Pernod Ricard, var det slutt pd moroa. Erik tok kontakt
med kompiser i Barcelona og foreslo at de skulle lage sitt eget merke.
Timingen var perfekt.

UNDER Etter seks &r med Del Maguey er
det n& det egne mexcalmerket Picaflor
som Erik Brun jobber med.

- De svarte at de allerede var i gang med prosessen, og at de hadde kontakter
i San Luis del Rio. Vi valgte & kalle den Picaflor. Kolibrien er ikke bare en
viktig pollinator, den har ogsa en mytisk tilstedeveerelse i Oaxaca og er
ordet meksikanerne bruker om en casanova. Etiketten er tegnet av El
Chanok, en tatoveringskunstner fra Oaxaca som nd holder til i Madrid,
forteller Erik, og legger til at veldig mange rockemusikere gar rundt med

«Hvis mezcalen er svakere enn 46
prosent, gar man glipp av mange av de
gode smakene.»



OVER Etter at agaven er bakt, md den knuses. P& Gracias a Dios er det hester som gjer den tunge jobben.

hans tatoveringer.

Forelopig har de en nydelig espadin i portefoljen.
Den smaker av frukt og friske urter, er mindre
roykfylt enn de fleste fra Del Maguey og egner seg
bade som drinkingrediens og nippebrennevin. I
motsetning til Del Maguey har de gatt for klare
flasker. Det har de ikke bare til felles med det
store flertallet av meksikanske produsenter, det
erjo ogsa trist & skjule det som allerede i 1621 ble
beskrevet som en «spiritus klarere enn vann»,
bak grent glass. Planen er & utvide sortimentet
med en blanding, eller «xensemble» som det
kalles i hjemlandet, av espadin og madrecuixe, en
annen vill agavesort av typen largo. Gar alt som
Erikvil, blir de begge & finne i pollistene neste ar.

Det morsomste med mezcal er hvor utrolig
forskjellig de smaker. Agavesorten har selvfplgelig
sitt & si, det samme har teknikken, vannet,
gjeersoppen og hvor lang tid det gar mellom
baking og fermentering. For ikke & snakke om
terroiret. I motsetning til druer, korn, poteter
og frukt, har agaven sugd til seg smak fra
omgivelsene i drevis. Ingen som har smakt seg

gjennom polets vinliste, burde bli overrasket over at en agave som har levd
ien frodig skog i neermere 30 &r, har en helt annen smaksprofil enn en som
har tilbrakt tiden pa en knuskterr heylandsslette eller at det er forholdsvis
enkelt & skille de de ulike sortene. Men at forskjellene skal veere s enorme,
er likevel overraskende.. En marc laget av gewiirztraminer smaker ikke det
samme som én basert pa sauvignon blanc, men det er og blir variasjoner
over et tema. Forskjellen fra en mezcal til en annen er som a gé fra cognac
til calvados for sé a avslutte med bestefars hjemmebrente plommesprit.
Det gjelder med andre ord & prove igjen, og igjen, og igjen - helt til du
finner en du liker.

«l motsetning til druer, korn, poteter og
frukt, har agaven sugd til seg smak fra
omgivelsene i drevis.»
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HOYRE Markedene i Oaxaca formelig
bugner av ristede gresshopper og
larver.

Fire myter om mezcal

Myte #1

Nei, mezcal har ingenting med meskalin &
gjore. Ordet mezcal er trolig hentet fra nahuatl,
aztekernes sprak, og er en sammenslaing av
ordene metl, som betyr agave og ixcalli som kan
oversettes med kokt. Hallusinogenet meskalin
er utvunnet av peyotekaktusen, mens mezcal er
basert pa agave. Maguey, som planten kalles i
Mexico, er ikke en gang en kaktus, men snarere
en fjern slektning av blant annet liljekonvall,

asparges og yuccapalme.
Myte #2

En ekte hdndverksmezcal kommer sé 4 si aldri
med larven som ville blitt en moll om den hadde
fatt fortsette livssyklusen. En viss ssammenheng er
detlikevel. Markedene i Oaxaca formelig bugner
av ristede gresshopper og larver, og et vanlig
tilbeher til mezcal er appelsinskiver strodd med
sal de gusano, larvesalt. Pulveret ser ut som malt
chili og er en blanding av salt, chili og knuste

rodbrune larver.

Myte #3

I Oaxaca heter det seg at man ikke blir fyllesyk
avmezcal. Sludder og polsevev! Det er ikke til

unngd at et brennevin som holder neermere femti

prosent, gjor noe med kropp og sjel.
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Myte #4

Nei, mezcal er ikke en billigutgave av tequila. Snarere tvert imot. Pa
meksikanske drikkekart er ofte den rimeligste mezcalen priset hoyere
enn den dyreste tequilaen. Produksjonen av hdndverksmezcal er enormt
arbeidskrevende, og en god flaske espadin (oppkalt etter agavesorten)
koster ca. 200 kroner direkte fra palenquen (destilleriet). For en mezcal
basert pa villagave, maguey silvestre, ma du ut med nok en hundrelapp.

Myte #5

Tradisjon er ikke ensbetydende med beerekraft. Etter at viivar del avverden
fikk smaken p& mezcal, har produksjonen okt med flere hundre prosent.
Det er en trussel for de viltvoksende agavene som kan bruke opptil 30 ar
péablimodne. Det er heller ikke flust av ved i det torre Oaxaca. Faktisk var
det mangel pa fyringsved som fikk tequilaprodusentene til & slutte a bake
agaven ijordgroper mot slutten av 1800-tallet. Heldigvis har myndighetene
i Mexico tatt grep. I dag ma sertifiserte mezcalprodusenter plante minst
to nye agaver for hver ville de hester. Det burde veere hap for fremtiden
hvis produsentene jeg har veert i kontakt med, er representative. Samtlige
snakker bade mye og lenge om nyplanting.
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