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O Vale do Mezquital, no altiplano mexicano, acima dos mil metros de
altura, a 4 horas de viagem para o norte da Cidade do México, tem sido
durante séculos a zona de produgdo mais importante da aguamiel, o sumo
doce que se colheita dos magieis, apreciada desde os tempos do Império
Azteca. O clima, com muito sol de dia e noites frias, além da vegetagdo
semidesértica favorecem o aproveitamento do magiey e do nopal. As
familias indigenas Hadhnu, habitantes origindrios do vale plantavam
maguiey e nopal desde seus ancestrais, produzindo pulque, bebida
fermentada da aguamiel e do mel de agave, um ado¢ante concentrado
da aguamiel. A colénia e depois a modernidade pareciam por fim a este
oficio cultural, mas parece acontecer um renascimento desta agricultura
ancestral, rejuvenescida gragas a inovagado.

Don Cirilio Cruz é o sogro de Gregdrio e
de gquem o jovem, j@ ndo tdo jovem
aprendeu o aproveitamento do
magUey. O magley é uma variedade
das cerca de 200 espécies do género
agave, 150 delas se encontram no
México. Gregorio, nascido na Aleman-
ha, veio a este lugar prestar servico
social e encontrou aqui seu novo
lar. Goyo, assim €& o apelido carin-
hoso dos que se chamam Gregdrio no
México, relata: “O aproveitamento do

maguley é parecido ao de uma vaca
leiteira; tanto de manh& como de
farde a planta tem que ser ordenha-
da e isto todos os dias”. E uma arte
extrair a aguamiel do maguey. “O
coracdo, que fica no centfro da
planta, é extraido e dali o magley dd
por volta de um lifro de aguamiel de
manhd e outro litro a tarde. Tradicio-
nalmente o liquido é sugado com o
acocote, uma espécie de cumbuca
longa. Hoje, cada vez menos pessoas
frabalham com o maguey, porque a
aguamiel é perecivel e deve ser con-
sumido poucas horas depois da
colheita”.
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E um oficio cultural nem t&o facil, j&
gue periodicamente é preciso raspar
as paredes na parte central da planta.
Diante da pergunta de se com esse
tipo de aproveitamento ndo se mata a
planta, Goyo, que estudou profunda-
mente o assunto, explica: “Uma planta
de maguey precisa de sete a dez anos
para chegar na madurez;, antes o
aproveitamento ndo tem sentido. Uma
planta pode ser aproveitada até
durante meio ano, dependendo da
habilidade da pessoa que usa o raspa-
dor podem ser extraidos entre 250 e
600 litros de aguamiel. O aproveita-
mento da aguamiel permite uma vida
Jtil mais longa ao maguley, diferente
do que acontece com a producdo de
fequila, onde se despedaca toda a
planta de uma vez sé”. Em média sdo
aproveitados cerca de 10% dos ma-
gUeis em um terreno, isto €, enquanto
se aproveitam alguns, novos sdo plan-
fados e maduram os demais agaves
do mesmo terreno. Esta agricultura
tradicional da cultura HAGhAu é prati-
cada faz séculos. Em comparacdo,
em uma lavoura de agave para tequi-
la sdo plantados s& agaves azuis,
genetficamente  idénticos  usando

agroquimicos; ao alcancar a madurez
vem a colheita por toneladas, deixan-
do o terreno ‘limpo’.

As familias antigamente plantavam
maguUeis e nopais, uma espécie de
opuncia da familia das cactdceas. Do

nopal sdo aproveitados tanto os frutos,
os figos como as folhas, ingrediente de
vdrios pratos tipicos da cozinha mexi-
cana.

ENTRE A
ANGESTRALIDADE E
INOVAGAO

Desde quando Goyo conheceu esta
agriculfura adaptada a um clima
extremo vinha senfindo uma intriga
que consistia em como compreender
que uma forma de agricultura tdo
bem adaptada aos fatores climdaticos
e ecoldgicos, além de evidenciar alta
resiliéncia diante da crise climdtica,
praticada desde tempos remotos
pelas familias nessa zona, estivesse a
ponto de desaparecer? Na sua andli-
se, Gregorio encontrou diversos fatores
adversos ao aproveitamento ancestral
do maguley. A aguamiel fermenta
muito rapido, e, portanto, € altamente
perecivel. O pulque, aguamiel inicial-
mente fermentada tem que alcancar
o consumidor final em poucas horas,
porém os mercados urbanos como
IXxmiquilpan ou outras cidades ndo
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ficam muito perto enquanto que a
demanda pelo pulque diminui cons-
tantemente, j& que as pessoas conso-
mem cerveja em seu lugar.

A aguamiel do maguey, sendo pro-
cessada em estado fresco e extraindo
a agua por evaporacdo para obter
um liquido espesso com ao redor de
70% de frutose, obtém-se um mel
adocante com muita propriedades
medicinais, mesmo pessoas com dia-
betes podem consumir este mel vege-
tal sem restricoes. O fator adverso
nesse processo € a alta demanda
energética para alcancar a evapo-
racdo da dagua. Devido 4 pouca
cobertura vegetal no semideserto,
ndo é sustentavel usar as poucas plan-
tas a lenha para este processo, coisa
que acontece com frequéncia. Goyo
adiciona que assim como com o leite
acontece com a aguamiel: é preciso
poder enfregar diariamente para seu
processamento. ‘“se a entrega e a
venda da matéria prima ndo estdo
garantidas, as pessoas abandonam a
atividade agricola”. Isto estd aconte-
cendo em muitas familias do vale do
Mezquital. Seu Cirilio, pela avancada
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idade passou o oficio para Jorge, cun-
hado de Goyo. Quase todos os dias
Jorge leva pulque a Ixmiquilpan; mas a
venda de pulgue vem se tornando
cada vez mais dificil e segue em baixa.
Tem se evidenciado ulfimamente o
aumento da demanda de pencas,
quer dizer, da folha do maguey. Jorge
extrai muitas pencas ultimamente.

“Levando em conta o crescimento
lento do maguey e a necessidade de
replantd-lo, o que poucos fazem,
correm o risco de ficar sem plantas por
essa visQo a curto prazo e manejo
depredador”

Para muitos na zona e principalmente
para as autoridades, a seca & o funil
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para a agricultura nessa zona. Goyo,
em mais de uma oporfunidade tem
mostrado que ndo é assim. Quando
observa os magueys pela manhd
cedo, pela superficie estendida das
pencas, captam a dgua necessdria
para o seu crescimento do orvalho, ao
mesmo tempo a capacidade de
absorcdo de CO2 de uma planta de
magUey € o dobro de uma drvore de
20 anos. Levando em conta que com
a crise climatica hd tendencia a dimi-
nuicdo de precipitacdes, o magley é
uma das plantas mais resilientes ao
ecossistema comportando a possibili-
dade de um manejo sustentavel. Para

o Gregodrio pode haver um futuro proés-
pero para a agricultura do maguey na
medida que haja inovacdes em duas
dire¢cdes: uma fonte de energia susten-
tavel e amigdvel e produtos processa-
dos do magley e do nopal que
tenham um mercado seguro.

ALEXANDER VON
HUMBOLDT, DIZEM

Uma manha de 2007, quando Goyo
acompanhava Seu Cirilio a ordenhar
0s magueis 0 sogro contou uma coisa
que, diz Goyo, mudou sua vida:
“Dizem que aqui existia a Fazenda
Castel de ouro e no ano 1803 chegou
o explorador Alexander von Humboldt
e teve uma ideia brilhante. O pioneiro
da botanica achava incrivel que aqui
no deserto para fazer pulque coleta-
mos seu suco fresco dos magueis 0s
365 dias do ano. Aqui foi convidado
ao pulque mais gostoso do México e
Humboldt manifestou que esses sabo-
res Unicos do vale do mezquital deve-
riam ser compartilhados no mundo
inteiro. Como era impossivel engarra-
far o pulque por ser muito perecivel,

Humboldt se propds a fazer um destila-
do fino a base de pulque. Conseguiu
destilar 42 garrafas do chamado
PULCAL - PULque - Castel de Oro -
Alcool. Dizem que Humboldt acabou
com a destilacdo porque ndo era pru-
dente acabar com a pouca lenha
disponiven nessas terras desérticas”.

Escutando esta histéria, que ndo sabe
ao certo se é lenda ou fato — sabe-se
que Alexander Humboldt visitou o Vale
do Mezquital em 1803 - Goyo se
loncou e fez uma promessa a Seu
Cirilio: “Resgatemos o PULCAL e desti-
lamos, usando sol”. Desde entdo pas-
saram 16 anos, e faz tempo, gregodrio
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conseguiu cumprir a promessa. Num
brochure da Fazenda Castel de Oro,
empreendimento de Goyo junto
com Maria Trinidade Cruz, sua
esposa e outros colaboradores, diz:
“Tradicdo ndo é a adoracdo das
cinzas, mas a a preservacdo do fogo
vivo"”, e como visdo indica: “Preser-
vamos viva a agricultura HAdhnu do
maguey e do nopal... produzindo
alimentos e bebidas usando energia
solar concentrada”. Duas familias
vizinhas entregam pela manhd e
pela tarde sua aguamiel. Na cozinha
de processamento da fazenda se
produz mel e em uma secdo sepa-
rada instalou-se um alambique com
capacidade de seiscentos litros para
a producdo de destilados tanto do
maguey como dos figos do nopal.
Com uma usina que concentra ener-
gia solar, por meio de um processo
que gera vapor por via calor do sol.
Desta forma se aproveita a energia
que cuida tanto o meio ambiente
qgquanto a economia de quem
produz o mel e os destilados. Goyo
explica: * Ainda estamos muito no
comeco jad que ndo podemos dar a
garantia de comprar a aguamiel de
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muitas familias; mas justamente isso
pretendemos para que as familias
voltem a plantar e a dar manejo a
seus magueis e seus nopais. Na
medida em que os produtos da
Fazenda Castel de Ouro tenham
saida, ajudamos a preservar a agri-
cultura ancestral que ndo somente é
Unica mas também exemplar para o
mundo pela sua sustentabilidade
num clima extremo”. A tendencia é
positiva, jd que faz trés anos que o

atual alambique foi instalado com
trés vezes mais de capacidade que
O anterior.

Algo parecido aconteceu com as
panelas industricis a vapor para o
cozimento da aguamiel.

RECONHECIMENTO
DE OURO E PRATA

O Gregdrio €& autodidata por
exceléncia. Conseguiu toda a litera-
tura a respeito do tema da pro-
ducdo de destilados, fosse publica-
da em espanhol, alemdo ou inglés.
No ano passado partficipou com dois
destilados no “Concours Mondial de
Bruxelles — Sprits Selection”; trata-se
de um concurso anual para vinhos e
destilados, avaliados por oitenta
catador@s expert@s independentes.
O Pulcal Humboldt 1803, destilado
de pulque fino pela Fazenda Castel
de Oro foi premiado com medalha
de prata e o Xamati, destilado do
figo de nopal conseguiu a medalha
de ouro. O México é um pais de des-
tilados e € conhecido pelos destila-
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dos Tequila e Mezcal. A condeco-
racao dos dois destilados produzidos
pela Fazenda Castel de Oro em Bruxe-
las tem orgulhado o Estado de Hidalgo
inteiro. Trinidad, a esposa de Goyo
expressa o que muitos pensam “Como
alguém que ndo nasceu aAgqui Nos
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ensina a importdncia e os beneficios
do maguey”. A mesma coisa pode-
riam dizer @s catador@s do concurso
mundial anual de Bruxelas, visto que
certamente os destilados de Goyo sdo
0s Unicos que provém de uma desti-
lacdo solar.

MODERNIDADE
VERSUS
ANGESTRALIDADE
INOVADA

“Se a ideia da modernidade consis-
te em declarar inutil e prejudicial
tudo aquilo que é ancestral” diz
Goyo e segue: “vamos por mau
caminho; & como querer cultivar
azeitonas aqui so pelo clima,
quando ninguém sabe do manjo
desse plantio nem hd muito consu-
mo de azeitonas no pais”. Tal vez é
porque o Goyo nasceu na Aleman-
ha que estd convencido em ndo
copiar o moderno ou imitar a
Europa. O Slogan da Fazenda Castel
de Oro aponta nesse sentido: “Da
milpa & garrafa sustentavel”.

Na Fazenda Castel de Oro estd
sendo constfruido futuro no presente,
um futuro onde tudo cabe> identi-
dade cultural, natureza, bem
comum, bem viver e a(s) historia(s).
Menthi & HndhnAu e significa
saude, salud, cheers, prost: Menthi
Goyo.
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MENSAGEM PARA 0
FUTURO

Entre a ancestralidade e a inovacdo
se descobrem rotas com direcdo a
futuros auténticos em lugar de copiar
e colar da modernidade como adesi-
VO.

O que a primeira vista parecem adver-
sidades podem ser lagartas onde ao
invés de borboletas surgem pautas
para a sustentabilidade e resiliéncia.

Santo de casa ndo faz milagre? Goyo
mostra exatamente o conftrdrio.
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Almanaque do

Futuro

O fexto foi elaborado, com base nas conversas in situ por Jorge Krekeler (coordenador do AiImanaque do Futuro - facilitador de Misereor a
pedido de Agiamondo) em janeiro de 2023. Um profundo agradecimento ao Gregor Schdpers e d Maria Trinidad Cruz Paredes, com Daniel,
Clarissa e David da Fazenda Castel de Oro em El Sauz, municipio de Cardonal, Vale do Mezquital, Hidalgo — México pelo acolhimento em familia

e a partilha sem limite.
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