“Integrar para reconhecer e superar”

Relatorio Brumadinho

Programa Primordios da Cozinha Mineira

“Nossas trés necessidades vitais — comida, seguranga e amor — estao te tal
modo entrelagadas que nao se pode falar de uma sem falar da outra [...] Ha
mais que uma comunhao de corpos quando dividimos o pao e bebemos o
vinho.

O alimento tem a fungdo basica de combustivel, mas a comida produto
cultural, engloba algo mais: fala ao espirito é a memdria, da conforto
e (re)forma a sociedade, tanto mais em épocas de crise’. (Meirrelles,
Pedro, 2022)

Figura 1: Projeto Quitanda Solidaria
Fonte: Samir R. Haddad, Senac 2021
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Figura 2: Galeria de fotos da fase Investigativa
Fonte: Samir R. Haddad, Senac 2021



“O, tudo é muito dificil, né? Tudo depende de méao de obra, e a méo de obra
aqui eu falei para vocé, é muito dificil, porque tem muita oferta de trabalho. A
prefeitura emprega bem. Os condominios e as mineragbes empregam muito,
entdo a mao de obra aqui € muito dificil e cara! A regido é muito montanhosa
e dependemos de méo de obra bragal para produzir. Disputar [nosso produto]
com outros produzidos em [terrenos] com planicie é muito dificil, né? Com a
maquina vocé produz muito mais facil e com muito mais produtividade”.
(Alipio Anastacio, 88 anos, fazendeiro)

Figura 3: Fazenda Aredo
Fonte: Samir R. Haddad, Senac 2021

‘Em termos de agua, ndo afetou. Estamos aqui na frente da nascente de
[propriedade] da Valorex, na cabeceira da agual...]. Ja cachaga sim, porque
o crédito ficou interrompido um monte de tempo, parou. Mas agora estdo
reativando de novo, né? Estamos na luta! A vantagem é que estamos perto
de um de grande centro de consumo que € Belo Horizonte. Entendeu a
vantagem que nos temos? O centro é muito grande e perto daqui, e para
outras regiées € mais dificil locomover com o produto. Entéo, a vida € cheia
de altos e baixos. Mas eu deixarei alguma coisa antes de morrer.

Deixarei um exemplo que foi um homem que trabalhei muito”. (Alipio
Anastacio, 88 anos, fazendeiro)



Apresentacao

Confesso que foram grandes os desafios vivenciados neste processo de construgdo deste
relatério: a condicdo emocional dos habitantes, as mudancgas continuas e necessarias nos
espacos e na reconstrugdo que acontece hoje, até mesmo a propria dindmica natural da
cidade, repleta de diversidade iniciada em sua propria histéria, seja na ocupacao
econdmica do territdrio, suas culturas e crengas, ou em seus diversos sistemas produtivos
tradicionais, existentes lado a lado com sistemas produtivos modernos.

Claramente, se pode perceber por meio do processo investigativo da metodologia do
Programa Primérdios, que é justamente nessa diversidade que reside a maior riqueza de
Brumadinho, um conjunto complexo de possibilidades infinitas de trabalho e
aperfeicoamento, que precisa ser reconhecido e integrado para formarem conjuntamente
0 que € o turismo em Brumadinho.

Nao se consegue a luz dos fatos, definir por esta investigacédo, qual aspecto - entre a
modernidade e a tradicdo - € 0 maior ou 0 mais importante que o outro para a cidade. Na
verdade, é possivel sim evidenciar que Brumadinho € o conjunto deles, e assim, deve ser
tratado para qualquer processo que tenha intencdo de evidenciar a identidade local. Nao
se pode deixar de lado que esta dualidade é o maior diferencial de Brumadinho, fato que
nos instiga a apresentar a proporcéo de valor contida nestes dois extremos, em um arranjo
que contemple a tradicdo e a modernidade, como forma de integracdo e valor deste
territério. Conforme podera ser visto nas paginas a frente, esperamos que ambas -
tradicdo e modernidade - possam ser reconhecidas como caracteristicas principais do
modo de vida, da hospitalidade e diversidade da cidade. Desafio que a equipe do Programa
Primérdios da Cozinha Mineira do SENAC em Minas aceita e reconhece por meio deste
relatério de gastronomia de Brumadinho.

Vani Pedrosa

Coordenadora do Programa Primérdios da Cozinha Mineira SENAC MG
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Introducao

Brumadinho é hoje o 2° maior municipio em extensao da regido metropolitana de Belo Horizonte,
com importante referéncia ao turismo e as artes no Brasil. Este destaque internacional é devido
principalmente ao Museu de Arte Contemporédnea Inhotim. Por suas paisagens,
vistas deslumbrantes e Unicas, criadas pelos atrativos naturais. Brumadinho assume papel
relevante como polo de lazer nos finais de semana em seus condominios de luxo, ou na busca por
casas e sitios para férias. Para o turismo, as fortes contribuicoes do territério sao: a historia e beleza
de seu patriménio cultural, as festas das tradicdes religiosas, e folcldricas, e afarta gastronomia
tradicional mineira e contemporanea. O turismo de aventuratambém se integra ao lazer, além
do turismo gastronémico e rural.

Foi para a consolidagdo desta oferta turistica
com maior assertividade e qualidade, que a
Prefeitura de Brumadinho estabeleceu uma
parceria com o Senac em Minas, por meio do
Programa Primérdios da Cozinha Mineira, cujo
objetivo principal € caracterizar a identidade
alimentar de Brumadinho alinhando-a as
necessidades destes diversos e crescente tipos
de turismo, bem como para o desenvolvimento
social e econémico do territorio.

Como diretrizes determinantes para a _ ) _ _

definicgdo do escopo  desta  proposta e gooR ey Rodrigues
gastronbmica, inserida no PMT 2022-2025,

estdio o rompimento da Barragem do Coérrego do Feijao e a Pandemia do Coronavirus,
fatores que demandardao acbes diferenciadas para alinhar o territério as mudangas de
comportamento dos moradores, visitantes e turistas. Com as mudancgas repentinas no
modo de vida tradicional, ocasionadas principalmente por esses acontecimentos no
territério, surge uma emergente necessidade de reconhecer, divulgar e fortalecer a sua
identidade gastronédmica, que historicamente é carregada de hospitalidade e mineiridade.

Para tal, infere-se, principalmente pelos dados levantados pelo PMT 2017-2021, que Brumadinho
exibe uma cozinha diversa e rica, com pratos de origem ligada a cozinha classica e contemporanea
de Minas Gerais, e outros pratos ligados a culturas externas a Minas Gerais e ao Brasil (ex. arabe
e italiana), constituindo a formagéo gastronémica da cidade.

Brumadinho ainda apresenta, nos quintais de suas casas e de suas rogas produtivas, um manancial
alimentar referente ao produto agricola in natura, como: verduras, legumes, frutas, raizes e
tubérculos. Também sao conhecidos no territdrio os produtos artesanais como a cachaga, queijos,
bolos e quitandas.

No processo investigativo de coleta e sele¢cdo de dados primarios e secundarios deste plano de
gastronomia, poderdo emergir descobertas inesperadas de espagos de produgao e queijos, frutas,
verduras, quitandas, cachagas, mel, dentre outros, que hoje sabidamente acontecem em cenarios
produtivos distintos, e que coexistem em formas isoladas.

Para atingirmos o resultado desta proposta, um dos objetivos especificos deste plano de
gastronomia, acordado em contrato, sera a proposicdo de um conjunto de capacitagdes, no que
tange a alimentacéao, que levem em conta o fato de Brumadinho possuir diferentes niveis de saberes
populares, bem como o grau de maturidade dos estabelecimentos de alimentagao local e produtores
rurais. Sera também premissa basica para a proposicao das capacitagdes, entender e preservar as



condi¢des naturais do diversificado modo de vida da populagao
Brumadinhense, sempre levando em conta as diferencas entre
moradores antigos da éarea rural e novos moradores dos
condominios.

Parte das capacitagdes a serem propostas tem como publico-
alvo varios estabelecimentos comerciais de Brumadinho, cujo
objetivo sera a melhoria de produtos, servigos e a integracao
destes com a cadeia produtiva alimentar local, possibilitando
assim o fortalecimento dos vinculos com a origem alimentar
local (area rural) e a producdo artesanal a estes
estabelecimentos.

O grande desafio para o resultado esperado deste relatério, sera
a efetiva integracdo dos saberes dos diferentes atores e
cenarios, de tal forma que esta (re)signifique e gere maior
desenvolvimento e fortalecimento da capacidade produtiva e
Figura 5: Curso de agua dentro da

comercial. Pousada das Brumas — Piedade de
. . L. . Paraopeba
O desafio o Senac em Minas é ainda maior, a0 propor uma Fonte: Samir R. Haddad, SENAC 2022

integracédo do tema gastronomia ao Plano Municipal de Turismo

de Brumadinho 2022-2025, que obrigatoriamente ganha contornos ampliados, passando de
resultados do processo de investigacdo do Programa Primérdios para ser um dos promotores de
politicas publicas para a organizagéo e desenvolvimento do setor gastronémico dentro do processo
turistico de Brumadinho.

Assim, espera-se que processos produtivos da agua, do artesanato de utensilios de cozinha e
ambientes venham a ser tema de valorizagdo da gastronomia local. Processos estes que poderao
refletir a diversidade e qualidade do que entendemos e propomos ser para que pela mesa de
Brumadinho se reconheca e possa apresentar a cidade de forma integrada e valorosa.

Brumadinho a Mesa, se compreendido e implementado, podera vir a ser um complexo arranjo
produtivo (ex. cultivos interdependentes: frutas x mel; milho x quitandas; verduras x receituario de
origem local) propicio a se tornar um dos caminhos de desenvolvimento social e econémico das
comunidades nas diferentes localidades do territério, e diferencial Unico para os visitantes e turistas
de Brumadinho.

“...assim como em diversos outros setores, um conceito operacional basico no desenvolvimento
da atividade turistica. Sua assimilagdo atende a tendéncia da valorizagdo do localismo, do
ruralismo e do contato com a natureza excepcional (Minas Gerais, 2017). Esta “trata do espago
turistico de maneira dindmica e flexivel, sendo operacionalizada de duas formas: as
multidestinagbes - que sdo as parcerias entre destinagbes para a formagédo de corredores, rotas,
roteiros turisticos e circuitos — e as destinagbes multiplas — que oferecem, num mesmo espago,
produtos e ou destinagbes especificas para diferentes fragbes da demanda turistica.” (Beni, 2006)

Para finalizar, espera-se que os gestores publicos responsaveis por este plano da gastronomia de
Brumadinho, tenham a oportunidade de utilizar a proposta da identidade alimentar da cidade
apresentada e integrada aos 09 pilares da Cozinha Mineira, como base ao apoio as vivéncias e
experiéncias gastronémicas no territério, e sobretudo, que o utilize para a construgdo e
implementacao de politicas publicas para o turismo gastronébmico e comunitario, sempre com o
objetivo finalistico do resgate da imagem positiva de Brumadinho (frente a tragédia do Cérrego do
Feijao) e do desenvolvimento social e econémico do territério.
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Programa Primordios da Cozinha Mineira

O Programa Primérdios da Cozinha Mineira ¢ um produto educacional registrado pelo Senac
MG, com base no resgate e aprimoramento de produtos, servigos e métodos voltados para a
identidade local, desenvolvimento social e econdmico do territério.

O programa foca no fomento econémico da cadeia produtiva alimentar e de servigos locais. Teve
inicio com a selegao de linhas de desenvolvimento de produtos e servigos, e segue por meio das
linhas de trabalho chamadas de Programa de Pilares. Tem como objetivos o desenvolvimento,
a capacitagdo dos produtores, a valorizagao e a potencializagdo dos produtos e servigos para o
mercado.

Nestes nove pilares que
simbolizam 0s arranjos
produtivos da Cozinha
Mineira, como agente gerador
de renda, estdo inseridas a
carga cultural dos modos de
preparo, e a origem que, de
forma particular, diferenciam
0s modos de fazer, e revelam
em cada territério o potencial
de producéo e
desenvolvimento de cada um
destes pilares. Desta forma,
sera apresentado por meio de
entrevistas dos diferentes
produtos, produtores e de
origem em Brumadinho.

Seguindo esta metodologia,

testada para referéncia no

planejamento de acgdes de

fomento e aprimoramento. O

trabalho por pilar facilita a Figura 6: Pilares do Programa Primérdios da Cozinha Mineira — Senac MG

entrega na medida em que Fonte: arquivo Senac MG

alinha os processos produtivos por semelhanga, potencializando e facilitando o ordenamento dos
apoios técnicos necessarios aos resultados esperados.

No caso de Brumadinho, o programa se propbe a identificar uma ordem de importancia da
producao alimentar, por meio da analise qualitativa dos “nove pilares no territério”, tendo em vista
fatores produtivos, culturais e a viabilidade de aprimoramento, conforme veremos nas paginas a
seguir.

Para se atingir o objetivo principal da proposta, por meio da contratacao realizada pela unidade
SENAC Betim, havera a atuacdo de pesquisadores, chefes de cozinha, professores de
gastronomia, gestdo e da qualidade do produto, marketing, e outros apoiadores técnicos que se
facam necessarios. Apdés o trabalho desses profissionais, os resultados, transformados em
produtos tradicionais, ganhardo contemporaneidade, e serdo devidamente apresentados em
uma mostra com data e formato a serem definidos, e podera fortalecer a economia criativa local,
bem como serem inseridos também no mercado externo, caso tenham as  certificagcdes
necessarias, para a alavancagem da cadeia produtiva deste produto ou servigo, bem como
fortalecimento do turismo e da identidade local.
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Objetivos especificos a curto prazo (contratuais)

Os objetivos especificos

a) Reconhecer os focos mais proficuos para o fortalecimento da
identidade alimentar local;

b) Propor e capacitar, com base nos dados da pesquisa investigativa
de campo, um conjunto de capacitagcdes na area da gastronomia,
da cozinha e afins para 30 estabelecimentos;

a. Capacitar pessoas fisicas e/ou juridicas com o objetivo de
desenvolver ou aprimorar receitas e técnicas de
preservacao do(s) produto(s);

c) Identificar e propor um ou mais produtos alimentares de origem,
com base nas pesquisas dos dados primarios e secundarios, que
possam contribuir para o fortalecimento da identidade alimentar
de Brumadinho;

d) Apoiar o langamento de uma rota gastronébmica com produtos
aprimorados e com identidade alimentar.

Objetivos a longo e médio prazo

a) Espera-se que a atuagdo do Programa Primérdios da Cozinha
Mineira, possa ao longo destes 4 anos de vigéncia do PMT de
Brumadinho 2022 a 2025, no que tange a cozinha mineira e a
gastronomia, fortalecer o municipio para que atinja os objetivos
propostos no PMT 2022/2025:

b) Fortalecer a identidade alimentar do municipio;

c) Favorecer ampliagao e a qualificagdo dos servigos e equipamentos
gastronémicos;

d) Estimular o associativismo e/ou o cooperativismo;

e) Agregar valor e consolidar produtos turisticos
gastronomia e cozinha do territorio;

f) Contribuir para reduzir desigualdades sociais no municipio com a
melhor distribuicdo e aumento de renda;

g) Contribuir para gerar novos postos de trabalho;

h) Estimular a criagdo de novos negdcios e a expansao dos que ja
existem considerando a cadeia gastrondmica do estado de Minas
Gerais citada no PMT 2022-2025;

ligados a

Figura 7: Produtos
comercializados na feira na
praca de Casa Branca
Brumadinho

Fonte: Sandra Souto, Senac
MG, 2021

Figura 8: Produtos
comercializados na beira de
estradas de Brumadinho

Fonte: Sandra Souto, Senac MG,
2021

i) Contribuir para o aumento do tempo de permanéncia e gasto médio dos turistas e visitantes de

Brumadinho;

J) Formar o interesse dos habitantes no desenvolvimento e valorizagao de novos postos de trabalho

para fortalecimento da gastronomia local.
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Metodologia do Relatdrio do Plano de Gastronomia

Quando falamos em investigagao temos, a partir de diferentes realidades dentro de um mesmo
territério (cidade de Brumadinho), a
possibilidade de buscar
conhecimentos, por meio da ciéncia,
para que possamos encontrar a
informagédo verdadeira e o0s seus
pontos fortes e fracos para
comprovar o conhecimento buscado.

Em func¢ao do objetivo da parceria do
Senac MG (por meio de sua Unidade
Betim e execugdo da equipe do
Programa Primérdios da Cozinha
Mineira da Superintendéncia
Educacional) com a cidade de
Brumadinho (sede e seus distritos),
neste projeto especifico da
gastronomia do PMT 2022-2025, a parte investigativa baseia-se nas ciéncias factiveis,
especificamente nas ciéncias sociais, que estdo condicionadas ao contexto social e ao homem.

Figura 9: Grupo focal com mulheres do coérrego do Feijao — NaAgéo
Fonte: Sandra Souto, Senac, 2021

Contratualmente pactuado, que seriam fornecidos pela Prefeitura de Brumadinho os dados
secundarios, buscamos fontes variadas de dados secundarios, como por exemplo dados sociais,
econdmicos, agropecuarios do IBGE, dados do PMT de Brumadinho 2017-2021, dentre outros.
Também se utilizou dados primarios sob a perspectiva da investigagao qualitativa (método). Nao
se utilizou hipétese de um problema e nem aprofundamos nos estudos bibliograficos por ndo ser
objeto do referido contrato.

A populacao investigada foi com pessoas residentes em Brumadinho, seja os nascidos no
municipio ou que vieram morar ao longo de suas vidas por diferentes motivos. A amostra € do
tipo intencional e foi selecionada pela Prefeitura de Brumadinho com base nas liderancas locais
e membros das associacdes em seus distritos. Todos os participantes preencheram a lista de
presenca e o formulario do Senac de direitos de uso da imagem.

Cabe ressaltar, que em fungéo da pandemia do Coronavirus foi obrigatério seguir as normas de
distanciamento social, uso de mascaras e alcool em gel, durante todas as a¢des para se chegar
aos distritos e localidades de Brumadinho.

A recolha dos dados primarios ocorreu durante a vigéncia do contrato entre as partes, em
especial nas dadas de 09 a 11/09/2021, 27 a 29/10/2021, 20 a 22/11/2021, 16 a 18/02/2022 e
11 e 12/03/2022 utilizou-se para analise destes a perspectiva hermenéutica, ou seja, foi por meio
das falas (palavras) dos participantes, que apos selecionadas e analisadas, puderam descrever
aspectos de valores da cultura que fazem a ligagdo com a cozinha e a gastronomia local, e a
forma de viver desta populagdo em estudo. Por este método, captamos uma visao relacionada
a alimentagao, e nao sd, compreendendo os seus significados nos contextos das experiéncias
vividas pelos sujeitos da amostra selecionada.

Assim, analisou-se os dados primarios de maneira indutiva e por meio de inferéncia, das falas
de 54 entrevistados, num total de audios de 25h:14m:35s. cidade de Brumadinho (sede e seus
distritos), neste projeto especifico da gastronomia do PMT 2022-2025, a parte investigativa
baseia-se nas ciéncias factiveis, especificamente nas ciéncias sociais, que estdo condicionadas
ao contexto social e ao homem.

O ambiente, utilizando-se da técnica do grupo focal, entrevistas, registros fotograficos e de
audios feitos de forma ativa e intervencionista pelos investigadores do Senac (consultora em
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Gastronomia Vani Pedrosa, professor e pesquisador Samir R. Haddad e da professora e
pesquisadora Sandra Souto) e com o apoio organizacional da Unidade do Senac Minas em Betim
e da Prefeitura de Brumadinho, por meio da Secretaria Municipal de Turismo e Cultura,
representada por Maria Lucia Videira Guedes, Diretora de Turismo e Pedro Henrique da Silva —
Turismélogo.

As referéncias para consulta e analise dos dados secundarios deste relatério foi a Plano
Municipal de Turismo de Brumadinho 2017-2021 e os dados censitarios do IBGE da cidade de
Brumadinho, em especial, os dados agropecuarios e populacional.

Por ultimo, a sistematizacdo dos dados recolhidos e analisados pela equipe do Programa
Primordios é apresentada neste relatério, que apds elaborados, contou com a revisao gramatical
e ortografica de um profissional contratado pelo Senac. Este documento néo teve
participacdo de nenhuma equipe profissional de editoracdo de texto e imagem.

Figura 10: Grupo focal com representantes do Parque da Cachoeira —
Restaurante Abobora
Fonte: acervo Senac, 2021
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Resultados da Investigacao por Pilar Programa Primérdios
Alguns Dados Secundarios “Garimpados” do PMT 2017-2021

Figura 11: Foto
samambaiagu

Fonte: Samir R Haddad,
Senac 2022

“A agropecuaria municipal é praticada em pequenas e médias propriedades, com predominancia de
mao de obra familiar que se dedica principalmente a pecuaria leiteira, fruticultura, olericultura e a
produgéo de cachaga artesanal’. (Dados econémicos PMT 2017-2021)

Na cobertura vegetal caracteristica do municipio predominam os campos de montanha, os campos
sujos e o cerrado, ocorrendo vestigios de matas nas encostas, topos das serras e matas de galerias
junto as nascentes e cursos de agua (mata ciliar). A vegetagéo configura-se como mata de transigéo,
formada por arvores de tamanhos e espécies diferentes; em geral, troncos finos, poucas folhas e
porte médio” ... “A reserva natural da Serra do Rola Moga, onde esta o Parque Estadual do mesmo
nome, tem uma vegetacao diversificada que proporciona ao local um colorido especial e um relevo
peculiar, sendo encontradas espécies como orquideas, bromélias, candeias, jacaranda, cedro,
jequitiba, arnica e a canela-de-ema, que se tornou o simbolo do Parque. O Parque esta situado numa
zona de transicdo de Cerrado para Mata Atlantica, rico em campos ferruginosos e de altitude.
Recentemente descrito pela geologia, o Campo Ferruginoso é muito raro, sendo encontrado apenas
em Minas Gerais, no quadrilatero ferrifero, e em Carajas, no Estado do Para”. A flora € composta
principalmente por Canelas de Ema, varias espécies de orquideas, Sempre Vivas e samambaias
(Samambaiagu e de Barranco).

A fauna de Brumadinho é constituida de
diversas espécies como: onga-parda,
Jaguatirica, cachorro do mato, lobo-guara,
raposa, macaco prego e mico estrela, tucano,

lagarto tiu, ourigo caixeiro, tatu bola, rabo mole (espécie de
galinha), chicote e merim, esquilo, coelho, quati, capivara,
paca, ave jacu, pomba trocal, gavido pombo e carcara, martim
pescador e mergulhao, cobra coral e falsa coral, cascavel, urutu
cruzeiro, jararaca, entre outras.

Brumadinho é banhada pelos rios Veloso, Aguas Claras,
Manso e Paraopeba. o Rio Paraopeba, componente da bacia
do Rio Sao Francisco, atravessa o municipio em toda sua
extensé&o longitudinal.

Pelo fato de o municipio ser muito extenso e apresentar um
relevo montanhoso, nele foram implantados os sistemas de

Figura 12: Foto Ave Jacu
Fonte: Samir R. Haddad, arquivo Senac, 2018

preservacdo e distribuicdo de agua potavel de Rio Manso e

Catarina, operados pela Copasa, que garantem o abastecimento de cerca de um quarto da demanda de agua da
Regiao Metropolitana de Belo Horizonte. O Parque da Serra do Rola Moga abriga seis importantes mananciais de agua
- Tabobes, Rola-moga, Balsamo, Barreiro, Mutuca e Catarina - declarados pelo Governo Estadual como Areas de
Protecédo Especial, que garantem a qualidade dos recursos hidricos que abastecem parte da populagcdo da regido
metropolitana. Para assegurar a prote¢do destes mananciais, esta area do Parque nédo esta aberta a visitagdo publica”.
(Dados histéricos PMT 2017-2021).

Figura 13: Mapa de compartimentagdo Geomorfolégica de Brumadinho
Fonte: arquivo Senac, PMT 2017-2021
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Pilar Horta Historica

“A olericultura (ramo da horticultura que estuda as hortalicas) tem aumentado
“A olericultura (ramo da horticultura que estuda as hortalicas) tem aumentado
significativamente sua participacdo no setor, em quantidade, qualidade e,
principalmente, em diversidade, isso devido aos abundantes recursos hidricos
e a proximidade e facilidade de acesso aos mercados consumidores (Ceasa,
por exemplo) da Regido Metropolitana de Belo Horizonte”. (Dados econdémicos
PMT 2017-2021)

“Na minha casa tem horta que meu irm&o faz com alface, cebola, pimentéo,
beterraba e cenoura”. (Marcilene Martins, 20 anos, baba) Figura 14: Produgao de agricola

Fonte: acervo Senac PMT 2017-2021
“Antigamente na fazenda plantava o milho, arroz, feijao [...] e resolvi acabar com

a produgéo de gréos por causa da situagdo da méo de obra e da seca. O

arroz ndo tem como plantar mais aqui [...] por falta de agua, ndo sé da tragédia, mas da mineragdo, gado etc.” (Jenil
Machado, 77 anos, produtor rural)

Na Vendinha a proprietaria Juliana Maciel expbe e comercializa o sal com ervas aromaticas produzidas pela Magda
moradora de Casa Branca. Explica que “Magda é botéanica e produz outras coisas. Ela cultiva as ervas em sua
plantagdo em casa, e assim ela faz chas. Também comercializa feijao preto produzido na regiédo. (Juliana Maciel, 52
anos, empresaria)

“A horteld que a gente cultiva aqui também [é usada] para o processo de defumagdo” (Rodolfo Lacerda, 42 anos,
empresario do Rancho do peixe)

“Eu estou fazendo o cultivo de ora-pro-nébis e estou querendo melhorar a sua técnica de plantio. Em Sarzedo, o
pessoal do Senar me levou, ele esta usando uma técnica de domar a planta. Aqui o ora-pro-nébis gostou muito desta
area de brejo, [...], mas tem uma época do ano, no inverno, que ele queima muito umas folhas, mas tirando isto, ele da
0 ano todo.” (Rodolfo Lacerda, 42 anos, empresario do Rancho do peixe)

“Eu me lembro de comer antigamente broto de samambaia, aqui tinha muito, elas tém uma caracteristica se sobressair
quando um terreno passa por uma queimadayl...] No mercado central em BH as vezes ainda acha, mas é dificil” (Rodolfo
Lacerda, 42 anos, empresario do Rancho do peixe)

“Aqui tem uma produgéo de hortaligcas, quitandas, doces, artesanato. Com o grupo de Halley Davidson, levamos onde
os produtores estdo, porém nédo encontramos estes produtos em um tnico local”. (Luciana Castro, 53 anos, professora,
empresaria da Pousada Villa Casa Branca)

As barracas de verduras e produtos
agricolas sao pontos tradicionais na maioria
dos bairros e caminhos de passagens em
Brumadinho. Presentes em quase todo o
territorio, as bancas de produtos agricolas
também podem ser encontradas nos
restaurantes e comércios. Esta é uma
alternativa natural que procura solucionar a
dificuldade de logistica para comércio
desse tradicional produto de Brumadinho.

Alguns exemplos destas iniciativas podem

Figura 15: Banca de legumes, frutas etc. na estrada em frente ao ser vistos na estrada ao Chegar na sede de
restaurante Fazendinha Brumadinho a frente do restaurante
Fonte: Vani Pedrosa, Senac Mg, 2021 Fazendinha, e na praga de Casa Branca na
feira permanente que ocorre todos os sabados, e pode-se dizer que a cidade tem “vocagao
produtiva” para as hortas, e claro, sempre uma boa opgado econbmica e alimentar para o0s

produtores, moradores, proprietarios de condominios e turistas.

Ha no territério grupos de ONGs e outras instituicdes que atuam diretamente na organizagao da
logistica e da oferta além da melhoria produtiva destes produtos de origem do municipio. Grupos
da agricultura tradicional como o Pastorinhas, e outros grupos de produtores associados,
desenvolvem junto a EMATER o cultivo de verduras no sistema da Agroecologia que € muito
valorizado pelos turistas e oradores dos condominios locais. Estes grupos possuem também
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pontos de venda em feiras livres de Belo Horizonte e tem sua qualidade reconhecida e valorizada
na capital mineira. O SENAR ¢é outra instituicao de relevante atuagao profissionalizante para que
Brumadinho continue a ter este destaque em sua producgdo agricola das hortas e rogas
produtivas, sempre com a preocupacdo de um produto que conte com técnicas produtivas
sustentaveis.

Outra particularidade da cidade ligada a este pilar, € que varios restaurantes produzem seus
préprios insumos vindos da horta. A horta tem um valor econbmico muito grande para
Brumadinho em todas as suas camadas sociais. Brumadinho € uma grande fornecedora de
verduras para o CEASA MG.

O restaurante ao Pé do

Jatoba, em Casa Branca,

Laurinha, como é conhecida,

€ proprietaria fundadora do

estabelecimento, e relembra

pratos de sua infancia com

uso de hortalicas como

cansangao e maria gondo, e

que preserva até os dias de

hoje na horta de seu Figura 16: Maria Gondo e Cansangao na horta do restaurante a0 Pé do Jatoba, Casa
restaurante para uso em um Branca.

prato especial que o cliente Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022

solicita. Nao tem producgao suficiente para uso em larga escala em um prato de seu cardapio,
como é o caso do ora-pro-noébis. Laurinha também relembra o uso do palmito em refeicdes de
almoco, e lamenta sua extingdo na natureza.

Alguns projetos que atuam no territério, com objetivos diferentes, com produtos da horta,
chamam a atencao pelo cunho social e pelo carater da sustentabilidade, a exemplo: o Projeto
Quitanda Solidaria e do Sitio Fotossintese.

@] projeto quitanda
solidaria ' j& vem desse
2014, quando era o
Instituto Casa Guara, com
apenas 02 produtores. Em
2016 o Instituto Kairds
2assumiu o projeto e hoje
esta com 17 familias de
produtores rurais. Como
requisito para receber este
subsidio, o produtor tem
que ter um quintal. Estes
produtores tém apoio de
um técnico do Instituto
Kairds que os auxiliam na

Figura 17: Distribuicdo de cestas de hortalicas e frutas pelo doacdo se mudas e

projeto Quitanda Solidaria ment nt
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2021 sementes, o que e~qua °
plantar em funcdo da

estacdo do ano e da areade

1 https://quitandasolidaria.kairos.org.br/
2 http://institutokairos.org.br/
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plantio do produtor. O Kairés compra “dos quintais” e monta a cesta com 09 produtos sendo uma
quitanda para cada cesta semanalmente. Sao 36 cestas que sao distribuidas para pessoas que
fizeram o cadastro no Instituto, e cada semana as cestas s&o distribuidas para um lugar: Casa
Branca, Piedade do Paraopeba. (Derlaine Silva Oliveira- 26 anos, microempresaria individual
Casa Rosa) (Gisele Cristiane, moradora do corrego do feijdo - 20 anos, projeto quintais e da
organizacao as cestas).

Na pandemia da Covid-19, por necessidades dos produtores de escoar a produgdo local, surgiu
esta ideia de doar as cestas. Além da venda para o projeto Quitanda Solidaria, os 17 produtores
podem vender seus produtos em supermercados, feiras livres ou diretamente para o

consumidor que queira um produto organico. Apesar do apoio a estas produgdes, eles ndo sao
obrigados a vender a sua produgéao para o projeto Quintadas Solidarias, mas se o fazem tem um
preco ajustado anteriormente.

Aline Aparecida Lopes Muniz (29 anos), trabalha em uma horta comunitaria, Horta Cheiro Verde,
do Coérrego do Feijao. Ela € uma das produtoras subsidiadas pelo projeto quintais. Além de
vender seus produtos para o projeto em todos sabados, ela e seu parceiro de produgdo os
comercializam na feira de Casa Branca. “Eu busco [produzir] as plantas antigas, eu busco muito
isto. E eu levo para as feiras e tem uma boa aceitagao para as pessoas que ja a conhecem como:
a taioba, serralha, azedinha, almeirdo roxa (parece uma lingua), cansang¢do, broto de
samambaia”. A venda direta ao publico consumidor, de porta em porta, encontra grande
empecilho para o crescimento do negécio dos 17 produtores em fungéo do tipo perecivel do
produto, das distancias dentro do municipio, do volume de vendas de cada entrega por localidade
e pela falta de um local para ser um ponto de apoio de retirada das vendas. Como relata Aline:
“as vezes quando chegavamos na portaria de um condominio, eu era barrada e tinha que esperar
os moradores autorizarem a entrada e isto ja gerava uma demora. Se tivesse um local que
pudesse deixar nos condominios seria melhor”.

Aline nos informa que estes pequenos produtores estdo querendo montar uma associacao, para
ter uma caixinha para pagar os montadores das cestas e comprar os insumos de produgéo.

Brumadinho Sede também esta tendo muita demanda o que seria mais um ponto de escoamento
dos produtos destes pequenos produtores.

Deste 2016, localizado no povoado de Suzana,
pertencente ao distrito de Piedade do
Paraopeba, o sitio fotossintese €& uma
verdadeira demonstragdo do conceito de
sustentabilidade e harmonia entre 0 homem e
natureza. Seus proprietarios, Gustavo Morais
Dias, 44 anos e Larleane Junia Morais Dias,
(Lina) 33 anos (professora e produtora rural)
dizem que o objetivo inicial é viver com
qualidade de vida, plantar frutas e arvores
brasileiras, e fazer de la um “pouso agradavel”.

Figura 18: Gustavo e Lina - Sitio Fotossintese
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022

18



Apesar do terreno pequeno, Gustavo e Lina plantaram quase 40 espécies de arvores frutiferas,
em que 50% delas sao de nativas brasileiras, como araca, araca boi, acerola, bacuri, cambuca,
pitangua, goiaba, goiabinha, grumixama, jabuticaba, uvaia, marmelada de cachorro, dentre
outras. Nao s6 as plantaram, como fazem mudas e distribuem para quem as quer.

Na horta plantam
pimentas, couves, milho
criolo, beldroega,
vinagreira, maria gondo,
manjericao, orégano,
hortel3, mandioca. Por
serem da regido, reconhecem
e valorizam hortalicas como:
maria anita (que da em
brejo), taioba, praguinha (é a
beldroega no brejo).

Como fonte de renda, eles
vendem e entregam o
excedente do que plantam
sem agrotdxico em sua horta e
pomar. Além dos produtos
frescos da horta e pomar,
fazem produtos naturais como
pimenta, ervas desidratadas,
doces em conservas etc. que
também os comercializam
para aumento de renda e
manutencao do sitio. Também
tem colmeias em seu terreno
de 4 espécies brasileiras de
abelhas resgatadas sem
ferrdo, que tem a funcdo de
polinizar as arvores e frutiferas
e tiram o mel e o vendem.

Tem o apoio do SENAR, mas
ainda nao tem a certificacao
agroecoldégica/organico por
enfrentarem muitos problemas
de documentacdo e da
legislagdo de producdo de
organicos.

Figura 19: Sitio Fotossintese e sua produgéo excedente para venda
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022

Atualmente, recebem grupos pequenos de pessoas, sob agendamento, para uma vivéncia de 4
horas que pode se iniciar com o “Café com a Gente” servido com ingredientes feitos por eles
com os produtos da época da horta e do pomar, como geleias, sucos, bolos. Apds o café inicia
a vivéncia com visitacdo ao terreno com explicagdes que vao desde os tipos e fungbes das
abelhas sem ferrao, das hortaligas, ervas, até o uso beneficios plantas nativas.

“E muito dificil de conseguir [esta certificagdo]! Estamos com problema até na documentagéo do terreno, e a burocracia
para se conseguir a certificagcdo organica é muito grande. Agora deu uma relaxada na legislagdo, por exemplo, estes
pés de acerolas que fiz mudas da planta de minha mae nao pode [ndo sdo considerados orgéanicos], porque eu tinha
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que conseguir mudas de um produtor certificado como orgéanico. Isto é impossivel! Mas estamos a um passo de
conseguir a certificagdo SAT, de produtos sem agrotoxico®.” (Gustavo Morais Dias, 44 anos, produtor rural)

A vivéncia pode terminar com um almoco feito pelo proprio Gustavo, em que apenas a carne
(porco ou frango) e a cachacga “sdo garimpadas” pelo territério de Brumadinho. Para o ambiente
utilizam utensilios de ceramistas da regido, fazendo assim o desenvolvimento da cadeia
produtiva.

“esta sendo criada uma série de situagdes aqui... envolvendo as vivéncias e experiéncias, desde antes de 2019, ja
havia conversas de elaborar alguma coisa, dentro da proposta de turismo de base comunitaria, ai veio a tragédia de
barragem da Vale e paralisou tudo. Mas, nos “fincamos o casco” e continuamos a conversar. Atualmente a Vale esta
bancando uma série de consultorias. Ontem mesmo tivemos a resposta do Catalogo que vai sair com a curadoria de
Ronaldo Fraga, onde nés estamos dentro desta proposta. Igual nos, existem outros.” (Gustavo Morais Dias, 44 anos,
produtor rural)

Com o conceito de sustentabilidade como filosofia de vida, os proprietarios do Sitio Fotossintese
nao tém o interesse de participar com pontos de vendas, porque acreditam que podem n&o
vender os produtos retirados da terra e os perder. Ou seja, vender apenas o excedente de seu
consumo sob encomenda e entrega, culminando em venda sem desperdicio. Pensam em crescer
0 negécio, mas sempre com sustentabilidade, que é o caso, por exemplo, de se consumir mais
energia na utilizagdo dos frizeres de armazenamento de carne de porco na lata que produzem,
conservas e hortalicas. Para eles, energia so6 se for renovavel, e para isto tem que haver dinheiro
para novos investimentos.

De acordo com depoimentos de alguns produtores rurais, a falta de agua em alguns territérios
de Brumadinho é um dos fatores que vem ocasionando mudancga nas culturas permanentes,
como a do arroz, feijao e milho, que desde 2007, deixaram de fazer parte do senso agricola —
lavoura permanente de Brumadinho (cf. Tabela 01).

Tabela 1: Producgéo agricola - Lavoura permanente - Cereais, leguminosas e oleaginosas - 2007

Nivel

IBGE Indicador 2007 Unidade
& Arroz (em casca)

3.1 Area colhida 10 ha
3.2 Area plantada 10 ha
3.3 Quantidade produzida 16 t

3.4 Rendimento médio da produgéo 1600 kg/ha
7 Feijao

7.1 Gréo

711 Area colhida 320 ha
712 Area plantada 320 ha
713 Quantidade produzida 384 t
71.4 Rendimento médio da produgéo 1200 kg/ha
10 Milho

10.1 Gréo

10.1.1 Area colhida 320 ha
10.1.2 Area plantada 320 ha
10.1.3 Quantidade produzida 1280 t
10.1.4 Rendimento médio da produgéo 4000 kg/ha

Fonte: IBGE, Produgdo  Agricola  Municipal  2007. Rio de  Janeiro: IBGE, 2008. Acesso:
https://cidades.ibge.gov.br/brasil/mg/brumadinho/pesquisa/31/29644

O tomate vem sendo o produto da lavoura temporaria com maior produgao em Brumadinho,
seguido pela cana-de-agucar, mandioca, batata doce e milho. O amendoim desponta-se como
um produto desta lavoura, e o feijao vem se mantendo com uma produgéo baixa ao longo dos
ultimos 16 anos (cf. tabela 2).

3 A certificac@o atesta que os produtos vegetais foram produzidos sem utilizagéo de agrotoxicos e por meio da adogéo de boas
praticas agricolas, com sustentabilidade e responsabilidade socioambiental. O Orgdo Responsavel & Instituto Mineiro de
Agropecuaria — IMA (Fonte: https://www.mg.gov.br/servico/obter-certificacao-de-produto-de-origem-vegetal-sem-agrotoxico-
sat Acesso em 23/03/2022 as 10h:12m)
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Tabela 2: Producéo agricola — Lavoura tempordria nos anos de 2015 a 2020

Nivel IBGE Indicador 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Unidade
Amendoim (2018-
4 2020)
4.1 Com casca
411 Quantidade produzida 1 1 1 t
4.1.2 Valor da producéo 4 5 5 R$
41.3 Area plantada 1 1 1 ha
41.4 Area colhida 1 1 1 ha
4.1.5 Rendimento médio 1.000 1.000 1.000 kg/ha
Batata-doce (2004-
7 2006; 2010-2015)
7.1 Quantidade produzida 240 75 93 36 36 36 t
7.2 Valor da produgéo 288 90 133 45 44 46 R$
7.3 Area plantada 15 5 6 3 3 3 ha
7.4 Area colhida 15 5 6 3 3 3 ha
7.5 Rendimento médio 16.000 | 15.000 15.500 12.000 12.000 12.000 kg/ha

9.1 Quantidade produzida | 7.800 7.800 6.500 6.165 6.201 7.120 t

9.2 Valor da produgéo 663 741 455 1.233 1.116 1.111 R$
9.3 Area plantada 120 120 168 170 171 178 ha
9.4 Area colhida 120 120 168 170 171 178 ha

9.5 Rendimento médio 65.000 | 65.000 38.690 36.265 36.263 40.000 kcI;/ha
15.1 Gréao
15.1.1 Quantidade produzida 36 61 21 26 37 52 t
15.1.2 Valor da produgéo 72 253 63 88 133 240 R$
15.1.3 Area plantada 40 41 50 51 50 52 ha
15.1.4 Area colhida 40 41 50 51 44 52 ha

15.1.5

Rendimento médio

900

1.488

420

510

841

1.000

kg/ha

221 Quantidade produzida 825 825 510 540 700 540 t
22.2 Valor da produgéo 413 454 434 459 342 269 R$
22.3 Area plantada 55 55 40 36 50 36 ha
22.4 Area colhida 55 55 40 36 50 36 ha
22.5 Rendimento médio 15.000 | 15.000 12.750 15.000 14.000 15.000 ki/ha
251 Gréao
25.1.1 Quantidade produzida 800 550 230 643 643 720 t
25.1.2 Valor da produgéo 400 385 138 444 450 672 R$
25.1.3 Area plantada 200 110 60 96 96 100 ha
2514 Area colhida 200 110 60 96 96 100 ha
25.1.5 Rendimento médio 4.000 5.000 3.833 6.698 6.698 7.200 ki/ha
29.1 Quantidade produzida 350 350 241 300 330 267 t
29.2 Valor da produgéo 315 473 287 360 409 307 R$
29.3 Area plantada 7 7 5 5 7 5 ha
29.4 Area colhida 7 7 5 5 5 5 ha
29.5 Rendimento médio 50.000 | 50.000 48.200 60.000 66.000 53.400 kg/ha

Fonte: IBGE, Produgdo Agricola Municipal 2020. Rio de Janeiro: IBGE, 2021

Ja na lavoura temporaria, o arroz e a cebola sao exemplos de produtos agricolas que nao sao

mais contabilizados pelo IBGE desde 2012 no municipio de Brumadinho (cf. Tabela 03).

21



Tabela 3: Produtos que nédo s&o mais parte da produgéo agricola desde 2012

Nivel Indicador 2007 2008 2009 2010 2011 2012 Unidade
5 Arroz
5.1 Com casca
5.1.1 Quantidade produzida 16 16 8 8 8 8 t
5.1.2 Valor da produgéo 8 11 6 5 4 5 R$
5.1.3 Area plantada 10 10 5 5 5 5 ha
51.4 Area colhida 10 10 5 5 5 5 ha
5.1.5 Rendimento médio 1600 1600 1600 1600 1600 1600 kg/ha
10 Cebola
10.1 Quantidade produzida 3 3 3 30 t
10.2 Valor da produgédo 3 1 1 45 R$
10.3 Area plantada 1 1 1 1 ha
10.4 Area colhida 1 1 1 1 ha
10.5 Rendimento médio 3000 3000 3000 30000 kg/ha

Fonte: IBGE, Produgéo Agricola Municipal 2020. Rio de Janeiro: IBGE, 2021

Consideragoées finais com propostas relacionadas ao Pilar

A partir da producao histérica do milho e do feijao na cidade, desde o século XVIII, Brumadinho
herdou um talento para produgdo agricola. Com o fortalecimento da produgdo de graos
mecanizada, outras regides se mostraram mais produtivas, ja que o relevo de Brumadinho
demanda um contingente de mao de obra que foi ficando cada vez mais rara pela concorréncia
com outros setores.

Tal afirmacao é comprovada pelos dados secundarios que nos revelam uma situagao preocupante
com a lavoura em Brumadinho, tanto na permanente de milho, arroz, feijao, que deixaram de ser
contabilizadas pelo censo do IBGE desde 2007, quanto na temporaria que nos ultimos 5 anos
tiveram suas areas de plantio reduzidas, algumas drasticamente, como a da batata doce, da
mandioca, do tomate e do milho. As excegdes neste tipo de lavoura ficam com o feijao e cana-de-
acucar, que aumentaram suas areas de plantio, e surge a lavoura de amendoim. Além da extingdo
na lavoura permanente, também na temporaria, a producao de cebola e arroz deixou de ser
contabilizada pelo censo do IBGE desde 2012. Tal quadro nos chama a atencido para que
Brumadinho urgentemente amplie sua politica de incentivo para a agricultura em escala e amplie
a produgéao familiar como exemplos citados da Quitanda Solidaria e do Sitio Fotossintese.

Pode-se afirmar, assim, que a “forma natural de manejo e uso dos quintais” para a geragao de
renda excedente manteve viva a tradicdo produtiva de alguns legumes e verduras, se
intensificando naquelas espécies que possuem mais demanda no CEASA, - maior centro
consumidor atendido por Brumadinho - como a cenoura, beterraba, couve, alface, cebolinha etc.

No entanto, na meméria de Brumadinho conforme demostrado pela pesquisa, ainda se encontram
presentes as verduras tipicas dos quintais coloniais, que podem representar um diferencial de
valor para a cozinha local. As principais citadas sdo: pimentas, beldroega, vinagreira, maria gondo,
ervas aromaticas, maria anita (Qque da em brejo), taioba, praguinha (¢ a beldroega no brejo), a
taioba, cansancao, serralha, azedinha, almeirdo roxo, broto de samambaia e ora- pro-nobis. Ja
entre os legumes emergem o chuchu, o jilé e a abobora.

Dada a importancia da historia agricola com os Quintais Produtivos a sugestao € que o grupo que
recebera a capacitagdo escolha uma destas verduras de origem para compor seu prato da casa,
fortalecendo esta inter-relacdo da cadeia produtiva entre a horta e a mesa.
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Também sera tema importante que os restaurantes tenham conhecimento deste resultado da
producao agricola do municipio, que podera intensificar e promover interesse pelas capacitacdes,
priorizar o uso dos produtos agricolas locais mais produzidos como o tomate, milho e folhosos,
como uma agao de consciéncia que visa a perda da condi¢ao produtiva como no caso da cebola
e do arroz, do milho e do feijdo. Tendo em vista um futuro em que o Brasil e Minas Gerais
despontam como solugdo mundial na producao alimenticia.

Fica nitido no territério que um ponto a ser explorado € o conceito do Turismo Local, ou seja, a
existéncia efetiva dos dois “mundos da cozinha mineira”, o tradicional e o contemporaneo. Este
pode ser um bom modelo para roteiro gastrondmico na regido, e tema de desenvolvimento do
MKT local.
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Pilar Pomar Histoérico

Quanto & fruticultura destaca-se a produgdo de mexerica Ponkan, que continua sendo expressiva no municipio e no
Estado”. (Dados econémicos PMT 2017-2021)

No sitio Fotossintese, apesar do terreno pequeno, Gustavo e Lina plantaram quase 40 espécies de arvores frutiferas, em
que 50% delas sao de nativas brasileiras, como araca, araga boi, acerola, bacuri, cambuca, pitangua, goiaba, goiabinha,
grumixama, jabuticaba, uvaia, marmelada de cachorro, dentre outas. (Gustavo Morais Dias, 44 anos, produtor Rural)

“[...] Minha mae fazia o arroz doce, doce de mamé&o, doce da raiz e tronco do mamao, de cidra, goiabada, la em casa néo
tinha este costume de fazer goiabada, doce de leite, porque tinha muito leite, doce de batata doce...” (Matuzinha Silva, 70
anos, aposentada).

“Desde que eu venho para ca, a Jabuticaba, aqui sempre teve muita, quero fazer geleia de jabuticaba.” (Paula Proenga,
47 anos, empresaria quintadas do Quintal)

“Maracuja a gente tem aqui. A gente planta, mas pela demanda que eu tenho [no restaurante], eu tenho que recorrer a
parceiros externos, né? Aqui no territério tem sido mais dificil”. (Rodolfo Lacerda, 42 anos, empresario Rancho do Peixe)

“Eu prefiro trabalhar [no restaurante] com a fruta, a gente ja teve treinamentos aqui com o SENAR, por exemplo, sobre a
produgdo de polpas de frutas. Entdo eu achei muito interessante trabalhar com frutas em todo o processo que o SENAR
ensinou. Mas a dificuldade aqui é na produgéo da fruta. E vocé encontrar um produtor que tenha quantidade, por exemplo,
eu gosto muito de trabalhar aqui com acerola e com o maracuja. Mas coisas ndo séo faceis de conduzir aqui na regiao, e
pela demanda do restaurante é mais dificil”. (Rodolfo Lacerda, 42 anos, empresario Rancho do Peixe)

“Temos uma regido de mexerica muito importante no municipio, queriamos trazer esta mexerica para ser vendida na
feirinha de Casa Branca, ndo conseguimos, eles ndo sabiam que aqui tinha esta feira. Valorizar o produto da regido é a
forma mais cativante de fidelizar o turista, isto movimenta a economia da regiao, fortalece o pequeno empresario”. (Luciana
Castro, 53 anos, professora, empresaria da Pousada Villa Casa Branca)

A produgéo de frutiferas de Brumadinho é reconhecida dentro e fora do
territorio. Seu forte sdo os citricos, laranjas, limdes e mexericas, mas
também o territério produz abacate, manga, goiaba e maracuja. Estes
produtos tém no municipio uma cadeia produtiva organizada como
centros de higienizacdo e embalagens, que preparam o produto in
natura para envio ao CEASA e outros comerciantes do entorno de
Brumadinho.

“[...] interessante se tivesse na regido nossa aqui, seria uma maquina ) . .
. : . Figura 20: Fruticultura -
de suco, por exemplo, quando o fruto esta maior, ele vai para o Mexerica Ponkan
CEASA — Belo Horizonte, e vai para fora, Rio Grande do Sul, Sdo Fonte: acervo Senac PMT 2017-
Paulo, e os frutos que sdo menores acabam ficando ai, porque 2021
quando vocé resolve levar ele para o CEASA ndo tem muito valor né,
ai acaba ficando no pé e muita das vezes acaba nem colhendo, né, por conta o valor que ndo é
vantajoso”. (Jonathan Machado, 34 anos, produtor rural)

No entanto ha uma perda entre 20% e 30% da chamada “fruta feia” ou de
final de safra que nao atinge as especificagdes de mercado que ou sao
deixadas no pé, ou sao vendidas na estrada diretamente pelos pequenos

Figura 21: Fruta “feia” produtores.
sendo vendida na

estrada “[...] entorno de uns 20 a 30%, estimo da minha produgdo que nao é exportado e que talvez perca e que

Fonte: Fonte: Sandra seria para essa nova finalidade. Entendeu?” (Jonathan Machado, 34 anos, produtor de mexerica)
Souto, Senac MG

Como no pilar da horta, Brumadinho disponibiliza varios locais publicos para
exposig¢ao, venda e compra de produtos do pomar, como é exemplo da feira permanente aos
sabados na praga da localidade de Casa Branca.

A cana de acucar, inicialmente, era para produc¢ao de agucar nos engenhos, principalmente em
Piedade do Paraopeba, tem hoje a produgéo de cachaga o seu maior uso. Brumadinho ja foi um
dos grandes polos produtores de cachaca em Minas Gerais. Hoje, muitos deixaram de produzir
a cachacga ou se limitam a producéo local em fung¢ao da dificuldade de acompanhar o processo
de evolugéo técnico produtiva, exigida pela legislacdo de producéo de destilados.
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Brumadinho ja teve uma grande produgcido de banana e vem anualmente perdendo area de
colheita e quantidade produzida. De 2015 a 2020, passou de uma area de 20ha para 5ha uma
producao de 200t ano para 50 t (cf. Tabela 4), o que coincide com relatos de antigos produtores
locais. Mas em 2020, a fruta continua sendo a 4? de maior area colhida. Ja a jabuticaba, ndo
aparece nos censos do IBGE, mas inferimos que pelos relatos dos moradores de Brumadinho, e
pelos pomares de jabuticaba existentes nas casas dos distritos e localidades, e as margens das
estradas do territério, que a fruta tem uma producgéao familiar e que é considerada pela populagao
como sendo uma fruta da regi&o..

"Banana, muito, muito mesmo na regido aqui tinha. Acabou, né? Acabou porque ndo compensa mais, a méo de obra

muito dificil para tratar do Bananal. Muitas propriedades foram compradas pelo pessoal que veio de Belo Horizonte, e

néo estao aguentando tocar mais, esta virando mato, reserva. Mao de obra nédo tem, dificil, cara, e os meninos novos

n&o querem mais pegar pesado, querem coisa mais leve, entdo tem um mundo de propriedade. [...] que a Vale esta
comprando ai no Cérrego do Feijdo” (Alipio Anastacio, 88 anos, fazendeiro)

Os produtores de mexerica no distrito de Aranha,
ha

18 anos, pai e filho, Jenil Machado (79 anos) e
Jonathan Braga Machado (34 anos) sdo nascidos
e criados no territério. Sua propriedade é da
familia ha 80 anos. Produz mexerica e laranja
pera. Com a produgado de 6 mil pés do citrico, a
mexerica, em sua fazenda, que vem de um pomar
recente de trés anos (em fungéo da renovagao do
pomar antigo de 15 anos), sua maior parte séo
Figura 22: Plantagao de laranjas, Aranha, Brumadinho com frutas grandes e médias e que vao ser
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2021 comercializadas no CEASA - BH, e a outra
parte, as miudas e/ou feias, sdo desperdicadas na maioria das vezes. Como uma das

alternativas para evitar o desperdicio entre 20% e 30% de sua producao (das frutas miudas e
feias, Jonathan sugere a criagdo de uma cooperativa com maquinas de fazer sucos.

“Ngo utilizamos a mexerica na alimentag@o, so6 suco, chupar e batida de mexerica.” (Jonathan Machado, 34 anos,
produtor rural)

O S.r. Jenil nos informou que parou de plantar arroz, milho e feijdo em fungéo da diminuicdo da
agua dos rios na regiao e pela falta de méo de obra para trabalhar nesta lavoura. Substituiu sua
lavoura de graos pela de citricos porque um de seus vizinhos ja plantava mexerica e laranja ha
muito tempo.

13 P . , . P o .

O vizinho sempre mexeu com mexerica, ai resolvemos mexer com mexerica também. O vizinho sempre mexeu com
laranja e mexerica”. (Jenil Machado, 77 anos, produtor rural) // “A produgdo de mexerica e agora de laranja tem
aumentado muito”. (Jonathan Machado, 34 anos, produtor rural)

Apesar de reconhecerem que a cooperativa de Produtores Rurais em Brumadinho ajuda no
escoamento da produgdo, o S.r. Jenil e seu filho dizem nao fazer parte dela, porque é muito
burocratico. Também ndo a usam para os auxiliarem nas técnicas produtivas de plantio, e
preferem contratar profissionais liberais para a atividade de consultoria técnica.
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Wander da Silva Abelha (55 anos) é outro
produtor de citricos de Brumadinho. Com
uma gestdo familiar em sua propriedade,
eles produzem laranja tipo Serra D’agua,
Pera Rio, Bahia e as variedades de
mexerica Ponkan, Carioquinha e
Montenegrina (Katia Abelha, produtora
rural).

Em terra proépria, desde os 15 anos ele
trabalha na atividade rural plantando milho,
feijao e arroz. Aproximadamente a 18 anos,
mudaram para o plantio de citricos por entenderem ser rentavel em funcao de ser mais facil de
lidar e da boa adaptacgao dos citricos aos terrenos das altitudes.

Figura 23: Embalagem de laranjas, Aranha, Brumadinho
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2021

“[Quando vocé comegou os pés de laranja e os de mexerica ja estavam plantados?] Ndo. Comegou tudo do zero, [ha
18 anos], vocé compra muda e vai plantando. [...] mudei porque é mais rentavel [...] a mao de obra é dificil aqui e o
terreno é acidentado para usar maquina”. (Wander Abelha, 55 anos, produtor rural]

Perguntado a Sra. Katia Abelha, mulher do S.r. Wander, ja que foi dito por ele que era ela quem
cozinhava, se utiliza a laranja e a mexerica na alimentagdo da casa deles. “Sé uso da laranja
para fazer suco, ndo gosto do doce da casca da laranja. (Katia Abella, dona de casa e produtora
rural)

Com uma gestao familiar, de abril a novembro eles plantam e cuidam, colhem, embalam e
vendem sua produgdo de laranja para o CEASA — BH. A de mexerica, além do CEASA - BH,
diversificam a venda para outros estabelecimentos comerciais em Brumadinho.

As frutas de Brumadinho s&o pouco inseridas na cozinha e gastronomia locais. Uma das
alternativas possiveis para esta insercdo € propor capacitacbes diversas aos produtores e
empreendedores locais, e se absorvidas, podem ser muito significativas nos resultados de
promover a integragdo e identidade do territério. Iniciativas de inser¢do destaidentidade
alimentar das frutas, junto a comunidade Brumadinhense, ja acontece e precisam ser
intensificadas, como é o caso dos festivais tematicos:

. “Nome: Festa da Mexerica Ponkan (local do Evento: Povoado de Melo Franco//Distrito: Aranha//Quando: trés
ultimos
dias da quarta semana de maio): O evento tem o apoio da Associagdo Comunitaria de Melo Franco, da Associagao dos
Produtores Rurais de Brumadinho (ASPRUB), da Emater e da Cdmara Municipal. Durante o evento ocorrem missas e
cultos, apresentacdo de bandas, rua de lazer, concurso “Rainha da Mexerica”, entre outros. A maior atragdo, no entanto,
fica por conta das barracas de produtos derivados da fruta. Devido ser Brumadinho o municipio lider em Minas Gerais na
producao da mexerica ponkan, esta festa deve ter destaque no Calendario de Eventos.

e Nome: Festa do Milho (local do Evento: Povoado de Suzana// Suzana// Quando: maio: evento tematico relacionado
a produgdo agricola local, a Festa do Milho de Suzana oferece ao publico atragbes como shows de danga e musica, missa,
além da exposigdo e venda de produtos derivados do milho como: mingau, sorvete, pamonha, farinha, entre outros. Outra
grande atragéo do evento é o sorteio da “Milhoteca”, uma espécie de loteria.

o  Nome: Festival da Jabuticaba/ (Local do Evento: Sede do Distrito de Aranha//Distrito: Aranha): o Festival da
Jabuticaba de Brumadinho acontece em Aranha durante o més de novembro, trés ultimos dias da segunda semana deste
més. A aberturado evento é feita com a celebragdo de um culto ecuménico. Em seguida, tem inicio a venda e exposigdo
de produtos derivados da jabuticaba. O evento prossegue com a apresentagdo de bandas, shows de dancga, apresentagéo
de talentos locais, concurso de produtos derivados da jabuticaba, passeios ciclisticos, cavalgada, entre outros. Durante o
dia é montada uma rua de lazer para as criangas. Devido a boa produgéo de bebidas a base da fruta existente no Distrito
de Aranha, esta festa apresenta um grande potencial para o turismo municipal. Como os produtos sdo de qualidade, a
festa atrai um bom publico e gera boas oportunidades de negdcios para os produtores.” (Dados PMT 2017-2021)
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Na producgao agricola da lavoura permanente, a Tangerina é a fruta mais produzida com quase 22
toneladas nos anos de 2020. Verifica-se que esta fruta vem sendo cultivada nos ultimos 16 anos

com o acréscimo na area colhida de 490 para 970 a de 2015 para 2020, respectivamente.

O maracuja e a laranja apesar da baixa producdo comparada a tangerina, também chama a atencgéo
pelo aumento de quase 100% da area colhida de 2015 a 2020. Os demais produtos como o limao,
banana, goiaba e abacate vem encolhendo anualmente a sua area colhida.

Tabela 4: Produgéo agricola - Lavoura permanente

Nivel
IBGE Indicador Anos Unidade
1 Abacate (2011-2012) 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Unidade
1.1 Quantidade produzida 45 13 10 10 10 t
1.2 Valor da producéo 54 12 10 14 19 R$
1.3 Area destinada a colheita 3 1 1 1 1 ha
1.4 Area colhida 3 1 1 1 1 ha
1.5 Rendimento médio 15.000 13.000 10.000 10.000 10.000 kg/ha
5 Banana (2004-2020) 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Unidade
5.1 Cacho
5.1.1 Quantidade produzida 200 220 60 60 60 50 t
5.1.2 Valor da producgdo 200 418 78 75 65 55 R$
5.1.3 Area destinada a colheita 20 20 6 6 6 5 ha
5.1.4 Area colhida 20 20 6 6 6 5 ha
5.1.5 Rendimento médio 10.000 11.000 10.000 10.000 10.000 10.000 kg/ha
16 Goiaba (2005-2015) 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Unidade
16.1 Quantidade produzida 99 14 15 15 15 t
16.2 Valor da producao 228 28 26 38 37 R$
16.3 Area destinada a colheita 9 1 1 1 1 ha
16.4 Area colhida 9 1 1 1 1 ha
16.5 Rendimento médio 11.000 14.000 15.000 15.000 15.000 kg/ha
18 Laranja (2004-2020) 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Unidade
18.1 Quantidade produzida 1.260 1.260 1.860 2.128 1.960 2.170 t
18.2 Valor da producéo 819 1.134 1.451 1.702 1.715 2.066 R$
18.3 Area destinada 3 colheita 36 36 68 76 76 70 ha
18.4 Area colhida 36 36 68 76 70 70 ha
18.5 Rendimento médio 35.000 35.000 27.353 28.000 28.000 31.000 kg/ha
19 Limao (2004-2020) 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Unidade
19.1 Quantidade produzida 300 112 56 60 60 60 t
19.2 Valor da producgéo 240 90 40 42 69 60 R$
19.3 Area destinada 3 colheita 20 4 4 4 4 4 ha
19.4 Area colhida 20 4 4 4 4 4 ha
19.5 Rendimento médio 15.000 28.000 14.000 15.000 15.000 15.000 kg/ha
22 Manga 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Unidade
22.1 Quantidade produzida 6 6 6 t
22.2 Valor da produgéo 7 8 7 R$
22.3 Area destinada a colheita 1 1 1 ha
22.4 Area colhida 1 1 1 ha
22.5 Rendimento médio 6.000 6.000 6.000 kg/ha
23 Maracuja (2004-2014) 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Unidade
23.1 Quantidade produzida 48 33 50 160 144 t
23.2 Valor da produgdo 86 66 125 350 297 R$
23.3 Area destinada a colheita 4 2 2 8 8 ha
23.4 Area colhida 4 2 2 8 8 ha
23.5 Rendimento médio 12.000 16.500 25.000 20.000 18.000 kg/ha
31 Tangerina (2004-2020) 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Unidade
31.1 Quantidade produzida 14.700 18.450 8.750 15.520 21.500 21.825 t
31.2 Valor da producéo 8.820 15.683 5.950 10.864 17.157 19.028 R$
31.3 Area destinada a colheita 490 615 550 970 860 970 ha
314 Area colhida 490 615 550 970 860 970 ha
31.5 Rendimento médio 30.000 30.000 15.909 16.000 25.000 22.500 kg/ha

Fonte: IBGE, Produgéo Agricola Municipal 2020. Rio de Janeiro: IBGE, 2008. Acesso: https://cidades.ibge.gov.br/brasil/mg/

brumadinho/pesquisa/31/29644
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O café simplesmente deixou de existir como produto agricola no territério. Segundo dados do IBGE,
ele foi produzido com dados censitarios até 2008. Despois deste ano, ndo ha mais censo demografico
para este produto.

“No sitio Manga, aqui em Casa Branca, o pai da Marcia é um produtor de café de muita qualidade, mas ele esté doente,
entdo nao consegue mais colher e destacar o café, porque so ele fazia [este servigo]. [...] eu acho fundamental os mais
velhos passarem este saber para os mais jovens, se néo vi acabar tudo.” (Juliana Maciel, 52 anos, empresaria)

Tabela 5: Café sem produgéo agricola desde 2008 - Lavoura permanente

8 Café 2004 2005 2006 2007 2008
8.1 Gréao; Arabica e Canephora
8.1.1 Quantidade produzida 4 4 4 13 13
8.1.2 Valor da producéo 14 15 15 49 49
8.1.3 Area destinada a colheita 8 8 8 8 8
8.1.4 Area colhida 8 8 8 8 8
8.1.5 Rendimento médio 500 500 500 1625 1625

Fonte: IBGE, Produgdo  Agricola Municipal 2020. Rio de  Janeiro: IBGE, 2008. Acesso:
https://cidades.ibge.gov.br/brasil/mg/brumadinho/pesquisa/31/29644

Consideracgobes finais com propostas relacionadas ao Pilar

O Pilar das Frutas € um grande expoente da agricultura de Brumadinho. Os citricos como a mexerica
(tangerina), a laranja, o maracuja e o limao se destacam, mas também a banana, abacate e goiaba.
sobressaem nesta producado em escala. Ja nas frutas de quintal, a jabuticaba é a mais citada, mas
também aparecem frutas com bom potencial de uso futuro na gastronomia como a acerola, uvaia,
grumixama e o cambuca.

As pesquisas, tanto nos dados primarios e quanto dos secundarios, nos revelou que a producao de
tangerina é a maior da regido e a mais reconhecida como sendo produzida em abundancia pelos
entrevistados. Ja a producao do café na regido, deixou de ser uma atividade econémica importante na
regiao deste de 2008, e passou a ser encontrada apenas nas pequenas propriedades, mas sem muita
expressao de quantidade e de conhecimento no territério.

Na memoria afetiva dos entrevistados, a pesquisa nos revelou que a banana era uma fruta muito
produzida e consumida na regido. Ja a jabuticaba, manga, cidra, goiaba, péssego e fruta do lobo
aparecem citadas como existentes nos quintais antigos dos Quilombos de Brumadinho e que eram
utilizadas, e ainda sao, para fazer doces. As frutas consideradas como nativas do Brasil pelos
entrevistados, e que sdo atualmente encontradas na regido, emergiram as seguintes: ara¢a, aracga boi,
acerola, bacuri, cambuca, pitangua, goiaba, goiabinha, grumixama, jabuticaba, uvaia, marmelada de
cachorro, dentre outras.

Incentivar o uso de frutas locais, tanto as de produgao em escala como as de quintal, € uma proposta
interessante para formagao da identidade da cozinha com um territério. Pela pesquisa realizada pode-
se observar o pouco uso das frutas, apesar dos citricos serem encontrados como um dos ingredientes
deste pilar na fabricacdo de produtos comerciados na regido. Se concretizada, esta agdo sera muito
importante para evitar a extingdo em escala produtiva destas espécies, tal como aconteceu com o café.

As propostas de capacitagdes que serao sugeridas estao baseadas no pilar Fruta, e terdo o objetivo
de ampliar o uso das frutas na Cozinha de Brumadinho em varias linhas especificas de produtos dos
restaurantes e produtores locais. De acordo com o interesse deste publico, estas capacitagdes poderao
ser focadas na produgédo de doces, tortas, bolos, sorvetes, picolés, molhos, geleias, desidratados,
fermentados etc.
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Pilar Carnes e Derivados

“A pecuaria de Brumadinho é predominantemente leiteira,
existindo também a pecuéria mista e de corte”. (Dados
econdmicos PMT 2017-2021)

“A fauna de Brumadinho é constituida de diversas espécies
como: onga-parda, jaguatirica, cachorro do mato, lobo-
guara, raposa, macaco prego e mico estrela, tucano,
lagarto tiu, ourigo caixeiro, tatu bola, rabo mole (espécie de
galinha), chicote e merim, esquilo, coelho, quati, capivara,
paca, ave jacu, pomba trocal, gavido pombo e carcara,
martim pescador e mergulh&o, cobra coral e falsa coral,
cascavel, urutu cruzeiro, jararaca, entre outras”. (Dados
circuito das veredas - PMT 2017-2021)

“Porco? N&o conhego mais ninguém que estd mexendo
com porco. Tem um povo que engorda porco para matar..., . . =
mas é familiar, né?” (Andrea, empresaria Verde Folhas) IEI(?:t': ig-ers':cél:e%aa% (liDeMg_? (2’817_2021

“Eu fazia linguiga caseira, tem uma experiéncia grande. O
caminho é fazer sozinha, sem uma associagdo, é mais dificil mesmo... eu desisti”. (Cleonice dos Santos Silva, 37 anos, vendedora)

“[...] A carne utilizada no Armazém do Turco] é comprada da Aurora, as vezes da Saudalia, destas empresas assim maiores... que
séo vendidas no supermercado ... o vendedor faz o cadastro la e outro aqui comigo ... ai eu aproveito [entrega Unica] ...” (Natalia
Mendes, 36 anos, empresaria, Armazém dos Turcos)

“As pessoas tém procurado muito a carne de lata de porco que fazemos aqui para levar [...] a colocamos em uma lata ... as pessoas
querem vir aqui e levar a carne ja embalada... eu nunca pensei em uma receita. Eu até pensei em comprar uma lata para entregar a
carne pronta...” [Natalia Mendes, 36 anos, empresaria, Armazém dos Turcos]

“Utilizo diferentes tipos de carne pra produzi-los, como as do porco, do cordeiro, do caititu, que é o porquinho do mato, e fago de um
porco super diferenciado, que é porco criado com castanha de Macatiba a 80 Km daqui em Entre Rios de Minas.” (Peterson Tonini,
49 anos, empresario).

“Antigamente eu abatia, eu fazia chourigo também, mas como perdi o sangue do abate ndo teve como eu fazer chourico mais”. (José
Maria Duarte Filho, 56 anos, produtor de charcutaria)

“[...] Aqui [na fazenda] sempre teve a caracteristica da criagdo de galinha, porco e boi. Galinha [matava] toda hora, mas o porco,
quando matava usava a banha para conservar a carne, porque nao tinha geladeira” (Rodolfo Lacerda, 42 anos, empresario Rancho
do Peixe)

“[...] os defumados [tem uma boa saida] normalmente representam 15% da venda do restaurante, mas nesse momento de crise
chegam a representar ai da média, ai algo em torno de uns 20 a 30% do meu faturamento”. (Rodolfo Lacerda, 42 anos, empresario
Rancho do Peixe)

O pilar Carnes e Derivados deve ser valorizado com grande potencial e mercado consumidor de
interesse. Alinhado a produtos como cachaga, podem ter grande diferencial local.

A pecuaria leiteira e a criagdo de suinos fazem parte da origem de Brumadinho. Territorio de
passagem de tropeiros teve nesta atividade aquela que intensificou a fixacao das familias, além do
plantio do milho e do feijao. Com a chegada da ferrovia, os veiculos de tracdo animal se tornaram as
principais formas para escoamento da produgao agricola. A pecuaria de gado leiteiro ainda tem lugar
efetivo no territdrio, ndo em termos numéricos, porque a produgao vem caindo nos ultimos anos, mas
existe uma producgéo de leite usada na produgao de queijo em sua maior parte informal, o gado de
corte também é presente para venda a frigorificos (cf. Tabela 06)

A producgao de Galinaceo também se faz presente no territorio, com forte utilizagdo da galinha nos
pratos da cozinha mineira como frango caipira com ora-pro-nébis, ao molho pardo, dentre outros (cf.
Tabela 06).

A aquicultura é percebida em diversos pratos ofertados nos restaurantes e bares de Brumadinho e
ganha forte apoio com a producéao de Tilapia (cf. Tabela 06).
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Tabela 6: Dados selecionados da producéo agropecuaria de Brumadinho dos anos 201-2020 -IBGE

Nivel IBGE Indicador 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Unidade
1 Aquicultura
1.18 Tilapia
1.18.1 Quantidade produzida 10.500 12.260 2.200 2.400 2.250 2.000 kg
4 Bovino
4.1 Efetivo do rebanho 13.480 14.758 14.383 14.755 14.925 15.286 cabecgas
411 Vaca ordenhada 4.700 3.950 3.060 2.160 2.209 2.314 cabecas
4.2 Leite de vaca
421 Quantidade produzida 10.650 8.580 7.205 5.850 6.335 6.637 litros
5 Bubalino
5.1 Efetivo do rebanho 122 160 202 195 212 198 cabecgas
6 Caprino
6.1 Efetivo do rebanho 250 200 61 60 58 49 cabecgas
9 Equino
9.1 Efetivo do rebanho 1.122 1.380 1.377 1.627 1.480 1.413 cabecas
10 Galinaceo
10.1 Efetivo do rebanho 405.000 325.000 140.000 139.900 137.500 136.000 | cabecas
10.1.1 Galinha 9.500 8.500 7.000 5.620 5.500 5.000 cabecas
10.1.1.1 Ovos
10.1.1.1.1 | Quantidade produzida 168 155 123 99 83 75 duzias
11 Mel de Abelha
11.1 Quantidade produzida 3.726 3.700 2.160 1.750 2.160 1.800 kg
13 Ovino
13.1 Efetivo do rebanho 300 240 262 260 255 280 cabegas
14 Suino
141 Efetivo do rebanho 16.720 14.000 9.880 9.800 9.540 9.900 cabecgas
14.1.1 Matriz 880 800 980 970 880 900 cabecas

Fonte: https://cidades.ibge.gov.br/brasil/mg/brumadinho/pesquisa/18/16459

Figura 25: Porco caipira criado em fazenda-

foto ilustrativa

Fonte: Samir R. Haddad, Senac Mg, 2021

Na criacdo de porcos, curiosidades como o uso do coco de
macaubas, fora de Brumadinho, com o objetivo de se obter
uma carne mais apropriada a confecg¢ao de produtos “curados”,
mostram a tendéncia do territério em utilizar esta carne para
fabricacdo de produtos nobres aos seus turistas e a
consumidores da capital pelo produtor da Tonini Charcutaria, ao
produzir o presunto a partir do pernil destes porcos.

A carne de porco ja foi a mais consumida em Brumadinho,
segundo relatos de moradores antigos, por existir em todos os
quintais e ser necessario o uso da banha de porco para se
cozinhar e conservar os alimentos. Mas, atualmente, com as

regras da vigilancia sanitaria ela perdeu espago para o uso de carnes comercializadas por grandes
distribuidores deste produto.

“[...] o mais forte era porco caipira, né? Era tudo feito com banha de porco, tudo sim, tudo, néo tinha éleo, naquela época?
Valia muito o porco. Entao todas as propriedades tinham porco. Inclusive essa vila de Piedade, é muita antiga essa vila, o
povo criava porco solto. [é6 mesmo?] E, e ai numa época veio um padre e estabeleceu que n&o podia misturar porco com
o povo. E ai obrigou o povo a fazer curral, fazer os chiqueiros, né? e ai consegui moralizar... Eh, era o que tinha para comer
né? E fazia banha do porco, guardava um pouco da carne na propria banha na lata, né? Na lata fechada, e a carne la
dentro era muito gostosa”. (Alipio Anastéacio, 88 anos, fazendeiro)
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Apesar do encolhimento da producao de ovos nos Uultimos 5 anos em
Brumadinho, conforme demostrado na Tabela 6, a utilizacdo dos ovos e da
carne de frango sdo uma presenca forte na gastronomia mineira e na de
Brumadinho. Torna-se evidente que existe em Brumadinho uma demanda
efetiva de moradores e turistas pelos ovos caipira, que podem ser encontrados
no comércio in natura, em restaurantes, emporios, feiras de produtores e
pousadas. O comércio deste produto também pode ser comprovado pela
estabilidade nos ultimos 5 anos da criacdo de galinaceos no territério.

Jaacane de lata de porco,

por exemplo,

encontrada na venda do Armazém dos Turcos, pela Figura 27: Venda de Ovos

em vendas locais

sua qualidade, tende a se tornar um produto muito Fonte: Vani Pedrosa,
consumido e reconhecido pelos moradores da SenacMG, 2021
regido, bem como pelos visitantes e turistas que passam pelo armazém,
assim possibilitando a sua permanéncia no territério de Brumadinho. O
estabelecimento ainda necessita aprimorar o seu processo de venda em
produtos com embalagens corretas e de facil comercializacao.

A carne de lata € mais uma com provacao do “DNA” e demanda natural
Figura 26: Producdo de came NO territério de produtos a base de carne, o que pode ser comprovado na
de lata substituicdo dos produtos de origem arabe pela produc¢ao da carne de lata

Fonte: Samir R Haddad, Senac
Mg, 2021 local.

Rodolfo de Oliveira Lacerda, 42 anos, empresario, com
descendéncia italiana, € dono do restaurante Rancho do
Peixe.

Ele nos conta que o restaurante vem desde a época de seus
pais que se mudaram para Piedade do Paraopeba, quando
ele tinha 12 anos de idade, para tomar conta de seus avés.
Diz que o restaurante comecou com os pais servindo peixe
(tilapia, lambari e traira), mandioca e torresmo para os
amigos, porque era o habito alimentar do local e o que criava
e produzia a época na fazenda de seu avo.

O restaurante que ja teve telhado de sapé, € uma inspiragao
nas construgbes quilombolas de Sapé proximas ao
restaurante fisicamente e nas relagdes entre as pessoas
destas comunidades. Apesar de ndo haver mais o sapé em
seu telhado, por questdes de segurancga, o restaurante ainda
tem uma inspiragdo na vida rural e interiorana de Minas
Gerais.

Com um cardapio variado de comida mineira, o restaurante
continua a oferecer peixe frito aos seus clientes como
uma das tradicionais opg¢des desde a sua criago.

Figura 28: Produgéo de defumados por Rodolfo
do Rancho do Peixe
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022

Nas bebidas, o restaurante oferece licores, cachagas e sucos naturais, como o de maracuja e o de

acerola, frutas estas plantadas em seu terreno
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.“[...] o cardapio que eu o fazia mais artesanal, eu mesmo fazia. Ele s6
tinha uma capa que eu o montava com folhas de papel reciclado. Amarrava
tudo com barbantes. E com a pandemia tive que fazer a higienizagéo de
cardépio [...], mas a minha ideia ja é retornar com aquele modelo que eu
tinha” (Rodolfo de Oliveira Lacerda, 42 anos, empresario Rancho do Peixe)

“Maracuja a gente tem aqui. A gente planta, mas pela demanda que eu
tenho [no restaurante], eu tenho que recorrer a parceiros externos, né?
Aqui no territorio tem sido mais dificil’. (Rodolfo Lacerda, 42 anos,
empresario Rancho do Peixe)

Além de sua
especialidade

comida mineira e

< do peixe frito, o
restaurante fabrica, serve e comercializa seus defumados.

http://www.restauranteranchodopeixe.com.

igura 29: Isca de peixe

F
Fonte:

Com o processo de defumacgdo utilizando como madeira

eucalipto, com média de 8 horas de produgao, passando pelas

fases de defumacéo, calor, choque térmico, refrigeracao e

embalagem a vacuo, o Rancho do Peixe produz defumados

de carne suina, de aves e de peixes: linguica de pernil

temperado com vinho, peito de frango defumado, lombo _
recheado com azeitonas, salaminho com carne mista suina e Efn“tf 30: Defumado de peixe

bovino, pernil, lagarto, costela de lombos dentre outros. http://www.restauranteranchodopeixe.com.br/def
umados/
“A carne eu compro fora de Brumadinho porque aqui ndo tem um produtor que venda a quantidade que eu preciso, nem
que me dé a segurancga da rastreabilidade que preciso. Aqui tem uma fazenda de criagao de suigos, préximo a comunidade
de Marinhos, mas a venda dele é toda para fora de Brumadinho”. (Rodolfo Lacerda, 42 anos, empresario Rancho do Peixe)

A venda dos defumados representa em torno de 20 a 30% de seu faturamento e sédo comercializados
de diferentes formas: embalados a vacuo diretamente no balcdo do restaurante aos visitantes
interessados, em forma de petisco em seu cardapio ou em alguns pratos servidos no restaurante,
com por exemplo a feijoada. Também comercializa seus defumados com parceiros locais e para
encomendas de buffets.

“Eu tenho aqui um parceiro local que chama Retiro Rural, é o é tipo um empério. Vendo varias coisas, e um espacgo de
vendas eu recebo muito, é demanda de buffets porque é uma carne pratica e facil de se trabalhar para buffet, ndo é? E
tem alguns visitantes e quando conhece os produtos, também me fazem encomendas” [...] os defumados [fem uma boa
saida] normalmente representam 15% da venda do restaurante, mas nesse momento de crise chegam a representar ai da
média, ai algo em torno de uns 20 a 30% do meu faturamento”. (Rodolfo Lacerda, 42 anos, empresario Rancho do Peixe)

Em sua maioria, a clientela atual de seu restaurante sdo familias com criancas, cadeirantes, idosos
que vem de Belo Horizonte para passar algumas horas no restaurante.

“[...] o turista vem aqui para passar um dia. Para vocé ter uma ideia, nés estamos a 40 Km de distancia da praca sete de Belo
Horizonte, O percurso é muito curto. Se pegarmos um raio de 70, 80 km pegamos quase toda a regiao metropolitana de Belo
Horizonte. Para vir para esta regiao é muito tranquilo, ainda mais que ela é muito preservada.” (Rodolfo Lacerda, 42 anos, empresario
Rancho do Peixe)

Fruto de um trabalho que iniciou com o Sebrae ha anos, Rodolfo nos informa que estéo finalizando
a formalizagdo da criagdo da associagao, para ser um coletivo de parceiros do turismo com
produtores, restaurante etc., e diz:
“[...] porque a proposta dessa associagdo é que ela seja uma ferramenta também, um instrumento para criar essa situagdo que eu
te falei agora e exatamente, de poder administrar, fazer uma parceria com a administragdo publica ou mesmo outras entidades

mineradoras, outras empresas dentro do territorio para que ela seja uma interlocutora ali dentro de algum processo.” (Rodolfo
Lacerda, 42 anos, empresario Rancho do Peixe)

Acredita que com a criagado deste coletivo, o restaurante podera ampliar hoje o espago existente para
abrigar uma area de exposicao com produtos locais e organizagdo de eventos, doces, bebidas,
ceramicas, bordados etc. assim fazendo com que a economia local circule, haja valorizagdo e
divulgagao dos produtores locais com desenvolvimento social.
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“E de composigdo de mesa, usando [as cerdmicas produzidas na regido] em forma de peixe. E usando essa analogia ao peixe, por
peixe ser uma coisa que também comum na regido, ndo é? Entdo eu estou querendo trazer esse formato de peixe para porta talher,
[...] para compor a dindmica de trabalho e a cerdmica dentro do meu restaurante. Na apresentagdo de defumados quero usar a
madeira, [tabuas de madeira]? Entdo, madeira, cerdmica e ferro que s&o coisas daqui caracteristicas da cultura mineira o que eu
venho tentando reforgar aqui [o ambiente do meu restaurante e na regido.]” (Rodolfo Lacerda, 42 anos, empresario Rancho do Peixe)

Hoje a propriedade em que o restaurante é
localizado, que vem da familia de Rodolfo ha mais
de 100 anos, nao produz mais peixes (tilapias e
cascudos) porque as lagoas existentes na
propriedade estdo ha 3 anos passando por um
processo de desassoreamento e revitalizagcdo das
matas nativas dos nascedouros de agua com o apoio
do SENAR. Por isto, ainda ndo cria peixes nas
lagoas do seu terreno. Mas Rodolfo nos informa que
esta com dois projetos de piscicultura de criar o peixe
tilapia no tanque de rede, e o peixe traira fora do

tanque de rede, para o turismo de pesca e solte.

Figura 31: Restaurante Rancho do Peixe

O peixe tilapia hoje consumido no restaurante ¢ Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022
comprado na cidade Morada Nova de Minas (MG), ja o peixe truta na cidade Varginha (MG) e o peixe

traira também vem desta regido.

Perguntado se haveria interesse de participar deste projeto da identidade gastronbémica de
Brumadinho com o uso da mexerica, Rodolfo diz que tem interesse sim, e propde adaptar um prato

de truta ao molho de mexerica.

“A minha expectativa é justamente esta. Até mesmo vou comecar ja a pensar, eu ja tenho um prato que eu queria trazer,
uma caracteristica doce, agridoce para ele, que é a truta que hoje sirvo com molho de horteld. Eu ja venho conversando
com algumas pessoas, a gente ja conversou sobre um molho de jabuticaba, mas eu acho que o maracuja ou mexerica vao
combinar mais”. (Rodolfo Lacerda, 42, anos, empresario Rancho do Peixe).

Figura 32: Produgéo de charcutaria Tonini
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022

Peterson Tonini, 49 anos, descendente de italiano,
nutricionista, empresario e professor é proprietario da
Tonini Charcutaria Artesanal. Além da charcutaria, 18
tipos diferentes de produtos, Peterson faz maturacao
de queijos e produz geleias e antepastos.

“Eu estou mexendo com a charcutaria desde 2014. Eu me interessei por
acaso, como um hobby, para dar uma desligada [do stress da rotina de
trabalho]. Comecei a buscar informag&o [sobre charcutaria], porque quando
fiz Nutrigdo na Faculdade, eu ja tinha conhecimento de parte de legislagao,
e a gente vé alguma coisa de Tecnologia de Carnes. Entao eu ja tinha
algum conhecimento técnico de vigilancia sanitaria. Primeiro comecei
brincando desenvolvendo a copa e o presunto cru. Em 2017, registrei a
empresa para comegar a comprar as coisas.” [...] (Peterson Tonini, 49 anos,
empresario).

Por ter descendéncia italiana, e lembrar de momentos de sua infancia coma avo paterna, que era
italiana, ele: “confesso a vocé que todos os produtos que eu fago, 0 que mais tem meu coracéo é
exatamente a pancetta”. (Peterson Tonini, 49 anos, empresario).
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E, 2019 a Tonini Charcutaria amplia o seu
mercado consumidor comecga a trabalhar com
alguns chefes de Belo Horizonte iniciando o
processo de reconhecimento divulgagdo de sua
marca em um publico mais especializado na
gastronomia até que veio a Pandemia em 2020 e
seu negocio foi obrigado a se adaptar as novas
regras de producéo e comercializagéo.

“A gente estava comegando a ‘tirar as rodinhas do
chéo do avido, decolando” né? E ai em 2020 entrou
Pandemia e o comercio fechou. A maior parte da
nossa a venda era e é para empresas, restaurante e
bares.” (Peterson Tonini, 49 anos, empresario).

A Tonini Charcutaria Artesanal é a primeira do

Brasil a utilizar um contéiner naval em seu

processo de producdo. Atualmente produz 18 tipos

de charcutaria e estes variam de 2 a 18 meses

para ficarem prontos. Explica que a carne de

porco, de cordeiro, de caititu e todas as outras ~ ,
. , Figura 33: Produgéo de charcutaria

utilizadas em seus produtos é comprada de Tonini

estabelecimentos que tem certificagcdo de origem &gtezioggmif R. Haddad, Senac

controlada (sifada), em fungdo do rigoroso e ‘

meticuloso processo de fiscalizagdo de seus

produtos, e que em Brumadinho ndo possui nenhum estabelecimento com esta exigéncia sanitaria.

“Utilizo diferentes tipos de carne pra produzi-los, como as do porco, do cordeiro, do caititu, que é o porquinho do mato, e
fago de um porco super diferenciado, que é porco criado com castanha de Macauba a 80 Km daqui em Entre Rios de
Minas.” (Peterson Tonini, 49 anos, empresario).

Peterson acredita que a falta de produtores locais para as carnes sifadas podera mudar em funcao
da aprovagao do SIM pelo municipio de Brumadinho. Ele mesmo ja esta reunindo os documentos
para dar entrada no SIM de sua empresa, porque atualmente sem o selo ndo consegue comercializar
0s seus produtos em muitos lugares.

“[...] a Prefeitura de Brumadinho acabou de fazer a criagdo do selo de inspe¢do municipal. Eu estou terminando de juntar
documentagéo para fazer a solicitagdo do SIM.” [...] “E ai eu preciso do SIM porque tem muito lugar que eu ndo consigo
colocar meus produtos porque nao tenho o selo SIM” (Peterson Tonini, 49 anos, empresario).

Como todos os outros produtores e comerciantes de Brumadinho, Peterson relata que o problema
da falta de méo de obra afeta o desenvolvimento e crescimento de seu negdcio. Explica que em 2020
quando precisou contratar um funcionario, teve que recorrer ao mercado de Belo Horizonte porque
nenhum dos entrevistados queria ganhar o salario oferecido. Peterson, como  os outros
comerciantes e produtores, atribui este fato ao subsidio que a Vale oferece aos moradores de
Brumadinho.

“[...] um problema muito grande aqui na regido € o tipo de médo de obra, porque enquanto a Vale continuar pagar [ o
subsidio], para quem nunca teve nada, [por exemplo] R$ 500 reais por més, o cara para ganhar R$50 reais ndo sai [de
casa para trabalhar] [...] entrevistei uns trés, eles aqui ndo entendem como profissdo, como negécio e ai nés temos um
problema grande de MO [...] e se vocé fala que vamos capacitar, de verdade, eu acho que vai aparecer aqueles que a mae
vai mandar vir, porque a galera que pode escolher, ndo vem néo, ta!” (Peterson Tonini, 49 anos, empresario).

Sua comercializagao ¢é feita pelo Instagram, pela técnica de comunicagao “boca a boca”, pelas
parcerias com outros produtores da regiao, pela participacdo em feiras de gastronomia em
Brumadinho (pela falta do SIM). Uma outra forma de divulgar seus produtos é com a oferta de uma
vivéncia na qual o turista degusta 6 produtos de charcutaria. Nesta vivéncia € servido um menu
degustacdo e uma visita ao seu processo produtivo. Tonini explica que para essa vivéncia procura
utilizar produtos feitos em Brumadinho, como a goiabada da Sénia.
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“[...] faco entrada entdo com os produtos com queijo com os antepastos, a gente faz uma visita na fabrica e as pessoas
veem la dentro por curiosidade mesmo (é sempre no dia que eu ndo tenho produgéo). Depois a gente volta, e eu sirvo o
menu e gustagéo todo ele criado com charcutaria com salada, prato principal e sobremesa”. (Peterson Tonini, 49 anos,
empresario).

“[...] vocé tenta alavancar a cadeia produtiva, tenta botar o dinheiro do meu negdcio aqui, seja comprando de algum
produtor ou gastando um pouco do dinheiro do negécio aqui né?” (Peterson Tonini, 49 anos, empresario).

Tonini acredita que a charcutaria € um produto em evidéncia nacional e atrairia novos investidores
se houvesse incentivo fiscal da Prefeitura de Brumadinho, aliado ao fato da experiéncia de varios
produtores existentes na regido, e agora com a aprovagédo do SIM, que vé como uma grande
vantagem competitiva em relacdo a outras cidades da regido metropolitana de Belo Horizonte que
nao oferecem esta certificacdo, como por exemplo: Belo Horizonte, Contagem e Nova Lima. Sugere
que Brumadinho se torne um polo de charcutaria nacional se esses beneficios forem ofertados aos
novos investidores.

“[...] exato, poderia sim, até se tornar um polo de charcutaria, por que ndo? O Jardim Canada ndo se tornou um polo
cervejeiro, [...] exatamente ha possibilidade hoje quem quer fazer charcutaria, em Belo Horizonte ndo tem SIM, Nova Lima
nédo tem SIM, entao como Brumadinho tem o SIM, de repente se a Prefeitura olhar e der um incentivo, sempre que olhar
para isso, repente se a empresa quiser se aqui com charcutaria daria um incentivo fiscal, sei la, né?” (Peterson Tonini, 49
anos, empresario).

Perguntado se gostaria de fazer alguma capacitagado, Tonini responde que sim: “eu na verdade
gostaria de fazer um curso de maturador [...] queria passar um tempo na Espanha”. Em relagéo a
capacitagado de mao de obra local, ndo acredita que havera publico interessado na regido.

Por ultimo, ele nos informa que tem interesse em participar nas acdes de fortalecimento identidade
regional de Brumadinho com o uso mexerica. Diz poder fazer uma geleia de mexerica ou um outro
tipo de conserva que use a charcutaria com a mexerica e a pancetta ou bochecha de porco.

“Se ndo der para fazer uma geleia, a gente pensa em algo, uma outra coisa com uma conserva que leva um pouco de
charcutaria com mexerica como pancetta ou bochecha do porco. Ja4 comeu macarréo carbonara? E um prato muito famoso
na ltalia [...] 14 originalmente é feito com o “guanciale4” e aqui nés usamos o bacon [porque ndo substituir o bacon por esta
conserva de charcutaria com mexerica no macarrdo carbonara?]” (Peterson Tonini, 49 anos, empresario).

Outro tradicional produtor de charcutaria e defumados na regiado, € o
José Maria Duarte Filho, 56 anos, nascido em Abaeté, mas vive em
Piedade do Paraopeba ha 30 anos. Conhecido como Zezinho, ele diz
que foi o seu finado pai que lhe ensinou esta profissdo quando
mudaram para Brumadinho.

Trabalhando sozinho no processo de compra de insumos,
fabricagéo e venda, Zezinho oferece uma lista extensa de produtos aos
seus clientes de Belo Horizonte e Brumadinho, dentre eles: bacon,
costela fresca e defumada, linguiga fresca e defumada, lombo fresco e
defumado, sua fresca, joelho de porco, kit para feijoada, torresmo,
perdiz, galeto, salmao, filé de surubim, dentro muitos outros.

Figura 34: Produgéo linguica comercializada

na Vendinha
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022

“Infelizmente trabalho sozinho porque la temos dificuldade de arranjar funcionarios. Eu
mesmo limpo, tempero, defumo, embalo e vendo.” (José Maria Duarte Filho, 56 anos, produtor de charcutaria)

Zezinho relata que com a proibicdo do abate de animais em negdcios e residéncias, como o caso de
outros produtores que utilizam a carne para fabricacdo de seus produtos, ele compra no frigorifico
Amazonas em Belo Horizonte.

“Antigamente eu abatia, eu fazia chourico também, mas como “perdi o sangue do abate ndo teve como eu fazer chourigo
mais”. (José Maria Duarte Filho, 56 anos, produtor de charcutaria)
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Na Vendinha, um estabelecimento que fica no Bairro Jardim Casa Branca, a proprietaria Juliana
Maciel (53 anos) residente em Casa Branca ha mais de 20 anos, expbe e comercializa varios
produtos produzidos por pessoas fisicas e juridicas de Brumadinho, dentre eles, cita a linguica e
defumados do Zezinho como sendo de alta qualidade e aceitagao o publico. “€ um pequeno produtor,
mas de muita qualidade”. (Juliana Maciel, 52 anos,

empresaria).

No sitio Fotossintese, o proprietario Gustavo (ja

citado no pilar Horta) tem varias caixas com 4

variedades de abelhas brasileiras sem ferrdo, que

prOdL_Jzem um me,I. _O exce_dente da produgqo e Figura 35: Produgao de mel no sitio Fotossintese
vendido para um publico restrito de sua rede social. Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022

Consideragoées finais com propostas relacionadas ao Pilar

O Pilar das Carnes em Brumadinho é histérico, variado e completo. Bem desenvolvido com uma
variedade de técnicas tradicionais e contemporaneas, certificadas na producdo de charcutaria e
produtos ligados a carne, como as linguigas, carnes de lata, produgdo de hamburguer, e até mesmo
aqueles com curas especiais. Destaca-se a extingdo da charcutaria do chourico em fungédo da
legislagdo que proibe o abate de animais em estabelecimentos domésticos e para fins comerciais.

Um grande empecilho para a fabricagao de produtos, que utilizam a carne produzida em Brumadinho
como insumo principal, € a inexisténcia, segundo relatos, de abatedouros e agougues que tenham
certificacdo de origem de seus produtos, para que estes produtores cumpram a exigéncia legal do
rastreamento da origem da carne certificada. Outro fator percebido é a diminuicdo, nos ultimos 5
anos, das espécies/rebanho da aquicultura, caprinos e galinaceos. A excegao vai para os bovinos
que tiverem um pequeno crescimento em seu rebanho. Pelos depoimentos registrados, podemos
inferir que esta diminuicdo na producao pecuaria tem como um dos fatores a falta da mao de obra
especializada na regidao e a compra de muitos terrenos, antes produtivos, para a exploracéo do
minério de ferro por grandes empresas.

De acordo com os depoimentos dos entrevistados, as carnes de porco e as de frango, em primeiro
lugar, seguidas das de peixes e aves nativas, as de cabra, e até as de ra, sdo consideradas como
referéncia afetiva alimentar de um passado proximo deste pilar na regiao.

Como destaque na atualidade da cozinha mineira, ofertada por grande parte dos restaurantes de
Brumadinho, estdo as carnes de porco e frango, mas também as de peixe agradam o paladar dos
moradores e visitantes, como no restaurante Rancho do Peixe o defumado de peixe, e o peixe frito
nos pesque e pague existentes na regiao.
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Pilar Leite e derivados

“Pessoal que mexe com mel e prépolis, o S.r. Hélio Murta, tem histéria muito legal! [Ele] abria a sua fazenda (agora
ndo tem mais a fazenda) para a comunidade consumir... ndo podia levar... s6 consumir 1&4!” (Andrea, empresaria
verde folha)

“Produzir aqui € um Gadinho (gado) mesmo que passa num lugar mais acidentado, e no lugar que o caminh&o vai,
a gente planta cana de aclcar para poder tratar das vacas e fazer uma cachacinha”. (Alipio Anastacio, 88 anos,
fazendeiro)

A producédo de gado leiteiro em Brumadinho, segundo
os dados do IBGE (cf. Tabela 6, item 4.1.1 e 4.2) vem
reduzindo o seu rebanho e a producgédo de leite (litros)
ano, e por consequéncia reflete na producéo do Queijo
Artesanal de Minas, um pilar de origem que demanda
em Brumadinho um programa especifico para apoio
técnico com o objetivo de obter para a cidade um
registro de origem do Produto.

Parte da producéo leiteira de Brumadinho é vendida _ - . x
.. .. Figura 36: Produgéo de gado leiteiro fazenda Aredo
para grandes laticinios como a ITA em Itabirito/Mg, € Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2021
nao o utiliza na fabricacdo de lacticinios no préprio
municipio.
“Fiz carvéo, depois a lenha foi proibida de mata nativa, né? Ai um gadinho, tirando leite, né? E a cachaga. [O S.r. vendia
S0 o leite?]. So o leite. O caminhdo saia la da Moeda Velha, passava por aqui [pegava o leite e o] entregava em Belo
Horizonte no laticinio Novo Horizonte, na Av? Augusto de Lima. Depois o S.r. Otto morreu, dono do laticinio Novo Horizonte,
e eu passei a entregar na ltambé. Agora estamos vendendo o leite para o ITA, em ltabirito Este gado so produz Leite? Eh,

mas a gente gosta do [vender para corte] o bezerrinho também, né? Ajuda um pouquinho! Agora esta bom para anunciar
né? E ai parece comprador, que compra para recriar, né!” (Alipio Anastacio, 88 anos, fazendeiro)

A producdo do queijo de cabras também é presente, bem como a produgdo de queijos especiais
como o queijo de Kefir, feito com fermentagao totalmente natural sem adigdo de nenhum tipo de
fermento lacteo externo.

O capril que vem se destacando no territério € o Chevremén, do proprietario Ramon Fiuza (59 anos)
que ja foi publicitario e hoje se intitula queijeiro. Desde 2015, Ramén vem desenvolvendo um trabalho
na area da caprinocultura leiteira, mas apenas ha dois anos, em 2020, comegou a se profissionalizar
criando a marca Chevremon. Fiuza explica a origem do nome de sua marca, que significa chevre em
francés é cabra em portugués, e Mon abreviatura de seu primeiro nome Ramon, ou seja, as Cabras
do Ramon. Hoje o seu plantel s&do 80 cabritas, que tiveram origem em algumas cabras da raca
Saanen (brancas) e da Murciana (escuras), compradas na localidade de Moeda. Ramon considera
seu plantel ser de “raga exclusiva”, porque seu resultado atual € fruto do aprimoramento
geneticamente da raga Saanen, que comprou de um antigo produtor de cabras, o S.r. Onivaldo.
“comprei quatro cabrinhas e um filhotinho que hoje é meu bode da filha do Onivaldo a Cristina. Dei um choque de

genética no meu plantel. As branquinhas séo todas de origem nestas cabras que comprei em Itabirito’. (Ramon Fiuza,
59 anos, queijeiro)

Sua produgao leiteira atual € de 30 a 40 litros de leite dia, o equivalente a producao 120/130 quilos
de queijo més. Dentre os produtos feitos pela Chevremdn estao os queijos: fresco, meia cura, curado,
tipo Brie (que Ramon brinca ao chama-lo de “Cabrae”, queijo de cabra mineiro), tipo parmeséo, tipo
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ricota (sour cream) e o doce de leite. Recentemente, langou o seu pao de queijo em dois tamanhos
feito com queijo e leite de cabra.

Ramon explica que tem apoio do Senar e da Emater para a criagdo das cabras, mas na produgao

Figura 37: Produgao de queijo e pdo de queijo no Chevremédn

Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022

do queijo ainda n&o tem o selo porque

precisa reformar a queijaria. Para a reforma, esta aguardando projetos em andamento que
ajudem os pequenos produtores. Apds estas reformas diz que vai conseguir o selo do IMA.
Até |1a, vou vendendo para amigos.

Assim, sua comercializagao é feita usando sua rede de WhatsApp de BH com entrega quase
exclusivamente em Belo Horizonte. A empresa ndo possui ponto de revenda de seus produtos, com
excegao ao do pao de queijo que ainda esta negociando os locais.

Uma forma que vem consolidando a comercializagao sdo as parcerias com outros produtores e
comerciantes da regido, como donos de pousadas, os ceramistas que levam seu produto para seus
eventos. "E eu uso as ceramicas deles em meus eventos, também. O Peterson da charcutaria Tonini,
e eu estamos desenvolvendo alguma coisa para fazermos juntos, estamos procurando mais
parcerias." Ainda ndo existe um evento peridédico mensal que reuna todos os produtores da regido
para uma vivéncia em um lugar apreciavel, que Ramon sugere ser no restaurante do Rancho do
Peixe.

Oura forma de divulgar seus produtos € por meio de experiéncias turisticas que a Chevremon oferece
aos interessados que querem vivenciar “um dia com as cabras” e com diferentes opgdes de
degustacao de seus produtos. Pode até oferecer um almoco feito pela sua mulher.

“Temos 3 tipos de visitagdo. Uma simples que a pessoa chega, conversa e a gente mostra o sitio e as cabras. Tem

outra, que a gente conversa, visita o sitio e as cabras podendo até dar mamadeira a 3 reais (risos). Depois vem a
degustacao e venda de nossos produtos. Outra, tem mais um almogo, mas eu ainda estou precisando de ajeitar aqui,
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para eu fazer queijo com comida ndo combina espagos juntos, preciso separa-los, isola-los. [...] minha esposa
cozinha formidavelmente, a gente tem um frango caipira. Entdo seria uma coisa por ai. Eu ndo mato meus cabritinhos,
mas eu vendo-0s e sei que € para matar, mas eu nao deixar matar aqui, tem que fazer longe daqui.” (Ramon Fiuza,
59 anos, queijeiro)

Ramon explica que ndo compra e nem comercializa seus produtos em Brumadinho porque o territério
€ muito grande. Prefere comprar seus insumos, como ragdo, em Moeda, a 25km de distancia e
percorrer uma estrada aprazivel, sem caminhao, do que ir até Brumadinho, a 35 km de distancia.
Para ele, € uma questao geografica. Ramon reclama que a Sede de Brumadinho nao conhece o seu
interior e nem os seus produtores.

“O interior de Brumadinho é muito longe. Quando eu vou comprar uma ragao, eu vou em Moeda,
mais perto para mim... e se eu tenho certeza de que eu ndo vou achar [em Moeda] eu vou no Jardim
Canada, mais facil. E uma questdo geografica. Em 1992, quando comprei o sitio, era pior ainda,
porque nao tinha asfalto para Brumadinho. Era tdo distante da sede, e eles (a sede) ndo conhecem
o0 seu interior, e a gente”. (Ramon Fiuza, 59 anos, queijeiro)

Perguntado se teria como ajudar o desenvolvimento da cadeia produtiva de Brumadinho, Ramon
explica que ndo existe na cidade, produtores de seus principais insumos: como racao, fermentos
lacteos e coalhos. Explica que a plantagao da silagem de milho ele mesmo plata, moe e da para as
cabras.
Neste processo tenho apoio da Prefeitura de Brumadinho com hora de maquina subsidiada. Diz, que uma parceria
possivel, seria com os proprietarios donos pequenos sitios, se houvesse incentivo do governo na criagéo as cabras

e produgéo do leite de cabra. Assim esses pequenos ruralistas poderiam vender o leite excedente para uma
cooperativa, a ser criada, e a Chevremon compraria mais leite desta cooperativa. (Ramon Fiuza, 59 anos, queijeiro)

“Uma coisa que é muito importante é que a Prefeitura nos ajuda muito, para o nosso plantio. A Prefeitura tem um
programa que |[...] ela cede os tratores, cede tudo, pra gente fazer o plantio, gladiar e plantar]|...] se ndo fosse isso,
ninguém ia produzir nada a sério, ainda mais agora com o diesel a esse prego. Entdo esse trabalho da Prefeitura,
que ja vem de varias décadas, é uma politica da cidade porque ajuda todo mundo e é fundamental porque é bem
subsidiado. Uma (01) hora de trator, meu amigo, custa R$ 160 reais e a Prefeitura nos cobra R$ 50 reais” (Ramon
Fiuza, 59 anos, queijeiro)

Ramon explica que o SENAR vem atuando fortemente no apoio aos produtores da Regido e que o
contato com a Prefeitura de Brumadinho deste apoio vai acabar. Ramon sugere que haja uma maior
integracéo entre as agcdes do Governo do Estado de Minas Gerais, a Prefeitura de Brumadinho, a
FAEMG, a EMATER e o SENAR para o desenvolvimento deste ramo de atividade no territorio por
meio de projetos a serem desenvolvidos.

Em termos de parceira para se obter mao de obra na regido, Fiuza conseguiu uma boa opg¢ao por
meio de grupos de estudos e convénios para a atuacao de estagiarios (de até 300 horas) com as
universidades federais de Sao Jo&o Del Rey, Juiz de Fora e até do Piaui

“Eu fiz um grupo de estudos pequenos ruminantes da Universidade Federal de Juiz de Fora de S&o Joado Del Rei, entédo
com a pandemia as aulas que ndo eram presenciais de maio até dezembro vieram duplas de Estagios, eles aprendendo
no manejo. E a coisa ficou tdo grandona que hoje eu t6 com estagiaria que ela veio do Piaui. Ela ficou sabendo e ela ja é
formada. S6 ndo pegou o diploma porque néo tinha estagio. Entdo vai fazer 300 horas aqui comigo” (Ramon Fiuza, 59
anos, queijeiro)

Na Vendinha, citada no pilar técnica, a proprietaria expde e comercializa o
queijo fresco produzido em Aranha — Brumadinho por um pequeno produtor
chamado Jairo.

Como resultado da pesquisa, emergiu timidamente o processo de fabricagao de
queijos na regidao bem como o de maturagado de queijos. Neste ultimo, alguns
queijos sao fabricados fora de Brumadinho e trazidos para o processo de
maturacdo e comercializagdo na regidao. Citado por quase todos os
entrevistados, em termo de qualidade e diversidade, estdo os queijos
produzidos com leite de cabra pelo produtor Chevremon. Pelo fato de alguns produtores de queijos
em Brumadinho serem citados pelos entrevistados da pesquisa de dados primarios, inferimos que no
territorio ha produgédo de queijo.

Fonte: Samir R. Haddad,

Figura 38: Queijo fresco -
Senac MG, 2022

Vendinha
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Dentre os citados e confirmados que ainda produzem, estdo Concei¢cao Maria da Silva (queijo frescal
com leite cru) e José Linhares (queijo frescal com leite cru).

Existem varios estabelecimentos e pessoas fisicas que maturam o queijo na regiao, como por
exemplo bares, empdrios, produtores rurais, de charcutaria e embutidos. Dentre os citados e
confirmados que ainda maturam queijo, estao Sitio Fotossintese, Tonino Charcutaria artesanal e
Rancho do Peixe.

Consideracgoes finais com propostas relacionadas ao Pilar

A origem do queijo em Brumadinho se torna evidente na pesquisa em que revelou, pelos relatos, a
sua producdo ainda existe em pouquissimas fazendas antigas. Podemos inferir que este tipo de
queijo “como os feitos antigamente”, praticamente desapareceram na regido, € que até o momento
nao foram encontradas evidéncias de produg¢ao do queijo com o “pingo”, 0 que caracteriza este tipo
de queijo.

Apesar de restrita em termos de produtor e volume, a producédo do Queijo Artesanal de Minas fica
evidenciada atualmente no territério, embora sem o processo de cura, bem como o uso de outras
técnicas produtivas como parmeséao, quefir e maturagdo especiais. Sugere- se que a ampliagéo
destas técnicas produtivas para outros pequenos produtores, possa ser um dos caminhos para o
aumento da fabricacao e melhoria dos tipos de queijos na regiao.

A proposta inicial para este pilar é fazer uma mostra do queijo de Brumadinho para reconhecimento
do produto, em formato de um “concurso aberto”, para que seja avaliado junto aos produtores o
melhor caminho para condug¢ao de programas de aprimoramento técnico.

O queijo curado e maturado pode ser um elemento para agregar valor no produto e para o produtor
(demanda x prec¢o). Acredita-se por experiéncia em outros territérios que a valorizagao do precgo de
venda do processo de cura possa ser um dos fatores, talvez o mais importante economicamente,
como reserva de mercado e para retomar os niveis produtivos de leite no territério, ja que este esta
em vertiginosa queda nos ultimos 5 anos.

A producgao do Queijo Artesanal de Minas podera ser um produto resgatado da origem alimentar em
Brumadinho, mas esta agdo demandara um programa especifico para apoio técnico com o objetivo
de obter para a cidade um Registro de Origem do Produto como Queijo Artesanal de Minas.
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Pilar Farinhas e quintadas

“Aqui tem muita quitandeira ... uma faz um bolo, biscoito brevidade ...” (Sofia Guimaraes, 26 anos, gestora do instituto

NaAcéo)

“O meu forte era a quitanda, era o que eu gostava de fazer... [principalmente] rosquinha assada - doce, de polvilho néo,
com farinha de trigo, maisena, adorava fazer bolo e broa... aquele biscoitinho de nata, rosca. s6 que ai fui parando ... né?
Vim aqui porque queria muito, tenho um sonho de ser confeiteira... ja fiz bolo de aniversario, mas nao confeitava...”

(Cleonice dos Santos Silva, 37 anos, NaAgao)

“Hoje meus bolos, posso dizer... plantei milho a vida inteira, e um belo dia, pela falta de cliente, de ndo saber de onde tirar
dinheiro, através da fé, eu tinha muito milho aqui, tinha queijo, leite, eu ja ndo sabia, isso foi até antes do carnaval do p&o
de queijo, eu ndo sabia direito o que fazer, eu fechava ou, a gente chega numa situagdo que ndo tem mais saida, a
tendéncia é fechar [...] pois agora acabou tudo, vou inventar um bolo e fazer pro café da tarde. Foi nisso que comecei a
fazer outras coisas, porque montei essa broa de milho [...] o pessoal de uma van cheia, resolveu tirar fotos na porta do
meu café, [...], e sai aquela broa quentinha e deu o cheiro, e o queijo derretia e eles comiam com uma boca boa, e tirava
foto, comegou a divulgar minha broa, poxa, eu acho que tenho valor.” (Cleide Maria, 48 anos, empresaria)

Talvez este seja o pilar com maior identidade da populagcdo de Brumadinho, principalmente pela
abundancia no plantio do milho, para a producgao do fuba de moinho D’agua, que até pouco tempo
era encontrado préximo ao corrego do Feijao e que abastecia muitas quitandeiras. Com o desastre
da Mina do Cdrrego de Feijao, este moinho foi soterrado. A populacao ressente bastante a falta deste

produto para fabricacao das quitandas de origem local.

“[...] eu mexi muito tempo com moinho, vocé ia apanhar o fuba no moinho vocé tinha que misturar ele, caia separado a
parte grossa e a parte fina, a gente misturava para ficar igual e depois peneirava ele para ficar igual.” (Jenil Machado,

77anos, produtor rural)

“Nés tinhamos um moinho, mas acabou a agua aqui. Tinha muito moinho aqui. Na pedreira tinha trés moinhos, no Cérrego
do Feijdo tinha 01, no outro lado da linha tinha 02. Um ainda existe, mas esta parado por falta de agua [...] o moinho precisa
de muita presséao [da dguaj, e a quantidade [de dgua] ndo é suficiente. [...], mas aqui tem um moinho elétrico e é de pedra”

(Jenil Machado, 77anos, produtor rural)

para

“elétrico”.

Das

Fonte: Samir R. Haddad Senac MG, 2021

Figura 39: Moinho de fuba elétrico

tradicionais. O receituario local
precisa ser refeito com urgéncia com
pena de se perder. O bolo de
mexerica € a quitanda de maior
identidade, seguida pelo pao de
batata e roscas com queijo. O Café da
Cleide é ponto obrigatério em Casa
Branca, com a ressalva que o produto
deve ser consumido na hora e por
ndo possuir técnica produtiva
adequada para viagem. Pela

qualidade e variedade dos produtos oferecidos no Café da Cleide, ele passa ser uma simbologia de
Casa Branca que podera influenciar com resultados do turismo e para todo comércio da localidade.

seu

quitandas

O Sr. Domingos Silva Abelha, 81 anos, € um produtor rural de citricos
do distrito de Aranha. Ele nos conta que pela falta de agua dos rios,
muitos moinhos d’agua ficaram abandonados e outros foram destruidos
pela tragédia da Mina do Cérrego do Feijao em Brumadinho. Para suprir
a falta do moinho d’agua ele fez a adaptagao para um moinho elétrico.
Um feito inédito na regido. Em sua propriedade, ele moe
animais, mas também disponibiliza
0 equipamento para quem quiser fazer a sua farinha de milho de moinho

consumo e dos

locais, as

Figura 40: Café da Cleide, Casa Branca, Brumadinho
Fonte: Vani Pedrosa, Senac MG, 2021
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O negécio comecgou ha 09 nove anos, em uma agdo de empreendedorismo corajosa da Cleide, e
hoje se tornou um bom negécio, contribuindo para o desenvolvimento social e econémico da familia
da Cleide e da comunidade de Casa Branca com a expansao dos negécios para além de bolos, pao
de queijo e café. Hoje o Café da Cleide é considerado bem mineiro, da roca, porque ¢é ofertado broa,
pao de queijo, pao de batata recheado com queijo, requeijao, frango, salgados, biscoitos, tortas, cobu,
bolinho de chuva, roscas etc. Veja a breve histéria do Café da Cleide.

“Eu fazia faxina, mas a vida toda fiz bolo. Trabalhava em casa de familia e eu gostava de fazer bolinhos quentinhos para
o café da manha. Eu sempre falei para a minha a mée que iria abrir um café para mim. Minha mée ria, porque na roga a
gente néo tinha condigbes. Enfim, depois que eu parei de fazer faxina e vim trabalhar em uma madeireira aqui em cima.
No que trabalhei na madeireira via muita gente chegando e ndo tinha um lugarzinho para tomar um café. Eu pensei, esta
na hora de abrir um cafezinho aqui. Tentei colocar na praga, vou colocar uma banca na praga para vender bolos e pao de
queijo, eu realmente sabia fazer bolos e pdo de queijo. Mas beleza tentei, mas néo deu certo, o pessoal ndo deixou na
época. Passando aqui, vi esta lojinha fechada, falei assim, eu vou alugar essa lojinha e vou vender café. Mais uma estrutura
com a cara e coragem mesmo, trouxe uma bancada, tipo uma porta, joguei no meio do saldo, ganhei um forno, trouxe o
micro-ondas e liquidificador de casa e comecei a fazer meus paezinhos de queijo. Ndo tinha nogédo que alguém iria gostar
que eu fosse comegar a vender, para mim aquilo era uma mudanga de vida. Acabou que deu certo. Tinha uma mesona e
fazia a massa do pdo de queijo, assava para os clientes. [...Jcomecei a acreditar no meu trabalho que ia dar certo. Fui
necessitando de outras coisas, fui colocando bolos, melhorando a estrutura, mais nunca perdendo esse jeitinho da roga,
quero mudar ndo, é uma coisa que eu fago por prazer, hoje vou continuar fazendo, pois acredito que quanto mais velha a
gente vai ficando a coisa vai melhorando. [...] Comecei com R$ 300,00 reais, era o que tinha para comegar o cafél...]. Com
09 anos [que abriu o café] hoje tenho casas de aluguel, tenho agougue, ja abri trés restaurantes, tenho carro, minha filha
tem pastel e caldo de cana, montei um restaurante para a minha irma trabalhar, montei o agougue para o meu marido
trabalhar, comprei aquela lojinha da esquina para os meus amigos trabalharem, o que eu consegui assim hoje eu trabalho
para ajudar as pessoas a empreender, ai todo mundo fala que eu sou a dona da cidade, mais eu coloco cada um num
setor, eu quero ajudar a crescer a cidade, quanto mais comércio, mais eu vendo, até entdo eu estava sozinha. Quem trouxe
os motociclistas para cé fui eu. Tem 09 anos que eles me acompanham. Eles me divulgam, porque ndo trabalho com
divulgagédo, ndo fago propaganda, vocé nédo vé publicidade em lugar nenhum”. (Cleide Maria da Cruz, 48 anos, empresaria)

No Mercado das Feituras — Casa Rosa 4 funciona como uma incubadora para pequenas
empresarias individuais (MEI) do ramo da gastronomia, como a Diley Assunc¢ao Alves (41 anos),
Sonia Aparecida Silva (48 anos), Cassia Barbosa
Silva (20 anos) e Derlaine Silva Oliveira (26 anos).
No projeto da Casa Rosa sdo produzidas e
comercializadas muitas quitandas como biscoito
sequilhos, biscoito polvilho, pdo de mel, bolos,
roscas, pao de queijo, broa, roscas recheadas,
empadas etc. Além da venda individual dos
produtos, as empresarias individuais da Casa
Rosa fazem cafés para reunides de empresa, e
lanches para reunido com a comunidade.

Seus clientes sdo trabalhadores, moradores da
Figura 41: Cardapio de quitandas produzidas na Casa Rosa i
Fonte: Samir R. Haddad Senac MG, 2021 comunidade.

“Cada uma fica com a responsabilidade da emisséo de NFs. O Instagram é junto, apenas o ME| é separado. Quando temos
encomendas maiores como o coffee break, cada uma emite a NF em um més.” (Diley Assungdo Alves, 41 anos,
microempresaria individual)

“Aprendi com a minha mée a cozinhar, aqui fago de tudo, mas gosto mais de fazer pdes e geleias. Aqui fazemos Paes de
batata, cebola, cenoura, salgados, geleias, doces, bolos, broas, pdo de queijo, café, sucos. A empada é o carro chefe
daqui. Vendemos congelada, pois devido a pandemia ndo estamos abertos ao publico”. (Diley Assungéo Alves, 41 anos,
microempresaria individual)

“A incubadora surgiu depois que fizemos alguns cursos com o Kairés. Desenvolvemos algumas receitas. Com a minha
maée aprendi coisas do dia a dia que séo bolos, biscoitos. Somos e estamos felizes com este projeto”. (Sénia Aparecida
Silva, 48 anos, microempresaria individual)

Afetadas pela lama de Brumadinho, as quitandeiras perderam o moinho “d’agua para fazer a farinha
de fuba, e hoje utilizam uma marca industrializada, o que acaba afetando o sabor final destas
quitandas.

4 Mercado das Feituras — Casa Rosa - Rua Hum, niimero 6 — Em frente a pracinha da Escola - Corrego do Feijao - (31) 7596.5064 (Fonte:
https://turismobrumadinho.com/wp-content/uploads/2021/12/Guia_Empreendedores_Locais.pdf)
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“A broa de fuba faz parte da nossa histéria, encontra na casa de todo mundo, a nossa receita foi uma colega que trouxe
da casa dela. Usamos o fuba mimoso, pois aqui ndo encontramos para comprar. Tinhamos um moinho d’agua aqui perto,
porém foi levado pela lama. Era o Fuba da dona Ninita. Era o Unico que tinha na regido. Nao tem como reconstruir, pois a
agua é precéria, aqui usamos agua mineral para beber e cozinhar, pois a 4gua esta contaminada”. (Céssia Barbosa Silva,
20 anos, microempresaria individual)

Com as obras do Territério Parque, as empreendedoras individuas acreditam que terdo um novo
espaco para cozinhar, expde e vender seus produtos: o café padaria.
“[...] teremos uma cozinha maior e um ponto de venda melhor temos muitas expectativas de crescimento. Sera uma padaria

e Café. [...] Todas nés sabemos fazer tudo que compde o cardapio do café e da loja, mas cada uma faz um produto”
(Derlaine Silva Oliveira, 26 anos, microempresaria individual)

Com cursos ja oferecidos pelo Instituto Kairos, como parte de gestado do negécio - como por exemplo
- excel, redes sociais, precificacdo, empreendedorismo, as empreendedoras da Casa Rosa
gostariam de “aprofundar” em alguns cursos a serem ofertados, apdés as 16 horas, como por
exemplo: fotografia, excel avancado, marketing digital, precificacdo e preparagdo de cafés
especiais, dentre outros.

Os visitantes, turistas, e empresarios
de pousadas de Casa Branca, contam
com a quitandeira Angela da Cruz Maia,
ha 25 anos, expondo e vendendo seus
produtos artesanais, sem conservantes,
como bolos, roscas, biscoitos e paes.

[[Meus bolos ndo com massa pronta], “sao feitos de forma

artesanal, natural, o bolo de mexerica, por exemplo, tem
a folhinha da fruta”. (Angela Maia, 53 anos, quitandeira)

Segundo Angela, seus produtos mais
comercializados s&o: cobu, bolo de
mexerica e de iogurte com canela. Ela
explica que o bolo de mexerica s6 é
Figura 42:Quitandeira Angela, feira na praga de Casa Branca produzido durante a safra da mexerica. e
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022 : e . ’
depois o substitui pelo de laranja. Nos

chama a atencéo para o seu pao com ora-pro-nobis.

Em fungdo da qualidade de seus produtos e de sua experiéncia com produtos locais, Angela ja os
divulgou em grandes veiculos de comunica¢céo, como a Rede Globo, TV Minas e TV Alterosa.

Angela destaca que a mexerica é um produto muito produzido na regido de Brumadinho e que ha
um grande desperdicio da fruta, e em fungéo disto, ela foi entrevistada pela TV Alterosa para ensinar
como utilizar a mexerica na fabricagédo artesanal das quitandas, sempre com o intuito de ajudar a
outras pessoas terem algum rendimento extra na sua receita doméstica com a fabricagéo de
quintadas utilizando a mexerica.

“Tinha um programa na TV Alterosa de Sabor de Minas, de Eduardo Avellar, ele foi a minha cozinha gravar esse bolo

comigo. Nossa regido é muito rica em mexerica e perde muito, entdo fui ensinar o pessoal fazer alguma coisa com a
mexerica. Ensinei a fazer’. (Angela Maia, 53 anos, quitandeira)
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Na Vendinha, ja citada no pilar técnicas, expbe e
comercializa bolos da Jacqueline produzidos no mesmo
bairro da Vendinha (bairro Jardim Casa Branca).

Nao s6 na Vendinha no bairro

Jardim Casa Branca — Casa 0]
Branca, encontra-se 0s ?3
produtos da La Fornaia Paes § §
Artesanais, e Juliana Maciel g )
_ (52 anos) os elogia dizendo “é g §
T o ote ™™ ¢ M9 ma produtora daqui, s6 ela 3z
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022 fabrica as rendas de aveia, ggg
gengibre e agucar mascavo! ggg
[Os produtos] sao maravilhosos!” 259

No projeto Quintadas do Quintal, a sua idealizadora Paula
Proenca, 47 anos, formada em relagbes publicas, mora ha
apenas 18 meses em Corrego Ferreira, quando se mudou
para ter uma vida simples e tranquila e viver de trabalho
“home office”. Com vinculo afetivo por Brumadinho, Paula
diz ir para Piedade de Paraopeba desde os 12 anos de
idade no sitio de seu pai, que hoje é a Pousada das Brumas,
ao lado da casa em que mora.

Nos diz que o projeto iniciou no Natal de 2020 quando
Figura 45: Biscoito de café — Quitandas do Quintal  comegou a oferecer o biscoito de baunilha em embalagens
Fonte: Samir R. Haddad Senac MG natalinas que tinha produzido porque havia verificado que
na regiao nao tinha ninguém que fazia e vendia biscoitos amanteigados. Paula aprendeu a cozinhar
com a avo materna, e na faculdade ja fazia paes para aumentar sua renda. Apaixonada por cozinha,
diz que: “fazer biscoito € uma terapia”. Produz e comercializa muitas quitandas como o biscoito de
café, amendoim, baunilha, baunilha com chocolate e o de laranja (acabado de desenvolver), bolos,
paes e empadas, que segundo Paula € muito boa, e enfatiza a qualidade de seu produto: “de verdade,
ninguém faz empadas como eu fago porque uso produtos de verdade, como manteiga...”. A partir de
meados de 2022 ira comegar a producao de geleias. Ainda nao utiliza os produtores de Brumadinho
para a comprar de seus insumos, mas diz estar em seus planos, como os doces, o leite e as frutas
para as geleias.

“ . e a - . . . . - . . . . .
Ah a receita de café? Se eu lhe contar vocé nao vai acreditar, criei ndo! Eu achei a receita na internet, testei a receita deu
certo! Mas tem outras receitas que sdo minhas, eu sou muito de pesquisar”. (Paula Proenga, 47 anos, empresaria)

“[...] este pdo de cebola que eu fago, eu tenho um carinho imenso por ele, porque ele lembra da minha avé batendo a massa
na bancada da cozinha. Hoje eu fago a receita fidedigna a da minha avé, s6 mudo a forma, porque ela fazia em bolinhas e
eu fago no formato de tipo pdo de forma”. (Paula Proenga, 47 anos, empresaria)

Usa o Instagram para comercializar os seus produtos, a técnica de comunicagao “boca em boca”,
€ a venda na porta de sua casa. Recebe encomendas dos clientes fora e dentro de Brumadinho,
e 0 seu carro chefe é o biscoito de baunilha.

Quando Paula foi para Piedade do Paraopeba, seu objetivo era outro. Mas como negdcio das
Quintas do Sitio comegou a dar certo, ela pretende ampliar o seu negdcio na casa em que vive,
montando uma cozinha industrial, e colocando em seu jardim mesas com ombrelones:

“[...] para as pessoas tomarem café da tarde regional com as coisas feitas todas aqui, os paes, os bolos, os amanteigados,

e posso até eventualmente, ja tive uma experiéncia ano passado, de fazer um almogo para 10 pessoas”. “E uma histéria de
receber na minha casa.” (Paula Proenca, 47 anos, empresaria)

Perguntada se ela teria interesse em fazer algum quitute com a mexerica, ela aderiu a ideia de pronto,
e ficou de desenvolver uma receita de biscoito amanteigado de mexerica ou de um bolo. Diz ter total
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interesse de participar deste projeto e “fazer parcerias com produtores locais, e até ampliar o meu
portifélio com itens que tenha ingredientes locais que sejam de Brumadinho” (Paula Proenca, 47
anos, empresaria)

Consideracgées finais com propostas relacionadas ao Pilar

E um dos Pilares que refletem a dualidade tradigdo x modernidade no territério.

Para este pilar das farinhas, quintadas, bolos e paes, um triste fator que emergiu na pesquisa foi o
fim dos moinhos d’agua no territério, em que seus proprietarios eram produtores do tradicional fuba
de moinho d’agua. Os entrevistados nos relataram que o seu desparecimento foi em parte devido ao
fim ou da drastica redugdo de cursos de agua no territério e parte pela tragédia da lama em
Brumadinho que soterrou alguns dos moinhos antes em funcionamento. Este fato afeta diretamente
a qualidade dos produtos feitos com fuba, porque as quitandeiras passaram a comprar o fuba
industrializado em supermercados para fazerem suas quintadas, assim perdendo o seu diferencial
de produto natural e regional. Como € o caso da quitanda broa de fuba citada na meméaria afetiva dos
entrevistados, inclusive moradores das regiées remanescente quilombolas.

Nota-se no territério um grande interesse pelas quintadas, no entanto, se percebe que o ponto de
maturidade destes produtos no territério € bastante variado. Alguns com produtos prontos (com
maturidade) para o mercado, e outros com um longo caminho a percorrer até atingirem a maturidade
que o mercado exige.
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Pilar Bebidas

“A produgao de cachaca artesanal é bastante significativa,
com uma produgdo anual aproximada de 553 mil litros.
Brumadinho é recordista mundial em Cachaga Artesanal
com o selo da AMPAC. Possui marcas famosas como
Brumado Velho, Saideira e Boa Vitoria, além de ser
pioneira no langamento da cachaca feminina Domina, da
empresa Segredo do Patriarca”. (Dados econémicos PMT
2017-2021)

“A gente comegou com cachaca, a gente compra cachaca,

“cana verde” que a gente fala aqui em Brumadinho. Tem

bastante alambique em Brumadinho, s&o alambiques

bons, entdo a gente compra verde, e Moeda Velha, que é

nosso vizinho de linha territorial, eles tém uma cachaga

que é espetacular! Para mim é a melhor cachaca que

temos por perto! [..] ainda continuamos comprando

[cachaca verde] porque néo temos alambique e a gente Figura 46: Produgéo de cachaca
envelhecia aqui, vou |he mostrar os toneis que gente Fonte: acervo Senac PMT 2017-2021
envelhece e vende esta cachaca de cana”. (Andrea,

empresaria do Verde Folha)

“Nés [compramos e vendemos] a cachaga de Bonfim. Meu pai ja compra esta cachaga a mais de 30 anos... esta cachaga
é branca! Esta cachaca foi o meu pai que deu o nome para o Roberto, a mais de 30 anos. Quando ele queira registrar a
cachaca... meu pai sugeriu Estrela de Macaubas, e [ficou este nome]”. (Natalia Mendes, 36 anos, Armazém dos turcos)

“[...] rota da cachaga, é que é o nome que é a Marcela conduz, mas existe uma rota aqui nao é institucionalizada [...], mas
ela acaba acontecendo ai, de forma que sempre aconteceu, né? Na verdade, elas [Marcela e Cida] aderiram.” (Rodolfo de
Lacerda, 42 anos, empresario do Restaurante do Peixe)

“Eu pegava até flor e fazia champanha com fermentagéo natural, agua, liméao, flor de sabugueiro uma pitada de vinagre e
ficar um més. dava de 10 a zero no champanha comprado, é outro nivel, mais saudavel mais legal...” (Joseane Mendes,
arquiteta, Pesquisadora Gastronémica)

A cachacaria de Brumadinho tem uma
histéria reconhecida em Minas Gerais,
desde os primordios do Estado. No
entanto, devido a modernizagao dos
processos produtivos, outros
territorios se destacam hoje mais do
que Brumadinho.

Nativo de Brumadinho, o sr. Alipio
Anastasio, de 88 anos, tem uma
fazenda na regido desde 1962,
chamada Areédo, que produz também
cachaca.

“Fiz carvao, depois a lenha foi proibida de mata
nativa, né? Ai um gadinho, tirando leite, né? E a
cachaga’. (Alipio Anastacio, 88 anos, fazendeiro)
Figura 47: Produgéo de cachaca na fazenda Aredo
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2021

Em funcdo da dificuldade de cumprir a legislacdo que autoriza a comercializagdo para
estabelecimentos comerciais, sua producéo de cachaca é vendida atualmente sem
rotulo na prépria fazenda “a gosto do fregués”.
“[E o S.r. vende essa cachaga com rétulo do S.r.?] Oh s6, tem o rétulo dela ai sim, entende? A gente também vende a
granel. Conforme o cliente quer. [E qual que é seu rotulo?] Chama Alegria da Vida e tem uma menina de biquini no rétulo.
[Por que uma menina de biquini no rétulo?] Porque sugeriram que ficaria tudo uma alegria, termina tudo em alegria da vida,

a menina e a cachaca! [A S.r. vende esta cachaca para supermercado?] Supermercado ndo. Porque Supermercado exige
uma papelada muito grande. Vendo para quem quiser né!” (Alipio Anastacio, 88 anos, fazendeiro)

A producao da cachaca na fazenda Aredo comeca sempre atrasada em relagao a outras regides do
Brasil, pois Anastasio relata que na regido chove muito e a sacarose custa a chegar. A méo de obra
também néo é facil, e a gestédo familiar tem sido a salvagéo do negdcio.
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“Comecei a produgao s6 em junho/julho porque sacarosa aqui vai demorar para chegar, porque a chuva veio mais cedo e
entdo mais cedo vamos parar. E dificil dessa sacarose chegar nesta regido porque chove muito aqui na regio, no Norte
chove menos, entdo eles comegcam a produzir mais cedo porque a sacarose vem mais rapida né. Este ano na seca aqui
as vacas comeram muita cana, porque fiquei doente [ndo pude cuidar da cana] e a sorte que os meninos chegaram e
assumiram para mim ... eu estou passando para eles, eu ndo estou aguentando muita coisa mais néo, eu ja fiz muita
operagéo. [...]". (Alipio Anastacio, 88 anos, fazendeiro)

Fazendo jus a esta histéria da cachaga, Brumadinho carrega a marca com o produto certificado,
envelhecido e exportado. Tal histéria inspirou a criacéo do roteiro “A Cachaga Itinerante”, reconhecido
como um roteiro do turismo de experiéncia em Brumadinho, onde a cachacga é a estrela. A entrevista
com Marcela Azevedo, 53 anos, pesquisadora, historiadora e mixologista da “A Cachacaria Itinerante”
nos revela parte dos detalhes desta histéria e que vale a pena registrar:

“[...] me deparei com uma histéria que pertencia ao distrito na regido de
“Piedade de Paraopeba”, porque Brumadinho néo existia naquela época, que
foi o maior produtor de aguardente do mundo, em uma tnica mesma safra, no
mesmo ano, e ninguém nunca no mundo bateu esta safra até hoje [... ] nés
tinhamos um vizinho aqui que é mestre alambiqueiro [nome: Gravata], com
varias receitas de cachaga, super conhecidas nacionalmente e
internacionalmente, e conversando com ele foi me dando varias dicas, foi me
dando para degustar cachaga que ndo bebia a época. Foi quando ele me
disse que, Brumadinho, e toda esta grande regido, tem um grande numero de
alambiques e ainda tem muitos mestres alambiqueiros com sua propria
receita.

Cada aguardente de cana de agucar, de cereais, tem sua receita propria com
seu sabor peculiar, com o seu modo de fazer e o seu ‘terroir” [...]. Tudo
interfere na produgéo [da aguardente de cana], como: tempo de maturagdo
da cana e época de sua colheita, tipo da cana, como é processada e seu
reservatorio, tipo de agua efc., e por isso a sua produgdo é bem complexa
como todas as bebidas destiladas.

Porque estou falando em aguardente e ndo cachaga, porque aguardente de
cana de agucar tem em 54 paises do mundo, ndo é sé no Brasil que se fabrica,
mas o Brasil registrou no nome cachaca.

Outra diferenga é que na cachaga vocé retira da cana o chamado azulina,
cabega, calda, rabo etc. Algumas cachagas vocé retira o meio e fica com o
coragéo dela, que sdo as cachagas nobres. A pinga vocé retira a azulina,
cabega e rabo, as vezes nem rabo, ali estdo presentes os metais|...], o que
da gosto de alcool e o que sai queimando...

Figura 48: Na cachacaria Itinerante, Marcela prepara Por que a gente fala pinga? Por que pingava nos escravos? N&o. Porque
licor jabuticaba feito com técnica ortomolecular nunca pingou e escravo algum. Pinga, porque todos os equipamentos do
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022 alambique pingam, dos caros aos mais baratos.

E aguardente? Por que batia nas costas dos escravos e ardia? Nao.
Aguardente foi criada 400 anos antes de cristo pelos alquimistas que por acaso fazendo um remédio, criaram os licores
que é a bebida mais consumida no mundo [...] E esta agua ardente que vem do latim (agua diente) foram criadas pelos
alquimista. A primeiro licor é chamado USO e é feito do caule e raiz do anis estrelado que tem uma poténcia de agtcar e
ai vem o nome de cachaga que néo foi criada e nem inventada no Brasil a primeira aguardente de cana agucar foi fabricada
no mundo na Espanha e teve o nome de Bagagia [...] nés temos que entender muito bem a nossa histéria para e valorizar
o produto maravilhoso que temos, e apreender a bebé-lo.” (Marcela Azevedo, 53 anos, pesquisadora, historiadora e
mixologista)

Com toda esta histéria da cachaga em um capitulo especial em Brumadinho, Marcela iniciou uma
jornada para descobrir os alambiques da cidade, e nos relata uma triste histéria sobre o fim deles:

“Com o levantamento em maos dos alambiques da regido, entramos em contato como a Emater e descobrimos que todos
os eles de Brumadinho e regido encerraram seu processo de alambique em fungao de altas taxas [impostos} do governo
para produgéo da aguardente de cana de acucar... visitamos varios alambiques e se encontravam em situagdo precaria,
por isto eu ndo recomendo a visitagdo em nenhum deles atualmente porque eles fabricam alcool de cana agtcar etanol,
que vendem no pet, isto néo significa que é ruim, mas elas ndo tem as recomendagles basicas exigidas [para a produgédo
de uma cachaga — somente dos meses de1 semana de maio a inicio de setembro -seca inverno e que ndo chova J. O que
eles fabricam o ano todo é pinga, em que seu processo de produgédo é primeiro o etanol, e depois com adigao de agucar
para virar aguardente.

O consumo da bebida ndo esta crescendo em fungédo do brasileiro ndo valorizar o produto que tem, e depois em parte
culpa dos préprios produtores e do governo, [...] porque os grandes produtores querem manter a legislagdo como esta,
mas da forma como ela esta os pequenos produtores ndo conseguem fazer, ndo conseguem o registro, porque a legislacao
€ Unica para o grande e o pequeno [...] a rota da cachaca também n&o esta crescendo, além destes fatores, em Brumadinho
hé& um grande turismo clandestino . Nossa legislagdo ndo permite registrarmos uma cachaga abaixo de 38 g. Isto é um
problema...” (Marcela Azevedo, 53 anos, pesquisadora, historiadora e mixologista)

47



Marcela nos relata que seu trabalho de mixologista e gastronomia ortomolecular com o uso da
cachaca foi motivado por varios fatores, dentre eles o alcoolismo, a retomada de mercado de outras
bebidas como o Gim e o preconceito com o uso da cachaca pelas classes sociais mais elevadas, e
diz:

“[...] o problema do alcoolismo é uma doenga séria, entdo quanto menor o teor alcodlico de um drink, melhor! Muitas

pessoas me pedem para colocar um “chorinho” e eu explico que fiquei muitos meses para chegar no equilibrio do drink ...
eu até dou o chorinho, mas pecgo o cliente para tomar longe de meus olhos...”

“Quando eu saio para bares e restaurantes, eu diminui o meu consumo de bebida alcodlico em 90%, porque queira
entender o paladar do alcool na minha boca... e ai eu pego nos restaurantes e bares a carta de bebidas ndo alcodlicas:
vitamina de frutas, parque da Xuxa, piscina de bolinha, refrigerante]...] [na minha oficina] eu reproduzo estes sabores [n&o
alcodlicos] utilizando a técnica ortomolecular... a Unica diferenga que as vezes da é a cor... eu fago todos os drinks na
versé&o alcodlica e ndo alcodlica... um drink ndo alcodlico ndo é uma simples mistura de uma agua gasosa com xarope!
Com a entrada do Gim no mercado, [eu fiquei preocupada], e ai eu comecei a estudar a parte toda de mixologiab que ndo
é bartender, barman, que é criar sabores trazendo cachacga, e ai eu comecei a criar também os licores para ndo usar
xaropes, e a pensar o que eu tenho aqui em volta? o que eu posso utilizar? Em vez de usar alcool de cereal que
normalmente se utiliza para fazer licores, passei a usar a cachaga, e fazer xaropes naturais de calda de frutas locais, erva
sem serem infusioanada ...

[...] outra coisa que gosto é pegar os doces de vo. Adoro! [...] e ai eu fiz uma espuma de creme de leite, um licor de banana
invertido e com “caviar” de canela [técnica ortomolecular], adicionei a [dose] da cachaga de 40 nos de envelhecimento...
[que maravilha!] o drink fica com sabor do doce de banana da vové” (Marcela Azevedo, 53 anos, pesquisadora, historiadora
e mixologista)
Para garantir a qualidade de seus drinks e licores produzidos e comercializados na vivéncia da A
Cachagaria ltinerante que oferece aos turistas de todo o Brasil, Marcela utiliza produtores de cachaga

que conhece bem, e nos diz:

“l...] o problema do alcoolismo é uma doenga séria, entdo quanto menor o teor alcodlico de um drink, melhor! Muitas
pessoas me pedem para colocar um “chorinho” e eu explico que fiquei muitos meses para chegar no equilibrio do drink ...
eu até dou o chorinho, mas peco o cliente para tomar longe de meus olhos...”

“Quando eu saio para bares e restaurantes, eu diminui o meu consumo de bebida alcodlico em 90%, porque queira entender
o paladar do alcool na minha boca... e ai eu pego nos restaurantes e bares a carta de bebidas ndo alcodlicas: vitamina de
frutas, parque da Xuxa, piscina de bolinha, refrigerante]...] [na minha oficina] eu reproduzo estes sabores [ndo alcodlicos]
utilizando a técnica ortomolecular... a tnica diferenga que as vezes da é a cor... eu fago todos os drinks na verséo alcodlica
e ndo alcodlica... um drink ndo alcodlico ndo é uma simples mistura de uma agua gasosa com xarope!

Com a entrada do Gim no mercado, [eu fiquei preocupada], e ai eu
comecei a estudar a parte toda de mixologia6 que nao é bartender,
barman, que é criar sabores trazendo cachaca, e ai eu comecei a
criar também os licores para ndo usar xaropes, e a pensar o que eu
tenho aqui em volta? o que eu posso utilizar? Em vez de usar alcool
de cereal que normalmente se utiliza para fazer licores, passei a
usar a cachaca, e fazer xaropes naturais de calda de frutas locais,
erva sem serem infusioanada ...

Figura 49: Fazenda de certificada em envelhecimento de cachagca | 1 outra coisa que gosto é pegar os doces de vé. Adoro! [...] e ai

em Brumadinho ] eu fiz uma espuma de creme de leite, um licor de banana invertido
Fonte: ) https://mg.olx.com.br/belo-horizonte-e- ¢ com “caviar’ de canela [técnica ortomolecular], adicionei a [dose]
regiao/terrenos/maravilhosa-fazenda-com-alambique-certificado- da cachaga de 40 nos de envelhecimento... [que maravilhal] o drink
603944212 fica com sabor do doce de banana da vové” (Marcela Azevedo, 53

anos, pesquisadora, historiadora e mixologista)

Perguntado para Marcela se haveria possibilidade de desenvolver um produto com o uso da
mexerica, ela nos diz que a mexerica ndo € um produto facil de se usar, porque amarga se nao souber
usa-lo, e que é preciso haver um técnica especial para que ele possa ser armazenado e utilizado em
muitos produtos. Mas se prontifica a iniciar o desenvolvimento de um licor com uso de cachaga e
mexerica.

“ . e -~ P . )
Usar a mexerica requer qualificagcdo das pessoas que vdo usar este produto, sejam o0s restaurantes ou pessoas fisicas,

porque se ndo souber uséa-la vai amargar e dar gosto de cebion. [...] Quando fiz a geleia de mexerica, eu usei um produto

que se chama Peeling6, extremamente usado no mundo, quando se trata de descascar citricos, porque retira dos as partes

5 Trata-se de um processo moderno que possibilita a produgdo de uma maior variedade e intensidade de sabores, combinagéo de sabores
diferentes, aromas, texturas e efeitos visuais que melhoram a experiéncia de beber um simples cocktail (www.baraberto.com » artigos »
que-mixologia)

8 Peeling é feito a partir de uma enzima (pectinase) especial que quebra a estrutura da pectina. Normalmente ele é usado na fabricagéo de
sucos. O Peeling tem varias aplica¢des exclusivas na gastronomia moderna. Pode ser usado para descascar e limpar fruta citrica sem o
uso de faca dando um resultado perfeito. Também pode ser usado para remover a pectina de sucos de frutas e sidras, melhorando a
clarificagéo e o sabor (fonte: https://www.gastrobrasil.com.br/product-page/peeling)
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brancas que da o amargo no processo de uso com a mexerica.” (Marcela Azevedo, 53 anos, pesquisadora, historiadora e
mixologista)

Ja a cachaga comercializada
pelo restaurante Rancho do
Peixe “é fabricada por um
produtor de Aranha”. Parte
desta cachaca é engarrafada e
rotulada com nome do
restaurante, parte é vendida em
doses diretamente servidas em
um mini barril disponivel NoO  Figura 50: Venda de cachaca e licores de
balcdo, e a outra parte s&o cachaga Rancho do Peixe
. Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022
aromatizadas  com ervas
medicinais e plantas nativas “a moda antiga” pelo seu
proprietario Rodolfo Lacerda que serve ao gosto do cliente.
“l...] eu ja trabalhei com [outras] cachagas. Meu tio, que tem a fazenda
limitrofe com a nossa, que é irm&o da minha mae, produzia cachaga hoje

com 80 anos e problemas de salide, hoje em dia ndo produz mais”.
(Rodolfo Lacerda, 42 anos, empresario do Restaurante do Peixe)

Além das cachacas, o restaurante faz a comercializagdo de diversos licores feitos de cachaca
produzidos em Brumadinho. E nos informa que além da rota da cachaca nomeada e comercializada
pela Marcela, existe uma outra rota da cachacga, mas nao é oficial.

“[...] rota da cachaga é o nome que é a Marcela conduz, mas existe uma rota aqui que nao é institucionalizada”. (Rodolfo
de Oliveira Lacerda, 42 anos, empresario do Restaurante do Peixe)

Para os produtos ndo alcoolicos, a agua mineral que hoje ¢é extraida no territério podera se tornar
um ativo da gastronomia local, ja o café néo possui representante em Brumadinho. Podendo ser
pensado em capacitacbes na area devido ao visitante internacional que esta diariamente em
Brumadinho, e se interessa e sabe da qualidade dos cafés mineiros.

A importancia da agua para a gastronomia

“Outra riqueza do municipio que se reflete nas
atividades econémicas em destaque séo as fontes de
agua mineral. Brumadinho possui, ainda, grandes
aquiferos de &guas minerais de alta qualidade,
engarrafadas pela empresa Hidrobras, que as
comercializa sob as marcas Ingad e Suid” .... Essas
aguas séo classificadas nas analises laboratoriais como
oligo minerais (diversificada composicdo de sais
minerais em baixa concentragdo), condicdo que as
identifica como mais leves, nutritivas e saudaveis. O rico
manancial possibilita uma vaz&o de mais de um milhdo
de litros por dia. (Dados econdmicos PMT 2017-2021)

[Teve impacto da lama de Brumadinho que afetou o . " . . . .
senhor?]. “Ficamos muito abatido porque perdemos E'gur"’? 51: H|dr§bras ;S.?”;&ga;ggf e Suia

amigos né?” [E em termos de agua?] “Nao. Em termos onte: acervo Senac B

de agua nao. Estamos aqui na frente da nascente de [propriedade] da Valorex, que tem a cabeceira da agua. Tem até uma
firma boa ai.” (Alipio Anastacio, 88 anos, fazendeiro)
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A agua na gastronomia tem uma funcao essencial e fundamental. Sem agua, ndo ha comida! A agua
€ um ativo evidente em Brumadinho seja pelo Turismo ou pela produgao agricola ou pelo tradicional
habito de se comer peixes, heranca histérica do uso do Rio Paraopeba, pelo habitantes de
Brumadinho. E comum que se encontre nos quintais bicas de fontes naturais de agua nascente.

Figura 53: Agua corrente na Pousada Brumas da Serra, Figura 52: Agua corrente em quintais de casas de Brumadinho
Piedade do Paraopeba Fonte: Vani Pedrosa, Senac MG, 2021
Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022

Consideracgées finais com propostas relacionadas ao Pilar

O Pilar das bebidas é fortemente marcado pela producado de bebidas alcodlicas como cachaca e
licores, e de bebidas nao alcodlicas, como os sucos, drinks e chas de feitos com ervas ou frutas
naturais locais como 0 maracuja, jabuticaba, manga e acerola.

A agua nascente no territério de Brumadinho € considerada um diferencial para gastronomia em
funcao de sua boa qualidade e abundancia no territério. Prova disto é a existéncia de produtores de
agua mineral em territorio Brumadinhense.

A cachaga é a bebida mais reconhecida quando buscamos na meméria afetiva dos entrevistados, e
¢ citada como utilizada em diferentes ocasides e formas, como por exemplo, para esquentar as noites
frias nas comemoragbes das festas religiosas ou em comidas como o “tutu tonto” servido nas
comunidades remanescentes quilombolas em dia de festas.

A produgao e comercializagao da cachaga em Brumadinho ja foi considerada uma das melhores do
Brasil. Segundo relatos das entrevistas, grande parte dos alambiques estao desativados ou n&o tem
condicao de visitacdo em funcio da péssima manutengao que se encontram e por nao produzirem a
cachacga de acordo com os critérios de qualidade exigidos. Os entrevistados citam dois fatores
responsaveis pelo declinio dos alambiques: rigidez e custo impostos na legislagdo brasileira para
legalizagao e comercializagao do produto em estabelecimentos dentro ou fora do municipio e, o outro
fator que se repete em todos os outros pilares produtivos, a diminuigdo/inexisténcia da mao de obra
local para trabalhar no processo produtivo da cachaca que se inicia com o plantio da cana de acucar.
Ainda segundo esses relatos, atualmente os estabelecimentos que vendem cachaga a buscam em
outros municipios para vendé-las diretamente ou para “cura-las” na regiéo.

Apesar disto, a cachaga tem papel de destaque no turismo de Brumadinho como em rotas da cachaga
divulgadas e comercializadas para turistas de todo Brasil. Para fortalecer este processo do uso da
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cachacga, este comeca a ganhar contornos de modernidade quando técnicas de gastronomia como a
ortomolecular e a mixologia assumem um importante papel na produc¢ao de licores de cachaca.

Sendo Brumadinho um territério de alto circulo de visitantes nacionais e estrangeiros, de sua maior
parte com poder aquisitivo elevado, o café, a cachaca e seus licores poderdo ser importantes
produtos de um mercado que nao s6 consumido no local, mas que também os compram para leva-
los para casa. Como acontece em Tiradentes com o café, que € um dos produto mais vendidos aos
turistas.
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Pilar Doces
“IO doce que mais gosta de fazer] é o doce de leite mole”. (Maria Josiane, 50 anos, comerciante).

“Temos um doce de goiabada também, temos um monte de coisa, que podiamos trazer para Casa Branca,
porque se o turista chega aqui ele conhece um pouco de cada regido e pode estender até la”. (Luciana Castro,
53 anos, professora, empresaria da Pousada Villa Casa Branca).

Dos produtos ftradicionais, este é
sem duvida o Pilar de menor
expressao no territério, produtos
mais novos como picolés e sorvetes
substituem a falta da producdo de
doces histéricos em Brumadinho.

As geleias podem ser encontradas
it Ari i i Figura 54: Doces - Casa Rosa
no territorio em m_al_or ql_Jantldade que Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2021
as compotas tradicionais e dos doces
duros. Outro doce que aparece é a ambrosia e doce de leite, muitas vezes produzidos para
sobremesa dos restaurantes.

Na Casa Rosa (Mercado das Feituras)’, no Cérrego do Feijdo, que abriga microempreendedoras
individuais, no projeto “feito por nés” - tem como proposta a produgdo de produtos caseiros de
qualidade na area da padaria e confeitaria, dentre eles as geleias e doces. O projeto tem o apoio de
Instituto Kairds e seu marketing € bem-feito e tente a ser um grande sucesso de publico pela
qualidade do produtos e pela sua apresentacao.

Na oficina de fotografia pelo celular, ocorrida em
novembro de 2021, para um grupo de mulheres
do Corrego do Feijado, em Brumadinho,
verificou-se com a degustacdo de alguns dos
doces elaborados a necessidade de
aperfeicoamento da técnica de producdo e a
falta de identidade com o territério, como pode

Figura 55: Doces - Oficina de Figura 56: Doces - Oficina de i A

Fotografia NA Agéo, 2021 Fotografia NA Agdo, 2021 ser percebldo pela forta de paye de chocolate e
Fonte: Paloma P. Pina, Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, @ mousse de morango com leite condensado.
Senac MG, 2021 2021

Picolé Artesanal Empdrio Caipira

A producdo do picolé artesanal Empdrio
Caipira iniciou em 2015 com a proprietaria
Luiza Ferreira, conta sua mae, Marcia
Ferreira (59 anos, empresaria).

Comegou bem diferente, bem devagarinho,
diz Marcia que mora em Piedade de
Paraopeba, desde 2000. Onde funciona o
Empdrio Caipira ja foi restaurante e tinha uma
pousada também. Agora s6 funciona a fabrica
e venda de picolés. Marcia é quem produz os

picolés e a filha Luiza cuida da publicidade. _ _ S
Figura 57: Picolé artesanal — Empério Caipira

Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2021

" Mercado das Feituras — Casa Rosa - Rua Hum, numero 6 — Em frente a pracinha da Escola - Cérrego do Feijdo - (31) 7596.5064
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“Sou eu quem produz, a minha filha Luiza quem faz a parte da publicidade. Em 2000 quando comegamos o restaurante,
antes do restaurante, fiz o picolé de liméo capeta, pois adoro limonada. Comecei com o picolé de lim&o capeta, depois de
milho, chocolate, coco, anotei as receitas”. (Marcia Ferreira, 59 anos, empresaria) (Marcia Ferreira, 59 anos, empresaria)

Marcia nos conta que em 2015 fez o picolé de limao capeta, chocolate, coco, pagoca, goiabada,
abacate. Ela mesmo fez a logomarca, as etiquetas, as embalagens e comecou a vender.

Marcia nos conta que em 2015 fez o picolé de limao capeta, chocolate, coco, pagoca, goiabada,
abacate. Ela mesmo fez a logomarca, as etiquetas, as embalagens e comegou a vender.

Marcia nos explica que os picolés do Empério Caipira nao tém uma relagao dos seus sabores com
as frutas e alimentos locais, com excegao do de limao capeta “o0 meu vizinho passa aqui e coloca
sacolas [com limao] para mim. O limao é doado, nao é comprado.” (Marcia Ferreira, 59 anos)

Todos os 14 sabores de picolés produzidos no empdério sdo com polpa de frutas, exceto o de limao
capeta e abacate. Marcia nos diz que estes 14 sabores produz o ano todo, exceto o de goiabada:

“Todos os que tém é dificil faltar, coco, chocolate, pacoca, milho verde, doce de leite, uva, maracuja, abacaxi com
hortela etc. A goiabada nado tem constantemente, pois ndo vou ao mercado central constantemente”. (Marcia
Ferreira, 59 anos, empresaria)

O empdrio também faz edicdes limitadas de picolé durante as estacbes do ano, como por exemplo:
0 maracuja com morango, chocolate com laca, doce de leite e 0 que ela chamou de minissaia e
outro que chamou overdose. Por trabalhar sozinha, diz: “ndo invento muito, pois nao tenho tempo
para a producao”. Dentre as inovagoes, Marcia produziu um picolé de milho verde com leite de
cabra:

“Ganhei o leite do proprietario das cabras e me propuseram fazer um picolé de milho com leite de cabra, eu fiz, e

ficou muito bom! A proposta é levar os picolés para ele [o produtor de leite] vender, pois ele tem publico, aqui ndo
tenho esse publico para o picolé de leite de cabra”. (Marcia Ferreira, 59 anos, empresaria)

Ao propor que o Empdrio fabricasse um picolé usando a mexerica, Marcia nos conta que ja tentou
fazé-lo, mas nao gostou.
“Tentei fazer um de tangerina, mas néo ficou bom, pois ficou fraco, aqui temos a mexerica ponkan, a ponkan é boa

para chupar, mas para o picolé é fraca [de sabor]. Tenho mexerica aqui, mas ndo tem a mesma pegada que o
limdo tem”. (Marcia Ferreira, 59 anos, empresaria)

Para a comercializagao de seus produtos, o Empario utiliza o seu Instagram, vende no varejo em
sua sede ou trabalham com encomendas para eventos. Marcia nos relata que na pandemia houve
aumento da venda dos picolés.

Além destas formas de comercializagdao, o Emporio oferece uma vivéncia em que os participantes
fazem a degustacao de diferentes sabores de picolé, preparam com sua propria receita, e depois
os degustam. Marcia relata que para os adultos esta vivéncia funciona bem, porém para as
criangas tem que aprimorar.

Ao pergunta-la sobre a necessidade de melhorar seu produto, Marcia nos informa:

“Preciso de capacitagao relacionada com informagdes nutricionais, rotulagem. N&o tenho condigbes de colocar em
todos os picolés, mas se tiver a informagé&o, posso pregar nos
saquinhos”. (Marcia Ferreira, 59 anos, empresaria)

A Feira de Casa Branca parece ser a mais tradicional na
comercializagdo dos doces e das quitandas também, tendo
sido encontrado nela uma variedade de doces caseiros de um
produtor local.

Figura 58: Doces mineiros comercializados
no café da Cleide
Fonte: Sandra Souto, Senac MG, 2021
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No café da Cleide também sao comercializados os doces mineiros feitos pela proprietaria. Dentre
eles, o doce de figo, o doce de leite e o doce de amendoim.

Na Vendinha, citada no pilar a proprietaria expbe e comercializa os
doces em compota que sao feitos de forma artesanal, no fogao a lenha,
pela Marcia, do Sitio Manga, como por exemplo o doce de leite e 0
de cidra. “Doces com muita qualidade. Nao existe doces na regiao
com a qualidade dos delas”. (Juliana Maciel, 52 anos, empresaria)

Fonte: Samir HR. Haddad, Senac MG,

comercializados na Vendinha
2022

Figura 59: Doces mineiros

Consideracgoes finais com propostas relacionadas ao Pilar

O Pilar dos doces é referenciado no territério, mas nao representa o seu potencial quando o
relacionamos a uma possivel identidade gastronémica de Brumadinho.

Ao buscarmos na meméria dos entrevistados, os doces que afetivamente lembram do passado,
emergiram os doces de batata doce, de chuchu, da fruta do lobo e cidra. Curiosamente todos
feitos de fruta e legumes.

As pesquisa nos revelou que os doces mais citados e evidenciados como produzidos na
atualidade, sejam os comercializados em feiras e lojas locais, restaurantes ou feitos em casa, sao
os das frutas: mamao, goiabada, cidra e laranja. Ja os com ingrediente principal o leite sdo o doce
de leite e a ambrosia, e outros como pé de moleque, cocada, picolés e docinhos e tortas para
festas.

Avaliou-se pela atividade feita na ONG Na Ac¢ao que os doces produzidos pelas mulheres do
Corrego do Feijao utilizando muito chocolate o que reflete a auséncia da identidade com os
produtos locais, produzidos pela empreendedoras da Casa Rosa tem uma 6tima apresentacao e
Sa0 0s mais comuns e aceitos no mercado. Ja os comercializados e produzidos pelos préprios
restaurantes, sdo bem diversificados o que nos chama atencéo é quantidade de tortas com uso
do chocolate.

Por fim, outra possibilidade para criar uma identidade gastronédmica em Brumadinho seria langar
concurso de doces “antigos” ligados a cozinha mineira em festivais ja existentes, como por
exemplo o doce de batata doce, o de milho seco e o de fruta do lobo ou com o uso da mexericas

como insumo na producao de picolés, tortas (a exemplo da de limao) e caldas para doces.
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Pilar Receitas

“[O senhor tem uma aparéncia italiana?] Ndo. A minha descendéncia é portuguesa. Meu pai era de Muriaé de
descendéncia portuguesa de la, minha mée era descendente de portuguesa daqui. O Meu pai veio trabalhar em Morro
Velho, ele era gerente de acougue do Morro Velho. E conheceu minha mé&e ai. Ele tinha um amigo daqui o Capitdo Maia,
portugués de Portugal, que também era conhecido da minha mae. Tinha lago de amizade e apresentou o “velho” [pai]
para familia da mée. Ai ela se casou muito jovem aos 16 anos. Ela ndo quis ir para Nova Lima e entdo fizeram uma
familia aqui mesmo.” (Alipio Anastacio, 88 anos, fazendeiro)

“Eu ndo gosto de trabalhar com frango ao molho pardo, e até uma dificuldade de trabalhar com frango caipira, porque
todos esses processos que envolvem o abate vocé tem que ter uma segurancga alimentar e eu teria que montar uma
estrutura para isto. O interessante seria criar uma cooperativa para abate de aninais criados na regido” [mas reconhece
que é muito dificil de implementar]. (Rodolfo Lacerda, 42 anos, empresario Rancho do Peixe)

[E tem alguma coisa que existia na alimentacdo que ndo existe mais que o senhor lembra que néo existe mais. algum
modo de fazer alguma comida que fazia de um jeito que hoje ndo faz mais alguma verdura?] “Espera ai, ndo existe mais
né, isso? O povo esta cozinhando com gas, ndo mais com lenha, esta é a mudanga grande mudanca, em qualquer
casinha que vocé for tem o gas ai funcionando. E todo mundo agora vai comprar nos Supermercado maiores no Jardim
Canada, em Brumadinho, né? Assim procurando um lugar com prego melhor. Essa que foi a mudanca, né?” [Antigamente
como é que vocé fazia?] “Todo mundo produzia ne? Plantava em casa, o feijao, o arroz, o milho, e o milho fazia o fuba,
tinha o porco, tinha a vaca para fazer o queijo. Vendia queijo também. Banana, muito, muito mesmo na regiao aqui tinha.
Acabou, né?” (Alipio Anastacio, 88 anos, fazendeiro)

As receitas de Brumadinho ainda estdo na oralidade, ao pedir para serem citadas quais as mais
tradicionais, o tropeiro é o vitorioso, ao lado do Bolo de Mexerica que é bem mais recente. O
bolinho de chuva é outro que aparece no receituario de Brumadinho.

A importéancia de receitas (alimentagcdo) em momentos de crise e do desastre em

Brumadinho

“Conhecemos as mulheres da igreja do padre Fernando. Elas se reuniam
na igreja e faziam 300 marmitas dias — e uma logistica surreal. Vimos
uma forga incredivel daquelas mulheres [...] na associagdo de bairro,
Parque Cachoeira, as mulheres e homens se reuniram com o resto dos
pertences — e em revezamento, comegaram a fazer as marmita, sem
estrutura nenhuma: faziam caldo marmita. Um més e pouco [apos
iniciarem], os vizinhos, que tinham algumas hortas que nao foram
impactadas, doavam arroz, feijéo... e a carne? As vez tinha e outras n&o.”
[...] Mas estamos [atualmente] com um projeto da cozinha escola, que é
para cadastrar as mulheres e fazer um coletivo mesmo para que elas
possam produzir ... elas ndo tém uma associagéo ... s6 a associagdo do
bairro”. (Sofia Guimaraes, 26 anos, gestora do instituto NaA¢ao)

A historia das mulheres do Parque da Cachoeira é
um legado que Brumadinho deve referenciar, elas
Figura 60: Panelas de uma cozinha de uma casa simples trabalharam p’ar_'a 0 atendmlento aos bombeiros com
em Brumadinho pratos mais tipicos na regido, os mesmos modelos
Fonte: Samir R. Haddad, Senac 2022 encontrados na regido quilombola. A proposta é uma

inspiragcéo nestes “Pratos de Brumadinho”, com referéncia a sua historia para serem servidos nos
eventos como comida de rua de Brumadinho”. Estes pratos reforgam a histéria de superagéo
destas mulheres nos momentos de crise durante o rompimento da barragem o que torna claro a
capacidade de o alimento possui em recuperar de varias formas o ser humano, de forma fraterna,
afetiva, econdmica e de saulde fisica e mental.

A tradicado alimentar dos Indigenas

Por diversas razdes, nao foi possivel fazer uma pesquisa alimentar com os povos indigenas do
territério de Brumadinho. Dentre elas a Pandemia em 2020 e a evasao do fluxo migratério da
populagao indigena de Brumadinho para os grandes centros urbanos.
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“Em outubro de 2021 familias indigenas lideradas por liderangas
Kamaka Mongoi6 realizaram uma Retomada em uma localidade
situada no vale do Coérrego Areias, entre Casa Branca e Piedade
do Paraopeba, emoldurada pela belissima Serra da Moeda, no
municipio de Brumadinho, MG.10” [...]J& plantaram mudas de
plantas medicinais e frutiferas na localidade. Esta Retomada em
Brumadinho esta sendo um importante marco para a histéria
indigena em Minas Gerais e na Serra da Moeda, (CEDEFES,
2021).

Juliana Maciel, proprietaria da Vendinha, no bairro Jardim

Casa Branca, para ajudar os indios Pataxds expde os

colares em seu estabelecimento. Oriundos da Bahia, Figura 61: Colar indigena comercializado na
atingidos pela “lama” do Rio Paraopeba, 211 indigenas da /o aa i R Haddad, Senac 2022

etnia Pataxds foram provisoriamente assentados em Sao

Joaquim de Bicas-MG, a 22 km de Brumadinho8. Juliana explica que os interessados em comprar
0s seus produtos, repassam diretamente o valor da venda na conta bancaria do povo Pataxo, e
que nao tem qualquer participagao no valor destas vendas. (Juliana Maciel, 52 anos. empresaria

da Vendinha)

A tradicao alimentar dos Quilombos

Figura 62:Igrejas, pessoas e comidas das Comunidades Quilombolas de Rodrigues, Marinho e Sapé
Fonte: Samir R. Haddad, Senac 2022

“O aglomerado rural do Sapé, localiza-se junto ao cérrego do Sapé, entre a Vila de Sdo José do Paraopeba e o povoado
de Casinhas. A localidade tem aproximadamente 50 casas e uma pequena capela dedicada a Sdo Benedito. Sua
formagéo teve origem no final do regime escravagista, de onde vieram mais escravos libertos que, casando-se entre si,
preservaram os troncos raciais, milagrosamente conservados até hoje. O povoado negro manteve-se isolado do contexto
cultural-econémico das regibes vizinhas por um sentimento de integragdo muito forte, ligando cerca de 200 pessoas. O
grupo é homogéneo, constituido apenas de negros, e preserva, ainda hoje, os costumes e tradigbes culturais de seu
povo. Entre eles, cortejo da Guarda de Mogambique, manifestagdo tipicamente negra e que ocorre durante os festejos
em homenagem ao patrono dos negros e do povoado — Sdo Benedito”. (PMT 2017-2021)

8 Fonte: https://www.youtube.com/watch?v=eb4tdg2RFZE de 03 de fev. 2020)
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Taiara Cristina dos Santos, 26 anos, dona de casa, moradora da
comunidade quilombola de Marinhos lembra de quando era pequena de sua
alimentacao do café da manha e almocgo, e até nos da uma receita de doce
de chuchu que diz ser uma delicia:

Café da manha: café com leite ou leite com mate, bolo ou biscoito ou pao
que compravam. Das quintadas, Taiara lembra da broa de fuba que sua
maéae fazia.

Almoco: arroz, feijdo, angu, couve, alface, carne de porco
[toucinho/torresmo] ou carne de boi. “Verdura aqui nunca falta!”.

Figura 63:Taira Cristina, Quilombo

Marinho.
Fonte: Samir R. Haddad, Senac

Bebida: as vezes fazia o suco de couve crua com liméo.

Sobremesa: arroz doce, doce de chuchu, doce de Abdbora e doce de leite. O doce de chuchu:
“tem que ser mais velho, novo ndo da néo, descasca o chuchu e pbe para cozinhar, depois de
cozido, amassa na panela e mistura com leite, quando a massa estiver homogenia, mistura o
acucar, canela e cravo”

Janta: normalmente esquentavam o que sobrava no almocgo.

Diz que seu marido é autdnomo e as vezes traz dos trabalhos que faz em rogas jild, beringela,
abdbora, mexerica, manga, jabuticaba também.

Perguntada se na alimentagcdo das comunidades quilombolas conhecem alguma receita ou
alimento que tenha referéncia na origem Africana dos Quilombos, ambas desconhecem o que
poderia ser. (Taiara Cristina dos

Santos, dona de casa e Bianca de

Fatima Antunes, 15 anos)

Ja Adriana Regina Braga Silva, 46
anos, responsavel pelas atividades
culturais da  comunidade de
Rodrigues nos informa que tem uma
associagao com sede onde
desenvolvem  oficinas, reunides,
guarda os instrumentos e oferecem
uma vivéncia para o turista com
visita nas quatro comunidades
quilombolas da regidao com o café da
manha, almoc¢o o e lanche da tarde Figura 64: Comunidade Rodrigues, casa da Tia “Nega”, exemplo de casa

remanescente.
preparados por cada uma delas. Fonte: Samir R. Haddad, Senac 2022

“Realizamos as vivéncias quilombolas, que recebemos os visitantes e oferecemos nossa comida quilombola, nossas
dancgas, nossa musica. Hoje temos um roteiro turistico. Oferecemos o café da manha, almogo e lanche da tarde. O
visitante tem a oportunidade de conhecer as 04 comunidades e combinamos com o0s representantes de cada comunidade
para criarem o cardapio”. (Adriana Silva, 46 anos, comunidade de Rodrigues)

Taionara Tatiana dos Santos Braga, 19 anos, conhecida como Pandora, com ciclo médio
completo, diz ficar em casa sem uma ocupagéao definida. Nos relata que na horta de sua casa,
apenas para consumo de sua familia, tem plantado chuchu, couve, alface.

Ja o Sr. Euclério dos Santos Braga, aposentado, lembra dos “bons tempos” em que viviam em
Caeté, antes de morarem no Quilombo, nos diz que tinham criagao de galinha, vaca e coelho. “Eu
comia e como carne de coelho, e é muito boa!” Mas depois que mudaram para o atual Quilombo,
lembra com saudosismo “da comida dos tempos” de seu pai que levava para eles marmita com
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tutu e arroz. Na roga plantavam feijao e milho e nos brejos plantavam arroz. Carne nao comiam,
tinham apenas umas trés galinhas para botar uns ovinhos.

“Néo ¢é o que a gente come hoje ndo? Viu? Hoje gracas a Deus nos passamos bem, a gente come o que quer, o que
quer, toma refrigerante, suco, limonada o que a gente quer”. Café da manh&? tinha ndo, se tinha era s6 um cafezinho e
as vezes uma broa dura de milho [...] arroz e fejjdo comia todo dia no almogo e janta [...] Quanto a coisa apertava comia
mingau de couve com angu”. (Euclério dos Santos Braga, quilombola, aposentado)

Maria Camila dos Santos, 99 anos, conhecida carinhosamente
como tia Nega pelos seus sobrinhos, € nascida e criada na
comunidade de Rodrigues, e diz: “ndo se alembrar de nada”,
nem do seu nome e nem de sua idade. Atualmente mora com
a sobrinha neta, Lucilene dos Santos Crus Rodrigues, 51 anos,
(ex) costureira que nos passou os seus dados. Infelizmente
nao conseguimos colher o depoimento de Dona Maria Camila
que se recusou a falar, mas a sobrinha nos disse que Dona
Maria Camila era cozinheira da festa do Rosario, que faziam
arroz, macarronada, uma carne que era um frango frito e
maionese. Na alimentacao do dia a dia em sua infancia,
Luciene diz lembrar de comer taioba, arroz, feijao e carne.
Quando tinha, era do “quintal mesmo”: o porco e a galinha.
Lembra do barulho de quando matavam o porco as 4 da
manha. Do porco e da galinha, lembra que sua mée junto da
“tia nega” separavam as tripas para fazer chourico e no pé
de galinha enrolava nas tripas. Também nos relata uma
receita de frango preparam de forma especial, tirando a
metade dos olhos e cozinhavam o resto todo, e comiam
até o cérebro da galinha. Hoje em seu quintal ndo tem mais frango e nem porco, lembra com
saudosismo:

Figura 65: Comunidade Rodrigues, doces da Luciene.

Fonte: Samir R. Haddad, Senac 2022

“[...] separavam as tripas para fazer chourigo... tdo gostoso... com bastante cebolinha e salsinha... olha a diferenga
de hoje, vocé ndo vé chourigco com cebolinha. Até a galinha quando matavam, limpavam a tripa da galinha e a enrolavam
no pezinho... dava até briga porque as pessoas queriam comer o pezinho dela. [...] ela tinha um jeito de fazer o frango
tirava metade dos olhas, limpava ali atras, e cozinhava tudo. Comiamos até o cérebro da galinha. Era uma delicia! Hoje
ndo como mais porque as galinhas sdo compradas e ndo sei quanto tempo elas estdo ali...” (Lucilene dos Santos Crus
Rodrigues, 51 anos, ex- costureira)

As quintadas atualmente ela e o marido fazem, e Luciene no diz que tia Nega se assusta em ver
um homem fazendo quitandas. Fazem biscoitos e broa de fuba. A broa faz com areceita da sua
tia avo, com leite azedo que compram e deixam azedar na garrafa pet, fubd e um pouquinho
de farinha de trigo, erva doce, aclcar, manteiga e ovos.

Quanto aos doces Luciene faz doce de maméo, doce de leite e maria mole (que diz “que comprou
a caixinha e tentou fazer, mas nao deu certo) e que nos oferece para provar.

Relatam um habito curioso que é o secar as cascas de laranja em cima do fogdo a lenha e
depois de bem secas, as queimam dentro de casa como uso de
repelente para insetos.

Nas refeicbes oferecidas aos turistas na vivéncia ofertada para se
conhecer as comunidades quilombolas, Adriana nos informa que cada
comunidade prepara um tipo de refei¢ao, sendo:

Almocgo: guisado com couve, almeirdo, picdo, tanchagem, cansancéo,
maria mondo colhido em nosso mato e preparado para os visitantes
pelas cozinheiras dos quilombos. Tem o frango com ora-pro-nobis e
mingau de couve, costela e a carne moida com umbigo de banana.

Figura 66: Fruta do Lobo
Fonte: Adriana Silva, 2022
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“Quanto “a carne, a galinha caipira encontramos aqui, as demais como carne de porco e de boi, compramos no agougue.
(Adriana Regina Braga Silva, 46 anos)

Doces: doce da fruta do lobo, de laranja da terra (que acabou aqui), o doce de mamao.

Quitandas: biscoito Joado deitado de fuba, biscoito de soda, bolo de mexerica, bolo de laranja,
cobu e a broa de fuba.

Bebida: suco de couve, cara, acerola, limonada.

No quilombo Sapé, Matuzinha de Fatima da Silva, 70 anos,
moradora ha 23 anos no quilombo, é professora aposentada
e coordenadora da parte da igreja e Cirineu Patos Silva, 66
anos, aposentado é nascido e criado na Comunidade do
Sapé.

Juntos, eles nos contam de uma forma alegre e descontraida
as suas histérias, em tempos dificeis, mas bons, e relagao
da Comunidade do Sapé com a alimentacao.

Sobre a origem da Comunidade de Sapé e suas tradi¢des,
Matuzinha nos diz muita que sua cultura se perdeu com o
tempo, por acreditar que nao era interesse dos proprietarios
das antigas fazendas de escravos firmar a origem da cultura
africana no territério por meio de registros escritos e por
preconceito ao povo escravo, e diz que quem poderia contar
a histéria deles ndo esta mais vivo. Relata também, que
antigamente nos livros de histéria do Brasil, nada era

Figura 67: Comunidade de Sap¢, Matuzinhae  contando sobre eles com profundidade. Segundo ela, a

Cirineu.

Fonte: Samir R. Haddad, Senac 2022 origem da Comunidade de Sapé é de um antigo Quilombo

que existia escondido nas matas perto da atual localizagao do

Quilombo Sapé:

[...] eu nunca ouvir dizer que havia fazenda de reprodugéo de escravos, s6 sei que na fazenda dos Martins tinha escravos,
e dizem que os escravos livres de 14, mas eu ndo acredito que sejam livres, foram para o Quilombo, e quando falam de
Quilombo (se chamava Quilombo é porque tinha escravo la - era que a gente ouvia falar, mas nunca li nada sobre isto)
era uma regido no meio desta “mataiada”, de dificil acesso, pois isto acredito que havia escravos escondidos e fugitivos.
Com o passar do tempo, mesmo depois da abolicdo da escravatura, esses escravos se sentiram seguros de sair deste
Quilombo e foram descendo para um lugar melhor, mais proximo as estradas. Estes foram se casando, primos com
primos, formaram a comunidade de Sapé. Eu acredito que a comunidade de Sape seja “mae” dos outros Quilombos aqui
(Rodrigues, Marinhos, etc.). Acredito as caracteristicas originais [do quilombo original] que diziam ter, ndo tem mais,
como alicerce de casa, pé frutas de manga, pé de péssego ..., até porque o lugar é dentro das terras de fazendeiro, e
eles ndo vao querer conservar isso, entdo ndo deve ter nada mais no lugar [que comprove a origem da comunidade de
Sapé]”. (Matuzinha Silva, 70 anos, aposentada).

“quanto as tradigbes africanas de nosso povo, que eu saiba, nunca foi ensinada nas escolas, nem antigamente, na época
do meu pai (1907), porque néo era valoriza e havia muito preconceito. O que havia nos livros das escolas era aquela
que os escravos ficavam nas fazendas, mas sem um aprofundamento maior, porque nao havia interesse de perguntar a
nossa verdadeira histéria. E ai se perdeu muita coisa. Em atualmente, porque quem poderia falar de nossa cultura ndo
esta mais aqui para conta-la. E trabalhei em 1993 em diante com educagéo infantil e ndo tinha material de nossa cultura
e nem fazia parte de grade curricular ensinar este tema. Foi depois que aposentei que montaram na escola um projeto
de guarda mirim de Mogambique, que ensina um pouco de nossa cultura, mas ndo sei falar com mais detalhes porque
néo estou mais 1a.” (Matuzinha Silva, 70 anos, aposentada).

Na refeicdo do café da manh3a, lembram com saudosismo do café que era plantado, torrado na
panela e consumido, do cheiro do leite puro sendo fervido, da broa de milho assada na panela em
fogao a lenha, do angu doce que sobrava do dia anterior, que era amassado com leite e comido
do café da manha! Matuzinha lembra até como se fazia a broa e nos descreve a receita.
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“[...] antigamente no café da manha, como se diz, o café a gente plantava, colhia, punha para secar, soprava, torrava na
panela (minha mée fazia muito) e depois socava no pildo. De manha, a gente comia batata doce e mandioca que
tinhamos [o quintal]. Minha mé&e fazia broa de fuba e a gente comia...” (Cirineu Silva, 70 anos, aposentado).

“Assava na panela com um prato e brasa por cima porque a maioria das casas néo tinha forno ai coloca aquela massa...
a broa néo era [feita] como a gente faz hoje, era [feita] com fuba, agucar, ovo e ndo se usava fermento, a maioria da
vezes era bicarbonato e uma pitada de sal. Coloca panela [com a massa da broa] fogo de baixo a e um prato velho com
brasa por cima para poder assar. Existe um tipo de broa diferente [cocunha ou cocua rachado?] a maioria das vezes
assado no forno de cupim feito do lado de fora [da casa] e assada na folha de banana... tem um jeito de fazer a massa
que depois de assada ela fica toda rachada por isto o nome de cocua rachada (risos) [...] criangca tem muita fome, ne?
La em casa éramos eu, minha irm&, meu irmdo e uma sobrinha... a gente se virava. Se sobrava angu, a gente comia
angu com café, leite com angu, a gente colocava farinha no leite e ai “entuxuva” né? Era o que tinha, né? mas a gente
era feliz. [...] (Matuzinha Silva, 70 anos, aposentada). (Matuzinha Silva, 70 anos, aposentada).

“[...] e outra coisa que da saude é que daquele leite, a mae separava um pouco para a gente tomar, porque era puro, o
gado era “caipira”, sei la se fala assim, ndo é igual é hoje. O leite era puro, e quando o colocava para ferver dava aquele
cheiro... [de maravilha] e a mae colocava em um caneco e dava para cada um beber”’ (Matuzinha Silva, 70 anos,
aposentada). “Comia muito leite com angu, colocava a angu na caneca, amassava com garfo e punha o leite... comia ...
o que delicia!!” (Cirineu Silva, 70 anos, aposentado).

Na alimentagdo com hortalicas antigas, eles destacam que usavam a serralha, folha de batata,
picdo, ora-pro-noébis, o caruru de porco, que misturadas faziam um belo guisado.

“Neste tempo [da minha inféncia] as coisas ndo eram facies, a gente vivia com muita dificuldade, ndés éramos muito
pobres, ainda somos. Tinha muita pobreza. Néo é facil falar disto ndo. Porque meu pai trabalha de dia para comer de
noite [...] nas fazendas, isto é, quando chamavam para trabalhar! [..] as vezes néo tinha as coisas para se comer em
casa, e meu pai sai para pedir trabalho, e [quando ndo conseguia] viamos ele voltar [sem nada para comer] e era muita
triste! E como tinhamos um quintal, ndo era grande ndo, mas um tamanho razoavel, plantava-se as coisas, batata,
mandioca... tinha cana de agucar. Também tinhamos o costume de plantar milho com o fazendeiros era mais facil de a
gente ter fuba. E ai quanto acontecia isto [do meu pai voltar sem trabalho e comida], tinha fuba e um pouquinho de
agucar, minha mae fazia um angu com pouquinho de agtcar e dividia nos pratos u pedacinho de angu para cada um,
era bastante gente em casa e agente, e a gente comia. E tinha as verduras que a gente plantava na horta e as que
nasciam naturalmente como a serralha, folha de batata, picéo... ora-pro-mébiles, o caruru de porco... tudo isto a gente
comia. Eu nao lembro da folha de batata, mas muita gente da comunidade comia. Mae apanhava aquelas folhas [das
hortaligas acima], fazia um molhe, picava e fazia um refogado e comia com angu também. [...] (Matuzinha Silva, 70 anos,
aposentada).

Relatam que dentro da Comunidade do Sapé nao existe uma horta comunitaria para exploracao
comercial, apenas para consumo proprio que é plantado sem agrotdxicos em seus pequenos
terrenos. Dizem que quem planta para vender é quem tem grandes propriedades, mas nao
garantem que nao usem agrotoxicos.
“Nao aqui dentro da Comunidade, que eu saiba ndo. A gente tem para o consumo. Temos uma horta pequena, para a
gente ter uma verdura, [ndo ha excedente para uma troca?] N&o, ndo. A gente vende ovo né! A gente aqui peleja para
ter as coisas naturais, peleja para fazer o adubo natural com casca de verdura, casca de fruta ou casca de ovo, a gente
evita usar veneno na horta, de usar veneno no pedacinho de terra onde que a gente planta o milho, onde planta um

feijdo, que é pouquissimo, mais a gente planta ali, nem que seja para dar para uma semana, para dar para dois dias,
mas a gente planta, e é puro! A gente ndo usa agrotoxico nas plantas”. (Matuzinha Silva, 70 anos, aposentada).

“Tem um vizinho aqui que comprou uma terra [...] e esta plantado em quantidade maior para vender eh... berinjela, jilo[...].
Ele é o dono da terra [por isto planta para vender], mas eu ndo garanto que ele ndo use agrotéxicos. Nao plantamos
beringela em nossa horta, mas as vezes ganhamos a beringela e fazemos na salada, refogada, e frita € muito gostosa
né? Mas a gente aqui tem que evitar fritura” (Cirineu Silva, 70 anos, aposentado).

Do plantio em seus pequenos quintais e/ou de meia com os fazendeiros, Matuzinha lembra de
muita fartura na época da colheita, € 0 mais consumido era a mandioca, batata doce, feijao preto,
arroz, milho e cana-de acucar.
“l...] a agente costuma ter fartura na época da colheita. Porque era tudo plantado no terreno dos fazendeiros. Os
fazendeiros dividiam o terreno deles com a gente para plantar de meia ou terga, [...] tinha o milho no paiol, colhia o feijao,

o arroz, a Abobora, entdo nesta época a gente tinha fartura por um tempo. O terreno da gente era pequeno e acabava
depressa.” (Matuzinha Silva, 70 anos, aposentada).

Ja em relagéo as carnes que eram consumidas na alimentagao do dia a dia, as dos peixes dos
rios e lagoas, as do porco, da galinha, das aves nativas, das ras e as dos cabritos, eram as mais
comuns. Ja a carne de boi raramente era consumida. Lamentam que os rios estdo poluidos e
assoreados e a pesca para consumo do peixe, também lamentam, e por outras razdes, a perda
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do habito de captura da ras e das aves nativas, nao sdo mais uma opg¢ao de alimentagao para

eles.

“No quintal, os aninais que tinham era a galinha e porco. Tinha uma época que a tinha porco tanto engordando quanto
para cria e ai quando a porca da cria, tirava um para ficar para gente engordar e vendiam os outros. Normalmente, tirava
um e doava para leildo da Igreja, Carne [de boi] era raro de comer. Ndo tinhamos condi¢do de comprar. Comiamos carne
de frango, e porco quando matava. Ndo tinhamos geladeira, entdo naquelas latas vazias de 18 litros, ndo sei o que
[originalmente] vinham nelas, e minha mae preparava aquela carne toda, fritava o toicinho o colocava na lata [para
conservar a carne] e ai a gente ia degustando aquela cerne aos poucos. Quando a carne acabava, no fundo [da lata]
ficava os torresmos... e gente ia comendo. A pele do porco a minha méae limpava bem limpinha, porque ela era muito
caprichosa, bem limpinho e coloca em cima do fogdo de um lado ao outro com um arame para secar. Fazia linguica de
porco e coloca ali [em cima do fogéo a lenha]. Era os ultimos que comiamos também. A pele torrava depois de bem
sequinha... uma delicia! E era desta forma que a gente alimentava de carne. [Cirineu: ou matava passarinho...] eu ngo
fazia estas coisas ndo. Eu comi carne de tatu uma vez sé que minha mée foi na lenha e acharam um tatu e conseguiram
matar ele. Mas passarinho ndo. Nunca comi passarinho néo...” (Matuzinha Silva, 70 anos, aposentada).

“[risos] a gente armava uma arapuca para os bichos [...] buriti, inhambu, saracura, mas o (nico que caia era [passaro]
tico- tico. Pegava ele, matava, limpava... colocava numa vasilha ... hum que delicia! [...], mas hoje néo fago isto mais|..]
porque tem mais oferta de comida. Pegava aquele “Tiu” com meu tio[...] na parada de cima eleftio] pegava ra e fazia
farofa [...] nos comia, Tiu, que mais... meu pai mexia com criagdo de cabrito também as de cabrito Era para comer a
carne e o couro era para fazer instrumentos e caixas.” (Cirineu Silva, 70 anos, aposentado).

“Outra coisa, um grupo de pessoas saiam para fazer uma pescaria nos corregos ai a fora e pegavamos uns peixinhos:
cara, piaba, cambeba e tinha as trairas grandonas também. Isso também era nossa alimentagdo tinha também umas
lagoas... até pouco tempo atras a gente pegava o peixe cascudo nas lagoas aqui. Hoje a maioria dos corregos secaram
ou estao poluidos. Acabou [...] hoje ndo temos o habito de comer de peixes. Comiamos os peixes sempre fritos, tudo era
frito na banha de porco, depois veio o dleo. [...] A noite, comia sim. Fazia um tutu, um angu, uma farofa misturada com
torresmo”. (Cirineu Silva, 70 anos, aposentado).

Dizem que comiam os doces s6 na Semana Santa e Natal, porque os fazendeiros doavam muito
leite nestas épocas. Os doces mais comuns eram: arroz doce, de mamaéao (da raiz e do tronco), de
cidra, de goiaba (goiabada), de batata doce e doce de leite.

As frutas nao sdo citadas diretamente, mas
inferimos
jabuticaba, péssego, goiaba, mamao, manga e “a
do lobo”, seja in natura, em doces ou em bebidas.

As edificagdes da casa paroquial e do salao de
festas da Igreja Sao Vicente de Paula, guardam
toda “a tradicdo do meu povo e “histéria das
festas populares e religiosas” por meio de bens
materiais,
estandarte etc. O S.r. Cirineu pede ajuda para
que sensibilizemos o poder publico e privado que
os auxiliem na manutencdo destas duas
edificagdes. Diz que tentaram este apoio em
diversas ocasibes com a Prefeitura de

[‘E doces?] “S6 comia doce na Semana Santa era
muito normal. Tinha muita fartura, e a gente ai buscar,
porque tinha uma tradigdo que os fazendeiros doavam
leite. Minha mae fazia o arroz doce, doce de maméo,
doce da raiz e tronco do mamé&o, de cidra, goiabada,
la em casa ndo tinha este costume de fazer goiabada,
doce de leite, porque tinha muito leite, doce de batata
doce...” (Matuzinha Silva, 70 anos, aposentada).

pelos relatos que consumiam

de instrumentos, pratos, retratos,

Figura 68:0 péssimo estado de conservagdo da casa paroquial e de festas da

Igreja S. Vicente de Paula, em Sapé
Fonte: Samir R. Haddad, Senac 2022

Brumadinho, mas ainda n&o tiveram uma
resposta positiva.

Comida de festas populares folcloricas e religiosas

“O grupo vai fazer o esquenta. O nome esquenta é porque é um pré-esquenta [da festa] de Sao Judas Tadeu... 0
esquenta é o planejamento... [neste dia] fazemos uma caminhada de cavalo na orla... o pasto ndo tem mais... em [dia]
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de festa a gente reza e as pessoas levam as coisas que gostam muito: [feijdo] tropeiro, galinhada, feijjoada e pernil na
panela e [todas as comidas s&o feitas] no fogdo a lenha. Sou salgadeira, mas gosto mesmo é de fazer comida em
paneladas!” (Sofia Guimaraes, 26 anos, gestora do instituto NaAgao)

“N6s sempre encontravamos com as pessoas das comunidades de Marinho, Sapé na festas de Folia de Reis e Congado.
Meu tio participava, meu tio participava [das festas]. As festas ainda existem, mas hoje elas sdo mais eventuais, e no
momento da pandemia ndo aconteceu”. Quando vocé recebia, normalmente de madruga, a pessoa que esta na casa
fazia as honras servindo torresmo, mandioca, carne e cachaga. Na época do meu avé, nés aqui produziamos tudo que
serviamos nas festas”. (Rodolfo, 42 anos, empresario do restaurante Rancho do Peixe)

Figura 69: Festa das Guardas do Congo e Mogambique em Aranha, Piedade de Paraopeba, Sede (Cdrrego do Ferreira), Sdo
José do Paraopeba (Povoados de Sapé e Marinhos)
Fonte: acervo Senac PMT 2017-2021

Matuzinha Silva (70 anos) e Cirineu Silva (66 anos) moradores da Comunidade de Sapé, nos
contam que em algumas festas religiosas e folcléricas nao servem como, como € o caso da festa
de Sao Vicente padroeiro do Quilombo Sapé. Mas em outras festas e reinados como a Nossa
Senhora do Rosario se servia comida. Relatam que antigamente nas festas se servia: arroz, tutu,
macarrao, carne de porco com batata, e quando era reinado era sempre por conta do anfitrido da
festa. Hoje na festa da Consciéncia Negra se serve feijoada (“com um borogodé préprio do Sapé”),
arroz, couve, laranja e suco, e nas outras festas que ainda existem se serve o tutu tonto, que é
chamado assim porque leva um pouco de cachaga, salpicao, frango frito, salada de alface, arroz,
feijao, molho com macarrdo. A bebida servida era a “pinguinha”, e o vinho de jabuticaba. Hoje
servem o licor de jabuticaba sem alcool. Matuzinha nos conta um pouco mais de sua historia
nestas festas:

“[...] eu ndo participo da preparagdo das comidas do dia de festa, aqui ja tem as pessoas que séo indicadas e preparadas
para as comidas das festas. Eu participo das festas assim, eu nunca tive meu nome escrito em um livro das festas do
Congado, de Mogambique que as pessoas possam dizer Matuzinha é uma capitdo, uma ... sei la. Mas o meu pai era um
dos lideres da guarda Mogambique, e pelo meu pai ser, eu me sentia da guarda de Mogambique ... a guarda é a minha
familia. Meu pai faleceu e passou o cargo dele para seu irméo, e pouco tempo depois o irmdo dele morreu e passou o
cargo para o meu irmdo Maurilio, meu irm&o faleceu é meu sobrinho filho do meu irmdo Maurilio que era o major do
Mogambique... e quando olho assim é muita gente da minha familia e entdo eu preso e amo ver a guarda cantar, tocar,
dancar ... eu participo assim da preparagdo da missa, do espago para a missa, eu fico nesta parte. Aqui tem a festa de
Séo Benedito, a pandemia impediu dela acontecer, ndo esta tendo. Em julho tem a festa de Séo Vicente, nosso padroeiro,
esta festa ndo tém comida, em setembro tem a festa de Nossa Senhora do Rosario, esta tem comida, e novembro
costuma ter a festa da Consciéncia Negra, tem comida também. Antigamente nas festas dos reinados se fazia: arroz,
tutu, macarronada, costuma fazer também carne com batata. Costuma também, tinha o rei e a rainha e a comida era por
conta deles, e as pessoas, como ja disse, tinham o porco em casa, e as vezes matava o porco especialmente para servir
a carne na festa. Entdo as vezes tinha a carne de porco, era mais isto. Hoje mudou um pouco, a gente ndo vé mais fazer
a carne com batata, mas o tutu tem, a gente chama de tutu tonto como coloca um pouco de cachaca (risos) da um
gostinho bom nele. [...] e costuma fazer muito salpicao, faz frango frito, faz salada de alface, e repete arroz, feijao, molho
com macarrdo, é mais ou menos isto ai. [...] Nao me lembro de doces nas festas|...] tem gente de fora que vem para ca
e monta barraquinha, mas mais para vender coisa de comer, salgado, bebidas. A festa da consciéncia negra serve-se
feijoada, arroz, couve, laranja e suco [...] eu falo que a feijoada daqui é uma fejjoada especial, o povo daqui tem todo um
Jeito préprio de fazer a feijoada [um borogodé especial]. Nao sei falar como elas fazem, mas é muito boa! Quem sabe é
a Vera, a Perpetua, a Nazaré elas sé@o a turma da cozinha. [...] Recentemente iniciou um projeto de bordado da Rede
Terra [para visitagdo/tour nas comunidades], ndo sei como comegou, mas para a comunidade do Sapé, ficou de se fazer
um bordado baseado na fejjoada de um jogo de mesa com guardanapos bordados com ramos de salsa e alecrim. Quando
for servir a feijjoada ira se usar esta toalha com os guardanapos”. (Matuzinha Silva, 70 anos, aposentada).

“le bebida ndo podia ter?] “bebida tinha. Uma pinguinha. Faziam vinho de jabuticaba, com alcool. Hoje fazemos o licor
de jabuticaba sem alcool, tipo suco mesmo”. (Cirineu Silva, 70 anos, aposentado)

Bianca de Fatima Antunes, 15 anos, estudante, moradora da comunidade quilombola de
Rodrigues, diz: "quando eu participei de algumas festas eu comia arroz, tutu, macarrdo e carne.
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Tomava café com leite e biscoitos e broa que minha avé fazia. [...] ndo tinha doce”. Ja Taiara
Cristina dos Santos, 26 anos, dona de casa, moradora da comunidade quilombola de Marinhos,
lembra das festas que participou da Rosa Mistica da comunidade de Rodrigues e da de Sao
Benedito da comunidade de Marinho. Lembra que comiam nas festas: tutu, macarrao, salpicao,
batata gratinada, refrigerante. [...] Ja na festa da Consciéncia Negra eles dao feijoada, dava ora-
pro-noébis, frango com quiabo e angu” [...].

Taionara Tatiana dos Santos Braga (Pandora) diz ter duas festas de origem na cultura africana:
o Congado e o Mogambique. Lembra que quem organizava estas festas na Comunidade de
Rodrigues era seu tio que recebia doacbes de pessoas das comunidades e da prefeitura de
Brumadinho. Nestas festividades serviam arroz, feijao, macarrao e batata.

A Cozinha Quilombola de Brumadinho € sem duvida a que mais representa a identidade local
preservada no municipio, por meio do uso dos ingredientes locais como: frutas, milho, palha de
banana como “forma de assar”, técnicas criadas a partir dos ingredientes locais como doce de
fruta de lobo e doce de laranja da terra, sdo bons exemplos bem como o uso do milho nas
quitandas de técnicas antigas.

As comidas nestas festas populares folcloricas e religiosas sao feitas pela populagédo e seguem a
tradicdo com rituais devocionais (rezas, dangas, cantos, instrumentos, indumentaria) e com
comidas que sao servidas aos guardas visitantes etc. As festas religiosas sempre foram um
importante instrumento de difusdo da cultura alimentar de um povo.

Fortalecer estas demonstragcdes culturais por meio das capacitagdes e gastronomia sera uma
excelente forma de resgate deste produto no territério, e valorizagao desta populagdo e seus
produtos. Inserir estas receitas no mercado de Brumadinho também pode ser uma opgao para
difusdo do produto de origem. Ex.: cobu de milho. Poderia ser servido no café da manha das
pousadas de Brumadinho. Poderiam ter a receita aprimorada e definido produtores especificos
para esta entrega de qualidade para as pousadas e comeércio.

Dentre as principais festas religiosas e folcléricas, de acordo com o0 PMT2017-2021, destacam-se:

Nome: Festa de S&o Sebastido// Local do Evento: Sede do Distrito//Distrito:
Brumadinho/Sede:

“Esta festa tradicional, que ocorre ha 60 anos, é realizada em comemoragdo ao padroeiro de Brumadinho. Durante a
semana que antecede o evento acontecem celebragbes eucaristicas com a participagao de grupos de oragao de todas
as localidades de Brumadinho, além de shows de bandas. No dia da festa sdo realizados cavalgada, missas, leildo de
gado e a procissdo com a imagem de S&o Sebastido. Em Minas Gerais, Sdo Sebastido é um dos santos mais festejados:
165 municipios Ihe prestam homenagens. E o santo protetor contra a fome, peste, contra doengas na lavoura e no gado,
epidemias, guerras, injustigas e violéncia. E patrono dos militares pelo testemunho de fé e fortaleza”. (PMT 2017-2021)

Nome: Festa de Séo Benedito//Local do Evento: Povoado de Sapé. Distrito: Sdo José do
Paraopeba / Povoado de Sapé:

“Trata-se de uma importante festa para os membros da Comunidade Quilombola do Sapé. Os festejos incluem
levantamento de mastro, cortejo da Guarda de Congado, rezas, comidas e bebidas, e muita danga. Além da prépria
comunidade remanescente de quilombo, os sons, ritmos e modos de dangar chamam a atengéo pela influéncia africana.
Origem: Sdo Benedito nasceu em 1526, em Sao Filadelfo, regiao de Palermo, na Italia. Benedito, entao, foi a procura
dos frades menores da Observancia no Convento de Santa Maria de Jesus, onde foi recebido como leigo em1564. La,
exerceu a fungdo de cozinheiro”. (PMT 2017-2021)

Nome: Festa de Nossa Senhora das Mercés// Local do Evento: Povoado de Tejuco// Distrito:
Sede/Tejuco:

“O Jubileu de Nossa Senhora das Mercés é um evento realizado pela Prefeitura Municipal de Brumadinho, em parceria
com a Camara Municipal, comunidade, autoridades eclesiasticas (Padres da Paroquia), e grupos de oragédo. Acontece
durante o més de setembro no povoado de Tejuco em comemoragdo a padroeira do povoado. A programacgéo da festa
inclui a realizagdo de novena com a participacdo de varios grupos de oracdo e apostolados, missas, procisséo,
levantamento do Mastro de Nossa Senhora das Mercés, queima de fogos, shows de bandas de musica, leildo de gado
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e barraquinhas. Em Minas Gerais, desde o século XVIll, Nossa Senhora das Mercés é protetora dos mulatos cativos”.
(PMT 2017-2021)

Nome: Jubileu de Nossa Senhora da Piedade//Local do Evento: Matriz de Nossa Senhora
da Piedade//Distrito: Piedade do Paraopeba:

“Geralmente séo dez dias de festa e comemoragdes, incluindo o dia da cerimbnia de abertura e os dias da novena. O
dia 08 de setembro é o ponto alto das celebragées; é, inclusive, feriado em Brumadinho. Com certeza, € um dos eventos
mais antigos do municipio, tendo a comemoragdo dos 100 anos iniciada em setembro de 2007. Romeiros de diversas
cidades vizinhas e de alguns municipios do Estado participam anualmente dessa festa, seja para agradecer, seja para
pedir novas gragas, seja pela fé e devogcéo a Nossa Senhora da Piedade. A programacgé&o inclui confissbes comunitarias,
missas, adoragles, procissbes, levantamento de mastro, shows, barraquinhas, leilbes, espetaculo pirotécnico, desfile de
carros de boi e cavalgada”. (PMT 2017-2021)

Nome: Festa do Rosério//Local do Evento: Capela de Nossa Senhora do Rosério//Distrito:
Piedade do Paraopeba:

“A Festa de Nossa Senhora do Rosério, em Piedade do Paraopeba, é uma das mais tradicionais do municipio. A
programagéo inclui missa, encerramento da novena, procissao, levantamento de mastro e queima de fogos de atrtificio.
Durante a festa, ha também o desfile da Guarda de Mogambique e de outras guardas visitantes. O término da festa é
marcado pelo descimento do Mastro e procisséo de recolhimento da imagem da Virgem do Rosério para a Igreja Matriz
de Nossa Senhora da Piedade”. (PMT 2017-2021)

Nome: Festa da Padroeira Imaculada Conceigao//Local do Evento: Pragca da Matriz// Distrito:
Conceicdo de Itagua
“A Festa de Nossa Senhora da Imaculada Conceigao, em Conceigdo de ltagua, é mais uma tradicional festa religiosa
promovida pela comunidade catélica do distrito. Durante o evento, ocorrem procissées com a imagem da Santa padroeira
seguidas de celebrac¢Oes eucaristicas que contam com a participagdo de comunidades de todo o municipio. No contexto
da programacéo religiosa, acontecem queima de fogos, barraquinhas e a apresentacao da Banda Imaculada Conceigéo.
A noite, o publico assiste a shows de diferentes grupos musicais. Nossa Senhora da Conceicéo é a padroeira de grande

numero de igrejas em todo o Brasil e no mundo. Nesse dia de festa, lembramos da figura de Maria, que foi sempre a
Virgem Cheia de Gragas”. (PMT 2017-2021)

Especialidades do bares e restaurantes e seus principais pratos (PMT 2017-2021) e
sua interface alimentar com os 9 pilares do Programa Primoérdios

Restaurante Armazém do Turco

“Aqui [Armazém do Turco] a gente serve comida tradicional, mais o
trivial do dia a dia. A gente vende as porgbes de dobradinha, carne de
porco na lata, lingua de boi etc. é o que mais sai aqui! [...] j& comida
arabe a gente nado estava nesta pegada, porque estavamos com
dificuldade de publico mesmo! [...] continuamos a fazé-la, mas sob
encomenda [...] (Natalia Mendes, 36 anos, Armazém do Turco,
comerciante)

Restaurante Abdbora

Figura 70: Restaurante Armazém do Turco e a produgéo
da carne na lata, Aranha.
Fonte: Samir Haddad, Senac MG, 2021

Antbénio Carlos Caldeira Ramos — 61 anos e Carmelita
Chaves Ramos - 64 anos sao os atuais proprietarios do
restaurante Abobora. Eles explicam que o restaurante
funcionou por 08 anos, fechou durante 08 anos e que eles
o alugaram por 07 anos, e ha apenas um més compraram
a marca. "Pegamos a marca, melhoramos e fizemos um

Figura 71: Restaurante Abobora, Casa Branca trabalho de valorizagéo desta identidade."
Fonte: Vani Pedrosa, Senac MG, 2021
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O Abdbora tem capacidade para 160 pessoas com servigo a La Carte. Em média recebemos no
sabado 120 pessoas e no domingo 300 pessoas. Segundo Anténio e Carmelita, os pratos “carro
chefe” em seu cardapio sao:

e Petisco — torresmo de barriga com farofa de abobrinha;

e Prato principal — costelinha marinada com goiabada;

e Sobremesa — Ambrosia (casa de doce de vo) — € um doce que ndao € muito comum na
capita;

e Bebidas — cervejas do nosso entorno, cerveja artesanal, cachaca de Piedade de
Paraopeba;

e Drink — Tangerina com pimenta rosa.

O cardapio de “comida mineira gourmet” é criacdo de Carmelita baseado nas receitas de sua mae.
E é ela mesma que faz a precificacado. O restaurante tem 05 funcionarios fixos e 23 no total durante
o final de semana. “A mao de obra aqui é muito dificil devido a verba da Vale.” (Antonio Carlos
Caldeira Ramos, 61 anos, empresario).

Carmelita nos diz que trabalha com diversos fornecedores locais como: produtores de hortalicas,
porco, tilapia, linguica, queijo e shitake. Os doces sdo do fornecedor Doces Antunes. Devido a
pandemia perderam muitos fornecedores. “Tentamos fazer uma reunido com os empresarios do
turismo para criar uma rede, fazer uma compra coletiva e ndo aceitaram. Criaram uma resisténcia
enorme.” (Antdnio Carlos Caldeira Ramos, 61 anos, empresario).

Antonio Carlos e Carmelita nos informa que elas participaram em dos Festival da Cachaca de
Brumadinho, e Carmelita ganhou primeiro lugar com o prato Trem Mineiro, que era uma linguica
flambada na cachaga numa cama de angu e couve frita. E ele ganhou o primeiro lugar como
revelagdo com o drink Tangerina com pimenta rosa. “O primeiro festim que participamos,
descobrimos que a tangerina de Brumadinho é o segundo produtor nacional.” (Antonio Carlos
Caldeira Ramos, 61 anos, empresario).

O Abédbora é um restaurante com boa estrutura fisica, ambiente de origem e um cardapio
apropriado a sua proposta. A finalizagao e apresentacao dos pratos podem ser melhorados como
sugestao para valorizagao do produto local.

Angu com Couve

O restaurante Angu com Couve esta
desde 1971 em funcionamento na
praca de Casa Branca, coma
especialidade de comida mineira e um
ambiente simples e tradicional.

Gisele Alves é casada com filho do
proprietario e estd ha 08 anos
trabalhando no restaurante, e nos conta
que o restaurante servia na modalidade
de self-service, mas durante a pandemia
comecgou a trabalhar com o servigo a la
carte também com comida mineira
(tropeiro, tutu a mineira) para o almogo.

Figura 72: Restaurante Angu com couve — Ao Pé do Jatoba, Casa Branca

Oferecem também um café da manha Fonte: Vani Pedrosa, Senac MG, 2021

com os produtos feitos por eles proprios,
como salgados, pao de queijo, pao com linguigca, misto quente, pao na chapa em uma area de
deck criada durante a pandemia
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“tudo aqui. A gente nao tinha essa area, foi um empreendedor na época da pandemia, a gente
tinha um espacinho no deck, € novo, mas o pessoal estd comegando se adaptar, mas ja estamos
tendo um bom retorno”. (Gisele Alves, empresaria)

Perguntado a Gisele sobre
quais as capacitagdes que
gostaria de fazer para melhorar
o restaurante, ela nos diz: “que
precisava hoje ¢é gestéo
financeira”. No entanto,

percebeu-se pela degustagéo

apresentagdo dos pratos que Figura73: Laurinha e seus filhos e netos — Ao Pé do Jatoba, Casa Branca
. . Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022
ha necessidade de

aperfeicoamento na producao alimentar também.
Ao Pé do Jatoba

Laura da Silva Maia, tem 74 anos, é empresaria e dona de uma lindissima vista da Serra do Rola
Moga, com o seu restaurante Ao Pé do Jatoba. Laurinha, como é conhecida,

comegou
sua

vida como faxineira, e por isto € muito exigente na limpeza, nos explica que o restaurante tem
gestao familiar que ja esta indo para a 32 geragéo. Nele oferecem a tradicional comida mineira de
grande sucesso de publico em Casa Branca, que ja chegaram a ter 125 pessoas na lista de espera.
Também fazem marmita para as empresas da regido. Laurinha no diz que os pratos que tém a
maior saida sdo:

o Entrada: torresmo de barriga, carne na lata, linguigca e mandioca frita;

e Pato principal: sai muito frango: com quiabo, ora-pro-nébis, a moda de Jatoba
(engrossadinho com fuba - o preferido de Laurinha) e feijao tropeiro;

o Doces: mix de leite, goiabada, laranja, mama&o, cidra.

A maior parte dos insumos que usa em seu restaurante sdo comprados no CEASA de Belo
Horizonte ou em um agougue no bairro Jardim Canada ou de um abate em Pitangui - MG, pois
Laurinha nos diz que tem muita dificuldade de encontrar produtores na regidao. O leite, alface,
couve e cebolinha sdo excegdes.

Em seu quintal existem diferentes hortalicas utilizadas em seus pratos no restaurante, mas
também existem hortaligas antigas, como Ora-pro-nébis, Cansang¢ao, Maria Gondo, além de
galinhas que |he proporcionam muitos ovos para serem usados nos pratos e doces servidos no
restaurante.

Laurinha lembra dos pratos da sua época de infancia e adolescéncia em Brumadinho, como o
frango com palmito de coqueiro (que dizia ter em abundancia na regido e ndo tem mais), frango
jeca com milho verde, costelinha ou frango com cansangao, serralha refogada, serralha com angu,
taioba, broto de samambaia e umbigo de banana.

Denisia da Francisca Maia, 47 anos, é filha e sécia de Laurinha a 25 anos no restaurante, e nos
diz que no seu cardapio nao tem pratos com hortalicas antigas, como o cansangéo no cardapio
porque n&o tem mé&o de obra para cuidar de sua horta.
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“Nao coloco porque nao tenho com quem cuidar da horta, tem dois meses que estou colocando
anuncio no jornal e ndo acho!” (Denise Maia, 47 anos, empresaria)

Como outros empresarios, enfrenta a falta de m&o de obra na regido, tendo que busca-las em
outros municipios. Para a mao de obra se deslocar dos grandes centros para casa Branca,
Laurinha reclama da falta de um transporte coletivo com mais frequéncia de horarios,
principalmente entre Casa Branca e o bairro Jardim Canada e Brumadinho. Nao tem mais
paciéncia de treina-las, e sugere se houver um treinamento que seja em “higiene e limpeza” e
“eficiéncia para trabalharem mais rapido”, e sorri.

Ao explicarmos o projeto de identidade regional para Brumadinho, Laurinha nos diz que acha uma
boa ideia, e que é bom variar o cardapio. Nao acredita na combinagcao de frango com mexerica.
Que no caso dela, ela poderia substituir o lombo com maracuja, que ja existe hoje em seu cardapio,
pela mexerica ou fazer uma costelinha com mexerica. E diz: “porque a carne de porco com esses
molhos fica muito bom!”

Por nés, foi sugerida a criar um “cardapio afetivo” de comida mineira com alguns dos pratos de
sua infancia. Ficou super entusiasmada com o desafio!

Quando falamos em identidade alimentar de Brumadinho, percebe-se claramente que pelas
informacdes apresentadas no Quadro 1, baseadas no levantamento do PMT 2017-2021, que n&o
existe padrao alimentar no territério, apesar de a especialidade mais citada ter sido a de comida
mineira. No entanto, pode-se facilmente classifica-los em duas vertentes: a tradicional e a
contemporénea, o que em nada tem impedimento que a identidade local perpasse pelas duas, o
que no nosso ponto de vista até fortaleceria ainda mais a proposta.

Ao organizarmos as informagdes dos pratos mais vendidos por estes restaurantes nos nove pilares
do Programa Primérdios da Cozinha Mineira, podemos inferir que ndo ha um produto ou insumo
que traga um diferencial para o fortalecimento da identidade alimentar local. Pelos registros,
inferimos nao haver um conhecimento explicito da identidade alimentar no territério por seus
proprietarios ao montarem os cardapios. Ou seja, quanto ao pilar carne, as mais citadas séo as
de boi, porco, frango e peixe, entretanto, nenhuma delas se sobressaia fortemente uma sobre as
outras para definirmos como uma sendo identidade regional. Nos demais pilares, ndo ha
informagodes suficientes para fazermos esta analise. Alguns aspectos nos chamam a atencao
como a oferta de carnes de aves silvestres e de caga e 0 uso da beringela e ora-pro-ndbis no pilar
horta. A farinha de mandioca também é citada em destaque na producao de comida mineira e a
oferta de pao com banana e nozes.

Quadro 1: Especialidades dos restaurantes e seus principais pratos vendidos (PMT 2017-2021) e interface com os 9 pilares
do Programa Primérdios

Especialidade Prato mais vendido Pilar Carnes e Pilar Pilar Horta Pilar Pilar Doces Pilar Gréaos, Pilar
derivados Bebidas Histdrica Leiteria e Farinhas Pomar
animais derivados Quitanda Histérico
Cozinha e Surubim Carta de
Internacional Mediterraneo. Peixe vinho
(ampla)
Churrascaria Sem informacgdes
Cozinha * Frango com Horta Produc&o
Mineira quiabo e Frango propria. 11 itens
cansangao. Quiabo laticinios
Cansangéo
Churrascaria e Churrasco na Boi
brasa; Fraglgo
e Medalhdo de
frango grelhado.
Cozinha » Feijao tropeiro;
Mineira e Frango ao
molho pardo; Frango Feijao F.Mandioca
e Frango a
mineira.
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Especialidade

Prato mais vendido

Pilar Carnes e
derivados
animais

Pilar
Bebidas

Pilar Horta
Histérica

Pilar
Leiteria e
derivados

Pilar Doces

Pilar Gréos,
Farinhas
Quitanda

Pilar
Pomar
Histérico

Caga e Pesca

o Peixes
(porgdes)
capturados no rio
Paraopeba

Peixes

Cerveja

Caga e Pesca
Cozinha
mineira

e Traira sem
espinha;
moqueca;

e Frango ao
molho pardo;

e Lombo c/
tropeiro,

* Doces;

o Broas de fubg;
e Paes de
banana com
nozes;

e Cachaga;

e Defumados e
frios diversos:
bacon, tender
com azeitona, filé
de peito de
frango salaminho
de atum, linguica
mineira; linguica
portuguesa,
costelinha, joelho
de porco, pernil
COm 0sS0.

Boi
Frango
Peixe
Porco

Cachacga
Cerveja
Licores

Sim

F.Mandioca
Broa de
fuba;
Paes de
banana com
nozes

Cozinha Arabe

* Pastas de
berinjela
defumada,
pimentao
vermelho com
nozes;

e Coalhada seca;
o Grao-de-bico;
e Berinjela ao
6leo com nozes;
o Kafta grelhada
no espeto;

o Kibe frito e cru;
e Linguigas
libanesas
grelhadas;

o Pizza libanesa,
esfihas assadas
na hora.

Boi

Vinho

Beringela
Pimentao
vermelho

Coalhada

Trigo
Grao de
Bico

Nozes

Cozinha Mineira

e Frango ao
molho pardo;

* Feijao tropeiro;
e Frango e
costelinha com
ora-pro-nébis;

Frango
Porco

Horta
propria:
hortalicas
e alguns
temperos
ora-pro-
nébis

Cozinha Mineira

o MedalhZo de
lombo;
e Picanha.

Boi
Porco

Lanchonete /
Sorveteria

e Lanches;
o Massas;

e Salgados;
o Sorvetes.

Sorvete

Massas
Salgados

Cozinha ltaliana

* Brusquetas;
e Pizzas;

o Capeletes
caseiros

Massas
Paes
Pizzas

Cozinha Mineira

* Joelho de porco
na brasa
(acompanhado
de farinha de
moinho e couve);

Boi
Frango
Porco

Cerveja
preta

Couve
Pimenta
Feijao
preto
Tempero
verde

Queijo

F. Moinho
de Fuba
F.
Mandioca

Mexerica
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Especialidade

Prato mais vendido

Pilar Carnes e
derivados
animais

Pilar
Bebidas

Pilar Horta
Histérica

Pilar
Leiteria e
derivados

Pilar Doces

Pilar Gréaos,
Farinhas
Quitanda

Pilar
Pomar
Histérico

e Frango Bier
(frango na
cerveja preta);

o Porgdes de
dobradinha frita
(acompanhadas
de molho de
mexerica com
pimenta);

e Angu de Melo
Franco (angu
coberto com
molho de carne,
queijo e tempero
verde);

* Feijoada;

o Feijao tropeiro.

Cozinha Mineira

e Frango caipira
com quiabo ou
palmito;

e Frango molho
pardo;

e Dobradinha;

e Joelho de
porco;

o Tropeiro;

o Feijoada.

Frango
Porco

Quiabo
Palmito
Feijao
preto

F.
Mandioca

Cozinha Mineira
primeira cachaga
feminina do Brasil

Nao informado

Né&o ha

Cachacga
Produz e
comercializa
(Patriarca e
Domina)

Lanchonete

Produtos de
lanchonete.

Produtos
para
lanche

Cozinha Mineira

Nao especificada

Cozinha Mineira

Nao especificada

Caca e Pesca

e Cascudo frito;
e Torresmo com
mandioca;
o Petiscos.

Peixe
Porco

Nao
especificada

Mandioca

Cozinha Mineira

Nao especificada

Doce
caseiro

Cozinha Mineira

e Angu com
couve e
torresmo;

* Frango caipira;
e Linguica da
casa.

Frango
Porco

Couve

F. Fuba

Cozinha Mineira

o Petiscos;

e Caldos;

e Saladas.

e Pratos
mineiros;

e Pratos leves;
e Sobremesas.

Vinho

Nao
especifica
da

Nao
especific
ada

Cozinha Uruguaia

e Parrilha;

e Peixes;

e Cagas;

e Cogumelos;
e Molhos
especiais.

Boi (carne
importada)
Cagas
Peixe

Cogumelo
Molhos
especiais

Pizzaria

Nao especificada

Cozinha
Internacional
A cozinha é
inspirada na

classica culinaria

o Ossobuco;
o Filé de Tilapia.

Aves
Boi
Cagas
Frutos do
Mar

Vinho

Nao
especifica
da
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Especialidade

Prato mais vendido

Pilar Carnes e
derivados
animais

Pilar
Bebidas

Pilar Horta
Histérica

Pilar
Leiteria e
derivados

Pilar Doces

Pilar Gréaos,
Farinhas
Quitanda

Pilar
Pomar
Histérico

francesa, mas Peixe
também na italiana
e brasileira

contemporanea.

Pizzaria e Massas

(lasanha e
Pizzas);

e Caldos;

o Porgdes.

e Culinaria Boi
mineira caseira; Frango
e Churrasco. Porco

Cozinha Mineira

Cozinha Mineira /
Cozinha
Vegetariana
(comida integral)

e Costelinha com
ora-pro-nébis;

e Carne de
panela;

e Frango a Vila
Rica;

» Filé de peixe
com alcaparras;
e Lasanha de
berinjela;

* Rocambole de
salmao;

e Tira gostos em
geral.

Frango
Porco
Peixe Ora-pro-

nobis

Alcaparras
Berinjela

Massas

Cozinha Mineira e Cozinha
mineira; Boi
e Parrilha
argentina.

Cozinha Mineira * Feijao tropeiro;

. Frango
e Frango assado; Porco NZo i
* Feijoada; if ilo
e Arroz e salada especificada
de jild.

Cozinha Mineira e Picanha;
e Macarrado na Boi

chapa.

Macarrao

Fonte: dados do PMT 2017-2021

Consideragoes finais com propostas relacionadas ao Pilar

O Pilar receitas é evidenciado pelos cardapios dos restaurantes e bares em Brumadinho e pela
oralidade de muitos dos entrevistados.

Na memodria afetiva dos entrevistados as receitas de broa de fuba na panela, leite fervido com cha,
saladas quentes de folhas de maria gondo, cansang¢ao e vinagreira, feijao de tutu, broto de
samambaia refogado, aves, peixes e ras fritos, frango com cansanc¢ao, milho ou palmito, torresmo
de porco, frango cozido comiam até o seu cérebro, doce de batata doce e de laranja da terra
emergiram na pesquisa.

Ja as receitas produzidas na atualidade, vao das antigas até as contemporaneas. As pesquisas
revelaram que ndo ha uma identidade regional de receitas locais em evidéncia em Brumadinho,
porque encontra-se um verdadeiro “caldeirdo” de opgdes destas receitas, passando pela comida
mineira até as massas e carnes de caca, podendo estas serem encontradas ndo sé em
Brumadinho, mas em qualquer lugar de Minas Gerais.

No que se refere aos ingredientes, as receitas evidenciam opg¢des de verduras de origem no pilar
horta. Nas frutas a mexerica lidera a lista de lembrancga sobre a fruta que representa o utilizada
em molho para carne e peixe. No pilar da carne e derivados se confirma o uso das carnes de
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porco, as de peixe, as do boi e as do frango, sendo que a do boi é utilizada para as Hamburguerias,
carne na gordura e carnes cozidas sao maioria. Ja com as do frango, as receitas sdo caldosas e
o prato de frango ocupam mais espacgos. Nas bebidas a cachaga tem maior ligagdo com este pilar.

Destaca-se na contemporaneidade as receitas produzidas com a técnica de fermentagdo como é
o caso da champanha de flor de sabugueiro e as com uso soro do leite de cabra ou mesmo o
conceito de receitas que usam os ingredientes que tem quintal como as de: lombo de jaca, suco
rosa de jabuticaba, pizza de almeirdo com ovo de codorna.

Apesar da diversidade de receitas encontradas no territério, falta uma marca, uma identidade
nestas receitas seja nas refeicées do café da manha, de lanche, almogo ou jantar, bem como em
suas bebidas.

O desenvolvimento do pilar receitas, antigas e contemporaneas, €& importantissimo na
concretizagao de uma identidade regional porque promove o processo de ancoragem e a difusao
dos ingredientes de origem local, assim integrando os atores de toda a cadeia produtiva da regiédo
de Brumadinho.
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Pilar Técnicas e Ambiente

“Quando tinha Olaria, cheguei a trabalhar 36 horas sem lavar o rosto [...] trabalhava para pagar buracos que devia dos
pedacinhos [de terra] que comprava né? Né&o era facil ndo. [...] A argila vinha propriedade. [E acabou o argila na
propriedade?]. N&o esta l&. E o seguinte: primeiro vocé tira a camada orgénica, vem a argila amarela, bom para tijolo.
Depois da amarelada, vem roxa, também argila, depois da roxa, vem a preta. Por ultimo, I& embaixo, depois de 3 metros,
branca. Tudo argila. Um agrénomo falou comigo, que para fazer lavoura, qual era o significado para conhecer terra boa?
O que que era? A terra boa é aquela que tem argila por baixo, que segura a umidade. A umidade é que faz a matéria
orgénica. Sem humidade ndo tem matéria organica, ndo cresce nada. A argila segura a agua da chuva. Entdo nao vaza
toda &gua, né? O capim pega agua. E ai o solo fica fértill A terra ruim, quando vocé cava, encontra oca e ai vocé ndo
encontra umidade e ai desce para o lengol freatico. [por que o S.r. parou de produzir telha?] Méo de obra muito dificil.
Antigamente eu dava conta de tudo, hoje ndo dou mais.” (Alipio Anastacio, 88 anos, fazendeiro)

“Entdo, madeira, cerdmica e ferro que sdo coisas daqui caracteristicas da cultura mineira, é o que eu venho tentando
reforgar aqui [no ambiente do meu restaurante e na regido.]” (Rodolfo Lacerda, 42 anos, empresario Rancho do Peixe)

Este é um pilar muito forte em Brumadinho. Seja pela ceramica utilitaria local, pela ambientacao
dos restaurantes com vivéncias campestres, experiéncias e vivéncias locais ligadas a alimentagéo
e as bebidas favorecem um ambiente propicio ao turismo sendo também uma fonte de receita
para o comércio de artesanato local em ceramica, ferro, bordados e tecelagem ligada a mesa em
geral. A influéncia artistica do Inhotim & sentida de forma evidente neste Pilar, pode-se ver a
importancia que se da ao artesanato local e as ceramicas.

A forma de apresentar os alimentos, no entanto, pode ser mais bem trabalhada com vistas
inclusive na qualidade do produto. As capacitagtes neste quesito irdo ajudar muito.

Ambiente e técnica

A Ceramica Atrtistica produzida em Palhano

“A produgao de cerdmica, palavra originada do grego “képauo”, que significa argila, é a atividade de produgéo de artefatos
a partir de argilas que se tornam muito plasticas e faceis de moldar quando umedecidas. A produgédo de ceramica pode
ser uma atividade artistica na qual sdo produzidos artefatos artesanais com valor estético, ou uma atividade industrial,
através da qual sdo produzidos artefatos com valor utilitario. De acordo com o material e técnicas utilizadas, classifica-
se a ceramica como sendo: Terracota - argila cozida em forno, sem ser vidrada, embora, as vezes, possa receber
elementos vidrados e pintura antes ou depois da queima; Cerdmica Vidrada, a exemplo dos azulejos; Grés - ceramica
vidrada, as vezes pintada, feita de pasta de quartzo, feldspato, argila e areia; Faianga - louga fina obtida de pasta porosa
cozida a altas temperaturas, envernizada ou revestida com esmalte sobre o qual pintam-se motivos decorativos.

Foi em um dia de chuva, em meados dos anos 70, que a ceramista japonesa Toshiko Ishii chegou com a familia a regiao
de Piedade do Paraopeba, no municipio de Brumadinho, a procura de uma fazenda para comprar. Na época, o lugar era
ermo, ndo existia nada naquelas terras. Chovia muito no dia e, por causa da forca da dgua, comegaram a aflorar do
chao, restos de cerdmica indigena. O forno a lenha japonés alcanga temperatura de até 1.300°C e as pegas permanecem
dentro dele durante 70 horas, procedimento diferente dos fornos a gas ou elétrico, em geral, mais rapidos. As queimas
acontecem quase como rituais. Nessa técnica, as pegas sdo levadas ao forno a lenha sem esmalte e queimadas durante
um longo tempo, até que as cinzas comecem a cair sobre elas e produzam texturas surpreendentes, de diferentes cores

e nuances”. (PMT, 2017- 2021)

Ceramica de Toshiko Ishii e Tsué Ishii Forno de Erli Fantini

Figura 74: Exemplos de ceramicas produzidas em Brumadinho
Fonte: acervo Senac PMT 2017-2021
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O artista ceramista Benedikt Wiertz é
alemdo, 66 anos e sua mulher
Joseane Jorge é arquiteta e faz
“acbes que acontecem em torno do
ato de cozinhar e comer, atuando
como artista, ativista, cozinheira e
educadora”. Eles vivem na localidade
de Suzano, Distrito de Piedade de
Paraopeba, Brumadinho “com opcéao
de vida mais sossegada, mas ao
mesmo tempo autodeterminada
[termos produtivos]’. (Wiertz, 66
anos, ceramista).

Ele aprendeu a parte do oficio de

ceramista na Espanha. Em 1995 veio

para Belo Horizonte. De 1997 a 2015

atuou como professor Escola

Guignard — UEMG, quando resolveu

a comprar um terreno, na localidade

de Suzana, no distrito de Piedade de

Paraopeba, Brumadinho para morar e

fazer seu atelié junto com a mulher Figura 75: Ceramicas e forno de Benedikt Wiertz
Joseane Jorge. Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2021

Benedikt, explica que a maioria dos produtos manufaturados para execucao de seu trabalho séo
comprados em Sao Paulo, mas acredita que a argila processada e volta para Minas G. A outra
parte “principalmente a artistica, uso a matéria prima daqui mesmo, porque no nosso terreno
encontro muita argila, mas fago pontualmente porque se nao vou fazer um buraco aqui, ne? [...]
Uso as cinzas para fazer meu esmalte, porque ela tem uma propriedade fundente”. (Wiertz, 66
anos, ceramista) Escolheram viver na regido de Piedade de Paraopeba em fun¢ao da ligagdo com
os ceramistas, como por exemplo:
“a Toshiko Ishii, e depois suas primeiras alunas Inés Sant’uni, Andrea Suki, Erli Fantine compraram lotes na regido e
montagem o forno a lenha japonés, que era e a especialidade da Toshiko a época. Depois viram os outros ceramistas,
além deste lugar ter uma histéria bem brasileira que encontraram caco e urnas funerarias dos indios e vocé nesta regiao
encontra fontes de argila, ndo exploradas comercialmente, mas em pequenas quantidades. Eu ndo comprei meu terreno
por causa disto, mas se vocé cava 20 a 30 cm vocé encontra argila. Entao aqui tem esta riqueza e a mais influéncia de

ceramistas me fizerem vir para ca. Eu acredito que entre Piedade de Paraopeba e Moeda teve ter de 15 a 20 ceramistas.”
(Wiertz, 66 anos, ceramista)

Trabalham com temperaturas a 130 graus para queimar toda a ceramica que produzem “tanto
para as pecgas artisticas quanto para as utilitarias, porque podem ir para a lava louga e micro-
ondas”. (Wiertz, 66 anos, ceramista).

Estdo no Facebook, Instagram e “temos feito bastante divulgagdo de nosso trabalho aqui”. Nao
participam de nenhuma rota turistica, mas estdo em um projeto da Rede Terra, que tem como
curador Ronaldo Fraga, e que vao langar uma publicagdo com os artesdes que eles selecionaram
no territério de Brumadinho. Nao participa de feiras comerciais por entender que esta em outro
estagio de sua vida profissional e ter um publico diferenciado dos das feiras comerciais. Seu
trabalho fica exposto no atelié e em algumas galerias de artes em Sao Paulo. Acredita que seja
importante agdes de projetos coletivos, como por exemplo, como a criagdo de uma feira dos
ceramistas da regido de forma pontual, duas vezes por ano, e que traga publico para a regiao. “E
acho que a regiao tem tudo para organizar isto” Em Suzano conseguimos montar um espago
comunitario, e com um projeto no seu anexo vamos montar uma cozinha e temos o material para
montar um forno catenario para ceramica, a lenha. O objetivo € dar cursos, mas tenho muito
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cuidado em falar que vamos profissionalizar as pessoas... porque até publico nao é facil encontrar
hoje em dia.

O artista acredita que o territorio tem condi¢cao de organizar e efetuar agdes ligando a gastronomia
€ a ceramica por meio de oficinas e eventos coordenados por voluntarios ceramistas, e ou chefes
de cozinha. Cita como exemplo o da sua mulher Joseane que oferece cursos de fermentacao,
comida saudavel em parcerias com outros artistas que veem até o seu atelié. Diz, que estao entre
as suas prioridades a construcado de um forno para fazer paes e oferecer almogos para pequenos
grupos.

Ja Joseane, tem uma relacao de trabalho com culinaria bem
como interesse de agenciar conexdes com as produtoras da
regido e aproveitar as coisas que sao feitas aqui. "Entéo,
sempre estou de olho em tudo o que tem disponivel para
aproveitar o que sera descartado ou que sobra. O que chega
na minha mao eu ‘“invento com isso”.

Dentre as experiéncias conjuntas da culinaria e da ceramica
estdo as conservas feitas num processo de fermentacgao.
Assim diz Joseane “nas experimentagcbées sempre estamos
produzindo alimentos fermentados a partir do que tem
disponivel. [...] A gente vai fazendo e aprendendo, nunca

teve nada que deu muito errado.” , }
Figura 76: Joseane Mendes e seus péaes

Além dos fermentados, seu trabalho é bem abrangente, vai — LoRL e oS
deste a educag&o e conscientizacdo ambiental no uso da  4939338&set=pcb.41177083749393148&type
cozinha vegana, até a produgéo de paes, camne de porco na  ~ostheater

latas, compotas de jabuticaba, fermentados com uso soro do leite de cabra, lombo de jaca,
champanha de flor de sabugueiro, suco rosa de jabuticaba, pizza de almeirdo com ovo de codorna
[...] "tudo que ia virar adubo eu transformo em um produto [com a técnica da fermentacéo] e ai fica
um produto mais valorizado, faco os potinhos e vendo a 30, 40, 50 reais...depende do trabalho

que d&"[...]

Perguntada se teria disponibilidade de dar aulas para a
comunidade sobre as técnicas de fermentacéo, ela diz: "Sim. Eu
inclusive ja ensinei 0s processos que relacionam o alimento e os
processos culinarios a argila e ao utensilio cerdmico para meus
vizinhos que sdo pessoas muito simples." Também atua no
projeto psicossocial, “Desembola na Ideia”, que busca criar
um redimensionamento de jovens em situacdo de
vulnerabilidade social. Também coordena o Atelié Xakra 88,
onde realiza pesquisas.

Como sugestao seria formatar um curso para 5 ou 6 produtores
de horta em Brumadinho que se interessassem em utilizar o seu

Figura 77: Pote de fermentagao excedente para a produgédo de fermentados.
https://www.instagram.com/p/CThxOUm

I ARs/
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Roberto Salgado Bicalho é belorizontino e tem

61 anos. Formado pela FUMA (BH) em

desenho industrial em 1974. Sempre atuou

profissionalmente, ou como lazer, com

a matéria prima que é o ferro. Ha nove anos,

depois de um crise financeira, resolveu mudar

definitivamente de profissao, mudou- se para

Brumadinho e se tornou artesao, com registro

nacional. Bicalho comprou seu terreno em

Piedade de Paraopeba, e desde entdo, vem

produzindo sozinho (sem ajuda de mao de

obra) pecas em ferro em estilo “rustico antigo”

(como ele mesmo o denomina), apropriadas

para grandes espagos, como casas de campo,

fazendas e sitios. Mas também faz pecas

pequenas para os turistas levarem na “mala”

seu trabalho. Sua matéria prima é comprada

em estabelecimentos de ferro velho,

principalmente, os da cidade de Contagem

MG, onde conhece a especialidade de cada

um deles, por ter tido seu negdcio anterior

nesta cidade. Sempre prioriza o uso de pegas . _ _ _
usadas para produzir seus trabalhos, e s6 Elgg;igg.icgrlﬁgalho em ferro produzido em Brumadinho pelo artista
compra matéria prima nova quando ndo ha Fonte: Samir R. Haddad, Senac MG, 2022
possibilidade de finalizar uma peca com as usadas que tem em estoque.

Ele se intitula artesao, e nao artista, porque acredita que ao se apresentar como tal, gera em seus
clientes menos expectativas e frustragdo com o seu trabalho. Reconhece que alguns de seus
trabalhos sao considerados arte, e nestes imprimi a sua assinatura. Apesar de se intitular como
artesdo, prefere produzir pegas maiores e nao gosta de pegar projetos e trabalhos sob
encomenda, a nao ser que se identifique muito com a proposta a ser feita. Também nao gosta de
fazer trabalho repetitivo com as pecas produzidas. Claramente esta é uma atitude de um artista,
o que ele realmente o é! Prefere que os clientes os vejam prontos na hora de comprar. Reconhece
que nao é facil a vida de arteséo, e nem sempre consegue se sustentar e trabalhar com apenas o
que gosta de fazer.

“Eu tenho algumas pegas que sdo realmente artisticas que eu assino, como por exemplo aquele Dom Quixote a minha
linha de Luminarias, com estilo Julio Verme, sabe que sdo aquelas coisas que remetem a um passado, mas com
tecnologia, com estilo industrial, entendeu? Bem industrial’. (Roberto Bicalho, 61 anos, arteséo)

“Para falar a verdade, eu gosto mesmo fazer sdo as pegas maiores, ndo pelo valor agregado, mas sdo a que me dao
mais prazer de fazer, porque eu nao quero ficar repetindo, fazendo a mesma pega no dia a dia, isto é uma chatice. Mas
vocé tem que fazer!” (Roberto Bicalho, 61 anos, arteséo)

Perguntado se seu trabalho tem uma identificagdo com a regido de Brumadinho, ele afirma que
apenas com a cidade nao, mas que seu trabalho faz referéncia a Minas Gerais por usar o ferro,
produto do minério de ferro. Especificamente de Brumadinho, pensa em desenvolver uma
logomarca ou simbolo estilizado de uma rosa dos ventos, que remeta aos esportes, o que para
ele é uma caracteristica de Brumadinho.

“Meu trabalho é reconhecido como feito em Minas Gerais pois tem a marca da mineragéo, da tela de mineragéo, sei la...
eu tento reproduzir algumas coisas no estilo antigo de Ouro Preto com matéria-prima que é natural daqui: o minério de
ferro. Eu vejo uma identificacdo do meu trabalho num contexto histérico, eu pensei uma vez numa coisa, ndo sei por que
um amigo meu falou que eu fazia um portal, entdo eu acho que teria que ser alguma coisa voltada para o antigo, que
tem que ser feita claro de ferro, do tipo com uma rosa dos ventos, entendeu? porque aqui tem muito esporte, entdo é
uma orientagdo. Esse tipo coisa, eu acho que pega muito, bem estilizada...” (Roberto Bicalho, 61 anos, artesdo)
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Sua oficina, em Piedade de Paraopeba, ndo tem placa de identificagao e seu trabalho é conhecido
e comercializado utilizando as referéncias dos clientes e dos amigos, ou seja, com a técnica de
comunicacgao “boca a boca”. Nao expde seus trabalhos em feiras de artesanato, s6 em algumas
galerias de arte por insisténcia de alguns amigos. Na comercializagdo de suas pecas, se limita a
vender, se recusando a fazer servico de envio por correio a um cliente que nao teria como leva-la
na bagagem. Em setembro de 2021, ha apenas trés meses se rendeu pertencer as medias sociais
e criou uma conta no Instagram, apesar de ndo gostar e ndo ter paciéncia para atualizar sua
pagina. Reconhece que, apesar de pouco tempo de criacdo de sua conta e de sua falta de
interesse nas redes sociais, 0 Instagram é uma ferramenta que possibilita visibilidade de seu
trabalho para muito além de Brumadinho e do Brasil. Diz gostar, quando seguidores estrangeiros
de sua conta no Instagram elogiam seu trabalho.

Perguntado se gostaria de dizer alguma coisa mais para o projeto de turismo em Brumadinho, ele
responde:
“Eu fago parte disso. Gostaria de ajudar, claro que para mim também é interessante eu patrticipar de tudo, para poder
ajudar a trazer gente para ca, porque nao melhor sé para mim, é pra todo mundo. Eu acho que uma minha clientela
acaba aumentando um pouquinho, mas eu ndo sei se o turista que vem de longe compra as minhas pecgas, ou porque
elas sd0 maiores ou sdo pesadas, entende? Entédo eles me pedem para levar ao correio. E complicado. Tem muita gente

que ja quis comprar a pega, e que estava de avido, e me pedem para mandar pelo correio. Ndo fago isso de jeito nenhum,
nédo vou mexer com isso ndo. Se alguém quiser fazer, que faga, mas eu nédo fago”. (Roberto Bicalho, 61 anos, artesdo)

Juliana Maciel (53 anos, empresaria) reside em Casa
Branca ha mais de 20 anos. E em 15 de abril de 2020,
abriu o estabelecimento chamado Vendinha, no Bairro
Jardim Casa Branca. Juliana explica que sempre atuou de
fabricacao de velas decorativas e aromaticas tendo como
clientes grandes decoradores de Belo Horizonte,
pousadas e eventos da regido de Brumadinho. Nos anos
de 2019 e 2020, seu negoécio sofreu dois grandes
impactos (em 2019 com o rompimento da barragem de
Brumadinho, e 2020 com a Pandemia). Tais impactos a
obrigou a diversificar seu negdécio, surgindo assim a
Vendinha. O estabelecimento tem como missao
comercializar produtos artesanais, de qualidade
comprovada, feitos por pessoas que residem em Casa
Branca e Regiao e oferecer produtos basicos, do dia-dia,
para os moradores do bairro Jardim Casa Branca.
Alguns dos produtos artesanais comercializados sdo:
doces, bolos, chas, ervas medicinais, queijos, linguica,
frango caipira, conservas, feijao, pdo de queijo (da
Barbara), massas (da Adriene — Fantastica!), cachaca e
itens de cozinha (amassador de feijao, coador de café de
pano), balaios de bambu, gamelas, colares indigenas,
velas decorativas etc. “N&o vendo mel da regido, porque
nao encontrei.” (Juliana Maciel, 52 anos, empresaria)

. . Figura 79: Vendinha - velas e utensilios
Juliana esta com as portas abertas para qualquer produtor e samir R. Haddad, Senac MG, 2022

da regido que cumpra os requisitos: ser artesanal, ter

qualidade e ser fabricado do territério de Brumadinho. Acredita que esses produtos possam ser
melhorados, em termos de marketing e compromisso pessoal, se houver um incéndio financeiro
do setor privado e/ou publico para estes pequenos produtores. “S&o todos feitos de forma muito
artesanal, as etiquetas sdo preenchidas a méo...” (Juliana Maciel, 52 anos, empresaria)
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As técnicas que emergiriam nesta trabalho representam a diversidade da gastronomia e de seu
ambiente em Brumadinho, dentre elas destacamos:

Cozinhar

e Técnica de fogao a lenha;

e Técnica de fritura;

e Técnica de defumair;

e Técnica de charcutaria;

e Técnica de grelhar;

e Técnica de assar em alto forno;

e Técnica de fermentacao;

e Técnica de confit;

e Técnica de conserva;

e Técnica de docgaria (doce duro, calda, pasta e geleias).

Bebidas

e Técnica de destilar bebidas;
e Técnica ortomolecular para producao de bebidas;
e Técnica de fermentagéao.

Ambiente

e Técnica de ceramica: queima em forno de alta temperatura;

e Técnica de forjar ferro;

e Técnica do bordado de mesa (ponto de cruz, aplicagdo, ponto cheio, ponto atras, matiz,
ponto sombra, fuxico etc.);

e Técnica de talhar de madeira - Vasilhame (gamelas, travessas etc.);

e Técnica de fazer balaio de bambu.

Consideracoées finais do pilar Técnica
O pilar técnica reflete a diversidade da gastronomia e seu ambiente em Brumadinho evidencia o
antigo x contemporaneo.

A pesquisa nos revelou que o fogdo a lenha, em que se é possivel utilizar varias técnicas ao
mesmo tempo (assar, fritar, defumar etc.), era e &, até os dias de hoje, um instrumento muito
utilizado para se cozinhar e servir a comida. Também nos revela a pesquisa que a técnica de fazer
embutido, confit e defumados remonta a tempos antigos no territério, como é o caso do chourico,
das linguicas e das carnes confitadas na banha de porco.

Para o ambiente, vale destacar a grande vocagao do territorio na fabricagéo de produtos de barro
como telhas e cerdmicas que apresenta indicios na era indigena no territério.

As técnicas utilizada para compor o ambiente da gastronomia que emergiram neste trabalho sdo
bem antigas no territorio e algumas ainda permanecem, mas em breve podem desaparecer se
nao houver um incentivo para preserva-las, especialmente aquelas passadas de geragéo para
geragao. Como é o caso da confecgao de balaios, da produgao de ceramicas (indigenas); do forjar
ferro, dos bordados de mesa e das talhas em madeira.

Na atualidade surgem técnicas da gastronomia moderna para a fabricagdo de bebidas como a
ortomolecular e o conceito de mixologia, ambas aplicadas em Brumadinho ou a fermentagao de
produtos da horta para se fazer conservas e bebidas como técnica de preservagao do alimento
excedente no territorio.
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Como sugestao para se desenvolver o pilar das técnicas em brumadinho, sugerimos capacitagdes
em diferentes areas, sendo

e Técnica de fermentagdo de alimentos e bebidas;

e Técnica de caldas de convento para doces de frutas;

e Técnica de charcutaria para as carnes;

e Técnicas ceramicas ligadas ao ambiente da gastronomia;

e Técnicas de fotografia pelo celular.

No século XXI a Internet se tornou fundamental para se divulgar um territério, um produto ou um
trabalho beneficente. Além da habilidade técnica em trabalhar com fermentas de midias sociais,
salientamos a importancia da técnica de fotografia de pratos e alimentos que se faz fundamental
para o desenvolvimento deste projeto de gastronomia.

Figura 80: Fotografias tiradas pelas mulheres que fizerem o Workshop - A Arte da Fotografia na Montagem e Finalizagdo dos Pratos
Fonte: Cristiane das Mercés de Souza, Cristina Maria de Souza, Eliane da Silva Oliveira, Fabiana Ribeiro de Souza, Greyce Kelly
Lage Patricio, Isabela da Silva Oliveira
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ConsideracOes Finais

Brumadinho & um territério muito grande, com area territorial de 639,434km? (2021) e uma
populacao de 41208 pessoas com seu indice de escolaridade de 98,4% e um IDH de 0,747
(fonte: https://www.ibge.gov.br/cidades-e-estados/mg/brumadinho.html) e nos traz um
panorama da qualidade e vida e da escolaridade dos Brumadinhense.

A tragédia de Brumadinho mostrou a unido de muitos seguimentos publicos, religiosos e
privados, mas na area da gastronomia e cozinha, foi a unido de pequenos produtores e
das suas mulheres que a maior forga surgiu ao organizarem mutirdes para a produgao de
marmitas para os moradores e bombeiros que trabalhavam no local.

Algumas entidades se destacaram no atendimento aos pequenos produtores rurais e
empreendedores da regido que o SENAR, no apoio técnico de suas atividades e a Rede
Terra, com projetos de desenvolvimento social. Assim, se reconhece e faz fundamental
aatuacao da Prefeitura de Brumadinho em articular as acdes destes e de outras que se
fazem presentes neste territério como é o caso deste plano de gastronomia e a producao
desse relatdrio sobre a cozinha local.

Vale destacar que a metodologia utilizada analisou os dados secundarios do IBGE em
relacado as producao agropecuaria e dados primarios coletados das falas de 54 pessoas e
mais de 25 horas de audio ao longo desde ultimos seis meses de projeto.

Sugeriu a criagao e apoio ao desenvolvimento de uma rota gastronémica, inicialmente, com
30 empreendedores para a oferta dos produtos feitos com os ingredientes mexerica e um
produto da horta historica.

N&o ha como negar que o Inhotim hoje ja promove maneiras de se aproximar das acgdes
de desenvolvimento cultural, econémico e social do municipio de Brumadinho. Uma das
acbes voltadas para a area da gastronomia e cozinha para a criagao e fortalecimento da
identidade regional de Brumadinho, e que foram articuladas durante a fase de pesquisa
deste projeto com o Inhotim, sdo que em seus espagos de aula ofertem cursos e
capacitagcdes em areas como a do café e da charcutaria, em suas areas de cultivo e
viveiros, a horta e pomar histérico com difusdo deste conceito histdrico e distribuicdo de
mudas a populagcdo e pequenos empreendedores, e por ultimo, que um de seus
restaurantes facam parte da rota gastronémica proposta com o uso da mexerica.

Salienta-se a crescente necessidade por capacitagdo de mao de obra local, aqui proposta,
visando ao aprimoramento dos produtos, para que estes possam agregar valor e
diversidade ao produto agricola acabado, como é o caso do beneficiamento do milho, das
frutas citricas e de outros produtos agricolas. A exemplo de certos preparos de carnes,
como a carne de lata, linguica e outros produtos advindos do porco, além de varios doces
e outros preparos de origem local.

Um grande desafio sera a capacitagéo para o uso das técnicas locais antigas e modernas
para ambientacdo de mesa no uso dos restaurantes locais, como a cerdmica o enxoval de
mesa e outras de utensilios variados mostrando a completude da mesa de Brumadinho.
Caso este desafio ndo seja ultrapassado podera haver a extingdo de algumas técnicas
existentes no territério, como por exemplo, a da confeccao de balaios de bambu.

Para se apresentar a completude alimentar de Brumadinho sugeriu-se a apresentagéo de
produtos e alimentos que reforcem a identidade do territério de acordo com os propostos
nos pilares da cozinha mineira, durante o Festival Brumadinho Gourmet. Esta acao sera,
sem duvida, uma importante para a integracdo do territério, e uma surpresa para os
visitantes!
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“O turismo em Brumadinho devera contemplar, portanto, a diversidade local, destacando-
se pela geragdo de produtos marcados pela qualidade e competitividade, o que
proporcionara sua expansao no mercado e sua consolidacdo como destino turistico”
gastronémico e cultural de Brumadinho”. (PMT 2017/2021)

Por fim, todas as informacdes disponibilizadas neste projeto, as capacitagcdes e acdes
propostas, se executadas, poderao contribuir para a insergdo competitiva de Brumadinho
nos mercados estadual, nacional e internacional dos” produtos gastronémicos.
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Anexo | - CapacitacOes e Acdes Sugeridas para o desenvolvimento da
Identidade alimentar

De acordo com dados desta pesquisa primaria, algumas capacitacdes e ag¢Oes ficaramevidentes para o
desenvolvimento econdmico e social, e para a formacdo da identidade gastronémica para Brumadinho.

Organizadas por pilar do programa Primérdios da Cozinha Mineira as capacitacdes e acdes propostassao:

Capacitagées Sugeridas Por Pilar
e Pilar Horta Historica

0 Escolha uma de verduras de origem para compor “seu prato da casa” entre as pimentas, beldroega,
vinagreira, maria gondo, ervas aromaticas, maria anita (que d4d em brejo), taioba, praguinha (é a beldroega
no brejo), a taioba, cansancdo, serralha, azedinha, almeirdo roxo, brotode samambaia e ora-pro-ndbis, o
chuchu, ojilé e/ ou abobora.

e Pilar Pomar Historico

o] Escolha de frutas de origem para compor cozinha e gastronomia locais dentre a laranja, o
maracuja, o limao; a banana, abacate, goiaba, a jabuticaba, a acerola, uvaia, grumixama ou o
cambuca;

o Processos de conservagao dos citricos para a utilizacdo em doces, tortas, bolos, sorvetes,
picolés, molhos, geleias, desidratados etc.;
o] Processos de Fermentacgao de frutas.

. Pilar Carnes e derivados animais

0 Processos de producdo da charcutaria e embutidos para formacdo de mao de obra local em Inhotim
incluidas nas capacita¢des ofertadas em Inhotim.

Pilar Leite e seus derivados

o] Técnicas de aprimoramento técnico na fabricagdo de queijos;

o Técnicas variadas de fabricagdo de queijos (tipos diferentes) para pequenos produtores;
e Pilar Farinhas, pées, bolos e quitandas

o] Técnicas produtivas para melhoria dos processos de qualidade;

o] Técnicas de conservacgao dos produtos para serem levados em viagem;

e Pilar Bebidas

o] Mixologia para criagdo de Drinks com o uso da cachaga;

o] Técnicas de fermentacao para produgao de Drinks;

o] Barista (café) no espago escola para aulas em Inhotim;

o] Técnicas ortomolecular de gastronomia para criagao de licores e drinks.

Pilar Doces
Criacao e producéo de doces antigos com divulgacao das receitas;
Aperfeicoamento das receitas das tortas, picolés e outros doces com menos agucar;
Criacao e produgao de uma linha da docaria sem agucar.

Pilar Receitas
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As capacitagdes neste pilar estdo inseridas nas dos outros 8 pilares propostos neste item.

Pilar Técnica e ambiente
As técnicas da cozinha e gastronomia foram citadas em cada pilar;
Técnica de confeccao de balaios de bambu;
Técnica da producao de ceramicas (indigenas);
Técnica de do forjar ferro;
Técnica dos bordados de mesa;
Técnica de corte e costura para as roupas das festas religiosas e folcléricas;
Técnicas de talhas em madeira;
Técnicas de fotografia pelo celular de pratos e alimentos.

O O OO0 OO0 O e

Acodes Sugeridas Por Pilar

e Pilar Horta Histdrica

o] Criacao de um conjunto especifico de aromaticos ou pimentas que sejam denominados
comoum tempero de produtos tipicos de Brumadinho;

o] Promocao do interesse para priorizagao do uso dos produtos agricolas locais mais
produzidoscomo o tomate, milho e folhosos;

o] Criacado de uma associag¢ao de pequenos produtos de verduras, legumes e frutas que
fazemparte do projeto Quintada Solidaria;

o] Consolidar a parceria com o Inhotim para a ligagao entre a produgéo de hortas (com

PANCSe a Botéanica de Inhotim, vendas de mudas, difusdo de conceitos).

e Pilar Pomar Histoérico

o] Criagao de uma cooperativa com maquinas de fazer sucos;

o] Criar uma forma de atuacao dos produtores de citricos, junto aos produtores de mel, para
adocéao temporaria das colmeias, com rendimento para ambas as partes, como ja é feito em varias
outras cidades do estado;

o] Criar maior alinhamento entre os organizadores dos eventos dos festivais tematicos
ligados as frutas em Brumadinho com os fundamentos e formas de valorizacao destas frutas como
identidade regional alimentar;

o] Buscar um maior envolvimento na participacdo da cadeia produtiva local nos eventos ja
existentes;
o] Incentivar a produgao e valorizagdo do Milho Criolo para uso nas quintadas e do Café para

projetos de valorizagao da cozinha mineira.
e Pilar Carnes e derivados animais

o] Pesquisar as liga¢des histéricas do municipio com seus rebanhos, produtos de carne e
suasqualidades técnicas diferenciadas;

o] Criar beneficios para instalagao de empreendimentos de charcutaria como incentivo a
criacaode um polo de Charcutaria com os produtores existentes;

o] Criar uma cooperativa para abate de animais criados na regiéo.

o Pilar Leite e seus derivados

o Resgatar producao do Queijo Artesanal de Minas Processos;

o] Apoiar tecnicamente para a cidade para obter o Registro de Origem do Produto como

QueijoArtesanal de Minas.
. Pilar Farinhas, paes, bolos e quitandas

0 Incentivar com beneficios fiscais a criacdo/adaptacdo dos moinhos D’agua para elétrico para
fortalecimento do uso do fuba em sua cadeia produtiva.
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Anexo ll- Relacéo de restaurantes identificados no item Alimentagao no

PMT 2017-2021

Quadro 2: Relagéao de restaurantes identificados no item Alimentagdo no PMT 2017-2021

Dados do
estabelecimento

Informagdes complementares

Fotos

Nome Fantasia: Restaurante
Topo do Mundo

Distrito / Localidade: Piedade do
Paraopeba / Povoado de
Palhano

Site:  www.topodomundo.com
Especialidade:Cozinha
Internacional

O atraente Restaurante Topo do Mundo localiza-se no alto da
Serra da Moeda, na entrada para o Condominio Retiro do Chalé,
bem préximo a BR 040, em diregdo ao Rio de Janeiro, proximo a
rampa do Clube de Voo Livre. Além de bonito e confortavel, oferece
uma vista inesquecivel e um servigo de qualidade. A diversdo no
local fica por conta dos espetaculares saltos de Paraglider e Asa
Delta. Além das atragdes naturais, o local é palco de shows,
sobretudo de artistas mineiros. Entre os que ja se apresentaram no
restaurante destacam-se: Flavio Venturini, Beto Guedes e Banda,
Geraldo Azevedo, Paulinho Pedra Azul, Juarez Moreira, Cid
Ornelas, Tadeu Franco, entre outros. O Restaurante conta ainda
com um cardapio refinado e diversificado e uma completa carta de
vinhos. Entre os pratos mais pedidos destaca-se o Surubim
Mediterraneo.

Nome Fantasia: Casa Rosada
Distrito/Localidade: Brumadinho
| Sede

Telefone: (31) 3571-1516
Especialidade: Churrascaria

Construgao simples, sem nenhum item de conforto, porém, limpo
e relativamente espagoso.

Nome Fantasia: Nossa
Fazendinha
Distrito / Localidade:

Brumadinho / Sede / Bairro:
Santa Cruz
Especialidade:
Mineira

Cozinha

Lugar muito espagoso; grande variedade de pratos. Opgbes de
self-service e servicos a la carte. Os ingredientes das saladas
servidas no restaurante s&o colhidos em horta propria.

Produgcédo de 11 itens (laticinios) servidos e vendidos no local.
Construgao em estilo rustico. Prato mais procurado: Frango com
quiabo e cansancéao.

Nome Fantasia: Bar e
Restaurante Marco Aurélio

Distrito / Localidade:
Brumadinho / Sede / Santa
Efigénia

Telefone: (31) 3571-1014
Especialidade Churrascaria

Comida mineira, caseira e preparada no fogéao a lenha. Churrasco
a vontade a valor fixo. Servigo familiar. construgdo simples, sem
nenhum item de conforto.

Especialidade da casa: Churrasco na brasa; medalhdo de
frango grelhado.

Nome Fantasia: Restaurante do
Papa Mel

Distrito / Localidade: Piedade do
Paraopeba

Telefone: (31) 3571-5074
Especialidade: Self-Service

Estabelecimento simples, sem nenhum item de conforto. Comida
preparada no fogdo a lenha. Pratos mais procurados: feijao
tropeiro, frango ao molho pardo e frango & mineira.

Nome Fantasia: Bar do Beto
Distrito / Localidade: Aranha /
Povoado de Melo Franco

Site:
www.portaldebrumadinho.com.b
r

Especialidade: Caga e Pesca

O Bar do Beto fica localizado a 20 km do centro de Brumadinho,
as margens de um trecho do rio Paraopeba chamado de Toca de
Cima, onde ha condig¢des propicias a pratica de esportes radicais.
No bar sdo servidas por¢cdes de peixes capturados no rio
Paraopeba e cerveja bem gelada.

O bar fica localizado na margem oposta a praia formada pelo rio
Paraopeba. Seu acesso é feito através de um barco de aluminio,
operado pelos funcionarios do proprio bar. A travessia deve ser
feita com a utilizagdo de coletes salva-vidas em raz&o da corredeira
do rio. O percurso para se chegar ao Paraopeba é bem leve.
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Nome Fantasia: Restaurante
Rancho do Peixe

Distrito / Localidade: Piedade do
Paraopeba / Povoado de
Palhano

Site:
www.restauranteranchodopeixe.
com.br

Especialidade: Caca e Pesca

Restaurante em estilo rustico, muito agradavel e integrado a
natureza, com cobertura de sapé, chao de terra batida e bancos de
tronco de madeira. Esta localizado dentro de uma fazenda,
rodeado de arvores nativas e de um lago. Em sua culinaria
destacam-se deliciosos pratos da cozinha mineira tais como:
traira sem espinha, moqueca, frango ao molho pardo, lombo
com tropeiro, defumados e torresmos, dentre outras iguarias.
A comida é preparada na hora. Oferece também doces, broas de
fubd, paes de banana com nozes, cachaga, defumados e frios
diversos produzidos no préprio sitio do Rancho do Peixe. Os
defumados (bacon, tender com azeitona, filé de peito de frango
defumado, salaminho de atum, linguica mineira, linguica
portuguesa, costelinha defumada, joelho de porco defumado,
pernil como osso defumado) e frios s&o fabricados com matérias-
primas selecionadas e alto grau de higiene no processo de
manipulacdo. Esses defumados encontram-se a venda no
restaurante e sdo, também, utilizados nos petiscos e nas
refeicdes preparadas. S&o realizados Luais e outros eventos
no restaurante.

Nome Fantasia: Casa de
Abrahao Bistrd Arabe

Distrito / Localidade: Piedade do
Paraopeba / Povoado de
Palhano / Bairro: Corrego
Ferreira

Site: www.bistroarabe.com
Especialidade: Cozinha Arabe

Bem planejado e aconchegante, o restaurante inova ao possibilitar
ao visitante conhecer e observar a preparagdo dos pratos. O
servigo e a qualidade da comida s&o os grandes responsaveis pela
intensa movimentagdo. O restaurante trabalha apenas mediante
reserva. Seja para uma rodada de entradas ou petiscos (mezzes)
ou para almogo ou jantar, o restaurante oferece: pastas de berinjela
defumada, pimentdo vermelho com nozes, coalhada seca, grao-
de-bico, berinjela ao éleo com nozes e coalhada, kafta grelhada no
espeto, kibe frito, linguicas libanesas grelhadas, kibe cru, pizza
libanesa, esfirras assadas na hora, e outras opgdes. Os pratos séo
generosos e a maioria deles servem entre 2 e 6 pessoas. Ha no
restaurante um espago tematico arabe dedicado aos clientes que
desejam mergulhar ainda mais numa viagem de aromas e
sensagdes tipicas das 1001 noites. Cercados de almofaddes,
objetos tipicos e luzes de velas, a noite se torna convidativa para
jantares regados a bons vinhos e pratos suntuosos. O uso do
espaco requer reserva antecipada.

Nome Fantasia: Restaurante Ao
Pé do Jatoba

Distrito / Localidade: Sede /
Casa Branca

Telefone: (31) 3575-3252
Especialidade: Cozinha
Mineira

Muito procurado pelos frequentadores de Casa Branca, o
Restaurante Ao Pé do Jatoba oferece excelente comida tipica
mineira. As refeicbes sdo servidas em uma ampla varanda, de
onde se pode admirar uma bela vista da Serra do Rola Moga. As
hortalicas e alguns dos temperos utilizados na elaboracéao dos
pratos sé@o produzidos em uma bem cuidada horta localizada
atras do restaurante. Entre os pratos mais procurados pelos
clientes destacam-se: frango ao molho pardo; feijdo tropeiro;
frango e costelinha com ora-pro-nébis. Fogao alenha. Servico
ala carte.

Nome Fantasia: Restaurante
Dona Carmita

Distrito / Localidade Sede
Telefone: (31) 3571-3862
Especialidade: Cozinha
Mineira

Localizado préximo a entrada do municipio de Brumadinho, o
Restaurante Dona Carmita encontra-se em meio a uma bela
paisagem natural. O local possui um lago onde os clientes podem
realizar passeios de pedalinho, além de um orquidario, onde os
frequentadores podem admirar e adquirir espécies raras de
orquideas. Especialidades da casa: medalhdo de lombo e picanha.

Nome Fantasia: Lanchonete
Refugio do Vale

Distrito / Localidade: Sede /
Povoado de Casa

Branca

Telefone: (31) 3575 -3103
Especialidade: Lanchonete /
Sorveteria

O espago é pequeno, porém, agradavel. Entre os produtos
vendidos no local podem ser citados: salgados, massas, lanches
e sorvetes.

Nome Fantasia: Tratoria

Distrito / Localidade Sede/ Casa
Branca

Telefone: (31) 3575-3638
Especialidade: Cozinha
Italiana

Musica ao vivo. Forno a lenha. Apesar de pequeno, o ambiente é
muito agradavel e acolhedor. Especialidades da casa: brusquetas,
pizzas e capeletes caseiros (massas preparadas pelo proprietario).
O restaurante Tratoria esta localizado dentro do espago da
Pousada Morada dos Passaros.
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Nome Fantasia: Petisqueira | O ambiente é bem simples e sem nenhum item de conforto. Aberto

Rapa de Angu ha cerca de um ano, o local possui areas ainda improvisadas.

Distrito / Localidade: Aranha/ | Contudo, chama a atencgédo o cuidado dispensado pela proprietaria

Povoado de Melo Franco aos seus clientes. Principais pratos: Joelho de porco na brasa

Telefone: (31) 9626-5459 (acompanhado de farinha de moinho e couve); Frango Bier (frango

Especialidade: Cozinha | na cerveja preta); Porgdes de dobradinha frita (acompanhadas de

Mineira molho de mexerica com pimenta) e o também famoso Angu de
Melo Franco (angu coberto com molho de carne, queijo e tempero
verde). Aos sabados, outra opgéo ¢ a feijoada, e, aos domingos, o
legitimo feijéo tropeiro. Tipo de servigo: prato feito e porgdes.

Nome Fantasia Sitio Bar da Eva A comida é caseira e a infraestrutura do local é bastante simples e

Distrito / Localidade: Sede / | improvisada. Contudo, o servigo personalizado e acolhedor

Povoado de Almorreimas oferecido pela proprietaria constitui-se no grande atrativo do

Telefone: (31) 9644-2033 estabelecimento. Entre os principais pratos, destacam-se: frango

Especialidade: Cozinha | caipira com quiabo ou palmito ou molho pardo; joelho de porco e

Mineira tropeiro. Aos sabados, ha a opg¢do de dobradinha, e, aos
domingos, frango e feijoada. O local é ponto de parada de
cavaleiros que cavalgam pela regido. Tipo de servigo: prato feito e
porcoes.

Nome Fantasia: Segredos do | Como diferencial, o restaurante Segredos do Patriarca oferece N3o ha

Patriarca pratos da cozinha mineira com toque de sofisticagdo. O ambiente

Distrito / Localidade: Piedade do | do saldo é rustico, e ha possibilidade de locagdo do espago para

Paraopeba eventos. A area externa é ajardinada, com balangos para criangas,

Telefone: (31) 3571-5003 e tem um corrego ao fundo. Os proprietarios produzem e

www.clubedacachaca.com.br comercializam cachaga artesanal sob as marcas Segredo do

Especialidade: Cozinha | Patriarca e Domina, a primeira cachaga feminina do Brasil.

Mineira

Nome Fantasia: Bar e Mercearia Oferece servigos e produtos de lanchonete somente nos finais de

Lia Maria semana. Estabelecimento simples. O horario de funcionamento

Distrito / Localidade: Piedade do | pode variar conforme a demanda da clientela.

Paraopeba

Telefone: (31) 3571-5130

Especialidade: Lanchonete

Nome Fantasia: Atelié Lounge Bar| O local é agradavel e aconchegante. A fachada, porém, nédo esta em

Distrito / Localidade: Sede harmonia com o interior do estabelecimento. O restaurante esta

Telefone: (31) 3571-3866 localizado no centro, proximo a Delegacia Civil e a Casa de Cultu%

Especialidade: Cozinha Mineira| de Brumadinho. Area lounge; buffet self service; espago para evento
e musica ao vivo; - A noite, o servico é a |4 carte.

Nome Fantasia: Bar e Restaurante| Tipo de servigo — self-service de comida mineira. O estabelecimentg

Tia Cecilia é bem simples sem nenhum item de conforto.

Distrito / Localidade: Piedade do

Paraopeba

Telefone: (31) 3571-5102

Especialidade: Cozinha Mineira

Nome Fantasia: Bar do Juscelino | O bar possui uma churrasqueira que pode ser utilizada pelos | Sem foto

Distrito / Localidade: Piedade do
Paraopeba / Povoado de Marques
Telefone: (31) 9918-1057
Especialidade: Caca e Pesca

fregueses. Além de bebidas e petiscos, o bar oferece, também,
produtos de mercearia. O restaurante é simples, porém bastante
limpo. Além do cascudo frito, outra iguaria muito pedida pelos
clientes é o torresmo com mandioca.

Nome Fantasia: Restaurante
Porteira Velha
Distrito / Localidade: Piedade do
Paraopeba / Localidade de
Cérrego Ferreira

Telefone: (31) 9778-0452
Especialidade: Cozinha Mineira

Self service de comida mineira feita em fogdo a lenha. O
restaurante possui um amplo jardim e um espaco ja adaptado para
a pratica do arvorismo. O local possui também um cruzeiro de uma
antiga fazenda, que, segundo o proprietario, € uma das mais
tradicionais da regido. Nas dependéncias do restaurante séo
comercializados moéveis em estilo rustico.

Nome Fantasia: Restaurante Casa
Velha
Distrito / Localidade: Sede/
Povoado de Cdrrego do Feijao
Site:
www.freewebs.com/casavelha
Telefone: (31) 9991-0637 / 9725-
2798

Especialidade: Cozinha Mineira

O principal prato servido no restaurante € o angu com couve e
torresmo, especiaria tipica da culinaria mineira. Outras opgdes sao
o frango caipira, linguica da casa e doces caseiros. O restaurante é
rustico e foi construido seguindo os mesmos padrées da antiga
fachada (década de 40), inclusive com a utilizagdo dos materiais
provenientes da demoligdo. Area para Eventos. O estabelecimento
aceita reservas p/ festas e comemoragdes. Forno e fogéo a lenha.
Self-service de comida mineira. Estacionamento préprio para
aproximadamente 40 veiculos.

Nome Fantasia: Restaurante da
Antonia

Distrito / Localidade: Sede /
Povoado de Casa Branca
Telefone: (31) 3575-3705
Especialidade: Cozinha

Mineira

O restaurante oferece: petiscos; caldos; saladas; vinhos, pratos
mineiros, pratos leves e sobremesas.

Sem foto — fechado.
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Nome Fantasia: Parrilha
Montevideo

Distrito / Localidade Sede / Casa
Branca

Site:
www.parrillamontevideo.com.br
Especialidade: Cozinha
Uruguaia

A Parrilha segue os padrées das Parrilhas de Montevideo, mas o
cardapio foi cuidadosamente elaborado pelo chef Mauricio Pifiero,
sempre com texturas e pontos perfeitos além de ingredientes de
altissima qualidade. As carnes s&o importadas do Uruguai e da
Argentina, e algumas poucas sdo cortes nobres do sul do Brasil. O
cardapio ainda conta com peixes, cagas, cogumelos e molhos
especiais. O restaurante funciona nas dependéncias da Pousada
Vista da Serra.

Nome Fantasia: Pizzaria Tudo
de Bom

Distrito / Localidade: Sede /
Povoado de Casa Branca
Telefone: (31) 3575-3213
Especialidade: Pizzaria

Né&o ha.

Nome Fantasia Chez Aline
Distrito / Localidade Sede / Casa
Branca

Site: www.chezaline.com.br
Especialidade: Cozinha
Internacional

O restaurante esta localizado dentro da charmosa Villa Galli, um
espaco projetado com a concepgcao amparada nas antigas vilas
italianas. Apresenta variadas opgbes baseadas em um conceito
unico de qualidade e criatividade. A cozinha é inspirada na classica
culinaria francesa, tendo toques contemporaneos e fusdes com
ingredientes brasileiros. O Chez Aline € um tipico bistrd onde o
cardapio nunca € o mesmo, permitindo assim que os clientes
montem o proprio prato ou pegam algo especial que néo esteja no
menu do dia. Segue o conceito de cuisine du marche, ou seja, a
chef fara o menu de acordo com os melhores produtos e
ingredientes disponiveis no mercado. Portanto, o cardapio sera
sempre variado, ndo deixando de contemplar pratos tradicionais
franceses de cagas, aves, carnes e frutos do mar especialmente
preparados para harmonizagdes com a carta de vinhos. Entre os
principais pratos servidos, destacam-se: Ossobuco e Filé de
Tilapia. O restaurante oferece ainda, outros pratos das cozinhas
francesa, italiana e brasileira contemporanea. O estabelecimento
atende solicitagbes para eventos fechados, almogos ou jantares,
com reserva antecipada.

Nome Fantasia: Restaurante
Cantina do Vale

Distrito / Localidade: Piedade do
Paraopeba

Telefone: (31) 9745-4041
Especialidade: Pizzaria

Construgdo em estilo rustico e decoragdo modesta. Infraestrutura
precaria. Produtos oferecidos: pizzas, caldos, porgdes, massas
(lasanha).

Nome Fantasia: Restaurante do
Marco Aurélio

Distrito / Localidade: Sede /
Povoado de Cdrrego do Feijao
Telefone: (31) 3575-4013
Especialidade: Cozinha
Mineira

Comida caseira com predominancia da culindria mineira. As
sextas-feiras, o estabelecimento oferece a opgdo de churrasco.
Self-service no fogao a lenha.

Nome Fantasia: Verde Folhas
Espaco de Aventuras

Distrito / Localidade: Sede /
Povoado de Casa Branca

Site: www.verdesfolhas.com.br
Especialidade: Cozinha
Mineira / Cozinha Vegetariana

Construido em estilo rustico e com vista para a mata, o restaurante
esta integrado ao empreendimento Verde Folhas Espaco de
Aventuras. Encontra-se em bom estado de conservagéo. Entre os
pratos oferecidos, podem ser citados: costelinha com ora-pro-
nébis, carne de panela, frango a Vila Rica, filé de peixe com
alcaparras, lasanha de berinjela, rocambole de salmédo e tira
gostos em geral. Além da tradicional comida mineira, o restaurante
trabalha também com comida integral, muito solicitada por aqueles
que frequentam o espago de aventuras. Servigo a la carte.

Nome Fantasia: Restaurante
Angu & Couve

Distrito / Localidade: Sede /
Povoado de Casa Branca
Telefone: (31) 9107-8365
Especialidade: Cozinha
Mineira

As 42 feiras, o restaurante funciona para grupo de pescadores.
Além da tradicional cozinha mineira, o restaurante oferece também
a parrilha argentina. A construgédo é em estilo rustico e existe ha
cerca de 10 anos. Self service (buffet frio e quente); carnes a parte.

Nome Fantasia: Chalés e
Restaurante Colinas de Casa
Branca

Distrito / Localidade: Sede /
Povoado de Casa Branca

Site:
www.chalecasabranca.com.br
Especialidade: Cozinha
Mineira

O restaurante é simples e ndo oferece nenhum item de conforto.
O ambiente é rustico e o local é aprazivel. Entre os principais pratos
servidos no restaurante destacam-se: feijao tropeiro, frango
assado, feijoada, arroz e salada de jil6.
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Nome Fantasia: Empério

Caipira - Pousada e
Restaurante

Distrito / Localidade: Piedade do
Paraopeba

Site:

www.portaldebrumadinho.com.
br

Telefone: (31) 3571-5096
Especialidade: Cozinha
Mineira

Restaurante simples, com construgdo em estilo rustico e
decoragdo modesta. Esta vinculado a pousada do mesmo nome.
Entre os pratos oferecidos, destacam-se a picanha e o macarrao
na chapa. Servigo a |14 carte.

Fonte: PMT2017-2021
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