Maio de 2021



Contracapa

Senac Minas Gerais

Elaboracao da publicacao eletronica
Superintendéncia Educacional

Programa Primoérdios da Cozinha Mineira
Luciano Avellar

Mauro de Paula

Samir Rodrigues Haddad

Sandra Ribeiro Souto

Vani Fonseca Pedrosa

Participacao Comercial Senac MG:

Unidade Educacional Curvelo e Diamantina
Milene Oliveira Souza Lopes
Cristiano Roberto Faria Coelho e Moura

Parceria:

Prefeitura da cidade de Diamantina — MG com o
Senac em Minas — Programa Primoérdios da
Cozinha Mineira

Crédito Fotos: Samir R. Haddad

Nota: Os créditos relacionados a outros autores estao identificados nas respectivas fotos.

Editoracao Grafica: Samir R. Haddad




Apresentacao



Apresentacao

Por Vani Pedrosa
Coordenadora do Programa Primoérdios da Cozinha Mineira

Implementar o Programa Primérdios da Cozinha Mineira do Senac em Minas em
Diamantina é desejo antigo. Desde tempos atras, quando comecei a conhecer mais de
perto a histéria da cidade, vendo-a ecoar em outras paragens, trazidas por caminhos e
histérias de gados, currais, diamantes, personagens e receitas. E elas ecoam muito longe,
a comegar pelas Minas e pelas Gerais, posso garantir.

Tudo que tem que dar certo tem seu tempo. A oportunidade chegou meio enviesada, por
um convite para participar de uma das edi¢cées do FHIST (Festival de Histéria), realizado
na cidade. Bastou estar la para decidir que tinha chegado a hora. Conseguimos, com o
apoio do Senac Diamantina, e pelos olhares intuitivos da Marcia e do Alberis, da Prefeitura
de Diamantina, iniciar o trabalho da forma que se podia fazer, em meio a pandemia, mas
na certeza de que situacdes muito mais desafiadoras esta cidade havia superado, e ndo
seria este momento dificil que nos manteria afastados dela. Experimentamos novas
tecnologias e contamos com o extremo cuidado e empenho das equipes e dos produtores
locais, cada brilho no olhar dessas pessoas foi um estimulo e certeza para todos noés.

Fico feliz em termos encontrado formas de continuar por meio da atuagdo junto ao
“Garimpando Sabores”, o que potencializa e solidifica o resultado deste trabalho. Espero
que nas paginas a seguir a gastronomia de origem de Diamantina encante e cause
interesse também aos leitores.

Agradecemos a cada um que esteve ao nosso lado, em especial a coordenacgao deste
Projeto, feita pelo Prof. Dr. Samir Haddad, apoiado pelo Chef Prof. Luciano Avellar, que
fizeram, na minha auséncia involuntaria, um trabalho sem igual, aos quais transmito todo
mérito! Este € um exemplo de resultado que faz com que nunca esquegcamos que no Senac
em Minas, somos professores, acima de qualquer outro titulo, que amamos ensinar e
aprender! Parabéns a todos! Muito obrigada pela linda oportunidade que tivemos com este
trabalho e parceria!

Por Samir Haddad
Prof. Doutor pesquisador do Programa Primérdios da Cozinha Mineira

Aos patrocinadores e participantes do Garimpando Sabores com o Programa Primérdios.

Deixo, mais uma vez, as pessoas que participaram nos cinco distritos, meu agradecimento
pelo carinho com o qual nos receberam. Levarei para sempre, em minhas lembrancgas, as
experiéncias vividas e o aprendizado sobre a importancia das instituicbes de ensino e
pesquisa e das publicas em projetos de valorizagao de identidades e produtos locais.

Meu Deus, que vivéncia maravilhosa e diferente em cada um dos cinco distritos.

Sao Joao da Chapada e Sopa: doce de coroa de frade com doce de leite e queijo, do frango
ao “molho pardo” feito com feijao (sem sangue), da salada com agridao selvagem e da
galinha caipira... Fora todos os doces, geleias... E a estrada? Que visual incrivel!! Que
herancga genética linda marcada na pele e olhar de seus moradores!



Senador Mouréo, a recepg¢ao com as quitandas e café locais naquela cozinha incrivel da
Amalia, e depois uma inesquecivel feijoada com caipirinha (pinga) de limao capeta!! E todo
aquele artesanato local? De cair o queixo: tear em papel, linha, algodao... E para finalizar
aquela visita ao moinho de fuba, pinga e garapa. Que lugar € este? Estdo escondendo um
tesouro maravilhoso!! O mundo precisa conhecer quem sido vocés, seus produtos e
artesanatos!

Mendanha, tdo perto e tdo longe de Diamantina, distritos ligados pelo Caminho dos
Escravos, com tanto potencial a explorar e encontrar sua identidade com registros tao
fortes, como o cemitério dos escravos e a primeira ponte de pedagio... Fora a beleza natural
de suas cachoeiras e rios! Uau! Aquele arroz de pequi com galinha caipira e palma do
inferno, servidos com suco de abacate... Que iguaria deliciosa e unica! Sem falar no doce
de mamao em anéis, que também é uma delicia! Outra surpresa maravilhosa e deliciosa foi
ver a geleia de manga com pé&o produzida apds nossa primeira visita. E que bom que pude
contribuir levando para la um doce de cortar de manga uba, que todos(as) adoraram, e
pode ser uma promessa de produto local com a manga que hoje € colocada na estrada de
gracga ou dada para os animais. E o artesanato? Que abundancia e beleza!

Nossa!! Em “Curralinho”, nome afetivo do distrito de Extracao, foi a vivéncia gastronédmica
mais inusitada para mim, comer lingua com quiabo da lapa e uma pinguinhal!! E ndo é que
gostei mesmo desta iguaria unica e com tanta personalidade? Sé faltou gostar do caldo de
mocotd! Mas € aos poucos, né? Sem falar na magia que € percorrer suas ruelas e
arredores... Mas cuidem de Curralinho para que permanega com suas caracteristicas
Unicas.

E por ultimo, Inhai, fechando os trabalhos com os participantes, apresentagcdo de uma
exposigao com cartazes e produtos da pesquisa sobre a origem alimentar do distrito,
cuidadosamente preparada com cada um dos achados. Transforma-los em musica fez
meus olhos se encherem de agua! Que alegria e satisfacdo ver que a semente jogada ao
vento, na primeira visita, caiu em solo fértil e vingou. Ainda precisa de trabalho para dar
seus frutos, mas tenho a certeza de que os colherdao em breve. Sabe por qué? Porque o
olhar coletivo para o bem comum esta enraizado naquele distrito. E ndo foram s6 os olhos
que se encheram de agua, a barriga saiu estufada de tanto comer! Quem sao os hotéis 5
estrelas para oferecer aquele café da manha com personalidade, fartura e identidade local!!
Quantas quitandas, sucos de ora-pro-ndbis com limao, erva-cidreira, hortela e liméo, cha
de “Oliveira” do campo... Ai meu Deus! O doce de milho seco, as diferentes tapiocas, fuba
suado, cuscuz doce, doce de fuba na palha, rosquinhas... Parece que eu estava no céu e
nao sabia!! E depois deste inigualavel café da manha, ainda teve almogo com carne cheia,
macarrao e salpicao! Tradicao alimentar em festas religiosas do distrito. E para arrematar,
no quesito gastrondmico, de sobremesa um sorvete de pequi e doce de leite em pé feito
pelas “herdeiras” da cultura de Inhai! E finalizando a vivéncia nesse distrito, cito todo aquele
artesanato exposto feito em tecido, couro, papel, telha de barro e tao fortemente marcado
pela heranga africana deixada pelos povos escravizados e os portugueses! Lindos também
por sua personalidade e identidade local!

Ja no caminho de volta, sem vontade de voltar, naquela estrada maravilhosa onde alguns
trechos sdo encantados por esculturas naturais de montanhas rochosas e por rios, como o
Jequitinhonha, nos deparamos com uma fazenda produtora, entre outras coisas, de queijo.
Descemos, batemos uma prosa, como bons mineiros, tomando um cafezinho e comendo
um queijo feito Ia mesmo. Claro que compramos queijo! Fora a delicia de ver no olhar do
filho de Flavia, o Gustavo, o seu encanto pela fotografia e pela arte, e a alegria de viver ali.

Santo Deus! Nao ha registro fotografico que ilustre estas diferentes vivéncias, que espero
que muitas outras pessoas possam vivé-las com tanto prazer como as vivi. Mesmo que

5



limitado a todos os protocolos e cuidados que precisamos ter neste momento, os registros
fotograficos (e ndo so eles) sdo o meu presente, feitos através do olhar carinhoso de quem
trabalha com amor e satisfacao.

Apesar de toda a “riqueza natural e cultural” do territorio, € inevitavel que percebamos a
diferenga social e econdmica dos moradores e de suas atividades em cada um dos distritos,
seja pelas edificagbes, pela forma de colocar a mesa, pelo artesanato, seja pelo manuseio
sofrido da terra para plantar e colher o sustento de cada dia.

Agradeco a Prefeitura de Diamantina, representada pela secretaria Marcia, pelo Alberis,
Cléber e Pamela, pelo apoio, bom astral, comprometimento e confianga depositados no
Senac.

Agradeco ao Senac. Hoje, aos 60 anos, a minha maior motivagdo € querer continuar a
aprender e a viver com prazer e alegria o Projeto Primérdios da Cozinha Mineira! Obrigado
por me permitir fazer parte desta equipe maravilhosa.

Vani, minha tutora e “madrinha” neste programa, apesar de ndo poder ter estado presente
fisicamente na segunda etapa deste contrato, suas palavras e sua idealizagdo do projeto
ecoaram o tempo todo. Espero que a tenhamos correspondido!! E por ultimo, espero que
possamos dar continuidade a segunda etapa desta parceria.



Introducgao ao Programa Primordios

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

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

Para se atingir o objetivo principal da proposta, havera atuacao de pesquisadores, chefes
de cozinha, professores de gastronomia, gestdo e da qualidade do produto e outros
apoiadores técnicos que se fagam necessarios. Apos o trabalho desses profissionais, os
resultados, transformados em produtos tradicionais, ganham contemporaneidade,
fortalecendo a economia criativa local, podendo ser inseridos também no mercado externo,
para alavancagem da cadeia produtiva deste produto ou servico.
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Introducgao

“A Prefeitura Municipal de Diamantina e a Secretaria de Cultura, Turismo e Patrimdnio
firmaram parceria com o Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial — Senac para
integrar a iniciativa municipal do Festival de Gastronomia de Diamantina e Distritos:
Garimpando Sabores ao Programa Primordios da Cozinha Mineira.

Com essa acdo, a Administracdo Municipal objetiva que o Garimpando Sabores, ja
consolidado no calendario de eventos do municipio, se consolide também como vetor de
desenvolvimento econémico das comunidades a partir dos potenciais gastronémicos.”

Por meio de agdes do Programa Primérdios da Cozinha Mineira, os participantes tém a
oportunidade de conhecer a histéria gastronémica local, ressignificar e aprimorar produtos
de origem, lidar com profissionais da cadeia produtiva, desenvolver gestao para os produtos
gastrondmicos, além de produzir conhecimento cientifico sobre a gastronomia mineira”
(Diamantina, 2020).

Considerando o dificil momento da pandemia que o Brasil e que mundo enfrentam, vale
destacar que as instituicdes e pessoas mantiveram os cuidados e responsabilidades com
todos os envolvidos no projeto.

Em funcdo da pandemia, o escopo da parceria foi redefinido em duas etapas, primeira e
segunda fases, conforme descrito minuciosamente no item metodologia desta publicagao.

Como resultado da primeira e da segunda etapas do contrato firmado, o Senac MG entrega
esta publicagao para a Prefeitura de Diamantina, no formato on-line, relativa aos distritos
de Extracdo (Curralinho), Inhai, Mendanha, Sado Jodo da Chapada, Senador Mourédo e
Sopa, com o seguinte conteudo:

a) Breve histéria e as percepg¢des dos moradores sobre o distrito;

b) As receitas escolhidas (ficha técnica em anexo) para representar cada distrito, com
imagens dos pratos elaborados por eles;

c) Modo de fazer das receitas escolhidas para representar o distrito, com a percepgao dos
participantes e do chefe Avellar;

d) Sugestdes de melhorias técnicas e ilustracdo dos pratos elaborados pelo chefe do
Senac;

e) Produtos, alimentos e aspectos culturais em destaque em cada distrito;

f) Consideracgoes finais.

Infelizmente, especialmente na segunda etapa, em todos os distritos, a metodologia
selecionada de avaliacao e feedback pelo chefe executivo do Senac ficou prejudicada em
razao da auséncia de algumas pessoas ou pela forma que os participantes trouxeram seus
produtos (muitos deles prontos para servir), ou pela auséncia dos responsaveis pela
elaboragao dos pratos escolhidos e/ou ainda pela divulgacao do artesanato local.

Espera-se que esta publicagdo possa contribuir para o aumento do valor agregado dos
produtos ao longo de sua cadeia produtiva, com a inser¢ao de novos atributos, ndo apenas
estéticos e plasticos na fase final do processo produtivo, como o “valor de estima”, a
“qualidade percebida” e os “fatores emotivos e histéricos”, antes tidos como secundarios
(KRUCKEN, 2009).

Temos a confianga de que alcangamos os resultados propostos e, em alguns distritos, para
além dos propostos, como veremos a seguir.
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ll- Metodologia da investigacao
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Metodologia da investigagao

Quando falamos em investigagao e, neste caso, no Projeto Garimpando Sabores a partir do
programa Primoérdios da Cozinha Mineira, temos a (grande) perspectiva de, a partir de
diferentes realidades dentro de um mesmo territério (cidade de Diamantina), buscar
conhecimentos, por meio da ciéncia, para que possamos encontrar a informacgao verdadeira
e os seus pontos fortes e fracos para comprovar o conhecimento buscado.

Em funcéo do objetivo da nossa parceria com a cidade de Diamantina (e seus distritos), a
parte investigativa do projeto no contrato em pauta baseia-se nas ciéncias factiveis,
especificamente nas ciéncias sociais, que estao condicionadas ao contexto social e ao
homem. Buscamos, para concluir a parte investigativa do projeto, fontes variadas de dados
primarios sob a perspectiva da investigagcdo qualitativa e fontes secundarias de dados
baseadas no breve estudo descritivo da historia de Diamantina (que foi fornecido pela
Prefeitura de Diamantina), e nas experiéncias vividas pelas comunidades diamantinenses,
devidamente sistematizadas. Nao utilizamos hip6tese de um problema e nem aprofundamos
nos estudos bibliograficos por n&o ser objeto do referido contrato.

O método qualitativo de investigacao do projeto € sob a perspectiva hermenéutica, ou seja,
por meio das falas (palavras) dos participantes da amostra que possam descrever
plenamente os aspectos de valores da cultura que fazem a ligagdo com a cozinha e a
gastronomia local e a forma de viver desta populagcdo em estudo. Por este método
captamos uma visdo relacionada a alimentagdo, e ndao s6, compreendendo os seus
significados nos contextos das experiéncias vividas pelos sujeitos da amostra
selecionada.

A populagao investigada foi a dos 06 (seis) distritos: Extragao (Curralinho), Inhai, Mendanha,
Sao Joao da Chapada, Sopa e Senador Mourao, sendo que a amostra (tipo intencional) foi
selecionada pela Prefeitura de Diamantina com base nas liderangas locais e membros das
associagdes em seus distritos.

Assim, a investigagao analisou uma amostra de informagdes de maneira indutiva e por meio
de inferéncia, regressando assim a uma origem alimentar do territério, tentando
compreender o significado dos atos, dos feitos, dos sonhos e das palavras que se
atribuem aos fendmenos em analise. Isso s6 foi possivel pelo contato direto com o
ambiente, utilizando a técnica do grupo focal e a participagao ativa e intervencionista dos
investigadores no processo da pratica alimentar.

A projeto teve atuacdo direta nos territérios com recolha de dados primarios, em dois
periodos:

a) Etapa 1: no primeiro periodo, de 16 a 19 de novembro de 2020, utilizou-se o método
qualitativo com a técnica de grupo focal, registros de audio e fotografico. Contou com a
participagdo da consultora em Gastronomia Vani Pedrosa e do professor e pesquisador
Samir Haddad na equipe do Senac e do funcionario Cleber Nunes da Prefeitura de
Diamantina;

b) Etapa 2: no segundo periodo, de 14 a 18 de margo de 2021, utilizou-se o método
qualitativo com a técnica de investigagao participativa e intervencionista, com registros de
audios, videos e fotograficos, e contou com o chefe executivo do Senac, Luciano Avellar, e
o professor e pesquisador Samir Haddad na equipe do Senac, e dos funcionarios da
Prefeitura de Diamantina Cleber Nunes e Pamela Siqueira.

Todos os participantes preencheram fichas de presenca nas duas etapas e um termo de
autorizacao de imagem para o Senac na segunda etapa.
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A primeira etapa gerou um relatério com os dados primarios recolhidos e analisados e os
dados secundarios fornecidos pela Prefeitura de Diamantina. Ele foi entregue em meio
digital, virtualmente, no dia 29 de dezembro de 2020, para a Prefeitura de Diamantina, em
atencao ao Sr. Alberis Mafra e para a Sra. Milene O. S. Lopes, Diretora de Escola — Unidade
Educacional Curvelo e Diamantina, responsavel pela comercializacdo do contrato em pauta
no Senac em Minas.

Para a organizacao e realizagdo da segunda etapa do projeto, as equipes do Senac e da
Prefeitura se reuniram, virtualmente, isoladamente e em conjunto, sendo os resultados
descritos a seguir.

As agdes por distrito foram realizadas, como planejado, nas datas:

a) Sao Joao da Lapa e Sopa: dia 15/03/2021
b) Senador Mourao: dia 16/03/2021

c) Mendanha: dia 17/03/2021

d) Extracao: dia 18/03/2021

e) Inhai: dia 19/04/2021

Antes do inicio da segunda etapa, cada participante recebeu uma ficha informativa, fornecida
pelo Senac, e a preencheu para cada um dos pratos que foram executados com o0s
ingredientes e modo de fazer. Essa acgao foi coordenada pelo funcionario da Prefeitura,
Cleber Nunes, que enviou as fichas preenchidas via e-mail para que a equipe do Senac
pudesse iniciar o planejamento in loco de cada distrito.

Em funcéo da nao realizagao da live planejada, apds a entrega dos resultados da primeira
etapa e de posse das fichas preenchidas, o chefe executivo do Senac, Luciano Avellar, fez
a gravagao de videos curtos (“pilulas de informagao”), dirigida a cada distrito, explicando aos
participantes como seriam executadas as agbes na segunda etapa do projeto. O
representante da Prefeitura disponibilizou os videos aos participantes.

As atividades e intervencdes do chefe Luciano Avellar foram realizadas em cozinhas/locais
existentes nos proprios distritos. Fazer em uma cozinha “moderna e equipada” ficaria fora da
realidade cotidiana dos participantes.

Os registros em audio, video e fotograficos das agdes realizadas foram feitos utilizando os
utensilios e artesanatos locais para valorizar o territorio, e nao criar uma imagem utopica da
realidade local. De forma conjunta, e com olhares diferentes e complementares, as agdes
foram registradas pela representante da Prefeitura de Diamantina, Pamela Siqueira, pelo
pesquisador do Senac, professor doutor Samir R. Haddad e pelo chefe executivo do Senac,
Luciano Avellar. Em fungao de as publicagdes do professor Samir Haddad serem suficientes
e apresentarem alta qualidade grafica, a Prefeitura de Diamantina disponibilizou seus
registros, bem como os do chefe Avellar (devidamente referenciados nesta publicagao).

Todos os participantes preencheram a lista de presencga e o formulario do Senac de direitos
de uso da imagem.

Para se chegar aos distritos, utilizou-se dois carros fornecidos pelo Senac. Em funcao da
pandemia, em cada um dos carros respeitou-se o limite de duas pessoas. Foi obrigatorio
seguir as normas de distanciamento social, uso de mascaras e alcool em gel, ndo s6 durante
a locomocgao dos representantes, mas também durante todas as a¢des realizadas.

14



Ao iniciar as a¢Oes da segunda etapa do contrato, em cada distrito, foi realizada uma abertura
contextualizando e explicando as a¢des dentro do evento Garimpando Sabores, com as
apresentagdes necessarias sobre como ocorreria essa segunda etapa, focando sua
importéncia no reconhecimento da identidade alimentar do territério e seu desenvolvimento
econdbmico e social. Esta apresentacdo foi feita pelos integrantes da Prefeitura de
Diamantina, Cleber Nunes e Pamela Siqueira, seguidos pelos representantes do Senac,
Luciano Avellar e Samir R. Haddad. A Prefeitura distribuiu de brinde um avental completo de
cozinha, com a logomarca do evento Garimpando Sabores a cada um dos participantes.

O passo seguinte foi o chefe Avellar organizar os participantes, no espago disponivel,
seguindo as normas de distanciamento social, de acordo com as fichas preenchidas e a
ordem de execucao de cada prato.

Infelizmente, em todos os distritos, cabe ressaltar que os participantes trouxeram os
alimentos para acelerar o preparo e ndo para prepara-los in loco como planejado. Assim,
Avellar reorganizou as atividades previstas refazendo o planejamento executado em cada

prato.
Avellar: “vocés trouxeram realmente para preparar ou acelerar o ja preparado?”
Participantes: “0 nosso esta quase pronto, pré-pronto, porque o fogao € sé um e cozinhar carne...”
Avellar: “é uma forma bem tranquila e segura e vamos nos organizar para colocar as preparagdes
nas bandeiras representantes... e vamos fazer um plano de agdo, em que havera as ocorréncias e
interferéncias dentro dos seus processos [...] vou em cada preparagao ouvindo vocés e esclarecendo

as davidas.” (Sdo Jodo da Chapada e Sopa)

Apesar da reorganizacado das agdes planejadas na segunda etapa, esta foi realizada sem
maiores percalgos. Vale registrar que nao foi possivel dar o feedback completo sobre a
execugao total da grande maioria dos pratos em funcao de eles ja estarem prontos, ou em
estagio final de execucdo, ou mesmo pela auséncia dos participantes que seriam
responsaveis pela execugao do prato.

A compilagao dos registros
fotograficos, de audio e de
video, para a escrita final
desta publicacdo on-line,
contou com a participagao
de toda a equipe do
programa Primordios. Além
dos ja citados, contamos
também com o chefe
executivo Mauro de Paula e
a professora Sandra
Ribeiro. A editoragao final
ficou a cargo do professor
Samir Haddad, que a fez
utilizando a ferramenta
Word.

Ao longo desta publicagao

eletrbnica, sera possivel verificar que o contrato entre as partes foi cumprido para além do
esperado, e pode-se afirmar que com sucesso!
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Programa Primérdios — Pilar das Receitas

Comida do dia a dia em Extragéo (Curralinho)




lll- Resultados

3.1 Percepgoes sobre a Feira do Largo Sao Joao na Praga Oscar
Niemeyer — Diamantina

“[...] o conceito sistémico de qualidade territorial (ndo s6 de produtos, mas também dos processos e
das relagbes) com o conceito de comunicagéo orientada a favorecer as redes locais (entre produtores,
entre consumidores e entre si) pode gerar solugbes promissoras em termos de sustentabilidade [...] de
modo que atendam a um perfil de qualidade de experiéncia (as emogdes e o prazer no uso de um bem
ou servigco) e de valor (escolhas éticas e criticas).” (MANZINI, Ezio e MERONI, Anna citados
KRUCKEN, 2009, p.15)

“Sou feirante no largo, agradeg¢o ao Prefeito, Secretaria da Agricultura, ‘abrindo
mao de muita coisa’ para nos oferecer este espago, espaco muito importante que
varios agricultores da regido de Diamantina tém para expor seus produtos. A feira
€ isso ai, é diversificagdo de produto! Sou produtor rural da agricultura familiar,
homem do campo [...] e venho de longe, das proximidades de Diamantina, Fazenda
dos Alpes. Produzo la e trago para ca, todo domingo. Nos estamos aqui para
oferecer os produtos para o cidaddo diamantinense. Aproveito a oportunidade e
pecgo para outras pessoas virem prestigiar nossos produtos. Eu ndo vendo em outro
local, tenho Instagram.” (Haroldo Gléria, engenheiro, produtor de agricultura
familiar)
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Percepgcoes sobre a Feira do Largo Sao Joao na Praga Oscar

Niemeyer

“Vendo alface couve, cebolinha, abodbora,
salsinha, laranja, limdo, chuchu, broto de
samambaia, corante, tempero, pan&, roma,
racula, espinafre. Sou eu quem produzo em
Batatal. S6 vendo na feira. Estou na feira ha
dez anos, desde que comecgou. Nao tenho
outra forma de vender os produtos.” (Cirleide
Fatima — 50 anos)

“Vendo alho, couve-flor e brocolis, pimenta.
[...] Estamos comegando, a gente ndo tem
muito [produto], preferimos os clientes antigos,
que a gente sempre tem. Vendo de porta em
porta e na feira, trago alho descascado e
vendo para algum restaurante, mas é
pouco, comecei ano passado participando
da feira. Ndo temos Instagram, mas
colocamos no Facebook. Trabalhamos em
conjunto com outros trés sitiantes [...] e
neste ano produzimos 400 pezinhos de
brécolis e couve-flor e o proximo serdo 1.000
pés! Nos estamos trabalhando neste sentido.

[O negécio] estd dando certo!” (Liliane
Teixeira Lopes — 53 anos)

“Minha tia produz o artesanato e eu vendo na
feira. Exponho os potes, artesanato em cabaga,
e as flores vem de Galheiros. Comecei a trazer
na feira semana passada e tenho uma lojinha
em Pedra Grande. Vendo pelo Instagram,
Facebook e grupos do face.” (Claudilene — 46
anos)

“Sou produtor rural [...] e produzo tudo isso aqui:
quiabo, pimenta, corante, banana, alho, temperos,
abobora d’agua, abbébora de porco. Para pessoas
conhecidas que revendem eu vendo para elas,
vendo de forma presencial, tenho a mercadoria
aqui de qualidade e o que tenho para oferecer é
isso aqui e o prego é esse. Na minha propriedade,
trabalho com os moldes da a&agua: dgua,
agricultura, ecologia e meio ambiente. Quem
compra a mercadoria em minha mao esta ajudando
0 meio ambiente também. S&o organicos,
produtos de alta qualidade.” (Haroldo Gléria)
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“Quem faz as quitandas é minha tia Ronilda (27
anos) [...] rosquinhas de leite condensado e
nata, paes de batata, comum, casadinho de
beijinho, goiabada e doce de leite e de alho-
porré. Ela vende somente na feira ou através
de encomendas e ndo tem Instagram nem
Facebook.” (Carla — 19 anos)

“[Eu revendo] o artesanato em capim dourado,
produzido pelos [povos] quilombolas, de Raiz,
regido de Diamantina. [Existe] uma cooperativa
quilombola, mais préoximo do Serro. Eu fago o

pedido, via WhatsApp, e eles entregam. Sai

bem, é facil de vender [porque] tem precos

acessiveis. Os souplast [custam] 18 reais, as

cestinhas 35 reais e os balaios 30 reais.” (Maria
Luisa — 54 anos)

“Vendo na feira tempero, conservas de cenoura,
chuchu, jilé, batata, pimenta dedo-de-moga,
vagem, corante. [Vendo aqui na feira] ha trés
meses, ndo tem grande saida. Por enquanto,
ndo tenho Instagram, nem Facebook.”
(Isaltinna — 42 anos)

“Tem pouco tempo [que exponho na feira],
apenas um ano. Eu fago as quitandas, vendo
aqui e em minha casa. Produzo em Pinheiro
banana, maracuja azedo, chuchu, liméo, coisas
da roca que vendo aqui. Vendo [também] pelo
WhatsApp e o povo vem pegar, tenho
encomendas também.” (Maria Cleusa — 55
anos)
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“Eu estou na feira de 09 ha 10 anos. Vendo
banana, laranja, tempero, alface, mostarda,
mandioca, limdo, ovos, frango, abacate,
carambola, pimenta. Trabalho com 04
pessoas. SO vendo aqui, ndo vendo através
de redes sociais. Esses produtos aqui vao
perder, é prejuizo, o que sobra é prejuizo,
pois ndo tem onde entregar, a gente embala
para ficar mais protegido. O que mais sai é
banana e verduras da época.” (Nilza Oliveira —
Cérrego Fundo e Pinheiro — 54 anos)

“Tem dois anos que estou na feira... Eu mesma
facgo: pé de moleque, cocada, doce de tudo quanto
é fruta, mamao, goiaba, doce de leite e temperos
[...] e produzo as frutas e [legumes] que sao
apanhadas no meu quintal mesmo: mamao, jilo,
quiabo, broto samambaia, chuchu, alho, abdbora.
Vendo também no mercado novo e mercado
velho, ou as pessoas vém buscar na minha
casa, ndo tenho rede social.” (Minegilda
Rodrigues Silva — 64 anos)

A feira e a cadeia produtiva

Um dos setores mais impactados pela pandemia foi a produgao gastronémica, que sofreu
uma profunda transformacido em suas formas tradicionais de comercializagdo. Em Minas
Gerais nao foi diferente das demais regides do pais. Em contrapartida a essa mudanga,
surgiram novas possibilidades, por meio da inserg¢ao direta da tecnologia nesse setor em
suas diversas esferas produtivas.

Ha uma expectativa de que, no meédio prazo, essas experiéncias venham aproximar ainda
mais esse setor dos meios tecnoldgicos, agdo bem mais efetiva em outros mercados ja
familiarizados e com legislagao mais apropriada para o uso de tecnologias inovadoras.

Unir o consumo interno e essa expectativa de fortalecimento do setor alimentar ao
desenvolvimento do turismo local, apresenta-se como um caminho previsivel e promissor no
pos-pandemia, fazendo com que o alimento amplie a condigdo de promover a vivéncia e 0
conhecimento do territério, mesmo para seus moradores em busca do retorno dessa
demanda suprimida durante a pandemia. De acordo com estudos do WTTC, a procura por
destinos mais préximos, ligados a natureza, ao autoconhecimento, a saude sera o foco e,
neste caso, a alimentacdo possui alta representatividade e forte possibilidade de se
apresentar como agao inovadora para o proprio territorio, seja pelo resgate de produtos,
aprimoramento ou pela renovacao de sua cadeia produtiva: quando reconhecida, articulada
e capacitada para esse fim, ela podera atingir resultados importantes e diversos para o
territorio.

“No cenario e, particularmente, sobre as produgbes alimentares e as comunidades e as
comunidades que se desenvolvem em torno do alimento [...] destacam-se movimentos [...]
que tém como propdsito proteger e valorizar os produtos locais, bem como a biodiversidade
que os originam. Contribuem, desta forma, para a protegao e valorizagdo da identidade e da
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sustentabilidade dos territorios e das suas populagbes” (MORAIS, Djjon citado em KRUCKEN,
2009, p.11).

Na analise dos audios dos entrevistados na Feira de Diamantina, pode-se perceber o
interesse do produtor neste modelo de comércio tradicional e a gratidao deles por terem sido
atendidos pela Prefeitura de Diamantina em um mercado ao ar livre, que possibilita a
comercializagdo neste periodo de pandemia. Da mesma forma, na feira que acontece nos
distritos, que embora seja de tamanho pequeno, possui uma expressiva variedade de
produtos e técnicas da produc¢ao alimentar local, fator que reflete a propria riqueza alimentar
do territorio.

Um trabalho que traria grande potencial seria a criagdo de processos de aceleragéo por meio
de modelos tecnoldgicos para uma aposta no escoamento desses produtos. Além de um
processo de adequacgao de rotulagem, embalagem e identificagdo de origem. Diamantina
possui produtos prontos para esse fim.

O tradicional mercado de Diamantina, com registro de atuagéo de ponta por séculos, seria
uma otima possibilidade para retomada desta visibilidade dos mercados mineiros
tradicionais, mas ressignificados para o século XXI. Articulando assim um programa de
desenvolvimento de toda cadeia produtiva alimentar de Diamantina, em conformidade com
o Plano Estadual da Gastronomia/Secult/2021, e as acdes das politicas publicas no estado,
que reconhecem a necessidade da melhoria na forma do uso da cadeia produtiva alimentar
local, conforme modelo de cadeia produtiva ampliada a seguir (Plano da Estadual da
Gastronomia Secult/2021).

“Buscar a valorizagao e produtos baseados na promogao de recursos locais [...] traz analise
da cadeia de valor como instrumento possivel para reconhecer e tornar reconheciveis [...] nas
multiplas qualidades e valores de produtos locais [...]. Pode ser analisada como resultado de:
a) uma experiéncia; b) um complexo, que incorpora territorio, produto e comunidade produtor;
c) relagbes que se estabelecem entre local-local e local-global.” (KRUCKEN, 2009, p 17, 18,
19)

(Vani Fonseca)
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Programa Primérdios — Pilar das Carnes e Derivados

Os caminhos do gado e sua herancga alimentar fica evidente no distrito de Curralinho,
por meio do prato escolhido: um preparo de lingua de boi acompanhada por um
elemento da biodiversidade local (quiabo da lapa). Forma alimentar classica desses
caminhos, o gado garantia a entrada no territorio e ao mesmo tempo se tornava
alimento, acompanhado de diversos produtos da biodiversidade de cada paragem.
(Vani Fonseca)
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3.2 Extragao e adjacentes (Curralinho)

“No inicio do milénio, assistimos ao aumento da demanda por produtos naturais do
pais ou da regido em que habita e descende das ragas que ali sempre viveram;
aborigene, indigena (Autéctones) e a valorizagdo de arte de engenho regionais,
com o referencial historico local materializado em forma de artefato. Ocorre em
paralelo o ressurgimento do artesanato como meio de produgédo possivel e de
poética propria, a demonstrar que tudo isto, ao mesmo tempo, completa e
contrapbe a relagdo local-global instituida pelo processo de globalizagéo.”
(MORAIS, Djjon citado em KRUCKEN, 2009, p.10)

Prato fundo e cumbuca artesanal feitos de barro local pelo artista Marcos
de Oliveira, especialmente para o evento, e panelas de barro preto
utilizadas no territério para cozinhar, principalmente, no fogao a lenha.

Pinga produzida na regiao e cactos Quiabo da Lapa in natura.

“Tem argila aqui, tem dois pontos aqui embaixo...” (Marcos)
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Extragao (Curralinho)

3.2.1 A historia' e a percepgdo dos moradores?

Esta localidade era conhecida originalmente pela denominagéo de Curralinho, em funcao de
um cercado para animais que ali existiu, do qual

nao se tem nenhum vestigio. Outra informacao

sobre o0 nome dado a localidade é que existia

um corrego com 0 mesmo nome.

“As origens do distrito de Extragdo remontam

ao inicio do século XVIIl, quando da ocupacéao

dessa area por milhares de escravos que

trabalhavam no leito dos cursos de agua da

regiao, inicialmente a servigo dos contratadores

de diamantes e posteriormente pela Coroa

Portuguesa, que instituiu a Real Extragdo, em

1771. Extinta a Real Extracdo em 1841, a vila

tornou um vasto e deserto campo e os terrenos

diamantinos foram ocupados pelos mineiros, que assentaram fabricas, construiram casas de
vivenda, fizeram benfeitorias de valor, e a mineragédo ajuntaram a agricultura” (SANTOS,
1978, p. 341).

“Colocaram este nome [Extragdo] porque tinham muitos garimpos estrangeiros aqui... Nés néao
gostamos deste nome Extragao, porque da uma ideia que ainda se extrai diamantes aqui... Nos
gostamos do nome Curralinho porque antigamente tinha um lugar onde ficavam os cavalos
dos tropeiros e criavam gado em curralzinhos” (moradora) “...A histéria do garimpo e dos tropeiros
é muito forte aqui.” (H. 29 anos). “Tem mina de manganés ativa debaixo da ponte...” (Toco)

Durante anos, o distrito foi polo de ocupacao de tropeiros, pois havia la uma estrutura de
comércio muito mais forte do que Diamantina.
Era um local de pouso de tropeiros e por isso
as mercadorias mais importantes eram
compradas e vendidas nas casas de comércio
local. Muitos relatos apontam Curralinho como
um local que seria muito mais desenvolvido do
que Diamantina, em matéria de qualidade e
prego, e por sua localizagao estrategicamente
inserida na rota da "Estrada Real". Desta
forma, as mercadorias vindas de Ouro Preto e
do Rio de Janeiro passavam primeiramente
pelo distrito.

“...aqui era um distrito muito préspero pelas noticias que
a gente tem pelo meu pai e minha mae ...0 comércio aqui era mais forte do que o de Diamantina na época.”
(Sandra)

Ja no século XX, as mineradoras descobriram o potencial diamantifero na regido e
comecgaram a explorar seu territério, gerando ao final de sua degradagéo um terreno arido e
sem perspectivas para futuras geragdes. Alguns ainda mantém a tradicdo garimpeira,
entretanto, a maioria da populacao local esta desempregada ou trabalhando em Diamantina.
Os moradores foram aos poucos abandonando suas residéncias ou vendendo para pessoas

! Histéria fornecida pela Prefeitura de Diamantina.

2 Vide Anexo I - Lista de participantes.
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gue somente vao ao distrito nos finais
de semana, para desfrutar do siléncio
e da nostalgia bucdlica de Curralinho.

Os casarios do distrito de Extracao
possuem, em sua maioria, uma
arquitetura colonial. As residéncias sao
térreas, ou seja, de um s6 pavimento,
apresentam paredes de vedacdo em
pau-a-pique ou adobe, possuem pé-
direito baixo e telhado de quatro aguas,
com telhas do tipo capa e bica.
Infelizmente, poucas ainda conservam
essas caracteristicas,

descaracterizando assim o centro urbano colonial do século XVII. Em destaque, ha uma velha
fazenda, construida na época do povoado e que ainda preserva suas caracteristicas coloniais,

mas em estado de degradacéao.

O distrito apresenta em seu nucleo urbano um conjunto arquiteténico colonial cercado por
imensas rochas que emolduram a paisagem do distrito. Entre trilhas para se chegar aos
riachos, tém histérias e lendas locais de onde se extraiam quantidades enormes de pedras
e que foram cenarios de brigas e tragédias, como histérias dos locais que se chamam Cavalo
Morto, Ribeirao do Inferno e Acaba Mundo.

A Gruta do Salitre € uma das grandes
atracdes turisticas e culturais. Com sua
localizag&o privilegiada, possui relevo
escarpado, formado por rochas
quartziticas,  proporcionando uma
paisagem espetacular, lembrando uma
catedral gotica.

“..trabalho com ecoturismo, temos um terreno
depois de Boa Vista e vamos fazer um ponto de
apoio para fazer tracking, trilhas... o lugar é
pouco explorado turisticamente pelo acesso e
pouca divulgagéao... os turistas vém aqui para
descansar...” (morador)

A "Folia de Reis" em Curralinho é tradicional ha muitos anos e a comunidade tende a
caminhar levando consigo esse seu costume folclorico que é tao rico e tao bonito. O grupo é
composto por 12 musicos que, no dia 24 de dezembro, vao as casas da comunidade cantar
pedindo ao Jesus que abencoe os seus lares. Em seguida, vao a igreja levar a bandeira e
cantar o nascimento de Jesus. O distrito ainda resiste ao tempo, as festas religiosas, como
a Festa do Rosario e Festa de Sao Sebastido, o carnaval antecipado e a Festa Junina. A
associacao de moradores enriquece suas atividades com festivais, carnaval, semana cultural
em julho, festa no dia das criancas e Natal apadrinhado.
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A barragem construida em 1950, para
fins mineradores ja extintos, € um dos
atrativos turisticos de Curralinho com
uma area privilegiada pela beleza,
aguas relaxantes e uma praia de areia
branca, com agua propria para banho.
Conta uma lenda que a represa foi
construida pelo intendente dos
diamantes Jo&o Fernandes de Oliveira
para sua amada, a escrava Chica da
Silva. O sonho de Chica era conhecer
0 mar e nele navegar, mas como isso
era impossivel, querendo satisfazer o
desejo de sua amada, o contratador

manda construir um barco para que ela nas aguas da represa navegasse.

“..barragem foi a primeira do Brasil no Ribeirdo do Inferno e ainda existe toda a infraestrutura da

usina.” (moradora)

Encontramos em Extracdo uma pequena producdo artesanal de vinho de jabuticaba e
trabalhos em madeira de um senhor chamado Martines de Jesus Oliveira, que confecciona

miniaturas de engenho.

“A gastronomia presente aqui € rica em
vegetais e hortalicas que sao nativas, como:
ora-pro-nébis, palma do inferno, quiabo da lapa,
broto de samambaia e outros. E muito comum
aqui comer frango com quiabo, frango ao molho
pardo, lingua de boi, mitdos de boi e porco,
carne serenada, tutu de feijdo, feijao das 11h,
que é um tipo de feijdo tropeiro. Para os lanches
é muito comum o fuba suado, biscoito de
polvilho, mingau de fuba com queijo, broas e
biscoito frito. No que concerne as sobremesas,
ganham destaque os doces de laranja da terra,
lim&o, mamaéo e chuchu. Temos muito presente
também arroz doce, geleia de maracuja e
jabuticaba e pé de moleque.” (Sandra Geralda
— Anexo lll)

“As pessoas que aqui vivem plantam suas hortas, criam galinhas, gado e porcos para seu

sustento.” (Sandra Geralda — Anexo lll)

Curralinho é um distrito cuja matéria-prima ainda nao foi descoberta com a finalidade de se
fazer artesanato. Entretanto, € necessario que se implante na comunidade algum produto
manual, para que possa gerar uma fonte de renda aos jovens, fazendo com que estes saiam
da ociosidade e, futuramente, possam produzir trabalhos que desenvolvam e engrandegam

a cultura local.
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3.2.2 Receitas escolhidas para representar o distrito

Cada item da alimentacdo que compde a receita escolhida foi de responsabilidade de um
dos moradores executa-lo na segunda fase proposta deste projeto. Assim, a receita foi feita
pelos representantes da comunidade, de forma coletiva, com informagdes relatadas ao chefe
Luciano Avellar, que fez observacdes e sugestdes de melhorias em relagdo as técnicas de
alimentacgao e apresentacéao final dos pratos.

Entrada

Caldo de mocotd

Prato principal
Lingua com quiabo da lapa,
arroz branco e pimenta a gosto

Prato final montado pelo chefe Avellar com arroz branco, quiabo da lapa e
lingua refogada, na ceramica feita pelo artista local Marcos.

Doce
Chuchu
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3.2.3 Modo de fazer com a percepc¢ao dos participantes e do chefe Avellar

“O envolvimento dos moradores do distrito, a primeira vista, nos pareceu distante, preparamos em
conjunto duas receitas programadas e a terceira estava pronta e sem seu representante. Representando
o distrito na execugao das receitas, Dona Preta, como é carinhosamente chamada, e seu filho Marcos
Oliveira mantém um restaurante na localidade e sobrevivem promovendo outras atividades neste
momento de pandemia, como o artesanato, o garimpo e a capina de hortas e terrenos, segundo Marcos.
Foi colocada em pratica a agao planejada, que possibilitou a conferéncia da riqueza presente no local.”
(chefe Avellar)

As fichas informativas dos pratos escolhidos, fornecidas pelos seus representantes, estdo apresentadas
no ANEXO VI.
29



Caldo de Mocoto

“A representante deste prato nao esteve
em nosso encontro por problemas de
saude, ela mandou os ingredientes e
acabamos nés mesmos preparando a
receita.

Ela deu algumas orientagbes por
telefone, mas ndo pbde receber um
feedback por ndo ter acompanhado o
processo. Mas vou registrar a seguir
como foi feito.

Fervemos em uma panela o mocotd

cortado em pedacgos por trinta minutos e
escorremos.” (chefe Avellar)

Lingua com Quiabo da Lapa

Modo de Preparo — Deisimara

“Ferventar o mocotd, depois cozinha-lo na
panela de presséao até soltar os 0ssos. Depois
temperar com cheiro- 40 minutos verde e esta
pronto o caldo de mocoté. Degustar com

pinga.”

Sugestoes do chefe Avellar

“O tempo de 40 minutos para o cozimento do
mocotd néo é suficiente. O tempo ideal é de 2
horas de cozimento em panela de pressdo’.

“Buscou-se a informagéo de como seria preparada a lingua
e o quiabo da Lapa. Dona Preta explicou e apresentou o
que ja havia adiantado das preparac¢ées. Estando o quiabo
limpo, cortado e escaldado e a lingua descascada.” (chefe
Avellar)

Modo de preparo

“Na panela de pressao, foi colocado 6leo de soja, o alho e a
cebola picados, o colorau, o mocotd, agua limpa e folha de
louro. Ao ferver, foi tampada a panela e o mocotd cozinhou
por 2 horas. Apds identificar que ficou macio, corrigimos o
tempero e servimos regado de cebolinha verde picada.”
(chefe Avellar)
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“.isso aqui € uma
raridade, isso aqui € um
tipo de produto que eu
até me arrepio quando
falo... Sério, isso aqui é um
tipo de produto que atrai
turista até de fora do pais,
turista gastronémico vai
querer conhecer o que é
esse produto.” (chefe

Modo de preparo

“No Quiabo da Lapa, aconteceu um refogado de tempero
(pasta com alho, sal e ervas), cebola picada, colorau e o
quiabo da lapa ferventado. Cozinhou por 10 minutos, com
um pouco de agua, corrigiu o sal e finalizou com o tempero
verde. Preparou o arroz e serviu tudo junto. Neste momento,
fiz a intervengdo de montar o prato completo, conceituando
quando ha dois elementos com caldo no mesmo prato,
utilizando o arroz como barreira fisica entre essas duas
preparagées.

Em sequida, foi apresentada a forma de limpar e preparar o
quiabo da lapa antes do refogado... Passe o quiabo pelo
fogo com ajuda de um garfo ou leve ao fogo até o quiabo,
ele pegara fogo queimando os espinhos por completo. Na
sequéncia, descasque os quiabos e corte em pedacgos para
refogar. O miolo deve ser descartado, pois é fibroso e muitas
vezes duro.” (chefe Avellar)

“Confesso  que
figuei com a
curiosidade  da
entrega referente
ao sabor do
quiabo da lapa.

Havia ainda trés
unidades sem
preparar.

Eu pedi a ela
para
prepararmos
desde o inicio
para que
pudéssemos
acompanhar.”
(chefe Avellar)

“Aqueca uma agua
até ferver, coloque
0 quiabo na panela
e derrame a agua
sobre ele, deixe
ferver  por 5
minutos e escorra
em seguida para
soltar toda baba.
Deixe escorrer por
156 minutos.”
(chefe Avellar)
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Modo de preparo

“A Lingua foi colocada na panela de pressao para
que cozinhasse por 40 minutos deixando-a macia e
facil de fatiar. Depois de cozida, foi preparado um
refogado com pasta de alho (chamado de tempero),
colorau (produzido na regido) e cebola picada.
Adicionou-se as linguas fatiadas, deixando dourar.
Tudo feito no fogdo a lenha. Quando dourou, foi
regado o caldo do cozimento da lingua. Ferveu por
mais 20 minutos, corrigiu o sal e ficou pronto.” (chefe
Avellar)

Sugestoes do chefe Avellar

“Na minha intervengéo técnica, expliquei que a
lingua poderia ser preparada de outra maneira,
esfregando bem toda sua extremidade com auxilio
de uma escova e, em sequida, adicionando-a a
uma panela de pressao, fervida com agua e pouco
sal por 30 minutos; abrir a panela, esfriar a lingua e
puxar o couro da parte mais fina para a parte mais
grossa, e que este procedimento levaria em torno
de 10 minutos. O restante manteria a forma que ela
preparou. Mostrei um video para ela, e ficou
impressionada de como seria bem mais facil.”
(chefe Avellar)

“Na hora que eu vi a
técnica de limpar a
lingua eu fiquei de cara!
Semana que vem eu
vou comprar uma lingua
SO para fazer do jeito
que o chefe ensinou.”
(Dona Preta)
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Doce de Chuchu

“‘Mé&e nédo viu como o
chefe ensinou a gente a
limpar a lingua... Como a
gente aprendeu essa
técnica, isso vai dar uma
produtividade para nos,
isso vai fortalecer nosso
restaurante.” (Marcos
Oliveira)

Modo de preparo

“Lavar, descascar e
ralar o chuchu. Virar
em uma panela em
fogo baixo o chuchu
e o agucar, mexer e

acrescentar o]
corante (anilina)
quando estiver
quase no ponto de
cortar.” (Isabela
Santos)

“O nome me chamou a atengéo, confesso que a curiosidade de conhecer o doce saiu comigo de Belo
Horizonte. Mas, no dia, o doce chegou pronto, e sem sua representante, ndo conseguimos maiores
detalhes de processamento dele. Minha percepcdo sobre o referido doce foi a auséncia do sabor do
chuchu, mesmo que leve, e o0 excesso de acucar [...]. Gostaria de ter dado o feedback para a representante,

mas né&o foi possivel, conforme relatado acima.” (chefe Avellar)
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3.2.4 Produtos, alimentos e aspectos culturais em destaque

Artesanato local

O artesanato teve pouca representatividade na segunda etapa deste projeto. Apenas uma
toalha de mesa e alguns panos de prato, de propriedade de uma das participantes. Os pildes
em madeira, do artesdo Reginaldo Martins dos Santos (46 anos), juntamente com a ceramica
do Marcos de Oliveira, representam bem a rusticidade do artesanato do distrito, nos dando
indicios de sugestdes de capacitagdes de técnica e designs.

“O artesanato agora esta muito fraco... o maior problema: ndo tem como ganhar dinheiro... ndo tem emprego
e néo tem renda... é um lugar de criangas e velhos... a renda é pequena... existem 300 habitantes durante

a semana... final de semana aumenta em fungdo das pessoas que tém casa aqui e trabalham fora...”
(moradora)

“Temos uma feirinha, mas com a pandemia foi paralisada...” (moradora)

Pildes em madeira do artesdo Reginaldo Santos

“Eu fago bandejas [de palha] de bananeira, mas
minha mée faz muitos doces e compotas... doce
de chuchu, borda. Mas mora em Diamantina...”
(Isabela)
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A comida mineira se faz presente em Curralinho e com muita histéria!

“De comida famosa aqui é o frango ao molho pardo... fejjdo tropeiro... ndo faz carne de sol caseira.”
(moradora)

“Ele lembrou dos tropeiros trazendo toucinho e a carne e fazendo nos dois ferros com brasas.” (moradora)

“Eu nunca lembro deles comendo frango. Fazia o que tinha aqui... almeirao de pobre, angu, e voltava
levando querosene e sal.” (moradora)

“De tira gosto temos o medalhao, lingua de boi,
quiabo da [lapa]... aqui faz muito palma do inferno.”
(Toco)

“Porco aqui nao tem, tem vaca e cavalos...
domingo aqui é galinha, fuba [suado]... eu adoro...
o milho é muito mais usado do que a mandioca...”
(moradora)

O café da manha e as frutas

“Manga e jabuticaba tém muito nos nossos
quintais...” (moradora)

“Ela faz umas quitandas deliciosas.” (moradora)

“[Sim] eu fago biscoito de goma, rosca e
polvilho.” (moradora)

“Na época que as vacas déo leite, fazemos o
requeijao fresco... o povo prefere ele molinho e
quente... aprendi com as minhas tias e minha
sogra... isso me da uma renda adicional.”
(moradora)
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A beleza natural, arquitetonica e os pontos turisticos |

O conjunto arquiteténico cercado pela exuberante natureza rochosa e a proximidade com Diamantina sdo
fortes pontos de atragao turistica em Curralinho.

“Temos varios pontos turisticos e lazer, como grutas
com desenhos rupestres, antigas cartas de garimpo,

cachoeiras do Remédio e Subestagdo.” (Sandra
Geralda — Anexo lll)

36



3.2.5 Notas finais

A atividade econdmica que possibilitou a ocupacéo do sertdo minerador € fala comum dos
moradores. A carne do gado e os derivados do leite sdo amplamente utilizados no distrito,
que possui um ambiente caracteristico dos encontros de tropas e do comércio tropeiro. O
espacgo pode ser visto como cenario que emoldura o distrito, e a memdria desses espagos
ainda esta viva na populacdo, embora esta se mostre um pouco descrente de seu altissimo
potencial turistico. O distrito ainda possui registros fisicos dos espag¢os onde aconteciam
encontros de tropeiros, como um casario de época bem preservado, que pressupde um
cenario pronto para eventos e vivéncias no turismo gastronémico.

O distrito foi bem representado na amostra da primeira fase deste projeto, e os participantes
informaram muitas de suas caracteristicas positivas, todas com potencial em promover
eventos diferenciados, seja pela riqueza que sugere os achados em sua histéria, seja na
arquitetura, alimentacdo ou a sua proximidade com a cidade de Diamantina, com muitas
riguezas naturais. Os participantes ficaram bem-motivados em desenvolver uma identidade
gastrondmica e cultural para Curralinho.

Infelizmente, em fungdo da pandemia, na segunda etapa deste projeto, apenas trés
participantes puderam comparecer, ndo sendo possivel verificar a diversidade no artesanato
e nas alimentacdes declaradas.

Algumas técnicas aplicadas nos preparos foram observadas nos pratos apresentados, como:

e Caldo de mocotd: cozer a vapor, afogar ou refogar;

eLingua bovina: aferventar, “toalete” (limpar cuidadosamente), afogar ou refogar;
¢ Quiabo da lapa: chamuscar;

e Doce de chuchu: escalfar, cristalizar, ponto de cortar.

Em relagdo ao artesanato, além de ser escasso no distrito, sugere-se desenvolvé-lo com
uma identidade local e com um design que una o tradicional com o contemporaneo para
geracao de renda e fixagao dos habitantes no distrito.

Percebeu-se que a ocupagdo de
Curralinho estd em processo de
gentrificagdo, com muitas edificagcoes e
terrenos sendo  comprados  para
construcdo de casas com uso aos finais
de semana.

Este novo padrao de ocupacgéo pode gerar
a perda de sua identidade local, com a
vinda de muitos estrangeiros sem vinculo
com a cultura local.

Nao nos foram apresentadas evidéncias do desenvolvimento de uma cadeia produtiva local,
0 que contribui para o abandono dos moradores tradicionais de Extragao.

Vale ressaltar a preocupagao com a sustentabilidade ambiental dos cactos de Quiabo
da Lapa, porque € um produto extraido diretamente da natureza, de seu ambiente natural
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de cerrado, e ainda, segundo os moradores locais, ndo ha técnicas de reproducéo para o
plantio doméstico e consumo comercial.

Para se utilizar um prato com este cacto como referencial da identidade alimentar cultural do
distrito, sugerimos, fortemente, que a Prefeitura promova, juntamente com a Universidade
Federal local ou a Emater, um trabalho de plantio doméstico da palma do inferno, criando
possibilidade do uso da biodiversidade local como forma de geracdo de renda e
sustentabilidade. Uma proposta mais direcionada ao turismo e a consolidagédo do patriménio
histérico local, de forma transversal com a identidade alimentar local, podera ser
extremamente relevante.
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Programa Primoérdios — Pilar das farinhas, paes e quitandas

O Pilar das quitandas tem destaque em Inhai, conforme a escolha do territério em
nos apresentar um café tradicional do sertdo mineiro. Essa refeicdo € uma
experiéncia completa, cheia de simbolismo e capricho, um auténtico representante
do rico Pilar das Quitandas de Diamantina. (Vani Fonseca)
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3.3 Distrito de Inhai e adjacentes

“..ensoado de fuba... nunca ninguém fez igual...” (moradora)

“..eu fago muita broa de fuba... ela é enrolada na folha de bananeira...” (moradora)

“..a minha sogra faz o beiju e coloca rapadura e queijo... fica uma delicia!” (moradora)
“..1a na minha casa nés sempre tivemos o habito de fazer o pao... ai eu ensinei a minha
filha que também faz o pdo.” (moradora)

“..angu doce que a gente comia no café da manha...” (moradora)

“...meu marido faz o doce de milho seco e doce de mam&o... uma iguaria que ele aprendeu
com um senhor que é daqui mesmo.” (moradora — Irani)
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Inhai e adjacentes

3.3.1 A historia3 e a percepgdo dos moradores*

O distrito de Inhai localiza-se as margens do rio

Caeté-mirim, onde foram encontrados os

primeiros diamantes ainda no inicio do século

XVIII; e por volta de 1720, teve inicio a grande

corrida aos veios aquiferos. Entretanto, as

informacgdes histéricas sobre a regido séo raras e

esparsas, confundindo-se com a historia de

Tijuco. Sabemos, igualmente, que no periodo de

24 de fevereiro a 17 de dezembro de 1813,

funcionou no arraial do Inhai a "Casa da Permuta",

que foi um 6rgéo criado pelo alvara de 13/05/1803

para permutar ouro por dinheiro e para comprar diamantes. Tais instalagdes eram
subordinadas a Real Junta Administrativa de Mineragdo e Moedagem e tinham dois
funcionarios: o comissario tesoureiro € o comissario escrivdo. Foram extintas pela carta de
Lei de 26 de outubro de 1827.

“..Inhai surgiu foi na segunda metade do século XVIII, por volta de 1720 ...0s primeiros
habitantes eram os indigenas, que chamavam o lugar de terra de pindorama, porque tinha
muitas palmeiras; e em 1720, la na segunda metade do século de XVIII, foi descoberto ouro
e pedras preciosas no rio Caeté-mirim proximo a Boa Vista... Entdo o pessoal comegou a
corrida para tirar as riquezas... Entdo eles deram o nome... o primeiro nome do Inhai foi
Arraial.” (moradora)

“..nés também temos a comunidade quilombola, inclusive a Maria Angela, que trabalha com
a comunidade quilombola e conta histérias lindas...” (moradora — Lucia)

“..n6s somos descendentes de indios...” (moradora)

Nos fins do século XIX, a mineragédo do ouro e do diamante ja representava uma atividade
inexpressiva no distrito. Seus habitantes, desse modo, se dedicaram com maior vigor a
agricultura de cereais e a criagdo de gado. O arraial foi elevado a distrito pela Lei n°. 654, de
1853, sempre pertencente ao municipio de Diamantina.

A igreja dedicada a Sant'Ana relembra a época
aurea do arraial, destacando-se principalmente pela
sua ornamentacdo. O conjunto arquitetbnico ao
redor dela € o mais preservado de todos os outros
distritos do municipio de Diamantina. Inhai foi
fundado por garimpeiros que extraiam diamantes do
rio Caeté-mirim. A urbanizagao do distrito segue a
mesma ordem comum as povoagdes do século
XVIIl. Erguia-se a primeira igreja para o santo de
devogdo do bandeirante que achou a lavra e
construia-se as casas ao redor desta igreja. Na
frente da igreja, cruzeiro com simbolos de elementos da crucificacao.

“Em 1853, Santana de Inhai foi levado a distrito... o distrito do Inhai, que sempre pertenceu a
Diamantina e até hoje é distrito... houve um periodo assim de desenvolvimento, foi na época
que construiram as igrejas... a igreja também remonta até essa época do periodo colonial que
sempre pertenceu a Diamantina... hoje a igreja chama Sant’Ana de Inhai... todo muito
conhece, é muito bonita e tem umas pinturas la no teto da capela mor e da nave muito

3 Histéria fornecida pela Prefeitura de Diamantina.

4 Vide Anexo I - Lista de participantes.
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interessante também... em uma pesquisa nés descobrimos que o cartério foi fundado em
1888, e o livro mais antigo que nés encontramos na paréquia é de 1845... la consta tudo... eu
acho muito interessante... € um livro de batistério... la consta assim, era o padre que falava
batizei fulano de tal, ai colocava o nome e também o nome dos escravos, porque ele era dono
dos escravos... inclusive em Diamantina, a Solimar falou que ia vir para estudar este livro ai,
eu falei aqui nés temos... para saber as raizes... este livro esta disponivel para todas pessoas
conhecerem a historia de Inhai...” (moradora — Lucia Oliveira)

As residéncias tém o mesmo perfil, sdo térreas, ou
seja, de um s6 pavimento. Apresentam paredes de
vedacao em pau-a-pique ou adobe, possuem pé-
direito baixo e telhado de quatro aguas com telhas
do tipo capa e bica. Poucas casas ainda nao
sofreram modificagbes ao longo do tempo,
apresentando elementos modernos em suas
fachadas: as fachadas possuem paredes pintadas
com cores fortes, apresentando areas em
chapisco. As janelas possuem esquadrias de ferro,
descaracterizando o conjunto urbano.

Parte do territério do distrito de Inhai esta
incrustrado no Parque Nacional da Sempre
Viva, que estd em procedimento de
estruturacao. Entretanto, no centro da sede do
distrito ha uma grande area verde que fica no
entorno da Matriz de Sant'Ana, formando uma
paisagem belissima e aconchegante para os
moradores e visitantes. Bem proximo ao nucleo
urbano, corre o rio
Caeté-mirim, que
nos tempos
aureos da

exploracdo do ouro e diamante era bastante frequentado.

Atualmente o rio tem suas aguas claras e limpas para o banho.

O rio Jequitinhonha é outro atrativo a parte, para a pesca e lazer

dos moradores.

A populagdo local ainda mantém suas velhas tradicbes
religiosas, sendo celebradas anualmente, dentre outras
solenidades de igreja, a festa da Paixdo, na Semana Santa, a
do Divino Espirito Santo, em maio, e da Padroeira Sant‘Ana em  Artesanato com tema
dois de julho. O grupo de Folia de Reis de Inhai € também uma  religioso feito pela artesa
das tradicdes da cidade. De acordo com ~ Aguilar. emtelha de barro.
os folibes, eles saem ha mais de
cinquenta anos, renovando a cada geragao com os seus filhos com
idade acima de 11 anos.

“...em agradecimento a essa familia... faz uma roda no meio do terreiro e tem a chula
que eles dangam...” (moradora)

Dangam e cantam acompanhados de instrumentos como viola, violao,
rabeca, caixa etc. Quando os grupos se encontram, cantam desafios e
fazem coreografias. Os personagens também variam, mas
normalmente estdo presentes o mestre, os folibes, o alferes
(carregando a bandeira), os trés reis magos (que lembram os soldados
de Herodes e nunca entram nas casas durante os rituais religiosos). A fé popular acredita
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que sao portadores das béngaos dos céus e, por isso, sdo cerimoniosamente recebidos com
reza e comida farta. Saem levando donativos que ser&o reunidos para a grande festa da
comunidade e outras folias no dia dos Santos Reis. No dia 06 de janeiro, que é o dia de Reis,
saem novamente para a grande festa com os donativos recolhidos em dezembro.

“...eu sei que tem um dado interessantissimo de 2010... a mesma quantidade de homem e de
mulher com a diferenga de uma pessoa... 424 mulheres e 425 homens.” (moradora)

A beleza da herang¢a genética
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3.3.2 Receitas escolhidas para representar o distrito

Café da manha

Angu doce, biscoito de polvilho, broa de beiju lengolzinho, pranchao e beiju com rapadura e queijo, cuscuz
doce e salgado, broa de fuba na folha de bananeira, ensoado ou fuba suado, doce de milho seco, maméo
verde e leite em po, rosquinhas de natas [...] café de garapa, cha de ervas, sucos... e muito mais!!
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Prato principal

Entrada

Salpicao de frango

Prato principal
Carne cheia com
toucinho e macarrdo

Sobremesa

Sorvete de pequi
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Bebidas

Suco de erva, de inhame com banana, manga
verde com hortel3;

Cha de hibisco, de folha de azeitona do mato,
ora-pro-nobis ou levante com limé&o;

Café de garapa.
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3.3.3 Modo de fazer com a percepgao dos participantes e do chefe Avellar
O café da manha

Para o café da manha, pode-se classificar os pratos em salgados e doces:

Pratos salgados: beijuzinho de lengol, biscoito de polvilho, cuscuz salgado e fuba
suado.

Pratos doces: angu doce, broa de fuba, cuscuz doce, doce de leite em pd, doce de
mamao verde, doce de milho seco, doce de rapadura com gergelim, pranchéo (beiju
com rapadura) e rosquinhas.

“Me posicionei a frente da mesa para ver todas as maravilhas que ali estavam expostas,
parecia que eu estava em um parque de diversées cheio de guloseimas, ansioso por ouvir
cada autor daquelas preparagées, mas também para degustar, gostando de cada momento.
Entado comegamos, cada participante projetava o brilho nos olhos ao contar como preparou
e qual era sua histéria relacionada a receita. Quanto encanto, uns mais timidos e outros bem
mais extrovertidos.” (chefe Avellar)

Cuscuz doce e salgado

“...Dona Maria, autora desta preparacgao, foi um show a parte. Ndo gosta de
cozinha, em suas palavras disse: ‘detesto cozinhar'. Mas demonstrou tudo
ao contrdrio, trouxe varias preparagées incriveis, entre bebidas e
comida, justificando que foi assim que cuidou dos seus 18 filhos. Destaque
para o Cuscuz, que foi apresentado na versdo doce e salgada neste dia.”
(chefe Avellar)

“Sou conhecida, de apelido, como Maria
Gabeu... até hoje eu fago [cuscuz] la em
casa. Eu tive 18 filhos e criei eles
assim... dgua e cuscuz ...mandioca
cozida e frita...” (Maria da Boa Vista)

“Esta lindo!
Lindo
mesmo!”’
(chefe Avellar
e Samir)

Cuscuz Doce — Modo de preparo — Maria da Boa Vista

“E feito com rapadura, tempero a gosto, coloca em uma bacia e mexe bem até
ele desmanchar, e vai acrescentado manteiga de garrafa, canela, cravo, erva-
doce, coalha ou leite, queijo ralado ou em cubinhos [...] pée uns quatro dedos
de agua na parte de baixo e forra [com preparo do cuscuz] a parte de cima na
cuscuzeira, e deixa no fogo de 5 a 10 minutos. E esta pronto... isto aqui é café
da manhé e da noite!!” (Maria da Boa Vista)

Cuscuz Salgado — Modo de preparo — Maria da Boa Vista
Feito em cuscuzeira tradicional: fuba, queijo, sal, leite e temperos salgados.

Cuscuzeira tradicional — Dicas de uso de Maria da Boa Vista:
“[...] forrar a parte interna de cima da cuscuzeira com folha de bananeira, antes de colocar a massa do
cuscuz [...] e vedar a parte de baixo com a parte de cima com grude da farinha.” (Maria da Boa Vista)

“A manteiga de garrafa é que eu compro do rapaz ‘aqui embaixo’, eu ndo uso mais a margarina porque
estava observando alguma coisa errada |[...] e ai s6 uso ela para fazer os meus refogados: o cuscuz, o
angu doce, e varias coisas [...] porque la em casa se consome muitos produtos de fuba.” (Maria da Boa
Vista)
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Dicas do chefe Avellar — Nao usar margarina

“Margarina é um plastico dentro de um pote sintético que muita gente usa na cozinha... vocés ndo sabem o
mal que faz para a sautde... uma coisa que formiga e mosquito ndo vao, pode desconfiar que nao é boa
coisa.”

Beijus — lengo (cinhos) e pranchao

“Minha mée e eu ndo colocamos o ‘polvilho’, porque fazemos
0 biscoito quebrador [biscoito classico de polvilho]. [Para fazer
os diferentes tipos de beijus] fazemos a massa na prensa [...]
com a mandioca que plantamos [...] e antigamente a usavamos
para fazer o beiju [tradicional] [...] e com o tempo, fomos
aprimorando [o modo de fazer o beiju], colocando gergelim,
rapadura e queijo. E o ‘povo’ foi gostando porque dava
‘susténcia’ para ir para o mato.” (Elisangela Maria Pires)

Lencolzinho de Beiju com rapadura — Elisangela Maria Pires

Modo de preparo

“Descascar a mandioca (1 Kg); lavar bem; ralar e tirar o excesso de agua da mandioca. Passar a massa
na peneira. Deixar a forma de pedra bem quente, va peneirando a massa em cima da pedra até formar os
lengdis. Feito isso, quando estiver quase cozido, acrescente o queijo (1/2 queijo) e a rapadura (400 g).
Bom apetite!” (Elisangela Maria Pires)

A receita, passada de geragao para geragao, é feita com produtos locais (por Elisangela Pires)

Elisangela: “Fazemos o beiju no forno de barro a lenha, em cima de uma pedra. Primeiro, peneirar a
massa diretamente na pedra [...], € com a faca vamos lascando a rapadura e as colocando por cima da
massa, juntamente com os pedacinhos de queijo [...] e vai esperando secar até as pontinhas comegarem
a soltar, e depois enrola a massa com o recheio; quando secar de um lado, vira para o outro e deixa o
beiju enrolado no cantinho do forno até acabar de secar, depois é so6 cortar diretamente na pedra forno [...]
e ta pronto! O pranchéo (beiju aberto) € o mesmo processo, s6 que vocé nao enrolal”

Avellar: “que legal! Isto aqui € muito interessante! Quero conhecer o lugar que faz...”

Avellar: “o queijo é vocés que fazem? [...]”

Elisangela: “Ndo. Mas é da comunidade aqui perto.”

Avellar: “E a rapadura é produzida por vocés?”

Elisangela: “Ndo. Mas tem a comunidade de Varzea, Quilombola, que produz. Mas eles ndo tinham
para vender e ai compramos no mercado mesmo!”

Avellar: “e quanto tempo, dias, dura pronto [para consumir]?”

Elisangela: ‘pelo fato de ter rapadura dura muito pouco [...], a gente coloca na geladeira, mas o gostoso
é fresquinho, né? Ainda ndo fizemos este teste para saber a quantidade de tempo que dura, nao! O
lengolzinho de beijju (pequenininho) dura muito... até quinze dias na lata...”

Dicas do chefe Avellar — Validade do Produto

“Entao vamos fazer de dever de casa? De desafio? Fazer e testar esta quantidade. Depois de dois dias
vocé prova, esta bom, ok... Prova novamente no terceiro, esta bom? Continua provando até que no dia sete
néo esta bom... Entdo vocé pode ensacar e colocar uma etiqueta, com data de validade até tantos dias [...]
Isto é importante vocés saberem [...] € uma forma de vender e garantir a qualidade que vocé gostaria que
ele provasse [...] Ndo podemos colocar data de validade em nossos produtos baseado ‘na nossa cabeca’
ou nas de outras pessoas, porque ndo sabemos o que elas fizeram, se esterilizaram o vidro, fecharam a
vacuo ou deram um choque térmico [...]. E importante vocés fazerem estes testes para criarem uma
referéncia de seu produto.”
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Doce de gergelim com rapadura

“Esse doce ndo deu muito certo porque a rapadura estava
muito molinha... e ai acrescentamos um pouquinho de
acucar [e com isso] ficou um pouco duro o doce.”
(Elisangela Maria Pires)

Modo de preparar — Elisangela Maria Pires
“Torrar o gergelim e acrescentar a rapadura; mexer até dar o ponto para cortar [nao foram fornecidas
quantidades].”

Dicas do chefe Avellar — Técnica de uso da rapadura “mole”

“Eu vou provar e ver se consigo dar alguma contribui¢do. Por exemplo, quando a rapadura ndo estiver tdo
sequinha, uma forma de vocé trabalhar ela e ndo perder o doce é vocé a deixar ferver mais no tacho, o
liquido ou umidade da garapa vai secar e ndo vai perder a qualidade do produto.”

Biscoito Quebrador (de polvilho)

“A gente faz a farinha de “Que legalll E bem
mandioca e com o polvilho simples de fazer. Gostei!”
que sobrou, a gente fez o (chefe Avellar)

biscoito quebrador.”

(Elisangela Maria Pires)

Modo de preparo — Elisangela Maria Pires

“Ovos, rapadura e polvilho. Mistura os ovos com o polvilho (reserva). Fazer um melago com agua e
rapadura; acrescentar no melago os ovos e o polvilho; mexer até dar o ponto. Depois modelar os
biscoitos e leva-los ao forno quente a lenha. E rapinho, pés e tirou!! E simples e gostoso.”

Angu Doce

Modo de preparo — Cleusa Aparecida Seixas da Cruz

“Desmanchar a rapadura raspada (3 xicaras) na gordura de requeijao (1 colher). Assim que a rapadura
derreter, colocar o sal (a gosto) e o leite (1 litro). Esperar até que a rapadura desmanche e o leite ferva.
Colocar o fuba de munho d'agua (2 xicaras), mexendo bem para ndo embolar. Deixar cozinhar por 30
minutos. Virar em uma travessa (gamela), alternando uma camada de queijo (1/2 unidade) ou requeijdo e
uma de angu doce. Pode ser servido na hora. O queijo também pode ser colocado no prato na hora de se
servir.” (Cleusa Aparecida Seixas da Cruz)

“Minha colega que fez, mas antigamente angu doce era feito com fuba, agua, rapadura e
outras especiarias, mas o da minha colega, segundo ela, é mais moderno porque leva fuba
de munho, requeijdo da roga escuro [muita gente faz este tipo de requeijdo aqui], leite e
rapadura... ela mandou assim porque vocé pode colocar no banho-maria e pode comer
quente ou frio.” (Elisangela Maria Pires)

“Angu doce, um tipo fubé suado, doce “Nossa! Minha doce infancia... Na
com diferencial do acréscimo do época, eu ia ajudar meus tios da
requeijdo moreno do norte de Minas e roga... levava os nacos de angu e as
especiarias, como o cravo e a canela.” garrafas de café e leite... comia-se
(Vani Pedrosa) muito nos intervalos de lanche da

tarde!” (chefe Avellar)
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Dicas do chefe Avellar — Comprar polvilho de produtor local

“Para as quitandeiras do local: comprar o polvilho feito pela Elisangela (produtora local) ao invés de comprar
no mercado... E s6 ter demanda que ela faz mais...”

Doce de leite em p6 seco (Docinho de Dona Conceigao)

Modo de preparo — Rosa Maria de Oliveira

“Colocar na panela um copo de leite de vaca, virar o agtcar refinado (1 kg) na panela e
deixar derreter até dar uma calda de agticar com ponto de doce duro. Depois acrescentar
um pacote de leite em p6é e um pouco de coco rolado para dar sabor. Mexer até dar o ponto.
Tirar a panela do fogo e virar na bandeja. Esperar esfriar e cortar em pedagos. Nao pode
perder o ponto.” (Rosa Maria de Oliveira)

A minha avé fazia, mas agora “E um preparo simples, mas deve
ela esta no céu, e a gente ter muito sabor! Por tras desta
ficou ai fazendo.. mais simplicidade, deve ter muita
simples, né?” (Rosa Oliveira) riqueza e histéria.” (chefe Avellar)

Broa de fuba ou bolo de fuba

Modo de preparo — Maria do Rosario dos Santos

“Em um liquidificador, adicionar os ovos (3 unidades), o acgucar (2 xicaras), o fuba
(2 xicaras), a farinha de trigo (3 colheres), o 6leo (1/2 copo), o leite azedo —
coalhada (1 copo) e de p6 Royal (1 colher). Depois bata até a massa ficar lisa e
homogénea. Acrescente cravo. Despeje a massa em uma forma untada e
polvilhada, leve para assar em forno de barro a lenha por 40 minutos.” (Maria do
Rosario)

“Eu quero parabenizar esta equipe maravilhosa, estdo todos de parabéns! E
a vocés também, que vieram prestar este curso aqui, isto contribui para
a nossa comunidade, para o nosso povo, nosso povoado! Parabéns a
todos.”

Dicas do chefe Avellar e dos participantes — temperatura do forno a
lenha

Avellar: “para saber a temperatura do forno para assar um bolo, isto eu aprendi la na cidade de Congonhas
(MG), eu pego uma colher com agua e a coloco na méo, depois jogo a agua na tampa externa do forno...
se secar rapido, esta na hora de colocar o bolo. Outra forma, eu corto um pedacinho da folha de bananeira
e a jogo dentro do forno, se ela amarelar rapidamente, esta na hora de colocar o bolo.”

Flavio: “mae faz o seguinte: coloca a méo na porta do forno e conta de um até dez segundos, que é a
tolerancia da méo... que ela consegue suportar...”

Mulher: “o meu ponto também é este...”
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Fuba suado ou “insuado”

Modo de preparo — Maria Magdalena e filha Mariangela Dores Alves

“Pegar o fuba de munho d'agua (1/2 kg), molhar com agua até ficar umido; derreter a
manteiga de garrafa (1 colher); colocar uma pitada de sal para levantar o sabor e
cozinhar no fogéo a lenha uns 40 minutos [...] durante esse processo, toda vez que a
gente vé que o fuba néo esta cozido, vai pingando agua para néo ficar cru e seco.
Quando verificar que o fuba esta cozido (uns 30 minutos), acrescentar a rapadura
ralada. Quando a rapadura estiver um pouco dissolvida no fuba, acrescentar os
cubinhos de queijo meia cura, porque ele ndo derrete muito e traz um gostinho a mais
também e, por fim, colocar uns cravos [...] lembra um pouquinho o gosto de broa!”
(Maria Magdalena e filha Maridngela)

“Esta riqueza é
sua?’

‘Hammm...” [...]

“Que maravilha!
Esta lindo este fuba
suado’” (chefe
Avellar)

“Maria Magdalena e a filha Maridngela
das Dores Alves sdo da comunidade
Quilombola de Varzea do Inhai, mas
atualmente moram em Inhai. Informaram
que o ‘insuado’, como foi chamado, era
usado como ‘jacuba’, uma mistura de
farinha com café... uma forma de
substituicdo a uma refeigao nos periodos
de maior fome no estado.” (Vani
Pedrosa)

Mariangela: “eu hoje, eu trabalho como educadora
social na comunidade. Fui eu que fiz a inscricdo da
minha mae [...] na verdade, eu é que queria ‘estar
apresentando’, porque eu gosto muito de cozinhar
também [...] falo com minha mée, que numa roga,
eu passei a infancia toda, e [me lembro de comer]
no café da manha, o ‘insuado’ com um cha ou café
[...] como eu gosto muito, muito, muito mesmo, e
é uma memoria de infancia, falei com minha mae:
vamos fazer o ‘insuado’. com fuba de munho
d’agua, rapadura e queijo meia cura [...] e também o
cha de Santa Rita [planta local].” (Mariangela filha
da Madalena)
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Doce de Milho Seco

Flavio Rodrigo da Cruz
g “Tive a oportunidade de conhecer Jodo Preto

[in memoriam] e sua esposa d. Efigénia [...],
eu fui la para me benzer. Mas quando

5 i% i% cheguei na casa deles, eles me
apresentaram um doce que era tradi¢do da
i% i%i% familia dela, e pelo que ela me contou, doce
que vem do periodo ‘escravatorio’ [...] ela
me ensinou como fazer!” (Flavio Rodrigo

da Cruz)

Modo de preparo — Flavio Cruz

“Colocar o milho de molho por 12 a 15 horas antes cozinhar (4 kg). Cozinhar,
repondo agua a todo momento, por aproximadamente 12 horas em agua no
fogéo a lenha ou 4 horas na presséo, até a massa soltar da casca. Depois
escorre e descarta o liquido e coloca no pilao ou liquidificador para processar
(amacarocéa-la), formando uma massa neutra. Em seguida, peneirar a massa
separando das cascas e fazer um mingau e reservar. Ferver o leite (10 L) até
engrossar, sem agucar, o secando quase um leite condensado. Envolver a
massa do milho e mexé-la parecendo um angu, acrescentando o leite
evaporado e o agucar (2 kg) para dar o ponto de doce duro e leite integral, até
engrossar ou secar.” (Flavio Cruz — faiscador e apanhador de Sempre
Vivas — Comunidade Quilombola de Vargem do Inhai)

A histéria e o modo de fazer, de boca em boca, do Doce de Milho Seco — por Flavio Rodrigo da Cruz

“Eu fago alguns doces de leite, mamao, laranja... E eu tive a oportunidade uma vez de um mogo, que
faleceu, Jodo Preto e sua esposa d. Efigénia [...], eu fui Ia para me benzer, mas quando cheguei na
casa deles, eles me apresentaram um doce que era tradigdao da familia dela, e pelo que ela me contou,
doce que vem do periodo escravatério [...] temos aqui perto uma comunidade quilombola tradicional,
Varzea de Inhai... entao ela me apresentou o doce de milho seco, que era novidade para mim, e ela
me ensinou como fazer... uma propor¢do menor que ela fazia para consumo: ¥z quilo de milho seco,
aquele para tratar galinhas, animais... e 5 litros de leite, esta é a matéria-prima [para fazer o doce]...
no fogdo a lenha, em panela comum [tem que ir colocando mais agua na panela a medida que cozinha o
milho] ou na panela de presséo. [Depois de cozido o milho], ela me ensinou massarocar no pildo, mas
com estas modernidades tecnolégicas, e a gente bate no liquidificador com a Ultima agua que cozeu
o milho. Depois passa na peneira e vai sobrar aquela fibra que eu estou lhe apresentando. [...] Eu
encomendei o leite de um conhecido meu... Ai hoje cedo, 6 horas da manha, fui até o curral deste
conhecido e peguei o leite (10 litros) que tinha acabado de ser tirado. Eu dividi o leite e o sequei ao
ponto, um pouco mais grosso que o leite condensado, tudo sem agucar. [...] Vocé nao pode parar
de mexer o leite enquanto esta secando porque senao ele queima e da raspinhas... Tanto o milho
quanto o leite vocé cozinha e seca sem acgucar. Apés o milho estar cozido e peneirado, aquele mingau
de milho vocé vai agregar ao leite ja grosso, mas nesta hora vocé tem que ter uma ‘paramentalia’ para
evitar queimaduras: bota, gorro, manga cumprida, 6culos, porque ele pula muito (é filho do angu,
né?) e queima... A gente seca ele até dar o ponto (quando comega a desgrudar do fundo da panela).
Normalmente eu fago mais mole, mas desta vez sequei mais e ficou mais doce que o normal, porque a
gente coloca 1 xicara e meia (ou como se diz aqui 1 copo de quarto ou ‘abride’ (agata)... de agucar por
litro de leite... eu fiz o teste com o doce e ele durou 15 dias fora da geladeira. Também fiz o teste com o
doce de mamao, secando bem, eu fago com agucar ou rapadura, e ficou 40 dias fora da geladeira feito
com agucar... o milho é da regiao mesmo, plantagao da roca da gente mesmo.”
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“l...] doce que me tirou do chéao
quando ele me contou,
chamado de Doce de Milho
Seco, UAU... Fiquei imaginando
varias coisas, até que o nome
estivesse errado. Mas na
verdade néo, estava tudo certo,
tanto o nome quanto a minha
imaginagdo. [Mas o certo é que]
este doce da um trabalho
danado!! Tem que ter um valor
agregado.” (chefe Avellar)

“Preparo de origem, destaque
pela originalidade e
exclusividade. Doce de origem
local, histérico [...] trabalhado
em um processo minucioso que
denota grande repeticdo no
processo de produgéo, que deve
ter sido aprimorado por
muitos anos.” (Vani Pedrosa)

Dicas do Flavio

v' “Milho seco, aquele para tratar
galinhas, animais.”

v' “Tanto o milho quanto o leite vocé
cozinha e seca sem agucar’.

v “Yocé tem que ter uma
‘paramentalia’ para evitar queimaduras:
bota, gorro, manga cumprida, o6culos
porque ele pula muito (é filho do angu,
né?) e queimall”

v’ “Sequei o leite ao ponto, um pouco
mais grosso que o leite condensado.”
v' “O doce ja durou 15 dias fora da
geladeira.”
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Bebidas

“...ndo tem um tempero tnico do café de “No!ll Vou
garapa porque cada um faz de um jeito e querer so café
a cana tem um sabor diferente, e é mais de garapa na
ou menos adocicado, depende da minha  casa
qualidade da cana.” (Flavio Cruz) agora.” (chefe
Avellar)

Café de Garapa

Modo de preparo — Flavio Rodrigo da Cruz

“Levar a cana de agucar grossa (20 unidades) ao fogo até espumar.
Apds ferver, ir tirando o excesso de espuma. Depois é sé passar no
coador de pano sobre o café (2 colheres). Pronto!” (Flavio Rodrigo
da Cruz)

Memérias de infancia e produtos locais

“Eu fiz foi o café de garapa, que gosto muito, algo do ‘memorial’ de infancia, minha avé tem 94 anos...
algo marcante da minha vida, porque eu nasci em S&o Paulo e vim morar com meus avds com cinco anos,
até os dez anos. Hoje sou casado e tenho trés filhos, e o p6 de café é o seguinte, a minha sogra tem uns
pés de café, eu fago a meio, ela traz os grdos secos. Ai eu os descasco e os torro e fago o pé. Fico com
a metade do pé de café e a outra dou para ela. A cana eu nao tinha, s6 um pouquinho, mas acabou, ai
eu liguei para o meu tio e ele me cedeu um feixe de cana. Pai moeu a cana para mim, porque estava
sem tempo, e ele tem uma ‘engenhoquinha’ elétrica, e a secou. E hoje de manhé passei la e peguei a
garapa [e fiz o café... para a apresentagcdo da mesa eu trouxe 0s copos la de casa mesmo.” (Flavio Rodrigo
da Cruz)

Sucos Ora-pro-nébis ou Levante com hortela e suco de limao

“Isso nés
temos que
contar para o
mundo!”
(chefe

Avellar)
Modo de preparo — Rosa Oliveira

“Lavar as folhas (8 a 10) de Ora-pro-nébis ou Levante e as
de hortela; colocar as folhas no liquidificador e as bater com
sumo de cinco limbes [e um litro de agua]. Coar. Colocar
acucar a gosto”.

Cha de Capim-Cidreira
Modo de preparo — Valdirene Aparecida Pires e Thais Pires de Oliveira

“Colocar a agua e o acucar para ferver, quando estiver fervendo, desligar o fogo e acrescentar as folhas de
capim-cidreira e abafar o recipiente. Espere uns dez minutos, coe e coloque agucar a gosto.”

Cha de folha Santa Rita ou Azeitona do Mato

Modo de preparo — Maria Madalena Clementino Alves

“Colocar a agua com acucar (a gosto) para ferver. Quando estiver fervendo, acrescente as folhas de
azeitona (a gosto) e/ ou as folhas de Santa Rita (a gosto). Retirar do fogo e abafar.” (Maria Madalena
Clementino Alves)
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O(s) prato(s) principal(is)

“..A festa de Sant’Ana é tradi¢do... em janeiro, comemora-se Folia de Reis e, em julho, a festa de Sant’Ana.
Estas sdo as duas melhores festas de Inhai... todo mundo tem aquela fé na nossa Sant’Ana... e depois vem
o domingo tdo esperado, que desce com a Santa, e depois acontece a missa...” (Lucia Oliveira)

“..a comida é toda de graca... as festas acontecem no dia 06 de janeiro e 26 de julho...” (moradora)

“..logo depois do almogo tem a sobremesa... doce de laranja, de mamao e doce de leite...” (moradora)
“..no dia da festa mesmo é arroz e fejjdo com bastante toucinho, carne cheia e a alméndega que ndo pode
faltar... salpicdo... o macarrdo se faltar o povo reclama...”

“..eu acho que é Deus que segura as minhas méos, porque a comida sai sempre do mesmo jeito...’
(moradora — Rita)

“..0 tio dela quando era vivo doava o boi... hoje € o filho... é uma tradicdo mesmo...” (moradora — Rita)

]

“Conversando com a Rita, uma cozinheira de mao cheia [...], representou uma receita muito [tradicional]
na localidade em dias de festas como a Folia de Reis. Entdo fomos conhecer todo este processo. Um prato
composto por carne de boi (Lagarto) recheada com toucinho, chamado de Carne Cheia. Acompanhado por
Espaguete ao alho e dleo, e salpicao de frango. Nos dias de festa, Rita conta que este mesmo prato ainda
leva o arroz e feifao [e almbndega]. Confesso que da forma que foi apresentado ja bastaria por demais.”
(chefe Avellar)

Carne de panela — Rita de Cassia Batista de Souza

“Sou de Espinhosa (MG) e agregada, ha 20 anos, em
Inhai porque me casei com um mogo daqui. Todos
costumam me chamar por ‘Tia’ porque dava aula de
artesanato para as criangas! Aqui todos tém muito carinho
por mim. Eu gosto de cozinhar e entdo comecei a fazer
muita comida quando trabalhava, e trabalho ainda, na
festa Folia de Reais, de Sant’Ana e em todas as festas
arandes de Inhai eu é aue cozinho!”

Modo de preparo — Rita de Cassia Batista de Souza

“Um lagarto ou outra carne inteira (1 kg), corta as tiras de toucinho,
e ‘enfia’ a faca na carne e enche o toucinho la dentro, de um lado e
de outro, ai vocé da umas furadinhas nela (na carne) e deixa no
tempero (batido no liquidificador) com vinagre, alho (100g ou 3
unidades pequenas), cebola (3 unidades, sendo uma grande),
piment&o (1 unidade), sal, hortela-pimenta, alfavaca e deixa [a carne
com o tempero] dentro do saco plastico de um dia para o outro. No
outro dia, eu coloco a banha ou 6leo (2 colheres) na panela e a carne
com o tempero no fogdo de lenha, e a deixa cozinhar... e demora...
e fica la ‘umas’ duas horas, porque vou colocando um pouquinho de
agua e apertando a carne (Avellar: pinga e frita) [...] e vocé ndo pode
colocar muito urucum, é pouquissimo, porque ela tem que dar uma
crosta no fundo da panela para eu poder fazer este molho desta cor.
Depois de pronta, eu a coloco na geladeira para ela dar uma
‘endurecedinha’ para eu corta-la em tiras, e ai eu agrego cebola,
cebolinha, pimentéo e tudo que tiver! O molho esta na panela que
eu engrosso com amido, trigo, qualquer coisa assim, sO um
pouquinho... e deixa o molho la no [fogo] do fogdo a lenha... até
engrossar. Apés o molho estar espesso, eu arrumo a carne para
servir camadas (de carne e molho). Depois enfeito por cima como
esta aqui [foto ao lado]. E depois é sé saborear!!!”

Avellar: “O que é carne cheia para vocés? Porque tem inumeros
conceitos, explica para nds este conceito cultural [de carne cheia de
Inhai]?”

Rita: “Carne Cheia para mim é uma carne que a gente compra, um
lagarto, ou outra carne inteira, recheada com tiras de toucinho,
temperada e cozida no foqdo a lenha.”
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Dicas do chefe Avellar — Tempero da carne e modo de servir

v' “Para que vocé consiga fazer o molho padronizado, tenta
evitar usar ou, ou, ou, porque ha um diferenga entre o amido
de milho, a farinha de trigo, ou outro espessante e o agente de
corpo, porque vai dar sempre diferenca na sua preparagdo em
fungéo das consisténcias e texturas serem diferentes |[...] eu
sugiro vocé usar o amido de arroz, por “n” razées: diluido em
uma infuséo, ele fica transparente, como uma agua gelatinosa,
néo interferindo na coloragdo ou sabor e quando o molho
esfriar ele fica liquido...

v' Fazer molho com o caldo do fundo da panela engrossado
com farinha de arroz.”

Salpicao — Rita de Cassia Batista de Souza

Modo de preparo — Rita de Cassia Batista de Souza
“Cozinhar o peito de frango temperado (1 unidade); desfiar o peito de
frango; ralar a cenoura (5 unidades) e misturar com todos os outros
ingredientes: milho verde cozido (100g), abacaxi picado (100g), molho
de maionese caseira (200g), uvas-passas (500g), azeitona (200g),
apresuntado (100 g) e por udltimo a batata palha (200g).”

“Uso milho natural daqui, mas infelizmente hoje
nao tinha; o frango é normal daqui mesmo; sempre
coloco o abacaxi, mas ndo estava tendo; e a
maionese normalmente eu sempre fago, mas como
estou assim [com o brago quebrado], ndo deu para
fazer melhor [...] e batata palha.” (Rita de Cassia)

“Hoje estou aqui de ajudante da
Rita [..] posso decorar o
salpicao?” (chefe Avellar)

“..Pode. S6 hoje (rsss) [...] Nossa
arrasou! [..] Que “trem” Show! Agora
aprendemos a montar!” (Rita de Cassia)

Dicas do chefe Avellar — Substituir produtos industrializados

“Minha colocagéao técnica para esta composi¢cao
toda do prato foi buscar uma reflexdo de
valorizacdo do pequeno produtor, fazendo a
economia girar dentro do proprio municipio e
distrito, utilizando menos ingredientes
industrializados e brocessados.”

O que [posso sugerir] para agregar mais sabor:

v' “Fazer a batata palha em casa, porque vai dar um outro sabor, vai ficar mais macia e crocante;

v’ Usar um frango mais “novinho”, daqui mesmo, sem precisar ir ao mercado comprar;

v Fazer o molho de maionese em casa, utilizando a banha de porco (liquidificada — esquentar um pouco,
bater os ovos, com uma colher rasa de mostarda (vai segurar a textura) e uma pitada de sal; em
ambiente natural, vai colocando a banha fluidificada. [Depois termina o processo colocando] a
maionese na geladeira para acabar de tirar o ponto e dar aquela textura cremosa e suculéncia. Banha
de porco faz menos mal [para a saude] que estes Oleos ai [...e vai ter um sabor agregado!!

v’ Usar milho natural cozido local (comprar de produtor local)”.
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Macarrao — Rita de Cassia Batista de Souza

Modo de preparo — Rita de Cassia Batista de Souza

“Cozinhar o macarréo espaguete n° 8 (500g), al dente, com pouco de sal (a gosto); refogar separado a
cebola e o alho picados (100 g) com 6leo (3 colheres). Passar o macarrdo pela agua; jogar o macarrdo
lavado no refogado de cebola e alho; jogar bastante cheiro-verde (a gosto) para finalizar. Servir com a
carne por cima, acompanha salpicéo.”

Avellar: “E este pequi aqui?”

Rita: “Eu o trouxe para mostrar que
nossa ‘cidade’ também tem pequi e
que nés comemos pequi o ano todo!
[...] Eu os cozinho na agua quente por
5 minutos, depois coloco no
congelador, para dar um choque
térmico neles; os retiro e os coloco no
saquinho, sem ar, novamente no
congelador. [Assim] nés temos pequi o
ano todo!!!”

Dicas do chefe Avellar — técnica e substituicao de ingredientes

v' Cozinhar o macarrao al dente (dica do chefe), quando frio, solta-lo com duas colheres de sopa agua
fria;

v’ Substituir o 6leo pela banha de porco para refogar o alho. Pode ser banha que sobra quando se frita o
torresmo de porco — fica uma preparagao mais rica.
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Avellar: “Foi vocé que introduziu esta comida em Inhai para os dias de festa? Ou ja existia quando ca
chegou e alguém lhe ensinou?”

Rita: “N&o fui eu. Foi uma doninha dali de cima chamada Amalia (Nate) que me ensinou a fazer muita comida
com 0 mesmo sabor... e hdo sou de experimentar a comida...”

Avellar: “quem Ihe passou esta responsabilidade de dar continuidade a esta tradigdo?”

Rita: “Foi a Amalia (Nate), era ela que cozinhava, mas ela ja esta aposentada [...] ela foi me ensinando,
fomos cozinhando juntas para eu aprender, para substitui-la quando ela ndo desse mais conta. [No inicio]
eu achei que néo ia dar conta, [...] era muita reponsabilidade, principalmente na carne, que era muita, mas
dei! E todos os anos saem com o mesmo sabor [...] ja tem dez anos que eu assumi esta responsabilidade
[de fazer a comida] para as festas de Reis e Sant’Ana!”

Avellar: “Entéo hoje vocé ¢ a referéncia gastronémica para estas festas!!”
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Sobremesas

Doce de mamao verde

Modo de preparo (tradicional) — Maria da Boa Vista

“O maméo que eu planto la em casa mesmo. Mamao é o seguinte, € muito facil de fazer, a gente descasca,
raspa com a faca, lava ele bem lavadinho; [ralar mamao], eu gosto de lavar a massa do mamé&o ralado;
colocar a massa com doce [rapadura que compra do produtor local] na panela, mexer até secar a ponto
mole ou duro. Pode durar até duas semanas fora da geladeira. Ficou muito bom! Pode comé-lo de
sobremesa com queijo depois do almogo, com geleia de goiaba, jabuticaba [...].” (Maria da Boa Vista)

“Eu venho de uma tradi¢gao, muito assim, sofrida,
mas hoje ndo vou falar disso, porque sdo muitas
coisas... Eu néo tive pai e nem mae para me criar,
entao se eu quisesse aprender alguma coisa,
seria na base das pancadas... sempre fui plantar
as coisas de roga [...] e la em casa nao tem uma
ro¢ca grande, mas tudo que tem aqui (Inhai) la
tem, gracas a Deus...” (Maria da Boa Vista)

Sorvete de Pequi

“Eu nasci no Alto da Paraiba, mas
fui criada no Rio de Janeiro. E
agora sou do Inhai. 12 anos que
moro aqui [...] Fui recebida de
bracos abertos! [...] fui adotada!”
(Josefa de Cruz)

“Que legal que foi adotada
nesta terra! Sorte sua.
Queria estar no seu
lugar.” (chefe Avellar)

Modo de preparo — Josefa de Cruz

“Bater no liquidificar o leite (1 litro), o agucar (sem especificagcao da
quantidade), e um produto de ‘liga neutro’ (sem especificacdo da
quantidade). Apds batido, colocar [a mistura] em uma forma de

Josefa: “[...] eu vou falar
minha receita?”

Avellar: “se ndo quiser
n&o precisa, basta falar os
ingredientes para eu ter
uma ideia.”

Mulher da comunidade:
“segredo ndo pode
morrer com ninguém...”

aluminio (inox) no refrigerador. [Enquanto congela a mistura],
cozinhar o pequi, em uma panela de pressado, sem sal. Depois de
cozido, raspa o pequi, umas 4 colheres [de raspa]. Gelada a mistura
e 0 pequi cozido e raspado, cortar a mistura congelada em pedacos
e coloca-los na batedeira juntamente com a raspa do pequi [...]; € ao
meu critério e gosto, aprendi no Senac em Niteréi (RJ), onde morei,
colocar uma caixa de leite condensado e uma de creme de leite [...]
e ‘emulsificante’, tem que p6r também para dar volume ao sorvete.
Colocar [o creme] num potinho e pronto!

Eu participei da ultima feira de gastronomia, ha uns trés anos
atras, com este sorvete de pequi e vendi muito!!!”

Dicas do chefe Avellar — uso de produto local

Avellar: “Tem alguém que produz doce de leite aqui?”

Mulheres: “E tem... tem... tem.”

Avellar: “Entao vocé [Josefa] vai parar de comprar o creme de leite e leite condensado [no mercado],
porque tem vaca aqui suficiente para produzir [leite para fazer] creme de leite e leite condensado.
[O leite condensado] é um ponto antes do doce de leite... porque quem produz doce de leite vai comegar
a produzir leite condensado [...] e vai dar um sabor [no sorvete] que é so seu...”

Josefa: “Diferente, né?”

Avellar: “E. Entdo vamos abandonar a indtstria? Combinado?”

Josefa: “Combinado!!!”
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Bonequinho doce

Modo de preparo — Liicia Maria Oliveira de Paula
“Colocar o leite em p6 (1 pacote) em uma vasilha. Misturar o agucar refinado (1

pacote) e o leite de coco (1 vidro) e mexer até

formar uma massa homogénea.

Colocar olhos, nariz e cabelo com o chocolate granulado e colorido ou com gergelim.
Para quem quiser mudar a cor do bonequinho, adicionar um pacote de gelatina ou
suco. Misturar todos os ingredientes, com a maos, até a massa ficar homogénea.
Dar um pratinho para cada crianga, um com pouquinho de massa, e pedir para
montar o bonequinho.” (Lucia Maria Oliveira de Paula)

Dicas do chefe Avellar — substituicido dos
alimentos processados

v' “Substituir o leite em pé por massa de mandioca (cozinhar a
mandioca e amassar) e misturar com o leite de coco e um pouquinho de
doce de leite que dara o mesmo resultado.

v' Para fazer o leite de coco, pegar um coco seco, tirar a agua,
descascar, triturar no liquidificador, na proporgdo de um litro de agua
morna para cada coco. Depois coar. Ai vocé tem o leite de coco! E com

v' Para as criancas: a massa quando estiver boa, solta da mao, nao
precisa tira-la da mao. Agora véo fazer a limpeza da vasilha!”

Uma avaliacao técnica sobre os preparos doces

“I...] o que pude perceber foi que todas as
preparacgées doces tém uma
concentragdo acima do necessario de
acucar. Acredito que um curso de
capacitacdo de Fichas Técnicas e de
Preparo de doce, bolos e biscoitos, ira
trazer uma nova visdo para todos, e uma
padronizacdo nas receitas.” (chefe Avellar)

“.ja estou
com saudades
de voltar!”
(chefe Avellar)

“As criangas
gostam muito, e 0s
adultos também!”

“Confesso
que
consegui
provar de
tudo!!le...”
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3.3.4 Produtos, alimentos e aspectos culturais em destaque




Pesquisa histérica e alimentar do distrito e musica
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Musica: a seresta com enredo na pesquisa gastronémica

Garimpando Sabores (Seresta)
Letra: Lucia Maria de Oliveira

O Garimpando Sabores

De Diamantina e Distritos

Tem uma rica Histéria

Vivida pelos nossos ancestrais

Os indios, portugueses e africanos

E outras culturas mais

Vamos conhecé-las e preserva-las
N&o podemos esquecé-las jamais (bis)

A histéria é a narragao dos fatos

Que acontece no tempo e no espago

E o personagem principal

E o ser humano, ser alegre e cultural (bis)

Antes de 1500,

viviam no Brasil, os indios brasileiros
Povos que viviam da natureza

Caca e pesca base da alimentagéo
Em 22 de abril de 1500

Chegaram os colonos

Vindos de Portugal

Mais tarde foram os povos Africanos
Tornou-se aqui um Caldeirdo Cultural

Hoje estamos aqui

Diamantina, Distritos e Senac

Para poder resgatar

Esta cultura secular

O Festival de Gastronomia

Sempre tera grande progresso
Porque o trabalho comum

E a chave é a chave do sucesso (bis)

Esta é nossa bandeira

Amor, fé e tradigéao

Povo que cultiva suas raizes

E um povo que n&o morre nunca nao (bis)

Inhai,19 de margo 2021.
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A comida com forte influéncia indigena e africana se faz presente em
Inhai, e com muita histéria, passada de geragao para geracao!

Bonequinho doce

A histéria do Bonequinho doce

“Esta receita surgiu quando estdvamos na
escola... contamos uma histéria se as criancas
queriam ter irm&ozinhos [..] quando o
bonequinho fica pronto, correm com 08
bonecos e as criangas choram porque ficaram
sem o irm&ozinho. Assim, elas vao para a casa
e fazem novamente o bonequinho e ndo os
deixa sair.

[O conhecimento esta transferido] com o saber
de uma receita, 0s passos de uma receita e de
seus ingredientes.

Também explicamos, com o bonequinho
pronto, as partes do corpo humano. O que tem
na cabega? Os olhos, a boca...

A gente tem a receita na Secretaria de
Educacgéo para ensinarem as criangas e agora
estamos tentando muda-la [com ingredientes
mais saudaveis].” (Maria Lucia)

Bonequinho doce

“Uma diverséo a parte, neste momento a professora convida seus
alunos a brincarem com uma receita simples, porém divertida.
Misturando o leite em p6 com leite de coco, as criangas sentiram
a transformagdo do alimento e moldaram bonecos usando suas
imaginagées.” (chefe Avellar)

A comida mineira esta enraizada na cultura alimentar de Inhai

“Abobora moranga... eu inventei um prato de abdbora... foi carne
cheia com puré de abodbora... ndo existe folia de Reis se néo tiver a
carne cheia...” (moradora — Rita)

“..1a na comunidade estamos fazendo rapadura com sabor de
maméo, de gergelim...” (moradora)

“..eles faziam melado de cana para comer com farinha...
inclusive o chourigo...” (moradora)

“..aqui é a sede dos produtores rurais... agricultura familiar... nés
temos os instrumentos que é o girico, maquinas... tudo na area da
plantagédo...” (moradora)

“..dentro da comunidade foi identificado mais de 30 (trinta)
espécies de mandioca...” (moradora)

“..eu fico tao feliz quando a gente chega com um balde de
mexerica, que é a laranja do campo e falar assim... ai gente, que
delicia! Fui eu que plantei...” (moradora)
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”

“...gosto de fazer molho pardo e tropeiro...
(moradora — Eva)

“...eu fico mais para cuidar da organizagdo
da associagdo...” (moradora — Elisangela)

“..eu e minha mae fizemos lingua de boi
no ano passado... (moradora — Maria
Angela)

“...eu gosto muito de fazer torta e tira-gosto,
principalmente torta de frango com queijo
provolone... qualquer uma de bacalhau eu
adoro...” (moradora — Rosiléia)

“...eu ja participei do festival de

gastronomia aqui do Inhai e ganhei em

primeiro lugar com a pagoca de carne
seca no pildo...” (moradora —Silvania)

“..meu marido que é cozinheiro, eu gosto muito de plantar tudo que ¢é verde...” (moradora — Cleuza)
“..eu tenho uma barraca... eu sirvo cocada, sorvete e empadinha...” (moradora — Lucinéia)

“..a pagoca mesmo de carne seca que é bem tradicional comegou com os tropeiros e eles conservavam na
latinha, que era chamada de matuta e conservava até quinze dias... usava a farinha de mandioca que era
produzida aqui mesmo... eles comiam a pagoca na folha de bananeira ou na prépria cuiazinha (Coeté) que
eles faziam...” (moradora)

“..falaram comigo uma vez um nome engragado que eu achei foi Maria Francisca... eu sei, a dona que falou
tem mais de 80 anos que fazia assim, pegava um pedacgo de angu, cortava os quadrinhos e
colocava dentro de uma agua doce, agua com agucar e deixava ferver... ferver... e depois comia... naquela
época nao tinha agucar, era a rapadura...” (moradora)

“..o0 chourigo ficava guardado na lata com banha... na hora de
comer, esquentava e comia com farinha... era uma delicial”
(moradora)

“..tem o chourico doce e o de sal...” (moradora)

“...0 mexidao, caldo de Mocoto, caldo de pescoc¢o de boi e de
costela é servido de manha no café até hoje...” (moradora)

“..eu amo cozinha, cozinha para mim é tudo... eu fago bolo,

ensinei a minha filha e ela também faz... eu ndo sou daqui. Eu
sou emprestada... aqui eles adoram...” (moradora)
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O café com queijo na fazenda do Buraco

“Encerramos nossa expedicdo pelos territorios e distritos de Diamantina com muita
saudade, e para ndo deixar de registrar, fechamos nosso retorno visitando a Fazenda do
Buraco, comendo um queijo de alta qualidade e um café coado na hora. Presente da
anfitria da fazenda, a Flavia! Nao resisti e garanti minha compra de queijos da regiéo la
mesmo.” (chefe Avellar)
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Artesanato e utensilios para cozinha local com muita identidade e
beleza

Os moradores de Inhai demostram a vocagao na producdo de artesanato, com um trago
diferenciado de outros distritos: a sua identidade com as descendéncias indigena, africana
e portuguesa na produgdo de ornamentos com cristais extraidos na regido, arranjos com
flores sempre vivas, plantas de flores, croché, artesanato de jornal, pildo, peneira e muito
mais... Além do artesanato, ha producdo de utensilios para cozinha, como: panelas e
chaleiras de ferro, panelas de barro, pildo, peneira, gamela de madeira, dentre outros.

“..eu gosto de fazer croché...” (moradora — Lucia Maria)

“..eu estou na area do artesanato, comida ndo é o meu forte... e costura em geral com pano, trabalho na
garrafa, tudo que da pra fazer eu tento fazer e boneca de pano...” (moradora — Eliana Aguiar)

“..eu ja trabalhei na educagéo... eu gosto muito de artesanato, fago varios tipos de artesanato e comida
também...” (moradora — Silvania)

“..na area de artesanato ja pintei pano de prato... 0 que me encantei mesmo foi ponto cruz... e o que fiz de
ponto cruz e eu nao dei conta, entdo eu fiz s6 para presentear, porque ficaria caro e as pessoas nao
pagariam o preco... fiz s6 para minha mée, na realidade foi a Santa Ceia... demorei dois anos para fazer
porque a cor do tecido ndo ajudou... e fiz muito para crianga que era o anjinho da guarda...” (moradora —
Cleuza)

“..trabalho como educadora social e conselheira da associagdo
apoiando o pessoal nas reunibes... ajudo minha mé&e na
comunidade quilombola aqui do Inhai... eu estava mexendo com
negdcio de madeira e com sempre viva, s6 que eu parei..”
(moradora — Maria Angela)
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A beleza arquitetonica e bucdlica do distrito
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A beleza natural dos arredores do distrito e da estrada — Diamantina a Inhai
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3.3.5 Notas finais

Os participantes do projeto demonstraram grande interesse na abordagem da metodologia
Primordios em sua primeira etapa, o que inferimos ser em razdo de estar bem engajada
como comunidade e ver grande importancia na alimentagcédo e nas festas populares. Tal
interesse se materializou na segunda etapa durante a pesquisa sobre a origem
gastronémica do distrito, com apresentagdo em cartazes, produtos e até uma composi¢cao
de letra e melodia sobre suas origens alimentares. Algo sé visto neste distrito.

Destaque também para a exposicao do artesanato com tragcos da identidade do distrito,
reconhecimento de suas descendéncias africanas e portuguesas. Logo, um processo de
aceleracdo para o artesanato local encontrara em Inhai insumos importantes para esse
desenvolvimento.

Este distrito possui formas diferenciadas do uso dos graos, como o doce de milho seco que
é raridade. Acreditamos ser um dos produtos prontos para producdo em escala e, talvez,
alguns deles, com potencial para obteng¢ao de registro de origem. Outras formas do uso da
mandioca em preparos bem-acabados ou o0 uso do gergelim podem ser um grande
diferencial do territério. Algumas técnicas/palavras utilizadas para cozinhar foram
evidenciadas nos preparos e nos chamaram atencido, como: secar o leite, amassar no piléo
de madeira, mingau (engrossar), ferver o p6 de café com a garapa, “suar” (cozinhar
pingando agua) e adogar com “rapadura ralada”.

Algumas técnicas aplicadas nos preparos foram observadas nos pratos apresentados,
como:

e Doce de milho seco: demolhar, cozer na pressao, pilando;
e Carne cheia: sela e pinga e frita.

O distrito “esbanja” a sua afrodescendéncia com forte herangca na hospitalidade, os
moradores sabem naturalmente receber bem e gostam disso. Mesmo aqueles que vieram
de fora para morar la relatam terem sido muito bem recebidos. Entretanto, percebeu-se que
as “pessoas de fora” ttm uma cultura diferente da local, como é o caso da Josefina (RJ),
que “vacilou” em apresentar a sua receita de sorvete de Pequi para os presentes.

Fica evidente no distrito a importancia da educagao, materializada na atuacdo da
associacgao, formada por professoras locais, que transmitem aos mais jovens a importancia
da sua histéria, habitos e cultura, inclusive a criagdo de um quilombo no distrito reflete bem
este reconhecimento de suas origens.

Assim, foi grande o envolvimento e interesse dos participantes do projeto no distrito
trazendo ganhos em diversos aspectos, em especial o cultural. Todos os participantes sao
pecas-chaves para a promog¢ao de movimentos em gastronomia, artesanato, cultura e
convivio social do territorio.

Uma proposta de capacitagdes de nivel superior, de forma semipresencial, podera levar o
territério a ter um destaque, sem igual, na gastronomia Diamantinense, pela estrutura que
ele ja possui ligada a histéria alimentar.

Um territorio que, pela diversidade de produto, precisa de aprofundamento das pesquisas
nas comunidades quilombolas locais, na tematica alimentar da colheita das sempre vivas...
Nesses dois dias de trabalho, ficou nitido que o territério tem muito mais a oferecer além da
grande diversidade que ja foi apresentada.
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Educacao em tempos de pandemia — Esperang¢a de um futuro melhor!

72



Programa Primérdios — Pilar da Docgaria

O Pilar da dogaria € evidente, principalmente, pela rota de entrada do agucar e seus
derivados e pela fartura de frutas no distrito. A cidade de Diamantina se destaca na
producao de doces tradicionais, compotas, além do uso das espécies de frutas do
cerrado e dos cactos. O resultado deste pilar no distrito nos apresenta uma docaria
extremamente singular e tradicional no estado. (Vani Fonseca)




U

“..em quase toda casa aqui, vocé encontra manga e jabuticaba...’
(moradora)

“..uma coisa que me chamou muita atengcdo aqui e que sou
apaixonada sS40 0s pequis... a gente esta buscando essa
diversidade com os produtos da terra...” (moradora)

“..discutimos se poderia ser um doce de manga, porque tinha
muita manga nos quintais e pelo depoimento de vocés, as mangas
perdem de se jogar fora. Eu me comprometi a trazer [uma
mangada] em barra que € um produto muito bem-sucedido da
cidade de Uba-MG [...] para vocés sentirem o sabor [...], e talvez
[essa mangada] possa ser uma inspira¢gdo para desenvolver um
novo produto na regido.” (Prof. Samir — Senac)
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3.4.1 A historia® e a percepgdo dos moradores®

O distrito de Mendanha esta localizado a 18 km de
Diamantina, situado no sopé da serra Mendanha e
cortado pelo rio Jequitinhonha, tendo sua origem
ligada a exploragédo de diamantes, como quase todas
as localidades proximas ao antigo arraial do Tijuco. De
acordo com a literatura existente, em principios do
século XIX, a regido ainda possuia um dos maiores
servicos de extracdo do distrito diamantino, onde
trabalhavam cerca de mil escravos.

O distrito foi criado em 1865, pela lei n°. 1251, de 17
de novembro, sendo depois extinto por algum tempo e
novamente instituido em 1938, pelo Decreto Lei n°.
148, de 17 de dezembro.

As vias de acesso sao duas: uma estrada asfaltada,
que liga o distrito a Diamantina e ao Norte de Minas, e
a outra pelo Caminho dos Escravos, cuja pista é
calcada de pedras, construido nos séculos XVIll e XIX,
e marca o inicio da Estrada Real ligando Diamantina a Paraty no estado do Rio de Janeiro.

“...0 caminho dos escravos aqui em diamantina é turismo...” (moradora)

A ponte que liga as duas partes da cidade foi construida
no inicio da colonizacdo, sobre o rio Jequitinhonha. A
ponte era a unica passagem para atravessar o rio; diante
disso, a Corte portuguesa determinou a cobranca de
pedagio, sendo assim, o primeiro pedagio no Brasil.

“..antes tinha os tropeiros, a ponte foi a primeira ponte a ser
construida antes de cobrar o pedagio...” (moradora)

> Histéria fornecida pela Prefeitura de Diamantina.

% Vide Anexo I - Lista de participantes.
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O  distrito de Mendanha esteve
intrinsecamente ligado a Diamantina,
sendo um dos pontos mais importantes
para a Coroa Portuguesa nas grandes
retiradas de diamantes. Apesar de ser
um distrito de Diamantina, € relevante
sua participacao historica no
desenvolvimento de toda a regido,
incluindo outros municipios
fronteiricos, principalmente no que
tange a escravidao e a participagao da
mao de obra escrava no territério.

Ainda hoje a atividade de extragéo de

diamante é a principal fonte econémica da populagao do Distrito de Mendanha. Entretanto,
essa atividade é supervisionada por 6rgdos ambientais com o intuito de preservar o meio
ambiente. Assim, apesar da atividade garimpeira, o local conserva belissimas paisagens e
atrativos naturais. E o turismo € a grande expectativa de trabalho e renda para a populagao.

A igreja do distrito, de Nossa Senhora das Mercés, ndo ha conhecimento de documento
sobre a sua época — pelas suas caracteristicas construtivas, deve remontar ainda ao
periodo colonial. Ela passou, ha pouco tempo, por uma reforma que descaracterizou-a de
seus valores coloniais, sendo que, até mesmo suas imagens e objetos sacros de valor
historico e patrimonial foram vendidos. Existe hoje na igreja somente uma imagem de
Santana Mestra, que foi tombada pelo decreto municipal n°® 024, de 09 de abril de 2003.
Celebra-se anualmente no distrito e na igreja, no més de setembro, a festa dedicada a
Padroeira Nossa Senhora das Mercés.

As casas guardam ainda caracteristicas coloniais e algumas, de maior interesse, estao
localizadas ao lado da passarela que liga os dois conjuntos residenciais do distrito. Faz
parte do entorno de cruzeiro da praca principal. Junto a esta encontram-se outras
residéncias do estilo colonial, destacando-se uma casa de maior porte, que esta bastante
conservada, inclusive com um muro de pedra. Existem, ainda, vestigios de uma casa de
Tropa, onde as tropas se recolhiam para passarem a noite. Outra residéncia de maior
relevancia € a casa do farmacéutico/curandeiro: José Joaquim de Oliveira. Conta-se no
distrito que José Joaquim de Oliveira exercia as atividades da medicina, "encanando"
bragos, pernas, dedos etc., e fazendo infusbes que eram usadas para a cura de gripes,
alergias, problemas intestinais e outros males.

Tais atividades foram repassadas a ele pelo

seu pai, que era um fazendeiro que possuia

muitos escravos e usava seus conhecimentos

para trata-los. O casardo foi totalmente

restaurado, ficando apenas algumas

referéncias do estilo colonial.

O Cemitério dos Escravos de Mendanha é um
dos maiores simbolos da cultura negra desse
distrito, que tem suas raizes cravadas na
atividade mineradora. O cemitério foi tombado
pelo municipio, por seu valor historico-
cultural, através dos moradores de
Mendanha.
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O distrito é cercado por areas verdes
de belezas diversificadas. Possui
varias cachoeiras, o] rio
Jequitinhonha, que corta a cidade,
grutas e o Caminho dos Escravos,
que segue até Diamantina. No
nucleo urbano, foi identificada a
Praca Maria das Dores como local
de socializacdo e onde ocorrem
algumas festas religiosas
tradicionais, festas juninas etc.

O distrito ainda conserva a riqueza
historica dessa época em seus casarbes, muros de pedras, caminhos calgados pelos
escravos, as historias contadas pelos moradores e muitas outras. Dentre essas tantas
singularidades importantes, destacamos o Cemitério dos Escravos. Atualmente, a
preocupagao com a preservagao € minima diante de um patrimdnio tdo fragil como este.
Entretanto, alguns professores da Escola Municipal de Mendanha ja fazem um trabalho de
esclarecimento e de educacgao patrimonial com os alunos, no sentido de conscientizar sobre
a importancia de valorizar suas raizes, ou seja, a descendéncia africana presente nos
moradores do distrito.

O artesanato de Mendanha se concentra num grupo de mulheres, coordenado por dona
Dalva e sua filha Verdnica. Essas mulheres produzem bordados em ponto de cruz e
repassam a técnica as criangas e adolescentes que ndo tém emprego, sendo este, portanto,
um trabalho de cunho social. As manifestagcdes culturais tradicionais sdo as mesmas da
maioria dos distritos do municipio, como a Folia de Reis. As festas religiosas seguem as
tradicdes locais, festa do padroeiro e do Rosario.
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3.4.2 Receita escolhida para representar a comunidade

Para cada item da alimentacdo que compde a receita escolhida sera de responsabilidade
de um dos moradores executa-la na segunda fase proposta deste projeto. Assim, a receita
sera feita pelos representantes da comunidade de forma coletiva.

“Foi colocada em pratica a agdo planejada que possibilitou a conferéncia de diversas
riquezas presentes no local.” (chefe Avellar)

Pratos finais e bebidas elaborados pelo chefe Avellar

Prato principal
Arroz com pequi

Prato principal
Frango caipira com
palma e ora-pro-nébis
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Bebida

Suco de abacate

Bebida

Suco de mangaba
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Doce
Doce de manga pastoso
ou geleia de manga

3.4.3 Modo de fazer com a percepc¢ao dos participantes e do chefe Avellar

Frango caipira com cactos “palma do inferno” e angu

“Esta preparagéo ja estava pronta ao chegarmos. Dona Carmem ja havia preparado o frango caipira,
fervido a palma e o angu estava cozido. Fiz um bate-papo tedrico e entendemos a receita que, por sinal,
estava muito saborosa. Gostaria de ter mostrado a importancia de fazer cortes especificos para tornar o
prato com boa apresentagéo.” (chefe Avellar)

Modo de preparo

“‘Refoga a palma com
alho, cebola e pimentéo.
Cozinhar o frango

“..meu nome é Carmem e Separado da palma.
esta receita é da minha avo, Depois do frango cozido
passou para minha mae e vocé finaliza com a palma
fomos aprendendo |[..] acrescentando cebolinha
comia antigamente com e salsinha.

angu e arroz, carne era Obs. Néo se esquega de
pouquinha [...] o arroz era fermentar a palma antes
socado.” (Carmem Lucia) do preparo.” (Carmem

Lucia)
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“O nome é palma, e
toda casa aqui
praticamente tem e
nasce. Vocé pode
plantar num vasinho
e ela vai crescendo.”
(Carmem Lucia)

“[...] conseguimos buscar uma para que ela demonstrasse como é
feita a limpeza dos espinhos e identificar se teria outra forma de
orienta-la dentro do processo apresentado, mas ao acompanhar, vi
que ela tinha bastante habilidade com o preparo. Entdo, finalizamos
sua receita e montamos o prato de maneira comercial e atrativa.”

(chefe Avellar)

“Fiquei impressionado com a
habilidade de dona Carmem
em limpar a palma. Achei que
poderia interferir na técnica,
mas néo foi preciso.” (chefe
Avellar)

“Existem outros tipos
de palma, uns sem
espinho, mas a
melhor é esta! Por
causa do sabor!”
(Carmem Lucia)

Modo de preparo

Carmem: “[...] o segredo da palma esta no azedinho da casca.”
Avellar: “entdo, vamos ensinar como se limpa a palma?”

Carmem: “vocé da um corte e vai descascando, retirando os espinhos,
perto de cada espinho vocé da um furinho, uma rodadinha e retira os
espinhos grandes... corta em fatias mais grossinhas. A palma fica 20
minutos cozinhando na agua quente e depois eu a passo na agua fria
para parar o cozimento dela...”

Samir: “vocé coloca tempero na agua do cozimento?”

Carmem: “néo, o tempero é o do frango na hora que mistura tudo. [...]
depois, refoga a palma com alho, cebola e piment&o... Depois do frango
cozido [em separado], vocé finaliza com a palma acrescentando
cebolinha e salsinha.”
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Modo de preparo

Carmem Lucia

Cozinhar o frango separado da
palma [...] pode ser feito com
costelinha de porco ou a propria
carne.

Y% de frango caipira, ferver com
uma Y xicrinha de vinagre ou
lim&o (para tirar o bafo). Depois
tempera com alho, muita cebola,
pimentdo, cheiro-verde e deixa
dormir de um dia para outro para
pegar o tempero [..] no dia
seguinte, primeiro dourar a
cebola, o alho, colocar o coloral
em uma colher de banha de
porco, e ai  faco o]
‘procedimento” de refogar o
frango [..] Vai “suando o
frango”, vai jogando o caldo,
com a colher de pau, no fogao
a lenha, e [..] tapa por 20
minutos [...] se néo tiver fogdo a
lenha pode fazer na panela de
presséo [no fogao a gas].

“..como antigamente ndo
tinha prato, usava o prato
de dgata, esse aqui era da
minha avé.” (Carmem
Lucia)

Modo de preparo
Carmem Lucia
“Antigamente se fazia o
angu com Y litro de
agua,3 colheradas de
fuba moinho d’agua e 1
pitada de sal, feito na
panela de ferro e no
fogdo a lenha por
hora [...] serve 3 a 4
pessoas.”

Samir:

“Infelizmente

vocés néo

terdo como

sentir o

cheiro

maravilhoso

[que saiu da

panela ao

destampa-la

[.r
Samir: “o que é frango
caipira?”

Carmem: “eu Carmem: “E criado solto

fritei o toucinho e
tirei a banha) (...)
eu cozinho muito
com banha’.

no quintal ou no galinheiro,
e é alimentado com sobra
de comida, folha de couve
da horta, milho, tudo do
quintal mesmo... isto é um
frango caipira!”

Samir: “onde a Sra. compra o fuba?”

Carmem: “ou compra da roga moido ou de saquinho mesmo [...]
tem gente que passa aqui e vende... é... o Couto Magalhées...”
Candida: “eu comprei do ‘De Carmo’[...]”

Mulher: “e na mercearia daqui estéo trazendo da roga e vendendo
aqui...”

Samir: “e qual deles que é melhor?”

Candida: “o da roga, né?! [...] o milho.”

Mulher: “fica mais gostoso.”

Candida: “fica mais grosseiro...” “mais grossinho.”

Samir: “fica mais natural, né? ”

Candida: “é.”

9
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Arroz com pequi, linguiga e pimentoées

“‘Responsaveis pela preparagdo, Dona Céndida e Amanda, representaram esta preparagdo. Mesmo
com o arroz ja cozido e o pequi também, conseguimos fazer o preparo quase que completo com
apenas orientagoes tedricas sobre o pequi e o arroz.” (chefe Avellar)

Modo de preparo — Candida

“Eu cozinho o pequi na agua e sal e jogo a agua fora...
depois eu refogo todos os ingredientes, misturo o arroz
e o pequi.” (Candida)

Sugestoes do Chefe Avellar

1 Valorizar o corte
Avellar: “Identifiquei que
tinham o habito de cortar
todos os temperos em
cubos pequenos.

Entao fizemos as seguintes
modificagbes:
e Bacon: cortado em
cubos médios;

e Linguica calabresa:
cortada em pena ou
diagonal;
e Os pimentbes e a
cebola: cortados em
tridngulo;

e Alho repicado e o
tempero verde também.”
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“..eu jogo a agua do
pequi fora.” (Candida)

“...a agua é o ouro do
pequi.” (chefe Avellar)

...continuagao sugestoes do Chefe Avellar

2 Valorizar a 4gua de cozimento do pequi:

Avellar: “o sabor que esta nessa agua [que cozinhou o pequi] ai ndo considera ela ndo?”
Candida: “Ngo.”

Avellar: “por qué?”
Candida: “porque eu acho que nao é necessario.”

3 Agregar sabor ao preparo
Avellar: “melhorar processo é vocé agregar sabor ao seu preparo, por iSso nds pedimos para
fazer desde o inicio [...] entao, o que é bacana é a ordem de como vocé vai fazer isso...”

4 Ordem certa para cozinhar o Arroz de pequi

“Quando vocé fala que cozinha o pequi com sal, vocé néo precisa cozinhar ele com sal porque
ele pega tempero facil...

v’ primeiro passo: cozinhar o pequi sem sal;
v’ terminou de cozinhar, tira o pequi e reserva;

v' em seguida, vocé faz o arroz utilizando a agua do pequi que seria jogada fora. Assim
vocé vai agregar sabor a sua preparac¢do.” (chefe Avellar)
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Suco de abacate e mangaba

Samir: “de onde

veio este
abacate?”
Idiony:  “daqui

mesmo. Aqui em
Mendanha tem
muito pé de
abacate. Tanto
tem o manteiga
como outros tipos
[..] o liméo a
gente pode usar
o0 limdo capeta
[..] porque ¢é
mais saboroso ou
pode ser o ftaiti
[..] os limées
foram pegos
todos aqui
mesmo.”

Modo de preparo — Idiony

“..vou fazer o suco de abacate com 1/2 abacate, 2 limbes, agtcar
a gosto, vou colocar umas 6 colheres pequenas de agticar (cristal),
vou acrescentar gelo, para ficar bem geladinho, e bater tudo no
liquidificador com um litro de agua. Vai render uma jarra de suco.
O suco é ralo, ndo pode ser grosso [...] porque néo é vitamina.”

Sugestoes do Chefe Avellar

“Como intervengdo técnica, sugeri inserir hortela na preparagdo e cubos
pequenos de abacate para fortalecer o sabor do produto no consumo.
Essas sugestdes foram bem aceitas. O preparo era desconhecido por
mim, apés a preparacdo da bebida, fiquei surpreso com o sabor
final.” (chefe Avellar)

Samir: “eu vou provar agora.
Que delicia! [..] nunca
imaginei... hum... delicioso,
refrescante. Ndo é nem
denso e nem muito doce.
Gostoso mesmo!
Parabéns!”

Amanda: “prova ai?”

Avellar: “achei 6timo!”
Suco de Mangaba
Modo de preparo — Amanda
Silva
Bata em um liquidificador a Nota: ndo ha fotos e relatos do processo de elaboracdo do suco de
polpa de mangaba (500 ml), mangaba, porque foi feito a0 mesmo tempo que o suco de abacate.
goTaag;Zz;“éizn)/(:?g? eezlcl)_ de Os registros de audio revelam que a Amanda Silva achou ainda um

guag ' gelo. pezinho com essas frutinhas no quintal e o suco foi feito na hora.
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Doce de Mamao em anéis

“O doce ja estava preparado com a justificativa de que precisavam de dois dias para fazé-lo. Perguntei a
Juliane se conseguiriamos um mamao para entender esta etapa inicial e se ela poderia demonstrar. Ela
foi até a horta e colheu um mamao, que foi nossa referéncia para a demonstracéo.” (chefe Avellar)

Modo de preparo

Juliane

Passar uma buchinha no
mamao verde, sem
descascar; tirar as
sementes;

fatiar o mamé&o bem fino;
colocar para murchar;
depois, com agulha e linha,
fazer os anéis e passar pela
agulha formando um colar.
Deixo ferver de 15 a 20
minutos no maximo, em
tacho de cobre para nao
perder o verde do mamao;
tirou daqui eu nao viro a
agua, deixo esfriar dentro.
Depois que esfriar a agua,
eu coloco mais uma agua
morna s6 para dar uma
lavada e tirar o leite; em
outra panela, vou fazer a
calda com o agucar e 1 litro
de agua até ficar em ponto
de fio, ndo muito grosso.
Colocar na calda, junto com
0s cravos, e entro com 0s
cordbes de maméo e deixo
cozinhar por mais dez
minutos. Tirar o mamao da
linha. Depois de cozido eu
tampo e s6 vou embalar no
dia sequinte para pegar o
doce”.

“Com a metade do mamao nas méaos, ela o descasca e faz fatias
finas com a faca no sentido do comprimento. As fatias ficam
irregulares, porém tenta retirar o mais fino possivel. Em seguida,
ela leva essas fatias ao sol até o dia seguinte, alega e justifica que
precisa ser assim para que as fatias amolecam e deixem de ser
quebradicas.” (chefe Avellar)
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Sugestoes do chefe Avellar — Melhoria de Técnica

“Busquei duas ferramentas que eu tinha em
minha maleta de facas, sendo uma delas um
descascador de legumes e outra uma lamina
artesanal que uso para cortar couve. Com o
descascador, demonstrei a pratica em
descascar o mamdo. E com a lamina
artesanal, demonstrei a pratica em fatiar de
forma fina e padrdao o mamao, conseguindo
enrolar as fatias no mesmo momento, sem
precisar esperar até o dia seguinte. Todos
ficaram surpresos com o resultado das duas
ferramentas, pois assim, ganhariam em
produtividade um dia de servigo, pulando a
etapa onde deixam o mamé&o fatiado ao sol.”

(chefe Avellar)

“..esse doce é muito antigo
[...] gente, esta bom isso aqui!
Eu estou adorando
aprender.” (Juliene)

Avellar: “muito legal...agora vamos preparar para
[outra técnica] que nos auxilie e ajude nos
processos [...] entdo, eu trouxe duas ferramentas
aqui hoje, vocé conhece alguma delas?”

Juliane: “conheco. ”

Avellar: “‘tem em casa?”

Juliane: “tenho. ”

Avellar: ‘I...] temos que usar a tecnologia ao nosso
favor... olha aqui como a casca sai fininha e
rapidamente a gente corta... se eu precisar enrolar
o0 doce no mesmo dia, eu consigo e com padréo,
além de aumentar a producdo em 24 horas.”
Avellar: “agora vocé faz com a ferramenta... deu
certo.”

Juliane: “deu sim.”

Avellar: foma de presente para vocé esse jogo de
ferramentas, para melhorar sua produtividade.
Juliane: “muito obrigado”.
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Doce de manga (geleia)

“O doce de manga estava pronto, uma delicia de sobremesa, mas ndo pode acontecer intervengées.”

(chefe Avellar)

Modo de preparo — Maria
Chavez

“Descascar as mangas e pica-
las. Bater no liquidificador e
coar, colocar na panela com
agucar e mexer com colher de
pau até dar ponto. 1 kg de polpa
de manga e 1/2 kg de agucar.
Depois de pronto colocar em
vidro esterilizado.”

Pao artesanal

“Destaca-se que a geleia
de manga foi servida com
pao caseiro integral feito
também pela Sra. Maria
Chavez”. (chefe Avellar)

Samir: “ndo posso nem
lanchar. (rsss...)
Deliciosa a geleia e o
pao! Vou comprar para
levar para BH um péao
e duas geleias!”

Novo produto degustado: doce de
manga em barra

“Apesar de nao haver registros fotograficos,
eu deu uma mangada em barra (de cortar)
em nome da Sra. Maria Inés, para que os
presentes pudessem apreciar uma nova
técnica de fazer doce de manga, e no futuro
se tornar mais um produto do territério e de
geracdo de renda. A percepcdo de todos
que degustaram o doce foi que ‘doce é
delicioso’... ‘delicioso’... ‘vou tentar fazé-lo
na época da manga’... ‘nunca vi este tipo de
doce de manga’.” (Samir)
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3.4.4 Produtos, alimentos e aspectos culturais em destaque

“‘Dona Carmem, Maria Aparecida, Amanda e Dona Céndida, Idiony, Solange e Juliane s&o
pessoas-chaves que promovem um movimento para a gastronomia e o artesanato no local
do territorio. Destaque para o artesanato, que ocupou seu espaco completando o colorido
em nosso dia [da atividade].” (chefe Avellar)

Palma - facil plantio

‘O meu menino, ele
gosta muito de palma...
um dia alguém colocou
fogo préximo a minha
casa e comegou a
queimar as palmas...
meu menino pegou uma
muda e plantou dentro
de uma caixa de leite...”
(moradora)

Palma — habito alimentar do territério

“...eu trabalho sempre com comida... trabalho com empada...
a carne que eu gosto de fazer é palma com costelinha... € o
prato preferido de minhas filhas...” (moradora — Carmem)

“..comida tipica de Mendanha... o que veio na minha cabeca
foi palma e ora-pro-nébis...” (moradora)

v

“..as vezes era prato unico... a palma e o mamao verde...’
(moradora)

“..0 guisado de mam&o com porco, a palma e o milho sdo
lembrancas fortes daqui...” (moradora)

“...uma coisa que me chamou muita
atencdo aqui e que sou
apaixonada sdo os pequis...
entdo, eu ja estou fazendo bolo de
pequi, chup-chup de pequi e o
meu filho é apaixonado por
pequi... a gente esta buscando
essa diversidade com os
produtos da terra...” (moradora)
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A comida mineira esta presente na memoaria e no habito do “territério”

“..angu, couve e torresmo... no festival gastronémico a gente fazia lingua de boi...” (moradora —
Juliane)

“...mexo com artesanato... com comida também, e o meu prato preferido que eu gosto de fazer é mocoto
com feijao preto e arroz...” (moradora — Adriana)

“..eu fago doces tradicionais, doce gourmet, bolo salgado e agora estou entrando com doce diet... minha
mae ama cozinha, entao a gente puxou ela...” (moradora — Amanda — 27 anos)

“..frango caipira ao molho pardo é a cara de Mendanha...” (moradora)

“..0 que me encantou aqui foi o arroz, o feifao, o frango... uma coisa que eu comi aqui que relembrou a
minha infancia, foi o mulambo: feijao com mostarda e linguicga...” (moradora)

O café da manha e os doces

“..tem o mexido no café da manha... o ensopado com queijo...”
(moradora)

“..todo domingo era caldo de mocoté do meu avé de manha...”
(moradora)

“...quitanda era bolo de fuba, biscoito de goma... o pdo de queijo
surgiu mais pra frente...” (moradora)

“..aprendi com minha mae, que aprendeu com a mée dela... la

em casa o doce de leite azedo é tradigcdo!” (moradora) logurte feito em casa

“..eu gosto de cozinhar e adoro... fago bolo e doce...”
(moradora — Ediane)

Agricultura familiar e queijo

“..30% da alimentagéo na escola tem que
vir da agricultura familiar.” (moradora)

“..0 queijo na época a gente nao
aprendeu ndo...” (moradora)
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A diversidade do artesanato, mas sem uma identidade territorial
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A natureza, pontos turisticos e hospedagem

O presente e o passado — primeira ponte de pedagio

As belezas naturais e os pontos histéricos turisticos

Tipo de hospedagem
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3.5.6 Notas finais

Os participantes da primeira etapa do projeto nos demostraram certo desanimo e uma falta
de interesse em pesquisar e buscar uma identidade alimentar, o que inferimos ser pela
proximidade com Diamantina. No grupo focal, o interesse maior partiu de uma pessoa que
veio de Belo Horizonte para morar |a e consegue ver toda a riqueza que o lugar possui sem
ser explorada.

Ja na segunda etapa o projeto, o envolvimento dos participantes superou as expectativas,
havendo um ganho do projeto no aspecto de resgate.

Outro ponto citado neste distrito foi a importancia do pequi como geragao de renda local
e da palma do inferno como um produto alimentar que tem forte identificagcdo com o distrito,
com a historia e cultura alimentar, que sdo passadas de geragao para geragao.

As frutas tém expressao evidente no territorio. Faz-se necessario um trabalho de
potencializagdo dos usos do pequi, da manga, do abacate... inseridos em uma proposta de
valorizacdo dos elementos da cultura local como base para o turismo de visitacdo
constante.

Algumas técnicas aplicadas nos preparos foram observadas nos pratos apresentados,
como:

e Doce de manga: compota em conserva de fruta;

e Frango caipira: alourar e suar;

e Doce de mamao verde: descascar, fatiar e enrolar, calda ponto de fio, aromatizar, colar
de caracois de mamaéao verde, cristalizar.

Neste distrito chamou a atencdo o ndo conhecimento dos participantes do que as pessoas
do local produzem, evidenciando a necessidade de promog¢ao de uma feira local ou outros
tipos de comunicacéo por meio de associagoes, e 0 uso de redes sociais.

Faz-se urgente, também, a necessidade de um entendimento sobre nogéo e valorizagao da
cadeia produtiva para geragao de renda local, a fixagdo do homem na terra e o conceito
de alimento saudavel, ampliando, assim, a visdo de que apenas “o sabor da roga é
melhor”’ do que os comprados industrializados.

Pelos relatos, verifica-se a caréncia de os participantes terem uma capacitagdo técnica
constante para a melhoria dos processos produtivos alimentares diarios (chefe Mauro).
Verificam-se as questdes de rotulagem (design) dos produtos como uma das capacitagdes
mais urgentes para a exportagao dos produtos alimentares para outros territérios.

O distrito se destaca pelas belezas naturais ao seu redor, mas com pouca opgao de
hospedagem, o que pode nao ser atrativo para que os turistas permanegcam e consumam
no distrito.

Também se destaca a produgao de artesanato local de muito boa qualidade, mas sem uma
identidade com a historia e cultura do distrito.

Nesse sentido, faz-se necessario o desenvolvimento da identidade do distrito ndo sé no
artesanato, mas também em seu patriménio gastronémico.

Vale ressaltar a preocupagao com a sustentabilidade ambiental dos cactos palma do
inferno, porque € um produto extraido diretamente da natureza, de seu ambiente natural
de cerrado, apesar de os moradores locais apresentarem relatos de técnicas de reprodugcao
para o plantio doméstico, mas ndo em escala e consumo comercial.
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Para se utilizar um prato com este cacto como referencial da identidade alimentar cultural
do distrito, sugerimos, fortemente, que a Prefeitura promova, juntamente com a
Universidade Federal local ou a Emater, um trabalho de plantio doméstico da palma do
inferno, criando possibilidade do uso da biodiversidade local como forma de geragéao de
renda e sustentabilidade. Uma proposta mais direcionada ao turismo e a consolidagao do
patriménio histérico local, de forma transversal com a identidade alimentar local, podera ser
extremamente relevante.

Homem negro representando a heranga genética dos escravos africanos no Brasil
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Programa Primordios — Pilares Horta e Pomar Historicos

Os quintais deste distrito sdo representantes da biodiversidade local. Os pomares
e hortas preservados no territério mostram esta diversidade que se transforma em
compotas, doces, licores, guisados, molhos e saladas e evidenciam uma ligagao
dos distritos de Sao Joao da Chapada, Sopa e adjacentes com os pilares histéricos
do Pomar e da Horta. (Vani Fonseca)




“..Eu tenho no quintal amora, acerola, mag¢a, manga, maracuja, laranja,
Jabuticaba, pera, péssego, abacate, pitanga, framboesa, roma&, uva, limé&o,

goiaba, ameixa Jap&o, ameixa comum... eu tenho tudo... agora, de verdura eu
tenho manjericdo, salsinha,

louro, alecrim, alfavaca, quitoco, orégano,
alfazema, lavanda, pimenta... a gente pée no tempero.” (moradora)

“..aqui produz abacate, manga, laranja, maracuja, verduras... tudo sai daqui.”
(moradora)

“..eu fago licor de pequi... eu fago licor de jabuticaba... eu fago licor de jurubeba
...eu fago licor de gabiroba.” (moradora)

“..ela tem todas as frutas, gragas a Deus!” (moradora)

“..na regido da Chapada toda casa que o vocé chegar tem verduras e tem
frutas.” (moradora)
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3.6.1 A historia’ e a percepgdo dos moradores?

A localidade do distrito de Sado Joao da

Chapada foi fundada em 1830, quando

surgiram as primeiras choupanas a

margem esquerda do corrego Sao

Jodo, no alto de uma chapada a mais

de 1.000m de altitude, em terrenos que

foram antes propriedade do

comendador Jodo Fernandes de

Oliveira e de Ana Pinto de Andrade.

Sua origem se prende a descoberta da

lavra diamantifera de Pratinha, nas

proximidades, que atraiu e fixou

inumeras pessoas na area. Em 1861, o

antigo Arraial da Chapada foi elevado a distrito pela Lei n° 1103, de 16 de setembro, e nove
anos depois, a condicdo de freguesia, passando entdo a ser denominado Sao Joado da
Chapada.

“Pertence ao distrito um pequeno povoado também chamado Chapada, cuja origem
remonta ao inicio do século XVIIl, pois consta do Mapa de Demarcagcdo Diamantina,
datado de 1750. Ja se encontrava, porém, totalmente estagnado em 1817, quando Saint
Hilaire, o descreveu como um reduzido aglomerado de cerca de trinta miseraveis
choupanas, construidas desordenadamente...” (Aviua, 1979)

“... era um lugarejo no comego, ai 0 padre tinha viajado... ai o sacristdo dele saiu para
procisséo e ele falou que ali ia virar tapera... tipo uma maldicdo que foi jogada no lugar...
ai ninguém quis ficar la e veio pra ca...” (moradora)

A rua Direita constitui o grande eixo ordenador do espago de Sao Jodo da Chapada. Outras
duas ruas, situadas paralelamente e a pequena distdncia da primeira, remetem aos
caminhos abertos por grupos de tropeiros. Tais ruas confluem para o mesmo ponto no final
da rua Direita. As demais vias partem de pontos nodais situados no largo da matriz de Santo
Antdnio, na capela do Bonfim e na praga do comércio. A ligacao entre esses eixos paralelos
é feita através de becos estreitos, e meia duzia de travessas mais largas. Dois nucleos
principais sao formados pela matriz e pela capela, que polarizam o adensamento da regiao.
O lugar denominado Quartéis do Indaid forma outro nucleo, ocupado de maneira
desordenada por pouco mais de vinte casas de aparéncia muito simples.

Sao Joao da Chapada esta localizado a 27 km de Diamantina, situado no ponto mais alto
do divisor de aguas das bacias do rio Pardo, afluente do rio das Velhas, e do ribeirdo Caeté-
mirim, tributario do Jequitinhonha. De acordo com Moreira Pinto, Sdo Jodo da Chapada
talvez seja o ponto habitado mais elevado do Brasil.

7 Histéria fornecida pela Prefeitura de Diamantina.

8 Vide Anexo I- Lista de participantes.
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Povoado de Quartel do Indaia

Circundando o sitio hoje ocupado por
Sao Jodo da Chapada, havia seis
quilombos  famosos:  Caiambolas,
Maquemba, um perto do corrego da
Formiga, o quilombo de Anténio
Moange, na Valvina, perto do Morro do
Macumba, um na Madalena e outro nos
terrenos da fazenda de Bezerra. Razbes
geograficas que a tradicdo confirma
induzem a crer que, principalmente dos
dois primeiros, procede a populacéo de
Quartel do Indaia, curioso povoado a
nove quildmetros de S&o Jodo da
Chapada.

Longo tempo viveu o lugar em estado de quase selvageria. Hoje tem uma escola. Continua,
porém, composta quase exclusivamente de negros a sua populagdo. Ali ainda se
conservam bem as tradi¢des locais, ja em desuso em Sao Jodo da Chapada.

No conjunto arquiteténico se destacam o cenario urbano de Sdo Jodo da Chapada, a matriz
de Santo Antbénio, com suas grandes torres partindo do corpo da igreja, e a capela do
Bonfim. O casario da rua Direita também segue, em grande parte, as técnicas e métodos
construtivos que eram empregados nos outros distritos diamantinos, resultando num
conjunto arquitetonico estilisticamente homogéneo. As residéncias, na maioria de um so6
pavimento, foram construidas geralmente em pau a pique ou adobe, sendo mais baixas
que as encontradas na Sede, e possuindo telhado de quatro aguas com telhas do tipo capa
e bica.

Casas retangulares, de paredes de barro e cobertas de
colmo é pura e simplesmente a descricdo das cafuas de
Quartel. Uma porta estreita e uma ou duas janelas muito
pequenas constituem os Unicos ventiladores. E assim a
cubata de Angola. E as mesmas palavras servem para
descrever as cafuas do Quartel do Indaia, cobertas de
capim ou de palmas de coqueiro. Os inumeros coqueiros
de Indaia que crescem no Quartel ndo serviram somente
para dar nome ao lugar. E plausivel que os quilombolas
ali se fixassem pela oportunidade rara de reproduzir,
desde o tipo de casa, seu modo de viver na terra de
origem. As cafuas sao cobertas com palmas dos proprios
coqueiros, as quais servem também, em alguns casos,
na construgcado das paredes e para a cercadura de uma
area em frente a habitacao.

Ha anos um trecho do arraial de Sao Joao da Chapada,
ocupado principalmente por negros, dava para se ver representantes desses tipos de
cafuas. E é curioso notar que existem as mesmas casinhas apenas cobertas de telha,
conservando-se no resto o mesmo estilo. E mais uma caracteristica que atesta a
importancia do elemento negro na populacéao local.
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As manifestagdes culturais do distrito remetem as tradicbes mineiras, como a Banda de
Musica Santa Cecilia: organizada em 1902, é uma sociedade civil de direito privado, sem
fins lucrativos, com autonomia administrativa e financeira, com sede em S&o Jodo da
Chapada. Mantém uma escola para ensino musical com instrumentos de sopro e
percussao, formando instrumentistas, atendendo as

autoridades do Municipio nas programacgdes civicas, eventos

artisticos, culturais, religiosos, populares, além de

apresentacdes em outras localidades. Outra banda de musica

local é a Corporagao Musical Juventude Sao Joanense, que foi

criada em 07 de agosto de 2002, sob a responsabilidade do

professor de musica e regente Sr. José de Jesus Melo e

colaboradores. Trabalha com cerca de 184 jovens divididos em

quatro turnos, com o intuito de integragdo dos jovens a

sociedade através da ocupacao artistica musical.

A tradicional Folia de Reis € uma das expressodes culturais mais

antigas do distrito. Juntamente com as apresentagdes do grupo,

acontecem na época em que saem a folia, os moradores

preparam atividades como oficinas de pratos tipicos e cantos e

dangas de Congado, como forma de preservagdo de sua

cultura. O grupo de Chula é mais uma dessas tradi¢ées enraizadas nas comunidades de
origens africanas. O grupo esta fortalecido e atualmente faz apresentagées também fora do
municipio.

A producgéao artesanal, apesar de reduzida, tem o intuito do desenvolvimento da cidadania
e da inclusdo social, trazendo a fabricacdo de produtos tais como peneira de taquara e
farinha.

A comunidade apresenta como principais festividades as homenagens a Nossa Senhora
das Mercés, Nossa Senhora de Santana e Sao Vicente de Paula, que ocorrem no més de
julho. Nas celebragbes sao praticadas dangas como a chula — utiliza-se o violdo, sanfona,
pandeiro e caixa, que sdo tocados na medida em que os versos sao entoados. Tem-se na
pratica a disputa de versos fazendo, em alguns momentos, o uso de palavras de origem
bantu — lundum de pau. No Lundum de Pau ocorre o batuque de pau, as caixas ficam
batendo, usa-se violao, viola, cavaquinho, pandeiro e sanfona.

Na Comunidade Quartel do Indaia,
encontram-se os Vissungos (sdo cantos
ritualisticos em linguas e de herangas
africanas) que foram incorporados ao
cotidiano da escravaria, e eram entoados
para aliviar os momentos extremamente
arduos da mineracao e dos funerais. Estes
cantos tiveram origem nos garimpos da
regiao. Compostos por metaforas era
incompreendidos pelos brancos,
acompanhavam o trabalho nas minas, e
expressavam religiosidade, saudade ou
sofrimento. Chama a atencdo o fato de
somente os moradores mais velhos saberem entoar os antigos Vissungos, o que evidencia
uma preocupacao local quanto a perda gradativa de elementos culturais na formacao da
Identidade dos jovens em relagdo a comunidade quilombola, ja que estes jovens estao se
deslocando para outros distritos, saindo entdo de seu local de origem em busca de
oportunidades de educacao e trabalho.
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A beleza genética da descendéncia do povo africano
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3.6.2 Receitas escolhidas para representar os distritos

Para cada item da alimentacdo que compde a receita escolhida foi de responsabilidade de
um dos moradores executa-lo na segunda fase proposta deste projeto. Assim, a receita foi
feita pelos representantes da comunidade de forma coletiva, com informagdes relatadas ao
chefe Luciano Avellar, que fez observacdes e sugestdbes de melhorias em relagdo as
técnicas de alimentacao e apresentacgao final dos pratos.

As fichas informativas dos pratos escolhidos, fornecidas pelos seus representantes, estao
apresentadas no Anexo VI.

Sao Joao da Chapada - pratos com elaboragao do chefe Avellar

Entrada

Salada de agrido
selvagem com molho
de fruta da época

Prato principal
Galinha caipira com
farofa mista com
defumados e torresmo
(fuba e farinha de
mandioca)
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Doce

Doce de coroa de frade
com doce de leite com
queijo

Cactos Coroa de Frade

Bebida
Licor de Gabiroba e
Araca
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Sopa — pratos com elaboragao do chefe Avellar

Prato principal
Frango ao molho

pardo de feijao, angu,
couve e arroz branco

Para o prato principal, a
montagem foi feita
separando o frango dos
demais alimentos, para
melhor porcionamento e
apresentacao.

Doce

Doce de maméao
verde de cortar e
queijo, decorado com
folhas de hortela
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3.6.3 Modo de fazer com a percepgao dos participantes e do chefe Avellar

“Foi colocada em pratica a agdo planejada que possibilitou a conferéncia de diversas riquezas
presentes no local.” (chefe Avellar)

Salada de Agriao selvagem com molho de fruta da época

“‘Busquei nesta primeira
abordagem entender qual seria
a importancia de uma salada
tdo simples ser apresentada
como referéncia de um prato
caracteristico do territorio.

Gislene, representante desta
preparacao e demais
participantes envolvidos,
justificaram que as folhas
trariam refrescéncia e que eles
possuem o habito de consumir
uma salada antes de qualquer
refeicdo. Destaque para o
Agrigo Selvagem, que se
mostrou expressivo entre as
folhas apresentadas...

Agriao selvagem

Modo de preparar [...] perguntei sobre a insergdo
‘Panhar’ na horta, da manga como a fruta da
lavar, picar e depois época e do territério... e logo
esterilizar.” (Gislene) veio a resposta com a

justificativa que o tipo da manga
apresentada ndo era téo
comum assim. De sabor tnico e
sazonal, de fato foi uma
surpresa ao provar apos
cortada.” (chefe Avellar)

Apresentacao final da
salada feita pelos
moradores, com todos
os alimentos em uma
bandeja de metal.
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Sugestoes do chefe Avellar

“Sugeri entdo duas maneiras diferentes de colocar a fruta na salada, além de in natura. A
primeira, ser assada com ervas frescas da horta, como horteld e manjericéo. E a segunda como
compota, com pedagos e aromatizada com ervas. Fiz uma emulsdo de molho com azeite,
vinagre, ervas picadas e sal, e expliquei que esta mistura, apds mixar com velocidade, ficaria
mais cremosa e envolveria melhor os ingredientes.

Na montagem, demonstrei para todos uma técnica com formato de bouquet para as folhas e
fiz um trabalho com a manga conforme a foto, valorizando os ingredientes simples em uma
apresentagdo mais contemporénea. Foi satisfatéorio o resultado.” (chefe Avellar)

Mulheres: ‘“ficou

chiquérrimo!
Nossa, lindo!
Lindo!”

Avellar: “aqui vocé pega o sentido da manga, corta ela aqui, sem chegar
no fundo e faz um desenho, vira para ca e corta ao contrario.”

Mulher: “que luxo!”

Avellar: “usa a pimentinha para decorar, faz um molho de vinagre, azeite
e sal e quando misturar rapidamente, olha como fica grossinho!! Posso
colocar um alecrim, manjericdo, hortela fresco, orégano [...] e ai coloca
[este molho] no meio [das folhas] na hora de servir para o cliente. Vocés
podem agregar o que quiserem [...].”

Mulher: “este cliente vai ficar satisfeito!”

Avellar: “dificil?”

Mulheres: “ndo.”

Avellar: “demorou?”

Mulheres: “ndo.”

Avellar: “olha que bonitinho!!”

Mulheres: “ficou chiquérrimo! Nossa, lindo! Lindo!!”’

Avellar: “é isso que eu quero mostrar, como vocés podem agregar valor
aos pratos de vocés, com os mesmos ingredientes, apenas mudando
a técnica.”
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Galinha caipira com farofa e arroz

“Esta preparagao ja estava pronta ao chegarmos. Conversei com a Dona Valmira, que explicou a
preparagdo inicial do frango, com o refogado e o cozimento lento dele.” (chefe Avellar)

Modo de preparo — Valmira
“Cozinha a carne de costela um
dia antes, separado do frango, de
preferéncia no fogéo a lenha, no
fogo baixo, porque a costelinha
cozinha muito rapido... apo6s
cozinhar, coloco cebola partida ao
meio e pimentdo,; depois de bem
cozido, aquele caldo que
cozinhou a costelinha, coloco e
refogo a cebola e o pimentéo,
mistura a carne que vai Sser
desfiada neste caldo e ai mistura
farinha, torresmo, e ai coloca
milho verde, uvas-passas, se
quiser pode refogar o fejjdo com
alho e misturar na farinha de fuba
(bem pouquinho) e jogar dentro
= da farofa. Se ndo quiser colocar
Sugestoes do chefe Avellar uvas-passas ‘vode estar
— S — colocando’ ameixa, ou outras

Avellar: “uma coisa que fago sempre na preparagéo da farofa:a =~ coisas... o milho é de lata.
primeira coisa é refogar a cebola cortada bem pequeninha... e~ Antigamente, se fazia a uva-

deixar dourar a cor, pretinha mesmo, como a uva-passa, e ai ~ Passa em casa, coloca a uva na
estd na hora de colocar os outros ingredientes... primeiro, peneira e deixava semanas e
sempre a cebola... esta cebola vai funcionar como corante, vai ~ Semanas secando no sol. Pode

ter a fuséo deste processo em que ela ficaré adocicada, e este = colocar um pouquinho de linguica
adocicado com a fusgo da farinha vai dar crocancia... ela tem [...], vem a pimenta biquinho que

que estar escura, mas sem queimar, porque sendo ela vai ~ N&oarde|... mas pode usaroutra
amargar...” mais forte [...].

Participante: “eu espremo limao para clarear o arroz...” Servir morno. E§ta farofa e mu1tq
Avellar: “isto é uma técnica.” usada [consumida] demais aqui

em dias de festa... final de
semana.” (Valmira)

Avellar: “montem o prato como se
fossem vender.”
Valmira: “ndo sei montar prato
néo.”
Avellar: ‘preciso entender a
visdo de vocés para a gente
entrar na visdo técnica.”
Valmira: ‘posso pér um pouco
de arroz?”
Avellar: “vocé pode colocar o
que quiser, o prato é seu!!”
Valmira: “eu ndo gosto de
colocar comida no prato dos
outros... posso colocar uma folha
de alface?”
A o Avellar: ‘ja tem a salada la ...eu
vellar: - ..] eu chamo de prato ‘afetivo’”
chamo de prato p ’

‘afetivo’.” (chefe Avellar)
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Sugestoes do chefe Avellar

Avellar: “dica do frango [...]
como vocés vao fazer o
frango: vocé usou agua para
fazer o pinga e frita, mas, a partir
de hoje, vocés vao mudar todo o
processo de vocés [..]
valorizando o que, com certeza,
estédo jogando no lixo, ok? O que
vocés fazem com a casca do
alho quando descascam?”

Ana Maria: “eu tenho horta, fago
adubo com a casca do alho e da
cebola ...”

Avellar: “vai fazer o frango,
pega uma panelinha desta com
agua, pbe a agua no fogo [...] vai
ter que descascar alho, cebola,
cenoura, ou fazer uma couve,
lava [tudo] primeiro e coloca
essas partes das cascas e talos
que iam jogar fora na agua [...]
facam um caldo de legumes [...]
a partir dai, toda a sua comida
comegara a ter um sabor
diferenciado [...] vocés vao
parar de usar aqueles
‘cubinhos de temperos que
sS40 um veneno’l...] e isso vai
diminuir a quantidade de sal,
porque ele [caldo] tera tanto
sabor [...]! Deixar ferver por 10
minutos, deixar esfriar, coar, se
for usar na hora coloca o caldo;
se ndo, coloca na geladeira que
dura sete dias!

Né&o coloquem as cascas de
tubérculos, como batata,
batata-doce, solta [porque
tem] o amido que néo fica, e
nem que da cor, como
beterraba, abdbora. Este
caldo serve para [fazer] tudo:
chuchu, arroz, frango,
canjiquinha... no lugar de usar
agua usa este caldo. Podem
também guardar as cascas na
geladeira para usar mais
tarde, e se ndo for no mesmo
dia, coloque-as no saquinho e
as guarde no congelador...”
Ana Maria: ‘uma vez eu
triturei tudo e congelei. [Estd]
errado né?”

Avellar: “quando vocé
acrescenta fibra pode mudar o
sabor. O importante é fazer a
infusdo para extrair o sabor
[...] vocés vao comecgar a
sentir a diferenca de sabor...”

@,

‘O sabor estava
impecavel e
confesso que me
levou a infancia ao
provar a
composigao
completa do prato.”
(chefe Avellar)

Modo de preparo — Valmira

Avellar: “como foi feita esta galinha?”

Valmira: “eu temperei ontem, e deixei ‘tapadinho’
na geladeira; hoje eu acordei cedo...”

Avellar: “temperadinho com qué? Eu néo sei...”
Valmira: “uvai, com tempero, com tempero caseiro
que eu facgo...”

Avellar: “revela o segredo do tempero, tem tantos
segredos ai...”

Valmira: “o que leva, né? Eu coloco salsinha, louro,
alfavaca, quitoco, alho, cebola, manjericio,
alecrim, hortela-pimenta e hortela normal...
mistura de ervas, sal e tempero [o frango], e gosto
também de pbr um pouco de pimenta-do-reino...
gosto muito de uma pimenta!”

Valmira: “hoje acordei cedo, fui mexer com o
frango... pus o 6leo e o corante, virei o frango;
quando a agua estava fervendo, pus um pouquinho
de agua fervendo, pus na presséo... depois,
destampei e vi se estava no ponto [...]. Agora so
finalizar e colocar a cebolinha de folha!”

Avellar: “quanto tempo de cozimento?”

Valmira: “o cozimento?... uns 10 minutos.”
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Sugestoes do chefe Avellar — uso de produtos locais

“A farofa apresentada era rica em ingredientes, e me fez provocar uma reflexdo direcionada a eles da
importancia de movimentar a economia local e com os produtores da regiao, e ndo da industria,
como utilizar o milho das lavouras do territério, e ndo o milho em conserva de lata como foi apresentado,
bem como, o torresmo que coroou o prato.” (chefe Avellar)

Mulher: “vai chamar
mais a atengéo!”
Avellar: “sé técnica
[ ]l’

Mulher: “bacana!”

Avellar: “agora vamos montar um prato
na visao da apresentacédo, o sabor nao
vai mudar nada ... [explica a nova
montagem, verticalizando a
apresentagdo]... vou colocar trés
pedagos da coxa e sobrecoxa [igual a
vocé]... [mostra o prato refeito].”
Mulher: “vai chamar mais a
atencgao!”

Avellar: “s6 técnica, s6 mudei a
disposigdo [dos alimentos] no
prato, mesma quantidade.”

Mulher: “bacana!”

Avellar: “‘ndo mudei nada do que vocés
fizeram!”
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Doce de coroa-de-frade com doce de leite e queijo ralado

“Uma sobremesa super curiosa e de colocar como interrogagdo o resultado. Perguntei a Ana Maria o
contexto desta preparacao e ela explicou todo o processo para a coroa-de-frade, ao qual fiquei atento e
quase assistindo de camarote sua viagem pela explicagéo.

Apesar de a sobremesa estar pronta, consegui entender como o doce é processado. Entéo, provoquei a
Ana Maria a fazer uma demonstragdo de como se pré-prepara o doce coroa-de-frade. Ela prontamente
buscou uma coroa ainda no vaso e demonstrou como retira os espinhos, descasca, corta, separa o caule
fibroso e rala o insumo.

Minha intervencéo técnica foi sugerir a ela adicionar ao doce uma erva aromatica, como horteld ou
manjericdo, pois o cravo ela ja usa como especiaria.

O doce de leite é receita convencional dos doces de leite tradicionais e confesso que dispensaria o queijo
como acompanhamento, pois o dulgor do doce de leite e o sabor do doce pronto da coroa-de-frade casaram-
se perfeitamente.” (chefe Avellar)

Modo de preparo —
Ana Maria

“Queimar os espinhos
da fruta.

Descascar e ralar.
Lavar em agua corrente.
Cozinhar a fruta por
aproximadamente 3
horas, com o agucar.
Deixar esfriar e misturar
o doce de leite e colocar
o cravo.

Servir com o queijo
ralado meia-cura.” (Ana
Maria)

Ana Maria: “nossa, estou
com uma antipatia! Sé6
Jesus!”

Mulher: “tem que ter
orgulho das coisas que
faz! Se vocé ndo der
valor, quem dara?”

Ana Maria: “fico toda
animada quando estou
fazendo minhas coisas.”
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Modo de preparo — Ana Maria

Ana: “a gente pega na roga, porque ndo pode pegar no cerrado, porque chama desmatamento
ambiental... entdo vocé ja tem aqueles que ja esta plantado, a gente mesmo plantou... vocé colhe direitinho,
ele vem com areia, vocé lava a areia, e coloca na agua sanitaria 5 minutos, do jeito que esta aqui [com raiz
e tudo]... tira os espinhos, corta esta parte [de cima — tampal], joga fora, depois descasca [a coroa-de-frade],
lava [a polpa] e rala. Lava novamente na agua morna, e depois da uma fervida.... ele da muita agua, entao
néo precisa usar nada de agua, porque a agua dele ja da para fazer o doce...”

Avellar: “quanto tempo para ter o fruto assim?”

Ana: “mais de ano, porque a gente pega pequeninho e coloca na area em casa... ele da uma flor muito
bonita... muitas pessoas o chamam de coroa de cristo.”

Ana: “como ja expliquei, a gente vai no cerrado, na roga, e planta as coroinhas em casa, né? Ai a gente o
corta, rala e faz o doce de leite direitinho, rala, ferventa, ai vocé faz o doce.”

Avellar: “como vocé faz o doce?”

Ana: “no fogéo de lenha, s6 na agua. Ai vocé prepara o aglcar e a massa da coroa-de-frade e faz o doce.
E depois vocé faz o doce de leite e divide, um pouquinho do doce de leite e doce de coroa-de-frade.”
Avellar: “coroa-de-frade quando vocé ferventa a massa na agua, vocé escorre a dgua e a joga fora?”
Ana: “sim, joga a agua fora.”

Avellar: “quando vocé faz o agtcar, vocé coloca agua?”

Ana: “ndo, porque ela ja tem agua.”

Avellar: “e ai quando vocé cozinha coloca alguma especiaria para dar um sabor diferenciado?”

Ana: “a gente coloca o cravo.”

Avellar: “que sabor que tem em sua opinido a coroa-de-frade?”

Ana: ‘tem quase o mesmo sabor do doce de maméo ralado. A diferen¢a é pouca coisa, porque ele é mais
crespo... se a gente ndo falar que é doce de coroa-de-frade [as pessoas] acham que é doce de mamao.”
Avellar: “quando vocé rala a massa é no ralador tradicional mesmo?”

Ana: “é, na méo. Ela ndo é muito dura ndo, mas ela escorrega um pouco... € muito liso... perigoso ralar os
dedos.”

Avellar: “entdo ele tem uma baba?”

Ana: “é ele tem o tipo... como eu posso falar... ele escorrega um pouco e tem um azedinho... por isso tem
que ferventar.”

Avellar: “e ai serve com queijo.”

Ana: “é. Mas a sugestao ndo foi minha, porque eu ndo estava aqui no dia que teve a segunda reunido. Foi
a patroa dela que acrescentou o queijo na hora de preencher a ficha.”

Avellar: “o queijo é daqui?”

Ana: “é do territério. E daqui mesmo. E do Quartel de Inhai.”

Sugestoes do chefe Avellar — uso de especiarias

Avellar: “a carateristica deste doce
é ser de compota. Quando falamos
em doce de compota o que se
associa a gatilho de venda é
especiarias: cravos, cardamomo, a
propria erva-doce séo adicionadas...
vocé ja fez algum doce em relagéo a
isto?”

Ana: ‘para vender? Ndo. So6 para
amigos, em casa.”

Avellar: “vocé néo acha
interessante fazer este doce com
variantes? Doce de frade com
canela...”

Ana: “eu fago com cravo.”

Ana: “eu trouxe dois doces, um diet
e outro normal.”

Avellar: “nés vamos montar com um
s0. Ok?”
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Licor de Gabiroba ou Araca

“O licor foi apresentado pronto, e os insumos utilizados ndo foram levados. Orientei a Sénia, responsavel
pela preparagdo, a apenas utilizar sabores complementares com especiarias (canela, anis estrelado,
gengibre, cardamomo) e ervas aromaticas (manjericao, hortela, menta, coentro) junto a preparagéo e tentar
trabalhar mais a proporgao da cachaga, pois a cachaga roubou muito a fineza dos licores.” (chefe Avellar)

Modo preparo

Sénia: “faz a calda com : litro de agua, derrete o
agucar (1kg), deixa dourar o agucar, nhdo muito,
para ficar mais gostoso. Deixa esfriar um
pouquinho, vira a pinga com a polpa da fruta e a
gente coa e prepara o licor. O araga pode macerar
para soltar mais o aroma ou bater a polpa, coar e
congelar. Usar a polpa no dia que for fazer o licor.”
Avellar: “a pinga é da regido? Vocé conhece o
produtor?”

Sénia: “sim, é da regido, mas nao conhego o
produtor. A gente compra mais a pinga do sertgo...
é de cana, né? A industrializada nao tem o cheiro
da cana [...], a pinga da regido tem um sabor mais
adocicado, mais puro, a gente sente o sabor da
cana mesmo! Temos o licor de aracga, gabiroba,
jabuticaba, pequi, estamos tentando fazer o de
amora, temos de figo, jurubeba [...]”

Sugestoes do chefe Avellar — variantes

Avellar: “e as variantes, ja pensou nisto?”

Sonia: “‘ndo.”

Avellar: “um licor de araca com gengibre, de
gabiroba com hortela-pimenta [...]] com uma
infusdo de canela e especiarias diferenciadas.”
Sonia: “‘quase toda a populagdo toma a pinga e
licor de cangugu ou gengibre.”
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DISTRITO de SOPA

Frango ao molho pardo de feijao vermelho, angu, couve e arroz branco

“A dona Geralda foi a representante que levou as preparagbes da localidade de Sopa. Quando eu ainda
estava em Belo Horizonte, e peguei a ficha dessa preparagdo, me despertou a curiosidade. Fazer um molho

pardo de fejjdo? Achei que seria erro na escrita ou na colocagédo da frase.

Mas, fui surpreendido. Dona Geralda nos deu um banho de conhecimento e técnica na sua preparagao.

Quanto sabor, quanta novidade e que lindo ficou o resultado.

Minha intervengédo que seria colocada para este prato, seria o corte do frango, mas ja estava pronto e nao

conseguimos demonstrar esta importancia no resultado.” (chefe Avellar)

Modo de preparo —
Geralda

“Temperar o frango a gosto.

Cozinhar o frango.

Cozinhar o feijdo — tempero

a gosto.

Depois de pronto, bater no
liquidificador o feijjao cozido.
Preparar a couve (cortar e

refogar).
Preparar o angu.

Servir o frango junto com o

feijdo batido, couve
refogada, angu e arroz
branco”.

“Parabéns, dona
Geralda, foi de
comer  ajoelhado,
relatei a ela.”
(chefe Avellar)

Modo de preparo

Geralda: “peguei o frango normal, piquei, lavei, fiz todo o processo.
Depois eu peguei uma cebola, uma colher de sopa de gordura de
toucinho, bati a cebola bem batidinha, deixei a cebola dourar. Na
hora que dourou, eu coloquei meia colher de sopa de alho, refoguei,
pinguei agua, e na hora que pegou a coloracdo eu joguei o frango.
Entao, este frango foi dourando bem devagarzinho. Esqueci de
falar, o frango foi temperado de um dia para o outro, s6 acrescentei
um pouquinho de tempero para dar o sabor mesmo. Entéo, eu
‘acorei’ este frango com um pouco de paprica, coloquei corante
depois que ele ja tinha secado um pouco... ai foi pingando a agua
quente devagarzinho, no fogo bem lento, no fogéo a lenha.

O feijdo ja estava cozido, o fejjdo vermelho, depois de cozido o bati
no liquidificador. E ai foi o processo de refogar o feijdo com uma
colher de toucinho, uma colher de cha de tempero de sal com alho,
deixei dourar, joguei o feijjdo e refoguei.

Depois que o frango e o feijao estdo fervendo, mistura um com o
outro e ai estéa pronto para servir com arroz branco, angu e couve.
E se quiser pér um saborzinho azedo, tem um limé&o que o pessoal
conhece como laranjinha cravo, laranjinha capeta... limao capeta.”
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Sugestoes do chefe Avellar Geralda: ‘estou
tremendo... estou

emocionada.”

“S6 fazer uma observacéo... Mulher: ‘tira a vergonha!”

uma coisa que observei...
tentem sempre quando forem
fazer um prato para
comercializar... tentem fazer os
cortes maiores para vocés
saberem fracionar a por¢éo...
sempre coloque uma parte da
perna e outra do peito... e o
resto eu distribuo em asa,
dorso...

Estou pensando em montar
dois pratos [arroz, angu,
couve e feijjao] e uma
cumbuca que as pessoas
compartilham [o frango e
molho]... vamos fazer uma
coisa mais bonitinha, né?
[...] Me dé um guardanapo
para limpar o prato.

Quero um lim&o inteiro!
Vamos trabalhar aqui com
um limao com uma opg¢éo
para o cliente!”

Avellar: “show de bola, esta muito bonito! E o prato assim, afetivo,
é um prato afetivo, bem caseirinho, aquele prato bem de
coragdao!”

Geralda: “bem com gosto de fazer, com amor mesmo!”’

Avellar: “como eu visualizo este prato se eu o recebesse em minha
mesa, ‘separadinho’, bem cuidado, com quantidade de porgao,
delicado... muito leaal!!”

Samir: “vou comer este
frango ao molho pardo
porque néo tem sangue!”
Mulher: “meus filhos
também ndo comem
frango ao molho pardo
com sangue, porque
sdo evangélicos! Vou
fazer este [frango com
feijdo] para eles!!”

“..eu aprendi a cozinhar com minha avé [...] gostava de ficar na beirada do fogdo olhando ela fazer. Ai
eu aprendi a fazer vendo ela fazer [...] a coisa que eu mais gosto de comer é couve e angu com bastante
feijdo.” (moradora)

“..eu gosto de trabalhar com quitanda e comida... o meu carro-chefe mesmo é cozinha... eu adoro
cozinhar... fago artesanato também, mas o que eu gosto de fazer mesmo é cozinhar... eu gosto muito de
preparar costelinha com canjiquinha, molho pardo de feijdo vermelho... ai vocé serve com couve e angu...
tem uma galinhada também que a gente faz com farinha de milho.” (moradora)
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Sobremesa: Doce de mamao e queijo

“Esta sobremesa, assim como as demais, se apresentou pronta. Destaque para o trabalho artesanal e
artistico reproduzido nos pedagos do mamao. Minha sugestao dada a esta preparagao foi a insergéao de
especiarias e ervas aromaticas. E tentar fazer pedagos mais regulares ao cortar o fruto.

Refor¢co que a minha intervengéo técnica para todos os pratos acima, desses Distritos, foi fazer um
comparativo de montagem sob a 6tica do modo caseiro e da visdo do modo profissional aplicando técnica.
Foram demonstradas essas comparagées em todas as preparagoes desse dia.” (chefe Avellar)

Modo de preparo —
Geralda Braga
“Lavar e higienizar o
mamaéo.
Retirar partes da casca,
fazendo desenhos.
Picar o maméao em
pedacos grandes
quadrados.
Cozinhar o mamao.
Depois de cozido, fazer
calda com agucar cristal
(que dependera do
tamanho do mamao).
Obs.: a calda deve ser
feita com 1 kg de agucar
em 1Lde agua de mamaéao
(1 kg). Temperar com

Mulher: “esse doce é de cravo e canela em casca.

qué?” Servir com queijo branco.”

Avellar:  “pedagco de

mam@ao trabalhado.”

Mulher: “nunca imaginei

que fosse mamao!” [...]

Geralda: “estamos

evoluindo! Isto aqui é

muito chic!”
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Avellar: ‘isto
aqui é muito
lindo, o
desenho todo.
Isto aqui é um
mimo!”

Modo de preparo — Geralda Braga

Geralda: “dois mambées pesando 1kg, lavados,
higienizados e tal. Raspei a casca para tirar o leite.
Depois, fiz estes recortes na casca, com a ponta
da faca. Em seguida, coloquei 0 mamé&o na agua,
de um dia para outro, para tirar o restante do leite.
No dia seguinte, em agua fervendo, coloquei o
mamao para ferver até ele dar um cozimento, mais
ou menos 1h20m, no tacho de cobre, para
conservar o verde, no fogdo a lenha. Depois,
retirei do processo [o mamé&o do tacho], e em uma
panela, ja com agua fervendo, deixei ele de
repouso.

Ai preparei a calda, com 1L de agua e 1kg de
acucar. Depois da calda pronta, deixei esfriar,
joguei os pedagos de maméo, que também ja
estavam frios, e deixei ferver até o ponto.

O ponto é quando vocé levanta a colher e comeca
a descer um fiozinho [de calda]... e ai vocé sabe
que [o doce] esta ponto.

Coloquei uns dentinhos de cravos, mas se nao
quiser que eles aparecam, vocé faz uma
trouxinha [com tule] e coloca os cravos... assim
eles ndo aparecem e dardo o sabor!

E pronto! Ai serve depois de frio ou gelado com um
pedacinho de queijo! E uma delicial Uma delicia...
ai é so saborear!”

Avellar: “tem que esperar uns dias para comer?”
Geralda: “ndo. Mas tem que estar frio, porque
sené&o dé dor de barriga... rsss.”

Sugestoes do chefe Avellar —
valorizagao dos ingredientes

Avellar: “aqui nés vamos fazer outra sugestao.
Este corte do queijo ndo esta legal, precisamos
valorizar o queijo. Vamos cortar em triangulos,
no mesmo estilo que cortamos o angu. A fatia
do queijo vocé corta em cruz, e tira este um
quarto e tomba o queijo. Se for muito alto, vocé
corta novamente... e n6s vamos servir com trés
tridngulos de queijo, com um pedaco de doce
na frente de cada um. Um prato mais escuro
valoriza mais o doce.

Eu a queria convidar para fazer um teste:
depois que o doce esfriar, vocé pega um galho
inteiro de hortela, faz uma imersdo e deixa
fechado no minimo de cinco a dez dias!!
Vamos ver se conseguimos trazer refrescancia
ao doce, tirando, assim, o gosto de muito
acucar. Esta é a funcéo da horteld, a de levar
esta parte mentolada para dentro do doce.
Vocé vai poder fazer dois testes, um com
hortelé e outro com manjericdo.”

Geralda: “hortelad branco ou roxo?”

Avellar: “vamos usar este ai...”

Geralda: “este é o roxo [que é mais intenso], o
branco é mais suave e suas folhas sdo mais
verdinhas”.
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3.6.4 Produtos, alimentos e aspectos culturais em destaque

A diversidade dos produtos alimentares, mas sem uma identidade de design para comercializagao

Na segunda etapa do projeto, nos foi apresentada, em “banco coberto com toalha de croché&”, uma
exposicao dos produtos feitos nos distritos: corantes, doces, licores, compotas, geleias, temperos, flores...

“..eu fagco doce e mexo com salgado... eu fago coxinha,
hambdrguer, cachorro-quente... fago tempero também, corante
[urucum] para vender... de milho, a gente faz o mingau... com as
favas, a gente faz doce de favas... eu mesma nao planto néo,
mas tem gente que planta.” (moradora — Rosilene)

“..eu fago corante... faco sorvete... e adoro cozinhar.”
(moradora — Jordana)

“..eu ndo sou cozinheira ndo, mas eu gosto
muito de cozinhar... eu tenho me dedicado
muito com peixe em especial... eu tenho feito
tilapia empanada com pirdo com caldo de carne
cozida.” (moradora)

“..com o feijjdo andu eu gosto de fazer farofa.”
(moradora)

“..eu tento fazer as coisas, mas eu nao sei
fazer nada néo... eu gosto de quitanda, eu
amo... gosto de fazer pao...” (moradora)

O pao e o feijao andu nao
apareceram na segunda etapa.
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“..eu gosto de
cozinhar, de
inventar as

coisas, por
exemplo: eu
inventei de
fazer uma
cocada de

cenoura com
coco... ai deu
certo... faco
licor de
jabuticaba, de
pequi,...”
(moradora -
Maria)

“...eu gosto de cozinhar também, mas eu vendo tempero e bolo de pote...”
“Uai! Eu fui pegando na internet e fui fazendo”. (moradora — Estefani)

“..eufago doce e
faco conserva...
faco também
geleias... eu
gosto de fazer
mais doce de
mamé&o com
leite... fago todo
tipo de doce... eu
aprendi foi com a
minha tia.”
(moradora -
Maria
Consolagao)
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A diversidade do artesanato com identidade territorial, mas precisando
design que una o tradicional ao contemporaneo

“..eu faco de tudo... eu mexo com pano de prato, biscuit... faco crivo... eu fago flores de EVA... eu faco
bolo... eu fago doce... entdo a gente faz de tudo um pouco.” (moradora — Vera)
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“.. eu sou do
distrito de
Séao Jodo...
eu fago
tapete
Arraialo,
caminhos de
mesa, toalhas
em croché.”
(Salete F. D.
Lisboa)

“..eu sou do distrito de Sopa... eu nao fago muita coisa de cozinha ndo, eu fago artesanato... fago de tudo
um pouquinho, croché... agora eu estou fazendo mascara por causa da Covid.” (moradora)

As bonecas de pele branca e negra feitas de pano, ambas com cabelo rastafari, refletem o reconhecimento
da heranca afrodescendente.
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A bela natureza a ser ofertada aos diferentes tipos de turismo
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3.5.6 Notas finais

“O envolvimento dos moradores do distrito trouxe para o projeto um ganho no aspecto de
resgate, cultura, motivacéo e resultado.Todos os moradores desta localidade sdo pecas-
chaves que promovem um movimento para a gastronomia e o artesanato do territorio, que
unem forgas entre as duas localidades, desde Sdo Jodo da Chapada até o povoado de
Sopa.” (chefe Avellar)

Nestes distritos, chamou a atencao a diversidade de frutas e verduras locais presentes nos
quintais e o desejo dos participantes de divulgarem seus produtos, servigos e a beleza
natural do distrito com a promoc¢ao de “eventos”.

Algumas técnicas da cozinha foram observadas nos pratos apresentados, como:

e Galinha caipira com farofa: afogar ou refogar, alourar, pinga e frita;

e Doce de frade: chamuscar, compota em conserva de fruta, aromatizar com especiarias;
e Licor de gabiroba e araga: maceracgao, infusdo de frutas com alcool, aromatizar com
especiarias.

Ha necessidade que se promova o conceito alimentar do Guia Alimentar do Brasil, que
apresenta a sugestao de diminuicdo do uso do produto industrial e que se reconhega o rico
valor nutricional dos produtos e da diversidade local.

Pelos relatos e vivéncias nas duas fases
deste projeto, a pesquisa revelou a
necessidade e interesse dos moradores de
capacitagcao nos eixos da gastronomia e do
artesanato, mas também nas novas formas
de comercializacido de seus produtos.

Verifica-se, também, a necessidade da
criacdo de uma “marca’ para os distritos,
como forma de reconhecimento da
identidade do territorio, para que esta possa
ser estampada em artesanatos, rotulos de
produtos, dentre outros, bem como uma
certificacdo de produtos artesanais de
qualidade.

Habitos no territério permanecem na
cultura com uso de artesanato local

Vale ressaltar a preocupagao com a sustentabilidade ambiental dos cactos coroa-de-frade,
porque é um produto extraido diretamente natureza, de seu ambiente natural de cerrado, e
ainda, segundo os moradores locais, ndo ha técnicas de reprodugdo para o plantio
domeéstico e consumo comercial.

Para se utilizar um prato com este cacto como referencial da identidade alimentar cultural
do distrito, sugerimos, fortemente, que a Prefeitura promova, juntamente com a
Universidade Federal local ou a Emater, um trabalho de plantio doméstico dos cactos coroa-
de-frade, e desenvolva um programa de fortalecimento produtivo das frutas locais, junto as
instituicdes especializadas, criando possibilidade do uso da biodiversidade local como
forma de geragao de renda e sustentabilidade. Esta proposta, mais direcionada ao turismo
e a consolidacdo do patriménio historico local, de forma transversal com a identidade
alimentar, podera ser extremamente relevante.
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Também se sugere ampliar o uso dessas frutas em quitandas, sorvetes, picolés, recheios
e geleias, podendo se tornar um caminho assertivo. A reproducdo dessas frutas para a
construgdo de festivais locais seria um grande diferencial.

122



Programa Primordios — Técnicas

Moinho movido d’agua e feito de pedra e madeira em Senador Mourao

Senador Mouréao preserva uma das técnicas mais tradicionais do estado: o munho
d’agua de moer milho, a saudabilidade do fuba feito com esta técnica, que preserva
a integralidade do grao. O distrito € associado as técnicas de produgao de cachaca,
garapa e tecelagem. Outras técnicas na producao de artefato e na alimentacao
valem destaque também. Esse conjunto de técnicas gera alto valor agregado ao
produto. (Vani Fonseca)




“Aqui temos o moinho de fuba, e nossa cachacga de cana [branca] é bem falada...
e ¢é feita com os processos de antigamente... a rapadura pura [que] a gente até
[continua hoje] a fabrica-la da roga... e o feijdo e o milho séo as coisas raizes

daqui.” (Fernanda)
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3.7.1 A historia® e a percepgdo dos moradores'®

O nucleo urbano teve inicio no século XIX, em
decorréncia da exploragdo de mineradoras na
regido. Fundado por um cagador de diamantes,
teve inicialmente a denominagao de Campinas,
em alusdo a vegetacdo que predomina a
encosta desse nucleo, as margens do corrego
Pindaiba. Veio denominar-se Senador Mourao
no século XX, em homenagem a este politico
que ajudou no desenvolvimento do distrito.

“Né&o consta com exatiddo a data do

descobrimento, sabendo-se apenas que um cagador chamado Anténio Pais tomava conta
de uma fazenda na regiao pertencente a um rico senhor de Sao Paulo e que em uma de
suas cagas, que era seu hobby preferido, atirou em uma perdiz que caiu muito distante de
onde foi alvejada, e este cacador sequiu seus cées perdigueiros andando muito até chegar
ao alto de uma serra na qual viu os cdes acuados e latindo.” (Nilton Tibaes — ANEXO Iil)

“Senador comegou com poucas pessoas... hdo sei bem a histoéria... quem sabe mesmo é
o professor de historia Nilton Tibaes... [mas, o que sei] é que este terreno pertencia a um
dono... e quando ele morreu doou tudo para a igreja. A igreja foi doando para as pessoas
construirem... hoje, a maioria dos terrenos pertencem a igreja, que tem a documentagéo...”
(Fernanda)

Apesar de ser um dos distritos de maior populagao urbana, possui um numero escasso de
edificagdes de interesse cultural, pois a maioria das casas foi reformada com a substituicao
das janelas de madeira por esquadrias metalicas e de telhas ceramicas por telhas de
amianto.

A economia baseia-se na produgdo de subsisténcia:
café, feijao e grandes latifundios com plantagbes de
eucaliptos, mineragcdo de manganés, diamante, dentre
outros.” (Nilton Tibaes — ANEXO III).

A malha urbana é bastante densa, se
desenvolvendo ao longo de um arruamento
principal, de onde chegam pequenos trechos
transversais. As edificagcbes mais antigas sao
térreas, seguindo o sistema construtivo
tradicional em alvenaria de adobe, esquadrias
de madeira, a maioria de folhas cegas
giratorias, distribuidas harmoniosamente nos
panos das fachadas, e mostram cumeeiras paralelas as ruas, telhas curvas de barro,
algumas emolduradas por cunhais e baldrames de massa.

“...as casinhas eram muito simples, feitas de pau-a-pique e levantadas com ‘adobo’... a
maioria das pessoas usavam fogéo a lenha... ndo tinha piso nas casas... e buscavam barro
branco para passar nas paredes e no fogéo... e falo isto porque vivi isto na minha época
com meus avos... mas hoje acho que néo tem esta argila mais... talvez tenha... mas tem
que “cavacar” para encontrar...” (Fernanda)

O unico sobrado encontrado é o chamado “da Destilaria” que pertencia ao garimpo, um
sobrado imponente que € visto da Rua Principal, mas que hoje em dia esta em avancgado

° Histéria fornecida pela Prefeitura de Diamantina.
10 Moradora — Empresaria Fernanda Pereira (dona de padaria).
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estado de degradagéo, apesar de ser habitado. Como
exemplar da arquitetura rural, destaca-se a sede da
Fazenda Barreirdo, com engenhos e moinhos.

“Depois veio a mineragdo Tijucana e a Gutierrez, com a
exploragéo de diamantes... e depois teve a destilaria que fazia o
plantio da cana [de aclcar] e fazia o alcool e a cachaca, e através
disto o [lugar foi] crescendo, crescendo, e se tornou o distrito que
é hoje... a Gutierrez era a mais forte, porque dava muito
emprego... era muito diamante e como o povoado era pequeno
veio muita gente de fora... aqui ndo teve histéria com escravos...
[foi um ciclo posterior].” (Fernanda)

A Igreja Matriz € uma construgdo que passou por
varias reformas ao longo dos anos para adequar as
caracteristicas da comunidade. Antigamente, havia
uma capela com torre unica centrada. A segunda foi
erigida com duas torres e a atual com torre unica
central.

A area verde encontrada foi a Praga da Matriz de Sao
Sebastidao, que fica bem no centro da cidade. E

tampem~um loc,a! de soc!allzag:ao e de Area verde e de recreagio da praga central
realizagao de varios festejos.

No distrito havia varias tradicdes que

aos poucos foram se perdendo, como o

cozimento do arroz de pildao, o tropeiro,

a Festa do Divino, a Folia de Reis e a

Festa do Rosario. Também os costumes

provenientes das religibes, como as

grandes festas de Sao Sebastido,

Nossa Senhora Aparecida, Festa do

Divino, Mercés, as pastorinhas. E ainda

as que nao existem mais, como as festas das Mercés, do Rosario, as serestas, entre outras.
Havia também atividades culturais como a Banda
de Lourdes Guedes, os torneios de futebol, as
festas Juninas e a capoeira.

“O artesanato mesmo... aqui é forte de bordado, croché (de
mesa), bordados (vestidinhos sapatinhos, sousplat...), mas a
gente fica morrendo de d6 porque nao é valorizado... porque
€ mais caro, porque da mais trabalho... na Garimpando
Sabores ia ter uma barraquinha com esses artesanatos, mais
pinturas e coisas recicladas com jornais e revistas...”
(Fernanda)

“As mulheres aqui?... na verdade, a maioria [das pessoas]
que moram sé&o idosos, aposentados, porque tem a escola
que forma até o 3° ano, e nao tem emprego aqui... ndo tem
um modo de sobreviver... a renda agora é carvoeira...”
(Fernanda)

“Uma bengéo de depois que veio foi a
colheita de café que as mulheres
colhem... os jovens véo todos embora a
procura de estudo e para trabalhar... e
faz faxinas...” (Fernanda)
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3.7.2 Receita escolhida para representar o distrito

Para cada item da alimentacdo que compde a receita escolhida foi de responsabilidade de
um dos moradores executa-la na segunda fase proposta deste projeto. Assim, a receita foi
feita pelos representantes da comunidade de forma coletiva, com informacdes relatadas ao
chefe Luciano Avellar, que fez observacdes e sugestdes de melhorias em relagdo as
técnicas de alimentacao e apresentacgao final dos pratos.

As fichas informativas dos pratos escolhidos, fornecidas pelos seus representantes, estao
apresentadas no Anexo VI.

Nome do prato: feijoada original

Entrada

Torresmo

Prato Principal Feijoada
Acompanhamentos:
arroz, farofa, molho de cebola e couve com abacaxi
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Acompanhamentos da Feijoada

Salada de couve
cortada fininha
com cubinhos de
abacaxi

Molho de cebola

Farofa
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Sobremesa
Doce de maméao com
doce de leite e queijo

Bebida

Caipirinha (pinga) com
limao
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7.6.3 Modo de fazer com a percepc¢ao dos participantes e do chefe Avellar

“O envolvimento dos moradores do distrito trouxe para o projeto um ganho no aspecto de
resgate. Amalia e Fernanda sdo pessoas chaves que promovem um movimento para a
gastronomia do territorio.” (chefe Avellar)

Ressalta-se que foi dada a opgao de fazer uma feijoada original (tradicional) ou com feijao
de andu como prato principal, mas os participantes optaram por fazer a tradicional por ser
reconhecida pelos moradores do distrito como uma comida usual do territério. Quanto a
bebida, também se colocou a possibilidade de fazer uma caipirinha com a laranja local, mas
os participantes optaram por fazé-la usando o liméo capeta ou o taiti.

Samir: “Fernanda, porque vocés desistiram de fazer a feijoada do feijdo de andu?”
Fernanda: ‘porque é uma coisa diferente, tira a caracteristica da feijjoada. No meu prato eu

ia fazer o andu com galinha caipira, eu ia fazer isso. No dia da reunido, o pessoal achou
melhor fazer com o feijo preto”.

As fichas informativas dos pratos escolhidos, fornecidas pelos seus representantes, estéo
apresentadas no Anexo VI.

Torresmo

“Foi apresentado  como
opgéao da regiao o torresmo.
Este ¢é preparado sem
novidades: cortado,
temperado e cozido em
panela até soltar a gordura.
Apds esfriar, é armazenado
em refrigeracdo. Sempre que
necessario, é retirada uma
por¢do que €& frita por
imers@o em panela com
gordura aquecida.” (chefe
Avellar)

“[Para] carne
vermelha [usa-se]
tabua vermelha, isso
ela [Amadlia] sabe, [e
esta] mostrando as
boas préticas aqui.”
(chefe Avellar)

Modo de preparo — Amalia
“Temperar, deixar descansar,
picar e fritar em 6leo quente.”
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Modo de preparo — Fernanda

“O meu torresmo é todo temperado, ai o tira-gosto é uma mandioquinha frita e torresminho.

Como nasce? Compro a pega, corto, tempero com tempero de alho, cebola, folha verde, deixo 20
minutos e frito. Deixo pré-frito para na hora fritar direitinho. A gordura é dela, ndo coloca nada.”

Sugestoes do chefe Avellar — melhoria de técnica

“Vou te provocar com outra técnica. Vocé vai fazer uns cortes na pele, busca virar ao contrario em cima
de um papel toalha para nao deixar a pele umedecer, para ficar sequinho. Vai passar o tempero e deixar
meia hora. Pega de novo essa parte e coloque em uma assadeira que possa levar ao forno, em cima da
pele onde fez os cortes, vai pegar sal fino e colocar bastante sal em cima. Nao assuste néo, vai ficar
uma nevezinha em cima sé da pele, e vai levar ao forno. Quando tirar do forno, o sal vai estufar e vai
parecer uma crosta, vai parecer uma folha de papel e vocé vai tirar com a mao. Esse sal vai desidratar
a pele, essa pele vai ficar seca. Deixe esfriar. Guarde, e quando for usar, vai cortar um pedacgo, vai fazer
um monte de quadradinho. Vocé vai pegar a banha de porco, joga o torresmo, ele vai pururucar todo,
n&o vai ter exploséao, ndo vai queimar o brago, vai ficar mais quadradinho, mais padraozinho, pode servir
com a mandioquinha, batatinha. Na hora de guardar, pego um filme, separo ele, passo o filme e congelo.

Pode fazer até mais quantidade. Facil de armazenar, facil de fazer.”

“Orientei que poderia trabalhar uma
técnica menos convencional, porém
de grande importancia para o
processo e para o resultado. Trouxe,
por meio de explicagdo, o método de
preparo no forno: apés a barriga de
porco descansar no tempero por um
periodo minimo de 4h, preservando a
pele seca e coberta com sal fino
sobre a pele, a peca deveria ser
assada em temperatura de 150°C por
2h. Apos esse periodo, deveria ser
retirada do forno para esfriar, cortar e
armazenar na geladeira. Depois, fritar
em porgbes desejadas e servir com
gomos de limdo. Essa orientacdo foi
absorvida com grande surpresa pela
Amadlia, que se propls a testar na
proxima oportunidade”.

Acompanhamentos da Feijoada

Acompanhamentos

“O arroz foi preparado da forma tradicional dos mineiros:
refogado em alho, cebola e gordura de porco, cozido em
primeira agua e depois adicionado um segundo volume de
agua para terminar o cozimento dele.

A farofa considerei que ficou muito seca, com muita farinha
e pouca umidade. Sugeri uma proporgdo dos ingredientes
para que conseguissem melhorar o resultado.

A salada de couve e abacaxi ndo foi passivel de ressalvas.
Destaco o corte da couve feito no modo convencional pela
Fernanda, que mostrou habilidade para o corte.

O molho de cebola, refogado, surpreendeu no sabor: leva
uma harmonizagéo perfeita a feijoada, considerando sua
picéncia e acidez.” (chefe Avellar)

Amalia:
“nossa
apresentagao
é tudo!”

Por que salada de couve crua e
abacaxi como referéncia?

Amalia: “eu prefiro na fejjoada néo a
couve refogada, uma salada de
couve com abacaxi, vocés preferem
ou nao?”

Avellar: “ndo, vocé vai servir do
jeito que o territorio faz”.

Amalia: “eu prefiro. Ela fica mais
leve, o abacaxi e a couve na salada
com um limaozinho fica mais leve
a feijoada, e uma farofinha com um
pouquinho de baconzinho, sé para
dar um saborzinho na farinha.”

131



Feijoada

“A feijoada [...] foge do conceito afetivo, uma vez que é utilizada

a panela de pressao para cozinhar o fejjdo e seus pertences, e,

posteriormente, é feito um refogado com os demais ingredientes “Meu nome é

que, ainda depois, cozinham por 1h em fogo baixo.” (chefe Avellar) Amélia [...] e [sou]
cozinheira, sem
nenhum curso;

[cozinho] com
experiéncia do dia
a dia!”

Modo de preparo — Amalia
“Cozinhar todos os ingredientes junto com o feijgo.
Refogar no alho para finalizar.”

Modo de preparo

Avellar: “dentro do processo da feijoada de
Senador Mourdo, diz pra mim como ¢ feito esse
processo, como hasce essa feijoada.”

Amadlia: “eu comego minha feijjoada fritando o
bacon, o alho, a cebola, pimentinha do reino, folha
de louro, jogo o pezinho de porco, com rabinho,
orelhas, jogo o feijjdo, ai dou aquela primeira
cozinhada. Depois, jogo a carne que sei que é
defumada para dar um sabor melhor na feijjoada
[..].”

Avellar: “vocé tem o habito de deixar o feijao de
molho?”

Amalia: “ndo. Nao tenho, porque tira a cor dele,
n&o fica um feijgo bonito.”

Avellar: “vocé faz na panela de presséo?”
Amalia: “sim, na panela de pressdo. S6 cozinho
em fogéao a lenha no inverno.”

Amalia: “em geral, deixo de molho por até 12
horas meu feijao, mas, para a fejjoada nao faco
pra ndo estragar o feijgo.”

Avellar: “o que nés temos [...] de carne?”
Amalia: “temos toda a carne de porco,
costelinha, pele, linguica, pezinho, orelha,
rabinho.”

Avellar: “usa todas as partes do porco, 100% do
porco.”

Sugestoes do chefe Avellar — técnica e sabor

1 “Orientei inicialmente conceituando e explicando a importancia de o feijao ficar de molho por 12

horas para nivelar o cozimento dos graos. Para a feijoada, essa agua do remolho ndo deveria

ser descartada, pois a coloracdo liberada na agua, nesta preparacdo em especifico, traria

diferenga no resultado sem interferéncia no sabor. Expliquei também que os graos ficariam todos

cozidos integralmente e que o resultado caudaloso e espesso era a soma de todos os
ingredientes a sequir.”

2 “Normalmente, quando vou fazer uma feijoada no sabado, comeco ela na sexta-feira a tarde. E
dai ndo uso mais a pressdo, como deixei [o feijdo] de molho, ele vai ter o nivelamento. Saio do
modo de presséo e entro no modo de cozimento lento, apurando sabores. A propria massa do
feijdo ja vai soltando caldo suficiente para espessar o meu feijao, solta a enzima dele junto com

a combinagao do pertence e ai ja traz um sistema muito caudaloso na fejjoada.”
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[Para a feijoada que sera comercializada]: “evitem coloca-la dentro da panela com os cortes ja
limpos, [porque] se tiver algum acidente, no sabor ou cozinhar demais, vocé ndo consegue tira-
los de la. Panelas sempre maiores e pecas mais inteiras, por isso o interessante é fazer de um
dia para o outro”.

[Para uma apresentagao profissional]: “vou /a, pego um pedago de carne de sol, pego uma
ripa de costelinha, pego a linguiga em gomo, a calabresa, pego um pedago de bacon, ja arranco
a pele e coloco para cozinhar a parte. Pego os pertences: orelha, pezinho, rabinho (inteirinhos),
e vou colocando na panela. A partir do momento em que cada um deu o seu ponto de cozimento,
eu tiro e vou colocando na assadeira e deixo esfriar na geladeira. Vai voltar a ficar durinho. Qual
a vantagem na apresentagao? Faco cortes precisos, tenho cubos bonitos para a minha feijoada.
Depois de tudo ‘cozidin’, independente do que for, consigo fazer cortes maravilhosos,
impecaveis, e a fejjoada fica com aquela apresentagéo de profissional.”

[Destaco que na preparagao € importante]: “cozinhar o feijdo lentamente, com os ingredientes
completos desde o inicio, para que eles fiquem coloridos uniformemente. As carnes devem estar
em pedagos grandes para, posteriormente, serem cortadas em tamanhos padronizados com os
demais ingredientes. Cada um deve ser retirado da panela em tempos diferentes e serem
mantidos reservados até o momento de voltarem para a panela e serem finalizados, sem o risco
de desmancharem.”

[Destaco que na preparagao]: “a coisa mais importante ao comecgar uma feijoada é colocar os
ingredientes de cor clara, ndo os defumados [....], [e sim] o pé de porco, a orelha, o rabinho, a
propria carne de sol. Colocar [esses ingredientes] ja nesse processo inicial, para que a pectina
do feijdo, aquela coloragdo azulada, passe para as carnes e depois ela tenha a transformag¢éo
secundaria, que é a pigmentag¢ao escura. Ela sai do azulao, vai passar para um processo preto.
Vai dar aquele caldo suculento, porque o caldo suculento é a fusdo do grdo com o caldo e a
gordura que esta extraindo desses pertences, o que vai dar um feijao super caldoso e suculento.
Entao, isso é uma orientagdo para que vocé melhore o seu processo e diminua o tempo de
cozimento.”

Destaco também o refogado na finalizagao da feijoada: “composto com banha de porco, alho
socado, cebola picada e bacon em cubos. Tudo foi dourado em uma panela para depois ser
despejado na fejjoada, sendo submetido a um cozimento por mais trinta minutos com todos os
ingredientes. Também coloque, como opcional, uma folha de louro nessa preparagdo. Os
participantes sentiram que, de fato, faz muita diferenca preparar contemplando este
refogado no preparo.”

“Né&o sabia
fazer feijoada
assim!”

“Isso é uma coisa que a
gente sai do  modo
artesanal, caseirinho,
afetuoso, que a gente
sempre fez [...]. O conceito
é de vocés, ndo posso
mudar isso, tenho que
melhorar com vocés é a
técnica [...]. Por qué? Para
fazer virar um prato de
referéncia do territério.”
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Caipirinha de limao

Modo de preparo — Amalia
“Faca o suco de limao, acrescente cachaca,
agucar, gelo e decore com rodelas de limgo.”

“Procedemos com a degustagdo. Ao meu
paladar, senti um gosto muito forte de alcool e
com auséncia de medida dos ingredientes. A
justificativa apresentada para esta forma de
preparo foi a de que, normalmente, se faz
assim para as pessoas beberem com
vontade.” (chefe Avellar)

Sugestoes do chefe Avellar — composigao dos ingredientes

“Pedi licenca e fiz uma intervengado na segunda porgdo preparada. Justifiquei que a caipirinha era uma
bebida de caracteristica refrescante, e precisava ser valorizada nao sé pela cachagca, mas também pelo
restante dos ingredientes.

Propus-me a preparar com os mesmos ingredientes, porém, em proporgées diferentes. Adicionei hortela,
justificando a possibilidade de maior refrescancia.

Equilibrei o volume de alcool com a adigdo de agua filtrada. Expus que o uso de agua com gas traria uma
variavel gostosa para o momento como alternativa.

Todos ficaram surpresos com o resultado e concordaram que, dessa forma, seria mais agradavel beber,
havendo menor risco de diminui¢do da lucidez, por conta do excesso de alcool.

Logo se colocaram a preparar uma nova porgéo do novo preparo ensinado.”

Participante: “a
gente vai aprendendo
mais, ‘ta’ vendo?”
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Doce de mamao

Modo de preparo — Fernanda

‘Ralar o maméo com a casca, colocar de
molho e trocar a agua 03 vezes ao dia, de 4
em 4 horas. Fazer a calda separada, deixar
em ponto de fio. Escorrer bem o maméo e
acrescentar na calda com os temperos.
Deixar cozinhar em média por 50 minutos.
Acrescentar no final a casca de lim&o.”

3.7.3 Produtos, alimentos e aspectos culturais em destaque

O modo de servir a mesa utilizando o artesanato local
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O artesanato local

A diversidade do artesanato tem técnica diferenciada, mas a grande maioria precisa de uma identidade

territorial e design que una o tradicional ao contemporaneo. [A lista de artesdes esta no anexo VI —item
5]

“O municipio possui uma riqueza importante em relagdo ao artesanato. Interessante trabalhar com os
artesdos para criagdo de uma identidade do territorio por meio de um design mais especifico para sua
caracterizagdo.” (Sandra Souto)
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O artesanato “em tear com papel” se destaca pela técnica e une a tradicdo com a contemporaneidade.
Este é que representa bem a técnica do distrito e merece uma rede de colaboracdo ampliada para

divulgacéo e comercializagao.

A diversidade nas quitandas tradicionais do distrito € um de seus
atrativos gastronémicos

O café da manha e os lanches

“As quitandeiras aqui sdo... da pelo menos 6 a 8
quitandas em casa [...]. A maioria das senhoras
que aprenderam com as maées... aqui fazem
quitanda caseira que é assada no formo de
antigamente... pdo caseiro de trigo e a rosquinha
adogada de rapadura.” (Fernanda)

‘A gente tem uma feira aos domingos que as
senhoras levam as quitandas..., mas, agora na
pandemia esta desativada.” (Fernanda)
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“Na época do meu avd eu comia milho, mandioca assada na brasa,
broa feita na folha de bananeira; no café da manha normalmente era
cuscuz, angu doce; o bolo era feito na panela e assado na brasa;
mingauzinho de fuba. Almogo sempre era franguinho caipira com
quiabo, com angu ou ora-pro-nobis, ‘escaldadinho’ (faz um tempero
como se fosse cozinhar um macarrdo e mingau bem temperadinho,
e quando cozido estalava um ovo que ficava bem molinho).”
(Fernanda)

Fernanda com os quitutes do café da manha: café, queijo, broas,
paes, biscoitos na segunda etapa do projeto para receber os
participantes na cozinha da casa de Amélia.

Vani Pedrosa e Cleber Nunes provando o biscoito de
fuba de canjica na padaria da Fernanda.

“..o diferencial da minha padaria, que ndo passo a
receita para ninguém, é o biscoito de fuba de canjica...
um fuba bem fininho (sé encontra em Montes Claros)...
todo mundo ¢é apaixonado!” (Fernanda)

A comida e os doces mineiros presentes no cotidiano, na cultura e com histéria
para contar!

“Cozinha todos os ingredientes a parte e deixa na geladeira
de um dia para outro. No outro dia tira a gordura... e faz o
feijdo preto e mistura as partes do porco... carne de sol,
rabinho... e serve com couve bem fininha, farinha e arroz... e
sempre tem um caldinho de pimenta.” (Fernanda)

“Na época de Natal todo mundo quer um leitdozinho a
pururuca... na terceira edicdo do Garimpando Sabores foi o
pessoal daqui que ganhou com o leitdo a pururuca... a
carne de porco criado com lavagem é mais gostosa... até
na hora de fritar o cheiro é diferente...” (Fernanda)

“A farinha que acompanha a fejjoada é de mandioca, que
normalmente é fabricada aqui também.” (Fernanda)

“Vejo a modernidade com o fogéo a gas e aquela histéria que o fogéo a lenha faz mal para a saude... a

fumaga do fogdo vai para o pulmé&o... vai acabando tudo... o pessoal vai deixando as ‘raizes morrer’.
(Fernanda)

Mamaéo néo é so doce aqui, come-se mamé&o com costelinha de porco. O povo aqui gosta muito de feijjoada

e na época de andu, todo mundo faz farofinha de andu... gosta de cozinhar com a banha de porco...
caldinho de mocot6 no frio...” (Fernanda)
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“

. € ano passado participei do Garimpando Sabores com uma receita de raiz que surgiu de uma
histéria de um rapaz que matou e levou um franguinho caipira [para a casa de uma senhora muito
humilde], mas na casa dela os filhos ‘eram’ muitos filhos.... ela tinha colhido no quintal um andu seco
para fazer uma farofa. Ela ia fazer o frango com farofa de andu... mas viu que a comida néo ia dar...
entéo, ela fez o frango ensopadinho na panela e deixou os pedagos inteiros... refogou bem o andu com
alho e o misturou com o frango... e ficou parecendo uma feijjoada... e ela fez um angu de fuba de milho
de agua, que é uma coisa que temos muito por aqui... eu fiquei muito curiosa com a receita e ja fiz em
casa varias vezes, e todo mundo apaixonou... € um sabor diferente, mas gostoso!” (Fernanda)

“Na época de festas, Nossa Senhora da Aparecida, existem muitos salgados como coxinha, pastel,
esfirra, empadéo, enroladinho de salsicha... e ai coloca nas barracas... e nas festas em casa
normalmente fazia um bolo feito pela mée... e pipoca.” (Fernanda)

A técnica e a cadeia produtiva alimentar

“A gente tem que buscar exatamente esta reflexdo para trazer para este momento do territério. Primeiro
fator: entender o que a economia promove e como é que a gente pode fazer para melhorar a economia
no distrito. O primeiro passo para melhorar a economia do distrito é fazer a economia girar dentro do
distrito. E toda a parte orgamentaria financeira vem de fora para dentro, e ndo de dentro para fora. Falo
isso, porque ontem tivemos uma experiéncia neste sentido.” (chefe Avellar)

“Também a produgao de queijos, como na
barra, tem trés produtores... o queijo é
fresco.” (Fernanda)

“Aqui em Senador é bem tradicional o
café com quitandas.” (Fernanda)

“Quase todo mundo tem um sitiozinho e cria um porco caipira, porque na cidade foi proibido e eles matam...
a carne de porco e a de frango caipirinha sdo as mais usadas e a galinha caipira é procurada, bem como
0S seus ovos, que tém outro sabor e geram renda para nos...” (Fernanda)
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Diferentes técnicas de producao para geracao de renda e
desenvolvimento da cadeia produtiva local
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Pontos turisticos — Natureza exuberante

“Pontos turisticos estdo nas praias e banhos do Jequitinhonha, piscinas com saunas e
quadras de areia, cachoeiras da Agua Verde, Lavrinha etc.” (Nilton Tibdes — ANEXO

1)
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3.6.5 Notas finais

Vereador Chico de Zede

A participagcéo das pessoas do distrito neste projeto foi restrita,
sendo que na primeira etapa, apenas uma pessoa (Fernanda),
e na segunda etapa trés pessoas (Fernanda, Amalia, e...)
estiveram presentes. Vale ressaltar que o projeto ganhou
visibilidade politica com a participacédo do vereador Edivaldo J.
Silva Lopes (Chico de Zede) durante toda a segunda etapa,
que contribuiu com informagdes e a compreensao do projeto
alimentar para o desenvolvimento socioecondmico do distrito.

Apesar do restrito numero de participantes, as informagdes

repassadas foram de grande importancia para o projeto, e péde-se perceber a riqueza
alimentar e do artesanato produzido no distrito, revelando sua vocagao para a técnica
alimentar, seja na producdo de farinhas, cafés, bebidas, quitandas ou na producdo do
artesanato de tear, papel e madeira, croché, bordados.

Assim, a caracteristica da qualidade técnica
dos preparos neste distrito surpreende e
mostra maturidade para que os produtos e o
artesanato local possam ser elevados a
mercados externos. Por exemplo, a técnica
do munho d’agua para o milho faz com que o
grao se transforme na melhor farinha de
milho para producdo de pratos diversos,
técnica esta que deve ser valorizada por meio
de uma embalagem especial e insercao em
um mercado especializado nos produtos de

origem.

Vale ressaltar que o artesanato podera ser uma grande atragdo do distrito pela sua
diversidade de produtos disponiveis. Importante identificar os seus diferenciais como forma
de se criar uma identidade para o territorio através do artesanato e desenvolver o trabalho
de artesdos locais para sua produgéo, pensando futuramente em levar esses produtos além

do seu territorio.

Também é o unico distrito, sob nossa percepgao, em que o
consumo da carne de porco teve supremacia ao consumo das
carnes de boi e de frango, o que evidencia uma ocupagao
posterior ao caminho do gado.

A regido é dotada também de belezas naturais importantes
para o desenvolvimento do turismo local, além da
gastronomia e do seu riquissimo artesanato. Esta diversidade
disponivel no territério, como cenarios naturais de beleza
impar, zona rural que hoje € um atrativo importante para
impulsionar o turismo, gastronomia, artesanato, tradicbes
historicas e culturais auténticas e um povo acolhedor, sao
fatores importantes para a criagcdo de experiéncias para o
visitante e elementos importantes para o desenvolvimento

local.
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Inferimos que pelo fato da distancia entre o distrito e o centro de Diamantina, foi possivel
perceber um sentimento de isolamento e abandono das pessoas, e o projeto trouxe uma
esperancga de que mais agcdes como esta podem acontecer para a sua valorizagao.

“Nés agradecemos a presenga de vocés. E muito bom contar com a ajuda de vocés. Aqui
realmente nés precisamos de alguém que se interesse um pouco pelo nosso lugar, se
interesse um pouquinho, como sabem somos de origem humilde, mas tudo que é feito é de
bom coragdo, com amor. Espero que a gente tenha muitas e muitas reunibes.”
(Fernanda/Amalia)

Portanto, a construcdo de caminhos em que todos possam ser considerados € de
fundamental importancia para o desenvolvimento socioeconédmico do distrito.

“Os resultados apresentados neste trabalho demonstram o potencial que os distritos
participantes do estudo tém para o seu desenvolvimento local. Uma gastronomia e um
artesanato singular, uma riqueza da sua histéria e cultura, bem como belezas naturais
espetaculares. Confesso que fiquei curiosa para conhecer todas as localidades envolvidas
e, em especial, Senador Mouréo, da qual fiquei responsavel pela compilagdo dos resultados
da pesquisa. A simpatia manifestada através dos sorrisos nos videos, a vibragdo da voz
através dos audios, a alegria dos envolvidos em apresentar o que o seu territério tem de
melhor, além da educagéo e cordialidade, percebe-se que a hospitalidade é a esséncia
desta comunidade.” (Sandra Souto)
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IV Consideragoes finais

A riqueza da gastronomia historica de Minas Gerais € muito pouco explorada. Diamantina,
por ser uma representante desta riqueza e dos caminhos dos currais, ligagdo do nordeste
com Minas Gerais, possui grande potencial gastrondmico a ser ressignificado, com o objetivo
de se tornar referéncia deste conceito que podera impulsionar o fortalecimento do turismo e
o desenvolvimento de produtos locais, por meio de sua difusdo entre as comunidades
guardias destas origens.

“[...] é necessario perceber as qualidades do contexto local — o territério e a maneira como
cada produto é concebido e fabricado — para compreender as relagbes que se formam em
torno da produgédo e do consumo dos produtos [...] que vem justamente ajudar nessa
complexa tarefa de mediar produgdo e consumo, tradicdo e inovagédo, qualidade locais e
globais.” (KRUCKEN, 2009, p.17).

Este projeto teve como ponto central a definigdo de um prato coletivo que represente e conte
um pouco da histéria alimentar de cada distrito. Como resultado das fases investigativas
temos pretensédo de que este “prato coletivo” seja um vetor para difundir o interesse no
conhecimento sobre a historia alimentar em cada distrito, por meio de construgéo conjunta
de uma cozinha coletiva de cada distrito com seus habitantes, e que ressalte os diferenciais
da origem alimentar de cada um deles, representada por ingredientes e modos de fazer

7

distintos. Nosso objetivo € “buscar a valorizagdo e produtos baseados na promogéo de
recursos locais [...] trazendo analise da cadeia de valor como instrumento possivel” (Krucken,
2009, p.10).

“Venho contribuindo na compilagdo dos registros fotograficos, de audio e video para escrita
deste projeto. Que alegria e que experiéncia sensacional encontrei neste trabalho! Ao
apropriar-me da histéria relatada pelas pessoas que participaram nos cinco distritos, ficou
evidente o riquissimo universo da cozinha tipica local de cada territério, e o que mais me
surpreendeu, além da ‘beleza natural e cultural’ do territério, foi a forga da gastronomia que
mescla sabores tradicionais de todo o estado mineiro, como fejjdo andu, ora-pro-nébis,
taioba, fuba de moinho d’agua, pequi, jabuticaba, amora, samambaia, vinagreira, cachaca,
porco, galinha caipira, além da exotica palma (espécie de cactos do cerrado), e quiabo da
lapa, uma iguaria de sabor Gnico. Isso, sem esquecer do artesanato. Mas, diante de toda
essa riqueza, e do potencial dos recursos territoriais e tradicionais que o territério tem, cabe
destacar a diversidade de percepg¢édo e de ponto de vista de cada participante envolvido na
produgdo e no consumo, e o quanto isso pode se constituir em uma fonte enriquecedora
para o fortalecimento da cadeia produtiva’. (Mauro César de Paula — Chefe de cozinha
executivo do Senac em Minas)

Pretende-se, assim, que este conhecimento inicial sobre o territorio desperte o interesse dos
préprios moradores no aprofundamento deste potencial e continuidade desta construgao.
Este projeto, ponto de partida nado estatico, € um trabalho de base para uma rede
complementar de interesse dos distritos para o desenvolvimento de produtos locais que
possam ser geradores de renda com o atendimento aos consumidores diamantinenses, além
do mercado de eventos e do turismo.

“[...] As redes de produtos da socio biodiversidade [...] devem compreender o valor sistémico
da biodiversidade, visualizando as relagbes dos recursos naturais com o0s produtos e
servigos que eles se relacionam. Produtos como a [palma do inferno, o quiabo da lapa e a
cora de frade], a mandioca, a palmeira jugara, o pequi, o0 umbu, o buriti, a erva-mate, entre
muitos outros, representam um complexo conjunto de relagbes que fortalece a sua
importéncia econémica, ambiental, social e cultural para a sociedade”. (KRUCKEN, 2009)
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Acreditamos que com capacitagdo técnica, adequada para os achados gastronémicos,
eleitos pelos participantes como produtos representativos do territério, aliados ao processo
de difusdo e valorizagado destes produtos no mercado interno e externo, podera se tornar
grande propulsor da cozinha Diamantinense, bem como podera promover o fortalecimento
da cadeia produtiva local.

“[...] para o desenvolvimento de uma visdo sistémica do processo de criagdo e de trocas de
valor é necessaria a criagdo de uma rede de valor envolvendo um conjunto de atividades
relacionadas com a produgéo de recursos e matérias, a transformagéo, a distribuicdo e o
consumo, o uso e descarte dos produtos/servigos. Nesta rede de valor, inclui-se os atores
que sustentam a sua formagdo e o seu desenvolvimento (instituicbes de pesquisa e a
capacitagdo, organizagbes governamentais e ndo governamentais etc.)” (KRUCKEN, 2009).
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ANEXO | - Lista de Presencga

NOME FONE DISTRITO
André de Oliveira (38) 98824-6513 Extragéo
Deisimara Ap. Gregorio dos Santos (38) 99978-3468 Extracéo
Isabela Ap. Gabriel dos Santos (38) 99724-0662 Extracéo
Milene Oliveira (38) 99903-0579 Extracéo
Murilo Oliveira (38) 98824-6513 Extracéo
Nivea Fernandes (38) 99949-1543 Extracéo
Sandra Geraldo da Cruz (38) 99841-1949 Extragao
Tanea Helena da Silva (38) 99723-4268 Extragao

NOME FONE DISTRITO

Ana Flavia Miranda

(38) 99824-2826

Sao Jodo da Chapada

Ana Maria Miranda Pinto

(38) 3534-2120

Sao Jodo da Chapada

Ester Cristina da Cruz

(38) 98834-7135

Sao Jodo da Chapada

Gislene Corréa de Miranda

(38) 99854-1011

Sao Jodo da Chapada

Glauciene Paula

(38) 99856-6887

Sao Jodo da Chapada

Istefani de Fatima dos Santos

(38) 99869-1554

Sao Jodo da Chapada

Janaina Cristina Pereira

(38) 99853-3491

Sao Jodo da Chapada

Jordana Daniela de Fatima

(38) 99944-4618

Sao Jodo da Chapada

Maria da Consolagao

(38) 99941-3654

Sao Jodo da Chapada

Ordalia Aparecida Pereira

(38) 99963-3015

Sao Jodo da Chapada

Rita de Jesus

Sao Jodo da Chapada

Rosilene Ap. Gomes Silva

(38) 99946-6636

Sao Jodo da Chapada

Sénia Aparecida Leite

(38) 99951-2899

Sao Jodo da Chapada

Valmira de Lourdes Miranda

(38) 3534-2085

Sao Jodo da Chapada

NOME FONE DISTRITO
Benedite Gomes Vieira (38) 99930-1771 Sopa
Egléia de Assis Oliveira Borges (38) 99830-1758 Sopa
Geralda de Assis Oliveira Borges (38) 99742-9207 Sopa
Simone da Luz Dias (38) 98814-4638 Sopa
Vera Lucia Vieira (38) 99832-3052 Sopa
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NOME FONE DISTRITO
Cleusa Ap. Cruz (11) 98116-8738 Inhai
Eliana Aguilar Santos Inhai
Eva Ferreira Amorim (38) 5332-3141 Inhai
Irani M. C. Dias (38) 99730-7501 Inhai
Lucia Maria Oliveira (38) 99966-4655 Inhai
Maria do Rosario dos Santos (38) 99922-7948 Inhai
Maria Santos (38) 99741-1267 Inhai
Mariangela das Dores Alves (38) 99989-4399 Inhai
Rita de Cassia Souza (38) 99934-2970 Inhai
Rosiléia Coelho Cunha (31) 97171-2883 Inhai
Silvania Aguilar (38) 9908-1960 Inhai

NOME FONE DISTRITO
Amanda de Lourdes Ap. Silva (38) 99858-9994 Mendanha
Candida Rosalina Nunes (38) 3531-2372 Mendanha
Carmem Lucia Ferreira (38) 99837-0311 Mendanha
Fernanda Augusta Oliveira (31) 99764-6739 Mendanha
Idiony Nascimento Fernandes (38) 99919-4390 Mendanha
Juliane Laura Ferreira (38) 9997-2955 Mendanha
Luana Carla Barcelos (38) 98814-3929 Mendanha
Maria Adriana Fernandes (38) 99891-0157 Mendanha
Maria Silva (38) 99975-8179 Mendanha
Valéria Claudia dos Santos (38) 99907-8529 Mendanha

NOME FONE DISTRITO

Fernanda Pereira

(38) 99831-3838

Senador Mourdo
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ANEXO I

Breve Relato da Histéoria de Senador Mourao
Por Nilton Francisco Tibaes

Nao consta com exatidao a data do descobrimento, sabendo-se apenas que um cagador chamado Anténio Pais
tomava conta de uma fazenda na regido pertencente a um rico senhor de Sdo Paulo e que em uma de suas
cagas, que era seu hobby preferido, atirou em uma perdiz que caiu muito distante de onde foi alvejada, e este
cagador seguiu seus cées perdigueiros andando muito até chegar ao alto de uma serra na qual viu os caes
acuados e latindo. Chegando ao exato local, viu que a perdiz estava caida e morta dentro de um buraco e ao
descer para pega-la escorregou tirando um pouco de cascalho muito bonito, de cor amarelada, chamando sua
atencdo. Levou para lava-lo e logo foi surpreendido com uma boa porcentagem de ouro. Foi correndo contar o
fato aos seus oito irmaos que vieram e acamparam em uma linda campina com grande quantidade de sempre-
vivas, com agua farta e limpida formando um cérrego de mata ciliar, de uma vegetacdo nativa chamada
Pindaiba. Batizaram o cérrego com o nome da planta. Apés tudo isso, foram buscar suas esposas e filhos e a
partir de entdo comegaram as construgées de pau-a-pique formando a primeira comunidade.

Como é normal de garimpos, o boato se espalhou e logo foram chegando garimpeiros e faiscadores de varias
regides com suas familias, que foram multiplicando e crescendo o povoado, que foi batizado de Campinas de
Sao Sebastido, em homenagem a um grande santo e por ter sido em janeiro, més dedicado ao seu aniversario.

Fizeram um rancho bem grande para os bailes dos finais de semana e outras confraternizagbes, comegando
por ai a fama de povo festeiro e hospitaleiro.

O numero de criangas foi crescendo e foi necessario construir uma escola com a primeira professora, a mestra
senhora Cléria, e logo com o aumento dos alunos, a professora Cajubi.

Como era um povo de muita fé, foram construidas duas capelas, a de Sdo Sebastido e a de Nossa Senhora
das Mercés, pelos senhores Jodo Caxumbo e Tertuliano.

Ai veio um grande garimpo no rio Jequitinhonha, entre Cachoeira e Lagoa Seca, com uma draga dirigida pelos
Spangler, familia Inglesa moradora em Diamantina.

Em 1887 foram criados o Distrito Policial e o Distrito de Paz, pela Lei n® 3.451, de 1° de outubro de 1887. A Lei
n® 843, de 07 de setembro de 1923, determinou que o distrito de Campinas de Sao Sebastidao passasse a
chamar-se apenas Campinas. Pelo decreto-lei estadual n°® 1058, de 31-12-1943, o distrito de Campinas passou
a denominar-se Senador Mouréo, por razdes politicas, homenageando o senador Olimpio Mourao Filho.

Senador Mourao esta localizado na regido centro-oeste de Minas Gerais, limitando com Couto de Magalhaes
de Minas, Senador Modestino Gongalves, Carbonita, Olhos D’agua, Sdo Gongalo do Rio Preto e os distritos de
Inhai, Planalto de Minas e Desembargador Otoni.

Com altitude minima de 618m e maxima de 1.531m, tem altitude média de 887m, ideal para agricultura, em
especial para café, feijao e milho.

Possui uma escola infantil (CMEI Lourdes Tibaes), Escola Estadual Artur Tibaes, com o Ensino Fundamental e
Médio.

Banda de Musica para criangas e adolescentes (Menino de Ouro). Posto de saude com médico, enfermeira,
dentista, técnico em enfermagem e atendente odontoldgico. Restaurante, posto de gasolina, mercearias,
acougue, farmacia, bares, lanchonetes, padarias, lojas, postos bancarios Caixa Aqui, Banco do Brasil e
Bradesco, igrejas catdlica e protestante, posto de Correios, cartorio, tratamento de agua e esgoto (COPANOR).
Comidas tipicas regionais de alto padréo: tropeiro, frango ao molho pardo, farofa de andu, feijoada, caldos
diversos, feijao ferrado, tutu a mineira, couve, torresmo, angu etc.

A economia baseia-se na producdo de subsisténcia, café, feijdo e grandes latifindios com plantagdes de
eucaliptos, mineracdo de manganés, diamante, dentre outros.

Pontos turisticos est@o nas praias e banhos do Jequitinhonha, piscinas com saunas e quadras de areia,
cachoeiras da Agua Verde, Lavrinha etc.
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ANEXO Il

Breve Relato da Histéria de Extragao — Curralinho
Por Sandra Geralda

No sudeste de Diamantina encontra-se o distrito de Extragdo, conhecido como Curralinho. Distante da cidade
de Diamantina 9 km, Curralinho oferece uma paisagem que se destaca na Serra do Salitre, onde se encontra
uma gruta e exuberante conjunto arquitetdénico colonial.

As origens de Curralinho remontam ao inicio do século XV, quando negros escravizados trabalhavam nos cursos
d’agua para os contratadores de diamante e, posteriormente, pela Coroa Portuguesa. No século XIX o lugar surge
no relato dos viajantes. (...) Chegamos a um servigo de diamantes chamado servigo de Curralinho, porque ai havia
outrora um cercado para animais (...). Nao havia ninguém quando ai passamos, os negros deste servigo haviam

sido enviados aos de Linguica e de Mata-Mata. (LACERDA, 2014, p.35)

As construgdes mais antigas apresentam uma arquitetura colonial inserida em vias ndo pavimentadas, em sua
maioria recobertas de grama.

Curralinho foi o distrito que teve maior movimentagao financeira. Hoje, o distrito € composto, em sua maioria,
por pessoas aposentadas, pois ja tiveram suas atividades encerradas devido a idade. As pessoas mais jovens
saem em busca de trabalho para seu sustento, retornando nos finais de semana.

As pessoas que aqui vivem plantam suas hortas, criam galinhas, gado e porcos para seu sustento.

A Associagao de Moradores enriquece suas atividades com festivais, carnaval, semana cultural em julho, festa
no dia das criangas e natal apadrinhado.

A gastronomia presente aqui € rica em vegetais e hortaligas que sdo nativas: ora-pro-nébis, palma do inferno,
quiabo da lapa, broto de samambaia e outros. E muito comum aqui comer frango com quiabo, frango ao molho
pardo, lingua de boi, mitdos de boi e porco, carne serenada, tutu de feijao, feijao das 11h, que é um tipo de
feijao tropeiro. Para os lanches é muito comum o fuba suado, biscoito de polvilho, mingau de fuba com queijo,
broas e biscoito frito. No que concerne as sobremesas, ganham destaque os doces de laranja da terra, limao,
mamao e chuchu. Temos muito presente também arroz-doce, geleia de maracuja e jabuticaba, e pé de
moleque.

Temos varios pontos turisticos e de lazer, como grutas com desenhos rupestres, antigas catas de garimpo,
cachoeiras do Remédio e Subestacao. A represa onde foi filmada uma cena do filme Chica da Silva, muitas
trilhas e serras para o exercicio de esportes radicais.

No més de outubro celebramos a festa da padroeira, Nossa Senhora do Rosario dos Garimpeiros, que conta

com um cortejo representando a parte histérica dos negros do Arraial do Tijuco, além da presenca de grupos
de congado, marujada e caboclinhos.
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ANEXO IV - Informacgao para a Imprensa

Garimpando Sabores Integrado ao Programa Primérdios da
Cozinha Mineira

Desenvolvimento econémico das comunidades a partir dos potenciais gastronémicos

Diamantina, 27 de novembro de 2020. A Prefeitura Municipal de Diamantina e a Secretaria de
Cultura, Turismo e Patrimdnio firmaram parceria com o Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial
— Senac para integrar a iniciativa municipal do Festival de Gastronomia de Diamantina e Distritos:
Garimpando Sabores ao Programa Primérdios da Cozinha Mineira.

Com essa acdo, a Administragcdo Municipal objetiva que o Garimpando Sabores, ja consolidado no
calendario de eventos do municipio, se consolide também como vetor de desenvolvimento econémico
das comunidades a partir dos potenciais gastrondmicos.

Na ultima semana, os distritos participantes da préxima edicdo do Garimpando Sabores receberam
os consultores do Senac responsaveis pelo Programa Primérdios da Cozinha Mineira, Samir Haddad
e Vani Pedrosa.

Para a consultora Vani Pedrosa, Diamantina, com sua histéria riquissima, representa hoje um
territério de suma importancia na formagéo alimentar de Minas Gerais. Seja por guardar a meméria
estrutural da importéncia da pecuaria bovina na formag¢ao da cozinha mineira ou por ter sido palco
de uma grande integragao alimentar, entre os indigenas e os negros, preservando, até hoje, uma
cozinha de fusdo de aspectos culturais destas origens, fato que sé foi possivel pela estrutura Unica
do garimpo no territério.

Ainda segundo a consultora Vani Pedrosa, este territdrio de multiplos biomas e influéncias culturais
diversas sera representado neste trabalho inicial, por seus distritos de: Curralinho, Inhai, Mendanha,
Sao Joao da Chapada e Senador Mourao. Os resultados desta etapa do Programa serao inseridos
no consolidado Festival Garimpando Sabores, como uma proposta que buscara valorizar e difundir,
ainda mais, a biodiversidade alimentar, a gastronomia histérica e os modos de fazer da cultura
alimentar de Diamantina.

O consultor Samir Haddad explica que o trabalho de investigacao pretende regressar a uma origem
alimentar do territério, tentando compreender o significado dos atos, dos feitos, dos sonhos e das
palavras que se atribuem a gastronomia local. Isso s6 esta sendo possivel pelo contato direto com
as comunidades, utilizando a técnica do grupo focal.

Por meio de agbes do Programa Primérdios da Cozinha Mineira, os participantes tém a oportunidade
de conhecer a histéria gastrondmica local, ressignificar e aprimorar produtos de origem, lidar com
profissionais da cadeia produtiva, desenvolver gestdo para os produtos gastrondmicos, além de
produzir conhecimento cientifico sobre a gastronomia mineira.

Servigo:

Release: Garimpando Sabores Integrado ao Programa Primérdios da Cozinha Mineira
Créditos das Imagens: Samir Haddad

Informagdes: Diretoria de Cultura e Agao Cultural | SECTUR

Endereco: Praga Antonio Eulalio, 53, Centro.

Contatos: (38) 3531-9537 | acaocultural@diamantina.mg.gov.br
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Anexo V
Lista de Presenca da Segunda Etapa por Distrito
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Artesao dos pildes de madeira: Reginaldo Martins dos Santos, 46 anos.
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ANEXO VI

Ficha Informativa dos Pratos Escolhidos por Distrito

1- Distrito Extragao — Curralinho

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Curralinho

RESPONSAVEL

Deisimara

CONTATO

(38)999783468

RECEITA PROPOSTA

Entrada - Cal

do de mocotd

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTAGAO, PLANTAS E
FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Mocotd 1kg Cumbucas de argila esculpidas pelo Artista Marcos André
Cheiro-verde A gosto MODO DE PREPARO: fermentar o mocotd. Depois cozinha-lo na panela de
Alho A gosto pressdo até soltar os 0ssos. Depois temperar com cheiro-verde e esta
Cebola A gosto pronto o caldo de mocotd. Degustar com pinga.
FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Curralinho

RESPONSAVEL

Marcos André de Oliveira

CONTATO

(38)988246513

RECEITA PROPOSTA

Lingua com quiabo da lapa, angu e pimenta a gosto

INGREDIENTES

QUANTIDADE

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
EXEMPLO (ARTESANATO, TAPEGARIA, ORNAMENTACAO, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

Lingua de boi 1 unidade Copo e prato confeccionados manualmente pelo artista Marcos André.
Quiabo da Lapa 1 grande
Cebola A gosto MODO DE PREPARO: Ferver e depois descascar a lingua. Temperar, refogar, colocar dgua

- fervente e cozinhar na panela de pressdo. Retirar o quiabo do serrado, queimar seus
Cheiro-verde A gosto . . . ) .

espinhos, descascar, picar e fermentar para tirar a baba. Depois coloque o quiabo para

Alho Agosto escorrer e o tempere, colocando na sequéncia para cozinhar no vapor. E monta-se o prato
Sal Agosto junto com a lingua. Acompamhamento cachaga.
Oleo Agosto

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Curralinho

RESPONSAVEL

Isabela Aparecida Gabril dos Santos

CONTATO

(38)997240662

RECEITA PROPOSTA

Sobremesa - Doce de Chuchu

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTA(;I\O, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Chuchu ralado 2 pratos Cesto de palha de bananeira
Agticar 1 prato MODO DE PREPARO: |avar, descascar e ralar o chuchu. Virar em uma panela em
, fogo baixo o chuchu e o aglicar, mexer e acrescentar o corante (anelina)
Corante (anelina) A gosto .
guando estiver quase no ponto de cortar.
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2- Distrito de Inhai

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO Distrito de Inhai
RESPONSAVEL Maria do Rosario
CONTATO (38)999227948
RECEITA PROPOSTA CAFE DA MANHA - Broa de fuba
PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACKO,
PLANTAS E FLORES, UTENSILIOS OU OBIETOS DE COZINHA).
Ovos 3 unidades
Acucar 2 xicaras
. - MODO DE PREPARO: em um liquidificador adicione os ovos, o
Fuba 2 xicaras
- - agucar, o fuba, a farinha de trigo, o dleo, o leite e o fermento.
Farinha de Trigo 3 colheres . . . - A .
- Depois bata até a massa ficar lisa e homogénea, despeje a massa
OI‘eo 1/2 copo em uma forma untada e povilhada, leve para assar em forno a
Leite 1 copo lenha por 40 minutos.
Fermento em pod 1 colher
NOME DO DISTRITO Distrito de Inhai
RESPONSAVEL Cleusa Aparecida Seixas da Cruz
CONTATO (11)981168738
RECEITA PROPOSTA CAFE DA MANHA: Angu Doce
PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACAO,
PLANTAS E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Fub3 de munho d’agua 2 xicaras Plantas
Gordura de requeijio ou manteiga 1 colher MODO DE PREPARO: desmanchar a rapadura na gordura de
Rapadura raspada 3 xicaras requeijdo, assim que a rapadura derreter, colocar sal e leite.
Leite 1 litro Esperar até que a rapadura desmanche e o leite ferva. Colocar o
fubd mexendo bem para ndo embolar, e deixar cozinhar por 30
Sal A gosto . .
minutos. Virar em uma travessa (gamela), alternando uma
- ) B camada de gueijo ou requeijdo e uma de angu doce. Pode ser
Queijo cortado em cubinhos 1/2 queijo  |servido na hora. O queijo também pode ser colocado no prato
NOME DO DISTRITO Distrito de Inhai
RESPONSAVEL Lacia Maria Oliveira de Paula e Rosa Maria de Oliveira
CONTATO (38)999664655
RECEITA PROPOSTA CAFE DA MANHA - Docinho de Dona Concei¢io
PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTAGAO,
PLANTAS E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Leite em pod 1 pacote Croché, artesanato de jornal
Actcar 1Kg
MODO DE PREPARO: colocar na panela um copo de leite, virar o
aclcar na panela e deixar derreter até da o ponto para cortar.
] . Tirar a panela do fogo e misturar o leite em po. Virar na bandeja
Leite em po 1 copo . . "
e cortar em pedagos depois que esfriar um pouco. Ndo pode
perder o ponto.
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FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Inhai

RESPONSAVEL Lucia Maria Oliveira de Paula
CONTATO (38)999664655
RECEITA PROPOSTA CAFE DA MANHA - Bonequinho doce para criangas

INGREDIENTES

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTAGAO,
PLANTAS E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

QUANTIDADE

Leite em po

1 pacote Histdria da comunidade, Ponto de "Leitura", croché e ponto cruz

Leite de coco

1 vidro MODO DE PREPARO: Contar a histéria do Bonequinho doce.

Chocolate granulado e colorido

Colocar o leite em uma vasilha. Misturar o agucar e o leite de
coco e mexer até formar uma massa homogénea. Pedir as

Actcar

criangas para montarem o bonequinho. Colocar olhos, nariz,
cabelo com o granulado. As criangas gostam muito e os adultos
também.

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Inhai

RESPONSAVEL Elisdngela Maria Pires
CONTATO (38)999317152
RECEITA PROPOSTA CAFE DA MANHA - Lencolzinho de Biji com rapadura

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:

INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACAO,
PLANTAS E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Rapadura 400 g Panela de ferro, plantas e flores
Queijo 1/2 queijo
MODO DE PREPARO: descascar a mandioca, lavar bem, ralar e
tirar o excesso de agua. Passar a massa na peneira. Deixar a
Mandioca 1Kg forma de pedra bem guente, va peneirando a massa em cima da

pedra até formar os lengdis. Feito isto, quando estiver quase
cozido, acrescentar o queijo e a rapadura. Bom apetite!

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Inhai

RESPONSAVEL

Maria Madalena Clementino Alves

CONTATO

(38)999894399

RECEITA PROPOSTA

CAFE DA MANHA - Fubd suado

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPEGARIA, ORNAMENTACAO,
PLANTAS E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

Fuba de munho d'agua 1kg Sempre-vivas, panela de ferro, plantas de flores e croché.
Queijo meia cura 1 MODO DE PREPARO: molhar o fuba com agua até ficar umido.
Rapadura 1 Colocar uma pitada de sal. Derreter a manteiga na panelae
Folha de Santa Rita A gosto colocar o fuba umido. Jogar a folha de Santa Rita, colocar a
Agua A gosto rapadura ralada e va mexendo e pingando dgua até ver que esta

) cozido. Acrescentar o queijo meia cura picado em cubinhos.
Manteiga 2 colheres . i

Delicie este saboroso fubd suado.

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Inhai

RESPONSAVEL

Flavio Rodrigo da Cruz

CONTATO

(38)997254888

RECEITA PROPOSTA

Doce de Milho Seco

INGREDIENTES

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
EXEMPLO (ARTESANATO, TAPEGCARIA, ORNAMENTAGAO,
PLANTAS E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

QUANTIDADE

Milho seco

4 Kg Ornamentagdo com cristais extraidos na regido

Leite

MODO DE PREPARO: cozinhar o milho por aproximadamente 4
horas até a massa soltar da casca, depois "massarocd-la" no
10L pildo ou liquidificador, peneirar e fazer um mingau e reservar.
Ferver o leite até engrossar sem agucar. Depois de grosso, o leite
é misturado no mingau e vai acrescentando o agucar até

Aclcar

2 Kg engrossar ou secar.
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FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Inhai

RESPONSAVEL Fldvio Rodrigo da Cruz
CONTATO (38)997254888
RECEITA PROPOSTA CAFE DA MANHA - Café de Garapa
PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE |EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACAOQ, PLANTAS

E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

Cana-de-aglcar grossa

20 Ornamentac3o com cristais extraidos na regido

P6 de café

MODO DE PREPARO: levar ao fogo até espumar. Apos ferver, ir
2 colheres |tirando o excesso de espuma. Depois, é sO passar no coador de
pano sobre o café. Pronto!

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Inhai

RESPONSAVEL Valdirene Aparecida Pires
CONTATO (38)999354864
RECEITA PROPOSTA BEBIDAS - Ch3 de capim-cidreira
PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE |EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTA(;JEO, PLANTAS
E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Agua Panela de barro, panela de ferro, plantas e flores.

Capim-cidreira

MODO DE PREPARO: colocar dgua e o agucar para ferver. Quando

Acucar

estiver fervendo, desligar o fogo e acrescentar as folhas de capim-
cidreira. Abafar o recipiente .

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Inhai

RESPONSAVEL Maria Madalena Clementino Alves
CONTATO (38)999844399
RECEITA PROPOSTA BEBIDAS - Cha de folhas de azeitona (nome popular)

INGREDIENTES

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
QUANTIDADE |EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACAO, PLANTAS
E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

Folha de Azeitona

A gosto Chaleira de ferro, plantas, pildo e peneira.

AcUcar

A gosto MODO DE PREPARO: colocar a agua com agucar para fever.

Agua

Quando estiver fervendo, acrescentar as folhas de azeitona na

A gosto agua fervente. Retirar do fogo e abafar.

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Inhai

RESPONSAVEL Rosa Oliveira
CONTATO (38)999664655
RECEITA PROPOSTA BEBIDAS - Sucos de ervas

INGREDIENTES

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
QUANTIDADE |[EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTAGAO, PLANTAS
E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

Hortel3d

Croché, artesanato com jornal e fuxico.

Capim-cidreira

Limdo

MODO DE PREPARO: lavar as ervas, colocar no liquidificador e

Aclcar

bater com limdo. Colocar acglicar a gosto.
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FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Inhai

RESPONSAVEL Thals Pires de Oliveira
CONTATO (38)999377152
RECEITA PROPOSTA BEBIDAS - Cha de capim-cidreira
PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTAGAO,
PLANTAS E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Agua A gosto Panela de barro e plantas.
Acticar A gosto MODO DE PREPARO: deixar a dgua ferver. Colocar o capim-
L cidreira. Tampar e esperar uns 10 minutos, coar e colocar agucar a
Capim-cidreira A gosto

gosto.

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Inhai

RESPONSAVEL Rita de Cassia Batista de Souza
CONTATO (38)999342970

Entrada: Salpicdo. Prato Principal: Carne cheia com toucinho e macarrdo.
RECEITA PROPOSTA

Sobremesa: goiabada em calda com requeijdo escuro, rapadura com gergelim.

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE |EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTA(;I'-'\O, PLANTASE
FLORES, UTENSILIOS OU OBIETOS DE COZINHA).
CARNE CHEIA Gamelas, panelas, ornamentacdo de plantas
Lombo recheado com toucinho 1kg
Oleo 3 colheres
Alho 100 g
Cebola 3
Molho Inglés 1
Pimentdo 1
SALPICAO
Cenoura 5
Peito de frango 1 MODO DE PREPARO: encher a carne com toucinho, temperar com
Batata palha 2008 alho, cebola, pimentdo e deixar de molho dentro de um saco
Milho verde 100 g plastico Qe ur:n dia parao olufro. Delpois cozinllwar devagar e colocar
- o molho inglés. Para o salpicdo, cozinhar o peito de frango
Abalcam 1008 temperado, desfiar, ralar a cenoura e misturar com todos os outros
Azeitona 2008 ingredientes. Cozinhar o macarrao al dente. Fritar o alho picado
Apresuntado 100 g com 6leo, misturar o macarrdo e colocar cebolinha.
Maionese 200 g
Uva-passa 500 g
MACARRAO
Macarrdo espaguete n2 § 500 g
Alho dourado 100 g
Cebolinha verde A gosto
Oleo 3 colheres
Sal A gosto
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3- Distrito de Mendanha

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Mendanha

RESPONSAVEL

Carmem Lucia Ferreira de Almeida

CONTATO

(38)998370311

RECEITA PROPOSTA

Frango caipira com palma

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:

INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPEGARIA, ORNAMENTACRO, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Palma 2 kg
Frango Caipira 2 kg MODO DE PREPARO: refogar a palma com alho, cebola e pimentdo. Cozinhar o

Cebola 2 unidades frango separado da palma. Depois do frango cozido, finalizar com a palma
Alho 1 cabeca acrescentando cebolinha e salsinha. Obs: N3o se esqueca de fermentar a palma
Pimentdo 1 Grande antes do preparo.

Salsinha A gosto

Cebolinha A gosto

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Mendanha

RESPONSAVEL Amanda de Lourdes Aparecida Silva
CONTATO (38)998589994
RECEITA PROPOSTA Arroz com pequi

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:

INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACAO, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Arroz 1 copo Toalha de mesa
Pequi A gosto MODO DE PREPARO: na panela colocar o oléo e o arroz ja lavado. Torrar até ficar
Sal A gosto soltinho. Adicionar o pequi e colocar agua para cozinhar.
Oléo 1 colher

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Mendanha

RESPONSAVEL Amanda de Lourdes Aparecida Silva
CONTATO (38)998589994
RECEITA PROPOSTA Suco de mangaba

INGREDIENTES

QUANTIDADE

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
EXEMPLO (ARTESANATO, TAPEGARIA, ORNAMENTAGAO, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

Polpa de mangaba

500 ml

Toalha

Aclcar

1/2 xicara

Agua

2 litros

MODO DE PREPARO: bater em um liquidificador a polpa de magaba com agua
gelada e agucar. Servir com gelo.

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Mendanha

RESPONSAVEL Idiony Aparecida Nascimento Fernandes
CONTATO (38)99194390
RECEITA PROPOSTA Suco de abacate com limdo

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:

INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACKO, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Abacate 1 unidade Plantas naturais, toalhas bordadas
Lim3o 2 unidades MODO DE PREPARO: bater em um liquidificador e servir com gelo.
Agucar 1/2 xicara
Agua 1,5 litros
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FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Mendanha

RESPONSAVEL Maria Aparecida Campos Chavez
CONTATO (38)999491573
RECEITA PROPOSTA Doce de Manga ou mangada

INGREDIENTES

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
EXEMPLO (ARTESANATO, TAPEGARIA, ORNAMENTAGAO, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

QUANTIDADE

Manga Plantas naturais, toalhas bordadas, filtro dos sonhos e artesanatos.
MODO DE PREPARO: descascar as mangas e pica-las. Bater no liquidificador e
Agticar coar, colocar na panela com aclcar e mexer com colher de pau até dar ponto. 1

kg de polpa de manga e 1/2 kg de aclicar. Depois de pronto colocar em vidro
esterilizado.

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Mendanha

RESPONSAVEL Juliane Laura Ferreira
CONTATO (38)999772955
RECEITA PROPOSTA Doce de mamdo em anel
PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTA(;AO, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Mamdo verde 1kg
Aclicar 1/2 kg MODO DE PREPARO: passar uma buchinha no mamdo verde sem descascar,
Agua 1 litro fatiar o mamdo bem fino, colocar para murchar, depois com agulha e linha fazer
0S anéis e passar pela agulha formando um colar. Ferver em tacho de cobre
para ndo perder o verde do mamdo, em outra panela fazer a calda com o
agucar, 1 litro de agua em ponto de fio ndo muito grosso. Tirar o mamdo da
Cravo 6 unidades linha, colocar na calda junto com os cravos e estad prontinho.

4- Distrito de Sao Joao da Chapada e Sopa
4.1 Sao Joao da Chapada

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Distrito de Sdo Jodo da Chapada

RESPONSAVEL Gislene Correa de Miranda
CONTATO (38)998541011
RECEITA PROPOSTA Agrido selvagem com molho de fruta da época

INGREDIENTES

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACAO, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

QUANTIDADE

Agrido 1 molhe Tapetes, folhagem, bonecas, panela de ferro

Rucula 1 molhe

Almeirdo 1 molhe MODO DE PREPARO: "panhar”, lavar e picar depois esterilizar.
Alface 1 pé

Espinafre 1 molhe
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FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO Distrito de Sdo Jodo da Chapada
RESPONSAVEL Valmira de L. Miranda
CONTATO (38)35342008
Galinha caipira com farofa mista com defumados e torresmo (fuba e farinha de
RECEITA PROPOSTA mandioca)
PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTAGAO,
PLANTAS E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

Galinha caipira 1 unidade Tapete, croché, orquideas, bromélias, vassoura
Oleo 02 colheres
Pimentdo colorido 03 pequenos
Cebola 01 grande
Coloral 1/2 colher de sopa MODO DE PREPARO: galinha caipira - refogar com dleo

Tempero caseiro (alho, salsa, quente, tempero coloral, cebola e pimentdo. Deixar refogar

horteld, folha de loro, bem. Acrescentar a pimenta-do-reino. Em seguida, colocar 2

mangericdo, alecrim, sal) 1 colher sopa xicaras de dgua para cozinhar. Provar o sal. Deixar com o
Farofa 200 g caldo a gosto.
Linguica 100 g Farofa: fritar separado a linguica, o bacon, o torresmo. Em
Bacon 100 g outra panela, refogar a cebola, o pimentdo e acrescentar os
Torresmo 1/2 kg ingredientes fritos. Colocar duas farinhas, o milho verde e
Farinha de mandioca 1kg as uva-passas. Montar o prato com a farofa.
Fuba 1/2 kg
Milho verde 1lata
Uva-passas 50g
FICHA INFORMATIVA
NOME DO DISTRITO S3o Jodo da Chapada
RESPONSAVEL Ana Maria Pinto
CONTATO (38)35342220
RECEITA PROPOSTA Doce de coroa de frade com doce de leite e queijo
PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE | EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACI\O, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Frutas coroa de frade 2 unidades
Doce de leite 1/2kg MODO DE PREPARO: quiemar os espinhos da fruta. Depois descascar, ralar e
Queijo ralado (curado) |1/2 queijo lavar em dgua corrente. Cozinhar a fruta por aproximadamente 3 horas com o
Aclcar 2 conchas acucar. Deixar esfriar e misturar o doce de leite e colocar o cravo. Servir com o
Cravo 10 unidades |dueijo ralado.
FICHA INFORMATIVA
NOME DO DISTRITO Distrito de S30 Jodo da Chapada
RESPONSAVEL Sonia Aparecida Leite
CONTATO (38)999512899
RECEITA PROPOSTA Licor de Gabiroba ou Araca
PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPEGARIA, ORNAMENTAGAO, PLANTAS E
FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Pinga 1L Tapete, croché, boneca de pano, vaso de sempre-viva.
MODO DE PREPARO: colocar a fruta para curtir na pinga durante 15 dias.
Fruta gabiroba ou araci Depois fazer a calda. Virar a pinga curtida com a fruta, e em seguida coar o
licor. Estd pronto para degustar.
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4.2 Sopa

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Comunidade de Sopa

RESPONSAVEL Geralda de Assis Oliveira Borges
CONTATO (38)997429201
RECEITA PROPOSTA Frango ao molho pardo de feijdo, angu, couve e arroz branco

INGREDIENTES

QUANTIDADE

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTAGAO, PLANTAS E
FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

Frango, feijao vermelho, fuba

01kg

Obs: O frango pode ser 1,5 kg

MODO DE PREPARO: frango temperado a gosto e cozido. Depois de
pronto, colocar o feijdo cozido e batido no liquidificador. Servir com
arroz branco e couve. Fuba: mexer o angu e servir junto com a couve
refogadal

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Comunidade de Sopa

RESPONSAVEL

Geralda de Assis Oliveira Borges

CONTATO

(38)99742907

RECEITA PROPOSTA

Doce de mamdo verde de cortar e queijo

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:

cravo e canela

INGREDIENTES QUANTIDADE | EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTA(;E\O, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Mam3o verde, aglcar . .
3¢ ! 500 g Utensilios de cozinha, panela de ferro, com flores do campo

MODO DE PREPARO: 1 mamao lavado e higienizado, ralado, picado em
pedacos grandes quadrados. Depois de cozido, faca uma calda com agucar
cristal, dependendo do tamanho do mamao, tempere com cravo e canela em
casca. Servir com gueijo branco.

Obs: a calda deve ser feita com 1 kg de aglicar em 1L de dgua de mamdo, 1 kg
também.

5- Distrito de Senador Mourao

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Senador Mourdo

RESPONSAVEL Amadlia Carmelita Silva
CONTATO (38)999997914
RECEITA PROPOSTA Torresmos de porco

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:

INGREDIENTES QUANTIDADE | EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTAGAO, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Barriguinha de porco 1Kg
Tempero A gosto MODO DE PREPARO: temperar, deixar descansar, picar e fritar em dleo
te.
Limao A gosto quente
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FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Senador Mourdo

RESPONSAVEL

Amalia Carmelita Silva

CONTATO

(38)999997914

RECEITA PROPOSTA

Feijoada completa

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:

INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACAO,

PLANTAS E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

Feijoada Panelas de barro e pratos de louga brancos
Feijdo Preto 1Kg
Kit feijoada (pé de porco, orelha,
bacon, linguiga, carne de porco, 4Kg
costelinha)
Arroz 1kg
Molho:
Cebola 1 média
Cheiro-verde 1 molhe

Pimenta A gosto MODO DE PREPARO: cozinhar todos os ingredientes junto com o
Temperos: feijdo. Refogar no alho para finalizar. Farofa: fritar o bacon na
Alho 2008 manteiga, acrescentar farinha aos poucos. Finalizar com cheiro-
verde.
Sal 2 colheres
Oleo 4 colheres
Louro 4 folhas
Farofa:
Bacon 300 g
Manteiga 100 g
Farinha caseira 500 g
Salada de couve/ laranja/ abacaxi A gosto

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Senador Mourdo

RESPONSAVEL

Amalia Carmelita Silva

CONTATO

(38)999997914

RECEITA PROPOSTA

Caipirinha de limdo

INGREDIENTES

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACAO, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).

Cachaca 1/2 litro
Limado 4 unidades . i
- MODO DE PREPARO: fazer o suco de lim3o. Acrescentar cachaga, o aglicar e o
Acucar 4 colheres L.
gelo. Decorar com rodelas de lim3o.
Gelo A gosto

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Senador Mourdo

RESPONSAVEL Fernanda Guieiro Pereira
CONTATO (38)998313838
RECEITA PROPOSTA Doce de mamao ralado
PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:
INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACKO, PLANTAS E FLORES,
UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Mamado verde 1 unidade
Aclcar 4 xicaras MODO DE PREPARO: ralar o mamdo com a casca. Colocar de molho e trocar a
Cravo 6 unidades agua 3 verzes ao dia, de 4 em 4 horas. Fazer a calda separada e deixa-la em
Casca de lim3o 1 lim3o ponto de fio. Escoar bem o mamado e acrescentar na calda com os temperos.
Deixar cozinhar em média uns 50 minutos. Acrescentar no final cascas de lim3o.

Agua 1 litro

FICHA INFORMATIVA

NOME DO DISTRITO

Senador Mourao

RESPONSAVEL

Fernanda Guieiro Pereira

CONTATO

(38)998313838

RECEITA PROPOSTA

Doce de leite

PRINCIPAIS ATRATIVOS DO DISTRITO:

INGREDIENTES QUANTIDADE EXEMPLO (ARTESANATO, TAPECARIA, ORNAMENTACAO,
PLANTAS E FLORES, UTENSILIOS OU OBJETOS DE COZINHA).
Leite 3 litros Tapecgaria, bordados, tecidos e artesanatos com jornal.
, MODO DE PREPARO: misturar os dois ingredientes no tacho. Mexer sem parar
Acgucar 250¢g

até dar o ponto de colher (ficar bem cremoso).
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ANEXO VI
Receitas Individuais Sugeridas na Primeira Etapa pelos Moradores dos
Distritos para Participagcao de Forma Presencial no
Festival Garimpando Sabores

Em funcdo do prolongado periodo da pandemia, a execugdo do aprimoramento destes
pratos, de forma individualizada, ficou para ser executada em um possivel segundo contrato
entre a Prefeitura de Diamantina e o Senac em Minas.

Mas deixamos registrado o levantamento inicial com a intensdo dos moradores, sem,
contudo, afirmar que irdo executar, ou nao, estes pratos.

Sugestao de Prato Individual no Festival Garimpando Sabores
1- Distrito de Extracao Curralinho

e Murilo de Oliveira (Toco): quiabo da lapa com carne moida.

¢ Gleise Souza: feijoada.

e Graziele Souza: tutu a mineira com torresmo.

e Marcio de Oliveira: feijao ferrado — feijao tropeiro (carne de lata, com ovo em cima).
e|sabela Santos: pdo da terra (mandioca) com tilapia.

e Deisimara Santos e Tanea Silva: farofa de feijao e ovo.

e Mae da Isabela: doces da Josiane — compotas de frutas e outros.

2- Distrito de Inhai

Em funcdo do grupo focal realizado na primeira etapa deste projeto, que despertou o
interesse pela identidade alimentar do distrito, os moradores ficaram de pensar quais pratos
levariam para o festival.

3- Mendanha

Em funcdo do grupo focal realizado na primeira etapa deste projeto, que despertou o
interesse pela identidade alimentar do distrito, os moradores ficaram de pensar quais pratos
levariam para o festival.

4- Distrito de Sao Joao da Chapada e Sopa

e |stefani Santos (18 anos): bolo de cenoura, docinho de amendoim e de coco — Sao Joao da
Chapada.

¢ Ordalia Pereira (45 anos): samambaia com torresmo e angu, palma e torta de frango — Sao
Jodo da Chapada.

eBenedito Gomes Vieira (65 anos): feijoada, salada de couve e cachaga — Sopa.

e SOnia Aparecida Leite (43 anos): ora-pro-nébis com frango, feijao e angu — Sao Joao da
Chapada.

e Rita de Jesus Brasinha (74 anos): pacoca de carne de sol com farinha de mandioca — Sao
Jodo da Chapada.

eValmira de Lourdes Miranda: feijao tropeiro — Sdo Joao da Chapada.
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¢ Ana Maria Miranda: licor de jabuticaba.

¢ Ana Flavia (24 anos): torta de frango — Séo Jodo da Chapada.

e Estefani (25 anos) e Rosilene Aparecida (40 anos): bolo de pote, tortas e salgados — Séo
Joao da Chapada.

eVera Lucia Vieira (70 anos): Peixe com coco — Sopa.

e Jordana de Fatima (35 anos): farofa de cenoura e caldo de cana — Sdo Jodo da Chapada.
¢ Glauciene Paula (Gléia) (37 anos): frango ao molho pardo de feijdo — Sopa.

eMaria da Consolagao Leite (47 anos): doces, conservas e geleias (geleia de jabuticaba,
geleia de physalis, doce de mamao, doce de batata quaresma, doce de laranja da terra, doce
de limdo).

5- Distrito de Senador Mourao

Nao foi definido na primeira etapa deste projeto por ter apenas uma participante.
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