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Editorial

A revista Gastronomia & Turismo ¢ fruto de uma inquietude que, por
certo, € compartilhada por muitos pesquisadores e interessados em geral
na leitura de textos de natureza académica acerca de aspectos relaciona-
dos ao universo da Gastronomia, do Turismo e suas fronteiras. Tendo

como lastro institucional o Senac, que acumula vasta experiéncia no
ambito gastrondmico e fomento do turismo, nossa intengdo ¢ criar um
espaco para pesquisadores de todas as partes do Brasil e até do exterior.
A revista nasce junto com o Curso Superior de Tecnologia em Gas-
tronomia ¢ com a propria Faculdade Senac de Belo Horizonte. Nesse
sentido, a sua criagdo parte de um longo e rico itinerario institucional,
descortinando novas portas de atuag@o e preenchendo uma importante
lacuna nacional, se abrindo para a pesquisa, integrando Gastronomia,
Turismo e areas afins.

Gastronomia & Turismo ¢ uma revista naturalmente propensa a inter-
disciplinaridade, a multidisciplinaridade, uma vez que ndo esta atrelada
auma Unica area, e também porque se propde a abrir espago para discu-
tir Gastronomia a partir de um “novo” lugar: o académico (sdo raras as
revistas académicas que dedicam espaco para a tematica gastrondmica).
Alids, cabe salientar que fora do Brasil ja existe uma tradi¢do quanto a
produgdo cientifica de trabalhos relacionando Gastronomia e Cultura
em geral. Nossa pretensdo ¢ contribuir para a ampliagdo desse debate
aqui no Brasil. Pretendemos contribuir também para a formagao e/ou
delineamento do espago da Gastronomia no ambito académico, até en-
tdo praticamente inexistente.

Desejamos a todos uma excelente leitura.

Leandro Pena Catao
Professor do curso de Gastronomia e coordenador
do Centro de Pesquisa da Faculdade Senac BH.
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a construcao discursiva de

um novo espetaculo

A luxury contemporary gastronomy: the discursive

construction of a new show

RESUMO

Dedica-se este artigo a apresentacdo e
discussdo de alguns aspectos concer-
nentes a constru¢do discursiva de um
novo espetaculo: a gastronomia do luxo
contemporaneo. Para tal, traca-se um
breve percurso historico, primeiramen-
te, da retorica e, em segundo lugar, do
luxo. Exemplificam-se, em seguida, a
partir do estudo da construggo discursi-
va de trés textos publicitarios, algumas
das ideias discutidas, conferindo-se des-
taque ao luxo como espago de memoria.
Por fim, apresentam-se as considera-
¢oes finais.

Palavras-chave: Construgdo
Discursiva; Luxo; Gastronomia.

ABSTRACT

The article discusses some aspects re-
lated to a new spectacle discursive
construction: the gastronomy of con-
temporary luxury. For this purpose, it
outlines a brief historical background,
at first, of the rhetoric, and then, the lu-
xury. Next, examples are given based
on the study of the discursive construc-
tion of three advertising texts, some of
the ideas discussed, highlighting luxury
as a site of memory. Finally, concluding
remarks are presented.

Keywords: Discursive Construction;
Luxury; Gastronomy.
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INTRODUCAO

Ao longo do tempo, a palavra luxo tem sido comumente associada pelo senso co-
mum a ideia de suntuosidade, ostentagdo, opuléncia e requinte, o que contribuiu
para que se vinculasse o universo do luxo a ideia de supérfluo, ou seja, a ideia de
transcendéncia ao necessario. Sendo assim, o luxo passou a ser concebido como um
territorio do extraordinario e, portanto, um territorio restrito, a que pouquissimos
poderiam ter acesso. Consequentemente, tornou-se objeto de atengdo e de desejo de
muitos. Como bem acessivel a privilegiados, tem transitado em vitrines exclusivas
da vida social, dentre as quais se destaca a gastronomia.

Por frequentar o imaginario e o desejo de muitos, casou-se, com perfei¢do, no
ambito da publicidade, com o espetaculo, o qual tem se apresentado como potente
estratégia de marketing, por meio da qual se constroem os produtos de luxo ndo li-
mitados a aspectos tangiveis, mas capazes de abarcar também a nog¢ao de intangibi-
lidade. Isso gragas ao fato de o espetaculo possibilitar romper os limites do mundo
factual, permitindo que se adentre no mundo da contrafactualidade, onde € possivel
viver o sonho e a fantasia e, assim, dar ndo sé existéncia ao desejo como nutri-lo,
sem barreiras.

No presente trabalho, discutir-se-a o luxo contemporaneo na esfera da gastronomia,
buscando-se observar se este, ainda hoje, guarda correspondéncia unica e direta com
a ideia construida pelo senso comum de luxo como territorio privilegiado reserva-
do a opuléncia e a pouquissimos. Buscar-se-a4 mostrar que a gastronomia de luxo,
na atualidade, constitui um novo espetaculo construido linguistico-discursivamente
pelo marketing e pela publicidade, a partir do emprego de estratégias retorico-argu-
mentativas cuidadosamente selecionadas tendo em vista o imaginario, os desejos ¢
as caréncias do homem contemporaneo.

A RETORICA: DO CLASSICO AO CONTEMPORANEO

Na Grécia Antiga, entre os séculos VIII e VII, com o surgimento da polis, fruto da
necessidade de agregar diferentes cidades-estados, inicia-se uma nova era em que
o relacionamento humano assume uma nova dimensdo. Em um ambiente no qual o
debate conquista legitimidade no equacionamento das questdes de dominio publico
as quais envolvem conflitos de interesses, a for¢ca da imposi¢ao vé-se compelida a
ceder espaco a forca da persuasdo. Nesse contexto, a palavra emerge como o mais
proeminente meio de agdo sobre o outro, tornando-se, desse modo, o mais impor-
tante instrumento do poder. Pode-se assim dizer que a persuasdo e o convencimen-



to, que tém por finalidade captar a adesdo de um auditério', remontam a Grécia
Antiga no momento em que a palavra emerge como uma excepcional forma de
acdo politica, determinando a necessidade do dominio do seu emprego e, por con-
seguinte, do aprimoramento dos discursos.

Aristoteles (384-322 a C.) defende que, para agir sobre o outro a fim de persuadi-lo
e/ou convencé-lo, o orador deve empregar provas de naturezas distintas, tais como
as fornecidas pelo discurso, as quais sdo de trés espécies: o carater moral do orador,
as disposicdes criadas no auditorio e aquilo que € demonstrado pelo discurso. Ao
considerar que o carater do orador e os efeitos provocados no auditério por inter-
médio do discurso ndo sdo dependentes do mero emprego de técnicas, Aristoteles
(Livro Primeiro. 16" ed. p. 33) ressalta a importancia da habilidade do orador em
demonstrar, de forma l6gica, o seu raciocinio e admite o emprego, nesse processo,
ndo s6 de provas objetivas, como também subjetivas.

Para o filésofo grego (Livro Primeiro. 16 ed.: 51) a natureza do valor defendido
revela sempre a natureza daquele que o defende, pois “cada qual propende na-
turalmente para onde o arrasta sua inclina¢do”, o que determina, por exemplo,
que aquele que goste de vencer busque conquistar vitdrias; o que goste de hon-
ras, conquista-las; o que aprecie o dinheiro, ganha-lo. Infere-se, a partir dessa
observacdo, que cada avaliacdo inspirada no auditdrio pelo orador concernente,
por exemplo, a pessoa, ao carater deste e, ainda, aos valores por este defendidos,
constituem meios de persuasdo, os quais, caso a avalia¢do inspirada no auditorio
seja positiva, estardo a servigo dos objetivos que o orador almeja alcancar, e,
caso seja negativa, ao desservigo destes. No que tange a valores, o orador deve
estar atento as disposi¢des que ele cria no auditdrio, a partir dos valores que de-
fende. Na tentativa de inspirar positivamente seu auditorio, o orador deve buscar
suscitar, por exemplo, o que ¢ agradavel e, por conseguinte, o que traz prazer.
Segundo o filésofo (Livro Primeiro. 16 ed.: 70),

¢ agradavel tudo aquilo para que somos arrastados por um desejo
interior. Porque o desejo ¢ uma tendéncia que nos impele para o
agradavel. Entre os desejos, uns sdo desprovidos, e outros acompa-
nhados de razdo. Por desejos privados de razdo entendendo aqueles
que nos arrastam para além de toda intervengdo da inteligéncia; tais
como os chamados desejos naturais, por exemplo, os que procedem
do corpo: desejo de alimento, sede, fome, desejos relativos a cada
tipo de alimento; acrescentemos os que se referem ao gosto, aos pra-
zeres amorosos e, em geral os referentes ao tato, ao olfato, ao ouvi-
do e a vista. Chamo desejos acompanhados de razdo todos os que
nos arrastam, porque a inteligéncia nos persuadiu a procurd-los. Ha
muitas coisas que desejamos ver e adquirir, porque ouvimos falar
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delas e porque nos deixamos persuadir de seus encantos. Visto que
sentir prazer é experimentar uma impressdo, e uma vez que a imagi-
nagdo é uma sensagdo enfraquecida, segue-se que, quando nos lem-
bramos ou esperamos, formamos uma imagem daquilo de que nos
lembramos ou que esperamos. Posto isto, é obvio que na lembranca
como na esperanga sentimos prazer, desde que sejamos afetados por
uma sensagdo.

De acordo com a perspectiva aristotélica, compete, pois, ao orador, provocar em
seu auditdrio certo “movimento da alma”, denominado prazer e, em contrapartida,
se necessario, despertar-lhe a sensacdo daquilo que € penoso. Pode-se assim dizer
que o elemento central na retérica aristotélica € o orador.

Jano século XX, Perelman — filosofo do Direito e professor da Universidade Livre
de Bruxelas até 1978 — ao realizar uma releitura da obra aristotélica no que con-
cerne a retorica, defende que esta ndo mais se estabelece a partir de premissas e de
raciocinios 1ogicos, mas ¢ compreendida como um conjunto de argumentos que
expressam, necessariamente, juizos de valor. Assim, segundo a otica perelmania-
na (1999: 65), o objetivo da retoérica passa a ser “possibilitar-nos sustentar nossas
opinides e fazer que sejam admitidas pelos outros. A retérica ndo tem, pois, como
objeto o verdadeiro, mas o opinavel”. Ao passo que Aristoteles centra a sua atengéo
na figura do orador, buscando elucidar como este age sobre o auditério, a fim de
captar-lhe a adesdo, Perelman (1999: 90) desloca a sua atengdo para o auditorio,
defendendo que ““a retdrica, mais do que formar o pleiteante, deve formar o juiz”, e
esclarecendo que “esse pleito ndo pode ser separado de seu contexto, do pleito da
parte adversa”. Considerando que orador e auditério devem formar uma comunida-
de unida por intermédio de um problema comum, Perelman sustenta que a retorica
ndo abre espaco para a unilateralidade, o que representa admitir que o ambiente
retoérico ndo comporta coer¢ao nem precisdo. Sendo assim, nunca se sabe ao certo
quantas e quais provas serdo necessarias para que o orador capte a adesdo do audi-
torio a tese que lhe € apresentada. Por isso, na tentativa de sustentar a sua eficacia,
a retorica deve, segundo essa perspectiva, apreender o conjunto da argumentagéo
sobre uma pluralidade de valores, capaz de integrar o pré e o contra.

De acordo com Perelman e Olbrechts-Tyteca (2000: 73), essa relagdo orador-au-
ditorio se constroi a partir de objetos de acordo, ou seja, de premissas que nao s6
sustentam a construg@o de um raciocinio que visa a persuadir, como também repre-
sentam a primeira etapa de uma acao persuasiva, que se constrdi por intermédio da
linguagem. Dentre esses objetos de acordo, apresentam-se os valores, por meio dos
quais se pretende conquistar a adesdo de grupos particulares, os quais normalmente
se vinculam a pontos de vista especificos, e ndo gerais. Sendo assim, tais objetos



de acordo representam premissas por meio das quais se busca fundamentar a cons-
trugdo do raciocinio argumentativo, tomando como ponto de partida o que € aceito
e partilhado por um auditério especifico. Para Perelman e Olbrechts-Tyteca (2000:
86), o valor constitui tudo aquilo que diz respeito ao carater do que se eleva a cate-
goria de objeto de desejo ou de estima.

Assim sendo, ndo se pode desconsiderar que a elevagdo de algo a categoria de valor
se da de modo relativo, isto &, s6 para alguns, ou de modo absoluto, ou seja, para
todos. Infere-se, assim, que tais objetos de acordo ndo s6 pressupdem a existéncia
da multiplicidade e da heterogeneidade de opinides, como também revelam a ne-
cessidade de, ndo raro, buscar-se estabelecer o consenso acerca de escolhas sobre
as quais predomina a controvérsia, apresentando-se como meio de se estabelecer,
nessas situagdes, entre o orador e seu auditorio, um acordo universal em substitui-
¢do a acordos particulares. Observe-se, desse modo, que quanto mais definido for
um valor particular, mais ele se mostra distante dos valores considerados univer-
sais, e, inversamente, quanto mais indefinido e geral for tal valor, mais proximo
este se apresenta dos valores universais. Compreende-se, dessa forma, que, dotados
de estatuto universal, determinados valores se mostram como se fossem fatos ou
verdades, por meio dos quais se busca alcancar a adesdo de um suposto auditdrio
universal, o que funciona como estratégia por meio da qual comumente se busca
ampliar a intensidade da influéncia exercida sobre o auditdrio pelo orador, o que
representa dizer que o objetivo da argumentagdo ndo € o de se tornar o mais proxi-
mo de uma verdade preestabelecida. Quando se adota a perspectiva perelmaniana,
constata-se que a verdade nao compde as nogdes primitivas do sistema argumenta-
tivo, o que implica admitir que os valores constituem a base desse sistema e sofrem
variagdes em fun¢go do auditorio ao qual sdo apresentados.

Situado no século XXI, Meyer (2007: 25) — professor da Universidade Livre de Bru-
xelas, presidente do Centro Europeu para o Estudo da Argumentagdo e discipulo de
Perelman — ao reconhecer, por sua vez, a multiplicidade de valores, sistemas e ideias
que compdem a esfera social na era contemporanea, sustenta que as trés dimensdes
que constituem a relacdo retorica — orador, auditorio e linguagem — sio igualmente
importantes. Considerando a pluralidade, a multiplicidade e a diversidade como va-
lores contemporaneos, Meyer (op. cit.) apresenta como desafio atual, no ambito da
retorica, redefini-la, a um s6 tempo, com abrangéncia e especificidade, de forma a

acomodar tanto a argumentagdo judiciaria quanto o discurso pu-
blicitario, tanto o raciocinio provavel quanto a linguagem literaria
e suas figuras de estilo, tanto a retorica do inconsciente quanto as
regras do debate publico, em que as opinides se afrontam ou se es-
vaziam pela ideologia.

13



14

Nesse novo cenario, Meyer (2007: 26) concebe a retorica como “a negociagio da

~ 9

diferenca entre individuos sobre uma dada questdo”, o que requer contemplar, a
um s6 tempo, o que aproxima e o que distancia os individuos. Esse jogo demanda,
grosso modo, dentre outras estratégias, que se lancem juizos de valores capazes
de diminuir a diferenga entre individuos ou de amplificar o que os une. O orador
projeta seu auditorio, buscando encanta-lo e, portanto, persuadi-lo ou convencé-
-lo; o auditdrio, por sua vez, reage a valores, projetando e julgando aquele que,
por meio destes, se expressa. A linguagem cabe, nesse jogo, estabelecer identidade
entre essas duas instancias, a fim de que se projete e se promova a adesdo a valores.
Compete, pois, ao orador saber provocar a emocao do auditorio, tirando partido de
seus valores, hierarquizando-os em consondncia com a emog¢ao que neste almeja
provocar. A emogao, contemplada através das lentes de Meyer (op. cit.: 39), “¢
a coloracdo subjetiva dos valores que podem ser compartilhados. Eles geram os
lugares-comuns, as ideias convencionais, as opinides em vigor na sociedade”. E
devido ao fato de a emocgao ser capaz de transformar a distdncia em proximidade
e vice-versa € que Meyer (op. cit.: 38) defende que a paixdo, ou simplesmente a
emogao, ¢ retorica.

Observe-se, a partir desse novo olhar, que a retorica emerge como o espago capaz
de comportar o prd e o contra, a identidade e a diferenga, a proximidade e a dis-
tancia. O raciocinio argumentativo, por sua vez, apresenta-se como o responsavel
por articular as diferencas postas pela retdrica no estabelecimento de identidades.
Destaca-se, assim, o papel central assumido pela analogia na retorica.

O LUXO: DO PRIMITIVO AO CONTEMPORANEO

De acordo com registros historicos, enquanto a retérica tem sua origem datada na
Antiguidade Grega, o luxo nasce atrelado a esséncia humana, na era paleolitica.
Segundo Lipovetsky (2005: 22), o luxo manifesta-se a partir do “espirito de dispén-
dio”, no momento histdrico em que o homem, desprovido da nog¢do de previdéncia,
deixa-se levar pela prodigalidade e pela generosidade com relagdo aos bens pere-
civeis e impereciveis, os quais sdo consumidos e compartilhados, sem parcimdnia.
Pode-se assim dizer que o luxo, antes de constituir um simbolo da civilizagdo mate-
rial, manifesta-se como um fenémeno cultural, caracterizando o humano e o social.
Despojada, por completo, da aura de fausto, opuléncia e esplendor, constitui-se,
assim, “a logica do luxo paleolitico”.

Nas sociedades primitivas, em contraposi¢cdo ao acimulo de bens e de riquezas
que marca as sociedades civilizadas, destaca-se a troca-dadiva, por meio da qual se



promove a circulagdo e o consumo das riquezas. E por meio desse tipo de compar-
tilhamento, marcado de valor sécio espiritual e destituido de carater comercial, que
as sociedades primitivas trocam entre si, por exemplo, em prol da honra e da estima,
bens preciosos e prestigiosos ndo utilitarios. Estabelece-se, desse modo, a “regra da
reciprocidade”, por meio da qual se firmam aliangas, estreitam-se vinculos sociais,
institui-se a paz e, acima de tudo, busca-se atrair a benevoléncia e a protecdo dos
deuses, o que denota que aspectos de cunho religioso se apresentam como uma das
condigdes para o surgimento do luxo primitivo. Lipovetsky (2005: 24) defende que
“o dispéndio suntuario primitivo ndo deriva de nenhum movimento natural, ¢ um
fato ou uma regra socioldgica, uma imposicao coletiva sempre marcada por signi-
ficagcdes mitoldgicas e magicas”. Em consonancia com essa perspectiva, pode-se
inferir que, nesse periodo histérico da humanidade, por meio da troca-dadiva e, por
conseguinte, do luxo, o coletivo se sobrepde ao individual, a circulagdo a estagna-
¢do, o compartilhamento ao acumulo.

Entretanto, no momento em que as sociedades se estratificam em classes, altera-se
a logica do luxo; esta assume a aura de fausto, suntuosidade e esplendor. E presen-
cia-se o inicio de uma era regida por principios de desigualdade em que os bens
passam a se dividir em “ordindrios” e “extraordindrios”; as classes, em pobres e 1i-
cas. O luxo alia-se a ostentagdo, encarregando-se de contribuir para dar visibilidade
ao estabelecimento das relagdes hierarquicas entre os homens e entre os homens e
os deuses. A 16gica do luxo-dadiva cede lugar a logica do luxo-dominag@o e, com
esta, emerge o desejo de eternidade, de continuidade, de imutabilidade. Nesse uni-
verso, a dilapidacdo cede espaco ao imperecivel. E o luxo passa a ser o mecanismo
por intermédio do qual o homem busca mediar o seu acesso a vida eterna, assegu-
rando as divindades uma vida de suntuosidade. Ecoando Marx Weber e Norbert
Elias, Lipovetsky (2005: 34) assinala que, nas sociedades aristocraticas nas quais
a relagdo entre os homens assume maior valor que a relagdo entre os homens e as
coisas, “o luxo ndo € algo supérfluo, ¢ uma necessidade absoluta de representacao
decorrente da ordem social desigual” e, ainda, que, nesse contexto, ‘o luxo impde-
-se como o lugar das obras imortais da mais alta espiritualidade antes de ser o da
extrema futilidade” (op. cit.: 29).

Com o fim da Idade Média e o inicio da Renascenca, presencia-se a uma ampliagao
das classes de luxo, tendo em vista a ascensao da burguesia, que, conforme salienta
Lipovetsky (2005: 35), passa a concorrer, no que tange a riqueza, com a nobreza
tradicional. Faz-se curioso notar que, em um momento histérico caracterizado pela
“desigualdade aristocratica”, o luxo assuma um carater autbnomo, apresentando-se
como um dominio que oportuniza a mobilidade social. No periodo renascentista,
apresenta-se como um exemplo dessa mudanga o surgimento dos mecenas — grupo
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composto tanto por nobres quanto por ricos burgueses — os quais, por intermédio do
patrocinio da arte, alcangam igualmente prestigio social. Nesse momento, pode-se
dizer que o luxo segue a via da cultura, envolvendo-se em uma aura de refinamento
de gostos e de posturas.

Vale, entretanto, salientar que, embora o luxo, nesse periodo, de certa forma nao
mais obedeca a ordem, até entdo rigida e dominante, da hierarquia hereditaria, cabe
ainda a nobreza definir padrdes de comportamento cunhados de refinamento. Se, na
era medieval, quando prosperam a sociedade feudal e cortés, observa-se, por exem-
plo, o habito de comer com as maos, a partir dai, segundo atesta Elias (1994:115),
tal habito, considerado néo cortés, ndo “fino”, ¢ for¢ado a ceder lugar a outro: o da
utilizacdo de objetos individuais a mesa, como talheres, lougas e guardanapos. Nesse
momento, a adogdo de novos habitos a mesa, acompanhado de outros, como, por
exemplo, referentes a utilizacdo de um padrido de linguagem considerado correto,
sdo motivados por uma “delicadeza de sentimentos”, ou seja, por um “sentimento de
embaraco”, decorrente da obrigatoriedade de cumprimento de regras de “bom com-
portamento”. Somente mais tarde os novos habitos & mesa encontram justificativas
também na necessidade da adog@o de praticas higiénicas para se resguardar a saude.
Elias esclarece que (1994: 124) “a mudanga do comportamento a mesa ¢ parte de
uma transformag@o muita extensa por que passam sentimentos e atitudes humanas” e
ainda que “as forcas motivadoras desse fenomeno se originam na estrutura social, na
maneira como as pessoas esto ligadas entre si”, o que determina que a um grupo cai-
ba “a fun¢do de criar modelos e a outro a de difundi-los e assimila-los”. Mas, se, do
século XVI ao XVIIL, conforme atesta Elias (1994: 115), a ado¢ao de uma condugao
refinada destaca-se como mecanismo de distingdo social, a partir dai compete prin-
cipalmente ao dinheiro exercer esse papel fundamental, sobrepondo-se a sua posse
a adocao de boas maneiras. Esse fato parece encontrar explicacdes, dentre outras, na
ascensdo da burguesia que passa a concorrer com a nobreza tradicional.

No século XIV, com a emergéncia da moda, a valorizacao da efemeridade, nos do-
minios do luxo, ¢ posta ao lado da até entdo unica valorizagdo: a da permanéncia.
A posigao social, nesse novo contexto, conforme esclarece Lipovetsky (2005: 40),
passa a ser espetacularizada pela moda, fazendo emergir, a um sé tempo, o gosto
pela renovacdo e uma nova relagdo com a individualidade, a qual ¢ traduzida por
um dubio desejo de pertencimento a um grupo social e de singularizagdo determi-
nada pela necessidade de se fazer notar. Instaura-se, no século XIX, o modo de
consumo burgués, com a inser¢@o do luxo na vida ordindria, elevado a categoria de
necessario ao bem-estar. Presencia-se, assim, um curioso movimento migratorio: o
supérfluo transfere-se do dominio do extraordinario para o dominio do ordinério,
inaugurando o “consumo ostentatorio”.



A partir do século XIX, com o surgimento da alta costura e do costureiro artista,
observa-se ainda que o luxo passa a se vincular, de forma excepcional e distinta do
que se nota no século XIV, a uma nova individualidade: a do nome, de um artista
e de uma casa comercial de prestigio. Em momento a este subsequente, inicia-se
a producdo em série e, com esta, a preocupacao de unir arte e série, artesanato e
industria, o que acaba por determinar a instauragdo de uma nova logica do luxo, a
sua democratizagdo, fazendo emergir o sem i-luxo. Surgem os grandes magazines,
denominados “palacios de contos de fadas” por Lipovetsky (2005: 45), respon-
sdveis por promoverem o sonho e a transcendéncia da “dimensdo materialista e
mercantilista do grande comércio” e, consequentemente, alimentando “a imagem
da dadiva e da prodigalidade” (op. cit.: 46). Com a democratiza¢do do luxo, parece
se descortinar o fim do universo aristocratico, uma vez que as grandes marcas da
alteridade humana parecem ser amenizadas.

Se, no século XIX, o luxo se vincula a individualidade do nome de um artista e
de uma casa comercial de prestigio, no século XX, o Iuxo se vincula a individu-
alidade da marca, a qual se sobrepde ao produto. Este passa a constituir apenas
um meio de acesso aquela. No momento em que se destacam valores como o
tempo presente, prazer € emocao, espera-se das marcas de luxo, em particular,
que atendam a demandas de

expressdo de si, partilha de emogaes fortes, busca de autenticidade
e de sentido, adesdo a uma ética — isto é, a sua visdo de mundo —
e a uma estética, exaltacdo do universo do sensivel e maneira uni-
ca, para cada marca, de transmitir e de compartilhar uma emogdo.
(ROUX, 2005: 121).

Com o surgimento de grandes grupos econdmicos, inaugura-se, no século XXI,
periodo denominado p6s-moderno ou hipermoderno, outra idade do luxo, na qual,
segundo assevera Lipovetsky (2005: 49), “a copia em grande nlimero ja ndo ¢ mais
um semi-luxo”. Apresenta-se como um bom exemplo disso a industria automobi-
listica, considerando-se, por exemplo, que o prestigio do modelo “top de linha” de
determinada marca acaba por repercutir no conjunto dos modelos, o que compro-
va que o luxo mantém-se como um elemento de diferenciacdo social. Guardadas
as devidas proporg¢des, pode-se dizer que, na gastronomia, encontram-se também
exemplos dessa nova logica do luxo, dentre os quais se pode mencionar o evento
“Restaurant Fashion Week”, inspirado no “Fashion Week” da moda de vestuario,
calgados e acessorios, no qual grandes e famosas marcas apresentam as novas ten-
déncias da moda. O Restaurant Week, que acontece em diversos paises, surgiu em
1994 em Nova lorque e, no Brasil, em 2007. Em varias cidades brasileiras, durante
cerca de vinte dias, os restaurantes participantes propiciam aos clientes, por um
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preco unico e acessivel, a experiéncia de degustarem menus completos preparados
por chefs, com exclusividade, para o evento. Em suas tltimas edigdes, o evento foi
aberto dias antes da data oficial, exclusivamente para atender a clientes Mastercard
Platinum e Black.

Nesse cenario pos-moderno ou hipermoderno, pode-se dizer que as marcas de luxo
procuram satisfazer, de forma muito mais acentuada que o constatado em outros
periodos, demandas de carater simbolico, emocional e imaterial. Sendo assim, as
marcas de luxo buscam capturar o consumidor por meio de seu imaginario, de sua
emogao, e ndo por intermédio de sua razdo. Nesse novo contexto, a ansia por vivén-
cia de experiéncias que provoquem sensagdes advindas de novos valores, tais como
qualidade de vida, conforto e simplicidade, alimenta expectativas que parecem se
deslocar, cada vez mais, dos produtos para se ancorarem na qualidade do servigo. A
fim de propiciar experiéncias fortes, tinicas e excepcionais ao consumidor, preten-
de-se, segundo Diniz (2012: 93), influenciar lhe os cinco sentidos, explorando “ao
maximo os cheiros, os efeitos visuais, a historia que existe por tras de cada marca e
os detalhes de como sdo confeccionados os produtos” (op. cit.: 92). Objetiva-se, as-
sim, encantar o consumidor em uma época na qual ndo mais existe o luxo singular,
mas sim luxos plurais; em que a novidade convive, pacifica e harmoniosamente,
com o “sem idade”.

Faz-se oportuno, neste momento, promover um distanciamento temporal para que
se revisite o luxo apds sua primeira idade, quando este passa a ser concebido, no
imaginario social, como estreitamente vinculado a ideia de excesso, supérfluo, os-
tentacdo, falsos valores, fuga da simplicidade, corrupgdo de costumes. Hoje, para-
doxalmente, elegem-se, como bens de Iuxo, valores que outrora este era acusado
de negar, tais como simplicidade, bem-estar e tranquilidade. Presencia-se, na pds-
-modernidade, a emergéncia do luxo como poderoso instrumento capaz de propi-
ciar a recuperagdo de costumes e valores outrora apreciados, mas que sofreram, na
estrada do tempo, continuas depreciagoes. E, também, como mecanismo a partir do
qual se busca recuperar o basico da esséncia humana e, ainda, o que antes era abun-
dante e hoje se tornou escasso, como o tempo ¢ o siléncio. Pode-se assim dizer que
luxo se inscreve, na atualidade, como espago privilegiado de memoria.



EXEMPLIFICANDO A CONSTRUCAO DISCURSIVA DA
GASTRONOMIA DO LUXO CONTEMPORANEO

Nesta sec¢do, pretende-se exemplificar algumas ideias acima discutidas, a partir do
estudo da construgd@o discursiva de trés textos publicitarios: (1) “O rei do pedago”
(anexo 1); (2) “O melhor brigadeiro de BH: Meu brigadeiro” (anexo 2); (3) “Laura
Wie: uma restaurantrice de fino trato” (anexo 3). Os dois primeiros referem-se a
brigaderia gourmet “Meu Brigadeiro”, situada no bairro Savassi, em Belo Horizon-
te, Minas Gerais. Ja o terceiro texto diz respeito ao café e bistr6é “Lady Fina”, lo-
calizado no bairro Vila Mariana, na cidade de Sao Paulo. Buscar-se-a, nesta secao,
privilegiar o estudo da construcdo discursiva do luxo como espaco de memodria.

Verifica-se, no segundo e no terceiro texto, o emprego de recursos linguistico-dis-
cursivos cuja finalidade ¢ despertar memorias afetivas do leitor e potencial cliente,
fazendo-o resgatar lembrancgas da infincia e, consequentemente, provocando-lhe
um sentimento de saudosismo. Conforme se pode observar nos seguintes excertos
desses textos, tanto a chef e proprietaria do estabelecimento “Meu Brigadeiro”,
Karyna Golino Barros, quanto a restaurantrice Laura Wie, proprietaria do “Lady
Fina”, buscaram, na infancia, inspiragdo para os empreendimentos gastrondmicos.

1. Afinal, o doce sempre foi encarado assim na sua vida: desde
crianga, quando comegou a fazé-lo, baseada na receita do an-
tigo caderno da avo, passando pelas tardes de sabado ao lado
dos irmdos e pelos momentos com o filho mais velho. (anexo 2)

2. Doceira de mao cheia Laura resgata no cardapio receitas de
familia e prepara uma das tortas que marcaram sua infancia.

[-]

De suas avos, descendentes alemas, Laura herdou as receitas
repletas de acucar, que fazem parte do cardapio do charmo-
so enderego. Da infancia em Porto Alegre, Laura se lembra de
ficar a espreita das avos quando elas preparavam suas doces
receitas. (anexo 3)

Observe-se que, nos excertos acima destacados, foram empregadas palavras per-
tencentes a grupos semanticos distintos, mas complementares, dos quais dois se
mostram predominantes: o referente a familia e a infancia e o relativo ao objeto do
empreendimento gastrondmico. Compdem o primeiro grupo vocabulos e expres-
soes como familia, infincia, avds, crianga, irmdos, o filho mais velho. Quanto ao
segundo, palavras e expressoes, tais como doceria, cardapio, receitas, tortas, doces
receitas e doce. No fragmento (1), as expressdes “antigo caderno da avd” e “tardes
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de sabado” parecem unir e referenciar esses dois universos e, ainda, aludir, con-
comitantemente, as dimensdes de tempo e espaco. Pode-se dizer que o mesmo se
verifica, nos dois excertos, em relacdo a ideia de infancia, que parece se apresentar
também como indice de referéncia espacio-temporal. Pode-se dizer que a infancia
constrdi-se, nos dois trechos, como um lugar e um tempo, que sao trazidos, res-
pectivamente, do ontem para o hoje, do 14 para o aqui, pela ativagdo de memorias
afetivas. Isso se da, primordialmente, por intermédio do emprego de indices de
referéncia a familia.

O emprego de dois outros grupos semanticos vocabulares constitui estratégia lin-
guistico-discursiva que contribui para a ativagdo dessas memorias: o grupo concer-
nente a ideia de amplitude, composto pelas palavras repletas, sempre, vida e pela
expressao mao cheia e o grupo alusivo ao movimento de recuperacdo de memdrias,
formado pelos termos resgata, herdou e lembra. Esses dois grupos seméanticos pa-
recem ser responsaveis por reforgar a tessitura de um elo entre tempos e espacos
distintos, instaurando a crenga na possibilidade de se dissolverem as fronteiras entre
o ontem ¢ o hoje, entre o 14 ¢ o aqui. Desse modo, tanto a brigaderia gourmet “Meu
Brigadeiro” quanto o café bistrd “Lady Fina” s@o apresentados, nos textos publi-
citarios em estudo, como o4asis que propiciam a vivéncia de experiéncias que, por
momentos, tornam possivel ao cliente habitar um espago e viver um tempo praze-
rosos que ja ndo existem mais.

A criagdo dessa atmosfera saudosista — mecanismo a partir do qual se busca en-
cantar o leitor e cliente em potencial e, consequentemente, capturar-lhe a atengdo
— processa-se, retoricamente, por meio da selecdo e hierarquizacgao de valores.

A linguagem constitui o recurso por exceléncia por intermédio do qual se pro-
cura estabelecer identidade entre a instancia de produgdo e a instancia de recep-
cdo/interpretacdo, a fim de que se promova a adesdo do leitor e potencial cliente
a determinados valores. A infincia e, por extenso, a familia, emergem como o
espago-tempo eleito para suscitar, acolher e hierarquizar valores tais como afeto,
prazer, intimidade, cumplicidade, alegria, simplicidade, tranquilidade, conforto e
seguranca. Pode-se dizer que afeto e prazer sdo os principais valores selecionados
em termos hierarquicos, considerando-se que os demais destes advém e, portan-
to, a estes se subordinam. Ativa-se, desse modo, a emocdo do leitor e potencial
cliente, fazendo-a funcionar como instrumento capaz de ndo s6 anular a distancia
espacio-temporal entre o aqui-agora e o la-ontem, como também de aproximar as
instancias de produgdo e recepgao/interpretagdo, a partir do compartilhamento e da
comunhdo de valores. Com o emprego dessas estratégias linguistico-discursivas,
busca-se, nos textos publicitarios em andlise, fazer com que o leitor e potencial
cliente ressuscite a emocdo do bem viver de tempos caracterizados pela ludicidade



e pela felicidade gratuita. E, consequentemente, atenda a promessa de fazé-lo viver,
novamente, na fase adulta, os encantamentos proprios da infancia, a partir da pres-
tacdo de um servigco que lhe proporcione uma experiéncia impar de bem-estar e de
satisfacdo pessoal.

As fronteiras entre o ontem e o hoje, entre o 14 e 0 aqui, embora aparecam, formal-
mente, demarcadas no texto, paradoxalmente parecem se esvanecer, com sutileza,
a partir do emprego de elementos que evocam tradi¢@o e de outros impregnados de
modernidade. A convivéncia harmonica entre esses elementos acaba por sugerir,
nos textos em estudo, ideia de complementariedade, o que parece explicar o efeito
de esvaecimento das fronteiras espacio-temporais. Gragas a utilizago de tal estra-
tégia linguistico-discursiva e ao efeito de sentido por ela provavelmente produzido,
torna-se possivel instigar no leitor e potencial cliente o desejo de desfrutar, praze-
rosamente, a sensagdo e a emogao de reviver e degustar momentos memoraveis da
infancia associadas ao prazer do conforto e do refinamento proprios dos tempos
contemporaneos. Nos trés textos em estudo, é abundante o emprego desse recurso,
o qual sera comentado a seguir a partir destes excertos:

1. Acostumada a fazer brigadeiros gourmets para receber amigos
em sua casa em Sdo Paulo, cidade onde estudou gastronomia, a
chef Karyna Golino comegou a receber encomendas. Em segui-
da, passou a ser convidada para eventos. O sucesso chegou aos
ouvidos de sua concunhada, a advogada Luciana Baptista de
Oliveira Barros, em Belo Horizonte. Juntas, decidiram investir
no ramo e abriram a Meu Brigadeiro, especializada nas esferas
de chocolate. (anexo 1)

2. No saldo de decoragdo simples e acolhedora, o brigadeiro
reina absoluto em 36 versées. A criatividade da chef deu vida
a curiosas opg¢oes do doce, a exemplo da de framboesa, de
mel silvestre ou de pistache (R$ 3,00 cada uma). Tudo mui-
to chique: o chocolate utilizado é o belga Callebaut, a man-
teiga é a francesa Président, os ovos sdo orgdnicos e ndo
ha adi¢do de conservantes nem de esséncias. Como apenas
uma divisoria de vidro separa a cozinha do saldo principal, o
cliente pode ver cada delicia ser boleada na hora. Ha opgoes
diferentonas, como o indiano, que leva especiarias (R$ 3,00),
ou o de caramelo com flor de sal (R$ 3,50). Mas degustar ti-
pos mais tradicionais também é uma boa pedida, caso do ao
leite crocante (RS 3,00). Alguns saem somente por encomen-
da, entre eles o de cacha¢a com caramelo (R$ 3,50) ou o de
vinho do Porto (R$ 3,00). (anexo 1)
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3. Uma alternativa ao protagonista do menu é o canudinho de
doce de banana ao leite e xerém (R$ 3,50). As guloseimas po-
dem ser acompanhadas de café expresso (R$ 3,00). Para este
més, a casa planeja ainda servir espumantes. (anexo 1)

4. Para a chef e proprietaria Karyna Golino Barros, a Meu Briga-
deiro é um local de reuniées. Afinal, o doce sempre foi encarado
assim na sua vida: desde crianca, quando comegou a fazé-lo,
baseada na receita do antigo caderno da avo, passando pelas
tardes de sabado ao lado dos irmdos e pelos momentos com o
filho mais velho. (anexo 2)

5. Além de mde e apresentadora, desde novembro do ano passado
Laura Wie assumiu um novo papel. o de restaurantrice. Ao lado
do marido, o advogado Marcello de Lucca, Laura inaugurou o
Lady Fina, charmoso café localizado numa pacata rua da Vila
Mariana, exatamente ao lado da agéncia W/McCann, do publi-
citario e gourmet Washington Olivetto. Com atmosfera vintage e
moderninha, o charmoso ambiente, que tem a decoragdo assinada
pela designer de interiores Neza Cesar, é definido por Laura como
uma espécie de “lounge da vovo”. Sua grande fonte de inspiragdo
foram os cafés de Berlim. “Queria fugir do clean. A Neza Cesar
trouxe para o ambiente bastante tecido e estampas”’. (anexo 3)

6. Para compor o ambiente, Laura e Marcello trouxeram livros, mo-
veis e objetos de familia. Alguns quadros de Gustavo Rosa divi-
dem as paredes com desenhos das filhas do casal, Sophia e Livia.
Nas paredes, também estdo algumas receitas das avos do casal.
De suas avos, descendentes alemas, Laura herdou as receitas re-
pletas de acuicar, que fazem parte do carddapio do charmoso en-
dereco. Da infdncia em Porto Alegre, Laura se lembra de ficar a
espreita das avos quando elas preparavam suas doces receitas.
“Fu e meu irmdo ficavamos com os dedos a postos esperando
para limpar as travessas de cobertura e recheio”. (anexo 3)

No fragmento (1), declara-se que a proprietaria da “Meu Brigadeiro” iniciou a
experiéncia de elaborar brigadeiros gourmets em reunides com amigos em seu
apartamento na cidade de Sao Paulo, recuperando, assim, habitos da infancia, apre-
sentados no trecho (4), no qual se menciona, ainda, que a brigaderia “¢ um local de
reunides”. Nesses trechos, embora demarcadas as fronteiras entre o “aqui-agora”
e o0 “la-ontem”, a partir de elementos linguisticos explicita ou implicitamente in-
dicados, sdo suscitados valores como afeto, prazer e intimidade. Ao apresentar a
brigaderia como “um local de reunides”, os dois textos publicitarios em questio,



por intermédio desses valores, apresentam a promessa de trazer ao “aqui-agora”
emocdes e sensacdes proprias do “la-outrora”, tanto o longinquo (ex.: “desde crian-
¢a...”) quanto o recente (ex.: “para receber amigos em sua casa em Sdo Paulo”).
Também nesse excerto, faz-se mengdo ao fato de a chef Karyna Golino, apds a
experiéncia inicial, que se deu em ambiente doméstico e, portanto, familiar, ter co-
megcado a receber encomendas, o que, assim como a remissdo ao ambiente domés-
tico, busca trazer do passado, marcado por tradi¢ao e atmosfera familiar, praticas
ainda bastante apreciadas, como a producdo artesanal. A mengdo a utilizagao de
ingredientes e praticas naturais tais como, respectivamente, ovos organicos e nao
adicdo de conservantes nem de esséncias, reforcam a ideia de producao artesanal.
Busca-se, desse modo, a partir da implicita contraposi¢do entre producdo artesanal
e produgdo em série, suscitar valores tais como cuidado, dedicacdo e exclusividade.
Promete-se, assim, por meio do emprego de recursos de apagamento dos limites
entre o “aqui-agora” e o “la-ontem”, que se experimente, na era da producdo em
série, as benesses dos tempos da produgdo artesanal, as quais se revelam envoltas
em uma aura de refinamento e exclusividade.

Ja no trecho, “no saldo de decoragdo simples e acolhedora”, do excerto (2), acolhi-
mento e simplicidade emergem como valores elevados a categoria de artigos de luxo
e de objetos de desejos, cuja satisfagdo apresenta-se como rara. O ambiente, caracte-
rizado pelo acolhimento e pela simplicidade, remete implicitamente ao espago intimo
e privado e, por conseguinte, a familia, o que suscita memdrias afetivas da infancia.
Nesse fragmento, observa-se, ainda, que a satisfagdo do desejo de revisitar o passado,
por meio do conforto e do requinte do presente, apresenta-se como possivel gracas
ndo s6 ao ambiente e ao doce que constitui um simbolo da infancia, como também a
criatividade da chef que “deu vida a curiosas opgdes do doce” a partir do emprego, em
sua confec¢do, de ingredientes refinados e/ou inusitados, tais como o chocolate belga
Callebaut e flor de sal. Dessa forma, passado e presente interagem por meio da ativa-
¢do de valores que aludem, a um s6 tempo, a tradigdo e a inovagdo, o que também se
manifesta no excerto (3), ao se dizer que “para este més, a casa planeja ainda servir
espumantes”. Promete-se servir o brigadeiro, doce-simbolo da infancia de todos os
tempos, com espumantes, bebida-simbolo da celebragdo de ocorréncias felizes e que,
tradicionalmente, evoca valores como leveza, refinamento, frescor e sucesso.

Os fragmentos (5) e (6) mostram-se repletos de recursos linguistico-discursivos que
constituem estratégias responsaveis por promover a interagao entre o “aqui-agora”
e 0 “la-ontem” e, por conseguinte, de tornar as lembrangas da infancia um espago
possivel de ser revisitado, no presente, com distingdo e requinte. Nesses excertos,
tradi¢do e inovagado sao valores que convivem de modo harménico e complementar,
na construgdo diferenciada de um espago ndo so fisico, mas também sentimental e
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emocional, como se observa, por exemplo, nos trechos “atmosfera vintage e moder-
ninha” e “lounge da vovo”. A constru¢do de um tempo-espago singular de memoria
se faz por intermédio do refinamento, a partir da mengao a outros nomes e espagos
de disting¢do, que funcionam como estratégias argumentativo-retoricas de autorida-
de, conforme se observa nos seguintes trechos: “Lady Fina, charmoso café locali-
zado numa pacata rua da Vila Mariana, exatamente ao lado da agéncia W/McCann,

L2 T3

do publicitario e gourmet Washington Olivetto”, “o charmoso ambiente [...] tem a

LR INTS

decoragdo assinada pela designer de interiores Neza Cesar”, “sua grande fonte de
inspira¢do foram os cafés de Berlim”, “quadros de Gustavo Rosa”. Tais estratégias
ndo s6 buscam conferir confiabilidade e credibilidade ao empreendimento, como
também uma atmosfera de modernidade, a qual é cuidadosamente dosada para ndo
apagar o espago-tempo de memoria que se pretende construir. Faz-se, assim, forte
alusdo a memdrias afetivas longinquas e recentes como as apresentadas nos trechos
“Laura e Marcello trouxeram livros, moveis e objetos de familia”, “alguns quadros
de Gustavo Rosa dividem as paredes com desenhos das filhas do casal, Sophia e
Livia”, “nas paredes, também estdo algumas receitas das avos do casal”. A fim de
assegurar o proposito memorialista do empreendimento e o carater de confiabilida-
de e credibilidade que se lhe busca atribuir, da-se a palavra a proprietria do café
bistrd, por meio da qual o texto ¢ finalizado: “Eu e meu irméo ficdvamos com os

dedos a postos esperando para limpar as travessas de cobertura e recheio”.

Modernidade e tradigdo sdo também valores explorados a partir da mengao a mul-
tiplicidade de papéis assumidos por Laura Wie, proprietaria do café bistrd, segundo
se verifica no trecho “Além de mae e apresentadora, desde novembro do ano pas-
sado Laura Wie assumiu um novo papel: o de restaurantrice”. Observe-se que, na
ordenacdo dada a esses papéis, o de mée ocupa a primeira posi¢ao, o que reforca o
forte destaque que se busca conferir a familia na construgdo de um espago dedicado
a memorias. O valor tradi¢do, embora compartilhado com o valor inovagao, parece
ganhar maior atengdo e destaque, o que se explica pelo fato de um espago de me-
moria ndo poder ser concebido sem o expressivo concurso da tradigdo. Tal destaque
pode ser notado em trechos nos quais a parceria e cumplicidade de Laura Wie com
o marido ¢ ressaltada, como, por exemplo, em: “Ao lado do marido, o advogado
Marcello de Lucca, Laura inaugurou o Lady Fina”; “Para compor o ambiente, Lau-
ra e Marcello trouxeram livros, moveis e objetos de familia”. A esfera do privado se
descortina, desse modo, a esfera publica como estratégica retdrico-argumentativa
de autoridade, considerando-se que a imagem que se torna publica é a de familia
estruturada, de geragdo a gerag@o, em bases solidas e tradicionais. Constroi-se, as-
sim, um espago gastronomico de luxo fundamentado, de um lado, em valores tra-
dicionais ortodoxos referentes, primordialmente, a institui¢do familia e, de outro,
em valores alusivos a inovagdo, no que concerne, por exemplo, a cultura e a arte e,
ainda, a multiplicidade de papeis assumidos hoje pela mulher.



CONSIDERACOES FINAIS

O tempo, na atualidade, foi elevado a categoria de artigo de luxo, considerando-
-se a sua escassez, o que acabou por elegé-lo como o sexto sentido humano, a
partir do qual, juntamente com os demais, 0 homem contemporaneo experimen-
ta a vida e o mundo do qual participa. Para que se deguste o tempo, de forma a
aprecia-lo e experiencia-lo com intensidade e tranquilidade, a simplicidade, ao
ser eleita também como um artigo do luxo contemporaneo, elevou-se a categoria
de valor de alto prestigio.

Nos textos ora analisados, o tempo emerge também como valor de destaque, tendo
em vista que, a partir dele, constroi-se o luxo como espago privilegiado de memo-
ria. Nao s6 a sensagao de vivenciar o tempo com tranquilidade e prazer é explorada,
como também a de atualizar o passado com distingdo, elegincia, charme, ou seja,
de forma excepcional. O luxo apresenta-se aqui por intermédio da possibilidade de
se resgatarem valores como simplicidade, autenticidade, aconchego e qualidade de
vida casados com valores como conforto, refinamento, charme, elegincia e ino-
vagdo, 0s quais, por sua vez, apresentam-se regidos, hierarquicamente, pelo valor
excepcionalidade.

Tradicdo e inovagdo constituem o fio condutor da constru¢ao do luxo contempo-
raneo discutida neste artigo, a qual se processa por intermédio da linguagem, a
partir do emprego de estratégias retdrico-argumentativas, a servico da propaganda
e do marketing, a fim de que se criem e sejam saciadas demandas, acima de tudo,
de carater simbolico, emocional e imaterial. A tradicdo assume o compromisso de
atender a exigéncias da inércia na vida social, conforme atesta Perelman (2000), ao
passo que a inovagao, pertencente a ordem da mudanga, atende a uma lei natural,
como defende Aristoteles.

A gastronomia do luxo contemporaneo mostra-se, neste estudo, como espago privi-
legiado de casamento entre tradi¢do e inovagao, possibilitando a vivéncia de expe-
riéncias que, a um s tempo, despertem sensacdes e emogdes, a partir da exploracao
de todos os sentidos humanos. O espetaculo que se constroi, linguistico-discursiva-
mente, nos trés textos ora estudados, revela o luxo como espaco intimista de memo-
ria, € ndo mais como universo de opuléncia e ostentaggo.
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Faculdade Senac

ANEXO 1 - O Rei do Pedaco

Na recém-inaugurada Meu Brigadeiro, as esferas de chocolate chegam em 36 versoes
Por Augusto Franco | 05 de Maio de 2012

Acostumada a fazer brigadeiros gourmets para receber amigos em sua casa em Sao
Paulo, cidade onde estudou gastronomia, a chef Karyna Golino comegou a receber
encomendas. Em seguida, passou a ser convidada para eventos. O sucesso chegou
aos ouvidos de sua concunhada, a advogada Luciana Baptista de Oliveira Barros,
em Belo Horizonte. Juntas, decidiram investir no ramo e abriram a Meu Brigadeiro,
especializada nas esferas de chocolate. Elas levaram dois anos para encontrar um
imé6vel como sonhavam. Queriam um ambiente confortdvel numa regido acessivel
da capital. Uma loja na Savassi foi o local escolhido para abrir o negocio.

No saldo de decoragdo simples e acolhedora, o brigadeiro reina absoluto em 36 ver-
soes. A criatividade da chef deu vida a curiosas opgdes do doce, a exemplo da de
framboesa, de mel silvestre ou de pistache (R$ 3,00 cada uma). Tudo muito chique:
o chocolate utilizado ¢é o belga Callebaut, a manteiga ¢ a francesa Président, os ovos
sdo organicos e ndo hé adi¢do de conservantes nem de esséncias. Como apenas uma
divisoéria de vidro separa a cozinha do saldo principal, o cliente pode ver cada deli-
cia ser boleada na hora. Ha op¢des diferentonas, como o indiano, que leva especia-
rias (R$ 3,00), ou o de caramelo com flor de sal (R$ 3,50). Mas degustar tipos mais
tradicionais também é uma boa pedida, caso do ao leite crocante (R$ 3,00). Alguns



saem somente por encomenda, entre eles o de cachaga com caramelo (R$ 3,50) ou
o0 de vinho do Porto (R$ 3,00).

A massa leve e molinha deixa a degustacdo suave e torna possivel provar varios
brigadeiros em uma unica visita. Uma alternativa ao protagonista do menu € o ca-
nudinho de doce de banana ao leite e xerém (R$ 3,50). As guloseimas podem ser
acompanhadas de café expresso (RS 3,00). Para este més, a casa planeja ainda ser-
vir espumantes.

Meu Brigadeiro. Rua Fernandes Tourinho, 564, loja 1, Savassi, 2555-8806/3225-
1974. 11h/1%h (seg. e ter. 12h/18h; fecha dom.). Cc: todos. Cd: todos. www.meu-
brigadeiro.com.br. Aberto em 2012.

Disponivel em: <http://vejabh.abril.com.br/comer-e-beber/comidinhas/rei-
pedaco-683518.shtml>. Acesso em: 02 de junho de 2013.
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Faculdade Senac

ANEXO 2 — O Melhor Brigadeiro de BH:
Meu Brigadeiro

29 de Maio de 2013

As deliciosas esferas: dezenas de sabores

Para a chef e proprietaria Karyna Golino Barros, a Meu Brigadeiro ¢ um local de
reunides. Afinal, o doce sempre foi encarado assim na sua vida: desde crianga,
quando comegou a fazé-lo, baseada na receita do antigo caderno da avo, passan-
do pelas tardes de sabado ao lado dos irméos e pelos momentos com o filho mais
velho. O lazer virou negdcio depois de uma viagem pelo interior da Bahia. L4, co-
nheceu um vendedor de cocadas que as preparava usando grande variedade de in-
gredientes. Viu que podia fazer o mesmo com as esferas de chocolate. Com pouco
mais de um ano de funcionamento, sua loja ja é referéncia no preparo da guloseima
por aqui. Entre as dezenas de combinagdes, destaque para os brigadeiros de mexe-
rica com gengibre (R$ 3,30), de caramelo com flor de sal (R$ 3,80) e ao leite cro-
cante (R$ 3,30, o mesmo preco do tradicional), o campedo de vendas. Diferentdes,
o indiano contém especiarias (R$ 3,30) e o de banana caramelizada coberta com
xerém (R$ 3,80) é servido em canudinhos.

Rua Fernandes Tourinho, 564, loja 1, Savassi, 2555-8806 e 3225-1974. 11h/1%h
(seg. 12h/18h; sab. 11h/18h; fecha dom.). Cc: todos. Cd: todos. www.meubrigadei-
ro.com.br. Aberto em 2012.



Karyna Golino Barros: doceira desde crianga

Disponivel em: <http://vejabh.abril.com.br/comer-e-beber/melhor-brigadeiro-
bh-741907.shtml>. Acesso em: 02 de junho de 2013.
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Faculdade Senac

ANEXO 3 — Laura Wie: uma Restaurantrice de Fino Trato

Postado em: 19/04/2012

A apresentadora Laura Wie assume o papel de restaurantrice e inaugura o Lady
Fina, simpatico café de atmosfera vintage localizado na Vila Mariana. Doceira de
mao cheia Laura resgata no cardapio receitas de familia e prepara uma das tortas
que marcaram sua infancia

Foto: Daniel Cancini

Além de mae e apresentadora, desde novembro do ano passado Laura Wie assu-
miu um novo papel: o de restaurantrice. Ao lado do marido, o advogado Marcello
de Lucca, Laura inaugurou o Lady Fina, charmoso café localizado numa pacata
rua da Vila Mariana, exatamente ao lado da agéncia W/McCann, do publicitario e
gourmet Washington Olivetto. Com atmosfera vintage e moderninha, o charmoso
ambiente, que tem a decoragdo assinada pela designer de interiores Neza Cesar, é
definido por Laura como uma espécie de “lounge da vovo”. Sua grande fonte de
inspiragdo foram os cafés de Berlim. “Queria fugir do clean. A Neza Cesar trouxe
para o ambiente bastante tecido e estampas”.

Para compor o ambiente, Laura e Marcello trouxeram livros, méveis e objetos de
familia. Alguns quadros de Gustavo Rosa dividem as paredes com desenhos das fi-



lhas do casal, Sophia e Livia. Nas paredes, também estdo algumas receitas das avos
do casal. De suas avos, descendentes alemas, Laura herdou as receitas repletas de
acucar, que fazem parte do cardapio do charmoso enderego. Da infincia em Porto
Alegre, Laura se lembra de ficar a espreita das avés quando elas preparavam suas
doces receitas. “Eu e m eu irmdo ficAvamos com os dedos a postos esperando para
limpar as travessas de cobertura e recheio”.

Disponivel em: <http://www.gowhere.com.br/gastronomia/2012/04/laura-wie-de-fino-
trato/>. Acesso em: 01 de junho de 2013.
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do periodo colonial aos nossos dias

Food culture and health in brazil: from the

colonial period to the present days

RESUMO

O artigo trata da formagdo da cultura
alimentar brasileira ao longo dos peri-
odos colonial, imperial e republicano a
partir de suas trés matrizes: a portugue-
sa, a indigena e a africana. Discutem-se
as implicacdes da alimentagdo sobre a
saude igualmente nos trés periodos da
Historia do Brasil. Analisam-se as bases
da cozinha indigena, sobretudo o papel
contundente exercido pelo milho e pela
mandioca, ainda hoje fundamentais a
cozinha brasileira. Outra matriz funda-
mental da cozinha brasileira tem suas
raizes na culindria portuguesa, respon-
savel pela introdugdo de um universo de
novas espécies vegetais e animais assim
como novas técnicas. O texto analisa o
papel exercido pelas grandes navega-
¢oes quanto a difusdo de ingredientes e
técnicas culinarias, o que viria a revolu-
cionar as culturas alimentares na Asia,
Africa, América e Europa. Também ¢é
discutido o papel dos africanos nas fun-
dacgdes da cultura alimentar brasileira.
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ABSTRACT

This paperwork is about the formation of
the Brazilian alimentary culture along the
colonial, imperial and republican periods
parting from its three matrices: the Portu-
guese, the Indigene and the African one.
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A ingestdo de alimentos é uma necessidade fisiologica. Como as demais espécies
animais, 0 homem necessita alimentar-se e submete-se a esta necessidade por toda
vida. Entretanto, neste e em outros aspectos 0 homem se distingue das demais cria-
turas por ser produtor de cultura. Uma analise mais detida de sua relacdo com seu
alimento revela-nos fungdes culturais multiplas, relacionadas ao convivio social,
cerimonias religiosas, rituais de passagem, eventos de natureza politica e econd-
mica etc.'

A alimentagdo ¢ um dos tragos mais marcantes de uma cultura, embora seja, em
geral, um tema negligenciado por etn6logos, antropologos e historiadores em detri-
mento de outros aspectos relativos ao universo cultural. No campo historiografico,
s6 muito recentemente os pesquisadores t€m se dedicado ao estudo dos habitos ali-
mentares, especialmente quando o objeto de analise diz respeito as estruturas do co-
tidiano.? Cada povo, cada sociedade relaciona-se & sua maneira com os alimentos.
Esses tragos podem ser observados através da relacdo entre os comensais, no modo
de preparo, na generalizagdo do uso de determinados alimentos e pratos, entres
outros possiveis exemplos. Tempo e espaco, naturalmente, influenciam a relagéo
do homem com sua comida, e nossa proposta nesse pequeno texto ¢ fazer alguns
apontamentos relativos ao universo alimentar dos mineiros, buscando elementos
que nos permitam compreender essa face da “cultura mineira”, ¢ em que medida
isso contribuiu para a formacao da identidade cultural do mineiro.

Este artigo trata da cultura alimentar brasileira na perspectiva da longa duragéo e
suas implicagdes para a saude e doengas dos brasileiros desde os tempos coloniais
aos nossos dias. O principal intento desta pesquisa ¢ chamar a atengao para a vincu-
lacdo entre cultura, alimentagdo e saiide, numa perspectiva transdisciplinar.

Os habitos alimentares sdo um dos mais importantes tragos culturais de uma so-
ciedade e pode-se dizer muito a respeito de uma sociedade a partir da analise de
sua cultura alimentar. Naturalmente, a alimentagdo vem sofrendo alteragdes desde
o surgimento das primeiras civilizagdes, que dizem respeito aos ingredientes, as
técnicas de preparo, comensalidade e outros aspectos relacionados a esse universo.
O inicio das primeiras civilizagdes estd intimamente relacionado a uma revolugéo
alimentar que ocorreu em aproximadamente 8 mil a.C., quando a humanidade des-
cobriu a agricultura, desenvolveu uma gama de rituais e costumes relacionados ao
seu cultivo e preparagdo. Alids, para os Gregos Antigos, fabricar seu proprio pao e

vinho era um dos tragos que distinguia a civilizagdo da barbérie. >

Os habitos alimentares de uma sociedade sdo expressdo de sua historia, cultura,
condigdes climaticas e geograficas, sociais e religiosas. Nesse sentido, o gosto ali-
mentar pode diferir profundamente de uma sociedade para outra. A cultura ali-



mentar tem raizes profundas na identidade social de seus individuos.* Os homens
comem como sua sociedade os “ensinou”. Segundo Gilberto Freire: “nossas prefe-
réncias de paladar sdo condicionadas, nas suas expressdes especificas, pelas socie-
dades a que pertencemos, pelas culturas de que participamos, pelas ecologias em

que vivemos os anos decisivos de nossa existéncia”. 3

No Brasil, a cultura e a alimentacdo, entendida como uma expressao da cultura,
carrega as marcas e peculiaridades dos grupos étnicos que a formaram: indios, por-
tugueses e africanos. No inicio, a culinaria indigena se impde. As populagdes indi-
genas eram em geral mais bem nutridas do que a maioria dos primeiros marinheiros
e colonizadores a chegar na América. Nos primeiros tempos ndo restava melhor
alternativa aos europeus se ndo assimilar os ingredientes da terra e técnicas de pre-
paro utilizadas pelos indigenas. A medida que a colonizagio se consolidava, os
portugueses mais abastados procuraram reproduzir aqui a mesma alimentagdo que
tinham no velho mundo, buscando no além-mar praticamente todos os seus alimen-
tos: queijos, vinho, embutidos, trigo para fabrico de pao.

No que se refere a Historia da Alimentagdo, os navegadores portugueses € es-
panhois tiveram destacado papel disseminando alimentos e técnicas novas de
uma regido a outra, de um continente a outro. Ingredientes de circulagdo restri-
ta a uma regido ou continente passaram a ser conhecidos em outras partes do
planeta ou mesmo todo o mundo conhecido.’ O agucar e o chocolate (a base de
cacau) sdo dois bons exemplos. No inicio do século XV a produgdo do acticar
estava restrita a algumas regides da India e o chocolate era um manjar Asteca.
Poucos séculos e ambos estariam entre as principais iguarias no Velho Mundo.
A mundializacdo de alimentos, ingredientes e técnicas culinarias antes restritas
a uma ou poucas culturas foi uma das principais consequéncias das Grandes
Navegacdes, fato que viria a repercutir decisivamente na alimentacao de todas
as culturas ao redor do planeta.

Foi no século XVI, no contexto das grandes navegagdes, que chegou as Américas
o trigo, a laranja, o limdo, a manga, a banana, a cana-de-aglicar e animais como 0
porco, a galinha e boi. A mandioca e o milho formavam a base da alimentagdo indi-
gena e seguiria fundamental na formagao da cultura alimentar brasileira. O africano
contribuiu, sobretudo com sua técnica, tempero e manejo de preparo, que viriam a
influenciar o sabor do alimento brasileiro, uma vez que os negros trazidos para a
América portuguesa na condi¢do de escravos nao levavam nenhuma bagagem, nao
tendo introduzido aqui nenhum novo alimento.

A culindria indigena foi a base da alimenta¢do dos habitantes da recém descoberta
América portuguesa. Apesar de poucos registros gastrondmicos:
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(...) as nagoes indigenas, que, embora muito distintas entre si, tinham
maneiras semelhantes de alimentar-se, baseadas nas alternativas
que a terra farta oferecia, marcadas, principalmente, pelo consumo
de carnes de caga, peixes, répteis e mariscos, raizes e tubérculos co-
zidos, além de uma infinidade de fiutas e fiutos silvestres.’

Camara Cascudo, no classico Historia da Alimentagdo no Brasil, enfatiza o inha-
me, o palmito, a mandioca e o milho como muito utilizados na alimentagdo do
nativo — e posteriormente de seus colonizadores — além de vdrias frutas, as quais
apenas se colhiam e ndo cultivavam, como os cajus, mangabas, goiaba, maracujé,
jabuticabas, ingas, guarirobas, entre outros.

Alimentavam-se de muitos vegetais e frutas crus, fontes ricas em vitaminas, mas
também de preparagdes cozidas substanciosas a base de cereais, farinhas e caldos
de vegetais e carnes, constituindo os mingaus e pirdes. Este ultimo fora aprimorado
pela técnica portuguesa, mas antes dela, a mistura de calda a farinha ja era popular
entre os indigenas. “Pirdo ¢ sinénimo da propria alimentac@o brasileira. Da sub-
sisténcia total”.® Era, assim, boa fonte de energia, apresentando poucos elementos
maléficos a satide como gorduras, agucares e sodio em excesso, constituindo uma

alimentagdo de boa qualidade.

Com relacdo as carnes e aos pescados, ainda segundo Camara Cascudo, seu pro-
cesso de cocgdo preferencial era o assado, os indios praticamente desconheciam
a fritura. Observa-se, também, o costume de se alimentar das visceras das cacas,
incluindo medulas e miolos €, nesse habito “estavam adivinhando a existéncia mais
concentrada de proteinas, vitaminas e sais animais, valiosos”.” Apesar das pou-
cas informagdes acerca das por¢des de cada grupo de alimentos consumidos pelas
populagdes nativas, ou seja, o quanto comiam de cada tipo'”, sabe-se que estes se
alimentavam ndo apenas com o intuito de nutrir-se, mas também buscar a cura de

doengas e moléstias.

A chegada dos europeus representou uma revolugdo alimentar, tendo introduzido
acucares e gorduras em profusdo. Os indios foram rapidamente seduzidos pelo sa-
bor e aroma dos novos alimentos introduzidos pelos portugueses. Segundo Camara
Cascudo, “a presenga do europeu foi um terremoto”, se bem que desde os pri-
meiros tempos a alimentacdo dos colonizadores ja apresentavam tragos da cultura
alimentar nativa, fruto do “processo de troca cultural envolvido no esforco de so-
brevivéncia dos recém-chegados”.!! Assim, a adaptagdo dos colonizadores a terra
desconhecida e “inimiga, in6spita” fazia ainda com que eles se alimentassem para
sobreviver, principalmente.



No contexto dos grandes descobrimentos, os portugueses estavam acostumados a
sopas grosseiras € mingaus de cereais, carnes cozidas, defumadas, salgadas e con-
servadas em gordura. Eram apreciadores de doces e alimentos cozidos, consumi-
dos e geral aquecidos. Enquanto isso, os indios alimentavam-se de alimentos em
natura, assados e grelhados, cujos ingredientes e técnicas aproximavam-se mais do
considerado saudavel na atualidade, fazendo uso de frutas, legumes, tubérculos,
raizes e carnes magras; em lugar de carboidratos simples e processados, gorduras
e agucares, que eram a base da cozinha europeia daquele contexto. O mel, as frutas
e iguarias que causariam nduseas a0 homem ocidental, como cérebro de primatas e
larvas ou bicho de taquara, constituiam os manjares do Novo Mundo.'? Em geral,
os nativos ndo ingeriam comida em excesso. Eram escassas as fontes de gordu-
ra utilizadas pelas nagdes indigenas. Na regido amazdnica, a gordura de tartaruga

constituia excegdo a essa regra.'>

Até o inicio do século XIX, alimentagdo e saude eram elementos intimamente vin-
culados tanto no Velho quanto no Novo Mundo. Se para os nativos a alimentaco
estava diretamente ligada a dietética, sabe-se que os pajés conheciam profunda-
mente a utilidade medicinal da vasta flora e fauna nativas, fato, alias, muito bem ob-
servado pelos padres da Companhia de Jesus.'* Concomitantemente, os europeus
também reconheciam a vinculagdo entre alimentacdo e saide. Segundo Hipocrates,
um dos pilares da medicina desde a Antiguidade, a alimentagdo constituia um dos
alicerces da medicina. Nesse sentido, segundo o saber médico do tempo dos des-
cobrimentos:

muitas coisas que ndo sdo boas para engendrar bom sangue [sdo]
convenientes para muitas naturezas e valem mais do que as [...] [que
sdo boas em principio para as pessoas de temperamento equilibra-
do] porque se, como diz Avicena, [...] o corpo do homem e saudavel,
quanto mais saborosos sdo os alimentos ao seu paladar, mais nutri-
tivos se tornam para os seu organismo.”

Entretanto, sob a influéncia do Humanismo e mais tarde das Luzes, observa-se que
entre os séculos XVII e XVIII, ¢ disseminado o “novo gosto” de gastrénomos, co-
zinheiros e comensais, que passam a discutir harmonia de sabores e os prazeres da
mesa, enquanto o antigo carater dietoterapico dos alimentos perde forga. “(...) esse
afrouxamento dos lagos entre cozinha e dietética libera de alguma forma a gulo-
dice; os refinamentos da cozinha ndo visam mais manter a boa saude das pessoas,

mas satisfazer o gosto dos glutdes.”'®

Com a necessidade progressiva de adaptacdo dos gostos europeus as condigoes
do Brasil, foi-se observando algumas mudancas nos hébitos alimentares. Tanto os
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individuos se hibridavam, quanto seus habitos de alimenta¢do, mas ndo de forma
uniforme:

Transplantadas para uma terra distante, dividindo espagos com es-
cravas negras e indigenas, privadas de produtos aos quais estavam
acostumadas, as senhoras portuguesas se viam obrigadas a reinven-
tar praticas e costumes tradicionais do Reino, transformando suas
novas casas e seus habitos mais intimos para adequa-los as exigén-
cias da nova vida."”

Por conta das contingéncias do Novo Mundo, novos ingredientes foram descober-
tos e substituiram os habituais dos europeus, como a gordura de porco, o amendoim
e a castanha de caju, utilizadas no lugar da manteiga e das nozes. Passou-se a criar
porcos em maiores escalas, para que dele fosse retirada, além da carne, toda sua
gordura, empregada em toda sorte de preparo; além da pele frita: a pururuca. Em
afirmativas baseadas em relatos de viajantes do século XVIII e XIX, Paula Pinto
e Silva expde que do porco se extraia o toucinho, cozido com o feijdo, frito como
torresmo ou guardado em grandes potes para a conservacao de carnes que sobras-
sem. H4, ainda, mengdes a porcos, a pururuca e gorduras empregadas em preparos
de varios outros pratos. Até o século XIX, a carne de porco era de longe preferida
em detrimento da carne bovina. Este tltimo fora inicialmente utilizado como ani-
mal de trabalho e s6 a partir da segunda metade do século X VII ganha importincia
na alimentagfo cotidiana, sobretudo do sertanejo. Quanto a gordura utilizada na
América portuguesa:
(...) Se o gosto do porco evocava a memoria lusitana, também re-
cheada de carne suina, o oleo escorrido do toucinho era o que mais
se assemelhava a manteiga consumida no Reino, importada da In-
glaterra pelos senhores mais abastados (...). Desse modo, a gordura
passou a ser item de consumo quase vital para a culinaria nas terras
novas, dando sabor ao feijao e refogando a serralha. (...) Os alimen-
tos sdo preparados com a gordura do porco.’

Nao s6 o portugués teve sua dieta modificada. Os indigenas tiveram sua culindria
fortemente afetada pelos novos alimentos introduzidos pelo portugués. O porco
com todos os seus “encantos” culinarios ganhou de imediato o paladar dos nativos.
Aos negros cativos cabia acatar a dieta imposta por seus senhores. Segundo Cama-
ra Cascudo, os indios aprenderam com os portugueses a empregar as gorduras na
culinaria com a:



utilizagdo de oleos vegetais na comida e conservagdo de caga, o leite
da castanha-do-para (...) no cozido e o dleo para papas, mingaus,
farofa. Confeitamento nos beijus. Veio também a cana-de-agucar,
excelente para ser mastigada e bebido o sumo nos torcedores que os
portugueses e mesti¢os improvisaram nos sertoes, ndo para o ag-
car, mas para a sedu¢do da cachaga irresistivel, e para a rapadura,
democratica e facil.”

A partir desse relato, subentende-se a adesdo de costumes relacionados aos prazeres
dos sabores por parte da populacdo da América portuguesa, materializado em dois
elementos principais: a gordura, acima citada, e o agucar. Nem por isso, os princi-

pios hipocraticos deixaram de ser observados pelos “médicos” coloniais.?’

A produg@o de agucar desde os seus primeiros tempos foi um dos grandes marcos
formadores da cultura alimentar brasileira. Para aqueles de mais posses, agiicar
refinado e doces finos, para aquelas de menos posses, rapadura, melagos, entre
outros subprodutos da cana. Era comum no Nordeste, regido onde predominavam
os Engenhos, que o melaco e a rapadura fossem dado aos escravos como parte da
refeicdo matinal. O agulicar, produto mais fino, era reservado a casa grande, onde
manipulado pelas sinhds no preparo as velhas receitas de doces portugueses e al-
guns manjares nascidos no Brasil, como o quindim, por exemplo.

Segundo Gilberto Freire, em sua obra A¢ucar, os héabitos alimentares hoje consi-
derados prejudiciais a satde, foram resultado quase exclusivamente da cultura mo-
nocultora e latifundiaria da cana-de-agucar. Segundo o autor, a questdo extrapola o
simples consumo de agucar, englobando a diminui¢do da produgdo e consumo de
vegetais diversos e quase substitui¢do do consumo das frutas em natura pelas com-
potas, técnica europeia adaptada aos frutos da terra.?! A cana-de-agtcar, que exigia
extensos territorios para seu cultivo, além de tempo e atencdo, acabava tomando
espaco das verduras e dos legumes, mais saudaveis, mas menos rentaveis ¢ menos
produtivos que o milho e a mandioca utilizados comumente para a subsisténcia.
“(...) A monocultura canavieira sempre dificultou (...) a cultura de vegetais destina-
dos a alimentagdo. Ainda hoje se sente o efeito na dieta do brasileiro — na do rico
e especialmente na do pobre”.22 Havia produgdo de frutas e legumes nos pomares
e hortas das casas grandes, mas em quantidade insuficiente para a alimentago de
toda a populag@o, sobretudo a formada pelos escravos e livres pobres, excecao feita
aos enfermos. O caju, fruta muito rica em vitamina C, era utilizado no tratamento
do escorbuto.

Os fatores de natureza produtiva, ligados a forte demanda de agticar pelo mercado
europeu, engendraram a uma pratica considerada pouco saudével nos nossos dias:
o grande consumo de agucar. A cultura alimentar do nordeste ¢ também chamada
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cultura do doce: “considerado uma especiaria universal, comido puro, misturado a
agua para torna-la refrescante, as frutas e flores para a fabricagdo de geleias, € ao
alcool para a produgio de licores”.>* O agucar tanto era amplamente usado para a
produgdo de doces finos tipicos do Reino, como quindins, toucinhos do céu, como
para “melhorar” as frutas locais, cuja maioria so era consumida em forma de doces
bastante agucarados, cristalizados ou em caldas. Era um recurso para agradar ao

“paladar excessivamente doce dos senhores e senhoras brancas”.2*

Esse habito fora se ampliando no periodo colonial e imperial, para além dos Enge-
nhos nordestinos, instaurando um dos contornos da cozinha brasileira:

De um modo geral, a nutri¢do da familia colonial, tanto nos enge-
nhos como nas cidades, era de ma qualidade: por um lado, pela defi-
ciéncia de proteinas de origem animal, vitaminas, cdlcio e de outros
sais minerais e, por outro, pela riqueza de certas toxinas.”

Nas Minas Gerais colonial, era outra a configuragao alimentar. Nos primeiros tem-
pos, devido a falta quase absoluta de infraestrutura, a vida dos primeiros mineiros
foi bastante dura, marcada pela fome e carestia de uma série de itens que ali ndo
existiam. Nao foi raro naquele contexto homens morrerem de fome com verdadei-
ras fortunas em ouro presa a cintura, ou terem que abandonar regides riquissimas

em ouro para ndo morrerem de fome.

Era um expediente do homem colonial, e das populagdes indigenas antes da che-
gada dos europeus a estas terras, a habito de procurar na natureza selvagem parcela
importante do seu sustento diario. A natureza era uma fonte praticamente inesgo-
tavel de alimentos e outros recursos indispensaveis a vida.?” Saber como extrair do
meio ambiente os meios basicos para a subsisténcia foi uma vantagem vital para
aqueles que sabiam tirar proveito de tal situacdo. Neste interim os paulistas leva-
vam uma ligeira vantagem com relagdo a seus concorrentes reindis, uma vez que
seus lacos com as culturas indigenas lhe legavam conhecimentos extraordinarios
de como viver naquele meio tdo hostil aqueles que desconheciam os segredos das
matas e sertdes. Em determinadas circunstancias de extrema pentiria vivida pelos
mineiros durante os primeiros anos de mineragdo nas Gerais, tais conhecimentos
foram crucias para determinar aqueles que teriam sucesso naquela dura empreitada
da mineragfo. Para sobreviver, muitos homens “se aproveitardo até dos mais imun-
dos animais” para se alimentarem.”® O alimento era coletado na natureza das mais
diversas formas. Raizes, animais de pequeno e médio porte, frutos e legumes de
todo o tipo, ovos, mel, e até mesmo insetos eram utilizados como fonte de alimento
por aqueles homens que se aventuravam por meses € no raro anos no coragdo do
Continente ainda “selvagem”.



Naquele contexto, a natureza, ou seja, as florestas e sertdes, eram encarados como
verdadeiros mananciais de alimentos e outros géneros de extrema necessidade pe-
las populagdes luso brasileiras que habitavam a América portuguesa. Minas Gerais
nao foi uma regido prodiga quanto a disponibilidade desses géneros de necessidade
encontrados na natureza. Certamente o grande afluxo de homens que para ali se di-
rigiu nos primeiros anos de sua colonizagao foi uma das causas de tais dificuldades,
mas certamente nao foi a unica. Vejamos algumas fontes a esse respeito: “Com esta
noticia de grandezas, quis logo vir as Minas, mas ndo o fiz por falta de mantimen-
tos nos caminhos e cama, de que morria muita gente...””*> O autor dessas palavras
foi um “forasteiro” andnimo que partiu do Rio de Janeiro para as Minas Gerais em
1698. Ele relata neste mesmo documento que fora grande a mortandade de homens
nas Minas ocasionada pela caréncia de alimentos. A falta de comida levou muitos
mineiros “a comerem bichos de taquara, que para os comer é necessario estar um
tacho no fogo bem quente, e ali os vdao botando, os que estdo vivos logo bolem com
a quentura e sdo os bons, e se se come algum que esteja morto é veneno refina-
do.”3° Em outro relato relativo a esse mesmo contexto, o autor também acentua a
falta de viveres silvestres na regiao das Minas:

por serem tudo matos e asperissimas brenhas, e falto do mais favo-
ravel género de cagas, como veados, antas, emas, porcos monteses
e mais géneros de animais, e mel silvestre, que pelos campos gerais
eram mais abundantes do que pelos sertoes de matos incultos monta-
nhosos e penhascosos...”

Como vimos, a topografia acidentada das Minas também foi um obstéaculo a obten-
¢do de alimentos na Natureza. Em praticamente todas aquelas pioneiras incursoes
até as Gerais, 0s sertanejos, mamelucos e principalmente os indigenas cativos ti-
veram um papel fundamental, uma vez que dominavam as técnicas necessarias a
sobrevivéncia naquelas matas ainda pouco conhecidas e exploradas.®?

Paulatinamente a questao do abastecimento de géneros alimentares na regido mine-
radora foi equacionada, através da introducdo da agricultura em mais larga escala
nos arredores das principais vilas e localidades da Capitania das Minas Gerais e
com o afluxo cada vez maior de gado aquela regido, proveniente principalmente
dos arredores do Rio Sdo Francisco e demais terras ao longo do caminho que li-
gava Salvador as Minas Gerais. As principais culturas eram o milho, o feijdo ¢ a
mandioca, sendo a mandioca mais comum nos sertdes do Rio Sdo Francisco e o
milho prevalecendo nas demais regides das Minas. A principal regido produtora de
viveres era a Comarca do Rio das Mortes. Com o tempo também se estabeleceram
nas Gerais redes de comerciantes que garantiram o abastecimento de todo género
de mercadorias aquela regido, desde géneros de primeira necessidade, até utensilios
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do mais alto luxo que alcangavam ali pregos muito maiores do que os observados

no litoral >3

A estabilidade referente ao abastecimento e o estabelecimento administrativo da
Coroa portuguesa naquela regido consolidariam de vez a colonizago da regido mi-
neradora. Em meados do século X VIII a populagdo da Capitania de Minas Gerais ja
oscilava em torno de 450000 pessoas. Isso significou uma pressao tremenda exerci-
da sobre a natureza, em dois aspectos. De um lado a extragdo do ouro propriamente
dita, e de outro o desmatamento de areas cada vez maiores destinadas ao plantio de

géneros alimenticios destinados ao abastecimento das vilas e arraiais.>*

Na capitania das Minas Gerais assim como nas demais partes da América portu-
guesa a gordura de porco era um insumo fundamental no preparo dos alimentos. O
porco era presencga certa nas moradas das minas colonial:

a carne de porco, seus miudos e o toucinho (...) sdo alimentos que
Jaziam parte do cotidiano das familias abastadas. O consumo ele-
vado de toucinho, confirma-nos o seu uso ndo so como componen-
te de diversos pratos das pessoas de posse e dos escravos e pobres
(no feijdo em ‘torresmos’, principalmente), mas como ingrediente na
cocgdo de cereais, tubérculos e hortalicas e, também, como meio de
conservagdo das carnes.”

O agucar também era muito apreciado, mas seu alto custo restringia seu consumo
aos mais abastados. As hortas, quintais e pomares existiam mesmo nas vilas, mas
a producdo era insuficiente para a manutengdo de uma dieta saudavel segundo os
padrdes atuais.

No século XIX e inicio do XX o padrdo alimentar brasileiro ndo sofreu alteragdes
bruscas, sobretudo nas regides interioranas. O milho, a mandioca e seus muitos de-
rivados, o feijdo e a carne-seca seguiam formando o tripé culindrio brasileiro.>® A
gordura e demais derivados do porco e o gosto pelos doces também eram elemen-
tos presentes em nosso gosto culindrio de norte a sul no Brasil. Contudo, a com-
binagfo arroz com feijdo tdo caracteristica da cozinha brasileira de nosso tempo
nasceu ao longo do século XIX, popularizando-se primeiro nas maiores cidades e
posteriormente alcangando todas as partes do Brasil, mas isso ndo quer dizer que a
farinha tenha perdido sua importincia, mesmo nas regides onde o arroz se impos
com maior veeméncia. Uma das possiveis causas do ganho de importancia do arroz
no cendrio gastrondmico no Brasil durante o século XIX foi a sua inclusdo na ali-
mentacdo dos soldados.”’

No Brasil imperial, alguns eventos vieram reforcar tragos de nossa culindria. Fatos
como a:



(...) ampliacdo das areas de cultivo do café, expansdo demogrdfica
e urbana; desenvolvimento dos transportes e das comunicagoes; au-
mento gradativo da faixa de trabalho livre, (...) alta geral nos precos
dos alimentos em praticamente todas as provincias do Império [entre

outros] prejudicou a circulacdo de produtos de outras regioes. 38

Dentre as principais mudangas observadas na sociedade brasileira entre os séculos
XIX e XX, salientamos uma diretamente relacionada a questio alimentar. Durante
todo o periodo colonial, o Nordeste, principal regido produtora de agucar, possuia,
por conta disso, lugar de destaque no cendrio politico, econémico e social na socie-
dade brasileira. Durante o XIX, o Nordeste viu seu prestigio e influéncia diminui-
rem de forma consideravel ao passo que o sudeste, sobretudo Sdo Paulo (uma das
regides mais pobres durante o periodo colonial) crescia e ganhava espaco, por conta

da introdugdo da cultura do café, entre outros fatores.>

Por conta da precariedade da alimentagdo, doengas e casos de opila¢des, cujos sin-
tomas eram cansago e habito de comer terra, tipicos de individuos cuja dieta é
extremamente carente de vitaminas e minerais era muito comuns. Os médicos sa-
nitaristas do Brasil imperial apontavam como possiveis causas das referidas mo-
léstias a alimentacdo fundamentada na farinha de mandioca, milho e feijao, ditos
pouco nutritivos e indigestos.40

O padrio alimentar brasileiro sofre uma alteracdo significativa a partir da década
de 1930, durante a Era Vargas, inicio da “revolucdo industrial” no Brasil. E nesse
contexto que nascia a industria alimentar, a0 mesmo tempo em que se acentuava
0 éxodo rural. E nesse contexto que os alimentos industrializados comegaram a
se popularizar nas grandes cidades brasileiras. Tais produtos vinham atender as
necessidades da classe trabalhadora, cuja rotina tornara-se mais turbulenta e acele-
rada. Dados histdricos confirmam que os operarios se alimentavam de forma preca-
ria, enquanto as classes mais altas mostravam expansao nos excessos alimentares,

numa tendéncia ndo muito diferente da observada nos periodos anteriores.*!

Nos nossos dias, o excesso de peso e obesidade, diabetes, doengas cardiovasculares,
hipertensao arterial (incluidas nas DCNT, Doengas Cronicas Nao Transmissiveis),
problemas renais, de figado, entre tantos outros, incluindo aqueles de ordem emo-
cional, fazem centenas de milhares de vitimas a cada ano. Segundo o Ministério da
Saude, a mé qualidade da dieta esta diretamente associada aos riscos da pessoa de-
senvolver as doencas ndo-transmissiveis supracitadas. Ainda segundo o Ministério,
essas doengas estdo relacionadas as causas mais comuns de morte registradas atual-
mente. O governo calcula que cerca de 260 mil mortes poderiam ser evitadas todos

0s anos caso o brasileiro optasse ou tivesse acesso a uma alimentagao saudavel.*?

47



48

Todavia, no século XX, a alimentagdo mostrou-se objeto de interesse da saude pu-
blica. A inadequag@o da dieta nacional, pobre em leite, laticinios, ovos, verduras e
frutas, passou a ser percebida a ponto de a Nutri¢@o ser reconhecida como ciéncia.
A composi¢@o dos alimentos, bem como a relagdo entre estes e as enfermidades
passaram a ser estudadas com mais profundidade e profissionais da nutri¢do a ser
requisitados no campo da saude.

Sob a influéncia dos avangos da biogquimica, que propiciaram uma
melhor compreensdo do funcionamento do organismo e a identifi-
cagdo de novas substdncias, como as vitaminas, o mote passa a ser
investigado, abordado ou questionado por varios estudiosos em di-
versas dreas do conhecimento. E dentro desse contexto efervescente,
entre os anos de 1930 e 1940, que Gilberto Freyre, Josué de Castro e
Nelson Chaves realizaram importantes estudos sobre a alimentagdo
brasileira, justamente num periodo em que a questdo da fome
mobilizava varios setores da sociedade brasileira em decorréncia da

inflagdo do custo de vida provocada pela crise de 1930. #

A partir desses estudos e dos outros mais que se seguiram a estes, cada vez mais
embasados cientificamente, iniciou-se o desenho da situagdo alimentar no Brasil
contemporaneo. Durante o século XX assiste-se a uma redugdo dos indices de sub-
nutri¢do, sobretudo nos centros urbanos, mas acentuam-se distirbios relacionados
a ma nutricdo. A partir da década de 1960 até 1990, observa-se um marcante de-
clinio da desnutri¢do em criangas (porém, ainda existente e preocupante). Mas, por
outro lado, ha elevacdo da obesidade em criangas e adultos nesse mesmo periodo,
que chegou a triplicar em algumas regides do Brasil nos extremos da série tempo-
ral analisada. Outro efeito do acelerado processo de industrializagdo e urbanizagdo
sobre as criangas ¢ uma melhora no nivel de estatura das criangas da ordem de 72%
nas cidades e 54,4% no meio rural.** Na contemporaneidade, outro fator que inter-
fere diretamente na qualidade alimentar ¢ a renda familiar.

A andlise dos dados do periodo mostram que a obesidade, antes mais relacionada
as classes mais ricas da populagdo independente da regido do pais, fora atingindo
também aquelas populagdes de renda mais baixas inclusive no Nordeste. Todavia,
esse quadro ¢ paradoxal quando comparado ao nivel de anemias da referida época:

(-..) elevada a prevaléncia de anemia, com uma freqiiéncia modal
entre 40 a 50% em menores de cinco anos e de 30-40% em gestantes
(...) A anemia representa, em termos de magnitude, o principal pro-
blema carencial do pais, aparentemente sem grandes diferenciagoes
geogrdficas, afetando, em propor¢oes semelhantes, todas as macror-
regioes (...).45



Os dados apresentados evidenciam que a obesidade, ou seja, o sobrepeso, ndo ga-
rante uma boa saude. Grande quantidade de alimento ndo é sinénimo de qualidade.
Segundo o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira de 2005, o desequilibrio
nutricional se caracteriza, sobretudo pela queda da ingestdo de verduras, legumes,
frutas — queda de 19,3% — e peixes, cujo consumo fora reduzido pela metade em
detrimento do aumento de consumo de alimentos industrializados como: 6leo de
soja, acucar, farinhas e mesmo o arroz e o feijdo.

Os dados do Guia Alimentar mostram uma tendéncia de aumento no consumo de car-
nes e leite. Carnes gordurosas, entretanto, contribuem para doengas cardiovasculares.
Ja 0 aumento do consumo de leite € positivo, mas nao atingiu ainda as porgdes nutri-
cionalmente consideradas ideais. O guia recomenda a restrigdo do consumo de sodio,
gorduras — principalmente as saturadas e trans — e agucares. As gorduras sao fontes de
acidos graxos essenciais e de vitaminas lipossoluveis, entretanto, em 2003, o consumo
de gorduras totais extrapolou os limites recomendados nas Regides Centro-Oeste, Su-
deste e Sul e em segmentos populacionais de maiores rendimentos nas demais regides.
Ja o agucar, que do ponto de vista nutricional ndo ¢ essencial ao organismo, uma vez
que a energia que necessitamos pode ser adquirida através de carboidratos complexos e
acucares naturalmente presentes em alimentos in natura, € largamente consumido por
todas as classes em todas as Regides do Brasil, seguindo uma tradi¢@o alimentar com
profundas raizes, estabelecidas no periodo colonial. O excesso de consumo do agucar
simples (sacarose) esta diretamente associado ao aumento de peso, a ocorréncia de ca-
ries, a ocorréncia de diabetes, doencas do coragdo, entre outras. Ja o consumo de sal,
que também aumentou consideravelmente no século XX, bastante presente nos pro-

dutos industrializados, esta relacionado a doengas coronarianas, como a hipertensﬁo.46

Todavia, enquanto parte da populagdo tem sofrido com os males crescentes da obe-
sidade, alto consumo de alimentos industrializados, ricos em gorduras e agucares,
outra tem dado cada vez mais atengdo a alimentacdo visando melhorar a saude,
através do consumo de alimentos saudaveis, aumento da atividade fisica e mesmo
a preocupagdo com a saude mental. Tem ganhado cada vez mais espaco a alimen-
tacdo macrobiotica, que exclui alimentos de origem animal, processados e con-
gelados e afirma que os alimentos existem em dois grupos “yin ¢ yang” e devem
ser consumidos em combinagdo desses elementos. Outro método alternativo em
expansdo ¢ o da Alimentacdo Viva, a qual considera que o corpo, composto por
células vivas, precisa de alimentos vivos para manter a saude (somente vegetais
sdo consumidos, principalmente em forma crua). Estdo, ainda, em destaque no pais
também a alimentagdo natural, o vegetarianismo e as dietas nio convencionais.*’
Todavia, a alimentacdo ideal é aquela variada, equilibrada, harmoénica, sendo que
pode-se comer de tudo, desde que com moderagao e respeitando as necessidades do
corpo com relagio a cada tipo de alimento.*®
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Na atualidade, seja no Brasil ou em qualquer pais capitalista industrializado, um
dos maiores obstaculos a uma satde equilibrada consiste em promover uma ampla
educacdo alimentar, alertando a populagdo quanto aos riscos em se consumir em
excesso gorduras trans, gorduras saturadas, aglicares e agentes quimicos nocivos
a nossa saude. Cabe também uma agdo mais incisiva do Ministério da Saude e
demais Orgaos relacionados a comercializagdo de alimentos, coibindo a venda de
determinados produtos.
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a implantacao de festivais gastrondmicos no roteiro
da Estrada Real. Entre Serras: da Piedade ao Caraca

Gastronomy & regional development: the deployment of food festivals
in the route “Estrada Real — Between Ridges: from Piedade to Caraga”

RESUMO

O presente artigo foi elaborado com a
intengdo de se propor a implantagio de
um festival gastrondmico em quatro
municipios: Santa Barbara, Catas Al-
tas, Barao de Cocais e Caeté. Pretende-
-se que este festival torne-se um modelo
para toda a Estrada Real, tornando a
gastronomia um fomentador do desen-
volvimento regional, além de criar ro-
teiros gastrondmicos possibilitando a
polarizagdo do turismo na regido.

Palavras-chave: Gastronomia; Cultura;
Desenvolvimento Regional; Comunida-
de; Produtor; Festival.

ABSTRAC

This article was prepared with the inten-
tion to propose the implementation of
a food festival in four counties: Santa
Barbara, Catas Altas, Baron Cocais and
Caeté. It is intended that this festival
becomes a model for all Estrada Real,
making food a developer of regional de-
velopment, besides creating gastronom-
ic itineraries allowing the polarization
of tourism in the region.

Keywords: Food; Culture; Develop-
ment; Community; Producer; Festival.
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INTRODUCAO

Um dos mais famosos destinos turisticos de Minas Gerais é a Estrada Real, um ca-
minho que carrega muita histéria, muitas estorias, belas paisagens, manifestacdes
artisticas, importancias culturais e religiosas. Sdo 1.600 quilometros que contam
sobre a passagem dos tropeiros e bandeirantes, sobre os escravos e o Brasil Colonia
em um trecho que liga as montanhas de Minas as praias do Rio de Janeiro.

Um pequeno e importante trecho da Estrada Real é detentor de grandes riquezas
gastrondmicas e culturais e possui um elevado potencial para realizar um grande
evento e formar um roteiro gastrondmico e cultural impar em Minas Gerais.

Eventos e roteiros turisticos que tenham como foco a gastronomia e a cultura sdo
produtos que se vendem facilmente, pois despertam a atencdo de publicos de todas
as idades. Cultura e gastronomia sdo areas que impulsionam o turismo no Brasil e
funcionam como chamariz de turistas para eventos e roteiros. O turismo, a cultura e
a gastronomia tém o poder de envolver a populagdo local e desenvolver, econdmica
e socialmente, uma regido.

DESENVOLVIMENTO REGIONAL POR MEIO DA
GASTRONOMIA E DO TURISMO

No tempo presente, a gastronomia algou a ato da alimentacdo a uma modalidade
artistica. Essa atividade possui varias linhas de segmento, desde a mais rustica até
a mais sofisticada, cada uma tem seu grupo de admiradores e seu espago no mer-
cado e nos habitos dos individuos. Por meio da cultura alimentar, da gastronomia,
¢ possivel conhecer um dos mais fascinantes aspectos da cultura de um povo, pois
analisando os ingredientes utilizados, os modos de preparo e os pratos, ¢ possivel
entender as influéncias, os caminhos, bem como o contexto histdrico pertinente a
cultura de uma sociedade.

O turismo tem facilitado a promogdo da gastronomia como produto turistico-cultu-
ral principal de varias regides no mundo, fortalecendo destinos. Para Braune (2007,
p- 14):
Gastronomia é uma disciplina que exige arte ndo somente de quem
executa, mas também de quem a consome ou usufrui. E artesanato,
porque exige de quem a faz conhecimento, habilidade e técnica. E
uma arte ou ciéncia que exige conhecimento e técnica de quem a
executa e formagdo do paladar de quem a aprecia.’



Pode-se entender que a gastronomia, de varias formas, tem o potencial de atrair tu-
ristas para os destinos turisticos. A busca por novos sabores, texturas, combinagoes,
formas de preparo e apresentacdo favorece a atividade turistica.

Jéa a cultura € o conjunto de modos, crengas e valores de um determinado povo em
um dado periodo historico. Cultura abrange todas as realizacGes materiais e ima-
teriais além dos aspectos espirituais de um povo. Cultura abarca assim tudo o que
foi produzido pela humanidade, seja no plano concreto ou no imaterial, desde ar-
tefatos até ideias e crencas. Trata-se de todo o arcabougo de conhecimentos e toda
habilidade humana empregada socialmente. E por meio da cultura que os membros
de uma sociedade adquirem conhecimento, de modo independente da questio bio-
logica. Nossos conceitos estéticos, crengas, costumes, paladar sdo apreendidos e
difundidos por meio da cultura.”

Todas as culturas estdo em constante transformac¢do. Nenhuma cultura ¢ estatica.
Todos os elementos materiais e imateriais que caracterizam uma determinada cultu-
ra em um periodo historico estdo sujeitos a modificagdes, uma vez que toda cultura
¢ permeavel a influéncias de outras culturas com as quais estabelece algum tipo de
contato e/ou vinculo. Tais processos tem se intensificado na contemporaneidade e
por conta disso temos assistido & dissolucao ou esquecimento de certos aspectos da
vida material e imaterial em um espaco de tempo relativamente pequeno. No tempo
presente temos assistido com maior intensidade o “choque entre as geragcdes” no
ambito de uma sociedade. Desta forma, resgatar os habitos culturais ja esquecidos
ou em uma sociedade e preservar a cultura local € uma importante agdo no que se
refere a preservagdo da memoria e da Historia de povo’. Na atualidade, os vestigios
culturais, materiais e imateriais, estdo entre os principais atrativos turisticos.

O turismo cultural, que é uma atividade que pode atuar junto ao resgate e preser-
vagdo do patrimonio cultural material e imaterial de uma sociedade, esta se con-
solidando no mundo todo. Os roteiros turisticos que envolvem cultura agregam
conhecimento as viagens e permite ao turista conhecer fatos e locais historicos,
maximizando a experiéncia e a vivéncia, mas antes, traz de volta ao cotidiano da
comunidade a sua historia.’

A gastronomia e a cultura caminham juntas, ja que o costume alimentar, ingredien-
tes e processos de preparagdo de pratos variam de acordo com a cultura de cada
povo. Os alimentos estdo intimamente ligados & cultura e atrelados a religiosidade,
classe social, etnia e localizagdo geografica.

Essa combinagdo singular ¢ um potencial produto turistico para qualquer destino.
Nos destinos turisticos, em sua maioria, os turistas vao a restaurantes apenas para
saciar a fome, uma necessidade basica. Através dos Eventos e Roteiros Gastrono-
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micos, os visitantes podem conhecer mais sobre uma regido, sobre uma cultura,
saboreando alimentos tipicos.

Minas Gerais possui uma grande riqueza em cultura e gastronomia e trata-se de um
estado muito grande, que pode certamente, oferecer aos visitantes uma diversidade
de produtos turisticos que une essas duas areas. Aproveitando-se da Estrada Real,
um marco do turismo mineiro, ¢ interessante e preciso promover os roteiros turisti-
cos que valorizem a cultura e a gastronomia.’

Eventos e Roteiros Culturais e Gastronomicos sdo relevantes produtos turisticos
para alavancar o desenvolvimento regional através do turismo; se bem planejados,
sdo capazes de garantir melhorias perenes, resgates historicos, maior atuacao da
comunidade junto ao poder publico, unido entre a iniciativa privada e populacgao e
consequente melhoria da qualidade de vida.

Um evento precisa necessariamente de um motivo forte que justifique o seu acon-
tecimento e, que esse motivo esteja diretamente relacionado ao sucesso do evento,
percebe-se que tal escolha deve ser feita por um profissional capacitado para que o
evento nao seja um fracasso. Contudo, para que isso ndao ocorra, ¢ necessario que
o profissional ou a gama de profissionais que esteja por detrds da execucdo dessa
atividade efetue um amplo planejamento® que prime, antes de qualquer coisa, em
tragar o objetivo principal e as principais metas e planos para que este ganhe “for-
ma”, o que consequentemente acabara incluindo uma adequada justificativa para
a realizacdo de um bom evento. Além de, desse modo, fazer com que tudo ocorra
de maneira coordenada e prevista, de forma que o ato de planejamento sera visto
como uma forma racional de se “decidir antecipadamente o que deve ser feito””, de
tal maneira que no planejamento se possa agir de forma antecipada, aumentando as
chances de sucesso do empreendimento. Assim, o ato de se planejar algo, € visto no
conceito de Angeli (apud Ackoff 1991, p.11) como:

[...] um processo que se destina a produzir um ou mais estados futu-
ros desejados e que ndo deverdo ocorrer, a menos que alguma coisa
seja feita, portanto vé-se sua importancia para qualquer atividade,
principalmente em eventos onde ndo se pode ocorrer erros, pois ndo
haverd outra oportunidade para corrigi-los.®

E, ainda, quando interpretado e somado de acordo com os dizeres de Petrocchi
(1998, p.20):

O planejamento — a visdo do futuro proximo ou distante — contribui
para que as tarefas sejam melhor realizadas e objetivos sejam mais
facilmente atingidos, por pessoas ou organizagéoes. Ordena as agoes
e da prioridade a elas. Permite mapear dificuldades ou obstaculos e,
assim, escolher previamente caminhos alternativos.’



E possivel perceber o grau de dificuldade e relevancia desse processo na elaboragdo
de um evento, portanto, conclui-se que o planejamento deve ser tratado com toda
seriedade devido a importancia que esse processo representa para a concretizagao
de todos os objetivos previamente tracados e que serdo vislumbrados através de
todas as ferramentas, planos e metas que ao final dardo a imagem positiva dessa
atividade. Tal observagao, quando refletida no segmento de eventos, ganha “ares”
unicos e que também podem ser percebidos ao longo de toda e qualquer atividade
ligada ao fendmeno turistico.

O planejamento de um festival gastrondmico deve objetivar primordialmente o
desenvolvimento de uma regido. Para tanto, o envolvimento da populagéo é fun-
damental — primeiro para garantir que o evento promova processos, produtos e
costumes gastrondmicos regionais, divulgando e solidificando a gastronomia re-
gional. Segundo, o envolvimento da comunidade local garantira a perenidade do
festival, visto que perceberdo um real ganho de notoriedade, além da divulgacao e
disseminagdo ante os turistas e visitantes participantes do evento.

O contexto gastrondmico deve ser extrapolado ndo so considerando os restaurantes,
bares e similares, naturalmente os portadores naturais da referéncia gastronémica
local, sobretudo em se considerando os turistas. E preciso considerar que a gas-
tronomia esta fortemente atrelada a cultura de uma regido o que faz fundamental
um levantamento histérico e antropoldgico de onde pretende-se realizar o festival.
Através desse levantamento serd possivel nortear e balizar as dimensdes e os obje-
tivos reais do festival.

LEVANTAMENTO HISTORICO E ANTROPOLOGICO

A alimenta¢@o humana € um dos pilares de qualquer cultura, que combina uma ne-
cessidade fisiologica e um dos mais refinados prazeres.'” Uma anélise mais detida
de relagdo do homem em relagdo com seu alimento revela-nos fungdes culturais
multiplas, relacionadas ao convivio social, cerimonias religiosas, rituais de passa-
gem, eventos de natureza politica e econdmica etc.''

A alimentagdo ¢ um dos tragos mais marcantes de uma cultura e cada povo, cada
sociedade relaciona-se & sua maneira com os alimentos. Esses tragos podem ser ob-
servados por meio da relag@o entre os comensais, no modo de preparo, na genera-
lizagdo do uso de determinados alimentos e pratos. Tempo e espago, naturalmente,
influenciam a relagdo do homem com sua comida, e nossa proposta é levantar o
universo alimentar dos mineiros em geral, da regido demarcada pelo projeto VER
(Viver a Estrada Real) em especial, entre as Serras da Piedade ao Caraca. Buscar-
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-se-a elementos que permitam compreender e inventariar a cultura alimentar da
populacdo da referida regido.

Na contemporaneidade, a cozinha mineira ¢ amplamente conhecida no Brasil, e
mesmo em outros paises é possivel encontrar restaurantes especializados em nossa
comida. Mas o que ¢ exatamente a cozinha mineira, o que a caracteriza? E preci-
so antes de responder essa questdo salientar a disting@o entre padrdo de consumo
idealizado e consumo efetivamente realizado. No primeiro caso, trata-se da perma-
néncia de uma conduta alimentar tradicional, sedimentada a varias geragdes, que
configura um ideal de consumo, ainda que na pratica se restrinja a ocasides espe-
ciais, tais quais casamentos, batizados, natal, festas religiosas ou mesmo o final de
semana. O consumo efetivo, por outro lado, depende de questdes como disponibili-
dade de renda, condicdo social, sofrendo ainda a influéncia de fatores como novas
regras dietéticas, educacdo escolar, industrializa¢do, midia, praticidade, disponibi-
lidade de tempo, entre outros."

Nesse sentido, tendo como referéncia o padrao de consumo idealizado, a tradigdo
alimentar que caracteriza o mineiro tipico e permanece ainda em nossos dias como
modelo ideal, tem as suas raizes no periodo colonial e imperial. A regido entre as
serras da Piedade e do Caraga preserva viva ainda em nossos dias modos de fazer e
de comer gestados nos séculos XVIII e XIX, por isso a importancia de se registrar,
mapear e inventariar a cultura alimentar regional. Essa imagem que hoje caracteriza
a cozinha mineira foi gestada no tempo em que as montanhas, tdo caracteristicas de
nosso territorio, estavam repletas de minas de ouro. O alimento era tdo heterogéneo
quanto a cultura dos homens que se dirigiram as Minas naqueles primeiros tempos
em busca do enriquecimento. Aquela sociedade entdo nascente era formada por
indios, negros, portugueses, ricos, pobres, eclesiasticos, gente de todas as origens
e condigdes, atraidas pela chance unica de enriquecimento e enobrecimento. Sua
comida expressava tal diversidade. Tratava-se de uma comida rustica, caracteri-
zada pelas carnes de porco e galinha, pelo milho e seus derivados, pela farinha de
mandioca, pela cachaga, pelos doces, pelo café adogcado com rapadura e, € claro,
pelo pao de queijo e pelo queijo minas. A Cozinha mineira tradicional nos remete
a uma estética rustica, lembra panela de pedra, fogdo a lenha, colher de pau, tachos
de bronze, gamelas de madeira etc.

Néo por acaso, € essa cozinha rustica, vinculada ao passado minerador, que nos re-
mete a tradicional cozinha mineira. A ideia de patriménio historico e cultural esta
intrinsecamente associada ao passado colonial, a nogdo de ancestralidade, num elo
entre o passado colonial ao Brasil contemporaneo."” A cultura alimentar pertence a
categoria de patrimonio imaterial. Dai a importancia de se registrar produtos e pro-
dutores desse género na regido entre as serras da Piedade ao Caraga.



Assim, vamos agora nos debrugar sobre a relacdo dos habitantes das Minas Gerais
com seus alimentos.

A vida nos primeiros tempos de colonizagao ndo foi facil, a falta de infraestrutura e
o grande niimero de aventureiros oriundos de todas as regides do Império portugués
proporcionaram circunstancias paradoxais no que se refere a cultura alimentar. A
fome foi uma constante, sobretudo nos primeiros tempos. Desse inicio dificil, nas-
ceu a necessidade de se comer de tudo, caracteristica do povo mineiro, que trans-
formou em “iguaria” as riquezas alimentares do sertdo.

Os currais foram lentamente penetrando na capitania, espraiando-se pelos campos
proximos ao rio Sao Francisco, como um prolongamento natural da pecudria baia-
na. Da vila de Sabara saiam milho, feijao, arroz e cana-de-agucar; das bandas da
Vila Risonha e Bela de Santo Antdnio da Manga de S8o Romao chegavam gado,
peixes e frutas do sertdo; a Vila Nova da Rainha produzia as “mimosas frutas de
nosso Portugal”, magas, péssegos, € a Vila de Sao José do Rio das Mortes era a
mais abundante de toda a capitania, dela se sustentando a maior parte das comar-
cas, de toucinhos, gado, queijos, milho, feijao e arroz. Cultivado ha 7.000 anos, o
arroz tem origem asiatica, chegando a Peninsula Ibérica durante a ocupacdo arabe.
O plantio do arroz branco foi introduzido na América portuguesa desde o século
XVI. No século XVIII, ainda raro na mesa dos paulistas, ja era comum nas refei-
¢des mineiras."

A grande quantidade de gado nas Minas Gerais, e consequentemente de leite, pro-
porcionou o nascimento de nossas mais importantes tradi¢oes alimentares, a pro-
ducdo e o consumo de queijo e seus derivados, como o pao de queijo. O queijo é
um dos alimentos mais antigos produzido pelo homem. Da necessidade ao gosto,
0 queijo incorporou, ao longo do tempo, enorme variedade. Produzido nas Minas
Gerais desde os tempos coloniais, tal costume, por sua vez, esta assentado em uma
tradi¢do que os colonizadores portugueses trouxeram para ca. Presente nas mesas
mais abastadas assim como nas rogas e casas mais rusticas, a producdo do queijo
esteve vinculada a criagdo de gado, que sempre constituiu atividade relevante nas
Minas. A produggo artesanal do queijo é um importante elemento na construgao da
identidade mineira, sobretudo nas regides em que o queijo ainda € produzido arte-
sanalmente. A permanéncia dessa tradi¢@o ¢é atestada pela importancia que o queijo
ainda hoje ocupa no imaginario mineiro, recentemente registrado pelo Instituto do
Patrimonio Historico e Artistico Nacional (IPHAN) como patriménio “imaterial”
da cultura brasileira.

Os bandeirantes paulistas prestaram grande contribuic@o a cozinha mineira em suas
sesmarias (fazendas doadas aos suditos pela Coroa portuguesa) ou pelos caminhos
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quando plantavam suas rog¢as com a ajuda de seus escravos. Cultivavam de tudo um
pouco, porém se destacavam a mandioca e, em maior escala, o milho.

O milho ¢ dos ingredientes mais versateis da cozinha mineira. Introduzido em nos-
sa cultura alimentar pelos descobridores paulistas, desde entdo o milho é presenca
constante na mesa dos mineiros. A preferéncia dos primeiros habitantes das Gerais
por essa planta se deve a sua versatilidade. Verde, o milho pode ser consumido
assado ou cozido e também ¢ utilizado no preparo de doces, como a pamonha e o
curau. Do milho moido se obtém o fuba, com o qual ¢ preparada uma infinidade
de receitas. A partir do milho pilado se chega a farinha e aos beijus. O milho seco
fazia parte da alimentagéo tanto de seres humanos, quanto dos animais domésticos
em preparos como a canjica. Logo de manha cedo ele estava presente em boa parte
das quitandas, no preparo de biscoitos e do bolo de fuba; substituia o nosso pao de
cada dia. Como acompanhamento de alimentos salgados, o fuba também da origem
a uma série de pratos tipicos, como o bamba de couve por exemplo. O milho que
hoje consumimos ¢é originario do México, mas a época do descobrimento do Brasil,
existiam espécies nativas.

Nas Minas colonial, toda casa, mesmo nas principais vilas como Vila Rica, Saba-
ra, Sdo Jodo Del Rei e outras, o quintal era essencial na alimentagdo. Ao redor da
casa havia muitas galinhas e uma hortinha cercada para manter os pés de couves, as
salsas e cebolinhas, protegidos das aves ciscadeiras. No fundo do quintal, além das
galinhas, havia pequenas criagdes de porcos (herangas portuguesas), além da hor-
ta e do pomar. Dos produtos da horta, um dos favoritos era a abobora, com a qual
receitas salgadas e doces eram preparadas. A couve também tinha papel de desta-
que. Dali as cozinheiras tiravam parte importante da alimentagdo didria, poucos
moradores das Minas podiam se dar ao luxo de ndo recorrer aos fundos de quintal.
Numa época em que a troca de mercadorias era tarefa complicada, criar em casa um
animal do qual tudo se aproveita tinha valor inestimavel."

Carnes eram artigos de luxo, e para a maior parte da populacdo seu consumo se
restringia a acontecimentos especiais como casamentos, batizados, Pascoa e Natal.
Carne de galinha, fora essas ocasides, sO para a sopa de mulher parida, bem forte,
para as parturientes se recuperarem dos esforgos e o leite vir em abundancia. Esse ¢
um costume do século XVIII, mantido em algumas regides das Minas até os nossos
dias. Da galinha, os ovos eram mais importantes no cotidiano do que a carne. A
carne vermelha, quando usada, era quase um complemento, para render, por isso:
mandioca com carne, quiabo com carne, canjiquinha com carne. A carne bovina era
quase sempre seca, raramente era consumida fresca, por conta das precarias condi-
¢oes de conservagdo da carne naquele contexto.



O porco, em termos de versatilidade, podia ser considerado a versdo animal do
milho. E € por essa razdo que alcancou tamanho destaque na culinéria regional.
Ele produzia a gordura necessdria para os refogados e as frituras. O toucinho dava
gosto ao feijdo ou se transformava em torresmo. De sua carne eram produzidos
embutidos, como o paio ¢ a linguica. A carne, muito saborosa, também podia ser
consumida fresca. Alids, naquele tempo, a carne de porco era longe a mais aprecia-
da pela populagdo. Naquele tempo, qualquer quantidade de carne “durava muito”,
pois a carne cozida ficava guardada na banha. O torresmo apertado ia sendo adi-
cionado a farofa ou ao tutu de feijdo. Aproveitava-se, aos poucos, de tudo, o touci-
nho reservado ficava pendurado sobre o fogfo a lenha, recebendo fumaca, para ser
degustado mais a frente. Depois, sobrava a pele que, salgada, se transformava em
pururuca ou num gembé de pele (refogado suculento), que recebia os temperos ver-
des dos quintais. Ainda sobre o fogdo a lenha, ficavam varios metros de linguica,
recebendo fumaga e que aos pequenos pedagos iam sendo consumidos. As partes
hoje consideradas menos nobres do porco, como: focinho, orelhas, pés, joelhos e
rabo também ficavam salgados sobre o fogdo, para mais tarde comporem a famosa
feijoada. Carne salgada, carne seca, carne de sol. Uma verdadeira multiplicagdo do
alimento."®

Para as viagens, a comida dos tropeiros tinha que dar “sustanga”, ter proteinas: dai a
razdo pela qual o feijao tropeiro foi tdo bem-sucedido — o alimento seco, que podia
ser sacolejado sobre os lombos das mulas, subindo e descendo serras infinitas. O
feijdo tropeiro, além das qualidades gastrondmicas, também tinha a vantagem de se
conservar por mais de uma jornada, o que dava ao alimento importancia estratégi-
ca. A receita se compunha de: feijao inteiro, ovo, torresmo e linguica — mexidos. O
tutu: feijao, farinha e torresmo, coberto por couve refogada. Tudo feito em panelas
de barro, de pedra ou de ferro. Dos fornos feitos com adobe ou de bossa de cupim,
eram assados biscoitos que duravam longos dias e eram transportados nos embor-
nais dos tropeiros.

Com a expansdo do nimero de minas e lavras, a quantidade de escravos africa-
nos nas Gerais aumentou. Sua alimentagdo variava de acordo com a vontade de
seus senhores, mas em geral constituia, basicamente, de angu sem sal. Feito com
fub4, esse alimento tem diversas vantagens: rico em proteinas e com grande indice
de carboidratos, ¢ de preparo facil e rapido. Por sua semelhanga com as papas da
Africa equatorial, acabou por merecer dos escravos preferéncia sobre a farinha de
mandioca. A explicag@o para a auséncia do sal no angu esta no monopolio que o
Reino exercia sobre o produto, impedindo a plena instalagio de salinas no Brasil, o
que elevava e muito o seu prego.

As negras e mulatas quituteiras encantavam os primeiros habitantes das Minas com
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0s seus quitutes, mas em geral ndo produziam o suficiente para satisfazer a gula dos
trabalhadores das lavras. Sua presenca chegou a ser proibida junto as catas aurife-
ras, exatamente por tirarem a atengdo dos homens."” Verdadeira multiddo de negras
e mulatas, escravas e forras, percorriam com seus tabuleiros os morros € as margens
dos rios, incitando os negros a gastarem em quitutes o ouro que nao lhes pertencia.
Um dos primeiros governadores da regido ja se deparava com esse “problema’:

[...] proibe: de irem mulheres com tabuleiros as lavras do ouro com
pastéis, bolos, doces, mel, aguardente, e mais bebidas, que algumas
pessoas mandam as ditas lavras e sitios em que se tira ouro dando
ocasido a este se descaminhar de seus senhores e ir dar a mdos que
ndo pagam quintos a Sua Majestade [...]"*

Dos tabuleiros para as vendas e quitandas, adquiriam fama os nossos doces, mui-
tos dos quais produzidos pelas negras de tabuleiro. Doces de leite (enrolados em
palha de milho, os mais autenticamente mineiros), os de cidra, limdo e laranja, a
brevidade, as marmeladas, goiabadas e bananadas. O pé-de-moleque, a pamonha
envolvida em folha de bananeira, a queijadinha, a mae-benta, o quebra-quebra, a
broinha de fub4 mimoso ou de amendoim, o biscoito de polvilho, além de outros de
nossa docaria luso-brasileira, cujos nomes denunciam dengos e meiguices ao gosto
do século do namoro (XVIII): suspiros, melindres, arrufados, esquecidos, beijos-
-de-freira, papos-de-anjo, baba-de-moga, quindins-de-iaid entre outros. Do mesmo
modo que no restante da colonia, a relativa fartura do aglcar, oriundo do Nordeste
ou produzido nos engenhos locais, possibilitou que também nas Minas se desen-
volvesse a arte de fazer doces. Alguns, como os papos-de-anjo e a baba-de-moga,
pertenciam a tradi¢do lusitana. Outros eram elaborados com frutas locais e trans-
formados em compotas. Entre os doces locais, ndo podiam faltar os ingredientes
da roga, como a batata-roxa, entre outros. E mais tarde, com o impulso da pecuaria
leiteira, o doce de leite, que se tornou marca registrada da culinaria mineira.

Dos indios herdamos também as colheres de pau, o urucum, ingrediente basico em
nossa cozinha, como por exemplo, o famoso frango com quiabo, que representa de
uma maneira bem clara essa mistura dos povos: frango do portugués, quiabo do
africano e o urucum do indio. Podemos dizer que em Minas Gerais esta a sintese da
cozinha brasileira. Gente de todo o Brasil veio em busca do ouro, e, acabou contri-
buindo para a formacao de nossa cultura gastrondmica."’

Falar da comida mineira é penetrar em vales, fazendas, arraiais, vilas. Sentar a beira
do fogdo a lenha, prosear com vizinhos, ver a vida passar mansamente. E cozinhar
com a panela de pedra, movendo lentamente a colher de pau. Goiaba cascao, doce-
-de-leite, compotas diversas, marmeladas, doce de abobora, pé-de-moleque, entre



outros, a ligagdo dos mineiros com os doces vem de longe, nos lembra a casa da
avo e remete a forte influéncia das culturas que formaram a nossa cultura alimentar.

E como nao mencionar o café... Minas Gerais foi e ainda € grande produtora desse
magico grio, e com o passar do tempo, o habito de tomar café foi se enraizando, e
ao final do século XIX, contexto em que era inaugurada a nova capital das Gerais,
o café havia substituido o antigo habito (e hoje extinto) de beber o cha de congonha,
uma erva nativa. Nos nossos dias, o habito de tomar café adogado com rapadura
ou agucar esta perfeitamente incorporado a nossa cultura alimentar, seja no café da
manha, acompanhado da broa de fuba, com biscoito de nata ou pao de queijo, de-
pois do almogo, no café da tarde... E por ai vai.

Um povo, uma nagao, ¢ reconhecido através da sua cultura e das suas tradi¢des, o
que inclui o sabor e o0 aroma de seus pratos tipicos. Nesse sentido, preservar nossa
culindria, € preservar as raizes de nossa cultura naquilo que ha de mais saboroso.

A REALIZACAO DO FESTIVAL GASTRONOMICO

Os municipios envolvidos deverdo estar inseridos plenamente em todo o processo
de planejamento e realizacdo do festival, seja pela participacdo da iniciativa publi-
ca, privada ou ambas.

Apesar das distancias entre os municipios (fator mais relevante para Caeté), os tu-
ristas e visitantes devem perceber o evento como regional e uniforme, uma vez que
quatro cidades estardo inseridas.

Sugere-se que Santa Barbara sedie o evento, ndo s pela proximidade entre Ca-
tas Altas e Bardo de Cocais, mas pela infraestrutura capaz de suportar um influxo
maior de pessoas, além da vontade das iniciativas publicas e privadas do municipio
terem sinalizado desejarem ser os anfitrides.

Considerando que o festival ocorra em dois finais de semana subsequentes, € pre-
ciso anteceder-se a essas datas uma preparagdo dos envolvidos. Os restaurantes e
similares que desejarem estar inseridos no evento devem passar por uma avaliacao
técnica que envolve os seguintes quesitos: seguranga alimentar, qualidade no aten-
dimento e adequagdo dos cardapios. Apos essas avaliagdes, um treinamento devera
ser ministrado a fim de uniformizar as necessidades legais e operacionais minimas
e sanar os pontos de estrangulamento, que possam vir a gerar gargalos quando na
operacao do festival.

Agdes especificas e distintas devem ocorrer nos quatro municipios envolvidos,
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tais como: oficinas de culinaria utilizando processos, costumes e insumos pro-
prios e/ou autoctones, elaboragdo de pratos tipicos, em praga publica, a fim de
atrair os turistas e visitantes, e divulgacdo das empresas e produtores locais para
acesso a INsumos e servigos.

Obviamente serd necessaria uma logistica de transporte, alimentacao e hospedagem
das pessoas durante a realizagdo do evento. Como sdo quatro os municipios envol-
vidos e cada um deles t€m agdes especificas, deve-se proporcionar aos turistas e
visitantes a infraestrutura para o atendimento dessas necessidades.

Considerando Santa Barbara sede do festival nesta cidade, em local ptiblico, devera
ser edificada uma estrutura que comportard uma “Cozinha Show”, destinada a apre-
sentagdo de chefes de cozinha internacionais e nacionais, convidados a mostrarem
suas habilidades, criando pratos com ingredientes locais. Junto a esses chefes de-
vem estar inseridas as referéncias gastronomicas da regido, como cozinheiras, qui-
tandeiras e produtores rurais, que realizardo as oficinas em parceria com os chefes.
Devera contar também com espagos de divulgacéo e venda de produtos dos peque-
nos produtores rurais da regido, produtos estes inseridos onde houver possibilidade,
como nos restaurantes, bares, oficinas, degustagdes e até brindes. A necessidade de
um local para a realizacdo de um forum para discussdes e debates sobre as diversas
facetas e pontos de vista diferentes de profissionais da gastronomia, inserindo-se ai,
sempre que possivel, um tema ou curiosidade regional.

O referido espago edificado devera ser operado nos dois finais de semana — saba-
dos e domingos —, quando a maioria dos visitantes e turistas possui disponibilidade
de se ausentar de seus municipios de residéncia. Durante a semana, entre os dois
finais de semana, a ociosidade do espaco serda diminuida com agdes especificas
direcionadas aos alunos da Educacdo Infantil ¢ do Ensino Médio, bem como para
os profissionais do ramo gastrondmico. Sdo a¢des que podem ser ofertadas sob a
forma de mini cursos, oficinas praticas com professores de cozinha e de servigo,
palestras, entre outras. Os temas podem ser os mais diversos, como: aproveitamento
integral dos alimentos, boas praticas na manipula¢ao de alimentos, planejamento e
elaboragdo de cardapios, etiqueta & mesa, controladoria gastronémica e técnicas
modernas da cozinha.



CONSIDERACOES FINAIS

O que se pretende é criar um modelo de festival gastronémico que possa ser aplica-
do por toda a Estrada Real.

Esses festivais devem potencializar o desenvolvimento econdmico das regides, ten-
do sempre como premissa basica o envolvimento da comunidade a fim de garantir
a perenidade e o crescimento dos municipios.

Cada regido contemplada pelos festivais tendera a polarizar roteiros gastronomicos,
que nascerdo espontaneamente devido ao fluxo de visitantes e turistas durante a
realizag@o dos eventos. Esses roteiros acabar@o por fomentar o turismo na Estrada
Real, tendo a gastronomia como mola mestra.
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entre a tradicdo e a modernidade
Consumption habits and food culture in Divinopolis /| MG:

between tradition and modernity

RESUMO

O propdsito desta pesquisa foi delinear
0 comportamento ¢ a cultura alimentar
do divinopolitano frequentador de res-
taurantes. Foram entrevistadas 292 pes-
soas de ambos 0s sexos nos restaurantes
da cidade de Divindpolis e regido rural
durante a semana no periodo diurno e
noturno. Realizou-se um levantamen-
to quantitativo e qualitativo dos habi-
tos alimentares dos comensais. Como
resultado da pesquisa observa-se que o
divinopolitano que come em restauran-
tes se situa entre a tradigdo ¢ a moderni-
dade, valorizando tanto a comida tipica
mineira ¢ suas sobremesas, quanto a
higiene, apresentagdo dos restaurantes,
a comida “saudavel”. A pesquisa de-
monstra ainda a susceptibilidade dos
pesquisados ao marketing das grandes
corporagdes do ramo da alimentagéo ra-
pida, tornando as cadeias de Fast-Food

ndo presentes no municipio muito mais
reconhecidas que restaurantes e bares
tradicionais locais. Procurou-se ainda
identificar outros habitos considerados
relevantes, como o uso pelos entrevis-
tados dos chamados delivery, consumos
de salgados e sanduiches em lanchone-
tes, bebidas consumidas em restauran-
tes durante as refei¢cdes, consumo de
sobremesas e suas origens (industriais
ou artesanais) assim como o tempo des-
pendido para se comer fora de casa. O
objetivo final da pesquisa visa encon-
trar elementos na cultura alimentar da
cidade que possam servir como atrativo
turistico de lazer, proporcionando assim
alternativa de renda para a cidade.
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ABSTRACT

The purpose of this study is the beha-
viour and alimental habits of Divino-
polis inhabitants in restaurants. We
interviewed 292 persons, male and fe-
male all along the week, both during
daytime and nightime. This research has
been made in restaurants on town and in
the countryside. We made a quantitati-
ve survey of customer’s habits. It appe-
ars that the people that eat in restaurant
remains between tradition and moder-
nity; customers use to value the tradi-
tional meals of Minas Gerais State and
also hygiene, the food “healthy” and
the look of the restaurants. The resear-
ch also shows the receptivity of respon-
dents to the marketing of large fast food
corporations. Though the chains of Fast
food are not present in the region, their
name use to be more popular than that

of most traditional local restaurants and
pubs. The aim of this research was also
to identify other significant alimental
habits in restaurants among Divinopolis
guests. For instance, the consumption
of so- called “deliverys,” snacks and
sandwiches in lunch houses, beverages
consumed in restaurants during meals,
consumption of desserts and their ori-
gins (industrial and artisanal) as well as
time spent to eat out. The ultimate goal
of the research was to find elements in
the food culture tradition of the city that
should be attractive for tourists attrac-
tion and leisure, thereby providing an
alternative income for the city.

Keywords: Divindpolis; Food Culture;
Pubs; Restaurant; Contemporaneity.



INTRODUCAO

Comer é muito mais do que um hébito biolégico. E, sobretudo, um ato social e cul-
tural. Procurar conhecer os habitos e a cultura alimentar na cidade de Divindpolis
nos possibilita ter uma visdo de onde se situa o divinopolitano frente a sua historia,
seus habitos alimentares na contemporaneidade.

Assistimos hoje uma intensificacdo de matérias televisivas e jornalisticas sobre as
particularidades gastronomicas das mais diversas regides e povos ao ponto que a
UNESCO definiu-as como patrimdnio intangivel, ou seja, o conjunto de bens mate-
riais e ndo materiais de uma populacdo definem seu patrimoénio cultural. A cozinha
esta no centro das atengdes e ao procurar informagdes sobre a cultura alimentar em
Divinopolis ndo encontramos nenhuma publicacao relativa ao tema ou a regido.

Ao se propor a levantar dados acerca dos habitos alimentares na cidade de Di-
vinopolis pretendemos oferecer uma nova e importante ferramenta a ser usada
pelos comerciantes locais de alimentacdo, pelos promotores do turismo e estu-
diosos do tema'.

Para tanto foram entrevistadas 292 pessoas de ambos os sexos, partindo de um
questiondrio com 26 perguntas quantitativas e qualitativas entre os dias 14 e 18 de
Junho de 2012, entregues as mesas dos clientes durante os servigos do meio-dia e
noite. Neste artigo se explorara somente as respostas quantitativas do questionario,
ficando para um artigo ulterior os dados qualitativos.

Sabendo que a alimentacdo de uma populacdo vai muito além do ato biologico,
implicando representagdes simbolicas e imaginarias, e parte fundamental da cha-
mada cultura imaterial de um povo envolve escolhas, classificacdes dentro de um
“sistema simbolico” na qual estdo presentes os codigos sociais que permeiam uma
cultura.

A culinéria brasileira assim como a regional, com seus co6digos, traduzem a estabili-
dade do grupo social a qual pertence. O alimento pode ser visto como uma escolha
que pode ser representada pelo carater coletivo e pessoal. O gosto pessoal cruza
o paladar com o intelecto, as vivéncias individuais dentro de uma coletividade da
qual o individuo faz parte.

Procura-se ainda na pesquisa vislumbrar a incidéncia da modernidade nos habi-
tos alimentares dos divinopolitanos, os novos meios de distribuigdo alimentar dos
meios urbanos, a presenga do “triunfo do individuo sobre a sociedade”, com diz
Hobsbawm, o papel do adolescente consumidor como novo ator consciente de si e
tdo visado pela industria em geral e alimentar em particular.
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Sabendo que a industrializagdo da alimentagdo procurou uma homogeneizagéo
do paladar, procurou-se evidenciar as marcas desse taylorismo que, liderados pe-
los trusts alimentares, podem ter sobre o consumo em uma populacdo fundamen-
talmente urbana (apenas 0,5% da populagdo no meio rural), avida, portanto, da
independéncia e liberdade aclamada pelas novas cadeias de Fast-Food frente a ali-
mentagdo tradicional, esta coletiva e intima, pois feita nas residéncias.

A identificacdo de particularidades gastronémicas tem por meta de ser usada pela
industria do turismo uma vez que o turismo gastrondémico ¢ motivador de fluxos
turisticos no Brasil e no mundo, complementando assim a oferta atual baseada no
comércio e mineragdo, promovendo assim crescimento econdmico, geragio de ren-
da e afirmando uma identidade suplementar a seus habitantes.

CULTURA ALIMENTAR E GASTRONOMIA NA
CONTEMPORANEIDADE

Nao podemos pensar a cozinha brasileira somente em termos de receitas tradicio-
nais, mas sim, como uma manifestagdo sociocultural que faz parte de um processo
dindmico, como s@o os movimentos culturais, que expressa as transformagoes por
que passaram nossa sociedade ao longo da Histéria. A cultura alimentar brasileira
¢ fruto da influéncia de diferentes matrizes culturais sendo trés principais, a saber:
a europeia, a indigena e a africana. O hébito alimentar do brasileiro foi formado a
partir do alméagama dessas trés culturas, constituindo uma inica. Analisaremos de
maneira sucinta cada uma das trés matrizes culturais brasileiras, enfatizando as suas
contribui¢des para a formagdo da cultura alimentar brasileira.

A cultura indigena era bastante diversificada, assim como sua alimentagdo, mas
podemos elencar alguns aspectos que marcaram a culinaria indigena em geral. Ali-
mentavam-se de cereais e raizes que cultivavam. A caca e coleta de frutos na natu-
reza também tinham importante peso. Os produtos bases da alimentacdo indigena
eram: mandioca, inhame, milho verde, batata doce, banana da terra, brotos, prepa-
rados numa culindria de fogo de chiio, ou seja, assados no fogo acesso ao chio.’

Em relagdo a matriz cultural africana, cabe destacar que a sua contribuicdo diz res-
peito a técnicas e habitos, como as comidas misturadas na mesma panela. O arroz
com alguma coisa junto, o amendoim com outra coisa. O “cozido” junto nas pane-
las vem da culinaria escrava africana. Essa culinaria, pela criatividade das cozinhei-
ras escravas, melhorou pelo cozimento de todos os produtos que o indio comia.
Houve grande uso do fub4, da farinha, da rapadura, da goma, do polvilho. Uma



heranga baseada nos carboidratos, nos cozidos, nas massas e caldos. Em Minas se
preparava a galinha ou porco com canja, a galinhada. A galinha de angola trazida
por afticanos, o porco do mato cacado por fazendeiros e o porco doméstico criado
com as sobras das casas, deram inicio a uma comida rica em energia e gorduras. Na
Bahia, a riqueza das moquecas, do azeite de dendé, leite de coco, tudo na mesma
panela. No Rio de Janeiro, a feijoada.

De uma maneira geral, o portugués tentou manter nos trépicos a mesma dieta que
desfrutava na Europa, mas isso sé foi possivel para os mais ricos. A base cultural
da comida portuguesa € a oliva. Ainda hoje a comida portuguesa ¢ sobrecarrega-
da de azeite de oliva, ocorrendo, assim, a predominancia de gorduras. O cenario
de um quintal e lavoura em Portugal ¢ assim: Arvores de Oliva (Oliveiras), par-
reiras de uvas, e plantacdo de couve debaixo destas para fazer o famoso “Caldo
verde” que ¢é feito de fuba, couve e azeite de oliva. Aqui no Brasil, o 6leo de
oliva foi substituido inicialmente pela gordura animal e depois por outros 6leos.
Os colonizadores introduziram animais domésticos como o porco, a galinha, o
gado assim como hortalicas, vegetais e frutas ja nativas ou ja disseminadas no
Velho Mundo. A heranga alimentar portuguesa trouxe os requintes da mesa e
o manuseio de melhores pratos. A oliva, a gordura, os pastéis, as massas e 0s
doces. Houve criago de variedades de pratos, o frango com quiabo e outros, o
doce de leite, os doces em compotas. Sendo a calda para conservar o doce, € 0
queijo para quebrar um pouco do doce das compotas. A heranca portuguesa em
nosso habito alimentar: alto teor de gordura e agticar.

O europeu e o americano possuem uma alimenta¢do bem definida e separada no
prato e ndo se misturam as coisas. Cada qual no seu canto ¢ bem definido. Mas
nossa comida brasileira ¢ a comida da mistura no mesmo prato. Gostamos de tudo
junto e misturado. O feijao com arroz, o cozido, a peixada, a feijoada, a moqueca, a
farofa, o tropeiro, o carreteiro, o pirdo, as dobradinhas e papas, os guisados e mexi-
dos. (LEONARDO, 2009).

Outra caracteristica da cultura alimentar brasileira é a semelhanca na alimentagao
cotidiana da maioria dos brasileiros, com pequenas variagdes regionais, dominada
tradicionalmente pelo feijdo com arroz acompanhado pela farinha de mandioca,
verduras e carnes de gado, porco, ave ou peixe.

A diversidade regional pode ser notada nas receitas tipicas de suas culinarias. Sao
exemplos: o arroz de carreteiro na Regido Sul; a moqueca capixaba, o tutu de feijao,
a feijoada e o feijdo tropeiro na Regido Sudeste; o baido de dois, a buchada de bode,
o sarapatel, o vatapa e o acarajé na Regido Nordeste; o pato no tucupi, a manigoba e
o tacacé na Regido Norte; o arroz com pequi, o tutu com linguiga e o pacu assado na
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Regido Centro-Oeste. Em cada uma dessas receitas percebemos um género de vida
e uma maneira de relacionamento do homem com o meio em que foi desenvolvida.
(CASCUDO, 2004).

Em relagdo a cultura mineira, a alimentagdo € um icone, aspecto que pode ser cons-
tatado pela aceitagdo de nossa comida em restaurantes especializados no Brasil e
até no exterior. Mas existe uma comida tipica mineira? Segundo Eduardo Frieiro
(1966) a resposta para essa questdo € sim e ndo. “Sim porque € possivel reconhecer
uma ‘constante’ nas preferéncias alimentares da populacdo de Minas, a saber: o
angu, o feijdo e a couve. E ndo, porque tais preferéncias ndo sdo exclusividade dessa
mesma populagdo” (FRIEIRO, 1966). Além do feijdo, angu e couve, acompanha-
dos de uma carne, galinha ou porco, e mais alguma verdura e legume, destacavam-
-se, entretanto, duas espécies cultivadas, herdadas da cultura alimentar nativa, que
lhes serviam de base na alimentagio: “a mandioca e o milho” (CATAO, 2009).

Podemos observar trés temporalidades no que se refere a formacdo de nossa
cultura alimentar: o auge da mineragdo, a ruralizacdo da economia e a etapa de
industrializacdo, afirmando que em cada uma, podemos notar um modo de vi-
ver, com caracteristicas diferenciadas na culinaria, na variagdo de receitas ¢ dos
ingredientes disponiveis, destacando a cozinha no cotidiano e nas festividades.
(ABDALA, 2007).

Se perguntarmos aos mineiros onde ¢ bom comer, muitos responderiam algo assim:
na casa de minha mée (ou de minha avo), na cozinha atras da casa, entorno do fogdo
de lenha. Ela passava o dia na cozinha e na hora de comer era sempre a ultima a
sentar-se. A comida tinha outro sabor. Broa de milho, biscoito de polvilho, pao de
queijo, comida a toda hora do dia. Todo mundo assentado na grande mesa da cozi-
nha. Sempre chegava alguém na hora do café para prosear. A manteiga era da roga.
No quintal tinha milho, mandioca, couve plantada, as galinhas ciscavam e a gente
sempre matava um porco em casa ou no vizinho. A carne era fresquinha e saborosa.

Nos dias de hoje, provavelmente o divinopolitano teria dificuldade em realizar esse
devaneio. Vejamos, pois, a partir dos dados coletados junto aos divinopolitanos
frequentadores de Restaurantes, como percebem sua alimentagdo.’



HABITOS E CULTURA ALIMENTAR DO
DIVINOPOLITANO NO TEMPO PRESENTE

Em primeiro lugar, faremos uma breve apresentacdo da cidade onde a pesquisa foi
realizada. Divindpolis fica situada no centro-oeste mineiro, possui uma populacdo de
213.076 habitantes (fonte IBGE 2010), com um alto indice de alfabetiza¢do (nota 5,32
no Indice de Desenvolvimento da Educacdo Basica — IDEB), elevado IDH de 0,831
e PIB per capita em 2008 de RS 13.902,16. E a principal cidade do que se caracteri-
za como polo da industria confeccionista e metalurgico/sidertrgica do centro-oeste.
Divinopolis cresce mais que a média das cidades brasileiras. De 32.316 habitantes
no CENSO de 1950, hoje possui 213.076 habitantes, passando da 73 maior cidade
do pais em 1950 para a 56 posi¢ao em 2010 e sua populagio hoje ¢ essencialmente
urbana. Apenas 5.503 habitantes na zona rural, ou 2,65% do total. (CENSO 2010).

DADOS ACERCA DOS DOS CONSUMIDORES

Grafico 1

Pergunta: Qual a sua idade?

N&o respondeu

De 60 a 70 anos —‘ ’7 De 10 a 20 anos

]

De 50 a 60 anos

De 40 a 50 anos 4
De 20 a 30 anos

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

O divinopolitano que come em restaurantes tem majoritariamente entre 20 e 40
anos de idade. Sdo os jovens pais e trabalhadores. Com o passar da idade a frequén-
cia a restaurantes diminui, caindo para 23,9% dos 30 aos 40 anos, 18,5% dos 40 aos
50 anos, 10% dos 50 aos 60 anos e apenas 2,3 dos frequentadores possuem entre 60
e 70 anos, ndo havendo entrevistados com mais de 70 anos.
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Grafico 2

Pergunta: Qual a sua escolaridade?

1° grau
Superiorﬁ 2° grau

completo

Superior incompleto Q

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

A maioria dos clientes possui curso superior completo (31,8%), seguidos pelos que
possuem ensino médio completo (30,2%) e 17,8% com o curso superior incomple-
to. Se somarmos o superior completo e incompleto verificaremos que quase 50%
dos clientes de restaurantes analisados na pesquisa estdo ou concluiram o 3° grau.
Segundo o IBGE (2013), os trabalhadores com curso superior ganham um salario
219,4% maior do que os que ndo cursaram ou ndo concluiram a faculdade. Sendo
que formandos e formados sdo quase 50% dos clientes de restaurantes enquanto
representam apenas 16,5% da massa salarial, vemos nitidamente a influéncia da
renda mensal na frequéncia a restaurantes.



Grafico 3
Pergunta: Profissdo?

Nao respondeu
ou ndo soube

Empresario
Estudante o
— - Profissional
il liberal
Assalariado 4, Funcionario
publico

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Os assalariados representam a maioria dos frequentadores de restaurantes seguidos
pelos profissionais liberais. Os funcionarios publicos, apesar de assalariados foram
colocados em uma categoria a parte na pesquisa. Imagina-se os estudantes comen-
do em lanchonetes ou cantinas, eventualmente em restaurantes de prato feito. Os
empresarios estdo presentes na pesquisa representando quase 14% do publico. Pela

logica, quanto maior o salario maior a frequéncia a restaurantes.
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Faculdade Senac

Grafico 4
Pergunta: Vocé é morador da cidade?

’7 Néo respondeu
Ii Sim

Néo
]

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Ainda assim 16,40% dos pesquisados responderam ndo serem moradores da ci-
dade. O que ¢ representativo e compreensivel em uma cidade polo de confeccdes
como Divinopolis.



Grafico 5

Pergunta: Vocé esta na cidade a trabalho ou a lazer?

Lazer
Trabalho —l

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Os clientes dos restaurantes sdo majoritariamente de Divinopolis (82,8%) e dentre
os que estdo de passagem pela cidade, 68,4% estdo a trabalho. O ntimero de “fo-
rasteiros” ¢ representativo e € compreensivel em uma cidade que concentra um co-
mércio ativo e referéncia em Minas Gerais, principalmente no ramo da mineragao e
confecgdes (CAMARA MUNICIPAL DE DIVINOPOLIS/MG, 2013).
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Grafico 6

Pergunta: Nivel de renda familiar?

’7 Até 2

’7 De2a4

De4al0l

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

O gasto médio em restaurantes segundo algumas pesquisas ¢ de 10 a 20 reais
para almogar e que a renda média de 50% dos consumidores totais ¢ de 1.001 a
4.000,00RS$ (de 2 a 6 salarios minimos) o que condiz com os niimeros da pesquisa
em Divinopolis. As classes C e D sdo maioria da populagio do Brasil representando
aclasse C, 54% da populacao brasileira (IBGE, 2013). Em 2005, 51% da populagao
brasileira se encontrava nas classes D e E. A ascensao da classe D para a C fez prin-
cipalmente aumentar o consumo no segmento da alimentacédo fora de casa (ABRA-
SEL, 2013). O que antes era exclusividade, comer em restaurantes, das classes A e
B, se tornou um desejo para a nova classe C. Se para a classe A ¢ B comer em res-
taurantes sempre teve um significado social, para a nova classe C é entretenimento,
lazer. A classe A no Brasil representa 5% da populagdo enquanto que a classe B ¢
24% dos brasileiros (IBGE, 2013). A classe A e B, portanto, somam 29% da popu-
lacdo brasileira. Vemos claramente que Divinopolis espelha bem em seus restau-
rantes esta Divisao, tendo como frequentadores 28,68% das classes A e B.



HABITOS ALIMENTARES

Grafico 7

Pergunta: Vocé almoga em geral?

Outros
Com os amigos —‘ ’1 Sozinho

Com a familia 4
Com colegas

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Nos restaurantes de Divindpolis pesquisados, 45,86% dos clientes comem com a
familia e 9,02% com os amigos. Comer com parentes denota uma refeicao de lazer,
portanto de final de semana e noturno durante a semana e ndo de pausa de trabalho.
Comer com amigos também aponta nesta direcdo, apesar de poder chamar de ami-
go um colega de trabalho. Vemos claramente na pesquisa quais dos entrevistados
frequentam os restaurantes na pausa do trabalho: os que comem sozinhos e com
colegas de trabalho que totalizam 43,6% .
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Grafico 8

Pergunta: Quanto tempo gasta em média para comer?

N&o respondeu

Menos de 10min
Acima de 40min ﬁ

De 10 a 20min De 20 a 40min

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Legalmente o trabalhador tem 1 hora para o almogo (BRASIL, 1943). Boa parte
das empresas ndo possuem restaurante proprio, obrigando o funcionario a procurar
sua refei¢do fora do local de trabalho. Contabilizando o trajeto entre empresa res-
taurante, o pedido do prato, comer, pagar pela prestagdo de servigo e retornar ao
trabalho € razoavel pensar que o trabalhador nas cidades ndo disponha de mais de
30 minutos para alimentar-se na hora do almogo. Na pesquisa, 48,83% gastam de
10 a 20 minutos para comer e 31,78% de 20 a 40 minutos. 62,78% dos entrevista-
dos comem em menos de 20 minutos

Comer rapido significa ndo digerir todos os nutrientes do alimento como ndo dar
tempo para o cérebro interpretar a saciedade (de 20 a 30 minutos) (DIGNOW,
2013). Os problemas decorrentes da ingestdo de uma dieta qualitativamente inad-
equada sdo tdo graves como os problemas decorrentes da falta de acesso aos ali-
mentos (POULIN, 2004). O comer em menos de 20 minutos favorece o aumento
de peso e a ma nutri¢ao (DIGNOW, 2013).



Grafico 9
Pergunta: Quantas vezes por més vocé frequenta restaurantes e lanchonetes na hora
do almogo por semana?

N&o respondeu
Como em casa Menos de 1 vez

Mais de 3
ais de 3 vezes De 1 a2 vezes

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Os frequentadores ocasionais de restaurante representam 23,25% dos entrevistados
e 50,39% dos entrevistados responderam almogar mais de trés vezes por semana
em restaurantes e semanalmente outros 23,25%. Os frequentadores ocasionais to-
talizam 25,57% dos frequentadores. Segundo o IBGE / POF 2008-2009 no sudeste
37,2% da renda mensal destinada a alimentacdo ¢ despendida em refeigdes fora
do lar. Com o processo de urbanizacdo, industrializacdo e profissionalizacdo das
mulheres da sociedade Brasileira e de Divindpolis os habitos alimentares foram
modificados. Tem-se hoje necessidade de buscar alimentos fora de casa como ates-
tam os 50,39% dos entrevistados que dizem comer mais de trés vezes por semana
em restaurantes no horario de almogo. O tempo disponivel para a preparacdo dos
alimentos e seu consumo também diminuiu para os divinopolitanos assim como em
outros centros urbanos.
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Grafico 10

Pergunta: Vocé definiria este restaurante como:

Comida rapida —\
Internacional

]

Nao respondeu

,7 Comida tradicional

Contemporaneo Comida mineira

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Quase 51% dos entrevistados frequentavam, quando da entrevista, restaurantes de
comida tradicional e mineira, denotando assim a presenca da tradigdo alimentar em
suas escolhas do estabelecimento para comer. Ainda assim 25,92% responderam
estar comendo em um restaurante de comida contemporanea, 6,48% em restau-
rantes de comida internacional e 13,88% em um estabelecimento Fast-Food ou de
comida rapida.



Grafico 11
Pergunta: O que vocé costuma comer nos restaurantes ao meio-dia?
(Pode marcar mais de uma opc¢ao)

Nao respondeu
Frutas Sanduiche
Frituras
Churrasco
—— Massas

Saladase — —— Arroz e feijdo
legumes
Carnes vermelhas
Frango ou peixe Q

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

O divinopolitano no almogo costuma ser tradicional. Setenta e sete por cento comem
o classico dueto arroz/feijao. A pergunta permitiu ao entrevistado responder a mais
de 1 opgdo sendo que em self-services o consumidor é incentivado consumir diver-
sos produtos de uma mesma familia (2 ou 3 carboidratos ou varias carnes diferentes
etc.) em uma mesma refeigdo. As massas respondem por 24,6% das escolhas fre-
quentes em guarni¢des no almogo. Saladas e legumes estdo presentes em 69,04%
dos almocos. Para as carnes, o entrevistado diz preferir as carnes brancas como
frango e peixe a carnes vermelhas no horario do almogo. O recente costume de
servir churrascos nos estabelecimentos para almogo contam com a preferéncia de
29,36% dos entrevistados. Frituras, sanduiches, salgados e pizza sdo habitualmente
consumidos por 15,07% dos entrevistados. Frutas sdo consumidas regularmente no
almoco por 18,25% dos entrevistados.

85



Faculdade Senac

Grafico 12
Pergunta: Vocé come sobremesa?

’7 Néo respondeu

Sim, as vezes

Sim, sempre Q

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Praticamente a metade dos entrevistados pela pesquisa ndo comem sobremesas e
somente 10,4% das pessoas responderam comé-las sempre, numero abaixo da mé-
dia nacional onde pesquisas apontam que mais de 60% da populagéo brasileira tem
por hébito comer regularmente sobremesas depois do almogo (SCIPIONI, 2013).
Os que comem sobremesa sempre ou eventualmente em Divindpolis somam 48,8%
dos entrevistados.
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Grafico 13

Pergunta: Quando come sobremesa, o que come?

Light e dietética
,7 Chocolate

Sorvete e
picolé

. I— Frutas
Tradicionais

mineiras

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Segundo pesquisa da Associacdo Brasileira de Nutrologia (ABRAN, 2013) 69%
dos brasileiros optam por sobremesas que contenham agticar (SCIPIONI, 2013). Os
doces tradicionais mineiros a base de frutas ou leite com agticar lideram as prefer-
éncia dos que comem sobremesa em Divinopolis seguido por chocolate e sorvetes
(também a base de agticar). Apenas 8,1% das sobremesas comidas em restaurantes
ndo sdo manufaturadas ou industrializadas, como as frutas (8,1%). O ramo das so-
bremesas diet e light representa 13,53% das escolhas.
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Grafico 14
Pergunta: O que bebe quando come?

Néo bebo ao comer

Cerveja N&o respondeu
’7 Refrigerante

Suco de polpa —‘

Suco natural 4 Agua

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

A pesquisa revelou que 43,45% dos entrevistados que bebem durante as refei¢oes
optam por refrigerantes ao fazé-lo. Os sucos naturais feitos “na hora”, em lata ou de
polpa congelada representaram 38,9% das preferéncias, seguidos pela d4gua mineral
13,9% e pela cerveja 4,09%. Quem ndo bebe nada representa 10,14% do total de
respostas. Bebidas industrializadas representam ao menos 43% das preferéncias,
nao contabilizando o consumo de sucos ditos “naturais” em lata.

Para acompanhar as refeicdes em Divinopolis tomam-se majoritariamente refri-
gerantes industrializados. Quando ditos “normais” contém 12% de aglicar em sua
composicdo segundo o sife da Coca-Cola (LIMA & AFONSO, 2009). A OMS
recomenda que ndo se consuma mais de 10% de suas calorias diarias em agucar,
0 que para um adulto que consome 2.500 calorias diarias representa 62 gramas
(ABIAD, 2013). Em apenas uma garrafa de 300 ml de refrigerante temos, portanto,
aproximadamente, 36 gramas, mais da metade da recomendagdo didria. Ao tomar
um refrigerante de 300 ml em cada refei¢do somente com a bebida ja se ingeriu
mais do que o recomendado diariamente (OLIVEIRA, 2007). O consumo de sucos
naturais, ndo diferenciados pela pesquisa entre industrializados e feitos pelo estabe-
lecimento durante a refei¢do, representou um tergo das bebidas consumidas. Pouco
mais de 10% dos pesquisados responderam ndo beber durante as refeicdes. Mesmo
que ndo exista consenso entre especialistas, popularmente o consumo de bebidas
durante a alimentag@o provocaria problemas digestivos e, sobretudo, aumentaria a
circunferéncia abdominal (CFN, 2013), diet ou ndo. Portanto, ndo beber durante a
refeicdo poder ser tanto a uma preocupaco estética quanto digestiva.



Grafico 15

Pergunta: Vocé frequenta outros tipos de restaurante? Se sim, quais?

Ii Bares

Lanchonetes
—

Ala carte g I— Pizzaria

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Percebe-se a confirmagio de uma tendéncia mineira de consumo de alimentos fora
da residéncia. A maioria dos consumidores pesquisados se encontrava em restau-
rantes chamados self-service. Outra caracteristica, desta vez bem mineira, ¢ que
38% dos frequentadores de restaurantes frequentam bares.

Grafico 16

Pergunta: Vocé pede comida por telefome ou no delivery? Se sim, quais tipos?

Ii Hamburguer

I— Pizza

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Quase um terco (30,8) dos pesquisados em Divindpolis responderam usar o deli-
very para pedirem alimentos. Os que ndo o fazem sdo 63,2% das respostas. A pizza
lidera (51,2%) os pedidos por delivery seguido do hamburguer (35,2%).
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Grafico 17
Pergunta: Se vocé pede comida por telefone o faz quantas vezes por més?

Néo pede
1vez
7 vezes —I . )

6 vezes

5 vezes

2 vezes

4 vezes

I— 3 vezes

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Segundo Ortigoza (2013), “com a estabilidade econdmica e as mudangas de habitos
alimentares do brasileiros, o crescimento desse mercado (Fast-Food e delivery),
que representa o total de refei¢cdes fora do lar, devera ser da ordem de 6 a 8 % no
ano 2000”. A entrega de alimentos e todos os tipos de produtos pedidos por telefone
€ mais recentemente por via da internet quarenta e um por cento dos divinopoli-
tanos pedem comida pelo sistema de delivery e dizem comprar alimentos prontos
via tele-entrega a0 menos uma vez por semana e 26,37% duas vezes por més.
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Grafico 18
Pergunta: Vocé come salgados, pao de queijo, sanduiches em lanchonetes e bares
com que frequéncia?

N&o respondeu

o Nunca
Diariamente —

Quase todo dia

2 a 3 vezes
por semana

Raramente

Semanalmente

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

A pesquisa apontou que 43,72% dos entrevistados frequentam lanchonetes e bares
para comer a0 menos uma vez por semana e que 48,4% destes dizem raramente
frequenta-los. Apenas 2,3% responderam nunca frequenta-los.

Lanchonetes e frailers € a versdo brasileira dos fast-foods americanos. Em pouco tem-
po, em geral em pé ou sentados em bancos desconfortaveis feitos para expulsar o
fregués e dar rotatividade ao atendimento, come-se por¢des de tamanho em geral me-
nores que uma refei¢do, que visam saciar a fome, sobretudo entre as refeicdes e apos a
ultima do dia, como de madrugada. Nas lanchonetes sdo servidas pizzas em pedagos,
pao de queijo e outros assados, mas majoritariamente frituras reconhecidamente mas
a satde. Nos trailers cachorros-quentes e hamburgueres. A carne no pao comidos
ndo € necessariamente ma para a saude, porém os outros insumos gordurosos e doces
que tradicionalmente a acompanham sim! Bacon, queijo, presunto, queijos processa-
dos industrialmente, maionese industrial, catchup... A lista varia. Curiosamente o que
poderia ser o consumo de alimentos reconhecidamente ruins pelo pouco tempo que
se tem para comer, sdo também os preferidos pelos divinopolitanos quando pedem
comida pelo delivery: a tele-entrega de pizzas e hamburgueres. Normalmente visam o
domicilio, em geral no fim de semana, quando o 6cio do trabalho ¢ também o 6cio da
cozinha. Se o homem trabalha durante toda a semana, a mulher urbana também. Fre-
quentemente a cozinha ¢ vista como uma obrigac¢do, sendo muitas vezes substituidas
por uma refeigdo fora de casa ou por via da entrega em domicilio.
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Grafico 19

Pergunta: Quais destes restaurantes e lanchonetes conhece?

N&o respondeu

Crep's
McDonald’s
Habbib's

]

Pizza Hut

Spoleto's

SubWay 4 \— Bob's

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.
Crep's

A rede brasileira de sanduiches Bob’s, primeira a se implantar em nosso pais (WI-
KIPEDIA, 2013), criada por um americano no Rio de Janeiro em 1952, foi a qual
os entrevistados mais disseram conhecer em nossa pesquisa (74,21% dos pesquisa-
dos), seguida da maior cadeia de restaurantes do mundo, a SubWay (SUBWAY,
2011) (60,94%). Deve-se dizer que ambas possuem loja em Divindpolis. Restau-
rantes presentes em boa parte do mundo sdo menos conhecidos, porém a segunda
maior cadeia mundial de restaurantes, a McDonald’s é conhecida por 59,37% e a
Pizza Hut por 39,28%. Marcas mineiras e localmente conhecidas como Spoleto’s,
e Crep’s ficaram com 27,37 e 24,21% respectivamente. A carioca Habbib’s ficou
com 57,03% de respostas afirmativas. Apenas 14,06% dos entrevistados néo sou-
beram responder a pergunta ou ndo conhecem nenhum dos restaurantes citados na
enquete.



Grafico 20

Pergunta: Quais destes restaurantes vocé conhece?

Nenhum

’7 Toe do Beijo
Bar do Pio

Molenga’s Bar

Sobradinho
da Sopa

Bar do Ailton g

Rei das Trairas

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Perguntou-se ainda na pesquisa quais os restaurantes, dentre os tipicos ou tradicio-
nais de Divindpolis o entrevistado conhecia. O Sobradinho da Sopa foi o que mais
se destacou entre eles com 50,78% das respostas afirmativas, seguido pelo Bar do
Ailton com 38,28% e o Toe do Beijo com 25,78% de reconhecimento. Os tradicio-
nais Rei das Trairas, Molenga’s Bar e Bar do Pio ficaram com 14,84%, 14,06% ¢
10,15% dos reconhecimentos respectivamente. Dentre os entrevistados, 35,15 %
disseram ndo conhecer nenhum dos estabelecimentos citados nesta pergunta.
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PERCEPCOES DO CONSUMIDOR

Grafico 21
Pergunta: Vocé percebeu que nos ultimos anos os restaurantes da cidade mudaram
muito? Pode marcar varias alternativas.

a comida esta mais cara

a comida esta mais barata

a comida esta menos saudavel

a comida esta mais saudavel

o servico e atendimento pioraram
o servico e atendimento melhoraram
diminuiram a qualidade

tem mais qualidade

tem menos escolha

tem mais variedade de alimentos
aparentemente piores
aparentemente melhores
mudaram muito

estdo iguais

Fonte: Pesquisa para o mestrado da FUNEDI/UEMG, 2012.

Apesar de praticamente 51% dos entrevistados dizerem que os restaurantes da
cidade de Divindpolis ndo mudaram nos ultimos anos, constatou-se que 90,19%
acham que estes melhoraram sua aparéncia fisica e na variedade de alimentos
ofertados para o cliente. Quanto a qualidade geral do estabelecimento, foi tida
como aumentada por 85,71% dos entrevistados € que os servigos e o atendi-
mento ao cliente melhoraram em 75% dos casos. Para 77,81% dos pesquisados
a comida servida pelos restaurantes ¢ mais saudavel hoje do que ha alguns anos.
Alimentar-se no restaurante ficou para 80,59% dos entrevistados mais caro hoje
que ha algum tempo.



CONCLUSAO

Vimos que uma parcela significativa dos divinopolitanos come mais rapido do que
se recomenda, frequenta lanchonetes semanalmente (26% do total), pede comida
pelo delivery (30,8% do total) a0 menos uma vez por semana (41% dos que pedem
por delivery) e toma refrigerantes ao comer (38,4% do total). Esse comportamento
alimentar é tipico dos centros urbanos e ilustra bem o que alguns autores chamam
de mundializagdo da alimentagao, cujo fast-food ¢ seu simbolo. Desde a revolugao
verde nos anos 50 — que prometeu acabar com a fome mundial através da meca-
nizac¢do do campo, do controle de pragas através do uso de pesticidas e o aumento
do rendimento com fertilizantes — o europeu e o americano comem muito mais do
que precisam. Esse modelo chega recentemente ao Brasil quando da abertura das
fronteiras e cultura a0 mundo nos anos 1990. Desde entdo, em expansio economi-
camente, nos nos mostramos avidos em experimentar o que sempre viamos atraves
dos filmes. Essa propaganda quase subliminar dos filmes acompanhada da propa-
ganda massiva dos meios de comunicagao (em especial a televisdo) ao consumo em
geral e, aqui neste capitulo, especialmente de alimentos e novos modos de comer,
surtiu efeito, principalmente, mas ndo somente, entre os jovens. A industria alimen-
tar soube aproveitar a abundancia de alimentos presente desde os anos 50 e nos
leva a crer que comer nio tem mais relagio com cozinhar. E emblematico que dois
dos pratos mais conhecidos do mundo e mais pedidos pelos divinopolitanos por
telefone sejam apenas uma montagem de ingredientes. O sanduiche alemao que se
resumia a um pedacgo de carne dentro de um pao € uma superposi¢do de insumos in-
dustrializados onde o queijo ¢ processado, o hamburguer ¢ feito com restos de carne
(frequentemente sem distingdo ao que vem misturado como aves, suinos e bovinos)
e, sobretudo muita gordura e agucares nos molhos. A pizza, que um dia ja foi na-
politana e saudavel (um disco de massa de pao, tomate com um pouco de queijo e
legumes) a industria americana transformou-a em uma torta espessa com queijos
variados escorrendo, embutidos suinos industriais (calabresa, salame, bacon, pre-
sunto), conservas salgadas (azeitona, palmito, milho em lata, ervilhas) e eventual-
mente ou pouco de legumes frescos. Trinta e nove por cento dos divinopolitanos
disseram frequentar pizzarias. Essa alimentacdo “internacional” ¢ por demais calo-
rica e de uma uniformidade do gosto extraordinaria. O paladar limitado e infantil
¢ imposto. Todos os alimentos da industria, sejam eles salgados ou doces, contém
acucar em maior ou menor grau, a gordura e o sal em excesso sdo onipresentes em
uma tentativa de dar um pouco de sabor onde ele ndo existe. Sabores delicados ou
azedos e amargo sdo rejeitados em prol de gostos potentes como o grelhado, o frito,
o defumado, o salgado em excesso, o fermentado. Legumes, frutas e verduras sao
incompreensiveis (incompativeis?) para os novos paladares formados pela propa-
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ganda e a massificacdo dos gostos. Até mesmo a dgua parece aos poucos se tornar
obsoleta: apenas 12% dos entrevistados responderam tomar apenas agua ao comer.
Falta-lhe sabor certamente!

O que ndo ¢ colorido, bonito, saborizado, perfumado, diferente e instigante néo
desperta o desejo de comer. Comidas rapidas, internacionais ou contemporaneas
representaram quase a metade dos restaurantes escolhidos pelos divinopolitanos da
pesquisa. Na modernidade gostamos do novo que ndo seja muito diferente do que
estamos acostumados e, sobretudo... do rapido.

A influéncia da propaganda é bem perceptivel na pesquisa quando perguntamos
aos entrevistados quais dos restaurantes eles mais conhecem. Duas listas distintas
foram elaboradas. Uma primeira com Fast-Food tradicionais no cenario mineiro
(ndo necessariamente presentes em Divindpolis, como o McDonald’s, Pizza Hut,
Spoleto’s,, Habbib’s e Crep’s) e outra com restaurantes e bares tradicionais da ci-
dade de Divinopolis (Sobradinho da Sopa, Tée do Beijo, Bar do Ailton, Rei das
Trairas...). Bob’s e SubWay presentes na cidade foram os mais reconhecidos com
74,21 e 60,94% respectivamente. McDonald’s obteve 59,37% de reconhecimento.
Apesar dos restaurantes da segunda lista serem de categorias diferentes (bares e
restaurantes e ndo fast-food) € sempre curioso observamos que o que ¢ nosso niao
¢ automaticamente conhecido. Tipico das cidades, o cidaddo nao conhece seu viz-
inho. E mais tipico ainda em uma cidade de médio ou pequeno porte ou ainda no
campo: desejamos aquilo que ndo temos e que é reconhecido. Busca-se uma mesma
coisa e esta ndo € necessariamente a proximidade. Dentre as sugestdes para novos
tipos de restaurantes na cidade, os entrevistados responderam em primeiro lugar o
desejo de verem abrir em Divinopolis um Habbib’s ¢ McDonald’s e também sen-
tirem falta de uma churrascaria (gatcha) e um restaurante de comida tipicamente
italiana. (FLANDRIN; MONTANARI, 1998).

Pouco mais da metade dos entrevistados disseram comer fora de casa com amigos
e familiares. Sair para bares ¢ uma tradi¢ao mineira por exceléncia. Porém esta pes-
quisa foi realizada em restaurantes. Sair para restaurantes ¢ um ato essencialmente
urbano e, portanto, moderno e individualista. Porém nesta aparente ambiguidade
podemos encontrar gestos tradicionais. Sair com familia e amigos para comer im-
plica tradicionalmente passar mais de 20 minutos a mesa, mesmo que para comer
apenas 36% disseram gastar mais de 20 minutos. Curiosamente as familias dos
entrevistados ndo englobam pessoas de mais de 70 anos presentes em restaurantes
e apenas 2,3% acima de 60 anos. Talvez o divinopolitano nascido nos anos 40 e
50 ndo tenha o habito de comer fora de casa e o frequentador de restaurantes em
Divindpolis esta na categoria dos economicamente ativos € possuem 2° grau ou
mais estudo. A maioria dos frequentadores ganha mais de 4 salarios minimos e



28% ganha acima de 10 salarios. Comer em restaurantes tem literalmente seu custo
e este € de no minimo trés vezes o valor dos insumos consumidos. Comer fora sig-
nifica gastar pelo menos trés vezes mais para comer a mesma coisa em casa. Vai a
restaurantes quem pode e ndo quem quer.

Comer em restaurantes para as classes A e B significa respeitar certo codigo social.
Sai-se para restaurantes para ser reconhecido, pelo outro e pelos pares. Esse publico
visa qualidade no atendimento e um alto grau de técnica na confeccdo dos pratos. Ja
as classes C e D, ou as chamadas de novas classes emergentes, procuram sair para
comer com um intuito de se divertir. A comida ndo ¢é tanto o foco da saida e sim
passar um momento agradavel com familiares e/ou amigos.

Porém, seja qual for a classe, uma boa parte dos frequentadores de restaurantes em
Divinopolis procura em restaurantes o tradicional. Sem se esquecer da satde.

A escolha por restaurantes mineiros e de comida tradicional representa a maioria.
Neles se come o tradicionalissimo arroz com feijao e carne, com legumes e salada.
Dentre as carnes, a de frango e/ou peixe estdo entre as preferidas. Saladas e legumes
compdem a preferéncia dos frequentadores de restaurantes dentro de uma linha dita
saudavel. As carnes vermelhas e o churrasco, menos reconhecidos em uma socie-
dade saudavel, t&m apenas 46,82% e 29,36% das preferéncias, respectivamente. Os
mineiros que sempre se caracterizaram pelo consumo de frituras (torresmo, pastéis,
biscoitos fritos) parecem agora despreza-los. As frituras sdo um dos principais al-
vos de todo nutricionista e apenas 11,11% dos entrevistados confessam comé-las.
Essa ¢ uma tendéncia mundial e nacional. A comida saudavel esta presente nos
discursos de todo restaurante, mesmo que ela ndo esteja de fato presente nos pratos
vendidos.

O mineiro de Divindpolis ainda prefere os doces tradicionais de Minas como so-
bremesa (doce de leite, de frutas, goiabada, fruta em calda). Apesar da onda di-
etética, metade dos entrevistados respondeu comer sobremesas as vezes. Nao nos
enganemos, as sobremesas industriais cheias de gorduras hidrogenadas, conser-
vantes, antioxidantes, corantes, estabilizantes e outras abreviagdes da industria
quimica, incompreensiveis para os comuns mortais, estavam presentes na pesquisa.
Chocolate, sorvete e sobremesas diet e light responderam por 43% das respostas.
Saude sim, alimento saudavel... a ver.
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um estudo da identidade

regional mineira

What the “quitandeira” has?

A study of minas gerais regional identity

RESUMO

O presente artigo tem como objetivo
principal investigar, através da anali-
se dos aspectos que compdem o ofi-
cio das quitandeiras, como um “‘saber
fazer” que vem de familia, transcende
esse ambiente e passa a ser apropriado
no discurso da identidade regional dos
habitantes de Minas Gerais. A fim de
enriquecer a nossa analise, faremos uma
contextualizagdo histérica da origem
das quitandas, para, a partir dai, entdo,
prosseguirmos no debate acerca dos
aspectos simbolicos das quitandas e da
figura da quitandeira que, por sua vez,
conferem uma identidade aos habitantes
do estado. Para tanto, baseamo-nos na
revisdo bibliografica sobre o tema e nas
entrevistas de campo realizadas entre os
anos de 2012 e 2013 nas cidades minei-
ras de Congonhas, Entre Rios de Minas,
Séo Bras do Suagui e Ouro Preto.

Palavras-chave: Identidade Regional;
Culinaria Regional Mineira; Quitandas;
Quitandeiras.

ABSTRACT

The main objective of this article is to
understand, through the analysis of the
aspects that compose the quitandeiras
activity, how this family know-how
goes beyond their homes and became
part of the speech around the regional
identity of the Minas Gerais inhabitants.
To enrich this discussion we will, at
first, contextualize in History the origin
of the quitandas and, so on, bring the re-
flection about the its symbolic features
as well as the quitandeiras, that provi-
des a regional identity to the inhabitants
of the state. In order to answer the main
question of this article, we have started
from a literature review followed by an
analysis of the field research that took
place between the years 2012 and 2013
in the towns of Congonhas, Entre Rios
de Minas, Sdo Bras do Suagui e Ouro
Preto.

Keywords: Regional Identity; Minas
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Quitandeiras.
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INTRODUCAO

Parafraseando a composi¢do de Dorival Caymmi, “O que € que a baiana tem?”,
o titulo deste artigo remete-nos as mulheres que tiveram um importante papel na
formagao da culinaria regional brasileira. Assim como na Bahia ha as baianas do
acarajé com seu tabuleiro cheio de quitutes, em Minas Gerais, essa representacao
da participagdo feminina na cozinha regional fica por conta das quitandeiras, que
sdo mulheres que fazem e vendem bolos, broas, rosquinhas e biscoitos.

Por se tratar de uma atividade econdmica, trataremos essa atividade das quitan-
deiras como “oficio” que, por sua vez, configura-se em atividade tradicional, cuja
transmissdo do conhecimento ¢ feita oralmente, sendo passado de geragdo em ge-
racdo. Ja o produto dessa atividade, as quitandas, definidas por Eduardo Frieiro
(1982) como a pastelaria caseira, representam um ritual doméstico da tradigdo mi-
neira que se iniciou no século XIX, quando, num costume do lanche da tarde, elas
sdo servidas acompanhadas de café.

Acreditamos que, como todo prato tipico, por trds das quitandas, ha uma historia.
Essa historia, por sua vez, estd permeada de aspectos culturais e tradicdes que se
associam a identidade e 8 memoria coletiva da sociedade mineira. Pensando na co-
mida como uma “voz” que comunica, ela pode contar historias, a0 mesmo tempo
em que manifesta emogdes, sistemas de pertinéncias, significados e relagdes sociais
de um determinado grupo. Assim, ela se torna um poderoso canal de comunicagéo
entre o passado e o presente de um grupo.

Partindo dessas premissas, neste artigo, pretendemos investigar como as quitandas ¢ a
figura das quitandeiras sdo apropriadas nos discursos da identidade regional. A fim de
respondermos a essa questao norteadora, procuramos, na primeira secao deste artigo,
tragar uma trajetoria historica do surgimento das quitandas e do habito do seu consu-
mo pelos mineiros. Na segunda se¢ao, dedicamo-nos a tragar um perfil do oficio das
quitandeiras, onde procuramos saber quem s3o essas pessoas, porque exercem a ati-
vidade e como ele ¢ visto pelas proprias quitandeiras e pelas suas familias. Investiga-
mos, também, os aspectos tradicionais e modernos do oficio, assim como os meios de
transmissdo do conhecimento e a sua continuidade. Por ultimo, procuramos levantar
um debate acerca dos aspectos simbolicos das quitandas e da figura da quitandeira e de
que forma elas sdo apropriadas no discurso da identidade regional mineira.

Enfim, o estudo pretendido aqui ¢ proximo a analise da Historia, da Antropologia e
da Memoria Social. Acreditamos que, ao enfocarmos essas areas na nossa pesquisa
sobre as quitandas e o oficio das quitandeiras, estamos contribuindo com um novo
recorte sobre o tema, cuja reflexdo baseou-se, principalmente, nos dados colhidos
na pesquisa de campo e nas histdrias de vida das quitandeiras que entrevistamos.



CONTEXTUALIZACAO HISTORICA: A ORIGEM DAS
QUITANDAS

A palavra quitanda tem significados diferentes em Minas Gerais e no restante do
Brasil. A terminologia tem origem africana e vem, mais especificamente, do quim-
bundo, lingua falada no noroeste de Angola. Naquela regido, kitanda significa ta-
buleiro onde se expdem géneros alimenticios a venda nas feiras, inclusive verduras
e legumes. Na Africa, a palavra também passou a designar as proprias feiras. J4 no
Brasil, ela ganhou o significado de pequenos estabelecimentos comerciais, cujos
produtos sdo expostos em bancadas ou tabuleiros. (CHRISTO, 2006, p. 24).

Em Minas Gerais, além dessa definicdo, a palavra quitanda passou a designar as
comedorias ligeiras ou, como define o ensaista Eduardo Frieiro (1982), “quitanda,
ndo o esquecamos, € a pastelaria caseira, o biscoito, a broa, a rosca, o sequilho, o
bolo” (...)."! Ou seja, na cozinha mineira, quitanda é tudo aquilo que é servido com
o café, exceto o pao. Quitandeiras, entdo, sio mulheres que fazem e vendem essas
quitandas.

No cotidiano dos mineiros, as quitandas estio presentes no café da manha e no lan-
che da tarde. Os mineiros, definidos por Frieiro (1982) como “lambareiros, amigos
de doces e quitandas”, conforme um relato do final do século XIX, tinham o cos-
tume de servir o cha da noite acompanhado de biscoitos de polvilho ou fritos em
gordura, broas de amendoim, sequilhos e pamonhas. No decorrer dos oitocentos,
o café veio a substituir o cha, difundindo-se tdo rapidamente que, ja em meados
do século XIX, era a bebida predileta dos brasileiros. (FRIEIRO, 1982, p. 166). E
assim formou-se o habito de se consumir as quitandas acompanhadas com o café.

Abdala (2007, p. 99) nos chama a atengdo para o fato de que, na literatura que
aborda a alimenta¢do nos séculos anteriores ao XIX, faltam referéncias sobre o
consumo das quitandas em Minas Gerais. Para ela, hd dois motivos para explicar
esse fato. Primeiramente, a dificuldade do abastecimento de alimentos no inicio do
povoamento que se estendeu até a metade do século XVIII. O segundo motivo €
que as quitandas e os doces passaram a desempenhar um papel importante nos habi-
tos ligados a hospitalidade e na determinacao dos habitos alimentares dos mineiros
a partir do final do século XVIIL.

Para compreendermos melhor o momento em que as quitandas passaram a fazer
parte dos habitos da populagdo mineira, recorremos a Arruda (1999, p. 135) e suas
duas dimensoes temporais da historia de Minas: a primeira, que emerge no século
XVIIIL, correspondendo ao apogeu da mineragdo, e a segunda, no final dos setecen-
tos, apods a retragdo mineradora, quando acontece a ruralizagdo da economia, esten-
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dendo-se por todo o século XIX e adentrando as primeiras décadas do século XX.

Muitos textos historiograficos que tratam do abastecimento alimentar de Minas Ge-
rais no século XVIII ressaltam a caréncia de alimentos e as dificuldades de cultivo
na regido. E no inicio desse século que acontece a arrancada aurifera e o inicio do
povoamento do espago mineiro. Trata-se do periodo da Minas Gerais abastecida,
que marca a dependéncia da regido em relagdo as outras capitanias e & metropole
para o fornecimento de géneros basicos.

Abdala (2007, p. 72 apud Zemella, 1951, p. 189) indica que os gé€neros essenciais
a subsisténcia na capitania nesse periodo eram: os cereais (milho, feijao e farinha,
provavelmente), a carne, o sal, o a¢tcar, o toucinho, a pinga e o tabaco. Esse peri-
odo, enfim, marcado pelo apogeu da mineracdo, caracterizou-se pela caréncia de
alimentos basicos e pelos seus altos pregos. Talvez, por isso, a literatura consultada
ndo menciona a producdo e o consumo de quitandas nessa época.

A partir da segunda metade do século XVIII € que a capitania vai alcangar um
relativo grau de autossuficiéncia em termos de suas necessidades de subsisténcia.
O ano de 1770 marca uma mudanga politica econdmica, que passa a estimular a
produgdo agricola na regido. Segundo Menezes (2000), com o passar do século
XVIII e a sedentarizacdo dos habitantes, fixando-se nos arraiais mineiros, a produ-
¢do do milho se aprimorou e ampliou-se o leque de op¢oes produtivas. “Ao milho,
somavam-se os produtos que antes exigiam esse processo de fixagdo do homem a
terra: o arroz, a mandioca, a cana-de-agtcar, os produtos da pecuaria e, até mesmo,
o feijao”. (MENEZES, 2000, p. 111).

Apesar do crescimento do cultivo do milho e de outros produtos na segunda meta-
de do século XVIII, € no decorrer dos primeiros anos do século XIX que podemos
falar com propriedade do consumo de quitandas. Nos oitocentos a mineracao pas-
sa a segundo plano e a agricultura se sobrepde as demais atividades, marcando o
periodo da ruralizagdo da economia mineira. A fazenda passa a ser o niicleo vital
da economia, propiciando relativa abundancia de géneros, incluindo-se os ovos, o
leite e o queijo.

Com a fartura nas fazendas, tornou-se propicia a confec¢ao da pastelaria caseira,
que é propria dos momentos marcados pela fartura e ndo pela caréncia. Percebemos
isso claramente ao analisarmos receitas de bolos e pudins do século XIX, que levam
grande quantidade de ovos, leite, manteiga e aguicar, o que nao seria possivel no pe-
riodo de caréncia de géneros da mineragdo. (ABDALA, 2007, p. 100).

Contudo, devemos destacar que, apesar da abundancia de alimentos propiciada
pelo periodo de ruralizagdo, até a segunda metade do século XIX, a farinha de tri-



go, muito cara, importada e de dificil acesso, foi substituida pelas farinhas de milho,
mandioca e pelos tubérculos ricos em amidos, com os quais faziam-se paes, bolos
e biscoitos”.

Ja nas Minas Gerais do século XVIII, o milho era um alimento dominante na die-
ta alimentar e consumido por todas as classes sociais. Os bolos, broas e biscoitos
feitos com a sua farinha, substituiram o pao, que era raro nas mesas mineiras, até a
segunda metade do século XIX, como podemos verificar em Frieiro (1982, p. 171):

Em vez do pdo, muitos usavam ainda, como os matutos, o beiju de
farinha de mandioca, ou o substituiam pelo biscoito de polvilho. O
pdo é quase estranho a cozinha mineira tradicional. Sua generaliza-
¢do nas melhores mesas tem sido lenta. A farinha de mandioca e a
de fubd de milho substituem com vantagem a farinha alva de trigo e
tém ainda a seu favor o baixo prego e a facil aquisicdo. Para que o
pado se temos o angu? (depoimento de Aurélio Pires, recordando seus
tempos de estudante na Vila Rica de 1881 a 1882)

John Mawe, o viajante inglés que permaneceu no estado durante seis meses no

ano de 1809, ao chegar a Ressaquinha, destacou a auséncia do pao e a pobreza da

regido:
Chegamos pelas quatro horas da tarde, a Ressaquinha, lugar mise-
ravel, cujo proprietdrio nos forneceu todas as provisées que a exi-
guidade de seus recursos nos pode proporcionar. (...) Jantamos, com
apetite, mais ou menos as sete horas, galinha assada e mandioca,
que substituia o pdo. Este ultimo é tdo raro nessa regido, que a aldeia
de Barbacena, muito povoada, ndo pode, embora situada no distrito

mais abundante em grdos, nos fornecer sendo uma rosca. (MAWE,
1978, p. 117).

Ao chegar a Vila Rica, pousando em umas das primeiras casas da vila e que lhe fora
recomendada, assustou-se com o preco do pao: “Nosso jantar, servido mais sordi-
damente do que no mais miseravel rancho da estrada, consistiu de bife guisado e
frango. O pdo, contudo, era suportavel, mas caro.” (MAWE, 1978, p. 121).

Auguste de Saint-Hilaire, viajante francés que esteve no Brasil entre 1816 e 1822,
menciona o pao feito de inhame que provou em uma pousada proxima a Barbacena:
“(...) saboreamos pequenos paes, bastante saborosos, feitos com raizes de inhame
raladas e depois amassadas.” (SAINT-HILAIRE, 1938, p. 65).

E prossegue destacando a importancia da farinha de milho como um substituto do
pao na Provincia de Minas: “Todos os agricultores plantam milho, ndo s6 porque
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sua farinha substitui o pdo, como ainda porque ele é para os animais de carga, o
que ¢ para nos a aveia e ¢ empregado também para engordar galinhas e, sobretudo,
porcos.” (SAINT-HILAIRE, 1938, p. 106). Por fim, menciona as quitandas feitas
com essa farinha:

Fazem-se também com farinha de milho bolos, certo género de bis-
coitos, e mesmo, pequenos pdes de gosto agradavel, mas de miolo
muito compacto. As vezes, mistura-se essa mesma farinha com a de
arroz, de centeio ou de trigo, e dai resulta um pdo muito menos com-
pacto. (SAINT-HILAIRE, 1998, p.107).

Apesar da supremacia da farinha de milho, as quitandas também poderiam ser fei-
tas com tubérculos ricos em amido, substituindo, da mesma forma, a farinha de
trigo. Na regido de Mariana, por exemplo, os tubérculos mais degustados eram a
batata, a batata-doce, o cara, a mandioca e o mangarito. Os quatro tltimos, além de
serem consumidos cozidos e regados com melado, também compunham as receitas
de bolos, paes, biscoitos e cuscuz.’

Sobre as receitas feitas com as farinhas derivadas de mandioca, o primeiro biscoito
feito a base de goma (polvilho) foi o papa-ovo. A partir dessa receita, outras varia-
¢Oes de biscoitos foram surgindo, acrescidos de leite, nata ou manteiga e com técni-
cas variadas, escaldados ou ndo escaldados, assados ou fritos, em forma de argolas,
meia lua ou bolachas.

No periodo da ruralizagdo da economia mineira, logo apds a decadéncia do ciclo
da mineracdo, o queijo tornou-se abundante e, a partir dai, surgiram os biscoitos de
queijo e muitas outras variedades de bolacha. Na sequéncia, veio o pao de queijo,
cuja receita origindria € a do biscoito de goma. Com o aumento do gado leiteiro e da
fartura do queijo, as quitandeiras acrescentaram uma quantidade maior desse ingre-
diente a receita original e o enrolaram em forma de pequenas bolinhas que, assadas,
chamaram de pdo de queijo. Desse modo, a criagdo dessa quitanda, que ¢ a mais
famosa de Minas Gerais, ¢ fruto do crescimento econdémico da regido, incorporan-
do, primeiramente, a goma e depois a gordura, o sal, o ovo, o leite e, por ultimo, o
queijo. (NUNES, 2010, p. 56).

Concluimos, assim, que as primeiras receitas de quitandas nasceram marcadas
pelos ingredientes da terra. Como a maior parte das receitas brasileiras, elas fo-
ram surgindo da fusdo da técnica portuguesa com a mao de obra da escrava negra.
As indias também colaboram com as farinhas derivadas da mandioca, mas ndo se
adaptaram ao uso do agucar e, por isso, foram substituidas pelas cozinheiras negras.
Como podemos ver em Camara Cascudo (2004), as mulheres portuguesas eram as
responsaveis por ensinar a técnica culindria as suas escravas:



Compreende-se que essa tradi¢do boleira e doceira em Portugal
replantou-se imediata e profundamente no Brasil, servindo-se dos
elementos locais, reunindo-se aos recursos trazidos da Europa (...)
Toda mulher portuguesa ndo faz trés doces, ensina cinco e opina
sobre dez. (...) Com algum exagero, Luccock’, entre 1808 e 1810,
restringia a dogaria a intervengdo das senhoras na cozinha porque
havia uma multiddo servil para o trabalho culinario. (CASCUDO,
2004, p. 308-596).

Essa mao de obra de que nos fala Luccok foi, no inicio da colonizacdo, formada pe-
las indias que, rapidamente, com o desenvolvimento da cultura canavieira, na costa
brasileira, foram substituidas pelas escravas negras. Se dos indigenas herdamos a
goma de mandioca e o polvilho, foi das maos das cozinheiras negras, adaptadas ao
uso do agucar, que foram nascendo, no primeiro século da colonizagdo, as receitas
brasileiras de doces e quitandas. (CASCUDO, 2004, p. 159).

AS QUITANDEIRAS COMO SIMBOLO DA IDENTIDADE
DO ESTADO DE MINAS GERAIS

A presenga feminina no comércio de géneros alimenticios em Minas Gerais ¢ uma
tradi¢do que vem do periodo colonial. Podemos dizer que as negras de tabuleiro
do século XVIII foram as primeiras mulheres a realizarem esse tipo de atividade.
Também chamadas de quitandeiras, essas negras vendeiras, escravas ou forras’,
frequentemente se aproximavam das areas mineradoras para venderem comestiveis
a escravaria.

A presenca marcante dessas mulheres no comércio a varejo, segundo Figueiredo
(1997, p. 144), resultou da convergéncia das influéncias africanas e portuguesas no
Brasil. Nas sociedades tradicionais africanas as mulheres desempenhavam tarefas
de alimentacdo e distribuicdo de géneros de primeira necessidade. De Portugal,
veio a transposicao da divisdo de papéis sexuais vigentes na metropole, onde as
mulheres era reservado o comércio de doces, bolos, frutos, queijos, leite, hortalicas,
pomada, polvilho, hostias, agulhas, alfinetes, fatos velhos e usados.

Mais de dois séculos depois, encontramos, ainda hoje, no interior do estado, mulheres
que se dedicam a fazer e a vender bolos, biscoitos, broas, sequilhos, rosquinhas etc.
Sao as chamadas quitandeiras. Como vimos na se¢@o anterior, as primeiras quitandas
comegaram a surgir no século XIX e, a partir dai, as receitas de familia foram passan-
do de geracdo em geragao, cujo aprendizado era pautado em uma transmissao oral do
conhecimento, dando ao oficio das quitandeiras um carater de atividade tradicional.
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Partindo dessa premissa, buscamos, nesta parte da pesquisa, analisar de que forma
o oficio das quitandeiras transmite e preserva essas memdorias familiares, transcen-
dendo o ambiente da familia, de forma a tornar-se um simbolo da identidade do es-
tado de Minas Gerais. Para tanto, realizamos uma pesquisa de campo entre os anos
de 2012 e 2013, em quatro municipios da regido central do estado: Congonhas,
Entre Rios de Minas, Sdo Bras do Suagui e Ouro Preto. Utilizando-nos da técnica
da entrevista semiestruturada, através do depoimento das nossas entrevistadas pu-
demos promover uma comparagdo entre os aspectos tradicionais ¢ modernos do
oficio, assim como tracar um perfil das pessoas que o realizam.

O fato que nos chamou a atengdo, primeiramente, ¢ que as quitandeiras, como no
passado, ainda vendem as suas quitandas por encomendas. Ressaltamos que esse
tipo de venda € bem tipico das cidades pequenas e, por isso, ndo a encontramos na
capital, onde s6 € possivel comprar as quitandas nas padarias. Assim, as quitandas
sdo feitas na casa da propria quitandeira e o cliente passa na sua casa para buscar

a encomenda. Normalmente, o preco cobrado é pela “receita”

e as quitandas sdo
entregues ao cliente em grandes latas de plastico ou de aluminio (antigamente, latas

de margarina), onde sdo estocadas.

Esse habito de estocar as quitandas em recipientes fechados é uma tradi¢do que
vem desde o inicio do século XIX, quando a vida concentrada nas fazendas e as
longas distancias impunham a necessidade da estocagem de alimentos. Dessa for-
ma, era possivel servir aqueles que vinham de longe o que havia de melhor. Além
de prevenir os momentos de escassez e fome, a estocagem de alimentos também
prevenia as surpresas de visitas inesperadas. Dai, entdo, a importancia dos doces
em compota de agucar, as carnes conservadas na banha e as quitandas mantidas em
recipientes fechados. (ABDALA, 2007, p. 102).

Outra tradi¢do que se mantém ¢ a utilizacdo do fogdo a lenha e o forno de barro,
que podem ser encontrados com frequéncia nas casas do interior. Por causa desses
fornos que emitem uma grande quantidade de calor, observamos que, nessas casas,
a cozinha ¢ o ultimo comodo, estando préxima ao quintal ou a um espago aberto
onde fica o forno de barro’.

Essa disposi¢@o em relagd@o a casa é uma tradig@o que vem dos primeiros séculos da
colonizacdo, quando a maioria das cozinhas brasileiras localizavam-se em ranchos
abertos e nos alpendres. De influéncia indigena, o costume de cozinhar ao ar livre
se manteve mesmo depois da chegada dos colonizadores portugueses. Isso porque
o clima quente dos tropicos afastava cada vez mais para os fundos da casa o fogéo
e a cozinha. (MAGALHAES, 2004, p. 108).

Num contraste entre o tradicional € o0 moderno, vimos nas casas das quitandeiras



que, sem perder a prioridade, o fogdo a lenha e o forno de barro dividem o espago
da cozinha com os fornos elétricos e industriais. Outro trago de modernidade € a in-
corporagdo de novos instrumentos de cozinha, que antes ndo eram utilizados pelas
suas maes ou avds, como as batedeiras e os liquidificadores. Temos ai, entdo, uma
reconfiguracdo do “modo de fazer” que, pautado na tradi¢ao, ndo ignora as facili-
dades advindas da tecnologia.

No entanto, conforme o depoimento das nossas entrevistadas, as receitas sao feitas
da mesma forma nos dias hoje, com a mesma técnica e os mesmos ingredientes. Ao
contrario dos estabelecimentos comerciais, as pessoas que fazem as quitandas de
forma artesanal continuam a usar a banha de porco no lugar da margarina, a nata no
lugar do creme de leite e nenhuma delas abre mao dos ovos caipiras, normalmente
vindos do galinheiro que mantém no quintal das suas casas.

Na concorréncia com as padarias e os mercados, elas acreditam que € o fator artesa-
nal e natural de suas quitandas que motivam os seus clientes a compra-las, dado que
o prego da padaria é menor. Segundo a quitandeira Margarida Resende, os produtos
de padaria tém muito conservante. Ja os biscoitos feitos em casa sdo feitos com fuba
da roga e produtos que vém do quintal, portanto sdo mais naturais, tém mais quali-
dade e sdo mais saborosos.

Como todas as outras quitandeiras que entrevistamos, a Maria do Carmo Costa, nos
disse que a Unica coisa que ela compra € a farinha de trigo e o agucar, que ela ndo
tem como produzir.

“A quitanda da gente é tudo, do produtor ao consumidor. O leite é
de vaca, ndo é de caixinha, os ovos a gente colhe, a banha de porco
é da roga, é tudo muito natural. E outra também, a quitanda da gente
é feita naquilo ali que vocé estd vendo (apontando para o forno de
barro), que faz muita fumaca.”

Até mesmo a quitanda mais famosa, o pao de queijo, hoje em dia tdo industrializa-
do, tem a sua participagdo nas vendas das quitandeiras:

“Eu faco também e tenho muita encomenda é de pao-de-queijo con-
gelado. Eu faco so assim por encomenda. Agora o meu pdo de quei-
Jjo congelado, ele ndo é igual a esses que vendem no supermercado
ndo, porque os de supermercado tém conservante e o meu ndo tem, o
meu é natural. Quando eu fago aqui em casa eu deixo no congelador
umas duas semanas so.” (Stella Adelino)

Assim, acreditamos que essa demanda pela quitanda artesanal, seja através dos tu-
ristas ou dos clientes locais, de alguma forma, acaba refor¢ando a importancia da
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figura da quitandeira no cenario cultural de Minas Gerais e valorizando a tradi¢éo
frente ao crescimento do numero de padarias nas cidades pequenas.

“Eu tenho uma colega aqui, a Dona Neuva (...), essa gosta de com-
prar meus canudinhos pra mandar pra Beléem do Parad. Essa semana
eu ja fiz rosquinha de amendoim pra ir pra Sdo Paulo e cubu pra
Santa Catarina, onde mora a minha prima.” (Maria do Carmo Costa)

“Sempre assim, Semana Santa, Festa da Colheita, Carnaval é que
enche mais de encomenda. Mas eu ja peguei muita encomenda ld
pra Belo Horizonte, a dona mandava pegar aqui em casa quase toda
semana. Tem gente do Rio de Janeiro que me compra também. Aqui
também eu tenho muita freguesia.” (Stella Adelino)

No que diz respeito ao aprendizado do oficio, tradicionalmente, ele se da pela ora-
lidade, normalmente entre pessoas da mesma familia. Esse “modo de fazer”, pas-
sado de geracdo em geragdo estd registrado nos cadernos de receita que, devido a
sua importancia na memoria da familia, sdo muitas vezes vistos como uma heranga.

Quitandeira de Sdo Bras do Suagui, Maria do Carmo Costa nos relatou que ela
aprendeu a fazer as quitandas com as tias que eram quitandeiras e salgadeiras. Neta
de uma escrava, ela nos contou que a sua avo foi libertada enquanto crianga e foi
trabalhar em servigos domésticos.

“A minha avo foi do tempo da escraviddo. Ela morreu marcada,
porque naquela época todo escravo era marcado. Ela ndo chegou
a trabalhar, porque ela era muito menina quando veio a libertagdo.
Depois ela cresceu, casou e foi criar familia. E comegou a cozinhar
porque a familia dela ndo era pequena nada, né? Mas ela ndo era
quitandeira, ela trabalhava mais como lavadeira. Mas eu tenho duas
tias que eram quitandeiras e salgadeiras. E ai eu acho que eu fui a
unica na familia que puxei o sanguinho delas.”

Dentre as quatorze quitandeiras que entrevistamos, doze aprenderam a fazer as qui-
tandas com suas maes, avos e irmas. Maria das Gragas Silva, que foi criada na zona
rural de Congonhas, nos relatou que aprendeu a fazer as quitandas ainda crianga:

“A minha mde fazia quitanda no forno de lenha, a gente morava na
roga. Entdo eu vim (para a cidade) da zona rural com onze anos e
Jja sabia fazer as quitandas. A minha mde ia fazendo e a gente ficava
perto para aprender. (...) E a minha mde aprendeu com a minha avo.
Entdo isso ai ja vem de longe mesmo.”



Como foi exposto anteriormente, no passado, a fartura de leite, ovos e queijo na
roga propiciaram a feitura das quitandas e, consequentemente, a propagacao desse
saber que foi passando de geragdo em geragdo. Odete Silva, cuja mae foi criada na
zona rural de S3o Bras do Suagui, nos relatou: “O pouco que eu sei, aprendi com
a minha mae, porque a mamae era daqui da roca onde tinha fartura de tudo. Tinha
um forno granddo, fazia muito biscoito, tinha fartura de tudo, o que eu aprendi foi
com ela”.

Além dessas quitandeiras tradicionais®, encontramos a Floripes Pinto, que era ma-
nicure ¢ aprendeu a fazer as quitandas sozinha, procurando uma recolocagdo no
mercado de trabalho. Hoje ela tem uma fabrica de quitandas na zona rural de Con-
gonhas, onde toda a familia esta envolvida na produ¢do e na venda das quitandas.

A outra excecdo € a Eva, de Lavras Novas, distrito de Ouro Preto. Eva comegou a
trabalhar com as quitandas a partir da ideia de uma amiga de Belo Horizonte que
queria fazer algo diferenciado na regido. Sem ter na familia a tradicdo de fazer
quitandas, foi a amiga quem lhe ensinou as receitas e hoje ela fornece quitandas as
pousadas do distrito, cujo turismo estd em plena expansao.

Entrevistamos também duas quitandeiras que participam do Projeto Resgate da
Quitanda’ promovido pela EMATER-MG em parceria com a Prefeitura de Congo-
nhas: Neusa Pereira e Rosaura das Gragas Pinto. As duas, apesar de terem apren-
dido a fazer algumas quitandas com suas maes, escolheram participar do projeto
para se aperfeicoarem nas técnicas e se inserirem no mercado de trabalho através
da EMATER.

Dessa forma, percebemos que ha hoje em dia trés perfis de quitandeiras: aquelas
que chamamos de tradicionais, cuja aprendizagem se deu pelos seus antepassados
familiares, aquelas que ndo tinham essa tradi¢do na familia e buscaram uma recolo-
cacdo no mercado de trabalho aprendendo sozinhas ou através de amigas e aquelas
que receberam cursos de capacitagdo através de associagdes como a EMATER.

Constatamos, da mesma forma, que na légica do mercado consumidor, o interes-
se esta voltado para o produto, ou seja, para a quitanda artesanal, seja ela feita
pela quitandeira “tradicional” ou ndo. Uma prova disso ¢ a quitandeira Floripes
Pinto, cuja familia ndo tinha a tradi¢do de fazer quitandas, tendo que aprender
a fazé-las sozinha, e tem uma grande clientela na cidade de Congonhas. A dife-
renciacdo, para os clientes, fica por conta das quitandas caseiras em relagdo as
quitandas industrializadas, vendidas na padaria. Com isso, no ponto de vista do
cliente, a énfase esta no artesanal, no tradicional, na qualidade do produto e néo
na quitandeira em si.
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Quanto aos motivos para trabalharem com as quitandas, embora nos relatos das
quitandeiras que entrevistamos eles variem entre uma forma de passar o tempo e o
prazer de realizar uma atividade que gostam, notamos que o motivo principal é o
econdmico, constituindo-se a venda das quitandas uma renda complementar a da
familia. Com isso, saberes e praticas que vém de seus antepassados vao sendo rea-
propriados, tornando-se um trabalho, um meio de ganhar a vida.

“FEu trabalho com as quitandas ha mais de trinta anos, comecei
quando os meus filhos eram pequenos. Comecei a vender as quitan-
das porque sempre tem uma necessidade, né? Os meninos estavam
na escola e depois foram para o colégio, ja comegaram a gastar
mais, entdo eu peguei mesmo para poder ajudar. Agora que eles es-
tdo crescidos, sdo doidos para eu largar, porque o servigo é muito.
Mas eu ndo largo ndo, porque isso pra gente é vida. Mexer com a
cabega, movimentar, isso é vida, né?” (Stella Adelino)

“FEu comecei a mexer com a quitanda no ano de 2000, comegou a
feirinha aqui de Entre Rios, ai eu comecei a vir. Foi uma questdo de
saude do meu marido, ele estava muito pra baixo, depressivo. Entdo
eu queria a aproximagdo dele com outras pessoas, bate papo com
um, bate papo com outro, e isso ajuda a levar o seu astral. Entdo co-
mecei a trazer um frango, um biscoitinho, uma rosquinha. Entre Rios
éum lugar que corre pouco dinheiro. Eu mexo com pintura, mas pen-
sei: vamos ver o que sai mais. O biscoito caseiro tem mais saida. (...)
Olha e ja teve vez que eles me pediram para parar, 0os meus meninos.
E o préprio Geraldo, meu marido, ja falou: larga isso pra ld. Mas ao
mesmo tempo eles vém a importdncia dessa convivéncia, de estar no
meu do povo. E além do mais, eles véem que isso ajuda no or¢amento
da familia, ne? (...)” (Margarida Resende)

“Tem treze anos que eu faco os biscoitos. Quando eu era solteira eu
dava aula, mas ndo era formada. Eu costurei por mais de trinta anos
e agora eu mexo com biscoito. Ultimamente, nem ele (marido) nem
meus filhos querem que eu mexa com os biscoitos mais. Eles dizem
assim, mde, a senhora sempre trabalhou, nunca parou, agora a se-
nhora tem que parar. A senhora ja criou os filhos, a senhora mais
o0 pai tém que descansar. Mas eu t0 acostumada a trabalhar, toda
vida eu nunca parei. Entdo eu gosto, ndo so da gente ter um troqui-
nho, porque eu aposentei com um salario so. Quando eu casei, eu
boba, ele ndo deixou eu dar aula mais, eu desisti. Minhas colegas,
diversas aposentaram como professora, porque continuaram. Mas
ele ndo quis, eu boba desisti. Mas ai eu aposentei como auténoma,
eu paguei. Ai eu faco as quitandas para o tempo passar (...) e a gente



tem que ter uma atividade. Se ficar parada, vai acomodando” (Odete
Silva)

“Eu vendo as minhas quitandas ha 30 anos na feira de Congonhas.
Eu ndo vivo delas, mas me ajuda muito a pagar as minhas contas. So
de casada eu vivi 33 anos e meio. La vai pra dois anos que meu mari-
do morreu. Assim que eu casei, dali 3 anos eu comecei a jornada por-
que eu pagava INPS e ndo pedia dinheiro a ninguém ndo, eu pagava
era com o meu suor, como autonoma. E comecei isso tudo porque eu
precisei de um hospital e eu ndo tinha nada que eu pudesse dar para
o0 hospital para eu operar.” (Maria do Carmo Costa)

“Quando eu era nova eu queria estudar e ndo tinha como. Depois
casei e agora vieram os filhos. De vez em quando eu falo com o
Marcinho, se eu ndo tivesse velha eu ia estudar. Mas é prazeroso
(referindo-se ao trabalho com as quitandas), porque eu fui muito
acostumada com a minha mde fazendo as quitandas. Minha mde ndo
me deixou sair nem para trabalhar, estudar, entdo eu era louca para
estudar, porque eu teria que iv para Lagoa Dourada, ficar na casa de
um tio. Eu so sai de casa para casar e ela ficou la chorando. E ai eu
comecei a fazer as quitandas porque a minha cunhada fazia para trés
pessoas em Entre Rios. Ai ela falou assim, eu vou te ensinar a fazer a
rosquinha de nata porque quando elas quiserem, elas ndo vdo ficar
sem. Entdo comecei a fazer para elas trés e depois foram aparecen-
do outras pessoas. Pra mim esse trabalho é bom porque tenho que
tomar conta dos meninos e levar eles la em cima no ponto de 6nibus
para ir para escola, perto da porteira. E bom porque dd pra conciliar
tudo, ne?” (Neiva Resende Chaves)

Os relatos acima e as outras entrevistas que fizemos nos despertaram para o fato de
que a maioria das quitandeiras sdo donas de casa. Muitas delas, com baixa escolari-
dade, sem qualificagdo ou porque os maridos ou os pais ndo permitiram que traba-
lhassem fora, escolheram vender as quitandas como uma forma de ganhar dinheiro
sem sair de casa. Essa atividade artesanal, entdo, que ndo exige muita qualificacdo e
que pode ser feita na sua propria casa, tornou-se uma solugao para gerar uma renda
a mais para a familia.

Contudo, essa solugdo, de transformar um saber fazer que vem dos antepassados
em atividade econdmica, parece ter funcionado bem no passado, pois, hoje em dia,
a geracdo mais jovem nao se interessa em trabalhar com as quitandas, conforme o
relato das entrevistadas. Outra questdo que surgiu constantemente nas entrevistas,
principalmente entre as quitandeiras idosas, € que suas familias querem que elas
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parem de trabalhar, embora elas queiram continuar, mesmo que seja diminuindo o
ritmo do trabalho. Esses fatos nos fizeram refletir acerca da continuidade do oficio,
dado que esse aprendizado, passado de geracdo em geracdo, esta se perdendo.

Quanto a visdo das proprias quitandeiras em relagdo a esse possivel desapare-
cimento do oficio, notamos que elas até gostariam que alguém da familia desse
continuidade a atividade, mas, ao mesmo tempo, elas demonstraram uma postura
conformada diante da situagdo. Elas entendem que os tempos mudaram e compre-
endem a geracao atual que pretende estudar e trabalhar fora.

“A Juraci, essa minha filha que morreu, ela tinha mais vontade de
fazer as quitandas, mas ela ndo tinha tempo porque ela trabalhava
no banco. (...) Agora a mais velha que mora aqui, essa ja ndo faz. E
ela tem um forninho igual ao meu, mas ndo faz nada. Ela falou: ndo,
mde, ndo vou ocupar tempo com isso ndo, a gente compra pronto ou
a senhora faz pra gente. Entdo td ficando dificil porque elas agora
preferem trabalhar em firmas do que mexer com essas coisas. Por-
que se a gente for encarar, ndo compensa muito, porque a gente ndo
pode cobrar muito. Mas eu preciso, porque preciso ter um troquinho,
porque meu salario é o minimo.” (Odete Silva)

“Fu ndo cheguei a ensinar para ninguém. Outro dia a Mercés falou
comigo: vocé tem que passar para outra pessoa, vocé ndo pode dei-
xar morrer em vocé, né? As vezes eu brinco com as minhas noras:
qual de vocés vai ficar com o meu caderno de receitas? Mas a gera-
¢do de agora ndo tem interesse de aprender, também a vida ta tdo
corrida, né? (Stella Adelino)

“A juventude ndo quer isso ndo. Eu tenho muitas sobrinhas, eu
trouxe varias delas para trabalhar aqui comigo, mas ninguém se
adaptou ou ndo interessou. Entdo, ficou Deus e eu, né?” (Maria do
Carmo Costa)

Curiosamente, a situa¢do contraria acontece com a quitandeira Floripes Pinto cujas
filhas trabalham com ela. Suas duas filhas, formadas em Administra¢cdo de Empre-
sas, nos relataram que querem trabalhar com as quitandas para dar continuidade
aos negodcios da familia. Floripes, que aprendeu a fazer as quitandas sozinha, tem
hoje uma pequena fabrica de quitandas na zona rural de Congonhas. A sua produ-
¢do ¢ expressiva e ela vende para pessoas fisicas e estabelecimentos comerciais da
cidade. Talvez por essa produgdo das quitandas estar configurada em uma pequena
empresa € que as duas filhas da Floripes se interessaram por esse trabalho, contra-
riando a tendéncia atual.



Uma outra questio para qual nos voltamos foi o fato das quitandeiras ndo se de-
clararem como tal quando perguntadas sobre qual seria sua profissao. Algumas,
talvez por baixa autoestima, pensam que ndo merecem o titulo de quitandeira por-
que acham que tém muito o que aprender. Ja outras ndo se consideram quitandeiras
porque ndo fazem as quitandas todos os dias e ndo aceitam todos os pedidos que
recebem.

“Falta muito para eu ser uma quitandeira (...) tenho muito o que
aprender ainda.” (Neiva Chaves)

“Eu sou doméstica mesmo, eu faco os biscoitos para so ajudar em
casa” (Silvia Nunes)

“A minha profissdo é doméstica mesmo, eu costurei durante 30 anos
e agora mexo com biscoito” (Odete Silva)

“Fu me considero além de ser uma doméstica, feirante. Porque eu sou
registrada, ta ld no meu papel, feirante”. (Maria do Carmo Costa)

“Eu ndo me considero uma quitandeira porque eu acho que eu tenho
muito o que aprender para eu falar assim: eu sou uma quitandeira,
eu sou uma biscoiteira. Até porque eu faco isso para ajudar no or-
¢amento. Eu ndo me considero uma quitandeira também pelo fato
de que as vezes vocé chega aqui na porta e diz assim: vocé faz uma
lata de biscoito de polvilho pra mim? As vezes eu te falo assim, ndo.
Entdo eu acho que aquilo que a pessoa assume como profissdo, todo
mundo que chega na porta vocé tem que estar servindo. E eu ndo
atendo todo mundo que quer. (Margarida Resende)

“Eu sou aposentada, ganho um salario minimo. Eu tinha uma lo-
Jinha e aposentei através da lojinha. Mas mesmo quando eu tinha
a lojinha eu ja mexia com biscoito, porque a renda era pouca. Eu
ndo me considero quitandeira. Para ser profissdo, todo dia a pessoa
mexe com aquilo. Por exemplo, vocé chega aqui em casa agora e eu
estaria fazendo biscoito. Estou com tantos biscoitos para fazer e te-
nho um estoque. Eu acho assim.” (Stella Adelino)

Acreditamos que o fato de trabalhar em casa pode ser um fator que dificulta a visdo
dessa atividade como profissdo. O ambiente da casa, que parece estar no imaginario
das quitandeiras como o lugar dedicado ao cuidado da familia, ndo esta associado
ao trabalho, sendo necessario “sair de casa para trabalhar.”

Enfim, as nossas entrevistas confirmam a forma como as quitandeiras aparecem
no imaginario dos habitantes do estado, enquanto as avos, maes, tias, cozinheiras
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da familia e guardids de um conhecimento que vem dos antepassados. O papel his-
torico que a mulher teve na formagdo da culinaria brasileira ajuda a reforcar essa
imagem da quitandeira como a dona de casa, a cozinheira da familia.

“Olhando para a formagdo da cozinha brasileira (...) aponta-se com
destaque o trabalho, o saber e o espaco da memoria do que se come,
pela mdo da mulher. Memoria ativa de experiéncias, receitas, rituais
do fazer e servir a mesa. (...) E a cozinha importante espago de po-
der, marcando papéis sociais, determinando relagées sociais e deter-
minando ainda hierarquias da casa que na tradigdo brasileira estdo
no género feminino. Assim, estar na casa é projetar a mulher e seu
lugar na casa. Nao apenas um lugar de trabalho ou status sob o co-
mando masculino. E também a representagio da ‘mde provedora’, a
mde que alimenta.” (LODY, 2006, p. 149)

Algranti (1997, p. 120) ressalta que esse papel que a mulher ocupa na casa iniciou-
-se nos tempos coloniais, cujas primeiras cozinheiras foram as indias.

“Se a mulher desempenhou em todas as civilizagdes o papel de pro-
vedora de alimentos da familia e de responsavel pela organizagdo
domeéstica, nos primeiros tempos da colonizag¢do, em virtude da falta
de mulheres brancas, as indias assumiram seu lugar, ensinando a
socar o milho, a preparar a mandioca, a trangar fibras, a fazer redes
e a moldar o barro. [...] No espaco de domicilio, e no que toca aos
costumes domésticos, a figura feminina ganhou destaque, embora
seja inegavel que sua importancia e influéncia na coloniza¢do ndao
ficaram restritas a esfera doméstica [...] toda a sua educagdo era
voltada para o casamento, para as atividades que deveriam desem-
penhar enquanto mdes e esposas”’. (ALGRANTI, 1997, p. 120).

Refor¢ado pelo papel historico da mulher no espago da casa, em volta das qui-
tandeiras, formou-se, entdo, um amplo imaginario em que elas aparecem como as
verdadeiras guardids da memoria familiar, detentoras de um saber que, a0 mesmo
tempo, traz memorias mais amplas, regionais. Dessa forma, o produto de seu tra-
balho, a quitanda, transforma-se em um bem simbolico, repleto de significados da
familia e da regido.

Acreditamos, assim, que as quitandas e a figura das quitandeiras estdo associadas
a identidade dos habitantes de Minas Gerais, pois, como afirma Lody (2008, p.
12) “(...), comer ¢ um ato social, pois se constitui de atitudes, ligadas aos usos,
costumes, protocolos, condutas e situagdes.” Portanto, a escolha daquilo que se
vai comer ¢ cultural, “voltada a histdria, ao sentimento telarico e faz com que in-
gredientes e processos culinarios ocupem sentidos e significados proprios.” En-



quanto um fator de identificacdo, o autor coloca a comida e a lingua no mesmo
patamar, ambos funcionando como um canal de comunicagdo. “Comida e idioma
tém valores reconhecidos pelo que comunicam sobre as pessoas, seus cotidianos,
suas festas, suas caracteristicas individuais, suas identidades e principalmente suas
diferencas.” (p. 32)

De acordo com Woortmann (2008, p. 24), em qualquer sociedade, os alimentos néo
sdo apenas comidos, mas também pensados, ou seja, eles carregam um significado
simbolico. Para o autor, o ato de comer confere identidade a um grupo na medida
em que diferencia o que é¢ comido por nds e o que é comido pelos outros.

Na medida em que diferentes grupos ou categorias nacionais, étnicas
ou regionais elegem diferencialmente o que se pode ou ndo comer,
ou discriminam entre o que é comido por nos e o que é comido pelos
outros, os habitos alimentares alimentam identidades e etnocentris-
mos. (WOORTMANN, 2008, p. 24).

Um conceito que favorece pensarmos na relagdo da cozinha tipica com a formagao
da identidade de um grupo ¢ o de comunidade imaginada, proposto por Benedict
Anderson. Segundo o autor, a “comunidade nacional” ¢ uma “comunidade imagi-
nada”, onde os seus membros se imaginam em comunh&o que se da mais por ele-
mentos imaginados em comum do que por fronteiras institucionalizadas.'® Partindo
do argumento de Anderson, Stuart Hall (2004) vai mais além e defende que as cul-
turas nacionais sdo compostas nao apenas de institui¢des culturais, mas também de
simbolos e representacdes. A cultura nacional seria, portanto, um discurso — “um
modo de construir sentidos que influencia e organiza tanto nossas a¢cdes quanto a
concepgdo que temos de n6s mesmos.” (HALL, 2004, p. 50).

Assim, enquanto um simbolo do estado de Minas Gerais, a culindria tipica e, mais
especificamente as quitandas e as quitandeiras, estdo diretamente associadas a iden-
tidade regional, tornando-as um “monumento” da memdria coletiva da regido. Em
outras palavras, a culinaria ¢ um dos modos pelos quais essa identidade toma mate-
rialidade e da concretude ao discurso acerca dessa cultura. Ao representar o passado
e torna-lo presente nas pessoas que o vivenciam, o ambiente que cerca a cozinha
regional também cerca de monumentos essa memoria.

O ambiente da cozinha e os objetos semi6foros'' que sdo utilizados na feitura das
quitandas transcendem a figura da quitandeira e auxiliam na reprodug¢ao do imagi-
nario acerca de Minas Gerais. A casa da roga, o fogdo a lenha, o forno de barro, os
tachos de cobre, as gamelas, cuias e os instrumentos empretecidos pela fuligem do
fogdo remetem a aspectos que caracterizam, identificam e especificam o mineiro,
tornando-se simbolo de sua identidade. Contudo, destacamos que esses simbolos
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ndo sdo naturalmente dados, uma vez que sio resultado de um processo de constru-
¢do historica. Todos esses objetos, portanto, constam no discurso acerca da iden-
tidade mineira como pertencentes aos antepassados e que sdo ressignificados no
presente.

Nesse sentido, sustentamos que as quitandeiras também sdo semi6foros'?, na me-
dida em que trazem consigo um passado representado e transmitido na forma de
receitas. Recorrer ao conhecimento dessas pessoas, entdo, insere os habitantes de
Minas num continuum. As quitandeiras mais velhas tornam-se uma referéncia des-
se conhecimento que remetem a uma memoria coletiva do estado de Minas Gerais.
E esse passado, por sua vez, que se associa & identidade.

Por fim, como percebemos nas nossas entrevistas, o oficio das quitandeiras tende
a se perder e, para que esse passado seja preservado € necessaria a sua ritualizagdo
que, segundo Arruda (1999) tem lugar, principalmente, no contexto da relagdes
familiares. E possivel que o Estado possa contribuir com essa continuidade na ela-
boragdo de politicas ptiblicas que visem a capacitagdo de novas profissionais e o
incentivo na realizagdo da atividade.

No entanto, concordamos com Lody (2008, p. 152), que a melhor forma de se con-
servar e transmitir memorias € no exercicio, na transmissdo do conhecimento, na
conquista da experiéncia e, no caso da culinaria, na realizacdo das receitas. Para
isso, ¢ preciso que haja vontade das quitandeiras e da sociedade, tendo como su-
porte o apoio do poder publico no sentido da elaboragdo de agdes que valorizem e
garantam a pratica da atividade.



CONSIDERACOES FINAIS

No presente artigo procuramos investigar, através de uma construco historica da
origem das quitandas e da analise dos aspectos que compdem o oficio das quitan-
deiras, como esses elementos da cozinha tipica sdo apropriados no discurso de iden-
tidade dos habitantes de Minas Gerais.

Vimos que as primeiras quitandas surgem no século XIX, num contexto de rurali-
zagdo da economia mineira. Essa conjuntura econdmica centrada na fazenda, jun-
tamente ao ambiente da cozinha da roga, com seus objetos semioforos, tais como o
fogdo a lenha, o forno de barro, os tachos de cobre e a colher de pau, contribuiram,
ao longo do tempo, para a formacdo de um imaginério dos mineiros ligado as fa-
zendas. O papel historico da mulher na formagdo da cozinha regional, da mesma
forma, contribuiu para o imaginario das quitandeiras enquanto as tipicas donas de
casa, provedoras de alimentos da familia.

Contudo, para além dessa identidade ¢ desse imaginario que tém como base um
passado historico, acreditamos também que as identidades ligadas a culindria for-
necem raizes (ainda que imaginarias) aos habitantes de uma regido, inserindo-os
num continuum e numa dindmica cultural em que se percebem parte de um grupo
definido.

Assim, a busca dos habitantes de Minas Gerais pelas suas raizes ¢ o medo de perdé-
-las € também um dos fatores que ajudam a sustentar esse status adquirido pela
culindria mineira. E € nesse sentido que pensamos nas quitandas e na figura das
”13 onde sdo ancoradas
imagens da cultura mineira, adquirindo sentidos que ndo tinham em seu contexto

quitandeiras como “monumentos” ou “lugares de memoria

original, sendo, assim, ressignificados, transformados em signo, em mito.
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o papel das panelas de pedra na
gastronomia mineira e global

Old Pam that makes good food: The role of stone pans in the Minas

Gerais and Global gastronomy.

RESUMO

Uma analise das panelas de pedra, as
de uso mais tradicional na cozinha
mineira, sob a Otica da historia, dos
valores sociais e dos ganhos nutricio-
nais. Uma panela velha e que faz co-
mida boa. Seu papel na gastronomia
mineira e sua situacao historica e atu-
al na cozinha global.
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ABSTRACT

An analysis of the pots of stone, the
more traditional use of the kitchen of
Minas Gerais, from the perspective of
history, social values and nutritional
gains. An old pot, making good food.
His role in the gastronomy of Minas
Gerais and his historical and current si-
tuation in global cuisine.
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Panelas sdo mais que coadjuvantes. A duvida que sente quase todo cozinheiro na
hora de escolher que panela usar, envolve mais do que questdes relativas ao preparo
do alimento. Aspectos como a memoria gustativa, a consciéncia socioeconomica e
ecoldgica (nem sempre ativa), os efeitos nutricionais que vao decorrer de sua esco-
lha, a facilidade ou ndo de limpa-la ap6s o uso, seu custo/beneficio e, sempre mais
relevante, o resultado gastrondmico que podera obter em funcao desta ou daquela
opc¢ao, acabam por definir sua escolha.

Muitas vezes se desconhecem as particularidades dos novissimos modelos langa-
dos que invadem o mercado a cada dia e acabam-se desperdigando sabores obtidos
na cozinha por utensilios tradicionais e suas técnicas adjacentes. O propoésito deste
artigo € analisar esses diversos aspectos quanto ao uso das panelas de pedra-sabdo,
ou simplesmente panelas de pedra, tradicional escolha mineira tanto na culinaria
doméstica quanto nos restaurantes tipicos, mas de uso inexpressivo na alta gastro-
nomia, em grande parte por falta de informagao ou de estudos comparativos. Este
estudo visa, entre outras coisas, esclarecer estudiosos e interessados na gastronomia
mineira em geral quanto aos atributos historico-sociais da panela de pedra.

Desde o periodo Neolitico, a panela tem auxiliado o homem a satisfazer um de seus
instintos basicos, aliado ao prazer da gastronomia. H4 milhares de anos, os nos-
sos ancestrais descobriram a coc¢io no sentido real da técnica culinaria. A partir
de entdo, os habitos alimentares sofreram importantes alteracdes, uma vez que tal
processo conferiu novos sabores aos alimentos, além de oferecer uma vantagem
estratégica relativa a conservagao dos viveres. Os alimentos, antes indigestos crus,
tornaram-se saborosos e melhor aproveitados depois de cozidos. Nesse tempo, o
homem assava as carnes e raizes diretamente na brasa, depois usou as pedras
para colocar os alimentos sobre o fogo. O passo seguinte foi a técnica de embru-
lhar os alimentos em folhas. Os estdmagos de animais abatidos na caga também
eram usados como recipientes para transporte de dgua e, mais tarde, para cozinhar
os alimentos. Nesta fase, descobriu-se que muitos alimentos ficavam melhores se
ndo fossem cozidos diretamente no fogo. Eis os passos técnicos e tecnologicos que
antecederam a invengdo das primeiras panelas.'

Os primeiros modelos de panelas eram fixos, panelas esculpidas diretamente na
rocha. Assim, quando um grupo de humanos migrava e se estabelecia doravante
em um local, confeccionava outro utensilio. O passo tecnologico seguinte foi a
construcdo das panelas, agora pecas avulsas, em pedra, ceramica e mais tarde bron-
ze. Havia outras alternativas como recipientes: conchas de moluscos, carapagas da
tartarugas e o bambu. Este ultimo, usado até hoje na Indonésia. Assirios e egipcios
tiveram importante papel no desenvolvimento das primeiras panelas.’



A esteatita, popularmente chamada de pedra-sab3o, foi uma das primeiras matérias-
-primas usadas pelo homem na fabricacao de utensilios para contato com alimen-
tos. Os Vikings, vindos de terras que hoje constituem a Dinamarca, a Suécia e a
Noruega, constituiam uma sociedade rural e antartica. Tinham como atividades ba-
sicas os trabalhos da terra e do gado, a caca e a pesca, a extragdo do ferro e da prata
e a exploracdo de jazidas de esteatita, estas para fabricacdo de pedras de amolar e
utensilios de cozinha, entre eles as panelas de pedra-sabdo. Importavam insumos
essenciais como o sal, mas exportavam o ferro e os utensilios de pedra-sabdo, que
foram de contribui¢do essencial para a expansdo comercial observada na Baixa
Idade Média. Mesmo quando as expedi¢des escandinavas perderam intensidade, o
comeércio entre a Europa Ocidental e os paises nordicos se manteve.

A esteatita, ou pedra “ollaire” (do latin olla = pote, panela, marmita), é propicia a
construgdo de recipientes por ser uma rocha macia, resistente ao calor, facil de ser
esculpida e trabalhavel no torno. Durante o Antigo Regime (século XV ao XVIII),
a esteatita foi amplamente usada na Italia para a fabricacdo de panelas, caldeirdes,
copos e tagas, talheres de servigo, pratos e recipientes diversos. Uma panela de pe-
dra sobre um fogo de lenha leva, em um tempo nao muito longo, a agua a ebuligdo,
aquece os alimentos sem que se agarrem ao fundo da panela; ndo transfere gostos
nem odores aos alimentos e conserva longamente seu calor, mesmo fora do fogo.
Tem a propriedade de endurecer-se com o tempo de uso e cozimentos sucessivos.
Além disso, acreditava-se que as panelas confeccionadas em tal material elimi-
navam os venenos que pudessem ter sub-repticiamente se juntado aos alimentos,
0 que levou varios membros da nobreza, como os Duques de Mildo e Toscana, a
comerem alimentos feitos apenas nessas panelas.’

Na Italia, os objetos feitos de esteatita mais antigos foram localizados em Treviso,
a leste de Sondrio, datados da Idade do Ferro. Mais tarde, durante a Roma Antiga,
Plinio, o Antigo (nascido em Como no ano 23 e morto em 79 quando da erupgéo
do Vestivio), descreveu que na ilha de Sifnos, no mar Egeu, havia “uma pedra que
permite realizar no torno vasos uteis para cozer e conservar alimentos, tal como se
pratica na Italia com uma pedra verde de Como™.* Esta tiltima vinha de Chiavenna,
no vale ao norte do lago de Como, onde uma jazida de 15 metros de altura ainda
traz a inscrigao “Salvius”. Durante o Império eram feitas urnas funerarias, elemen-
tos de arquitetura, xicaras e copos neste material. Os ateliers de torneamento da
pedra existiam também no Vale d’Aosta.

A exploragdo em Chiavenna prosseguiu durante a Idade Média, conforme testemu-
nham alguns textos do X° ao XIV° século (Leoni & Gaggi — 1985°) e a grande pia
batismal do batistério de San Lorenzo, datada de 1.156. No século XIV, panelas de
pedra feitas na regido eram vendidas em toda a Lombardia com uma curiosidade:
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Se se quebrassem podiam ser consertadas com uma costura de arame de cobre ou
de ferro.

Na Italia foram reconhecidas 35 localidades onde essa rocha foi extraida ou tor-
neada (dentre eles San Pietro D’Olba — provincia de Savone —, Pinerolo, Bousson
perto de Sestriéres, Ceres perto de Lanzo, Omegna, Macugnaga, Formazza, Santa
Maria Maggiore no Vale d’Ossola, San Carlo no Valle Maggia, Chiavena no Vale
Bregaglia, Val Masina ¢ Valmalenco). Na Sui¢a, Disentis, no alto vale do Reno,
¢ um dos exemplos registrados. Essas localidades italianas estdo dispostas em um
arco geografico que vai dos Apeninos do Norte ao nordeste de Mildo. Esse arco
corresponde a uma extensdo da area de jazimento dos “marmores verdes” e dos
“mérmores vermelhos”, axial a Cadeia Alpina (Perrier — 1995 e 1996 ©).

O uso da esteatita é atestada também na “Valée de I’Indus”, no Paquistio, por vasos
recolhidos em Mohendjo Daro (2.500 a.C.), no Ird, por vasos encontrados em Shah
1 Sokhta, no Seistdo (antes de 2.500 a.C.) e ainda por vasos e gravuras em Tepe
Yahya, no sul do Kermao (antes de 2.300 a.C.).

O viajante Suico Campell menciona em 1576 os ateliers de torneamento em Piuro,
perto de Chiavenna, e as jazidas subterraneas na montanha, nas quais os mineiros
faziam recortes; as galerias eram t8o estreitas que os mineiros saiam rebocados por
carrinhos amarrados as suas pernas. Os tornos eram movidos a agua e os torneiros
capazes de fazer torneamentos multiplos e encaixes, em finas e impressionantes
espessuras. As panelas eram circundadas de tiras de ferro ou de cobre, para protegé-
-las de choques e facilitar sua suspensdo em ganchos junto ao fogdo na cozinha.
Em 1618 ocorre um grande desmoronamento que suspende a produg@o por muitos
anos.

Um outro turista, J.J. Scheuchzer, visita Chiavenna em 1723 e enumera 12 jazidas,
200 mineiros, 60 carregadores e 40 torneiros: ¢ a idade de ouro da pedra “ollaire”.
Em 1804, M. Gioja s6 descreve trés jazidas ativas, 16 mineiros e seis torneiros. Em
1831, s6 existem 12 mineiros, 12 carregadores e quatro torneiros.

As jazidas da regido foram abandonadas em 1860. Seu desaparecimento pode de-
ver-se ao esgotamento das jazidas, sua invasdo pelas aguas, ou simplesmente e,
mais provavelmente, a concorréncia das panelas metalicas (aparecimento do ferro
laminado a prego baixo, do estanhamento dos recipientes de cobre evitando seu
ataque pelos acidos organicos e a produgao de sais toxicos).

Minas de pedra “ollaire” se encontravam ainda na Italia em Valmasino e provavel-
mente foram exploradas no século XVII, mas sem se tornarem importantes. As de
Valmalenco estdo espalhadas por varios distritos. O Irmdo L. Alberti assinala em



suas “Descrittione de la Italia”, publicadas em 1550, a atividade das jazidas ¢ a fa-
bricagdo de panelas, que eram entdo exportadas para todas as partes da Italia; eram
ainda fabricados lareiras (“poéles”), chafarizes, pias de dgua benta e esculturas.
Ainda uma regido bem ativa era a de Chiesa (Pirlo), onde existiam uma dezena de
tornos em 1804, produzindo 1.150 panelas por ano. A atividade em Valbruta data
sobretudo do século XIX: uma concessdo ¢ dada pela comuna em 1807. As instala-
¢Oes sdo destruidas por uma catastrofe em 1834 e restauradas em 1845 pelas fami-
lias Bagiolo e Ferrario. As minas de Ui (ou Uvi) tém sua atividade maxima no fim
do século XIX e paralisam suas atividades em 1943: 21 jazidas tinham autorizago
de trabalho. Sobre as jazidas de Torre Santa Maria (Millirolo), poucos documentos
foram encontrados, sabendo-se somente que se encontravam ativas em 1906.

Toda a técnica de trabalho da pedra-sabdo ¢ descrita em detalhes na obra de Leoni
e Gaggi (1985)’, parecendo ter evoluido muito pouco através dos séculos. (ver ane-
x0s os desenhos da obra)

O esteatito foi também conhecido em outros locais e com usos diversos:
® Moldes para derreter estanho na época romana;
*  Moldes para derreter prata para os Vikings;
® Cachimbos de indios da América do Norte;
* Panelas para alimentos de esquimos;
* Balas para fuzis em Fichtelgebirge;
* Estatuetas chinesas.
Atualmente sdo conhecidos os seguintes usos e locais especificos:

* Em Nunnanlahti, na Finlandia, ha fabrica¢do de panelas tradicionais, re-
cipientes para saunas, placas para chaminés e placas para cozinhar, em
pedra cinza. L4 Nunnanlahden Uuni Oy comegou suas pesquisas sobre a
pedra-sabdo, no departamento de geologia da Universidade de Oulu. Hoje
0 maior pesquisador sobre o tema;

* Em Savonranta, um esteatito negro, de serpentinito e clorita, com grandes
cristais verdes ¢ azuis, serve de rocha ornamental sob a denominagao de Ice
Flower (Perrier, 1.995);

* Na Noruega encontra-se uma jazida de esteatito de sal, na provincia de Op-
pland;

® Nos Estados Unidos — Vermont, Carolina do Norte;
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* No Canada — NW Ontario, “Terre de Baffin”;

* Na India — Himalaia, Rajahstio;

¢ Em diversos pontos do continente africano;

* No Alasca ¢ na Groelandia;

* Na China, na India, na Itlia, na Ucrania, na Russia...

A pedra-sabdo ¢ uma rocha encontrada no Brasil em Goias e abundantemente en-
contrada em Minas Gerais. Tem aplica¢@o industrial, sendo também usada como
material de acabamento na construgao civil, na confec¢io de esculturas e utensilios
culindrios, dentre eles sendo o mais significativo: a panela de pedra-sabdo. A tradi-
¢do na aplicagdo culinaria das panelas de pedra-sabao ainda se mantém ativa. Cerca
de 80% da populagao nativa de Ouro Preto possui as referidas panelas, sendo que
estas sdo usadas no preparo de alimentos por 63% dos seus habitantes.

Em Minas Gerais podemos registrar o processo de feitura e torneamento de panelas
de pedra-sabao com tecnologias rudimentares em pleno uso, hoje, em locais como
Cachoeira do Brumado, Mariana, Congonhas do Campo e Barbacena.

A panela vai prensada, juntamente com uma polia também torneada em pedra, en-
tre dois ferros grossos e pontiagudos, de maneira que, ao se engatar a correia na po-
lia, ambas girem. Antes de ir para o torno, a panela é esbogada a mao (vide foto em
anexos), depois ¢ feito um pequeno furo na panela, centralizado com um compasso
rastico. O furo ¢ feito com um artefato que usa tiras de couro, que fazem girar um
ferro de ponta sobre o lugar onde se quer o orificio.

Depois disso € posto ali um pedaco de madeira dura, feito uma bucha, e uma gota
de 6leo de soja para lubrificar. Ali é apoiado o ferro que prende a panela ao torno.

Um interessante detalhe ¢€ a correia (feita de couro de mula), presa na polia de pedra
que roda junto com a panela. E movida por outra polia maior, ligada a um eixo que
vai para fora e ¢ movido pela agua desviada do rio. Hoje alguns tornos ja funcionam
com motores elétricos, embora continuem auténticos e rusticos.

Interessante € ressaltar que o fabricante em atividade na Italia, de que se encontram
registros, utiliza-se de procedimentos similares, quase idénticos (fotos em anexo).



ASPECTOS TECNICOS

Nomenclaturas mais correntes:
* Esteatito (“stéatite”);
® Serpentinito;
*  “Pierre Ollaire™;
® Pedra-sabdo.

Apesar da cangdo popular dizer que panela velha é que faz comida boa, a exaltagao
s vale para aquelas que ndo estdo amassadas e deformadas. Estas tendem a quei-
mar a comida e provocam a formagao de compostos toxicos nos alimentos, por isso
¢ melhor aposenté-las.

O esteatito ¢ uma rocha metamorfica composta por talco, dolomita e anfibdlios,
sendo abundantemente encontrado no Quadrilatero Ferrifero brasileiro, em Minas
Gerais. Petrograficamente, pertence a classe dos xistos metamorficos, com uma
composigao variavel: é compreendida de pequenos cristais folheados (filosilicatos)
como o talco, a clorita e a serpentinita. Segundo a predominancia do talco ou da
clorita passa a ser chamada de esteatito, ou pedra-sabdo (de coloragdo acinzentada)
ou de chloritoschiste (de coloragdo esverdeada)

A sabedoria popular indica que seu uso auxilia no tratamento € na prevengdo da
anemia ferropriva.

A principal propriedade do esteatito ¢ seguramente a qualidade do calor que a rocha
dissipa: doce e penetrante, sensual e agradavel. Hoje, na Europa, principalmente
na Suica, mantém-se a tradi¢do de um tipo de lareira (“poéle”) dessa rocha para
garantir a qualidade do calor ambiental interno do lar no inverno (vide foto anexa
de 1920). O calor radiante dissipado pela pedra “ollaire” aquecida ¢ mais suave,
mesmo se a proximidade dela for grande e ainda tem a propriedade de se reproduzir
até os cantos mais reconditos do ambiente, contrariamente a um calor advindo de
metais. Além disso, esse calor permanece por mais tempo ap6s o desligamento da
fonte de calor, garantindo conforto térmico e economia de energia.

Esse tipo de calor radiante penetra suavemente no corpo humano, aquecendo os
desagradaveis pés e mao gelados de inverno. Facilita a circulacdo sanguinea na
pele, dando-lhe aspecto saudavel e garantindo a melhor absor¢do de substancias
nutricionais e cosméticos especiais. Estimula o metabolismo interno, o que melhora
a eliminagdo de toxinas e aumenta a produco de enzimas.
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Nao seria preciso dizer mais para justificar seu amplo uso nos rigores invernais de
paises que os tém.

O que dizer entdo dos efeitos desse calor radiante sobre os alimentos com eles pre-
parados? Fica claro que qualquer comparagdo a preparos elaborados em outras pa-
nelas ditas “grossas” (ferro, ferro esmaltado, barro...) € desnecessaria, uma vez que
a qualidade de calor oferecido ndo possui as mesmas propriedades aqui descritas e
ali ndo se reproduzem. As panelas de pedra se destinam a uma culinaria sadia, com
coc¢ao lenta, com saborizagdo acentuada do preparo pelo tipo do calor radiante ofe-
recido, garantindo economia de energia e a manutengdo da temperatura do alimento
durante todo o tempo convivial da refeigdo. Uma decuplicagdo do prazer.

ASPECTOS SOCIOECONOMICOS

Por uma maior disponibilidade de fontes de consulta, analisaremos este aspecto
centrando seu foco nas imedia¢Ges de Ouro Preto.

Santa Rita de Ouro Preto € um dos polos de fabricacdo de artefatos em pedra-sabdo
em Minas Gerais. O medalh@o que a ornamenta traz a data de 1734 e ha muitos ou-
tros elementos deste material naquela obra. Em 1938, quando elevada a categoria
de distrito, inicia-se a fabricagdo de p6 de pedra-sabdo para as inddstrias quimicas
(massas plasticas, azulejos, tintas, pneus, perfumaria) e metaliirgicas, assim como a
producdo de panelas para toda a regido. Porém, até hoje poucas unidades consegui-
ram desenvolver tecnologia para produzir pecas em série, como a forma de pizza e
a panela de pedra de tamanho padronizado.

No trabalho desenvolvido em Ouro Preto pelos professores Olivia Maria de Paula
Alves Bezerra, Elizabeth Costa Dias e Mércio Antonio Moreira Galvao® (doutores
e professores de medicina preventiva), constatou-se que: a economia municipal
¢ historicamente dependente da atividade mineraria. Atualmente o principal bem
mineral do municipio é o minério de ferro, ocorrendo também calcario dolomitico,
quartzito, topazio, esteatito, marmore e granito. No entanto, os processos de rees-
truturagdo da atividade produtiva verificados nos ultimos anos no municipio vém
atingindo de forma direta a for¢a de trabalho da regido, promovendo a desindus-
trializagdo do emprego e o aumento do desemprego. Nesse contexto, o trabalho
de producao artesanal de objetos decorativos e utilitarios em esteatito (rocha mais
conhecida como pedra-sabao), atividade secular no &mbito do municipio, vem re-
presentando para uma parcela da populagdo, principalmente para seu segmento ru-
ral, importante alternativa de sobrevivéncia. Nos Ultimos anos, esta atividade vem
crescendo substancialmente no municipio, embora de forma desorganizada.



A “redescoberta” do artesanato em pedra-sabdo por parcela da populacdo ouro-
pretana excluida do mercado formal de trabalho, ainda que revestida de grande
importancia enquanto gerador de trabalho, renda, cultura e desenvolvimento social,
suscita maiores reflexdes no que se refere a protecdo da satde dos trabalhadores
envolvidos na atividade e a preservacdo do meio ambiente, para se firmar como
alternativa de desenvolvimento sustentavel.

O artigo’ aborda, sucintamente, o processo de evolugio histérica do trabalho ar-
tesanal com a pedra-sabdao em Ouro Preto, MG, dentro dos diferentes contextos
econdmicos em que se insere ao longo do tempo, bem como analisa a situacdo atu-
al dessa atividade no ambito do municipio, visando apontar alguns dos principais
problemas e desafios a serem enfrentados para a promoc¢do do desenvolvimento
sustentavel das localidades rurais economicamente dependentes dessa atividade,
com especial atencdo a exposi¢do ocupacional a poeira mineral gerada ao longo do
processo produtivo.

Lima Junior, baseando-se em relatos de viajantes, afirma, em seu livro “A Capita-

nia das Minas Gerais™"’, que

. os artistas portugueses, familiarizados com o uso da pedra de
Angad, da regido de Coimbra, e afamada em toda a peninsula pe-
los seus usos multiplos, ndo tardaram a descobrir, proximo de Ouro
Preto e Mariana, um material que lhes pareceu andlogo e que foi
prontamente empregado em estatudria, em construgoes civis e manu-
fatura de utensilios domésticos. (LIMA JUNIOR, 1943).

O mesmo autor relata ainda que, desde 1730, ja se encontrava instalada a industria
de panelas de pedra nas vizinhangas de Ouro Preto e Mariana, junto as pedreiras de
“sienita” (também pedra-sabdo), nos arraiais de Cachoeira do Brumado, Santa Rita
de Ouro Preto e Congonhas do Campo, para atender as necessidades das familias
menos abastadas: “E que os utensilios de ferro, por seu peso pagando altissimos
direitos de entradas, tinham custo quase inacessivel as possibilidades do povo”.

A partir do século XIX a pedra-sabdo experimenta um periodo de declinio em sua
utilizacdo e importancia, prevalecendo basicamente o seu uso para a confecgdo de
panelas e utensilios domésticos. Oskar von Burger, engenheiro quimico contratado
pelo Ministério da Agricultura, Indastria e Comércio relata, em Boletim do referido
Ministério, datado de abril de 1927, “os costumes do commercio das panellas de
pedra sabdo” no inicio do século XX:

...a fabricagdo de panellas é, por enquanto, o uso mais importante
para o qual se destina a maior quantidade de pedra de sabdo. Hoje
ainda essa industria se faz em escala pequena como arte exclusi-
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vamente domestica. (...) Os logares onde se fazem as panellas sdo
bastante espalhados em Minas, formando pequenos nucleos de ar-
tifices onde a materia prima se encontra facilmente accessivel, em
boa qualidade e em quantidade sufficiente para o pequeno consumo
da industria. Na regido da antiga capital do Estado, Ouro Preto,
acham-se diversos municipios, onde uma parte da populacdo se de-
dica desde tempos remotos aquelle ramo de industria. Como exem-
plos sejam mencionados os logares: Ouro Branco, Cachoeira do
Bromado, Santa Rita; mais ao norte ha: Caethé, Santa Barbara e
Itabira do Matto Dentro, a oeste Itauna. Alem desses existem nume-
rosos pequenos centros dessa industria, de onde as panellas vém aos
diversos mercados e vendas do Estado. Fora de Minas Gerais, no
Rio ou em Sao Paulo, por exemplo, a panella de pedra de sabdo é
quasi desconhecida. (OSKAR VON BURGER, 1927).

Torna-se importante ressaltar a evolugdo da economia informal no municipio:
embora ndo mencionado no Diagnostico Municipal publicado pelo SEBRAE em
1996, no qual baseia-se a maioria das informagdes aqui citadas, o setor informal
vem crescendo visivelmente nas duas ultimas décadas, tanto na zona urbana quanto
nos distritos rurais do municipio. Destaca-se na economia informal a produgdo de
artesanatos, que recupera a sua importancia no contexto municipal, constituindo
fonte alternativa de gerag@o de renda para a populagdo excluida do mercado formal
de trabalho. A economia de algumas localidades rurais estd fortemente atrelada a
atividade artesanal, sendo os principais artigos derivados das gemas, dos metais,
da pedra-sabdo, da taquara, da pita, das frutas e dos laticinios. Pode ser observada
significativa expansdo de algumas dessas atividades nos anos recentes, dirctamente
associada a expansdo da industria do turismo no municipio. Nesse contexto, a ativi-
dade artesanal em pedra-sabdo reafirma a sua importancia enquanto alternativa de
geragdo de cultura, trabalho e renda, contribuindo para a fixagao do artesdo na zona
rural, proximo a matéria-prima.

As panelas de pedra-sabao, produzidas no municipio desde o periodo colonial,
sdo, ainda hoje, produzidas no distrito de Santa Rita de Ouro Preto, Cachoeira do
Campo, Cachoeira do Brumado e alguns subdistritos, sendo largamente utilizadas
por tradicionais familias locais, que preservam o habito de seus antepassados, bem
como pelos restaurantes tipicos da cidade, além de encontrarem boa aceitagio entre
os visitantes, aos quais sdo vendidas em pontos distribuidos ao longo da rodovia
que dé acesso a cidade.

A atividade de produgdo de artefatos e panelas em pedra-sabdo deve-se:

® aexisténcia de reservas minerais de esteatito no municipio, com qualidade



adequada ao trabalho artesanal e acessivel aos artesdos, mesmo aqueles que
vivem em regides distantes das jazidas, através da aquisicdo da matéria-
-prima de empresas mineradoras que atuam na regido;

® ao baixo investimento requerido para adquirir as instalagdes necessarias a
montagem de uma oficina;

® apossibilidade de desenvolver o trabalho artesanal no espaco peridomici-
liar, utilizando, como for¢a de trabalho, os membros da familia;

® ao dominio da técnica pelos artesdos, que os tornam capazes de executar,
com perfei¢do, os mais variados estilos de pegas dentro das especificagdes
estabelecidas pelos compradores;

¢ afacilidade de aprendizado do oficio, devido a simplicidade da tecnologia
de producido, sendo passado de pai para filho ha varias geracGes, pratica-
mente sem softrer alteracdes no modo de produgio;

* 2 existéncia de demanda significativa por parte dos compradores, que em
geral se deslocam até as localidades produtoras para negociar as encomen-
das com os artesdos.

As principais modificagdes tecnologicas introduzidas no processo de produgdo ar-
tesanal desde os seus primordios foram a utilizagdo da energia elétrica como forga
motriz — substituindo a energia hidraulica no trabalho com os tornos e permitindo
a utiliza¢do de serras elétricas no corte da rocha — e a ruptura entre extragdo da ma-
téria-prima pelo proprio artesdo e a sua transformacdo artesanal, ja que atualmente
€ mais comum o artesdo adquirir de empresas mineradoras a matéria-prima de que
necessitam. Em algumas localidades ouropretanas o acesso a energia elétrica s
veio a ocorrer no final da década de 80.

A introdugdo da energia elétrica, se, por um lado, permitiu ao artesdo confeccionar
maior numero de pecas por unidade de tempo, reduzindo o desgaste fisico gerado
pelo trabalho, por outro levou a uma maior padronizacao das pegas, agora produzi-
das em série em algumas localidades, provocando gradativamente a perda da iden-
tidade artistica e cultural do produto artesanal, o que levou a Universidade Federal
de Ouro Preto a desenvolver, junto com alguns artesdos, um projeto de recupera-
¢do dos tragos originais da arte e de melhoria da qualidade das pegas produzidas.
Além disso, acentuou situagoes de risco e introduziu novos riscos para a saide dos
artesdos, especialmente riscos de acidentes de trabalho graves e mutilantes e de
doengas relacionadas ao trabalho. Também acentuou os danos ambientais, princi-
palmente em decorréncia da disposi¢do de grandes quantidades de poeira da rocha
no solo e em cursos d’agua, promovendo contamina¢do ambiental e assoreamentos.
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A inser¢do da familia no processo de trabalho aponta para uma previsivel acentua-
¢do dos problemas sociais do municipio, em particular na zona rural: em algumas
localidades tradicionalmente habitadas por artesdos, a inser¢do cada vez mais pre-
coce de criangas e adolescentes na for¢a de trabalho tende a acentuar ainda mais os
baixos indices de escolaridade. Além disso, a produgdo familiar de géneros alimen-
ticios vem sendo praticamente eliminada em algumas localidades para dar lugar ao
trabalho artesanal, diminuindo a disponibilidade de alimentos no seio das familias.
Tal situagdo parece ser agravada pela insercdo da mulher na produgao, ocasionando
a reducdo dos cuidados maternos com os afazeres domésticos e o cuidado com a
prole. Como consequéncia, acentuam-se os riscos de desnutri¢do e outras doengas
nessas localidades.

Por outro lado, a captacdo de renda pelos artesdos, particularmente na zona ru-
ral, parece ser insuficiente para garantir um consumo proporcional ao desgaste de-
corrido do processo de trabalho, principalmente entre as familias menores € mais
pobres, incapazes de mecanizar a sua producdo. A presenga do intermedidrio ou
atravessador, que adquire as pecas dos artesdos para revendé-las a precos bastante
superiores, refor¢a esta impressdo. No entanto, em algumas localidades rurais de
dificil acesso, onde ndo existem telefones ou outras formas ageis de comunicagao, a
presenga do intermediario mostra-se de fundamental importancia, pois geralmente
constitui a principal possibilidade de escoamento da produgdo artesanal.

A organizacao dos artesdos enquanto categoria profissional ¢ minima: profissionais
autdnomos, os artesdos contam apenas com uma associagao para sua representagio,
a Associag@o de Artesdos de Ouro Preto, cuja atuagdo resume-se em expor pecas
dos seus poucos filiados em local acessivel aos turistas, intermediando as vendas.

Todos esses fatores, aliados as geralmente precarias condigoes fisicas dos locais de
trabalho, em geral cobertos de poeira, apresentando riscos os mais diversos para a
saude dos trabalhadores, assim como as precarias condi¢des ambientais de higiene,
moradia e saneamento basico, concorrem para a precarizagao das condi¢des de vida
e saude desses trabalhadores ¢ suas familias.

ASPECTOS NUTRICIONAIS

Mesmo sendo o esteatito um dos primeiros materiais usados pelo homem na fabri-
cagdo de utensilios para contato com alimentos, o respaldo académico sobre sua
interagdo com alimentos ¢é recente e pontual. Somente nos Gltimos anos suas pos-
siveis implicagOes na saide humana t€m sido avaliadas pela auséncia de dados, os
primeiros testes feitos usaram simulantes de alimentos a fim de predizer o com-



portamento do material nas condi¢des domésticas de uso: cocgdo e estocagem de
alimentos. A migragdo de metais como ferro, calcio, magnésio e manganés, além
de niquel, foi constatada nesses estudos. Todavia, a migra¢do dos metais durante a
vida util do recipiente continuava desconhecida. Ampliar o conhecimento sobre a
implicacdo nutricional dos utensilios culinarios de pedra-sabdo ainda se fazia ne-
cessario pela escassez de dados sobre o comportamento desse material.

Em tese de doutorado defendida pela nutricionista Késia Quintaes na Unicamp —
Universidade Estadual de Campinas —, as implicag0es nutricionais decorrentes do
uso de trés tipos de panela (ferro, aco inoxidavel e pedra-sabdo), todas possuin-
do ferro em suas composigdes, concluiu que as panelas de ferro sdo as que mais
transferem a substancia aos alimentos. O estudo foi realizado durante 40 meses e
provou que também o manganés, o calcio e o niquel sdo transferidos aos alimen-
tos, buscando instrumentos para o combate a desnutrigdo. Foram testados diversos
tipos de alimentos, analisando-se principalmente os valores nutricionais do arroz e
do molho de tomate cozidos nas panelas. Resultado: enquanto a concentragio de
ferro no arroz cru ¢é de 2,45 mg/quilo e a de molho de tomate, 128,76 mg/quilo, a
do arroz cozido em panela de ferro ficou em 8,68 mg/quilo e a do molho de tomate,
559,58mg/quilo. Ou seja, os valores de ferro triplicaram. A quantidade de man-
ganés encontrada nos dois alimentos foi também maior depois de preparados na
panela de ferro. O molho de tomate cru tem 6,68 mg/quilo. Depois de cozido pas-
sou a ter 89,18 mg/quilo. Uma crianga de 4 anos, por exemplo, deve consumir, de
acordo com a American Dietetic Association, 1,5 mg/dia. Ja a gestante de 30 anos,
1,8 mg/dia. O manganés ¢ importante para a formagdo dos 0ssos e no metabolismo
do carboidrato. Os resultados positivos com ferro foram registrados em exames de
sangue feitos em vegetarianas. Durante 12 semanas, elas tiveram de usar a panela
de ferro no dia a dia. A concentragao de hemoglobina (proteina sanguinea que serve
de referéncia para medir a anemia) depois da experiéncia era 87% maior em relagdo
ao inicio. Ou seja, a chance de elas ficarem anémicas seria minima.

Apesar da andlise laboratorial de dados fisico-quimicos, resta-nos a constatagdo
de que as panelas de ferro alteram tanto o sabor como a coloragdo dos alimentos.
“Quanto mais enferrujada, mais ferro solta e, portanto, mais sabor de ferro da”,
afirma Késia.

A panela de ferro também nio esta livre de problemas. Em outra etapa do trabalho,
as panelas foram testadas com vinagre estocado (e nao fervido). Na panela de ferro,
a quantidade de ferro no vinagre ficou muito acima do indicado: 304,2 mg/litro na
primeira vez que foi armazenado e 3.117,4/litro na quinta vez. A quantidade indica-
da para uma gravida, por exemplo, € de 27 mg/dia. “Acima de 40 mg por dia o ferro
pode irritar o sistema gastrointestinal e provocar diarreia ou vomitos”, diz Késia.
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As panelas de pedra-sabdo e ago inoxidavel foram usadas em outras etapas da pes-
quisa. Em uma delas, a nutricionista testou os materiais com o6leo de soja. O 6leo
foi fervido durante 20 minutos. Essa operagao foi repetida por quatro vezes, sempre
com o mesmo 6leo. “Decidi ndo troca-lo porque muitas donas de casa ndo tém o
habito fazer isso”, conta. A conclusdo foi a de que o 6leo da primeira fervura da
panela de inox tinha mais ferro (0,7 mg/litro) em relagdo as outras vezes em que foi
usado. Ja na quarta fervura, o 6leo com mais ferro foi o da panela de pedra-sabdo
(2,3mg/litro). Significa que, com o tempo de uso, a de pedra-sabdo ¢ a que solta
mais ferro. A de pedra-sabdo também transferiu calcio (40,49 mg/litro — enquanto
a quantidade da substancia indicada para criangas de 4 anos, por exemplo, ¢ de 800
mg por dia). Nao significa, porém, que seja a mais indicada para ferver alimentos.

Késia constatou que a panela de pedra-sabdo, assim como a de ago inoxidavel,
quando usadas com vinagre e agua, soltaram niquel, principalmente nas primeiras
vezes em que foram usadas. “A substancia pode ter efeito toxico no organismo e
provocar alergias, em especial em bebés”, explica. O niquel também apareceu no
vinagre quando ele foi s6 estocado na panela de pedra-sabdo.

Ao concluir seu estudo, tecnicamente direcionado, a Dra. Késia diz que “Se tiver

de escolher, fico com a de ferro, mas a escolha exata vai depender do consumidor
b b

que vai usa-la.”

Al reside a necessaria analise cultural, assim como da realidade socioecondémica do
interior das Minas Gerais, onde se fabrica e se usam tais utensilios.

O processo de cura feito tradicionalmente pelos usudrios antes do primeiro uso,
além de prevenir rachaduras no material da panela, adiciona protegdo as superfi-
cies, reprimindo a migracao de niquel e prevenindo a erosdo quimica excessiva. Por
outro lado, a estocagem de alimentos por periodo superior a 24 h é desaconselhavel
por favorecer a migragdo de niquel, mesmo estando a panela devidamente curada.
A cura permite transferéncia significativa de calcio, manganés, ferro e magnésio
para os meios de coc¢do, sendo uma pratica recomendada.

Assim, o emprego de panelas curadas de esteatito no preparo de alimentos talvez pos-
sa refletir favoravelmente o estado nutricional dos consumidores. Entretanto a bio-
disponibilidade dos metais migrantes ainda esta por ser estimada. Igualmente se faz
necessario avaliar a migragdo desses metais durante a vida 1til dos utensilios. Os da-
dos atuais avaliaram o material até no maximo vinte coc¢des sequenciais, 0 que cor-
responderia a no maximo trés meses de uso regular do utensilio. Uma vez que os
estudos realizados apontam para uma redugéio na migragdo com o aumento no nimero
de exposicdes, ¢ ainda necessario determinar até quando as quantidades dos metais
liberados pelas panelas de pedra-sabdo podem ser consideradas expressivas.



Do ponto de vista toxicologico foi comprovado em condigdes laboratoriais agres-
sivas que o esteatito ndo libera metais pesados como chumbo, cadmio e mercurio,
em teores que representem toxidade ao homem. Por outro lado, ficou constatada a
necessidade de um cuidado maior junto aos artesaos e individuos expostos a poeira
advinda da manipula¢do do esteatito, uma vez que essas pessoas correm risco de
desenvolver talcose, cujo efeito deletério a satide ¢ irreversivel. Mais estudos sao
necessarios sobre a relagdo entre o esteatito e a saide humana.

ASPECTOS GASTRONOMICOS

Vistas pelo aspecto gastronomico as panelas grossas permitem a cocg¢ao lenta, o
que viabiliza a liberacdo de aromas e sabores dos insumos hidro e lipossoluveis,
criando um ideario alimentar mais saudavel, ja4 que faz com que os prazeres da
mesa se desloquem das frituras para as lentas cocg¢des, além de permitir o uso de
vegetais e carnes de textura mais densa e rija, o uso de mais fibras, enfim, de ali-
mentos mais saudaveis.

Para cada prato existe sim uma panela adequada para o seu cozimento, o que nao
invalida a andlise de todas as contraindica¢des de cada tipo de material. A funcdo da
panela para o preparo dos alimentos ¢ ser tecnicamente adequada, contribuir para
o sabor e ndo ser prejudicial para a saude. Para isso, o primeiro passo ¢ conhecer
a matéria-prima desses utensilios e assim detectar a presenca de substancias que
possam ser transferidas para os alimentos quando estdo sendo preparados. Depen-
dendo do residuo que vai parar nos alimentos ¢ preciso alija-las ou tomar alguns
cuidados.

Questdes como toxidade e liberagdo de residuos, a capacidade ou resisténcia térmi-
ca de seu material constituinte (a capacidade de manter o calor durante o preparo),
a condugdo de calor (que melhor distribui o calor pela sua superficie), sua facili-
dade de limpeza, transporte e o fator de maior ou menor aderéncia de alimentos ao
fundo, sua resisténcia a choques e durabilidade vao, entretanto, ser determinantes
nas escolhas.

Dentre as panelas mais conhecidas, numa andlise dos resultados gastronomicos,
dos ganhos praticos e dos inconvenientes de seu uso, vemos que:

* As de aluminio ndo podem ser usadas com ingredientes de altos teores aci-
dos, pois a liberag@o de metal oxidado pode ser nociva ao organismo huma-
no. SO se tornam viaveis quando revestidas e esses revestimentos também
sdo questionaveis. Quando manuseadas com qualquer tipo de atrito (colhe-
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res inapropriadas) liberam residuos de aluminio, que ¢ toxico e pode causar
doengas degenerativas como o mal de Alzheimer, ndo estando, entretanto
cientificamente comprovada essa teoria e sendo ela bastante polémica. A
situacdo vai se agravando a medida que a panela envelhece, pois os metais
migram em maior concentragdo. Os alimentos nido podem esfriar ou se-
rem guardados dentro da panela de aluminio, assim como na de cobre.
Isso porque o sal e os acidos reagem com as substancias da panela e podem
provocar a liberagdo de substancias toxicas.

As de aco inoxidavel sdo uma excelente escolha, constituindo praticamente
um consenso, pois a distribuigdo de calor ¢ mais uniforme e sdo pratica-
mente neutras quanto ao sabor. Tém custo mais elevado e atualmente sdo
produzidas com fundo triplo (termodifusores), com uma camada interna de
cobre para garantir uma perfeita condugao do calor por toda a superficie. A
composicdo do ago inoxidavel, entretanto, de cromo, ferro e niquel, preci-
sa ser de boa qualidade, uma vez que o cromo, se liberado, gera processos
alérgicos e chega a ser apontado como cancerigeno.

As de ceramica, produzidas dentro de conceitos tecnologicos avangados,
sdo feitas de silargan — material de altissima durabilidade desenvolvido es-
pecialmente para a coc¢dao de alimentos — e garantem desempenho, pos-
suem Otima resisténcia térmica e condugao apropriada de calor. Se usadas
em fogo baixo sdo antiaderentes, com propriedade antibacteriana, lisas,
adequadas a qualquer tipo de cocgdo e faceis de limpar. Sdo, entretanto de
altissimo custo e pouco disponiveis no mercado brasileiro.

As de cobre, adequadas a cocgdo rapida ou frituras e réchauds, economizam
gas por se aquecerem muito rapidamente, possuem grande valor estético e
distribui¢do uniforme e equilibrada de calor (ndo s6 no fundo), sendo me-
lhores as revestidas em estanho ou inox; boa para doces por ndo grudar e
atingir temperaturas elevadas. No entanto, a liberagdo do metal ¢ o ponto
negativo quando ndo revestidas. A ingestdo de cobre, que se acumula no
organismo, pode provocar danos renais e lesoes cerebrais.

As de ferro fundido, indicadas para lentas cocgdes como as demais panelas
espessas, t€m 6tima capacidade térmica (retém o calor por mais tempo), se
aquecem com facilidade e ndo deformam quando submetidas a altas tem-
peraturas. Atingem a temperatura ideal para diversos processos e liberam
o benéfico 6xido de ferro. Tém, entretanto uma limpeza dificil pois sdo
porosas e aderentes (as chapas planas para grelhados tém processo de higie-
nizacdo facilitado). Ha que se considerar, entretanto, que ferro em excesso



¢ ruim para doencas cardiovasculares e esse elemento esta presente, em te-
ores variados, em panelas de ferro, pedra-sabao e ago inoxidavel.

As de agata t&m boa capacidade térmica, porém as mais finas e mais leves
esfriam mais rapido. Nao aderem se usadas em fogo brando, entretanto as
mais baratas tendem a rachar e descascar possibilitando o acimulo de re-
siduos, dificultando a limpeza e permitindo a contaminagdo dos alimen-
tos. No processo de vitrificagdo (esmalte), sdo utilizados cadmio e 6xido
de chumbo, que geram complicagdes renais e doengas neurologicas. Es-
ses elementos também estdo presentes nas panelas de barro, devendo a
matéria-prima ser bem analisada e selecionada.

As de ferro fundido esmaltado sdo a menina dos olhos da alta gastronomia
atual. Requerem, entretanto um grande esmero, pois se mal manuseadas
tém o esmalte prejudicado por rachaduras, apresentando os mesmos pro-
blemas que as de agata. S3o incontestavelmente as mais caras do mercado.

As de vidro, embora muito decorativas, tém sido abandonadas pelo in-
conveniente de alta aderéncia dos alimentos no fundo. Sdo também as
mais frageis e essa fragilidade aumenta quando mais usadas. Nao retém
restos nem liberam residuos, t€ém boa capacidade térmica, mas o vidro é
mau condutor de calor, esquentando-se demais no local da chama. Isso
as torna melhores para fogdes elétricos ou halogenos. Tém preco médio
e sdo de facil limpeza.

As revestidas em material antiaderente (ditas Teflon), verdadeira febre
entre as donas de casa, precisam ser sempre analisadas a luz da qualidade
do revestimento, “que pode se soltar e ser envolvido pelo alimento ali
preparado, sendo as mais caras sempre as melhores”, segundo a nutri-
cionista e professora UFPE, Edleide Freitas, pesquisadora do tema. Ao
soltar o revestimento, expdem novamente o alimento ao contato com o
metal da base, e o teflon depois de arranhado libera fliior que é toxico
se ingerido em excesso. Essa também é uma questdo polémica. O re-
vestimento teflon ¢ de politetrafluoretileno, que ndo deve ser ingerido.
Quando arranhadas precisam ser descartadas, o que ndo ocorre nos lares
brasileiros.

De aparéncia mais rustica, as panelas de pedra e de barro também tém o
seu lugar garantido na cozinha. Ambas sempre indicadas para comidas re-
gionais e pratos que precisam cocg¢do lenta e manutengdo de calor. Chegam
a permanecer por mais de quatro horas sendo aquecidas por réchauds em
restaurantes. Esse processo finaliza o prato, deixando o molho mais espesso
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e um sabor especial. Quando tratarmos das de barro, entretanto, que nao se
esqueca a procedéncia da matéria-prima, devido a questdo do cadmio e do
oxido de chumbo que sdo tdxicos e podem estar presentes;

*  Asde pedra-sabdo sdo ainda mais rusticas e pesadas. Devido a sua espessu-
ra, sdo igualmente indicadas para a cocgdo lenta, mas sua porosidade gera
uma evaporagao lenta, que melhora esse processo em relagdo as suas con-
correntes. S3o as melhores quanto & capacidade térmica, pois mantém o
calor por horas, mesmo depois de retiradas do fogo. Como a pedra-sabao
possui elementos como o ferro, o calcio e 0 manganés, contribuem para a
formacgdo dos 0ssos ¢ 0 metabolismo dos carboidratos. Nao devem, entre-
tanto, ser utilizadas sem a ja citada “cura” apropriada, pois s6 esse processo
previne a liberagdo de niquel, responsavel por quadros alérgicos e proble-
mas dermatoldgicos. Quando curadas, podem resistir a temperaturas proxi-
mas de 1.000°C. Sdo muito mais resistentes que outros materiais ao ataque
de acidos (inclusive alimentos acidos).

CONCLUSOES

Surpreende o fato de as panelas de pedra serem de tdo longa data produzidas pelo
homem e, mais ainda, saber que com quase a mesma tecnologia e praticamente a
mesma aparéncia. Ainda mais saber que o mundo todo as quer e que nds, mineiros,
as temos em abundancia e, nem tanto assim, as valorizamos.

Analisados os dados técnicos, fica a certeza de se ter a panela de pedra-sabdo entre
as duas ou trés melhores opgdes, seja qual for o tipo de preparo a ser nela realizado.
Sdo muito grandes os ganhos.

Numa época onde o slow-food e outros movimentos gastrondmicos ganham enor-
me forca por recuperar valores como ingredientes regionais e organicos, técnicas
antepassadas, valorizagdo da mao de obra regionalizada, valores de preservagéo
ambiental e, sobretudo, a qualidade alimentar, ha que se considerar que as panelas
de pedra-sabdo sdo uma excelente op¢do. Proporcionam ganhos singulares em to-
dos os aspectos e ainda aquecem a alma no calor da histéria.

Contam-se nos dedos os atuais produtores de artigos culinarios em pedra-sabdo
fora das Minas Gerais. Duas lojas ainda vendem panelas (cinza e verde) em Chiesa
na [talia. Sdo de propriedade do artesdo que as fabrica ha geragdes —um ato de 1717
indica a compra de um torno pela familia. (Fotos em anexo).

Com tal restrigdo, a fabricagdo de panelas em pedra-sabao tornou-se confidencial e,



para um europeu, nao € mais tao facil equipar sua mesa ou seu fogdo com utensilios
desse material, assim como os Duques de Toscana ou o Cardeal Durini, principal-
mente se se desejar eliminar os venenos dos alimentos modernos.

Analisados fatos e perspectivas, resta o desafio de colaborar para promover o de-
senvolvimento sustentavel, podendo-se elencar as formas de intervengdo, essen-
ciais ao crescimento, desenvolvimento e preservacao da atividade de produgao das
panelas de pedra-sabdo de forma sustentavel, sugeridas pelos autores da tese de
Ouro Preto:

® A conscientizagdo dos artesdos quanto aos riscos de vir a desenvolver doen-
¢as ocupacionais graves, principalmente no que se refere a exposi¢ao ocu-
pacional a poeira da pedra-sabdo, dotando-os das informagdes e recursos
necessarios a protegdo da satude individual e coletiva, de modo a restringir
ou eliminar os riscos decorrentes do trabalho, neles incluidos os acidentes
de trabalho;

* A conscientizagdo e informacdo dos artesdos quanto as formas corretas de
relacionamento com a natureza, de forma a minimizar os danos ao meio
ambiente. Os problemas ambientais relativos a extragdo da rocha e a de-
posigdo da poeira de forma aleatoria na area peridomiciliar, ou em cursos
d’agua, geralmente verificados na area rural, precisam ser equacionados
da melhor forma possivel, para reduzir os impactos dessas praticas no am-
biente;

* A necessidade dos artesdos se organizarem enquanto categoria profissional,
seja fortalecendo a associagdo existente e redirecionando seus objetivos,
seja se organizando em cooperativas de producdo e comercializacdo dos
produtos, de modo a garantir maior valorizagdo do seu trabalho e a pre-
servagdo dessa arte centenaria, respeitando as necessidades de preservagio
ambiental e da saude individual e coletiva;

* A implementagdo imediata de programas e agdes que visem a afastar crian-
cas e adolescentes do trabalho com a pedra-sabédo, reconduzindo-os aos es-
tudos e ao lazer, visando preservar a sua saude ¢ os seus direitos basicos;

* A conscientizagdo do poder publico, do setor empresarial, das instancias de
representacao dos trabalhadores do setor mineral, das instituigdes publicas
e privadas de ensino, pesquisa e extensdo, das organizacdes ndo governa-
mentais, da sociedade e dos proprios artesdos para a importancia de pro-
mover condi¢des dignas de vida, satide e trabalho para esses trabalhadores,
traduzidas na melhoria das condi¢des de trabalho e da infraestrutura de sa-
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neamento basico, moradia, transporte, educagio e assisténcia a saude, es-
pecialmente na zona rural, visando, assim, ao desenvolvimento do trabalho
artesanal em pedra-sabao de forma sustentavel no &mbito dos municipios.

Somente a partir de mudangas profundas que levem em consideragéo as relagoes
entre saude, trabalho e desenvolvimento socioeconémico, o artesanato em pedra-
-sabdo podera se tornar efetivamente viavel e seguro, preservando sua importancia
artistica, cultural e economica no contexto dos municipios e resgatando a dignidade
dos trabalhadores envolvidos na atividade.

Que se pense bastante em valorizar essas panelas e a atividade que tdo fortemente
existe em Minas, viabilizando os ganhos de iniimeras familias produtoras e os de
todos nos, usudrios e, principalmente, cozinheiros, que s6 temos a lucrar.
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1920, le pierre ollaire

Les images du siécle: regards sur le Valais et les Valaisans
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Fig. 1 — Foto Suica de Saas-Bidermatten, por volta de 1.920, no Museu de Valais

Fig. 2 — Modelos fabricados hoje em Minas Gerais




Fig. 3 — Extracdo tradicional nas jazidas (Leoni et Gaggi, 1985)

Fig. 4 — Torno tradicional italiano (Leoni et Gaggi, 1985)
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Fig. 5 — Ferramentas de mineracgdo e do torneiro (Leoni et Gaggi, 1985)
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Fig. 6 — Exemplos de recipientes de cozinha em pedra “ollaire” (Leoni et Gaggi, 1985)
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Fig. 7 — O atelier de torno de T. Bagioli em Valbrutta (Valmalenco)
Um dos existentes, em meio a minas abandonadas

Fig. 8 - T. Bagioli em frente a seu atelier de torno de pedra-sabao
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Fig. 9 — O torno tradicional de T. Bagioli, atualmente equipado com motor elétrico

Fig. 10 — Torno para metais, equipado para pedra-sabao
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Fig. 11 — Ferramentas tradicionais de T. Bagioli

Fig. 12 — Os Ultimos recipientes torneados por T. Bagioli, em esteatito cinza e em
“chloritosciste” verde
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Cenas da Fabricacao de Panelas de Pedra-Sabao em
Cachoeira do Brumado - Municipio de Mariana-MG
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o caso do pastel de angu de Itabirito
The immaterial cultural heritage as tourism development - the case of

itabirito’s “pastel de angu”.

RESUMO

O presente artigo objetiva analisar, de
forma preliminar, a importancia de pro-
dutos gastrondmicos como uma verten-
te do patriménio cultural imaterial, sua
identificacdo com a comunidade ¢ como
produto local, enfocando o caso do Pas-
tel de Angu do municipio de Itabirito.
Visa mostrar a importancia do patrimé-
nio imaterial para o desenvolvimento
turistico, para a economia local e como
o municipio pode se beneficiar com tal
patrimonio. A metodologia utilizada foi
composta de pesquisa bibliografica e
documental, além de entrevistas semies-
truturadas com atores locais envolvidos
N0 Processo.

Palavras-chave: Pastel de Angu; Cul-
tura alimentar; Itabirito; Turismo Gas-
tronémico.

ABSTRACT

The present article objective to analyze,
of preliminary form, the importance of
gastronomic products as a source of
the incorporeal cultural patrimony, its
identification with the community and
as local product, focusing the Pastel de
Angu case of Itabirito city. It aims at to
show the importance of the incorporeal
patrimony for the tourist development,
the local economy and as the city can
be benefited with such patrimony. The
used methodology was composed of
documentary and bibliographical rese-
arch, beyond interviews half-structura-
lized with local actors involved in the
process.
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INTRODUCAO E CONTEXTUALIZACAO

Sao legitimas a importancia e a necessidade de se promover a protecdo da memo-
ria e das manifestagdes culturais existentes em todo o mundo, como, por exemplo,
sitios historicos, monumentos e paisagens. Dessa forma, questdes como patrimonio
cultural da humanidade, patriménio histdrico/cultural nacional, estadual e munici-
pal ha muito vém sendo pesquisadas, difundidas e trabalhadas visando a preserva-
¢ao de todo um patrimdnio cultural que represente, de alguma forma, a importancia
histérica de determinadas localidades, nos mais diversos niveis.

Esse processo ¢ embasado na Convengao para a Prote¢do do Patrimdnio Mundial
Cultural e Natural, pois “a proclamagao feita pela UNESCO nos trouxe uma clas-
sificacdo que foi efetivamente institucionalizada em nivel mundial desde 16 de no-
vembro de 1972”. (Yézigi, 2002: 78).

Ap0s anos de trabalhos, debates e desenvolvimento do pensamento preservacionis-
ta contemporaneo baseado na historicidade dos atos e produtos da humanidade de
uma maneira geral, percebe-se que ha muito mais contido nas tradi¢des, no folclore,
nos saberes, nas linguas, nas festas e em diversos outros aspectos e manifestagdes,
transmitidos oral ou gestualmente, recriados coletivamente e modificados ao longo
do tempo. Devido a toda essa gama de representagdes da vida humana, iniciou-se
uma linha de pensamento voltada para a importancia histérica do patriménio ima-
terial, em busca de formas para sua classificagdo e preservagao.

Muito do estudo, da pesquisa e dos debates realizados pelos membros da UNES-
CO séo destacados em documentos como a Recomendagdo da UNESCO sobre a
salvaguarda da cultura tradicional e popular, de 1989, a Declaragdo Universal da
UNESCO sobre a Diversidade Cultural, de 2001, e a Declaragdo de Istambul, de
2002, aprovada pela Terceira Mesa Redonda de Ministros da Cultura e outros docu-
mentos de menor porte e divulgacdo, mas ndo menos importantes para o processo,
que, juntos, resultaram na Convencao para a Salvaguarda do Patrimdnio Cultural
Imaterial, aprovada em 17 de outubro de 2003.

Segundo a UNESCO (2003), em sua Convengdo para a Salvaguarda do Patrimonio
Cultural Imaterial:

Define-se Patrimonio Cultural Imaterial como as praticas, repre-
sentacoes, expressoes, conhecimentos e técnicas e também os ins-
trumentos, objetos, artefatos e lugares que lhes sdo associados e as
comunidades, os grupos e, em alguns casos, os individuos que se
reconhecem como parte integrante de seu patrimonio cultural.



Tal definicdo ¢ adotada mundialmente pelos varios paises signatarios da citada
Convengao, incluindo, entre esses paises, o Brasil. Para tanto, neste texto, adota-se,
também, a mesma definicdo como base referencial.

Mesmo sendo recente essa discussdo sobre Patrimonio Imaterial em nivel mundial
e, também, nacional, varios sdo os motivos para o Brasil se dedicar a catalogagdo,
aos trabalhos para estruturar o inventario e, principalmente, a realizagao do registro
de muitas de suas manifestagdes culturais, pois, estas expressam uma enorme varie-
dade quanto as formas e significados, além de representarem parte de uma historia
que pode ser contada de maneira singular.

Manifestagoes peculiares de regides, localidades ou pequenas comunidades, o

Patrimonio Imaterial é transmitido de geragdo em geragdo e cons-
tantemente recriado pelas comunidades e grupos em fun¢do de seu
ambiente, de sua intera¢do com a natureza e de sua historia, geran-
do um sentimento de identidade e continuidade, contribuindo assim
para promover o respeito a diversidade cultural e a criatividade hu-
mana. (Site do IPHAN em 04/10/2006).

Antecipando toda essa efetivagio legal de uma norma mundial voltada para a ques-
tao do patrimonio imaterial elaborada pela UNESCO, no Brasil, através do Decreto
n° 3.551, de 4 de agosto de 2000, foi instituido o Programa Nacional do Patrimé-
nio Imaterial (PNPI), com vistas, segundo o IPHAN, a viabilizagdo de projetos de
identificacdo, reconhecimento, salvaguarda e promog¢ao da dimensao imaterial do
patrimoénio cultural.

O PNPI “é um programa de fomento que busca estabelecer parcerias com institui-
¢oes dos governos federal, estadual e municipal, universidades, organiza¢des nao-
-governamentais, agéncias de desenvolvimento e organizagdes privadas ligadas a
cultura, a pesquisa e ao financiamento”. (Site do IPHAN em 04/10/20006).

Para que seja efetuado o registro dos bens, eles sdo agrupados por categoria em li-
vros com classificagdes especificas, conforme o citado Decreto, a saber:

Livro de Registro dos Saberes, para os conhecimentos e modos de
fazer enraizados no cotidiano das comunidades; Livro de Registro
de Celebragdes, para os rituais e festas que marcam vivéncia cole-
tiva, religiosidade, entretenimento e outras praticas da vida social;
Livro de Registros das Formas de Expressdo, para as manifestagées
artisticas em geral, e Livro de Registro dos Lugares, para mercados,

feiras, santuarios, pracas onde sdo concentradas ou reproduzidas
praticas culturais coletivas. (Grifo dado pelos autores).
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O processo de legalizagdo e legitimag@o enquanto patriménio imaterial se subdivi-
de em fases: Apresentacdo do Pedido de Registro (feito pelo 6rgao, sociedade civil
organizada ou quem tenha interesse, direcionado ao IPHAN); Registro do Bem
(realizado pelo IPHAN quando em concordancia com os termos apresentados no
pedido de registro); Inventario (tem o objetivo do produzir maior conhecimento
sobre o bem); Salvaguarda do Bem (visa uma atuac@o no sentido de buscar formas
de transmissao e reproducdo que garantam a continuidade de existéncia do bem).

Aprofundando a pesquisa através da facilidade tecnologica da qual se dispde atual-
mente, o site do IPHAN apresenta os seguintes bens brasileiros que ja completaram
seu Plano de Salvaguarda como Patriménio Imaterial: Arte Kusiwa dos indios Wa-
japi (AP); Oficio das Paneleiras de Goiabeiras (ES); Samba de Roda no Reconcavo
Baiano (BA); Cirio de Nossa Senhora de Nazaré¢ (PA); Oficio das Baianas de Aca-
rajé (BA); Viola-de-cocho (MS) e, mais recentemente, o Jongo (RJ/SP).

Alguns exemplos como a Cerdmica Candeal (MG), o Bumba-meu-Boi (MA), o
Museu Aberto do Descobrimento (BA), entre outros, representam bens imateriais
que ja possuem seus Inventarios concluidos e, exemplificando os varios bens em
processo de inventario hd a iguaria Tacacé e a Farinha de Mandioca (ambos do Es-
tado do Pard), o Toque dos Sinos (MG) e muito mais.

Entre os varios bens que se encontram em processo de Registro, pode-se destacar
o Sanduiche Bauru (SP), Frevo (PE), Queijos Artesanais de Minas (MG), Festival
Folclorico de Parintins dos Bois-Bumbas Garantido e Caprichoso (PA) e o Pastel
de Angu de Itabirito (MG).

Partindo para o &mbito estadual, em Minas Gerais, o IEPHA — Instituto Estadual
de Patrimdnio Historico e Artistico de Minas Gerais — criado em 30 de setembro
de 1971, através da Lei n°. 5.775, é o 6rgao responsavel por fiscalizar e estabele-
cer medidas legais de prote¢do, bem como incentivar, fomentar, definir referéncias
técnicas de exceléncia, difundir métodos e agdes de protecdo, apoiando e orientan-
do os agentes culturais, as institui¢gdes e comunidades até mesmo para uma maior
abrangéncia e eficiéncia de suas agoes. (Site do IEPHA em 30/10/2006).

Conforme Decreto-Lei n°. 25, de 1937 o IEPHA tem como fungoes realizar o in-
ventario e o tombamento dos bens culturais de valor histdrico, arqueologico, etno-
logico, paisagistico, bibliografico ou artistico existentes no Estado de Minas Gerais.

Em Minas, o Gnico bem imaterial que ja foi reconhecido ¢ o Queijo do Serro, re-
gistrado no Livro dos Saberes em 07 de agosto de 2002 como MODO TRADI-
CIONAL DE FABRICACAO DO QUEIIO DO SERRO. E importante ressaltar
que esse registro foi feito em ambito estadual, pois, em ambito nacional, os queijos



artesanais de Minas encontram-se no processo de Registro.

Vale a pena destacar que durante o congresso da UNESCO realizado em Hava-
na (Cuba), tendo como tema o Turismo Cultural na América Latina e no Caribe,
aprovou-se uma carta-documento que reconhece as receitas culinarias como um
bem cultural tdo relevante e valioso quanto a arquitetura, os casardes € casarios,
as igrejas, os monumentos etc., em cujo documento se pde em relevo que toda
politica cultural, se bem fundamentada, deve consagrar o gesto de comer ndo so-
mente como uma tradi¢cdo, mas, também, como uma acao de criatividade, ndo se
constituindo somente, num ritual bioldgico de apenas alimentagdo. (TRIGUEIRO
E LEAL, 2006: 12).

Desta forma existem diversos tipos de turismo, que podem ser classificados por di-
ferentes critérios. Por exemplo, Andrade (1995) os divide em seis modalidades: de
férias, cultural, de negocios, desportivo, de saude, e religioso. Por sua vez, Oliveira
(2001) amplia o horizonte de classificag@o para 22 tipos de turismo: lazer; eventos;
aguas termais; desportivo; religioso; juventude; social; ecoldgico; compras; aven-
tura; incentivo; terceira idade; intercdmbio; cruzeiros maritimos; negocios; técnico;
gay (GLYS); satide; étnico e nostalgico; rural; cultural e gastronémico.

O turismo, por se tratar de uma atividade economica com cardter
social e cultural bastante acentuado, contribui para diminuir as dis-
tdncias entre as varias partes do planeta, buscando valorizar e pre-
servar as diferengas culturais. A cultura ¢ um importante atrativo de
um destino turistico. Muitos turistas estdo em busca da diversidade
e diferencgas culturais que sobrevivem em um mundo marcado pela
homogeneizagdo cultural. (DIAS, 2003).

O interesse pelo turismo gastrondmico se deve pela busca de conhecimento e pra-
zer. A Gastronomia, segundo Savarin (1995), ¢ como conhecimento fundamental
de tudo que se refere ao homem, na medida em que ele se alimenta. Seu objetivo
¢ zelar pela conservacdo dos homens, por meio da melhor alimentag@o possivel.

Para Schiliiter (2003:70), a gastronomia faz parte da nova demanda por parte dos
turistas de elementos culturais.
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METODOLOGIA

O estudo, de natureza descritiva e exploratoria, teve como base o municipio de Ita-
birito localizado na Rodovia dos Inconfidentes — BR0O40/BR356, regido metaltirgi-
ca e Campo das Vertentes, a 55 km da capital, Belo Horizonte. O municipio possui
uma area de 543 km2. Conforme dados do IBGE (2006), relativos ao Censo 2000,
Itabirito tinha 37.901 habitantes. A populag@o estimada, no ano de 2005, seria de
41.541 habitantes.

A escolha de Itabirito para desenvolvimento deste projeto vai de encontro a impor-
tancia do Pastel de Angu e a busca do seu registro como patrimonio imaterial no
IPHAN.

A unidade empirica de andlise é o pastel de angu como patrimonio imaterial. Os
métodos e técnicas analiticas utilizadas centraram-se na pesquisa bibliografica e
documental, que foi complementada com estudo de caso e entrevistas com o Se-
cretario Municipal de Patrimonio Cultural e Turismo, Sr. Ubiraney de Figueiredo
Silva e a Chefe de Divisdao de Memdria e Patriménio, Sr*. Gilmara Eduarda Braga.

Este artigo se desenvolve de uma forma explicativa, analitica e exemplificativa, ob-
jetivando realgar a gastronomia como uma vertente do patrimonio cultural imaterial
voltado para a atividade turistica e impulsionadora da economia local.

PATRIMONIO GASTRONOMICO DE MINAS GERAIS

Muito embora a regido Sudeste demonstre uma forte presenca da culindria lusitana,
pode-se afirmar que Minas Gerais tem uma cozinha tipica. O fato de esse estado ter
vivido um longo periodo cercado por tropas portuguesas, evitando o contrabando
do ouro, impediu-o a realizagdo de troca de cultura com outros estados. Em de-
corréncia disso, a cultura mineira — e, portanto, sua cozinha — ¢ uma das que mais
valoriza suas raizes, tornando-a uma das mais auténticas do Brasil.

Mas, segundo Eduardo Frieiro (1966:274), indagado se existe uma comida tipica-
mente mineira, responde que sim e que nao:

Sim porque é permitido reconhecer uma constante nas preferéncias
alimentares da populagdo de Minas. E ndo, porque tais preferéncias
ndo sdo exclusivas desta mesma populagdo.

Porém, de acordo com Nunes (2001), a abundante cozinha tipica mineira surgiu da
fome. Segundo essa autora, foi a partir da fome dos primeiros tempos que se for-



mou em Minas Gerais uma cozinha considerada tipica, com tamanha diversidade
de pratos: feita com indescritivel criatividade, temperada com sabedoria e toques de
magia. Com a descoberta do ouro e das pedras preciosas, o estado passou a receber
um numero elevado de pessoas que, movidas pela busca da riqueza, se esqueciam
de outro bem maior: o alimento; nesses primeiros tempos, registraram-se a abun-
dancia de ouro e a falta de alimentos.

Rocha (1998) adverte que se a partida para as minas era um drama, o transcurso
da viagem era outro, penoso, € muitas das vezes, mortal. Cada um, com seu comer
na sacola, partia, confiante, desvairado pela miragem do ouro. Esperava-o, muitas
vezes, o pior dos padecimentos: a fome.

Os viajantes desse periodo, conhecidos como tropeiros, os valentes desbravadores
de sertoes, encontravam pelos caminhos quatro modalidades de alojamento: o pou-
s0, 0 rancho, a venda e a estalagem ou hospedaria. A dieta do tropeiro era pouco
variada, simples, mas nutritiva. Nao faltava feijao, toucinho salgado para a prepara-
¢do dos torresmos, a farinha de mandioca, a carne-de-sol e o café.

Depois da mineragao — século XVII —a fazenda — século XIX — passa a ser o nicleo
formador de todo sistema de atitudes e modos de proceder, ensejando costumes e
condicionando novos habitos. As técnicas com o preparo da carne se aprimoram,
fazendo com essa iguaria ganhasse centralidade nas refei¢des; a carne de boi, sal-
gada ou em mantas, seca ou de charque, de porco e toucinho, era mantida em bom
estado através do processo de defumacéo ou salgamento, fabricacdo da pagoca ou
conservada em gordura. Com a criagdo do gado, tem-se a fartura do leite e a produ-
¢ao dos seus derivados: queijo, manteiga.

Pode-se ressaltar que a comida tipica mineira foi forjada em tempos de crise da
fome, através do bom emprego dos alimentos disponiveis e da busca por seu me-
lhor aproveitamento. Um exemplo desta afirmacgdo pode ser ilustrado com a es-
cassez da carne bovina, condicionando os mineiros a criarem suinos em qualquer
espago disponivel e fazendo do lombo de porco, um dos pratos mais tipicos da
cozinha mineira.

Seguindo o caminho permeado pela escassez, o mineiro saiu das crises da fome
para a consolidagdo de uma rica, variada e tradicional culindria, pautada pelo apro-
veitamento dos géneros mais elementares — feijao, milho, mandioca, carne — encon-
trados ou disponiveis no momento.

As respostas e solugdes encontradas pela cozinha mineira as necessidades de sobre-
vivéncia geraram usos pessoais e familiares, que aos poucos, foram se traduzindo
em habitos locais, generalizando-se como costumes regionais, € a0 mesmo tempo,
condicionando o surgimento das tradi¢des culturais deste estado.
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A abundancia de minerais preciosos atraiu grande quantidade de pessoas para as
Minas Gerais. Em busca do ouro e riquezas vieram os Portugueses, outros estran-
geiros, escravos e indios que ja habitavam o local, fato este, que trouxe grande
miscigenacdo. Devido a escassez e ao alto prego dos alimentos, nos primoérdios
da exploragdo das Minas, muitos morriam de fome com as maos cheias de ouro.
Sofriam menos os negros e indios. Os indios comiam caga, raizes e brotos, tinham
como iguaria favorita o rau, bicho-de-taquara, verme branco que se encontra no
interior dos bambus e ainda o i¢a, iguaria mais conhecida como tanajura. Ja os
brancos, nao tinham costume destes alimentos tribais e sofreram com a abundancia
do ouro, mas a falta do alimento. (NUNES, 2001)

Observa-se que, através desta diversidade de ragas e culturas, formou-se uma culi-
naria riquissima com grande variedade de pratos com brotos, raizes, os caldos, os
doces com ovos, a carne de frango e de porco, e, em Minas, utilizava-se a carne
de animais pequenos que podiam ser criados no quintal, pois a pecudria, por muito
tempo, foi proibida pela coroa que ndo tinha interesse de fixar o homem a terra para
ndo perder o controle dos minerais preciosos. Dessa forma, a tipica cozinha mineira
vai se formando com cheiro, sabor e cor afro-indigena-portugués. (NUNES, 2001)

Ainda podemos observar que, em Minas Gerais, temos uma culinaria rica onde
ocorrem diversos ingredientes as vezes muito exdticos para outras culturas e grande
diversidade de pratos. Um prato como a palma-do-inferno, feito com uma espécie
de cacto, pode ser ainda saboreado nas mesas de Diamantina. Do mesmo modo,
diversas preparagoes com broto de samambaia, umbigo de bananeira, pequi, licores
(de folha de figo, de jenipapo, de jabuticaba), de uso comum por tantos anos, ainda
se mantém vivos em diversos lugares. O uso do urucum para se fazer o corante, o
milho usado em diversas preparagdes como a broa de fubd, a pamonha, a canjiqui-
nha e outras tantas, continua sendo cultivado. Outro exemplo € o arroz vermelho
com pato, prato desconhecido de muitos, sendo tipico do sul de Minas e muito con-
sumido na cidade de Itajuba. (Portal descubraminas). “O ora-pro-nobis, riquissimo
em proteina, tornou-se nome de um festival gastronémico na cidade de Sabara e
Ouro Preto. Acompanha o frango e a carne de porco, dando-lhe sabor especial”.
(NUNES, 2001)

Ainda ha muito a ser citado, como “a paixao de Sabara pela jabuticaba, o rocambole
de Lagoa Dourada, a goiabada casc@o nos leva a Ponte Nova, o biscoito de polvi-
lho de Coronel Xavier Chaves, o mel de Santa Barbara, os doces em barra de Sao
Bartolomeu, o pao de canela de Conceigdo do Ibitipoca, o queijo do reino de Santos
Dumont, os diversos queijos criados pelos dinamarqueses em Minduri e Cruzilha,
o umbigo de banana de Itabirito muito usado como recheio do pastel de angu”.
(MARCELLINI; 2004).



A vaca atolada, o tutu de feijdo, o feijdo tropeiro, o queijo do serro (Patrimonio
Cultural Imaterial Estadual citado anteriormente), 0 maneco sem jaleco e 0 maneco
com jaleco (este enriquecido com carne ou ovo, conforme a regido) e que se con-
funde muitas vezes com o bamba de couve, além de outras delicias. O frango ao
molho pardo s6 tem um competidor: o frango com quiabo. O pao de queijo reche-
ado com bolinho de feijdo so se encontra em Sdo Jodo Del Rei. As compotas e de-
mais doces fazem de Araxa a capital da doceria mineira, enquanto o pé de moleque
nos leva a Piranguinho, sendo preciso ir a Tiradentes para conhecer o verdadeiro
canudinho de doce de leite.

As receitas mineiras, quando se fala de Minas, sdo muitas. Talvez seja essa a expli-
cagdo para tal fenomeno: como Minas sdo muitas, muitas t€ém de ser suas delicias
culinarias. Seria pretensdo enumerar todas.

Outro aspecto dentro da gastronomia relacionado ao turismo sao os festivais gastro-
ndmicos. Segundo Carvalho (2002), no livro Circuito Minas de Festivais, editado
pela Secretaria de Estado da Cultura de Minas Gerais, o estado que ha décadas atrai
turistas de todas as partes e com seus famosos circuitos das aguas e do ouro, entre
outros, atrai, também, para seu circuito de festivais culturais de potencial turistico
incalculavel. Entre os diversos festivais culturais destacados, o Festival Gastrono-
mico de Tiradentes esta presente.

HISTORICO DO PASTEL DE ANGU

Iguaria gastrondmica de Itabirito, criada no Século XIX, por volta de 1851, na épo-
ca em que a cidade se chamava Itabira do Campo e era Distrito de Ouro Preto, o
Pastel de Angu teve sua criagdo na Fazenda dos Portdes, que em 1796 pertencia
ao Sr. José Ferreira de Aguiar e que, com o seu falecimento, em 1846, foi passada
a seus filhos.

Um dos seus filhos, O Sr. Benedito Ferreira de Aguiar, em 1850 vendeu a parte que
lhe cabia para o Sr. David Pereira Lima, porteira fechada, com escravos, benfeito-
rias e todos os animais.

Relata a historia, que Dona Ana Joaquina de Lima, esposa do Sr. David, se relacio-
nava muito bem com as escravas e levou duas delas para dentro de casa, tirando-as
da senzala. Uma delas era conhecida por Phil6 e a outra, por Maria Conga. Elas
foram as primeiras a usarem a sobra de angu, principal refeicdo dos escravos. Na
falta de uma complementacdo de carne, a necessidade e a criatividade das negras
as fizeram usar um guisado feito com umbigo de banana, porém em algumas ra-
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rissimas ocasides as escravas, em sua lida na cozinha, escamoteavam pedagos de
carne escondendo-os nos roletes de angu e assando-os em rusticos fornos feitos
com cupinzeiros.

A forma original do “Pastel de Angu” era arredondada, o recheio colocado sobre a
massa era enrolado e depois achatado para ser assado, e recebiam o nome de “Boroa”.

A forma atual ocorreu no Século XIX, por volta de 1885, pelas habilidosas maos
de Dona Ana da Prata Baéta, conhecida por “Dona Saninha da Prata” que, em 1915
passou a receita para sua nora Dona Emilia Martins Baéta, apelidada de “Dona Mi-
lota”, falecida em 1972. Dona Milota fazia maravilhosamente os Pastéis de Angu e
os vendia para auxiliar nas despesas domésticas.

Muito difundido em Itabirito, sua fama e receita romperam as fronteiras do munici-
pio, sendo levadas para Belo Horizonte, Itabira, Concei¢do do Mato Dentro, Gene-
ral Carneiro, Sabara ¢ dezenas de outras cidades, inclusive no Estado de Sao Paulo.

Falam os mais antigos, que a familia Gongalves, teve um papel importante na di-
vulgacdo desta iguaria fora de ltabirito, pois o proprio Dr. Guilherme Gongalves,
em suas visitas médicas longe de Itabira do Campo, as vezes comentava sobre o
delicioso “Pastel de Angu”, despertando em todos a curiosidade de obter a receita.

Até hoje a receita € passada de mae para filha, conservando fielmente o modo de
preparo e cocgdo correta. Os ingredientes utilisados devem ser de primeira qualida-
de (fuba de milho moido em moinho movido a agua, polvilho especial, etc.). Ja o
recheio, além do umbigo de banana, ainda ¢ oferecido com bacalhau, carne de boi
moida, carne de frango e também de queijo. (Disponivel em: <http://www.portali-
tabirito.com.br>).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Secretaria Municipal de Patrimonio Cultural e Turismo de Itabirito tem como
objetivo:
Promover a oportunidade de negocios e desenvolvimento social e
intelectual através de programas e agoes que envolvam o bem es-
tar, a promogdo humana e obtengdo de resultados por mecanismos

de fomento e desenvolvimento das atividades cultural e turistica de
nossa cidade.

O SEBRAE deu um treinamento para os artesdos e elegeu dois temas como foco
dos trabalhos — as Flores de Maio e o Pastel de Angu (que sdo tradi¢des de Itabirito)
—, eles criaram varios produtos.



Segundo informagdes obtidas em entrevista com o Secretario Municipal de Patri-
monio Cultural e Turismo, uma artesd chamada Geralda, por exemplo, desenvolveu
uma linha artesanal baseada na historia do Pastel de Angu, com a Maria Conga e a
Filo, escravas que criaram tal pastel. Essas escravas se tornaram, através das maos
da artesa, bonecas pretas que vém sempre com um cesto contendo o pastel de angu
ou o fuba. Em seu depoimento, o Secretario de Turismo ressalta que “a Geralda ja
participou do programa de televisdo Terra de Minas, foi pagina do jornal Estado
de Minas, ja fez todas essas redes de TV locais e ja foi também para o Mais Vocé,
programa da Ana Maria Braga, na Rede Globo, com repercussdo nacional, através
da historia das bonecas dela e, agora, ela esta preparando uma exposi¢ao”.

Com base no treinamento ministrado por profissionais do SEBRAE, uma série de
outras coisas foi desenvolvida em torno do Pastel de Angu e esse desdobramento
¢ muito importante para a cultura, o desenvolvimento da economia e da atividade
turistica local.

A Secretaria de Educac@o da administrag@o passada tinha como secretario um his-
toriador, que criou um movimento para fortalecer a identidade do Pastel de Angu
nas escolas, dai se criou uma festa. Devido ao trabalho dado pela festa, as direto-
ras das escolas ficaram muito mais envolvidas no sentido de se organizarem para
produgao e venda do pastel e buscar um retorno econdmico para as escolas, do que
propriamente estudar o Pastel de Angu.

A atual gestdo, analisando a festa, acabou optando pela sua continuidade. A partir
de entdo, a Festa do Pastel de Angu, um evento que ¢ um movimento escolar, come-
¢ou a ter um trato mais turistico. A Festa, que antes era realizada apenas pela Secre-
taria de Educagdo, hoje conta com a parceria da Secretaria de Patrimonio Cultural e
Turismo. Conforme palavras do Secretario de Patriménio Cultural e Turismo, “para
o0 proximo ano —2007 — a tendéncia € a festa aumentar ainda mais, devido a troca de
experiéncia com organizadores do Festival de Gastronomia de Tiradentes, porém,
sem deixar perder a essé€ncia de festa escolar, mas dando a ela uma conota¢do mais
voltada para o Pastel como um icone de gastronomia”.

Devido a proximidade da Festa do Pastel de Angu com a Julifest (outro evento im-
portante da cidade), com caracteristicas tdo diferentes, em que a Julifest aparecia
bem maior e mais rica que um evento escolar, ficou resolvido que era necessario
dar identidades distintas a ambas. O Secretario explica que “a Festa do Pastel de
Angu, uma festa tipicamente escolar, ndo exige grandes artistas, ndo exigia grandes
estruturas, mas atualmente esta exigindo, ou seja, no Julifest se gasta em torno de
R$ 500 mil e numa Festa do Pastel de Angu o gasto ¢ de aproximadamente R$ 40
mil e tem uma midia espontdnea muito maior que a propria Julifest. Isso porque € o
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Pastel de Angu, porque ¢ educacdo patrimonial, porque esta se trabalhando a ques-
tdo da aproximacdo de uma comida com o turismo e as escolas”. Ainda expoe que,
“em dois dias, vendem-se 50 mil Pastéis de Angu, logo, comecou a tomar propor-
¢des muito grandes, observando-se um fendmeno interessante, porque, enquanto na
Julifest temos que ficar atras de datas de cantores para ver quem pode comparecer
ou ndo, porque ela depende de um grande nome para se efetivar, na Festa do Pastel
de Angu, as pessoas ficam atras da Secretaria de Patriménio, Cultura e Turismo
para vir se apresentarem”.

Com exemplo foi citado o0 Minas ao Luar que procura se apresentar proximo a Festa
do Pastel de Angu. A festa ganhou status, e as diretoras das escolas ja comegam a
ter um trato especial se dedicando mais. Criou-se uma identidade forte.

Em 2005, em um esforco conjunto das duas Secretarias promotoras, foi efetuada
uma sensibilizag@o para envolver as escolas. De acordo com as exposigdes obtidas,
atualmente a Festa paralisa as escolas. Na semana do evento elas ficam por conta do
Pastel de Angu. As criangas comem o Pastel de Angu na escola, aprendem a fazer
o Pastel, fazem trabalhos a respeito disso, fazem os convites da Festa dentre outras
atividades com o Pastel de Angu como destaque.

Em concurso promovido pela FIAT, denominado Tesouros do Brasil, no ano de
2005, alguns trabalhos de Itabirito foram selecionados e uma escola “defendeu” o
Pastel de Angu. Na tltima versao a FIAT solicitou para que toda a divulgacao fosse
feita relacionada ao Pastel de Angu, devido a caracterizagdo feita na defesa da esco-
la. “Além do conteudo histérico é mais uma rela¢do de identidade da comunidade
com o produto”, comenta o Secretario.

Nesse meio tempo, conforme explica a Chefe de Divisdo de Memoria e Patrimonio,
“a Memoria e Patrimoénio comegou a perceber que o Pastel de Angu poderia ser um
bem imaterial que pode e deve ser protegido. Existe uma competigdo entre algumas
cidades que querem que o Pastel de Angu seja de la. Mas Itabirito largou na frente,
deu um trato diferente a iguaria, pesquisou e procurou registrar como patrimonio
Imaterial”.

A partir da pesquisa das origens do Pastel de Angu foi preparado um Dossi€ para o
IPHAN com todo o respaldo que fez vislumbrar a possibilidade do registro como
patriménio imaterial e até, quem sabe, buscar um tombamento por uma série de
fatores, incluindo o proprio beneficio do ICMS cultural, porém, a Chefe de Divisdo
conta que “o IPHAN alegou que, devido ao grande nimero de pedidos de produtos
gastrondmicos para tombamento, precisa estudar melhor o caso, mas, de qualquer
forma, o mais importante ja aconteceu: o proprio municipio se apropriou da questao
do pastel de angu, e era exatamente isto o mais esperado. O IPHAN nao est4 priori-



zando prato tipico de nenhuma localidade ele estd mais ligado ao tombamento dos
derivados, da matéria prima utilizada”.

O registro no IPHAN foi solicitado pela Divisdo de Memoria e Patriménio devido a
propria importancia que o Pastel de Angu criou e, segundo o Secretario, a inclusdo
dos alunos pode ser explorada de varias formas, porque a divisdo de patrimonio
trabalha em varias vertentes dentro das escolas, com educacdo patrimonial, prepa-
rando os professores através de oficinas de memoria viva, tendo o Pastel de Angu
como objeto dessas oficinas.

Além de tudo isso varios documentos de outras cidades que ja tém legislagdo sobre
patriménio imaterial foram estudados para que se possa estruturar uma legislagao
propria.

Hoje Itabirito atrai turistas exclusivamente devido ao Pastel de Angu, ndo apenas na
Festa do Pastel de Angu, mas também em outras ocasides. O consumo do pastel de
angu aumentou dentro e fora da cidade. Além da produgio caseira, ja existem fabri-
cas, o produto passou de artesanal para industrializado. Nao existia essa procuragao
pelo Pastel de Angu, até aproximadamente uns 15 anos atras algumas familias deti-
nham as receitas. Hoje, o negdcio do Pastel de Angu se firmou em nivel municipal
e ja atingiu escala regional e até estadual. Atualmente o municipio de Itabirito ja é
conhecido como a cidade do Pastel de Angu.

Outras cidades também exploram o mesmo segmento, mas sem o mesmo €xito,
pois na realidade, Itabirito é a mais beneficiada pelo Pastel de Angu devido ao tra-
balho e ao pioneirismo local, “porque foi tudo muito bem trabalhado e estruturado
em cima da ideia”, completa a Chefe de Divisdo.

O Pastel de Angu virou uma estratégia mercadologica. Comercialmente hoje exis-
tem duas fabricas do Pastel na cidade. O produto tornou-se exigéncia do publico
nos supermercados, bares e restaurantes. Se for observado o fluxo da festa do Pastel
de Angu, em um final de semana, se movimenta, no minimo, R$ 1,5 milhdo na ca-
deia produtiva, considerando taxa de ocupagdo maxima nos hotéis, abastecimento
de combustiveis, provocou-se uma mecanizagdo. “Além de varios artesdos traba-
Ihando o tema (bordados, bicos de croché, bonecas e outros), hoje, qualquer escola
em Itabirito tem uma pesquisa ou trabalhinho sobre o Pastel de Angu”, segundo o
Secretario.

Os entrevistados ainda expdem que “existem pessoas que dizem que o Pastel de
Angu ndo ¢ coisa antiga, e sim atual. Mas dizem isso porque simplesmente ndo o
conheciam; o Pastel de Angu era um produto de familia tradicional, que foi pas-
sando de mae para filha e ndo havia se disseminado entre a populacdo em geral”.
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O Pastel de Angu significa hoje a principal fonte de renda para uma camada da po-
pulagdo itabiritense, ndo s6 o produto em si, mas outros que se desdobraram a partir
dele. No caso do artesanato com o Pastel de Angu, tém familias inteiras trabalhando
e vivendo da produgdo de pegas.

CONCLUSAO

Observa-se que o patrimonio imaterial pode ser um 6timo atrativo turistico e fo-
mentador do desenvolvimento social, cultural e econdmico, desde que trabalhado
com seriedade e visdo mercadologica adequados.

O caso da cidade de Itabirito, que busca hoje o tombamento do Pastel de Angu
como patrimonio imaterial local, mesmo havendo outros municipios mineiros dis-
putando a criagdo da saborosa receita, com suas histérias e mitos, demonstra que
Itabirito deu um passo a frente, assumindo, inclusive, uma estratégia de mercado,
que deveria ser seguido por todos que tem seus produtos peculiares.

Quanto as cidades que também se intitulam “ber¢o” do Pastel de Angu, sdo legi-
timos a inteng@o e o direito de requererem tal titulo, desde que seja realizada uma
pesquisa que comprove, através de documentos histdricos reais, datas anteriores a
apresentada pela cidade de Itabirito.

Considerar um determinado bem como patriménio de um povo cria uma identidade
do produto ao local onde ele € produzido e com sua comunidade. O tombamento de
um bem como patrimonio imaterial legalmente reconhecido ajuda a reforcar essa
identidade agregando valores e incentivando sua perpetuacdo, além de agucar a
curiosidade de outras pessoas para conhecé-lo em sua cidade de origem.

Alavancando o turismo ainda desdobram-se diversas oportunidades que sdo criadas
em torno do produto, que movimentam o comércio, a industria, o artesanato local e
toda uma cadeia produtiva.

Em um mundo totalmente globalizado, onde produtos e bens que surgiram em de-
terminado local e época comecam a ser requeridos por outras nacionalidades que
o conhecem e utilizam ha muitos anos, torna-se necessario que o processo de pes-
quisa, reconhecimento e registro de bens culturais seja extremamente agil, com a
inten¢ao de resguardar tal identidade, pois, através do patrimoénio imaterial também
se conta a histdria de um povo e tal historia ndo deve e ndo pode ser transferida de
nacionalidade.
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