Af Carsten Christophersen, carsten@kikv.dk

Vi er mange danskere, der i Igbet af de seneste ar har stiftet
bekendtskab med retter, vi forst ansa for eksotiske, men som
senere blev hverdagsmad. Selv fastfood har udviklet sig, og
selvom en rgd pglse med brgd stadig er populer, sa er der nu
et stort udvalg af andre snacks at vaelge mellem. Men verden
har stadig meget at byde pa. Mange fremmedartede retter
virker spandende og appetitlige, nar vi konfronteres med
dem under fjerne himmelstrgg. Globaliseringen er hurtigt pa
vej, sa vi kan lige sa godt vanne os til kulinariske overra-
skelser. Her er et par fra Mexico.

Tequila horer med

Men fgrst — til mange mexicanske specialiteter hgrer tequila.
Tequila drikkes i Mexico mest tgr, men ofte sammen med
blodrgd sangrita. Det er en aromatisk blanding, der indehol-
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der tomater, appelsin- og limesaft, 1gg, chili, lidt sukker og
salt. Tit fglges tequila med en smule salt og limesaft, der
presses direkte i munden.

Gusano de Maguey

Gusano betyder orm pa spansk. Men i dette tilfeelde er det en
sommerfuglelarve, der lever pa agaven, som de lystigt gnaver
af. Den indsamles og nydes i en sarlig ret — gusanos de Ma-
guey. Larverne er i gvrigt en plage, fordi de beskadiger
agaveplanten, der gar ud.

Larverne er meget naringsrige med omkring 20% protein
og samme mangde fedt. Nar de serveres er de stegte og sprg-
de — lidt hen ad sprgd fleskesvaer bare mere leekkert blgde og
saftige. Larverne rulles ind i en tortilla, og husk at rigtige
tortillas er majspandekager. Nu spises den fyldte tortilla >
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sammen med guacamole med lidt reven ost og sma tomat-
stykker. Guacamole bestar af avocado rgrt med lidt hakket
lpg, hakket tomat, citronsaft, lidt salt og naturligvis hakket
chili.

Escamole er for kendere

Pa visse tider kan @ggene af myrer, seedvanligvis af slegten
Liometopum, indsamles og serveres som retten escamole.
Myretuen skanes, sa det er muligt at hgste @g flere gange ar-
ligt. De fladefarvede @®g ristes og giver en ret med en delikat
smag og et anstrgg af syre. Der findes ingen tilg@engelige un-
dersggelser over kemien i myreaeg. Myrerne selv er ogsa en
udfordring — kemisk set. Et patent beskriver isolering af 3,5
kg af laktonen iridomyrmecin fra en milliard myrer af arten
Iridomyrmex humilis. Lignende undersggelser over escamo-
le-myrer gav et ukendt produkt.
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Tv. ses de stegte larver serveret med et tilbehor af tortillas og
guacamole pa et salatblad. Over guacamolen er drysset lidt
ost og lidt frisk tomat. Th. ses de »friske« larver.

Foto: Carsten Christophersen, 2002.

Tequila, mezcal og pulque

Maguey er den mexicanske betegnelse for
Agave tequilana. Rigtig tequila ma kun frem-
stilles fra A. tequilana Weber var. azul — der er
den bla agave. Produktionen er lovmassigt be-
grenset til et omrade omkring byen Tequila.

Agave tequilana

Pulque er geret agavesaft, men det kan vere fra
forskellige arter. Ligesa med mezcal. Men den er
destilleret og brygges mest til lokalt brug, dog med
en voksende industrialisering og udbredelse. Det er
kun mezcal, der undertiden har en orm i flasken.

Tequila er dobbelt destilleret og grundlaget
for en stor industri. Tequila findes i over 500
forskellige marker. Der er tre kategorier, blanco
(hvid, farvelgs, klar), reposado (lagret mindst to
maneder - gylden) og afiejo (lagret mindst et ar
- gylden). De mest karakteristiske duftstoffer
fra blanco er phenylethanol og phenylethylace-
tat, fra posado de samme to samt vanillin og fra
afiejo phenylethanol, vanillin og en ukendt for-
bindelse. Tequila indeholder desuden en lang
reekke aldehyder. Hvis du har rad sa prgv aiiejo,
men reposado er ogsa fortrinlig. Afiejo-kvalite-
ten kan koste mange hundrede kroner flasken.
Den mest solgte herhjemme er uheldigvis blan-
co, som er ret ra og egner sig bedst til at blande
i drinks.

Tv. ses de »friske« myreeeg. Th. de ristede myreceg serveret
med samme tilbehgr som de stegte gusanos de Mageuey.
Foto: Carsten Christophersen, 2002.



