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			PODĚKOVÁNÍ

			Mé nejvřelejší díky patří Velvyslanectví Mexika v České republice a Velvyslanectví České republiky v Mexiku za laskavou a vstřícnou pomoc při realizaci této knihy. Konkrétně pak vážené paní mexické velvyslankyni Leonoře Rueda a váženému panu vyslanci Miguelu Ángelu Vilchis Salgadovi, stejně jako váženému panu českému velvyslanci Zdeňku Kubánkovi a váženému panu zástupci velvyslance Ludevítu Hrúzovi. I všem dalším pracovníkům obou zastupitelských úřadů však patří velký dík za nadšení, které do Mexikopedie vložili. 

			Zvláštní poděkování patří také mexickým institucím za spolupráci při vyřizování povolení potřebných pro uvedení fotografií mexických památek v této publikaci. Konkrétně pak Národnímu antropologicko-historickému institutu (INAH) a jeho generálnímu řediteli Diegu Prieto Hernándezovi, Národnímu institutu krásných umění a literatury (INBAL), Muzeu Fridy Kahlo a jeho ředitelce Hildě Trujillo Soto a v neposlední řadě také Vrchnímu ředitelství univerzitního dědictví Národní autonomní univerzity v Mexiku (DGPU UNAM).

			Svůj vděk bych ráda vyjádřila rovněž mediálnímu partneru Mexikopedie, měsíčníku Lidé a Země, za svolení se zapracováním několika textů publikovaných v uplynulých letech v tomto časopise do kapitol knihy, kterou držíte v rukou.

			Za neocenitelné komentáře, podněty, revize a dlouhé hodiny pročítání rukopisu z celého srdce děkuji Mgr. Monice Brenišínové, Ph.D., ze Střediska ibero-amerických studií Filozofické fakulty Univerzity Karlovy, Mgr. Petru Šlechtovi z Katedry romanistiky Filozofické fakulty Ostravské univerzity a Tamaře Friedrichové z Velvyslanectví České republiky v Mexiku. Poděkování patří ale také doktorce Olivii Domínguez Prieto z Národní školy antropologie a historie (ENAH), která mi byla obrovskou profesionální oporou. Za skvělou redakční spolupráci a trpělivost pak mé vřelé díky patří Markétě Nové z nakladatelství Argo.

			Srdečně děkuji také celé své české i mexické rodině a přátelům za neutuchající podporu mexikopedického projektu, v čele s těmi nejvěrnějšími čtenáři ze všech – mými rodiči. Mé nekonečné díky patří také všem Mexičanům, kteří, ať už vědomě či nevědomky, ve mně a tím i v Mexikopedii zanechali svou stopu. Především pak samozřejmě mým dvěma nejmilovanějším Mexičanům na světě – mému muži Israelovi a mé dceři Anně Carmen. Bez nich by se tenhle sen nikdy nesplnil.

		


		
			ÚVOD DO MEXIKOPEDIE

			Mexické cesty jsou lemovány kvetoucími keři bugenviley. Právě její sytě fuchsiově zbarvené lístky daly vzniknout i oficiální barvě Mexika – mexické růžové. A jsou to právě její lístky, které mě doprovázejí už od roku 2013 životem v Mexiku.

			 

			Kdyby se mě před tímhle zlomovým rokem někdo zeptal, kde rozhodně nebudu nikdy žít, Mexiko by bylo na druhém místě pomyslného žebříčku, zatímco první místo by obsadil Afghánistán. I přes řadu let studia latinskoamerických dějin byla totiž moje představa o téhle zemi neuvěřitelně stereotypní.

			Do Mexika jsem se poprvé vypravila kvůli archivnímu výzkumu ke své disertační práci na Středisku ibero-amerických studií Univerzity Karlovy. A zamilovala jsem se. Do prašné oranžové půdy, která se zdvihá mezi nopály, do vlhkého pralesa, který z hor klesá k běloskvoucím plážím, do nezapomenutelných lidí, kteří dokážou dát do úsměvu naprosto všechno. A není tedy divu, že tahle láska k Mexiku přerostla v lásku k Mexičanovi. Máme spolu česko-mexickou dcerku, díky které tak v posledních letech prožívám tuhle překrásnou zemi i v rovinách dříve nepoznaných.

			Jednou mě někdo nazval „sběratelkou mexických podivností“. Už ani nevím, kdo to byl, ale větší pravdu mít nemohl, protože jsou to právě každodenní podivnosti, které mě na Mexiku dodnes nepřestávají překvapovat a bavit. Tahle sběratelská vášeň se postupně přetransformovala v projekt Mexikopedie, který dosud existoval pouze v blogové formě na www.mexikopedie.cz. A je pro mě skutečnou ctí, že vám tímto mohu představit jeho knižní podobu. Vítejte v Mexikopedii – abecedáři mexické kultury!

			Mexikopedie není turistickým průvodcem, ale ochutnávkou Mexika. Jednotlivé kapitoly jsou tak spíše než návodem na cestování inspirací k tomu, co všechno je v Mexiku možné cítit, zažít, ochutnat či osahat.

			Formát abecedáře jsem nezvolila náhodou. Mexické dějiny, kultura a konec konců i ty mé oblíbené podivnosti neberou konce, a písmena abecedy tak dala tématům formu a stanovila rozsah. Každé písmeno obsahuje jeden fenomén – gastronomický, kulturní, historický, přírodovědný, zeměpisný – a témata na sebe záměrně co nejvíce navazují, přičemž jsem se snažila, aby každý okruh byl zastoupený stejným dílem.

			Názvy kapitol byly voleny podle toho, zda pro daný fenomén existuje používaný český ekvivalent, a tak se v mexikopedickém abecedáři setkáte s F jako flašinetáři a s V jako létající muži voladores. Slovo „Indián“ v knize používám s velkým počátečním písmenem, navzdory pravidlům českého pravopisu. Plně se totiž ztotožňuji s názorem profesorky Markéty Křížové ze Střediska ibero-amerických studií, že nejde o „příslušníka antropologické skupiny“ (jako je např. běloch či černoch), ale o geografické označení obyvatele „Západních Indií“, jak byly španělské kolonie na americkém kontinentě označovány.

			Dlouho mi nedalo spát označení hlavního města Spojených států mexických. Ačkoliv v češtině existuje ekvivalent „Město Mexiko“, v souladu s překladem španělského označení Ciudad de México, rozhodla jsem se po dlouhém přemýšlení používat anglofonní výraz Mexico City, a tam, kde to bylo možné, jsem toto označení nahradila ekvivalentem ve znění „hlavní město Mexiko“. Toto rozhodnutí vyplynulo z faktu, že Mexikopedie je knihou popularizační, a tudíž má být všem plně srozumitelná. 

			Rovněž bych ráda dodala, že ačkoliv celou knihu obsahově kontrolovalo několik odborníků, jakékoliv případné chyby či omyly padají plně na mou hlavu. Mexikopedie je knihou ryze osobní, a tak zde vyjádřené závěry plynou z mého vlastního názoru a přesvědčení, vzešlých z několika let zkušeností života v této překrásné zemi a z nekončících debat s jejími obyvateli.
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			Online Mexikopedie vám bude i nadále přinášet nová témata.


		
			MEXIKO: SPOLEČENSKO-HISTORICKÝ VHLED

			Mexikopedie není odborným historickým pojednáním, a tak jednotlivé kapitoly tvoří spíše malé střípky nesmírně komplikované kulturní mozaiky Mexika. Ačkoliv jsou jednotlivá témata zasazena do co nejsrozumitelnějšího společensko-historického kontextu, neuškodí, když si na počátku krátce shrneme, s jakou kulturou se tu vlastně setkáváme.
 

			Současné Mexiko vzniklo, stručně řečeno, míšením kultur. Ty původní nativní, tedy indiánské, se střetly na počátku 16. století se Španěly a postupně byly přetransformovány koloniální správou v současnou mestickou (míšeneckou) kulturu a tradice. Nejzásadnějším příkladem této transformace je pak kult Panny Marie Guadalupské, která „nahradila“ aztéckou bohyni Tonantzin (viz strana 119).

			 

			Vrstvení

			Stavba Metropolitní katedrály v hlavním městě je pak dalším příkladem této transformace či dalo by se říci převrstvení jedné kultury druhou – na místě hlavního aztéckého chrámu Templo Mayor města Tenochtitlán byl vztyčen katolický chrám, dnes největší v celé Latinské Americe (viz strana 62). Podobný osud stihl řadu dalších míst, jmenujme třeba výstavbu kostela na nejvyšším bodě chrámové pyramidy v Cholule (viz strana 48). Jako poslední příklad za mnoho dalších nám poslouží zámeček španělských místokrálů Nového Španělska v lesoparku Chapultepec, který leží v historickém srdci hlavního města (viz strana 70). Tento zámeček totiž není ničím jiným než původním letním sídlem aztéckých panovníků. A tak bychom mohli pokračovat donekonečna.

			 

			Nezávislost

			Po dlouhých staletích španělské koloniální nadvlády přineslo zásadní změnu až 19. století. Roku 1810 totiž započaly války za nezávislost, a ironií budoucímu Mexiku vlastní bylo třeba i to, že „otec vlasti“ Miguel Hidalgo y Costilla byl vlastně Španěl. Nově nastolená samostatnost původních koloniálních držav stála před nelehkým úkolem – dát vzniknout novým státním celkům. Tehdejší (a ostatně i dnešní) politika byla doménou mestických elit, a tak se při tvorbě nových hranic mezi jednotlivými státy prakticky nebralo v potaz původní rozmístění nativních etnik. Vždyť třeba jen mayské obyvatelstvo dodnes najdeme nejen v Mexiku, ale i v Guatemale a severní části Hondurasu. Uměle vytyčené hranice tak započaly proces daleko složitější – hledání vlastní kulturní identity. V ní se postupně mísily různé tendence – od návratu k původním indiánským tradicím až k poevropšťování. Jeho nejjasnějším příkladem je období diktatury Porfiria Díaze (viz strana 107), jenž nechal po celém Mexiku vystavět řadu historických budov v evropském secesním stylu (viz strana 67).

			 

			Revoluce

			Nově nastolené politické uspořádání však mělo řadu trhlin, a tak o století později čelilo Mexiko další revoluci, jež odstartovala roku 1910 právě vzpourou proti diktátorskému porfiriátu. A právě z Mexické revoluce plynou zásadní jména známá po celém světě – Pancho Villa a Emiliano Zapata. Základním cílem Mexické revoluce byla pozemková reforma – dosavadní uspořádání vlastnictví půdy nahrávalo úzkému kruhu vyvolených latifundistů. Ačkoliv je jako konečné datum revoluce stanovený rok 1938, kdy ji prezident Lázaro Cárdenas prohlásil za vítěznou, najdou se hlasy, které tvrdí, že Mexická revoluce trvá do dnešních dnů – ke spravedlivému rozdělení půdy totiž vlastně nikdy nedošlo. K odkazu Emiliana Zapaty, který byl ze všech revolucionářů nejlevicovější, se tak v posledních desetiletích hlásí stále více příznivců volajících po větší společenské rovnosti, jako je například hnutí EZLN (viz strana 194).

			 

			Populace

			Dnešní mexická společnost, jak už bylo řečeno výše, je převážně mestická, tedy vzniklá míšením indiánské a španělské (potažmo evropské) populace. Národní institut statistiky, geografie a informatiky (INEGI) uvádí k poslednímu sčítání lidu roku 2015 necelých 120 milionů obyvatel, přičemž data nového sčítání z roku 2020 nebyla v době dokončování Mexikopedie ještě k dispozici, ale neoficiální zdroje prozatím hlásí nárůst až k nějakým 125 milionům obyvatel. Když porovnáme údaje sčítání z roku 1921, dojdeme k závěru, že za uplynulé století se mexická populace téměř zdevítinásobila.

			 

			Indiánománie

			To, co však nejvíce táhne cestovatele do Mexika, je, troufám si říci, odkaz nativních kultur a dnešní indiánská populace ve spojení s předkolumbovskými památkami. Statistiky hlásí, že 21,5 % obyvatelstva Spojených států mexických se identifikuje (plně nebo alespoň částečně) s některým ze 68 indiánských etnik, z nichž každé hovoří jiným nativním jazykem. Celá tahle otázka je ještě daleko komplikovanější, když k ní přidáme fakt, že každé z etnik čítá ještě bezpočet místních dialektů. 

			 

			Jazyky

			Zatímco procentuální zastoupení nativních etnik v Mexiku je číslem poměrně značným, horší už je to s udržováním jejich tradic (viz strana 343) a jazyka všeobecně. Jen 6,6 % mexického obyvatelstva totiž dodnes pro komunikaci skutečně využívá některého z původních indiánských jazyků. Formálně je sice všech 68 jazyků oficiálně uznávaných na národní úrovni, avšak vyřizování správních úkonů je možné pouze ve dvou nejrozšířenějších jazycích – nahuatlu a mayštině (počet mluvících jazykem nahuatl přesahuje 1,5 milionu a mayštinou mluví téměř 800 000 lidí), a to pouze a výhradně v oblastech se značným procentuálním zastoupením nativních obyvatel. Představovat si, že třeba na úřadě v hlavním městě se můžete prezentovat jakýmkoliv jiným „uznávaným indiánským jazykem“, je čirá utopie. A pokud by k tomu nakrásně došlo, lze využít služeb Národního institutu nativních jazyků (INALI), který však hlásí zásadní nedostatek tlumočníků méně frekventovaných jazyků, čímž jsme se dostali zase zpět na začátek nekončící spirály sociální segregace.

			 

			Rasismus

			Situaci nepomáhá ani společenský rasismus, hluboko zakořeněný z koloniálních dob – indiánská populace je všeobecně brána za méněcennou, pokud si mohu dovolit tak drastický výraz. Smutnou skutečností současného Mexika je fakt, že indiánské obyvatelstvo se točí v onom již zmíněném začarovaném kruhu sociální segregace, nedostupnosti vzdělání, kvalitního bydlení a dobré zdravotní péče, a tím vším dohromady i chudoby. Pokud se však ještě mohu krátce vrátit k otázce jazykové – zajímavostí je, že mexická Ústava neobsahuje informaci o oficiálním jazyku, ačkoliv by se mohlo zdát, že jím je španělština.

			 

			Problémy

			Mezi dalšími zásadními problémy země nelze nezmínit obrovskou přelidněnost, především pak velkých měst. Ruku v ruce s ní jdou propastné socioekonomické rozdíly – v Mexiku prakticky chybí střední třída. Minimální denní plat v Mexiku byl v době vzniku Mexikopedie 80 pesos (cca 90 korun), od počátku roku 2020 byl oficiálně zvýšen na 123 pesos (cca 140 korun) a všeobecně se tvrdí, že 80 % mexické populace žije na hranici chudoby. Názorným indikátorem je třeba fakt, že když tato populace odchází ráno do práce, neví, jestli večer bude mít pro rodinu co k večeři. Na úspory není prostor a Mexičané často šetřit ani neumí, proto jakékoliv výkyvy z normálu – počínaje nečekanými zdravotními komplikacemi či například koronavirovou krizí roku 2020 konče, jsou zásadními překážkami pro jakoukoliv, byť jen mizivou, kvalitu života, o nějakém překotném ekonomickém rozkvětu ani nemluvě. Na druhé straně se v Mexiku najdou extrémně bohatí jedinci, jejichž jmény se relativně hemží žebříčky nejzámožnějších lidí světa.

			 

			Náboženství

			Zakončeme tenhle krátký společensko-historický vhled otázkou náboženskou. I tady staletí španělské koloniální nadvlády udělala své. Původní obyvatelstvo bylo postupně obráceno na katolickou víru, a tak dnes Mexiko čítá 89,3 % katolíků. Od Bible se však daleko neodkloníme ani ve zbývajících několika málo procentech – dalších 10,5 % obyvatel se hlásí k některé z protestantských či evangelických věr, a v některých odlehlých oblastech Mexika k islámu coby protestu proti katolické církvi. Pouhých 0,4 % je pak ateistů. Náboženství je přirozenou součástí mexické každodennosti. Sošky svatých, krucifixy i obrázky patronky Mexika, panny Marie Guadalupské (viz strana 119), najdete prakticky všude – od malé večerky na rohu přes chudá i bohatá obydlí až po tu nejluxusnější restauraci. Dotaz na víru je hned po mém původu tím nejčastějším, který mi Mexičané pokládají. Hodně pak záleží na tom, jak moc se mi v danou chvíli chce debatovat. Pokud nemám chuť, neurčitě odpovím, že Česká republika je součástí katolického vlivu. Pokud mám ale zrovna náladu, řeknu pravdu – velká většina české společnosti nepraktikuje žádnou víru. Tahle odpověď vždycky způsobí rozruch. Většinou hluboce věřící Mexičané odpovídají: „Co bychom byli na světě bez víry?“ Španělský kontext jejího nuceného vměstnání do původních kultur už totiž dávno nevnímají. A je to právě víra, která je často drží nad vodou ve složitých životních podmínkách současného Mexika.

		


		
			JEDEN ŽIVOT NESTAČÍ

			Mexiko má rozlohu téměř dva miliony kilometrů čtverečních. Tedy stejně, jako má Portugalsko, Španělsko, Francie, Německo, Polsko, Česko a Slovensko dohromady.

			 

			A na této obrovské ploše tepou srdce 68 různých etnik s předkolumbovskými kořeny, naleznete zde na 70 % veškerých druhů fauny a flóry planety Země, pobřeží omývá Tichý oceán z jedné strany a Atlantický z druhé, hlavní město je po Tokiu, Dillí a Šanghaji nejzalidněnější megalopolí světa a po Vatikánu druhým nejzásadnějším místem katolického světa. Už věříte, že je to země, na kterou vám jeden život nestačí?

			 

			Kam zamířit

			Ale proč se o to alespoň částečně nepokusit? Každá z federativních jednotek Spojených států mexických má své – ať už jsou to přírodní krásy, předkolumbovské památky či výstavní koloniální města. Asi tušíte, že ne všechna místa v Mexiku jsou výspou bezpečnosti vzhledem k aktivní přítomnosti drogových kartelů. Ale nebojte se, realita většinové části země není tak černá, jak ji prezentují ve všeobecné rovině česká média. Otázku ohledně bezpečnosti v Mexiku mi klade se železnou pravidelností prakticky každý, s kým o Mexiku zapředu hovor, a vždycky odvětím, že bych nikdy dobrovolně nežila na místě, kde bych se cítila jakkoliv ohrožená. Ale jedním dechem také dodávám, že obezřetnost je tu vždycky na místě. Mexiko vám ale rozhodně jakékoliv nepohodlí v tomto ohledu nastotisíckrát vynahradí. Pojďme se společně podívat, kam by při návštěvě této překrásné země mohly mířit vaše kroky.

			 

			Steaky a narcos

			Spojené státy mexické jsou správně děleny do 32 federativních států. Jednotlivé státy se od sebe poměrně dost liší, a to i co se týká bezpečnosti. Ačkoliv státy při severní hranici s USA mají jedny z nejlepších steaků světa (a prý i nejkrásnější ženy, ale to nechám raději povolanějším) a nad jejich nekonečnými pouštními horizonty vykukují pichlavé kaktusy, vykazují také značně komplikovanou bezpečnostní situaci způsobenou násilím mezi drogovými kartely. Ministerstvo zahraničních věcí České republiky pak varuje především před cestováním do států Sonora, Chihuahua, Coahuila, Tamaulipas, Nuevo León, Durango, Baja California Norte a Sinaloa. 

			 

			Motýli a mumie

			Za všeobecně nebezpečný platí také stát Estado de México, obklopující hlavní město, a stát Michoacán (ačkoliv jeho přírodní rezervace zimoviště motýlů monarchů stěhovavých je překrásná). Obezřetnost se pak doporučuje i ve státech Guanajuato (ale zdejší lidské mumie rozhodně stojí za vidění), Morelos (i když odpočinek ve městě věčného jara Cuernavace také stojí za to) a Guerrero (ačkoliv právě zde leží proslulé plážové letovisko Acapulco, které ale má nejlepší léta za sebou). Všeobecně se dá o státech klasifikovaných jako nebezpečné říci, že pokud v nich existuje nějaká zavedená turistická trasa, bývá bezpečná. Nebezpečné naopak je se v těchto místech pohybovat mimo tyto trasy. Duše dobrodruha se zde může potkat s naprosto zbytečnými nepříjemnostmi, kterým je snadné se vyhnout jednoduše tím, že budete v plné šíři respektovat doporučení místních.

			 

			Kohoutí zápasy a kovbojské klobouky

			Směrem do středního Mexika poušť ustupuje stále mírnějšímu klimatu, i když na takové pouti Feria de San Marcos v Aguascalientes se i na konci dubna pořádně zapotíte. Býčí i kohoutí zápasy, hlučná hudba, statisíce Mexičanů v kovbojských kloboucích, tanec, ohňostroje, práskání bičem, nepřeberná gastronomická nabídka a proudy alkoholu sice nejsou úplně pro každého, ale kdo přijde místní vřavě na chuť, zaručeně na ni do smrti nezapomene. Stříbrné doly ve státech Zacatecas (Americké město kultury pro rok 2021), San Luis Potosí či Hidalgo získaly na významu už v dobách španělské koloniální nadvlády – právě odtud totiž plynula velká část bohatství Nového světa v drahých kovech.

			 

			Tichomořské pláže a velrybí zpěv

			Státy Nayarit, Jalisco či Colima se pak pyšní jedněmi z nejpříjemnějších a nejkrásnějších tichomořských pláží a 360 slunečnými dny v roce. Navíc zde lze od poloviny prosince do konce března pozorovat plejtváky keporkaky, známé svým velrybím zpěvem. Uvidíte je v dané době i u pobřeží státu Baja California Sur, ale zde už za cenu jedněch z nejdražších hotelových resortů z celého Mexika. Jalisco nese i jedno zásadní prvenství – je kolébkou tequily, nejproslulejší pálenky z agáve (viz strana 29).

			 

			Kouzelná městečka

			Stát Querétaro pak hrdě nese přízvisko kolébka boje za nezávislost na španělském koloniálním impériu a místní impozantní akvadukt a koloniální architektura se každému návštěvníkovi rozhodně vryjí do paměti. Nejmenší mexická federativní jednotka Tlaxcala čítá řadu nezapomenutelných zákoutí „kouzelných městeček“, tedy pueblos mágicos, místního památkářského označení pro národní architektonické či historické skvosty (viz strana 191). Místní tkalcovská zručnost se tu vpíjí do pestrobarevných koberců a vytrénovaní jedinci mohou vystoupat na aktivní sopku Malintzin do výšky 4420 m n. m.

			 

			Folklorní srdce Mexika

			Státy Oaxaca, Chiapas a Puebla platí za folklorní srdce samotného Mexika, a také proto se jim v Mexikopedii věnuje patřičná pozornost. Do státu Puebla zamíříme v kapitole o indiánském baroku (viz strana 47) a o vysekávaném ozdobném papíru (viz strana 249). Oaxaca je pak proslulá mezcalem (viz strana 29), úchvatnou gastronomií a oslavami Dušiček (viz strana 81), ale nezapomeňme ani na proslulé naleziště Monte Albán, kde byl před téměř 100 lety objeven dosud největší předkolumbovský poklad (viz strana 393). Stát Chiapas je skutečným skvostem na samotné hranici s Guatemalou a zanořit se do jeho Lacandonské džungle (viz strana 191) je nezapomenutelným zážitkem.

			 

			Mayské památky a olmécké hlavy

			Na závěr ve výčtu zamíříme směrem na Yucatánský poloostrov (viz strana 375) do států Quintana Roo, Campeche a Yucatán za mayskými památkami, jako je třeba div světa Chichén Itzá (viz strana 382). Milovníci lodí si přijdou na své v obřím přístavu státu Veracruz, který stejně jako výše jmenované Campeche mnohokrát padl pod nájezdem bukanýrů a odkud jsou i mystičtí létající muži (viz strana 331). A pokud se zastavíte v rozpálené a vlhké Villahermose (Tabasco) v parku La Venta, najdete tu uchvacující olmécké kamenné hlavy. Yucatán je nejturističtější částí celého Mexika a hemží se jak levnými hostýlky pro batůžkáře, tak drahými hotelovými resorty. V Mexiku si totiž vybere to své úplně každý. 

		


		
			AGÁVE: ZA KRÁSNĚJŠÍ SVĚT

			Stará aztécká legenda praví, že bohové Quetzalcoatl a sličná Mayahuel se jedné noci setkali, aby naplnili svou lásku. Zatímco se jejich těla proplétala v jedno, Mayahuel doma marně hledala její babička…
 

			A právě když se milenci chystali k loučení, Mayahuelina rozzlobená babička sestoupila na zem a svou vnučku rozsekala na malé kousíčky. Opeřený had Quetzalcoatl zlomený žalem pak rozcupované tělo své milované pohřbil a na tomtéž místě vyrašila první agáve ze všech. A právě tato rostlina z milostné legendy stojí na počátku tří tradičních mexických nápojů – pulque, mezcalu a tequily.

			 

			Dějiny mezcalu

			Mexický Národní antropologicko-historický institut (INAH) vyzkoumal, že první zmínky o destilačním procesu na dnešním mexickém území pochází již z období 400 let před naším letopočtem. Především pak mezcal byl pálenkou rituální, jejíž pití náleželo pouze nejvyšším vrstvám předkolumbovských společností. V 16. století si Španělé po svém příchodu na americký kontinent kromě mezcalu (a s ním související tequily) rychle oblíbili i kvašenou agávovou šťávu pulque, a konzumace těchto nápojů, do té doby vyhrazených pouze elitám, se rychle rozšířila do všech společenských vrstev. Snad právě tato popularizace přinesla ve 20. století znatelný odklon od pálenek mexické provenience – na trhu se objevily importované destiláty a k dobrému socioekonomickému postavení patřilo i popíjení exkluzivnějších nápojů než „obyčejného“ mezcalu. Mexičané dokonce nějakou dobu vedli ve světovém žebříčku konzumace americké whisky. V USA však byla devadesátá léta 20. století ve znamení boomu tequilové značky José Cuervo. A právě fenomén malinchismu (v tomto ohledu preference zahraničního názoru před lokálním mexickým, viz strana 48) znamenal, že tento americký boom se brzy začal zrcadlit i v mexické společnosti. Tequila tak najednou získávala znovu na popularitě, ne však zatím mezcal. Přelomem tisíciletí se ale po tequile začal postupně dostávat zpět na výsluní i mezcal. Důvod byl velmi prozaický a tequilový boom z USA byl jen jeho odrazovým můstkem – po dlouhých desetiletích experimentování se zahraničními nápoji všemožné kvality se nakonec Mexičané postupně navrací k tradičním lokálním výrobcům a znovu objevují tak osvěžující chuť jemně kvašeného pulque i řemeslný um destilace agávových srdcí těch nejlepších mezcalů. Paradoxem je, že dějiny těchto nápojů se vrací ke svým prapůvodním kořenům – stejně jako na úplném počátku jsou totiž ty nejlepší pálenky z agáve vyhrazeny pro elity národa či potažmo vyšší společenské vrstvy. Cena těch skutečně nejkvalitnějších je totiž rozhodně nemalá, ale jejich konzumace je za to povýšena na úroveň jakéhosi moderního rituálního setkání s prastarými mezcalovými bohy. 

			 

			Královna horkých oblastí Mexika

			Agáve je nádherná robustní rostlina vzhledově přirovnatelná k aloe. Je skutečnou královnou horkých oblastí Mexika, ale v menší míře ji najdete i v jižní části USA a prašných oblastech Střední a Jižní Ameriky. Růžice tlustých listů s ostnatým okrajem je schopná vstřebat i minimální množství vody. Vysoký obsah cukru je pak ideální k využití rostliny v destilačních procesech. Robustní kmen agáve je hodně krátký a zdá se, že listy rostou přímo z kořenů, ale není tomu tak. Častým omylem také bývá domněnka, že agáve patří mezi kaktusy, ale překvapivě je příbuznější liliím. Stejně tak je překvapivý i fakt, že agáve botanicky spadá do čeledi chřestovitých. Než rostlina doroste do momentu zpracování, uplyne řada let – na nejběžnější pálenky z agáve se používají rostliny staré šest až dvanáct let, ale na některé skutečně exkluzivní druhy je potřeba rostlina stará až čtvrt století. Záleží také na konkrétním typu agáve – na světě jich existuje na 200 druhů, z nichž 150 roste pouze v Mexiku. Ne všechny jsou však určeny k přípravě nápojů bohů. Pojďme se zaměřit především na ty, ze kterých nakonec skutečně vzniknou ony legendární nápoje zmíněné v úvodu kapitoly.

			 

			Srdce agáve

			Když agáve dozraje, osekají se jí listy a ponechá se jen piña – „srdce“ (či „šiška“, jak se někdy říká). Agávové srdce vzniklé osekáním listů se nejprve tepelně zpracuje (v případě tequily vařením, v případě mezcalu pečením), pak se rozemele a v obří kádi nechá kvasit. Výroba končí destilací, a to často nejméně dvěma cykly. Celý proces vychází z tisícileté tradice, jak napovídá původ aztéckého výrazu mexcalli (později Španěly přetvořeného právě na mezcal), složeného ze slov metl (agáve) a ixcalli (vařený či pečený, jednoduše, tepelně zpracovaný). Ano, mezcal – onen tajemný nápoj, kterému se často připisovaly (a někdy doposud připisují, ale asi záleží na vypitém množství) nadpřirozené vlastnosti. Mexický spisovatel Andrés Henestrosa se kdysi nechal slyšet, že pokud se mezcal pije v rozumné míře, pak prý probouzí ducha, stimuluje představivost, zmírňuje bolest z neopětované lásky, je dobrým společníkem a dělá svět krásnějším. A o jeho slovech nemůže být pochyb.

			 

			Tequila versus mezcal

			Zastavme se chvíli nad tím, jaký je rozdíl mezi tequilou a mezcalem. Oba nápoje vznikají destilací zkvašené agávové šťávy a oba mají své chráněné označení původu – avšak zatímco tequila se smí vyrábět pouze ve stejnojmenném regionu v mexickém státě Jalisco, a to výhradně z modrého druhu Agave tequilana, mezcal se produkuje v devíti z celkově 32 federativních států Mexika (Oaxaca, Durango, Guanajuato, Guerrero, Michoacán, San Luis Potosí, Puebla, Tamaulipas a Zaca-tecas), a navíc není jeho výroba podmíněna výhradně jedním druhem agáve, jak tomu je u tequily. Tequila je v podstatě světově nejznámějším druhem mezcalu. Tuhle zamotanou alkoholovou situaci pak dobře vystihuje populární rčení Křestním jménem Tequila, příjmením však Mezcal. Dobré je však rozhodně obojí.

			 

			Tisícero chutí mezcalů

			Zatímco tequilu lze vyrábět, jak již bylo řečeno, z jediného typu agáve, výroba mezcalu je v tomto směru daleko liberálnější – ze 150 mexických druhů agáve je pro jeho přípravu vhodných 23, ačkoliv některé zdroje uvádí až 40 druhů. Přesné číslo však v tomto ohledu hraje roli podružnou, důležité je, že jednotlivé varianty agáve se odrazí v různorodých chutích, barvách i textuře. Existuje několikero dělení mezcalů a já mám ráda to základní. Podle něj jsou mezcaly „bílé“ (dle španělského označení blancos) a mezcaly „jemněné“ (jak budeme říkat mexickému výrazu abocado). Abocado v podstatě znamená „přizpůsobený ústům“, a výroba spočívá v tom, že se klasická pálenka „jemní“ přidáním nějaké ingredience, ať už je to ovoce, včelí med, bylinky či třeba kousek syrových kuřecích prsou (ano, čtete správně – kuřecí dodá pálence na jemnosti a alkohol zamezí bakteriálním procesům v mase). „Jemněné“ mezcaly pak často fungují jako digestivy (a v případě mezcalů s macerovanými zmijemi či štíry prý dokonce jako afrodiziaka). Ale nejznámějším „jemněným“ mezcalem je ten „s červem“, který často vídáme za barovými pulty i v České republice. Bílé mezcaly jsou pak klasické pálenky „bez aditiv“, jak by se dalo s lehkou nadsázkou říct. Nejklasičtější je varianta espadín z úzkolisté Agave angustifolia, především pak v regionu Oaxaca, kde se danému druhu dobře daří a rychle roste (a proto logicky zastává velkou část mezcalové produkce). Někdy se témuž druhu říká i minero, tedy „hornický“, podle těžařské oblasti drahých kovů kolem vesničky Santa Catarina Minas.

			 

			Od mladého po vyzrálý 

			Když se mezcal vypálí a odpočívá v sudech méně než dva měsíce, hovoříme o variantě joven, tedy o mezcalu „raném“ či doslovně „mladém“. Mezcal reposado, tedy „uleželý“, zraje v sudech 8 měsíců, a añejo, „vyzrálý“, zraje 1 rok. Především varianta añejo zraje v již jednou použitých sudech, nejběžněji od červeného vína, ale stále častěji například i od skotské whisky. Dubové dřevo, které už do sebe vsáklo prvního „nájemníka“, totiž mezcalu předá své chuťové tóny a sytou barvu.

			 

			Citron a sůl?

			Vraťme se ale ještě na skok zpět k tequile. Barmani (nejen) českých barů nás po dlouhá léta přesvědčovali, že jediný správný způsob, jak ji pít, je se solí a citronem. Nutno dodat hned zpočátku, že tahle praktika úplně prapůvodně měla překrýt nekvalitně vypálenou tequilu, postupem času se však stala rituálem spjatým s její konzumací. Oni ti barmani nebyli zase tak vedle, ale vezměme to popořadě a nejprve si proberme ten citron – v Mexiku se žlutý citron prakticky nevyskytuje, místním standardem, kterému se říká limón (tedy v překladu skutečně „citron“), je pouze a jedině limetka, a ta je přece zelená. Proto také byla americká část španělsky hovořící světové populace odjakživa rozezlená na Španělskou královskou akademii za slovníkový popis žluté barvy ve znění „žlutá je barva limónu“. Prostě není, a z mexického pohledu nikdy nebude. Takže pokud by se tequila měla něčím vůbec zakusovat, byla by to právě limetka. A co ta sůl? I sůl je vedle limetky nedílnou součástí řady mexických nápojů – pivo nevyjímaje (a opravdu je to dobré, věřte mi!). Dlouhá desetiletí „limetko-solní“ praxe zanechala stopy i na mexické populaci, a najdou se tedy i tací, co si u své tequilita, tedy „tequilečky“, neodpustí šťavnatý plátek citrusu a špetku soli. Právě ta v horkých pásmech příjemně doplňuje vypocené minerály těla. Ovšem ty skutečně kvalitní tequily by se měly správně degustovat, stejně jako mezcal, tedy stylem „polibku“ (viz strana 42).

			 

			Jak je to s tou „zlatou“ tequilou?

			A co „zlatá“ tequila a k ní pomeranč se skořicí? Pak vězte, že onen José Cuervo se žlutou etiketou, na nějž má řada z nás bohaté kocovinové vzpomínky, není sám o sobě špatnou tequilou, jen se při konzumaci nepotkal účel s praxí. Výhradním účelem tohoto typu tequily totiž není pití po panácích, ale míchání drinků. Má vyšší obsah cukrů, a proto dobře ladí se sladkými nealkoholickými nápoji – vzájemně se dobře doplňují (takový koktejl Tequila Sunrise s pomerančovým džusem a grenadinou budiž toho důkazem). A je to právě onen vyšší obsah cukrů, pro který konzumace tohoto druhu tequily „po panácích“ nutně končí pěkným ranním bolehlavem. Zakousnutí pomeranče je tu pak jakýmsi pokusem o vyrovnání hladin cukrů, ale logicky nemůže zaručit stejný efekt, jako by tomu bylo u míchaného drinku. Dodnes vzpomínám, jak mistr v tequilové fabrice José Cuervo zbledl, když jsem mu vyprávěla o českých barmanských zvyklostech. Ale nevzdávejme ten pomeranč úplně – řada milovníků mezcalu zauzené tóny téhle pálenky doprovází právě sladkým citrusem. Jen to dělají většinou v opačném pořadí, než bychom čekali. Zakousnutí do pomeranče vám totiž „vyčistí“ ústa od jiných chutí, a následná degustace mezcalu se tak nese na předpřipravených ovocných tónech. Kromě pomeranče se mezcal často chuťově doplňuje i červí solí (sal de gusano, směsí z mletých agávových červů), zakusováním čerstvé zeleniny či výtečnými opraženými fazolovými boby.

			 

			Bílá nebo stříbrná?

			Doplňme, že dělení tequil je obdobné jako u mezcalů. Minimální kontakt s dubovým sudem mají tequily „bílé“ (v češtině častěji označované jako „stříbrné“), pokračují tequily „mladé“, které vznikají smícháním bílé a vyzrálé varianty. Minimálně dva (a maximálně jedenáct) měsíců si v sudu poleží tequily „uleželé“ (reposado) a končíme verzí „vyzrálou“, co si v sudech pobyde 12–35 měsíců. Skutečnou specialitou jsou pak tequily „extra vyzrálé“, které odpočívají více než 36 měsíců. A na závěr ještě malý tip od mistrů tequilářů – to, že je tequila extra vyzrálá, nemusí nutně znamenat, že je rovnou lepší. Ostatně podobný proces lze pozorovat třeba i u vín, kde skutečně archivní kousky nejsou určené ani tak ke klasické konzumaci, jako spíše k neobvyklému chuťovému zážitku. Rozhodně by byl hřích takovou tequilu neochutnat, na druhou stranu po tak dlouhé době archivace může mít hodně kořeněnou až štiplavou chuť. Takže pokud si chcete vychutnat při večeru s přáteli skutečně dobrou pálenku, nešlápnete vedle, když před variantou extra vyzrálou zvolíte klidně uleželou variantu reposado.

			 

			Nápoj bohů

			Vedle destilátů z agáve nám pro úplnost chybí ještě poslední z nápojů bohů – pulque, které oproti tequile či mezcalu neprochází destilací, ale vzniká pouze procesem kvašení agávové šťávy. To nejlepší pulque je přitom to nejčerstvější, které kvasilo jen nějakých 24 či 48 hodin maximálně. Čím déle totiž kvasí, tím více houstne a získává na viskozitě, která je řadě lidí pocitově a chuťově nepříjemná. Takovému pulque se pak říká baboso – „uslintané“ či „lepkavé“. Dříve se tvrdilo, že pulque pijí hlavně Indiáni, ale stejně jako mezcal získává na stále větší popularitě mezi mladými, a především pak v hlavním městě, kde hipsterské pulquerie rostou jako houby po dešti. A zatímco pálenky se drží ve svých variantách při zemi a příliš neexperimentují s chutěmi, u pulque je tomu přesně naopak. Mangové, kvajávové, skořicové, čokoládové, kávové… To je jen několik z nekonečné řady možných příchutí. Všechny mají však jeden jediný cíl – zakrýt původní syrovou chuť tohoto tradičního nápoje, která nemusí být úplně každému příjemná.

			 

			Krásnější svět

			Růžice agáve roste pomalu a kvete pouze jedinkrát. Při kvetení ze středu rostliny vyraší vysoký kmen, kterému se říká „stožár“, a po tomhle překrásném přírodním představení rostlina odumře. Kromě nápojů však s sebou agáve přináší tolik rozličných výrobků, že se jí málokterá rostlina na světě může ve své multifunkčnosti rovnat – vyrábí se z ní sisalová vlákna, velmi účinné přírodní mýdlo či výtečný agávový sirup. Předkolumbovské kultury pak ostrý hrot listů využívaly také jako šicí jehlu a jednotlivé vrstvy listů jako místní variantu pergamenu. Dlouhý výhonek květu je tak jakousi labutí písní multifunkční agáve na sklonku dlouhého života. Etymologové se domnívají, že původ slova „agáve“ tkví ve starořeckém agauós, znamenajícím „ušlechtilá“ či „obdivuhodná“. Šíře jejího využití pak rozhodně dává najevo, že tady jdou etymologové ve svém výzkumu rozhodně správným směrem. Tak co, teď už věříte, že nejen mezcal, ale i rostlina agáve jako taková dělá svět krásnějším? 

		

		
			Mezcalový červík zvědavosti. Možná vám vrtá hlavou, jak je to s tím legendárním mezcalovým červem gusano de maguey, co si vesele plove na dně lahve každého „správného mezcalu“. Zahraniční marketing totiž na jeho existenci založil pohádku o jedinečné kvalitě dané pálenky a nezbytnosti červa k doplnění chutě správného mezcalu. Ale jak to bylo doopravdy? Na následujících řádcích vám přináším příběh tak, jak mi ho nezávisle na sobě vyprávělo několik mistrů mezcalu v rozličných oblastech Mexika. Bylo nebylo, kdysi ve 40. letech v Oaxace žil jeden rolník, který okopával své agávové políčko a pálil mezcal. V tehdejších dobách však byla populárnější spíše tequila, jejíž průzračné lahve se snadno daly se stáčeným mezcalem splést. A tak si tehdy onen chlapík řekl, že zkusí využít červy, kteří vesele cizopasí na sladkém obsahu agávového kmene. A šup s jedním do lahve, aby tak odlišil svůj mezcal od tequilové konkurence. No a to je vlastně všechno, nic víc, jen čiročirý marketingový tah. Snad pro vás není zklamáním, že za celým příběhem nestálo něco daleko komplikovanějšího a promyšlenějšího. Ale nutno uznat, že onomu chlapíkovi to vyšlo, červ se postupně stal nedílnou součástí mezcalové prodejní strategie. Pro úplnost si tu však ještě připomeňme, že jakmile v mezcalu plave červ, už se nejedná o bílý mezcal, ale o mezcal jemněný – červ totiž pálence předá svou sytou kořeněnou chuť. 

		

		
			7 kroků pro božský mezcalový polibek

			 

			Ať už pijete mezcal bílý či jemněný, jasné je jedno – každá jeho kapka je výsledkem úchvatných vlastností agáve v kombinaci s perfektně zvládnutým řemeslným procesem. 

			 

			Populární mexické rčení praví, že mezcal je jediným nápojem, který není určen k pouhému pití, ale k nekončícímu sledu polibků. Přesně tak, jako když jste zamilovaní a s kaž-dým dalším vzájemným dotykem rtů se propadáte hlouběji do hluboké propasti lásky. Mezcal nás totiž učí, jak se nikdy nepřestat znovu a znovu zamilovávat. Ale abyste si patřičně užili jeho delikatesní zauzenou chuť, zapomeňte teď na chvíli na to, jak jste doposud viděli pít mexické pálenky. Lámání panáků jednoho za druhým na baru k mezcalu totiž nepatří. Mezcal je láska, mezcal je umění. Mezcal je jednoduše víc než obyčejný alkohol. Mezcal je totiž dokonalost. Pojďme se společně naučit ten nejlepší způsob, jak ho správně degustovat. Naučme se mezcalový polibek.

			 

			Jak se stát tím nejlepším mezcalovým milovníkem?

			 

			
					Mazlete se. V mezcalu je vetknuté veškeré umění starodávných civilizací, a tak se nesluší, aby se pouhopouze stočil do lahví. Každé z nich se dostává něžného zacházení. Pokračujte v tom svým vlastním konáním, mezcal se vám odvděčí.

					Přivoňte. Nalijte si kapku do dlaní, rozetřete ji mezi rukama, zavřete oči a přivoňte. Alkohol se odpaří a zbyde skutečná esence mezcalu. Ucítíte dřevo, vůni osekaných agávových kmenů, vůni půdy po dešti a svěží vzduch mexického venkova. Nechte oči zavřené a vnímejte vše, co vám vůně přináší.

					Připravte se k polibku. Je to milostný akt mezi vámi a mezcalem. Našpulte zlehka ústa a nechte do nich nápoj vstoupit.

					Dejte mezcalu čas. Ponechte ho v ústech klidně deset vteřin. Poválejte ho dokola.

					Nepolykejte a vydechněte nosem. Alkohol se odpaří a ve vašich ústech se rozlije mezcalová esence.

					Polkněte a nechte i hrdlo, aby si užilo dotyků lásky. Každý další polibek ji totiž prohloubí.

					Nespěchejte. Však to dobře znáte – kvapné milování krátké má trvání… Nechte doznít chutě až do konce.

			

			 

			Jedině díky mezcalovému polibku se vám v ústech rozehrají všechny tóny dokonalé symfonie chutí tak výjimečného nápoje, jako je právě mezcal. Vášně jsou probuzeny, láska trvá navždy.

		








































































Toto je jen ukázka elektronické knihy, obsahuje pouze vybrané kapitoly.
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