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Figura 1: visdo fotografica das pessoas, locais, comidas que representam o territério neste relatorio.
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Apresentacao

Assumir a investigacao sobre o pro-
cesso de desenvolvimento alimentar nas
cidades de Lagoa Santa, Sete Lagoas,
Confins, Matozinhos, Pedro Leopoldo,
Cordisburgo, Santana do Pirapama, Cae-
tandpolis, Jequitiba, Prudente de Morais,
Cachoeira da Prata, Paraopeba, Fortuna de
Minas e Capim Branco, sem deixar de pre-
servar os diferenciais de cada uma delas,
foi um desafio inédito para a equipe do Pro-
grama Primérdios da Cozinha Mineira do
Senac Minas, ao longo de 2024. O trabalho
visou elencar elementos de valor comum no
que se refere a gastronomia e a perspectiva
do turismo regional nesse espag¢o mineiro,
criativo e singular, onde cada cidade dispde
de caracteristicas Unicas e diferenciadas.
Essa iniciativa foi realizada em parceria com
o Circuito Turistico das Grutas.

Esse desafio contou com dois ele-
mentos cruciais, que fundamentaram a in-
vestigacao: o tema da Rota de Turismo, o
frango e a cachaca, e suas intersecdes com
o territério, além da producéo e dos usos do
frango e da cachaca pela populagao local,
como insumo gerador de produtos e renda
local ou elemento de diferencial turistico.

Em um primeiro momento, antes de
irmos a campo, nosso questionamento foi
sobre a viabilidade do sucesso do projeto,
em razao da frugalidade desses dois ele-
mentos, que sao comuns e presentes em
todo o estado. Com essa consciéncia, par-
timos em busca das respostas e diferen-
ciais locais que justificassem esse aspecto.

A primeira informacao que a pesquisa
questionou foi essa tal “frugalidade” men-
cionada. A andlise dos numeros da produ-
cao local de frango nesse territorio revelou
um cenario robusto: a producao industrial
de frango movimenta uma cadeia produti-
va forte e organizada, envolvendo a maio-
ria das cidades que compdem a Rota do
Frango e da Cachaca, desde os criatérios
até o transporte e a industria de abate e dis-
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tribuicdo em larga escala. O frango abatido
abastece todo o entorno da rota, especial-
mente a capital mineira. Por outro lado, a
pesquisa mostrou, nos relatos dos mora-
dores, uma capacidade diferenciada dessa
producao de frango, aquela que nao apare-
ce nos dados produtivos, mas € percepti-
vel nos preparos, no aroma e na cor d’ouro
de cada caldeirada de um bom frango de
panela: a producdo do frango caipira, ou
frango de quintal. Essa cultura esta entra-
nhada no dia a dia das pessoas do Circui-
to das Grutas, que faz desse territério um
amplo espaco de comércio e uso do frango
de granja e do caipira, que continua a ser
usado em profusdo no consumo tradicional
local, em especial, nos almogos familiares
aos domingos. Além desses usos, outras
funcdes do frango nessa rota se moderni-
zam e se tornam mais valorizadas, por meio
de receitas distintas, encontradas em todo
o0 comércio alimentar da cidade, para uso
nas mais diversas ocasioes € horarios. Essa
vasta relacdo dos usos sera apresentada
nas paginas seguintes deste relatorio téc-
nico, evidenciando e justificando o nome
da proépria rota, ao mostrar o frango como
um elemento de memoria, diversidade de
paladares, encontros familiares e preser-
vacao da biodiversidade vegetal. Sem esse
prato, o territério poderia ter testemunhado
a extincdo de varias espécies vegetais au-
toéctones, como o coentrdo, o cansancéo,
a cebolinha das Gerais e o ora-pro-ndbis,
entre outras.

Quanto a cachaca, o resultado da in-
vestigacao foi muito curioso. Inicialmente,
a producao local ndo é tao substancial em
quantidade de produtores quanto o frango.
No entanto, o uso diario denota fatos muito
curiosos da cultura das Minas Gerais, den-
tre os quais encontramos a tradicao da be-
bida como aperitivo para purificar o paladar,
abrir o apetite e estimular a digestao. Nessa
funcéo, a cachaca é chamada de “guia”,
tradicdo antiga, tanto do sertanejo quanto
do mirador nos primeiros anos das Minas
e das Gerais. Foi comum ouvir essa fala na
pesquisa, na maioria dos estabelecimentos




pesquisados, em que existe uma preocu-
pacao em apresentar esse produto e sua
qualidade em detrimento do uso em quan-
tidade, cujo consumo da cachaga, como a
tradicional “guia”, torna-se uma acgao e for-
ma apreciadores qualitativos. Como dito:
“a cachaca acorda o estébmago”, um jeito
mineiro de reconhecer, mesmo sem saber
por que, 0s processos de aprimoramento
do paladar, evidenciando o gosto do que
se come. De fato, essa € uma técnica anti-
ga, que hoje é reinterpretada em processos
de harmonizagcao profissional, bem difun-
didos em formas contemporaneas, capa-
zes de desenvolver o paladar do comensal
como termémetro do gosto. Isso € “coisa
de mineiro”, sem duvida, acostumado a in-
corporar processos complexos para a sim-
plicidade do dia a dia, tradicao dos detalhes
das Minas Gerais.
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Sob um céu azul brilhante e paisa-
gens tingidas de verde e terra cota, a Rota
do Frango se torna um pano de fundo, que,
com suas receitas, mostra ao visitante, tan-
to o gosto do Sertdo das Gerais como o das
Serras Mineiras em suas inumeras formas
de vivéncias e experiéncias turisticas, que
emolduram o uso de dois dos ingredientes
mais emblematicos do estado: o frango e a
cachaca.

Vani Fonseca Pedrosa

Pesquisadora, idealizadora e gestora
Programa Primérdios da Cozinha Mineira
Senac em Minas.




Parceria Circuito das
Grutas - Senac Minas

Por Mariela Franca, Presidente do
Circuito Turistico das Grutas

Este territério turistico foi repensado
a partir de 2021. A ideia era uma releitura,
uma vez que a atratividade do territério Cir-
cuito Turistico das Grutas se dava apenas
pela Rota das Grutas Peter Lund, que en-
volve apenas 5 cidades. Entendendo que
o territorio € composto de 15, e que essas
5 cidades, juntamente com as 10, tinham
uma potencialidade gigante, apresentan-
do cada qual os seus atrativos historicos,
culturais e naturais, além da sua potenciali-
dade gastronémica, conceituada, inclusive,
como cultura alimentar do territério, inicia-
mos um trabalho de pesquisa para identi-
ficarmos os pontos fortes desse destino
turistico. E, assim, iniciamos uma pesqui-
sa, que identificou a importancia do frango
e da cachaca, dos doces e quitandas, do
patriménio edificado, que sdo as nossas ig-
rejas € museus, o patriménio imaterial, que
sS40 0Ss nossos eventos, nossas manifes-
tacOes tradicionais populares, nossas per-
sonalidades, que vem desde Peter Lund,
Chico Xavier, Guimaraes Rosa, Clara Nunes
e Zacarias. Ao identificarmos tudo isso, e
para além disso, a natureza, enquanto pais-
agem cultural e espaco para a pratica de
esportes, identificamos também a natureza
como fonte de pratica de aventura, como
rapel, tirolesa, bicicleta e o voo livre. Com
base nesse diagndstico, formalizamos 5 ro-
tas turisticas, considerando este potencial:
rota frango e cachacga, rota natureza e aven-
tura, rota doces e quitandas, rota museus
e igrejas e rota cores e fitas. Dessa manei-
ra, ano a ano apos esses estudos, estamos
fortalecendo a identidade de cada uma
dessas rotas. Muito instigada pela minha
origem familiar, neta de fazendeiro e de
produtor de cachaca, filha de produtor de
frango, eu entdo intensifiquei a minha paix-
ao por esses dois elementos. E, por ser o
ano da comida mineira, consideramos que
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seria a hora de darmos inicio a divulgacao
e a prospeccao dessa rota, considerando
a gastronomia, a culinaria tipica regional, a
cultura alimentar desse territério. Ao apre-
sentar ao Senac Minas, que abragou a ideia
da rota ja identificada por nés como ponto
de referéncia, surge a pesquisa, na qual se
confirma a passagem dos bandeirantes e a
sua influéncia, a passagem dos tropeiros e
sua influéncia, nosso jeito de comer, de re-
ceber e de ser hospitaleiro. A rota do frango
e da cachaca € a primeira das 5 que estao
sendo trabalhadas no territorio, a fim de
ampliar a visibilidade do produto turistico
Circuito das Grutas, considerando a atra-
tividade dos municipios. Por isso, a rota do
frango e da cachacga, em 2024, no Ano da
Comida Mineira, iniciando esse processo
de fortalecimento, visibilidade e prospeccéao
do destino turistico Circuito das Grutas. Por
que rota do frango e cachaca? Nds, minei-
ros do Circuito Turistico das Grutas, enten-
demos que a culinaria tipica regional, nosso
jeito de oferecer o alimento, € a forma mais
hospitaleira de receber quem chega, rece-
ber a quem vem nos visitar, com um bom
frango na mesa. Rota frango e cachacga,
onde Minas se encontra com as Gerais.
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Introducao

Em uma primeira secao do trabalho
do Programa Primérdios, busca-se, por
meio da investigacado, entender a dinami-
ca do desenvolvimento econémico local
para, em um segundo momento, tracar um
plano de aprimoramento educacional que
esteja bem alinhado com os valores € o
modo de vida locais. Os resultados dessa
investigacao nos conduziram ao entendi-
mento de que as capacitacoes de aprimo-
ramento da fase posterior deveriam levar
em conta alguns pontos, além dos que
seguirdo nas proximas paginas. Um pri-
meiro aspecto consiste em reconhecer o
territorio de passagem e o que favorece a
forca produtiva e do comércio local. O ter-
ritério se torna, estrategicamente, o portal
do sertao mineiro e da regido mineradora,
constituindo um terreno de encontro de
multiplas culturas e influéncias, caminho
da capital da nacao, local onde as grutas
ancestrais nos mostram as primeiras for-
mas da hospitalidade mineira, oferecen-
do protecdo e seguranca ao descanso
dos viajantes: essas sao apenas algumas
referéncias que conseguimos vislumbrar
nesse territério, que o fazem um lugar
extremamente influenciado por esse am-
biente de fusdo cultural, desde o inicio
de sua ocupacao comercial, produtiva e
politica, a partir do inicio do século 18.

Mesmo antes da ocupacao aurifera,
existem evidéncias de que esse territorio era
rota de transito ancestral, entre o norte e sul
do Brasil e das américas. As grutas eram,
sem duvida, um convite para preferéncia
por esse caminho da vivéncia humana an-
cestral. Em contraponto as tradicdes dessa
hospitalidade ancestral, o territério chega a
contemporaneidade como um espaco bas-
tante receptivo, com uma estrutura hote-
leira e atrativos turisticos para todo gosto,
distribuidos nas 15 cidades que compdem
essa rota. Ainda, o territorio abriga mais um
“portal” de acesso, ao abrir o estado as ro-
tas nacionais e internacionais, por meio do
Aeroporto Internacional de Confins.

Essa capacidade de preservar esse
talento, desde o passado, reforca a boa
relacao entre a preservacao das tradicoes
locais e a valorizacao da modernidade, fa-
zendo da regiao um espaco diferenciado
e repleto de surpresas para todo gosto.
Inserir esses valores da tradicao local no
segundo momento das acdes do Senac
resulta, automaticamente, em uma valo-
rizacdo do modo de vida local. Também
promove, nos participantes das acgoes
educacionais de capacitacao, o desejo
de aprimorar e organizar melhor esses va-
lores herdados. Essa abordagem recon-
hece uma cadeia produtiva muito mais
ampla do que os setores diretamente
envolvidos, valorizando ainda outros ele-
mentos simbdlicos, que participam indi-
retamente desse espaco. Assim, gera um
reconhecimento de uma cadeia produtiva
mais abrangente na comunidade.

Na gastronomia, essa diversidade e
amplitude s&o evidentes, ao compararem
a rusticidade das verduras antigas, do
frango caipira, do requeijao moreno e da
cachaca mineira com a alta tecnologia na
producao de alimentos, por exemplo, no
caso das bebidas: gins, licores e uisques.
O territério

transita entre a preservacdo dos
patriménios material e imaterial e as in-
ovacoes de uma producgéo alimentar mod-
erna, que inclui uma significativa oferta
de produtos organicos e hortas urbanas.
Além disso, iniciativas, como as hortas ur-
banas de Sete Lagoas e as hortas organi-
cas em Capim Branco, Jequitiba, Santana
de Pirapama e Caetandpolis, promovem
o desenvolvimento social e humano.
Esse circuito € um local onde a producao
agricola compete entre as mais produti-
vas do estado, destacando-se especial-
mente na producao de frutas e frango.

Em um ultimo momento de atuacao,
o Senac em Minas trabalha com a difusao
dos conceitos, pratos e receitas, aléem de




experiéncias das visitacdées, como modo
de apresentar exclusivamente o lugar.
Especificamente, nesse territério concor-
damos com um dos seus filhos llustres,
Guimaraes Rosa, nascido em Cordisbur-
go, quando menciona que “Minas sao
muitas”. Foi isso que o escritor percebeu
pela sua cidade natal.

A Rota do Frango e da Cachaga rep-
resenta um lugar profundo, que podemos
descrever como um ponto de encontro
entre as Minas e as Gerais, seus sertoes
produtivos, sua vocacao para hospitali-
dade e seu gosto especial que guarda, no
mesmo lugar, tradicdes e inovagdes de
cada tempo.

A Rota do Frango é, como veremos
a seguir, mais uma etapa da mineiridade
e do que ela oferta para escolha e deleite.

Objetivos do contrato
relacionados ao Programa
Primérdios da Cozinha
Mineira

Objetivo principal

Promover o fortalecimento e a in-
tegracao do turismo, por meio da valori-
zacao da gastronomia local.

Objetivos especificos

1. Objetivos da fase investigativa

a) Pesquisar, por meio da coleta de dados
primarios e secundarios, a identidade ali-
mentar do territério, com base na metod-
ologia do Programa Primordios, incluindo
os nove pilares de atuacao: horta histori-
ca, pomar histérico, carnes e derivados
de animais, leite e derivados, farinhas,
paes e quitandas, doces, bebidas, técni-
cas e receitas;

b) Registrar e analisar os dados encon-
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trados, com proposicoes de acdes e
capacitacdes associadas a identidade
cultural alimentar do territério, por meio
do relatério da fase investigativa;

c) Reconhecer a dinamica da identidade
alimentar territorial;

d) Aprimorar os produtos encontrados no
territorio por meio de capacitacoes;

e) Proporcionar a integracdo da cadeia
produtiva do territorio;

f) Apresentar o relatério da fase investiga-
tiva.

2. Objetivos posteriores a entrega
da fase investigativa

2.1. Fase ancoragem
g) Apoiar a preparacao do seminario de
ancoragem com 0s envolvidos no proces-
so de identificacdo e fortalecimento da
identidade alimentar (os produtores, em-
presarios e gestores pubicos);

h) Apresentar a pesquisa e o cronograma
para integracao da cadeia produtiva defin-
ida pelo territorio.

2.2. Fase transformacao em produto
i) Alinhar as tematicas definidas na pesqui-
sa e aprovadas na ancoragem, a fim de
preparar e organizar reuniao e alinham-
ento, para integracao geral dos docentes
com a equipe do programa, antes de eles
atuarem nas capacitacoes;

j) Ofertar 18 horas de capacitagdo, con-
forme predeterminado em contrato e
definidas neste relatério, em trés catego-
rias (transformar o produto, generalistas e
grupos de interesse) ao publico selecio-
nado na fase de ancoragem;

k) Ampliar os recursos e inserir novos pro-
dutos no modo de vida local.




Rota Frango e Caclhaca

2.3. Preparacao do mercado
[) Ofertar 20 horas de capacitagéo, con-
forme predeterminado em contrato e as
definidas neste relatério) ao publico sele-
cionado na fase de ancoragem.

2.4. Difusao
m) Aprimorar as formas de apresentacao
do produto, oportunizar o uso do story-
telling aprendido, buscar reconhecimento
do mercado local;

n) Apoiar os gestores locais na proposicao
e montagem de uma mostra gastronémica
“interna” para a emocao da degustacao
com uso do artesanato local;

o) Reconhecer melhores estratégias a ser-
em usadas para difusao.

2.5. Expansao
p) Apoiar os gestores locais, por meio de
um “Seminario de Entrega”, na proposigcao
e montagem de Roteiro Gastronémico.

Programa Primoérdios da
Cozinha Mineira

O Programa Primérdios da Cozinha
Mineira € um produto educacional reg-
istrado pelo Senac em Minas, com base
no resgate e aprimoramento de produ-
tos e servigcos voltados a preservagao
da identidade local e ao desenvolvimen-
to social e econémico do territorio. Esse
programa foca no fomento econédmico da
cadeia produtiva alimentar e de servicos
locais, inicia com a selecao de linhas de
desenvolvimento de produtos e servicos,
e segue através das linhas de trabalho
chamadas no programa de “pilares”. O
objetivo do programa é o desenvolvimen-
to local, a capacitacao dos produtores e a
valorizagcao e potencializagédo dos produ-
tos e servigos para o mercado.

Nestes nove pilares, que simboli-
zam os arranjos produtivos da Cozinha
Mineira como agente gerador de renda,

esta inserida a carga cultural dos modos
de preparo e da origem, que, de maneira
particular, diferencia os modos de fazer e
revela, em cada territério, o potencial de
producao e desenvolvimento de cada um
desses pilares.

Em 2023, a investigacdo do Pro-
grama Primodrdios envolveu o projeto que
propde o langamento nacional da Rota
do Frango e da Cachaca pelo Circuito
das Grutas, em parceria com o0 Senac em
Minas. O Circuito das Grutas compreende
15 municipios, a saber: Lagoa Santa,
Confins, Sao José da Lapa, Pedro Leo-
poldo, Matozinhos, Capim Branco, Pru-
dente de Morais, Sete Lagoas, Cachoeira
da Prata, Fortuna de Minas, Paraopeba,
Caetandpolis, Cordisburgo, Jequitiba e
Santana de Pirapama.

Dessa forma, foram apresentados,
por meio de entrevistas, os diferenciais
produtivos e de origem das cidades par-
ticipantes do Circuito das Grutas. Nossa
metodologia, testada para referéncia, foi
utilizada no planejamento de acdes para o
fomento e aprimoramento dos produtos. O
trabalho por pilar facilita a entrega, na medi-
da em que alinha os processos produtivos
por semelhanga, potencializando e facil-
itando o ordenamento dos apoios técnicos
necessarios aos resultados esperados.
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Figura 2. Pilares do Programa Primérdios da Cozinha Mineira
- Senac MG - Fonte: Arquivo Senac MG.




Metodologia

No caso da Rota do frango do Cir-
cuito das Grutas, o programa se propés a
identificar a producéao alimentar em ordem
de importancia, por meio da analise quali-
tativa dos nove pilares do territério, tendo
em vista fatores produtivos, culturais e a
viabilidade de aprimoramento. Para atin-
gir o objetivo principal da proposta, por
meio da contratacdo realizada pela Dire-
toria de Hospitalidade e Turismo de Belo
Horizonte, atuaram pesquisadores, chef-
es de cozinha, professores de gastrono-
mia, gestao e da qualidade do produto,
marketing e outros apoiadores técnicos. A
pesquisa de campo foi realizada com dois
profissionais do Programa Primérdios, no
periodo de outubro a dezembro de 2023,
perfazendo um total de 45 dias. A selecéo
dos restaurantes e estabelecimentos de
bebidas foi definida pela Presidente do
Circuito das Grutas.

Foram realizadas 88 entrevistas com
gestores de estabelecimentos de alimen-
tos e bebidas, produtores rurais, feiras
agroecoldgicas, representantes da Ema-
ter-MG, Secretarias de Cultura e Turis-
mo, produtores de artesanato, artistas
plasticos, entre outros, totalizando 1.079
minutos de audios e mais de 600 fotos,
que acompanham as entrevistas. As per-
guntas foram direcionadas a indagar so-
bre caracteristicas do negodcio, origem
dos proprietarios, perfil do cliente, elogios
dos clientes, pratos elaborados a base
de frango, acompanhamentos, origem
das receitas, possiveis influéncias famil-
iares na elaboracdo do cardapio, carac-
teristicas da cadeia produtiva local e sua
incidéncia na elaboragcao do cardapio, in-
cluindo sobremesas e bebidas.

Os sites das prefeituras das cidades
participantes do Circuito das Grutas, bem
como os dados censitarios do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
— em especial, os dados agropecuarios e
populacionais — constituiram as referén-
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cias para consulta e analise dos dados se-
cundarios deste relatorio. Apds a analise
dos resultados das pesquisas, um plano
de capacitacao foi elaborado e apresenta-
do em dois eventos nas cidades de Lagoa
Santa e Sete Lagoas. As capacitacdes
foram realizadas durante os meses de
julho e agosto, com os seguintes temas:
técnicas para ressignificacdo do produto
turistico gastrondmico, gestdo de bares
e restaurantes, exceléncia no atendimen-
to ao publico, boas praticas na manipu-
lacdo de alimento, técnicas de montagem
de pratos e storytelling, preparo de drinks
com produtos locais, laboratério de cafés
e acompanhamentos, técnicas de aten-
dimento para garcom e garconete, técni-
cas e servicos de camararia e gestao de
meios de hospedagem (hotel, pousadas e
Airbnb, entre outros).

Posteriormente ao trabalho desses
profissionais, os resultados, transforma-
dos em produtos tradicionais, ganharam
contemporaneidade, e foram devidamente
expostos em um evento para o lancamen-
to da Rota do Frango, no dia 21 de se-
tembro, na Gruta Rei do Mato, em Sete
Lagoas.

A sistematizacdo dos dados recolhi-
dos e analisados pela equipe do Programa
Primérdios é divulgada neste relatorio,
que nao contou com participacao de nen-
huma equipe profissional de editoracao
de texto e imagem.

A seguir, apresentamos o crono-
grama das capacitacdes realizadas,
acompanhado de fotografias.




Figura 3. Cronograma de capacitacoes
Fonte: Institucional.
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Figura 4. Capacitacoes
Fonte: Acervo do Primoérdios.

Figura 5. Capacitagcdes
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Figura 6. Capacitacoes
Fonte: Acervo do Primoérdios.

Figura 7. Capacitacoes
Fonte: Acervo do Primoérdios.
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Figura 8. Capacitagdes
Fonte: Acervo do Primérdios.

Figura 9. Capacitacdes
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Figura 10. Pratos dos estabelecimentos pesquisados
Fonte: Acervo Circuito das Grutas
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Figura 11. Pratos dos estabelecimentos pesquisados
Fonte: Acervo Circuito das Grutas
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Figura 12. Bebidas
Fonte: Instagram dos produtores.
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Resultados da investigacao
- Rota do Frango

Identidade cultural e econdmica
do territorio

Os habitos alimentares da iden-
tidade cultural do territério da Rota do
Frango, ou ainda, o Circuito das Grutas,
sdo bem preservados. Conscientemente,
o territorio trata esses habitos como um
elemento de singular importancia para
seus habitantes, conforme aparece nos
resultados da pesquisa descrita a seguir.
Alguns dos elementos dessa histéria al-
imentar estao presentes desde os pri-
meiros registros do modo de vida local,
que mescla caracteristicas dos habitos do
sertao. Ao longo do tempo, esses elemen-
tos foram moldando a identidade cultural
da regido e se tornaram um importante
motor da economia do territério, consid-
erando o potencial de fixagcao populacio-
nal e expansao nos niveis de renda local.
Com essa constatacdo, a pesquisa sele-
cionou alguns ativos da cultura local que
foram fundamentais como formadores da
identidade local, e se tornaram ativos de
alto interesse do turismo e para geracao
de renda, baseados no modo de vida do
territorio:

1- Ambiente e paisagens naturais e te-
stemunhos ancestrais;

2- Elementos de organizacao social,
fatos da histdria local e personagens de de-
staque;

3- Geopolitica territorial, promotora de
um dinamismo na logistica da circulagéo de
pessoas € mercadorias, que envolve o ter-
ritério sem, contudo, deixar de preservar
pontos proximos, mas mais preservados dos
centros urbanos, importantes para a preser-
vacao da origem agricola e pecuaria locais;

4- Uma cultura rica e diferenciada,
expressa pela diversidade produtiva arte-
sanal e distintos modelos econémicos. Uma
tradicdo forte, que sustenta processos in-
ovadores surpreendentes.

Figura 13. P6r do sol na Serra de Santa Helena
Fonte: Tripadvisor.

Descricao do elemento 1:
ambiente e paisagens naturais

Grutas, lagoas naturais formadas ha
8.000 anos, serras, paisagens de sertdo,
resquicios de arquitetura colonial, ambiente
gastronémico variado, formando um sitio de
destaque mundial, conforme descrito princi-
palmente pelo trabalho do Dr. Lund: um es-
paco de encontro com o passado distante
do estado. Essas pesquisas e seus resulta-
dos mudaram a teoria inicial da ocupacao
das américas, a partir da descoberta do cra-
nio da habitante ancestral “Luzia”.

Figura 14. Mandibula de Luzia
Fonte: G1 Globo.com
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Descricao do elemento 2:
elementos de organizacao social,
fatos da histdria local e personagens

e Territorio de passagem das Entra-
das, Bandeiras, durante o periodo aurifero,
sua proximidade com a regiao minerado-
ra desenvolveu um ambiente propicio para
desenvolvimento de uma agropecuaria vital
para sustentacado do periodo aurifero;

e Espaco geografico que reflete, por
seus multiplos biomas, o encontro das Minas
com as Gerais, das serras da Mata Atlantica
com o cerrado do sertdo, além do encontro
de dois dos rios importantes do estado, es-
pecialmente o Rio das Velhas e o Sdo Fran-
cisco, devido a pesca, transporte de viveres
e 0 comércio alimenticio em escala fluvial.

Figura 15. Mapa das rotas dos bandeirantes
Fonte: Bandeiras e Entradas | Atlas Historico do Brasil
- FGV.

Figura 16. Licor Arthurium, O'GIN e Destilaria Lamas

Descricao do elemento 3:
geopolitica territorial

O dinamismo na logistica da circu-
lacao de pessoas e mercadorias envolve o
territério sem, contudo, deixar de preservar
pontos proximos, mas mais preservados
dos centros urbanos, essenciais para a
preservacao da origem agricola e pecuaria
locais. Essa supremacia logistica € detect-
ada desde a ancestralidade, como caminho
de passagem dos primeiros habitantes das
ameéricas, bem como durante as entradas
das bandeiras (conforme o mapa anterior)
durante o periodo do escoamento comercial
por via ferroviaria, com base no qual vemos
as inumeras estacdes de trem preservadas
nas cidades da rota, e ainda, no destaque
das rodovias, principalmente a 040, que une
varios estados a capital federal e, por ultimo,
o Aeroporto Internacional de Confins. Esses
fatos tornam unico o territorio.

Descricao do elemento 4:
tradicao e contemporaneidade

O territdrio representa a diversidade e
cronologia do desenvolvimento econémi-
co do Estado, preservando processos pro-
dutivos tradicionais e incorporando outros
processos inovadores no que diz respeito a
producéo econdmica alimentar inovadora da
atualidade local. A exemplo, Jequitiba e Pe-
dro Leopoldo testemunharam as vivéncias

Fonte: Instagram do produtor e acervo Programa Primérdios.
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da Rota dos Bandeirantes durante a miner-
acao aurifera. Os processos produtivos de
Cordisburgo e Santana de Pirapama sao
preservados a partir do periodo das minas
do ouro, com comércio ligado ao caminho
do ouro e dos diamantes, por meio da pro-
ducao agropecuaria do Sertao Gerais, perio-
do amplamente descrito no modo de vida do
sertanejo das Gerais, descritos em Grande
Sertédo Veredas e em outras obras de Guim-
arées Rosa. Paraopeba e Caetanodpolis con-
tam a histdria da industrializacdo nas Minas
Gerais por meio do periodo fabril do estado.

GRUTADO
MAQUINE

Figura 17. Mapa do Circuito das Grutas
Fonte: Instagram do Circuito.
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Lagoa Santa, Confins, Sdo José da
Lapa, Sete Lagoas e Matozinhos represen-
tam um papel fundamental da producéo
industrial e internacionalizacéo do territdrio.
Capim Branco contém a agricultura agro-
ecolégica tao valorizada na modernidade.
Prudente de Morais representa a esséncia
da capacidade de promover a ligacao exis-
tente em todo o territério.

SUMIDOURO

GRUTA DA
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O turismo a partir do
reconhecimentodo modo
de vida e das tradicoes
locais

Filtros das paisagens turisticas
(reconhecidos):

e Turismo arqueoldgico (grutas);

¢ Turismo religioso;

e Turismo de eventos;

¢ Turismo de aventura, esporte e lazer;
¢ Turismo gastronémico.

Pouco reconhecidos, mas pujan-

tes no territorio:

¢ Turismo de negdcios;

¢ Turismo rodoviario;

¢ Turismo cultural/cientifico;

e Turismo gastronbmico por setor:
rural/urbano/industrial;

¢ Turismo do patriménio arquiteténico;

¢ Turismo do artesanato.

Instancia de governanca
regional - Circuito das
Grutas

Segundo o paragrafo 1° do artigo 1° do
Decreto n. 47.687, de 26 de julho de 2019,
os circuitos turisticos sdo a Instancia de
Governancga Regional (IGR), integrados por
municipios de uma mesma regiao, com afin-
idades culturais, sociais e econémicas, que
se unem para organizar, desenvolver e con-
solidar a atividade turistica local e regional de
maneira sustentavel, regionalizada e descen-
tralizada, com a participacao da sociedade
civil e do setor privado.

Compete a Secretaria de Cultura e Tur-
ismo do Estado a promocéao da certificacao
dos circuitos turisticos por meio de enti-
dades organizadas por pessoas juridicas de
direito publico interno que obtiverem o Cer-
tificado de Reconhecimento de IGR, con-
forme o Decreto n. 47.687, de 26 de julho de
2019. Segundo o paragrafo unico do artigo

2° desse decreto, serao reconhecidas como
instrumento de descentralizagao e execugao
da politica de turismo em Minas.

A Associacdo do Circuito Turistico das
Grutas, também denominada Instancia de Gover-
nanca Regional — IGR Grutas, fundada em 1998
pelos municipios de Cordisburgo, Lagoa Santa,
Matozinhos, Pedro Leopoldo e Sete Lagoas, esta
inscrita no CNPJ 04.260.822/0001-62 desde o ano
de 2000 e é uma pessoa juridica de direito priva-
do, sem fins lucrativos, nos termos dos arts. 44,
I, e 53 ao 61, do CC/02. Para efeitos publicitari-
0s, promocionais e mercadoldgicos, a Instancia
também é identificada pelas nomenclaturas: “IGR
Grutas, Associacdo do Circuito Turistico das Gru-
tas — ACTG, Circuito Turistico das Grutas ou Cir-
cuito das Grutas”.

Tem sede e foro na cidade de Sete Lagoas,
Estado de Minas Gerais, localizada na Unidade de
Conservacao Monumento Natural Estadual Gru-
ta Rei do Mato, a Rodovia BR-040, km 472, s/n°.
Bairro Universitario, CEP 35.702-372, caixa postal
08 e escritério executivo na Avenida Prefeito Al-
berto Moura, 21001, Jardim Arizona, Sete Lagoas/
MG, anexo ao Hotel Tulip Inn e desenvolve suas
atividades em todo o territério nacional ou fora
dele, por meio de agentes, agéncias, escritorios,
nucleos, representacdes e lojas.

O Circuito Turistico das Grutas é constituido
por 15 municipios, representados por suas respectiv-
as prefeituras municipais, aprovadas por Assembleia
Geral: Lagoa Santa, Pedro Leopoldo, Confins, Sao
José da Lapa, Matozinhos, Capim Branco, Prudente
de Morais, Sete Lagoas, Cachoeira da Prata, Fortu-
na de Minas, Paraopeba, Caetandpolis, Cordisburgo,
Jequitiba e Santana de Pirapama e tem por finalidade
orientar, assessorar e fomentar atividades de rele-
vancia publica local e regional no contexto turistico
considerando o desenvolvimento social, econémico
e sustentavel, contribuindo com o fortalecimento de
vinculos comunitarios nos municipios associados.
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Contribuiu ativamente na construgéo da
minuta de lei que reconhece a legitimidade das
Instancias de Governanca de Minas Gerais, Lei
n° 22765, publicada no ano de 2017, bem como
em seu decreto datado de 2019 e resolugao Se-
cult 16/2020, que estabelece direitos, deveres
e atribuicbes em ambitos municipal e estadu-
al dentro da operacionalizacdo do Programa de
Regionalizacdo do Turismo no estado de Minas
Gerais. Apoiou de forma irrestrita a construgao
de minuta de decreto que estabelece o formato
das atribuicbes municipais para pleiteio do ICMS
Turismo e atuacdo junto a elaboragdo e imple-
mentagcdo da politica publica de turismo nos
municipios, Conselhos Municipais de Turismo e
criacdo do Fundo Municipal de Turismo, publicada
em dezembro de 2020 sob o n° 48108.

Atuou desde 2015 como interlocutor junto ao
|IEF-Instituto Estadual de Florestas, a Secretaria de
Estado de Cultura e Turismo para construgdo do
modelo de concessao de unidades de conservacéo
no estado de Minas Gerais, com participagéo rep-
resentativa dos municipios associados Lagoa San-
ta, Pedro Leopoldo, Sete Lagoas e Cordisburgo
nas audiéncias publicas para entendimento das
necessidades que deveriam ser vinculadas ao ed-
ital de concessdo publicado em 01/12/2020. Tal
contribuicdo resultou na efetivagdo do programa
PARC - Programa de Concessao e Unidades de
Conservacao do Estado de Minas Gerais, sen-
do a Rota Peter Lund, composta pelas unidades
de conservacdo Parque Estadual do Sumidouro,
Monumento Estadual Gruta Rei do Mato/Gruta Rei
do Mato e Monumento Estadual Peter Lund/Gruta
do Maquiné, a primeira concessdo GOVERNO DO
ESTADO DE MINAS GERAIS SECRETARIA DE ES-
TADO DE CULTURA E TURISMO - SECULT con-
solidada no estado de Minas Gerais, publicada em
27/08/2021. Membro conselheiro dos Conselhos
Municipais de Cultura e ou Turismo dos municipios
de Lagoa Santa, Sao José da Lapa, Confins, Pedro
Leopoldo, Matozinhos, Capim Branco, Prudente de
Morais, Sete Lagoas, Cachoeira da Prata, Fortuna
de Minas, Paraopeba, Caetandpolis, Cordisburgo e
Santana de Pirapama e membro conselheiro titular
nos Conselhos Estaduais das Unidades de Conser-
vacdo MNE Peter Lund, MNE Rei do Mato, Parque
Estadual do Sumidouro e Parque Estadual Cerca
Grande.

Contribui para o planejamento das agdes de
turismo em ambitos municipal e regional, propon-
do a unido dos interesses do turismo em planos
municipais de turismo e estratégias de promocéao
de comercializagdo dos produtos turisticos/cul-
turais/naturais associados no contexto regional,
apoiando diretamente a construcéo e operaciona-
lizagdo da politica municipal de turismo. Parceiro
apoiador na fundagéo do Grupo UAI — Associagao
de Hotéis e Pousadas de Sete Lagoas/MG e
Regido em 2018 atuando diretamente no apoio
da consolidacdo da cadeia produtiva do turismo
regional.

Hoje a associacdo reflete o interesse de
expansado da atividade turistica no territério, em
parceria com a iniciativa privada regional em par-
ceria com o Sistema S, dentre outros, que atua e
garante com ampla visibilidade de seus atrativos
ancora: Gruta do Maquiné, localizada na cidade
de Cordisburgo; Gruta Rei do Mato, localizada na
cidade de Sete Lagoas, e Gruta da Lapinha, lo-
calizada no Parque Estadual do Sumidouro, nos
municipios de Lagoa Santa e Pedro Leopoldo.
Além dos atrativos ancora, a IGR Grutas amplia
as possibilidades de visibilidade também com a
valorizacdo, apoio e divulgacdo de eventos cul-
turais, folcléricos e promocionais, do investimento
em projetos de infraestrutura turistica como sinal-
izacao turistica indicativa e interpretativa.

Com mais de 100 eventos realizados e
apoiados ao longo de 20 anos, a visitacédo no ter-
ritério se viu estimulada e ampliada em mais de
100%, bem como seu reconhecimento enquanto
regido organizada que trabalha estrategicamente
somando esforgcos e unindo os valores e patrimé-
nio material e imaterial nas experiéncias propostas
aos visitantes. De forma relevante, o Festival de
Folclore de Jequitiba, em sua 322 edigao, Festi-
val de Luz Chico Xavier, Festival Clara Nunes, em
sua 132, | Saldo Regional de Turismo, Oficinas de
capacitacdo para o Mapa do Turismo Brasileiro,
Inventarios Turisticos e de forma relevante o Pro-
grama Educa Circuito, com mais de 08 edi¢oes de
capacitacdo e qualificacdo, realizadas de forma
presencial e virtual para ampliacdo do entendi-
mento e operacionalizagéo da politica publica de
turismo com interface na cultura.
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Figura 18. Mapa do circuito das Grutas
Fonte: Acervo do Circuito das Grutas.

Com 23 patriménios culturais, religiosos
catalogados, como igrejas, capelas, museus e
memoriais, somados as manifestacdes tradiciona-
is populares/manifestagdes culturais, como Folia
de Reis, Boi da Manda, Congado, Pastorinhas, etc
e 13 eventos ancoras, como fonte de geragéo de
demanda turistica, o circuito das Grutas, prevé a
unificacdo de seu territério através da elaboragéo
de projetos de sinalizacao turistica indicativa em
2021, rotas e roteiros turisticos e sinalizacéo inter-
pretativa para ampliar a visibilidades e consequen-
temente a comercializagcdo do produto Circuito
das Grutas em suas mais variadas versoes: cu-
lindria tipica local e regional, natureza e aventura,
eventos, patriménio material e imaterial.

ts
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A Associacédo do Circuito Turistico das Gru-
tas garante desse 2015, a participagéo de todos os
seus associados na Politica de Regionalizagdo do
Turismo com a realizagé@o de Inventario Turistico,
Politica de ICMS Turistico e participagdo no Mapa
do Turismo Brasileiro e conta com uma diretoria
executiva atuante gestdo 2021/2025 subdividida
em 5 areas: Secretaria, Financeiro, Comercial e
Marketing, Comunicacgéo e Eventos e Meio Ambi-
ente que busca a relagdo mercadoldgica de forma
profissional e sustentavel (IGR..., 2024, on-line).
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Entrevistas
Pedro Leopoldo

Secretaria de Cultura, Lazer e

Turismo - Douglas Issa (38 anos)

Douglas Issa, gerente de cultura
da Secretaria de Cultura, Lazer e Turis-
mo, menciona que o principal segmento
do turismo que identifica hoje, em Pe-
dro Leopoldo, € o religioso, em razdao do
médium Chico Xavier. Douglas ressalta
que ha outras ferramentas que, durante
um tempo, deixaram de ser usadas.

Temos ainda, outros segmentos do turismo,
como das grutas, esporte de aventuras, como es-
calada, mountain bike, turismo de eventos como
o Pedro Leopoldo Rodeio Show, temos o Boi da
Manta, Congado, que sdo manifestagdes culturais
muito antigas, que acontece de maio a outubro.

Economicamente, a cidade girou em
torno de cimenteiras, ressalta o entrevistado:

Tinhamos duas cimenteiras na cidade: uma
fechou, e outra transferiu parte da operacao para
outras fabricas. A cidade ficou dependente des-
sas cimenteiras por muitos anos. Quando essas
cimenteiras fecharam, percebemos esse vacuo.
A cidade precisou se reinventar nesse movimento
econdmico. E o turismo, acreditamos que seja um
meio econdmico de atracao. Temos muitos bares
na cidade, muitos eventos, a parte gastronémica.
Temos muitas areas rurais no municipio, com mui-
tas comidas tipicas.

O frango é uma evidéncia no ter-
ritério, diz Douglas:

Temos, na nossa regiao rural, o frango com
cansangao, com quiabo, ao molho pardo. Sao
pratos principalmente na Zona Rural; vocé sempre
vai encontrar o frango com um preparo tradicional,
usando algum alimento da terra, como o quiabo,
cansancgao, ora-pro-noébis. Além de linguica casei-
ra, feijao crioulo. Fora da secretaria, sou parceiro
de projeto Crioulo, em Capim Branco, fazenda Vis-
ta Alegre. Eles trabalham somente com sementes
crioulas. A gente vé de uma forma ainda nao orga-
nizada eles; existem pequenos guardides, e eles
nao sabem o que estdo guardando.

Perguntado ao entrevistado se ess-
es restaurantes usam desse conceito que
estdo sendo implantados no territorio,
Douglas responde:

Nao tem. Ja tive restaurante, e sabiamos
quem produzia e quem estava colhendo. Esse for-
mato é mais caro, demanda tempo, sazonalidade.
Os pratos que trabalhavamos no final de sema-
na era construido na sexta, no final da tarde, pois
dependiamos do que estava disponivel. E muito
dificil vocé colocar isso na cabeca das pessoas,
a nao ser que vocé construa histérias de verdade.
Quando vocé comega a contar histéria de uma se-
mente crioula, valorizar o que tem na terra. Acho
que o primeiro passo é mudar o comportamento
do consumidor. Na zona rural, isso € mais natural:
preparar um frango que foi criado no quintal dele,
usar a verdura da horta sem agrotéxicos. Do cam-
po para a cidade, acho que isso vem melhorando
muito.

Vani Pedrosa, coordenadora do
Programa Primérdios da Cozinha Minei-
ra, complementa o relato de Douglas
mencionando que a responsabilidade da
pesquisa é levantar esses filtros de cada
cidade, para que cada uma delas se difer-
encie das outras. A proposta € unir essa
identidade local em um prato, que pode
ser sazonal.

Douglas adiciona que:

[...] no territério tem pouca producao de
cachaca, além do preconceito com a cachaca,
aquela coisa da pinga, do cachaceiro, do bote-
co. [...] E a gente tem o destilado mais versatil do
mundo. Estamos falando de uma bebida que en-
velhecemos em barril de madeira, como imbura-
na, carvalho. Temos que mudar o jeito de tomar
a cachaca na mente do consumidor, e fazer boas
escolhas. Tem destilarias que tem o objetivo de
entregar uma cachaga de qualidade.

Lagoa Santa

Diretoria de Turismo e Cultura de

Lagoa Santa

Arnaldo Marquezotti, Diretor de Tur-
ismo e Cultura de Lagoa Santa, mencio-
na que a vocacgado do municipio € muito
extensa. Hoje, o municipio vive com ar-
recadacao propria, afirma o diretor, sendo
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que a maioria vem da construcao civil, que
provavelmente continuara acontecendo
nos proximos 10 ou 15 anos.

Atualmente, Lagoa Santa € uma ci-
dade em franca expansao territorial urba-
na, afirma Arnaldo, que explica que Lagoa
Santa esta crescendo de maneira organi-
zada, e que ndao ha desmembramento de
terra sem infraestrutura completa: agua,
energia, rede de esgoto, pavimentacao e
meio fios, sarjeta, rede pluvial. Entao, en-
fatiza o entrevistado, que

[...] isso faz com que a cidade oferte uma
grande area de potencial construtivo, que atrai a
construgéo civil. Lagoa Santa hoje € o Imposto
sobre Transmissdo de Bens Iméveis (ITBI), que
envolve a transacdo do imovel e a construgéo de
unidades habitacionais. Depois, vem o registro do
ITBI, o registro da averbacao do imével no lote e
as transagdes imobilidrias de compra e venda, que
& hoje a maior receita prépria do municipio.

Entretanto, o entrevistado ressal-
ta que essa situacao é finita: “Num dado
momento, isso vai esgotar”. Nesse sen-
tido, explica que estdo trabalhando na
construcao do shopping center, que sera
uma expansao. Ainda, menciona que o
municipio recebera 4.815 lotes até o final
de 2023.

O entrevistado explica também a im-
portancia do aeroporto de Confins como
um hub de grande importancia na rede
de transportes para o turismo de Lagoa
Santa e regiéo:

Tem grandes players em transformar Lagoa
Santa em uma atragéo para o turismo de negocio.
Ha um trabalho muito grande pela proximidade
do aeroporto. Lagoa Santa € a entrada do Esta-
do, o aeroporto de Confins ter se tornado um hub
sul-americano de aeroportos. Varias companhias,
como a Copa Airlines, TAP, Azul, fazendo o aero-
porto como hub. Temos voos direto para o Estados
Unidos. A Copa leva para o Panama, e do Panama,
distribui para o planeta. A Azul, traz de todo Bra-
sil e América Latina e daqui para Florida, Fort Lau-
derdale, Miami. A TAP, mesma coisa: traz do Peru,
Chile, Bolivia. Daqui, vai para Portugal. O aeroporto
tem se consolidado com este hub, isso traz uma
oportunidade para o turismo regional, pois, as vez-

es, as pessoas tém uma escala de 6 a 7 horas, e
eles [as pessoas] podem conhecer o entorno.

Arnaldo Marquezotti reafirma a
tendéncia da cidade para o turismo de
eventos e negdcios, e como esses seg-
mentos poderdo contribuir de forma
significativa com a utilizacdo dos equipa-
mentos turisticos e divulgacao dos atrati-
vos do municipio e entorno:

Temos trabalhado com alguns players para
construir um centro de convengdes, para que se
possa fazer aqui encontros internacionais de me-
dicina, por exemplo. Belo Horizonte hoje esta se-
diando o Encontro Nacional de Advogados; s&o
19.000 advogados em Belo Horizonte hoje. Hoje,
Lagoa Santa tem trabalhado para que, no futuro,
possamos focar nos servigos turisticos. O desafio
nosso hoje é trazer mais 3 redes hoteleira, focar
com o turismo de negdcio, e estamos com o foco
também no turismo esportivo. Ndo gera muita re-
ceita, como o turismo de negdcios, mas divulga
muito a regido. Estamos falando de 2 bilhdes de
délares em investimentos. A proximidade de La-
goa Santa com a Dinamarca tem trazido para o
Nosso municipio que transcende a nivel nacional.
Somos a porta de entrada de Minas Gerais para o
mundo.

A atividade turistica para o seu
desenvolvimento depende de um conjun-
to de atividades econbmicas, e uma delas
€ a hotelaria. Arnaldo Marquezotti nos
explica como estdo trabalhando para o
crescimento da rede hoteleira da cidade,
ja que ela esta saturada:

Hoje, dentro da massa urbana do municipio,
estamos buscando as caracteristicas das redes
hoteleiras, pois ja estdo saturadas aqui. As diarias
dos hotéis de Lagoa Santa estéo ficando mais car-
as do que Belo Horizonte. Os hotéis ficam lota-
dos, todos os dias. Lagoa Santa, por ser o metro
quadrado muito caro dentro da regido metropoli-
tana, a gente ndo vé a atragdo para muitas pes-
soas para pousada.

A previsdo populacional para Lagoa
Santa, até 2050, é de 350.000 habitantes,
mas atualmente a cidade conta 80.000,
afirma o entrevistado. Arnaldo Marquezot-
ti diz que existem duas formas de desen-
volvimento: ordenado ou desordenado, e
que o “crescimento vai acontecer”:
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Lagoa Santa vai desenvolver de forma or-
denada. Esse é um grande desafio: entender esse
diagnodstico. Temos plano de desenvolvimento
turistico, de marketing turistico, que fomenta essa
identidade, toda a histdria, histéria arqueoldgica,
nossos doces. Temos o quiabo figueira (quiabo da
lapa) o ora-pro-ndbis, pequi. A Anglo vai criar a rota
da MGO010; sdo 18 cidades, fez toda a pesquisa de
criar os cafés em alta altitude do Espinhago. A en-
trada sera Lagoa Santa e encerra em Diamantina.

A rota das doceiras da Lapinha com-
poe o conjunto dos atrativos turisticos do
municipio. Arnaldo Marquezotti explica
que a producado dos doces € inventariada
e registrada como patriménio imaterial da
cidade:

Os doces da Lapinha sdo um bem imateri-
al, temos que trabalhar uma certificagdo para es-
ses doces. Formalizei para a gente uma proposta
para esses diagnodsticos sobre a identidade gas-
tronémica. Elas ja estdo bem-conceituadas nessa
parte do fazer. Nosso negdcio com a rota das do-
ceiras é levar os produtos delas para o comércio
regular. Dentro do territério, dentro da economia
solidaria, ela consegue negociar como produto
artesanal dela, mas ndo conseguem colocar no
comeércio regular. Elas ja tém uma identidade vi-
sual, ttm mercado. A gente tem que manter isso,
o fazer da rosquinha é centenario, a criagcao da as-
sociacgéao foi para dar gas para esse pessoal.

Marquezotti explica que o frango
nao representa uma identidade especifica
de Lagoa Santa, mas sim, uma identidade
mais ampla de Minas Gerais, e comple-
menta mencionando a necessidade de
incluir essa experiéncia dentro da Rota
Lund: “Nao temos essa identidade; os
pratos podem se tornar. E uma experién-
cia de alguém que esteja experimentando
isso”.

Vani Pedrosa explica como isso €
feito no Programa Primoérdios:

A gente esta pensando que é um trabalho
muito interessante também. Diamantina ganhou
como cidade brasileira como melhor trabalho de
turismo sustentavel do Brasil em 2023. Um dos
trabalhos feitos foi do Primérdios. Pegamos esses
pequenos pratos, de pequenos produtores e pro-
dutos diferenciados, como vocé falou do quiabo.
Fizemos isso com os restaurantes: desenvolve-
mos os pratos com esses produtos. Fechando

essa cadeia, trazendo aquele pequeno produtor,
para fornecer o feijao andu para produzir o prato.
Trabalhamos la também com a sustentabilidade.
Por exemplo, de janeiro a dezembro, vocé podia
pedir o frango ao molho pardo de feijao e o frango
com quiabo, e, em outros periodos, o frango com
quiabo da lapa. Isso foi muito importante, pois
respeita a sazonalidade do produto local, abre
conhecimento para novas geragdes, as pessoas
podem viajar para o mesmo local em periodos
diferentes para conhecer outros pratos. Foi uma
estratégia que usamos 1a; ela fundamentou bem
essa questao da sustentabilidade na gastronomia.
Outro foi a remodelagao do Carnaval: era aquele
Carnaval que ia milhares de pessoas. Diamantina
fez essa introspeccgéo no Carnaval, com pequenos
blocos, divididos ao longo da cidade, assim n&o
faltou agua. Como estamos falando do sertdo, é
trazer a sustentabilidade como ponto especifico,
como ela pode ser feita em cada cidade. Sdo os
diferenciais que queremos trazer.

Arnaldo Marquezotti explica o ma-
peamento dos restaurantes de Lagoa
Santa e os tipos de cardapios oferecidos:
“Hoje, falamos do quiabo, falamos da pal-
ma no quintal da pessoa. Em 2023, con-
cluimos o inventario, mapeamos 100%
dos restaurantes de Lagoa Santa”.

Sandra Souto, uma das entrevista-
doras do Programa Primérdios, pergunta
sobre a produgao de pequi no municipio
e questiona ao entrevistado acerca da
auséncia desse ingrediente nos cardapios
dos restaurantes locais. O entrevistado
responde que

[...] ndo tem essa caracteristica do uso do
pequi. Pequi é preservado por lei, mas ndo quer
dizer que nao seja derrubado, pois existe a com-
pensacdo. As unidades de conservacdo, que es-
tdo bem delimitadas no municipio, temos duas
unidades de conservacdo muito grande, uma do
lado de Santa Luzia e o parque do Sumidouro.

Um outro questionamento feito pela
entrevistadora ao diretor foi sobre a pro-
ducdo de abacaxi na cidade, que respon-
de da seguinte forma:

Uma praga exterminou as plantacdes de
abacaxi. Era o maior produtor de abacaxi. Dupli-
cou a linha verde e veio o aeroporto de Confins
para ca. Dentro do nosso plano diretor, ndo ha
mais area rural no nosso territério; 100% é area
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de expansao urbana, s6 temos algumas questdes
judicializadas, que sdo as areas de amortecimento
das unidades de conservacgao.

O seguinte assunto discutido com o
diretor de turismo foi sobre a movimen-
tacao de turistas no parque do Sumidou-
ro, e explica:

Hoje, a gruta todos os finais de semana...
temos lotagdo completa, temos que fechar a por-
taria. O parque do sumidouro hoje é administrado
por uma empresa privada, tem uma experiéncia
muito grande, pois administra outros parques. O
desafio para eles € muito grande.

Cachoeira da Prata

Departamento de Comércio,
Industria, Turismo, Agricultura e
Abastecimento da Prefeitura

Ivania de Melo Lopes ¢é Diretora do
Departamento de Comeércio, Industria,
Turismo, Agricultura e Abastecimento da
Prefeitura de Cachoeira da Prata.

A histéria da cidade inicia em 1886,
com a criacdo de uma fabrica téxtil, a
Companhia Téxtil Cachoeira dos Maca-
cos. Esse povoado foi crescendo no en-
torno dessa fabrica, segundo relata lvania
de Melo Lopes. Em 1990, a fabrica encer-
ra a sua operacao no municipio.

Ivania ressalta algumas acdes que
estdo sendo feitas no municipio para que
o torne mais valorizado:

Temos feito um trabalho intenso para tornar
a cidade mais vista, fomentando os eventos que
ficaram paralisados durante a pandemia. Tentam-
os valorizar a cultura local, o Carnaval, que é muito
tradicional na cidade, o evento de Natal. Cachoei-
ra ndo é uma cidade tipicamente turistica, fazemos
eventos que atrai visitantes para a cidade. Esses
dias recebemos uns estudantes de turismo da
UFMG. Queremos fomentar, mas ndo queremos
abranger um grande publico, pois queremos man-
ter a tranquilidade, seguranca da cidade, para ndo
perder essa caracteristica de cidade interiorana.

A diretora destaca que uma das me-
tas do departamento é continuar promov-
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endo eventos culturais, como o aniversario
da cidade, a Festa das Maes, a Festa do
Trabalhador, o Sabado de Aleluia, a Festa
dos Pais, as feirinhas na orla da represa,
“e mesmo fazer esses eventos que fo-
mentam o comércio e colaboram com a
criacao de renda da populagao”.

A feira acontece todo segundo final de se-
mana do més. Tem o pessoal que vende bebidas,
salgados, arroz temperado, doceiras, produtores
de queijo. Aqui encontramos queijo, quitandas,
doces e salgados, bolos com recheio tradicional de
abacaxi com ameixa, e boleiras contemporaneas.
O artesanato em madeira, biscuit, bordadeiras.

No dia 17 de setembro de 2023, a
empada de Cachoeira da Prata foi oficial-
mente declarada como bem imaterial do
municipio. Nesse sentido, a diretora expli-
ca o que envolveu o processo de tomba-
mento da empada:

Fizemos um trabalho para levantar os da-
dos sobre a empada. Tem cerca de 120 anos.
Levantamos quais foram as pioneiras, com quem
as salgadeiras de hoje aprenderam. A empada era
feita com frango caipira, quando faltava o frango
caipira, a carne de frango era misturada com carne
de porco. A massa era feita a mao, o recheio era
todo desfiado a méao, a batata era picada. Hoje, a
maquina ajuda muito, a massa tem a maquina que
faz, antes usava o cilindro. O cilindro é elétrico, a
batata era picada, hoje é amassada.

Sendo assim, a diretora reconhece
a importancia da preservacao do modo
de fazer da empada, porém enfatiza as
dificuldades existentes e explica o que
procuram fazer para manter essa tradicao.

O que acontece? Nem todas as geragoes
estdo herdando essa vontade de fazer. A minha
irma sabe fazer, mas eu ndo tenho esse dom. A
ideia é ndo deixar essa receita e 0 modo de fazer
morrer, com acordo com todas as pessoas que
produzem a empada, que é bem tipico daqui.
Tem muitos outros lugares onde vocé encontra a
empada, porém, como diz o prefeito, a nossa é
a melhor do Brasil. A empada é uma maneira de
tornar nossa cidade vista. Cachoeira é uma cidade
que acolhe, é hospitaleira, com uma comida bem
caseira. Aqui é rota de passagem para muita gen-
te. Aqui é a ultima cidade que liga a regidao cen-
tral com a regido Centro-Oeste. Vocé passa por
Cachoeira, vocé vai para Para de Minas, Belo Hor-
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izonte, Maravilhas, Pequi, aqui tem um fluxo muito
grande de viajantes, caminhdes pesados. Esta-
mos com um projeto para o festival da empada no
aniversario da cidade. Decretou a empada como
bem imaterial, demos certificados para todos que
participaram, fizemos uma exposicdo das fotos
contando um pouco da histéria da empada. Te-
mMos um museu que conta a histéria do municipio
e colocar essa exposi¢cao no museu.

Santana de Pirapama

Secretaria de Esporte, Lazer e
Turismo de Santana de Pirapama

Solange Resende Lima (44 anos),
Diretora de Esporte, Lazer e Turismo de
Santana de Pirapama, explica que cri-
ou a pagina do Islatur em 2021, na qual
comecaram a divulgar alguns atrativos de
Santana de Pirapama. Solange ressalta
que o principal atrativo da cidade séo as
cachoeiras. Em um outro momento, com-
plementa a entrevistada, convidaram trés
quitandeiras, cujo Instagram é @trilhasdo-
cipo, para participarem de uma edicéo de
doces e quitandas do circuito, completa
a entrevistada, e explica que as quitan-
deiras recebem ajuda na divulgacao, pois
nao estao muito familiarizadas com redes
sociais.

Quanto a agenda da diretoria, men-
ciona que primeiramente precisam plane-
jar a rota dos atrativos.

N&o conseguimos ainda fazer um inventario
dos atrativos do municipio. Aqui, leva o nome de
Pirapama: significa peixe bravo, por causa do Rio
Traira, que fica I1a embaixo. O que atrai o publico
hoje sdo as cachoeiras, porém o publico ndo che-
ga até a cidade. Tem localidade aqui que demora
duas horas para vocé chegar. Aqui, faz parte da
rota Peter Lund. Somos 15 municipios que fazem
parte desse circuito.

A diretora explica as dificuldades
para o trabalho de inventariar os atrativos
turisticos do municipio: “Estamos nessa
caminhada ha dois anos. Faco parte do
Conselho de Turismo, temos uma popu-
lacédo em torno de 7.000 habitantes. Nos-
sa maior area territorial € na Zona Rural. A

maioria dos atrativos esta na Zona Rural,
que tem as caminhadas que fazem as tril-
has para as cachoeiras”.

Quanto aos eventos realizados na
cidade, descreve-os da seguinte maneira:

Temos os eventos da cidade, que é a Festa
do Trabalhador, em maio; do jubileu, em julho, festa
do cavalo, e temos o réveillon. Temos trés camin-
hadas, que é a Caminhada Santa, que acontece
na Sexta-Feira da Paixdo; a Caminhada da Mulher,
que acontece ha trés anos, e a Caminhada para
Conceicao, que é a caminhada do Serro, em junho.
Os devotos de Bom Jesus fazem essa caminhada:
dura trés dias até o Santuario de Bom Jesus, em
Conceicao de Mato Dentro. Essa caminhada acon-
tece mais ou menos ha 50 anos. Tem parada para
descanso, tem casa de apoio para café da manh3,
almoco e hospedagem. A Caminhada Santa séo
13 quildémetros. Inicia na comunidade Tibuna, dura
em torno de duas a trés horas. A Caminhada da
Mulher sai do centro, tivemos participagcdo de 200
mulheres. Os presépios sdo montados a partir de
dezembro, e as pessoas acolhem a Caravana de
Reis das comunidades rurais.

Jequitiba

Secretaria de Cultura e Turismo
de Jequitiba

Segundo José Raimundo Oliveira
Alves, secretario de Cultura e Turismo de
Jequitiba, a Casa de Cultura foi fundada
em 2014. O secretario explica que a cultu-
ra em Jequitiba é muito forte em relacéo as
manifestagdes culturais, e que atualmente
estao trabalhando para levar essa cultura
para além dos limites do municipio.

Ja ganhamos bastante espaco. Foi através
de um evento que surgiu, por acaso, com outros
grupos de interesse na época. Era o Geraldo In-
océncio, advogado, meu pai, que foi Rei Congo
de Minas Gerais; Geraldo Alves, Nelson de Jaco,
entre outros, que deram surgimento a essa festa.
A intencao era fazer um encontro de folias, reunir
uma vez ao ano. Nasceu a ideia de uma manifes-
tacdo geral de todos os conhecimentos desses
grupos, que é muito forte.

José Raimundo lista a diversidade
de manifestagdes dessa cultura: “Temos
grupos de congado, danca da vara, danca
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do tear, pastorinhas, folia de Sao Geraldo,
danca do serrador, casamento da roca
com embaixada, entre outros. Uma infin-
idade de apresentacbes que muita gente
nao conhece”.

O secretario explica que o evento foi inicia-
do em 1986, e que, em 1990, houve uma mudanca
no local de realizacdo: o evento comecgou a ser re-
alizado na praga da cidade, e, em 2007, de um
encontro de folias, passou a ser Festival de Fol-
clore de Jequitiba. O festival acontece na segun-
da semana de setembro, €, durante esse periodo,
Jequitibd é a capital mineira do folclore: “Comeca-
mos o festival com as nossas escolas, recebemos
em torno de 30 a 40 grupos de fora. Recebemos
todos na Capela do Rosario, vém para a area de
eventos com uma missa, e depois tem o almoco”.

Perguntado sobre o que é servido
nesse almoco, José menciona que “é
servido frango, entre 350 e 400 quilos de
frango, ele é todo frito, e depois faz um
molho, tutu, macarronada, salada, refrig-
erante, rapadura. Muita coisa, temos aju-
da de todos através de doacgao”.

A festa encerra com um show. O
secretario relata as dificuldades no perio-
do do evento, em relacdo a hospedagem
dos visitantes: “Temos um problema que
sofremos na pele: temos dois hotéis na
cidade, que ja tém ocupacao, eles ficam
hospedados em outras cidades. Temos
limitacdo para hospedagem”.
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Figura 19. Quiabo e Cansancao
Fonte: Acervo do Primérdios e https://www.raizesdocampojabo.com.br/product-page/cansangao
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Pilar Horta Histodrica

“Devido a grande demanda, os produtores
da horta ndo conseguem atender. Acredito que os
sacoldes absorvem esses produtos dos produ-
tores das hortas. Tudo é sazonal. Basta o calor ou
chuva intensificar, e as hortalicas sumirem” (Marta
Afonso, Churrascaria Trés Marias, Sete Lagoas).

“Uso alguns produtos da horta comunitéria,
como as folhas orgéanicas” (Glauciene Avila Reis,
Restaurante Moinho, Sete Lagoas).

“Um pouco dos meus ingredientes vem do
meu quintal. Os demais, compro na mao de um
senhor que vende salsinha, cebolinha, couve, al-
face” (Ricardo Maciel, 50 anos).

“Aqui tem cansancao, e faco muito no
restaurante. Epoca de frio ndo faco o risoto, vou
para a linha do cansancao, ora-pro-noébis” (Ana
Paula Aguiar, Restaurante Kero Mais, Pedro Leo-
poldo).

“Nossa maior producdo aqui € o quiabo,
abdbora hibrida, tomate, jild. No extrativismo, te-
mos O pequi, que vai para o Ceasa” (Adriana da
Silva Gomes, 47 anos).

“Produzimos as hortalicas, alface, couve,
cebolinha, salsinha, couve, banana, taioba, geleia
de manga, maracuja, fuba de moinho, abdbora.
Estamos na Morada da Lapinha” (Carlos Eduardo
Marinho, 17 anos, Lagoa Santa).

Producao Agricola

Figura 20. Quadro de legumes
Fonte: IBGE.

“As hortalicas sdo couve, mostarda, alface,
cebolinha, salsinha. Temos producdo da laran-
ja-da-terra, geleia de jabuticaba e vinho de jabuti-
caba, temos pimenta” (Anténio Augusto Dutra, 59
anos, Chacara Nossa Senhora Mae das Gragas,
Capim Branco).

“Aqui temos uma producéo forte de tomate,
cebola, alho, abdbora, mandioca, tomate, quiabo.
O pequi aqui é muito forte, a producédo é toda
comercializada” (José Raimundo Oliveira Alves,
Secretario de Cultura e Turismo de Jequitiba).

De acordo com a EPAMIG-MG, o es-
tado de Minas Gerais € o segundo maior
produtor de hortalicas do Brasil, e a agri-
cultura familiar € um dos responsaveis por
essa producao. Dos 75.000 produtores
de hortalicas, 70.000 sao agricultores fa-
miliares e arcam com 42% da producao,
conforme a Emater-MG. Além disso,
Minas Gerais, atualmente, € o maior pro-
dutor de café do Brasil, com importante
participacao na producao de arroz, bata-
ta, feijao, mandioca, tomate, milho e soja.
A figura a seguir apresenta o ranking de
producao das lavouras nos municipios do
Circuito das Grutas pelo Censo de 2022
do IBGE-MG.
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Verduras antigas em uso

Figura 21. Quadro de verduras antigas em uso

Fonte: Acervo da pesquisa — Programa Primdrdios da Cozinha Mineira

Dos 15 municipios que compdem a
Rota do Frango, nove produzem mandi-
oca e tomate, e Jequitiba, Cordisburgo e
Santana de Pirapama sdo os maiores pro-
dutores. No territério, encontramos ain-
da a producédo de batata-doce, quiabo,
abdbora, abdbora morango, abdbora itali-
ana, alho e batata inglesa. Esses legumes
sdo Otimas opcgdes de guarnicdes no
preparo do prato principal: o frango.

A agricultura tradicional foi o princi-
pal formato de cultivo de plantas ao longo
da Histoéria. O modelo agricola utilizado é
a agricultura familiar como forma de sub-
sisténcia e para atendimento a comuni-
dade local. Podemos considerar como um
modo de resgatar valores, conhecimento
e o sabor locais. O ora-pro-ndbis, a pal-
ma, cansang¢ao, o quiabo frisado, agriao
baiano e feijao-guandu e de corda foram
as plantas antigas encontradas nos mu-
nicipios que fazem parte do Circuito das
Grutas e que sdo utilizadas na producéo
de pratos nos restaurantes, conforme
mostra a Figura 21.

Entrevistas
Sete Lagoas

Emater

Frank Martins de Oliveira é engen-
heiro-agrbnomo da Emater em Sete La-
goas. Segundo Frank, o municipio ja ndo
tem uma tradi¢cdo agricola. A agricultura
hoje corresponde a 0,2%, e menos de 2%
da populacao esta na Zona Rural: “Aqui,
temos um distrito, que é Chico Xavier,
tem os nucleos urbanos, ndao tem mais
pujanca na agricultura”.

Perguntado sobre as hortas comu-
nitarias e os produtos ali cultivados, ex-
plica:

Meus colegas anteriores fizeram um levan-
tamento nas hortas e entre alfaces ndo conven-
cionais. Sao 92 espécies. Contudo, o carro-chefe
para eles nas hortas é o tradicional: a cebolinha,
couve, alface. Tem pessoas com mais de 30 anos
de horta, e tem algumas pessoas que cultivam, 3
a 4 espécies que cultivam ndo convencionais.
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Vani Pedrosa comenta, com os dois
profissionais da Emater, que ha menos de
dois meses foi langada uma lei que insere
as hortas como elemento de preservagao
da biodiversidade, e que isso deveria ser
fortalecido nessa rota do frango, como
uma acao turistica da cidade.

Frank Martins ressalta que em Sete
Lagoas ha sete hortas comunitarias e
mais de 300 familias impactadas por es-
sas hortas: 22,8 hectares produtivos, e
as hortas sdo fundamentais, ambiental e
socialmente, e no quesito seguranca ali-
mentar:

Como a cidade cresceu, a origem das hor-
tas foi a prefeitura com a Emater, tentando levar
um produto dessas familias para atender a mer-
enda escolar. Primeiro, foi com 35 familias, e hoje
tem 300. Tem pecuadrias, um pouco da producao
leiteira, ndo tem queijo, ndo tem cachaca. Real-
mente, a producéo agricola de Sete Lagoas nao
tem mais pujanca. O foco da cidade é a industria
e 0 comércio. Aqui tem muito condominio rural; é
uma caracteristica da regido. O trabalho social é
enorme, s8o pessoas carentes.

Segundo Frank Martins, Sete Lagoas
tem oito agroindustrias responsaveis por
entregar produtos para as escolas:

Aqui temos mais de 95 escolas. Eles fazem
de tudo: tareco, amoniaco, paes. Nao tem mel,
tem doces; tem um senhor que fazia cobu, mas
nao sei se faz mais; aqui tinha um produtor. Doces
cristalizados, tem requeijao moreno na feira de do-
mingo, tem os corantes, temperos; na feira, vende
o frango.

Perguntado aos profissionais da
Emater qual é a relagdo do territério com
o frango, eles respondem:

O municipio tem o Servico de Inspecéo
Municipal (SIM), mas ndo funciona, ndo é regula-
mentado. Conseguimos fazer a regularizacao das
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agroindustrias. A parte da gastronomia aqui € bem
forte. A rua Paulo Frontin eles queriam fazer um
corredor gastronémico. O que precisa valorizar
aqui é a cachaca, aqui ndo tem uma cachacga boa,
ndo tem um local que oferegca um produto especial-
izado. Aqui ndo tem producdo. Aqui tem um prato
que dizem que € muito famoso: o galopé. Carne de
sol com mandioca, torresmo. Nao sei se o frango
combina com a cachaga. As hortas sdo muito im-
portantes. A agua aqui é subterranea, ndo tem pro-
ducéo de peixe; o peixe vem de Trés Marias.

Para finalizar, perguntamos aos en-
trevistados quais s&o os principais even-
tos do municipio.

As festas juninas sao fortes aqui. O padroe-
iro é o Santo Anténio. Tem a festa Nossa Senhora
das Gracas, Santa Luzia, Sdo Geraldo, Sao Pedro.
Nas festas juninas, sempre tem o arroz tempera-
do. E servido o arroz temperado, pastel, tropeiro,
canjica. O diferente aqui é o arroz temperado. O
arroz temperado amarelo, tem frango, cenoura,
vagem, o frango é desfiado.

Horta Comunitaria

O projeto de Hortas Comunitarias da
Prefeitura de Sete Lagoas existe ha mais
de 40 anos, e chama atencao pelo cun-
ho social e carater de sustentabilidade.
Criado em 1982, tornou-se uma acao de
politica publica em ambito nacional. Por
meio da Secretaria Municipal de Meio
Ambiente, Desenvolvimento Econdmico
e Turismo (SEMADETUR), o projeto de
hortas comunitarias consiste na parceria
da prefeitura, nos produtores das hortas e
organizagdes sociais e civis. No total, séo
sete hortas, com 24 quilémetros, localiza-
das abaixo das linhas de transmissao de
energia. O foi a geracdo de renda e ocu-
pacao para as familias que sao agriculto-
ras nesse espaco. As hortas atendem 320
familias que cultivam, de forma organica,
alface, couve, beterraba, cenoura, tomate,
jild, chuchu, repolho e ervas medicinais.




Rota Frango e Caclhaca

Figura 22. Horta comunitaria
Fonte: HORTA..., 2022, on-line.

Silvio Gongalves (63 anos) é agricul-
tor ha sete anos na Horta Comunitaria.
Em uma faixa de 360 metros, produz ce-
bolinha, cansancao, ora-pro-nébis, insu-
lina, pimentao, abobrinha, agriao baiano,
coentro comum, almeirdo de trés tipos,
chicéria, lingua-de-sogra, vagem, tomatin-
ho, alface roxa, peixinho, tomate, manjer-
icdo, macela, poejo, cebola de coquinho,
mostarda, pimentas malagueta e biquinho,
e quiabo.

Como iniciou o projeto da horta:

Esta area era da Cemig [Companhia En-
ergética de Minas Gerais]. O prefeito entrou em
contato com a Cemig e pediu autorizagdo para
construir essa horta. Ele fez esse projeto para pes-
soas aposentadas, desempregadas, para ter uma
renda. A Cemig autorizou. Aqui tinhamos camin-
héo, tinha monitor das hortas. Eles fornecem a
agua.

Silvio afirma que vende a sua pro-
ducao no proprio local, pois ndo da conta
de atender a todos, e ha outros produ-
tores com barracas em outros pontos de
vendas.

Perguntado ao entrevistado quais
sdo as plantas utilizadas antigamente no
preparo do frango e que cultiva em sua
horta, responde: “no frango, usamos o
quiabo, ora-pro-ndébis e o cansanc¢ao”.

Figura 23. Horta comunitéria de Sete Lagoas
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Capim Branco

Agroecologia e producao de
organicos

Segundo a Prefeitura Municipal de
Capim Branco, atualmente, a cidade é
reconhecida como a “cidade do organi-
co”. O Governo do Estado de Minas
Gerais, por meio da Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG),
da Empresa de Assisténcia Técnica e Ex-
tensdo Rural do Estado de Minas Gerais
(EMATER) e do Instituto Mineiro de Agro-
pecuaria (IMA), tem apoiado e impulsio-
nado o desenvolvimento da producao de
organicos e da agroecologia no estado. O
objetivo desse projeto € o desenvolvimen-
to rural sustentavel e a nao utilizacao de
matéria-prima quimica, como fertilizantes
sintéticos, agrotéxicos e transgénicos na
producao de alimentos.

Figura 24. Hortaligas Ouro Verde
Fonte: Acervo do Primordios.

Horta Ouro Verde

Jéssica Thais de Souza (32 anos)
trabalha com a familia na horta Ouro
Verde ha dois anos. Jéssica explica que
a propriedade conta com 8.000 metros de
area para o plantio de hortalicas, legumes
e frutas.

As hortalicas cultivadas pela familia
sdo: alface, cebolinha, salsa, couve e ora-
pro-nébis. A hortela é o destaque como
erva aromatica, afirma a produtora. Quan-
to aos legumes, menciona a abobrinha,
abdbora, quiabo, batata-doce, batata in-
glesa, pepino, cenoura, pimentao, raban-
ete, couve-flor, beterraba, ervilha, tomate,
chuchu e cebola. Em relagdo as frutas, o
abacate, a acerola, laranja, mexerica, ba-
nana e o liméo sao as frutas destaque na
producéao do sitio.

A entrevistada salienta ainda que
participam de duas feiras aos sabados:
uma em Capim Branco, e outra, no Mer-
cado Internacional de Lagoa Santa.

Figura 25. Produtora na Feira de Capim Branco
Fonte: Acervo do Primérdios.

Chacara Nossa Senhora Mae das
Gracas

Anténio Augusto Dutra (59 anos) é
proprietario da Chacara Nossa Senhora
Mae das Gracas, localizada em Capim
Branco, e expde na feira aos sabados.
Produz frutas, hortalicas, legumes e cria
peixes e frango caipira. As frutas que
produz em sua propriedade sdo banana,
maracuja, limao, acerola, uvaia, laranja,
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laranja-da-terra, abacate e jabuticaba.
Quanto as hortalicas, plantam couve, mo-
starda, alface cebolinha e salsinha. Ainda,
cultiva também alguns legumes, como
chuchu, batata-doce e pimenta. Além da
producao de frutas, legumes e hortalicas,
criam peixe tilapia em agua corrente, fran-
go caipira e produzem geleia e vinho de
jabuticaba. A producao iniciou em 2000,
e participam da feira ha apenas trés anos.

Figura 26. Produtores na Feira de Capim Branco
Fonte: Acervo do Primérdios

Lagoa Santa
Fernando Fonseca

Fernando Fonseca participa da Feira
Agroecolégica de Lagoa Santa, produz-
indo temperos, orquideas e bromélias.
Fernando trabalha com salsa, cebolinha,
coentro, sete tipos de manjericao, e os
temperos para restaurante: “Vendo nos
restaurantes. Temos um outro ponto na
gruta da Lapinha. Estamos na gruta da
Lapinha ha 3 anos”.

Carlos Eduardo Marinho (17 anos)

Carlos Eduardo Marinho produz,
com o seu pai, as hortalicas, a alface,
couve, cebolinha, salsinha, banana, taio-
ba, geleia de manga, maracuja, fuba de
moinho e abdbora. A horta fica na Morada
da Lapinha, em Lagoa Santa, e comer-
cializa os seus produtos na Feira Agro-
ecoldgica de Lagoa Santa.

Fortuna de Minas
Fazenda das Aroeiras

Na horta, sao cultivados diver-
sos tipos de legumes e verduras: alface
(americana, crespa e roxa), tomates, jilo,
pimentdo, abobrinha, repolho, brdco-
lis, almeirdao, espinafre, couve, cebola,
cebolinha, salsinha, rucula, berinjela e
quiabo, entre outros. A variedade da pro-
ducao é extensa, pois obedece ao tempo
de cultivo de cada produto.

Figura 27. Fazenda das Aroeiras
Fonte: Instagram da fazenda
(@fazendadasaroeiras_oficial).
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§antana de Pirapama
Ursula Lustosa Ferreira (57 anos)

Ursula Lustosa Ferreira é extensionista
de bem-estar social da Emater em Santana
de Pirapama. O seu trabalho € a organizacao
dos produtores rurais, orientagcao para ob-
tencao do crédito rural e o processamento de
alimentos. Ursula relata que o forte do muni-
cipio é a pecuaria de leite, ressaltando que
alguns produtores comercializam o leite para
cooperativa, e outros produzem o queijo:
“Tem a producéo de quiabo, abdbora, mo-
ranga, jilo, que vai para o Ceasa; a producao
€ grande”. A extensionista explica também
a producao do pequi na regiao: “Aqui € uma
regidao de pequi. Muitos coletam o pequi, e
é fonte de renda para muitas familias. Arroz
com pequi, com frango, doce de pequi, doce
de leite com pequi... Aqui 0 pessoal comer-
cializa mais do que consome”.

Além disso, menciona a feira livre, que
acontece na praca principal da cidade, e os
principais produtos comercializados: “Aqui
tem uma feira livre, da agricultura familiar.
O forte sdo as hortalicas e as quitandas. A
Emater vem trabalhando com os produtores
para a legalizacao da producéao de queijos”.

Conclusao do Pilar Horta
Historica

As feiras agroecoldgicas sao protago-
nistas no Pilar da Horta. A analise desse pilar
revela uma rica tradicdo e uma atual relevan-
cia das hortas comunitarias e da agricultura
familiar na regido do Circuito das Grutas, em
Minas Gerais.

Historicamente, as hortas foram fun-
damentais na agricultura de subsisténcia,
garantindo a seguranca alimentar e promo-
vendo o cultivo de variedades de plantas
que sdo emblematicas da regido. Entre elas,
destacam-se o ora-pro-nobis, cansancéo e
feijdo-guandu, que continuam a ser utiliza-
dos na culinaria local, preservando assim a
heranca cultural e os saberes tradicionais.
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Atualmente, as hortas comunitarias,
como as de Sete Lagoas e Capim Branco,
mostram uma significativa continuidade
desses valores. As sete hortas comunita-
rias da cidade fornecem uma diversidade de
produtos, desde hortalicas convencionais
até plantas menos comuns, refletindo uma
adaptacao as necessidades da comunidade
e as condi¢des ambientais.

Ja Capim Branco se destaca como um
exemplo da agroecologia e producao orga-
nica, consolidando-se como a “cidade do
organico”, com efetivo apoio institucional.
Aqui, a producéo € diversificada e inclui uma
ampla gama de hortalicas, legumes e frutas,
evidenciando o compromisso com praticas
sustentaveis e a preservacado ambiental.

Além disso, as feiras e a comercializa-
¢ao direta de produtos nas comunidades s&o
essenciais para a manutencao das hortas e a
integracao dos produtores com o mercado.
Eventos locais e feiras, como em Lagoa San-
ta e Santana de Pirapama, desempenham
um papel crucial ao conectarem produtores
e consumidores, e ao fortalecerem a cadeia
produtiva local.

Em suma, as hortas comunitarias e a
agricultura familiar continuam a desempe-
nhar um papel essencial na preservacao da
cultura agricola e na promocéao da sustenta-
bilidade na regido. Essas praticas garantem
a continuidade das tradicdes histéricas, ao
mesmo tempo que atendem as demandas
contemporaneas por alimentos frescos e or-
ganicos.

Para concluir, sugerimos a valorizagao
dessas verduras como diferencial, usando
a gastronomia local, por exemplo, em con-
cursos com os estabelecimentos locais.
Outro ponto a considerar € o registro dessas
verduras em cartilhas escolares, com teste
gustativo com as criangas em fase escolar.
Propomos também, para esse pilar, capaci-
tacdes relacionadas a formalizacdo da em-
presa e melhoria das suas embalagens.
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Figura 28. Abacate
Fonte: https://noticias.r7.com/descubra-como-amadurecer-o-abacate-mais-rapido
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“Aqui temos manga, acerola, mamao, ba-
nana. Aqui perde acerola, até na rua tem acero-
la. Ela perde rapido, com trés dias de colhida ela
perde” (Helenice Salomdo Bastos, Restaurante
Cheiro da Terra).

“Tem manga, ndo se faz nada com a manga,
é colhida e vai para o Ceasa. Aqui tem um pessoal
produzindo melancia, maracuja. Essa producéao
vocé encontra na feira, toda sexta-feira” (Adriana
da Silva Gomes, 47 anos).

“Plantamos frutas, como abacate, acerola,
laranja, mexerica, banana” (Jéssica Thais de Sou-
za, 32 anos, Horta Ouro Verde).

“A fruta de producao é a banana, jabutica-
ba, goiaba, mexerica, laranja, manga, mangaba,
crista-de-galo, acerola, pitanga. De uns quatro
anos para ca, tém morrido muitos pés de manga.
O Araticum aqui era forte, mas morreram muitos
pés. Os pratos tipicos de Jequitiba sdo o frango

Frutas

Figura 29. Frutas
Fonte: IBGE, 2024, on-line.
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com quiabo, costela com quiabo. E muito forte da
regiao” (José Raimundo Oliveira Alves, Secretario
de Cultura e Turismo de Jequitiba).

Segundo a Emater-MG, Minas Gerais
ocupa o 4° lugar na producao nacional de
frutas, e grande parte dessa producéo é ori-
unda da agricultura familiar. De acordo com
o IBGE (2022), a diversidade da fruticultura
nas cidades que compdem o Circuito das
Grutas é substancial. A producdo de fru-
tas da lavoura permanente inclui abacate,
maracuja, mexerica, limao, laranja, goiaba,
manga, caqui € mamao. A producao rel-
ativa a lavoura temporaria € o abacaxi e a
melancia. Os municipios com maior poten-
cial de producéao, conforme quadro a seguir,
sdo: Santana de Pirapama, Jequitiba, Lagoa
Santa, Cordisburgo e Paraopeba. A maioria
dessa producao, segundo os entrevistados,
€ escoada para o Ceasa em Belo Horizonte.
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Entrevistas
Capim Branco

Chacara Nossa Senhora Mae das
Gracas - Ant6nio Augusto Dutra (59 anos)

Antonio Augusto Dutra é proprietario
da Chacara Nossa Senhora Mae das
Gracas. Ele conta que produz frutas e hor-
talicas desde 2000: “Produzimos frutas,
como banana, maracuja, limao, acerola,
uvaia, laranja, laranja-da-terra, abacate,
jabuticaba”. Com a jabuticaba, produz
geleia e vinho. As demais frutas sdo ven-
didas na feira e na porta da casa de Anto-
nio. A prefeitura € quem organiza a feira.
Segundo o entrevistado, ha somente trés
meses vendem o0s seus produtos na feira,
cujo funcionamento também acontece ha
trés anos.

Conclusao do Pilar Pomar
Historico

O Pilar Pomar Histérico revela a rica
diversidade e a importancia da fruticultura
na regiao, evidenciando a presenca mar-
cante da agricultura familiar na producao
e comercializacdo de frutas. A producao
de frutas, como manga, acerola, mamao
e banana, é destacada por diversos pro-

Figura 30. Manga da Fazenda Manga Grande
Fonte: Acervo do Primordios.

dutores locais, evidenciando uma ampla
gama de espécies cultivadas. A importan-
cia desse setor é sublinhada pela posicao
de Minas Gerais como o quarto maior pro-
dutor nacional de frutas, com uma signifi-
cativa contribuicao da agricultura familiar
para esse cenario.

Além disso, o estudo revela que a
producdo frutifera na regido do Circuito
das Grutas é diversificada, abrangen-
do tanto frutas de lavouras permanentes
quanto temporarias, como abacate, ma-
racuja, laranja e melancia. Os principais
municipios produtores, como Santana de
Pirapama e Jequitiba, mostram um poten-
cial significativo para a fruticultura, com
grande parte da producao direcionada
para o Ceasa, em Belo Horizonte.

Em suma, o Pilar Pomar Histérico
destaca a vitalidade e a riqueza da fru-
ticultura na regido, mostrando como a
producao diversificada e a agricultura fa-
miliar desempenham um papel crucial na
economia local e na oferta de produtos
frescos para a comunidade.

Propomos, neste pilar, mais uti-
lizacao das frutas locais, que sao pouco
empregadas na gastronomia local.
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Figura 31. Frango com quiabo. Fazenda Manga Grande
Fonte: Acervo do Primérdios.
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“Aqui € uma terra de frango; o forte
€ a criacao de frango, granjas maiores”
(Ursula Lustosa Ferreira, extensionista da
Emater, Santana de Pirapama).

“Criamos peixe tilapia em agua cor-
rente, frango caipira. Temos nascente
no terreno e entdo fizemos uns tanques.
Sempre antes de termos o terreno, ndos
iamos pescar muito” (Antdénio Augusto
Dutra, 59 anos, proprietario da Chacara
Nossa Senhora Mae das Gracgas, Capim
Branco).

“Granjas aqui hoje imperam. Temos
mais de 100 granjas, nao temos um elo
com esse pessoal; falta ainda uma con-
exao com eles. A Agrogen e Nat sao em-

Pecuaria

Figura 32. Pecuaria
Fonte: IBGE, 2023, on-line.
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presas que comercializam o frango de
corte na regidao (José Raimundo Oliveira
Alves, Secretario de Cultura e Turismo de
Jequitiba).

Conforme a figura a seguir, todos os
municipios que compdem o Circuito das
Grutas, exceto Confins, tém producao
de galinaceos. Segundo o IBGE (2022),
Jequitiba se apresenta como o maior
produtor de galinaceos, com 1.450.000
cabecgas. Santana de Pirapama ocupa o
segundo lugar, com 865.370 cabecas;
Cordisburgo, o terceiro lugar, com 455.000
cabecas, e, em seguida, Paraopeba, com
407.250 cabecas. Além da criacao de bo-
vinos, bubalinos, equinos e suinos, desta-
ca-se a producdo de mel, e Matozinhos é
O maior produtor, com 3.900 quilos, se-
guido de Paraopeba, com 3.340 quilos.




Entrevistas
Sete Lagoas

Churrascaria Trés Marias - José
Afonso (58 anos) e Marta Afonso (61 anos)

José Afonso, administrador da Chur-
rascaria Trés Marias, e sua irma, Marta
Afonso, explicam que a casa foi fundada
pelo pai em 1958, e que, no inicio, fun-
cionava em outro endereco. José Afonso
afirma que, no endereco atual, funciona
ha 15 anos.

Figura 33. Proprietario da Churrascaria Trés Marias
Fonte: Acervo do Primordios.
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Vale registrar aqui que Sete Lagoas, ha 66
anos, o nosso pai vulgo Carlitos foi o precursor
da gastronomia na cidade. Logo apos ele, outros
concorrentes vieram. Culminou a inauguracao de
Brasilia, o fluxo de pessoas era intenso, e as pes-
soas, para irem a Brasilia, adentravam Sete Lagoas.
Devido a necessidade de atender ao mercado, ele
anexou o servico self-service e a la carte. Fizemos
nosso nome aqui. Em 1991, sentimos necessidade
de mudanga, pois veio a febre de comida a quilo, e
s6 trabalhavamos com servico a la carte. A noite,
trabalhamos com o servico a la carte.

De acordo com José Afonso, “no fi-
nal de semana, € o dobro do movimen-
to, e no domingo, € um pouco mais que
o dobro”. Ha necessidade de contratar
freelancers para dar conta de atender
os clientes da casa. Muitos desses free-
lancers ja trabalharam anteriormente no
restaurante, o que facilita muito no atendi-
mento. José Afonso aponta o dia de maior
movimento no restaurante: “O melhor dia
nosso € o domingo, e, com a reforma, es-
peramos melhorar o servigo a noite”.

Perguntado aos entrevistados quem
€ o publico que frequenta a Churrascaria
Trés Marias, José Afonso responde que
“quanto ao publico setelagoano, é de ger-
acao para geracdo. As pessoas fazem
muitas referéncias, como por exemplo, a
moqueca de peixe. Tinhamos uma vitrine
onde ficava exposto peixe de 30 quilos”.

“Neste novo projeto, vocés pensam
em expor essas histoérias?”, pergunta Vani
Pedrosa aos irmaos. José Afonso respon-
de que nas redes sociais ja fizeram uma
breve histdria sobre o seu pai e ressalta
que na época nao havia tanta diversidade
de cortes de carne, e que hoje essa di-
versidade € enorme, como 0s angus, pi-
canha e outros. Na época, complementa
o entrevistado, tinham lombo de porco,
as alcatras, contrafilé e o peixe surubim.
Apesar de ser uma churrascaria, esses
peixes eram servidos, como moqueca € 0
peixe a doré.




Ele nos ensinou tudo, corte de carne, pas-
samos por tudo. Vale registrar também a nossa
linguica, que é feita pela casa, com a mesma re-
ceita de 65 anos atras. Ha clientes que vém aqui e
perguntam se tem para vender; os clientes levam
para Belo Horizonte, Rio de Janeiro... E uma lin-
guica produzida com o pernil e as ervas.

José Afonso ressalta ainda que,
pelo fato de ser uma casa especifica de
churrasco, serve coxa desossada, feita na

Figura 34. Buffet do Restaurante
Fonte: Acervo do Primérdios.

brasa, e que criardo um acompanhamen-
to para esse prato. Para que oferegcam um
produto especifico e qualificado, com-
pram muito de frigorifico. Uma das em-
presas fornecedoras de matéria-prima
para a churrascaria € a Nat , que tem uma
planta da empresa em Sete Lagoas, afir-
ma o entrevistado, e ressalta que o frango
€ comprado dessa empresa.

Figura 35. Buffet do Restaurante
Fonte: Acervo do Primordios.
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Marta Afonso, administradora da
churrascaria com seu irmao, descreve
os acompanhamentos disponiveis no
self-service:

Aqui temos a maionese de frango; vinagrete,
que trabalhamos com o churrasco; o torresmo
pururuca; o feijao-tropeiro, que é feito com a lin-
guica produzida aqui; esse feijao-tropeiro é famo-
SO aqui.

Quanto as hortalicas, compra na cidade:

Devido a grande demanda, os produtores
da horta ndo conseguem atender. Acredito que
os sacoldes absorvem esses produtos dos produ-
tores das hortas. Tudo é sazonal, basta o calor ou
chuva intensificar, e as hortalicas sumirem.

Vani Pedrosa, uma das entrevista-
doras, diz a Marta Afonso que seria in-
teressante distribuir, nos restaurantes, os
produtos por periodo de sazonalidade,
para que os cardapios sejam alterados de
acordo com a producao. “Fortalecer esse
diferencial de ligagdo com as hortas que
tém mais de 30 anos”, complementa Vani
Pedrosa, “ira formar uma rede para esse
projeto. Essa rede, formada, daria mais
gas para fortalecer essa producao.

Aqui é um prenuncio do cerrado; o
forte € o pequi e 0 maracuja. Sorvete de
pequi € muito bom”.

A entrevistada afirma que, durante o
periodo quente, ddao uma atencdo maior
as saladas; e, quando a temperatura cai;
ou chove, as pessoas procuram o frango
com quiabo, bamba com couve e carne
moida com quiabo. A intencdo, segundo
Marta Afonso, é desenvolver o prato com
pequi e outro ingrediente.

Quanto ao perfil do cliente que fre-
quenta o restaurante:

Tinhamos mais clientes de Belo Horizonte;
hoje, ndo. Como a cidade nao tem muitos atrati-
vos, pois turismo mesmo, subentende que; para
ser turismo; a partir de dois a trés dias, as vez-
es, as pessoas nao tém muito o que fazer na ci-
dade. Tem mais ou menos 36 anos que trabalho
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na churrascaria, tinhamos muito publico de Belo
Horizonte. Perdemos um pouco desse publico be-
lo-horizontino, podemos resgatar parte desse pu-
blico de Belo Horizonte através das redes sociais.

A entrevistada encerra a entrevis-
ta falando um pouco sobre o turismo em
Sete Lagoas:

A Serra de Santa Helena tem um grande
potencial turistico, mas nao é trabalhado. Sete La-
goas tém tudo para sobreviver do turismo. Temos
localizagao geografica, temos a BR-040: quem vai
para Brasilia, passa por aqui; quem vai para o Rio,
temos a regido de grutas, a Grutas Rei do Mato,
que é mal explorada, e esse platd, que € a serra
de Santa Helena, vocé tem uma visdo da cidade
toda, tem um clima agradavel; porém, o acesso é
precario, e ndo tem infraestrutura nenhuma. Aqui
tem muita coisa interessante, mas falta lapidar.

Figura 36. Proprietaria da Churrascaria Trés Marias
Fonte: Acervo do Primoérdios.
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) Moinho Restaurante - Glauciene
Avila Reis

Glauciene Avila Reis descreve, em
seu relato, como iniciou a sua histéria com
o Restaurante Moinho.

Sou de Sete Lagoas e, quando me
casei, fui morar na fazenda. Eu era cliente
do antigo restaurante, e todas as vezes
que vinha para a cidade, eu almocava no
restaurante. Um dia, o dono me ofereceu
o Moinho. Resolvi mexer com restauran-
te, pois sempre gostei. Comecei aqui ha
17 anos, comecei bem pequeno, era teia
de amianto, fogao a lenha. Nisso, ganhei
uma licitacdo dentro da EMBRAPA, fui
para a EMBRAPA com a cozinha industri-
al e continuei aqui. Em 2012, fiquei viuva,
achei que nao fosse conseguir.

Depois que assumiu o restaurante, a
primeira providéncia foi remover os tem-
peros industrializados e prepara-lo com
matéria-prima natural, sem conservantes.

Quando peguei o restaurante, quan-
do cheguei aqui, era totalmente diferente
do que pensei, usavam tempero industri-
alizado como caldo Knorr, Sazén, mudei
tudo.

Sobre a sua experiéncia com a gas-
tronomia, conta que nao tem formacao
na area, e que o seu gosto pela culinaria
comecou ainda crianga, com a sua viz-
inha, que fazia salgados para festas e
frequentava a sua casa para acompanhar
a producgéo dos salgados. Sua formagao
€ na area social, e ressalta que ndao tem
nenhuma dificuldade para criar pratos na
cozinha, ja que fez varios cursos na area.

Em 2013, resolveu fazer uma refor-
ma no restaurante para melhorias nos
servicos e na infraestrutura. Convidou
uma chef para fazer o cardapio, porém
nao deu muito certo.

Quando fui inaugurar o restaurante, chamei
uma chef de cozinha, e tudo tinha molho branco.
Eu conhecia meus clientes. Falei com ela que era
necessario ter uma carne moida, aqui tem que ter
abdbora, jild, jurubeba, quiabo, ora-pro-ndbis. O
meu cliente gosta disso.

O cardapio do restaurante € bem
diversificado e conta com uma apresen-
tacao impecavel. Glauciene relata de onde
vem a sua matéria-prima para o preparo
dos pratos e sobremesas.

Figura 37. Proprietaria do Moinho Restaurante
Fonte: Acervo do Primérdios.

Figura 38. Restaurante Moinho
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Prezo muito a qualidade, evito comprar pro-
dutos congelados. Meu frango chega, todos os
dias, do abatedouro. Uso alguns produtos da horta
comunitaria, como as folhas organicas. Os doces
vém do municipio de Funilandia. A goiabada vem
de Ponte Nova; doce de leite, figo, laranja vem de
Funilandia, que é uma doceira antiga, a Santuza,
e foi passando de geragdo para geracdo o modo
de fazer. No domingo, ofereco um canudinho com
doce de leite como cortesia.

Um dos produtos que compde o
cardapio do restaurante é batata-doce
roxa e pratos sem gluten. Glauciene ex-
plica que inseriu a batata roxa por indi-
cacao de um médico para tratamento da
sua saude.

Tive um problema de saude, e o médico
me indicou para usar a batata-doce roxa. Quan-
do fiz o curso de massas, o professor trouxe
essa batata de Sao Paulo. Tenho um fornecedor
que envia para mim de Sdo Paulo. Tem no meu
cardapio, pois achei interessante. Depois, inclui
prato sem gluten, que vai atender um vegetaria-
no, uma pessoa que nao pode comer gliten. O
meu nhoque é feito com amido, os molhos tém
amido, e nao farinha.

O Restaurante Moinho esta no Ins-
tagram, mas a entrevistada diz que a pro-
paganda boca a boca é a principal do seu
restaurante. Quanto ao perfil do cliente, é
bem diversificado, ressalta Glauciene:

Falo sempre para os funcionarios que o nos-
so patrao é o cliente. Tenho clientes da cidade,
italiano, espanhol, portugués... aqui tem muitas
fabricas, clientes que vém de Belém, Rio de Janei-
ro, Belo Horizonte. Um dia chegou um cliente aqui
com uma maletinha; o outro cliente que trouxe ele,
me disse que ele trouxe a sua comida de dieta. Falei
com ele que faria uma tilapia para ele, sem gordura.
Grelhei a tilapia na agua, e ele ficou muito feliz.

A entrevistada assevera que procura
trazer inovacgoes e pratos diferentes para
0 seu estabelecimento, como é o caso
do creme de cebola caseiro. Relata que
uma das inovagodes inseridas no cardapio
foi a comida japonesa, porém os clientes
nao gostaram: “Nao é a minha identidade.
Coloquei o restaurante para funcionar a
noite, € ndo deu certo, ndo é o que quero”.
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Na memoaria afetiva da entrevistada,
revela um prato da casa que hoje é feito
com frango de granja. E uma receita anti-
ga, da suainfancia, e que ira preparar para
a rota do frango, com o frango caipira.

Adoro o frango caipira. Fui convidada para
participar da rota e no restaurante. Tenho um
prato da casa, que é o arroz temperado antigo,
que a gente comia nos casamentos, tradicional;
é o arroz temperado com frango e farofa, que era
servido nos casamentos. E um arroz da época da
minha infancia, da nossa ancestralidade. Vou faz-
er na versdo com o frango caipira, fazemos com
o frango de granja, vamos implementa-lo com o
frango caipira. Vamos fazer um ragu, flambar o
frango na cachagca, com uma farofa de quiabo
para acompanhar.

Figura 39. Buffet do Restaurante Moinho
Fonte: Acervo do Primérdios.

Figura 40. Salada de batata-doce roxa
Fonte: Intagram do Restaurante.
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Quanto ao acompanhamento para
esse prato, Glauciene cita uma caipirinha
diferenciada: “Nao pensei na fruta ain-
da que usarei. Vou buscar uma fruta do
cerrado, pode ser a tamarindo, mexerica
ou liméo. Estou pensando na tamarindo.
Com muita alegria, farei esse prato, que
sera uma referéncia para o Moinho”.

Para encerrar a entrevista, conta
como foi o periodo da pandemia para o
Restaurante Moinho:

A pandemia atrapalhou bastante, ndo nos
recuperamos ainda. Comecei a trabalhar com
entrega, mas nao é o meu perfil, tivemos muitos
problemas com iFood, minha comida sai toda
montada, bonitinha, e chegava até o cliente toda
misturada, entregador andando de moto em cima
do passeio, sem educacdo. Quem ndo conhece
0 meu restaurante, que recebia a minha comida
pensava “que comida horrorosa”. Para prezar a
minha qualidade, ndo trabalho com entrega. As
pessoas me cobram, mas quando explico os moti-
vos, eles entendem. Continuei com o meu aluguel,
com meus funcionarios, pois os meus funcionarios
sao muito bons.

Bistroquim - Amarildo Guilherme
Alves Barbosa (59 anos)

Socio proprietario do Bistroquim,
Amarildo Guilherme Alves Barbosa conta
que o local funciona ha oito anos, e que
vem de uma tradicao de bar desde 1962,
com o seu pai. O Bistroquim é um boteco,
com servigco de comida de boteco, porém
com uma nova roupagem.

Morei fora, nos Estados Unidos, eu e
minha esposa. Quando resolvemos voltar
para Sete Lagoas, resolvemos abrir o Bis-
troquim; ela é chef de cozinha e coordena
os pratos e o cardapio.

Perguntamos ao Amarildo se no seu
cardapio consta alguma receita de frango
antiga, da sua familia, e ele respondeu:

Nas familias mineiras, tem sempre as receit-
as de frango com quiabo, angu, ao molho pardo.
Logo depois da pandemia, serviamos almoco;
paramos, pois 0 movimento ndo era condizente

para manter o servigco. Aos sabados, era servido
o frango com quiabo e angu. Servimos trés tipos
de frango no cardapio, que é o frango apimenta-
do, as asinhas e coxinhas fritas e apimentadas,
bem tradicional nos Estados Unidos, e servimos
aqui. Tem também o peito de frango na frigideira
com molho de lemon sauce, e eventualmente tem
gente que pede iscas de frango empanado e fri-
tas. Temos alguns pratos que saem mais, como a
costelinha, a isca de tilapia empanada ao panco,
picadinho de filé mignon, e o frango: empanado,
apimentado, com molho de queijo e batata-doce.

Figura 41. Bistroquim
Fonte: Instagram do Bistroquim.

Uma outra pergunta, feita ao entrev-
istado, foi o que ele pensou para a Rota
do Frango.

Pensei em uma caipirinha de trés limdes,
como limao-siciliano, taiti e o limao-capeta; pen-
sei nessa versao com melado. Sabe a gema do
pequi? No vale do Jequitinhonha, estdo produz-
indo a gema, a castanha do pequi, € um técnico
da EMBRAPA nos trouxe isso. Estamos pensando
em uma receita com frango e a crosta da castanha
do pequi, se houver a regularidade na entrega. Vai
depender dessa regularidade nessa entrega e val-
orizar esses produtores. Em Capim Branco, tem
uns produtores fazendo algumas coisas interes-
santes também com a farinha.
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Quanto a divulgacéo do bar, afirma
que é feita pelas redes sociais, € conta
com uma pessoa que faz as publicagoes.
Hoje, no Instagram, s&do 11.000 sequi-
dores, e 0 objetivo é que mais pessoas
conhecam o restaurante. Para manter a
qualidade do material disponivel para o
seu cliente, um fotégrafo profissional faz
as fotos.

“Em sua maioria, a clientela atual do
seu restaurante é formada por um publico
A e B, que sai de outros bairros, com um
poder aquisitivo maior”, salienta o entrev-
istado.

Por ultimo, perguntado sobre qual
seria a sua necessidade em relacdao as
capacitacoes, responde:

Minha esposa trabalhou 10 anos na cozinha
de hospital de referéncia em Boston; ela ja teve
a oportunidade de cozinhar nessa ala. Clientes
como George Bush, Michelle Obama, prefeito de
Boston, estrelas do rock, como Ozzy Osbourne.
Esse hospital tem 15 mil funcionarios. Nesse sen-
tido, ela fez muitos cursos sobre manipulacédo e
conservacao de alimentos. A vigilancia sanitaria
também promoveu cursos nessa area, e ela, com
as duas cozinheiras, participou. A nossa neces-
sidade aqui seria elaborar as fichas técnicas dos
pratos para controlar melhor os custos.

Verde -
Moreira

Restaurante Morro
Lourdes de Fatima
Mascarenhas (62 anos)

Lourdes de Fatima Moreira Mascar-
enhas é proprietaria do restaurante Morro
Verde, em Sete Lagoas. Ela explica que foi
diretora financeira de uma Fundacao que
mantém a escola técnica em Sete Lagoas.
Como o seu cargo exigia muito do seu
tempo, trabalhava bastante, o que resul-
tou em cansaco e a falta de dedicagcao ao
seu negdcio. Ficou com o restaurante ab-
erto durante um ano, e depois comecou a
alugar nos finais de semana para eventos.
Nesse periodo, houve a pandemia, caus-
ando o fechamento do empreendimento,
e foi reaberto ha oito anos.

Figura 42. Bistroquim
Fonte: Instagram do Bistroquim.

Ainda, segundo a produtora, o inter-
esse dela e do seu marido € movimentar o
restaurante durante a semana, pois ape-
nas dois dias de funcionamento é pouco
para gerar um bom resultado. Apesar do
interesse e motivacao para abrir o restau-
rante durante a semana, o casal ndo sabe
ainda como fazer isso. Tém muitas ideias,
porém ndo sabem qual seria a mais ade-
quada para o seu negdcio, na atualidade.

A minha vontade é colocar para funcionar
mais de dois dias por semana. Domingo, ja ten-
ho uma clientela excelente. O atendimento para a
rota seria melhor um dia da semana e no sabado.

Quanto ao cardapio, o destaque é
para a comida mineira:

O cardapio é de comida mineira: o frango
caipira legitimo, angu, quiabo, tropeiro, e ai damos
uma variada. Cada domingo, faco um prato difer-
ente, como bobd de camarao, couve-flor gratina-
da, e tem os tira-gostos, como tilapia, carne de
sol, torresmo, linguica. Nao faco nada congelado.
Aqui, temos uma cozinha maravilhosa. A daqui,
fazemos a massa com o caldo de frango, aquela
receita antiga.

O casal destaca também a grande
dificuldade com a mao de obra local, e
que ja teve horta no local, que esta desa-
tivada no momento, porém esta pensan-
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do em reativar. Os dois também explicam
que, préoximo ao restaurante, pequenos
produtores gostariam de criar uma parce-
ria com todos os produtores no entorno,
por meio de uma rota gastronémica.

Aqui, temos problemas com a méo de obra.
Sou engenheiro-agrbnomo, e agora vou reativar
a horta. Aqui, temos, bem préoximo, produtor de
queijo, produtor de cachaca, estamos proximo de
Capim Branco, com as hortas organicas, e pensa-
mos em criar um tour gastronémico para fomentar
o turismo. Temos cinco nascentes aqui.

Figura 43. Restaurante Morro Verde
Fonte: Acervo do Primérdios.

Figura 44. Quintal do Restaurante Morro Verde
Fonte: Acervo do Primérdios.

Perguntados sobre os eventos que
realizam no restaurante e o perfil do seu
cliente, destacam:

Ja fizemos encontros de motociclistas, de
bicicleta, temos que divulgar mais. Aos domingos,
temos familias que vém confraternizar, comemorar
aniversarios; sao varias geracoes juntas. O cliente,
a grande maioria, € de Sete Lagoas, Belo Horizonte,
Lagoa Santa, Prudente de Morais. A nossa clientela
aqui é maravilhosa. Um dia, tivemos um problema
com internet e pedimos para eles pagarem depois;
todos pagaram a conta sem problema.
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Prudente de Morais

Campo Belo - Selma Paulista de
Abreu (51 anos)

Selma Paulista de Abreu administra
o restaurante ha seis anos. Ela conta que
o restaurante é arrendado e, quando as-
sumiu, ndo tinha experiéncia na area. O
tipo de servico praticado € o self-service
a quilo, e o prato mais procurado no esta-
belecimento € o filé de tilapia: “Tem final
de semana que saem 20 a 30 quilos de filé
de tilapia”. O estabelecimento funciona
das 8h as 17h, todos os dias. Quanto ao
frango, o corte com maior saida € a coxa
com contra coxa assada.

Os acompanhamentos, segundo
Selma Paulista, sao: o arroz, macarrao,
feijao, tutu, tropeiro, saladas, trés tipos de
carnes € o churrasco. O preco do quilo é
de R$ 69,90. O valor fixo, durante a sem-
ana, é de R$ 16,90; no sabado, é de R$
19,90, e domingo, R$ 29,90, ou o cliente
escolhe pela opcéo do quilo a R$ 69,90.

Selma esclarece a origem dos insu-
mos para a sua producao: “Tenho uma
horta pequena, e os demais insumos,
compro em Sete Lagoas”. Em relagcdo aos
seus clientes relata: “Tenho cliente de La-

Figura 46. Restaurante Campo Belo
Fonte: Acervo do Primérdios.

goa Santa, Sete Lagoas, Pedro Leopoldo,
Belo Horizonte”. Uma das demandas para
a melhoria dos precos do seu cardapio,
conforme explicado pela proprietaria, seria
refazer toda a precificacao do seu produto.

Figura 45. Cardapio do Campo Belo
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Matozinhos

Restaurante Nuthallento - Beatriz
Guimaraes (59 anos) e Helbert
Guimaraes Pereira (25 anos)

O Restaurante Nuthallento esta lo-
calizado no Mercado Municipal de Ma-
tozinhos. Iniciou suas atividades em
dezembro de 2021, por meio de um pro-
cesso licitatério da prefeitura, pelo qual
foram aprovados para assumir o espago
estruturado para um restaurante, admin-
istrado pela méae e filho.

Os dois contam que moravam e
trabalhavam em Belo Horizonte. Helbert
Guimaraes atuava como gerente, em uma
empresa de cafés especiais. Ele e a mae
foram aprovados no processo licitatério,
porém nado tinham nenhuma experiéncia
na producao, operacao e gestdao de um
negocio na area de alimentacao. Apos ab-
ertura, cadastraram a empresa no Google
Maps, Instagram e iFood. O cardapio foi
criado de acordo com a demanda das
pessoas que frequentavam o restaurante.

Trabalhamos com dois cardapios.
O self-service para o almogo, das 11h as
15h, oferece 10 tipos de salada, arroz,
feijao tutu, tropeiro, dois tipos de macar-
rao. Temos a galinha caipira com quiabo
no self-service. No sabado, é feijoada; na
sexta, tem uma linguica apimentada, que
a minha mae faz, e outro para o turno da
tarde, que é comida de boteco, em que
oferecemos iscas de tilapia, peixe inteiro,
figado com jil6, filé com fritas, etc. Tra-
balhamos com self-service sem balanca
no valor de 18,99.

Rota Frango e Caclhaca

Helbert explica que o mercado fun-
ciona das 8h as 20h, e nos finas de sem-
ana, até as 22h.

Quanto a origem do publico que
frequenta o restaurante Nuthallento, es-
clarece: “O nosso publico é de pessoas
de Matozinhos, Belo Horizonte, Pedro
Leopoldo, Sete Lagoas”.

Figura 47. Restaurante Nuthallento
Fonte: Acervo do Primordios.

Figura 48. Buffet Restaurante Nuthallento
Fonte: Instagram do restaurante.




Em relacdo as bebidas servidas no
estabelecimento, servem cerveja arte-
sanal, drinks, refrigerante e sucos. No
cardapio, ndao ha nenhuma opcédo de
sobremesa, e que esta pensando em
acrescentar. Perguntado sobre a sua
expectativa com a criacdo da Rota do
Frango, Helbert enfatiza: “A expectativa
€ poder abranger mais o publico, novas
pessoas conhecerem o mercado, a Ci-
dade”. Para finalizar a entrevista, ressalta
a vontade de se especializar na gestdo do
negocio, e gostaria de fazer também um
curso de manipulacao de alimentos.

Figura 49. Buffet Restaurante Nuthallento
Fonte: Instagram do restaurante

Figura 50. Restaurante Nuthallento
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Capim Branco

Nativa Brasil Bar e Restaurante -
Ricardo Maciel (50 anos)

Ricardo Maciel inaugurou o restau-
rante em janeiro de 2020, e nesse periodo,
ficou nove meses fechado por causa da
pandemia. Atualmente, o Nativa Brasil Bar
e Restaurante funciona de sexta a domin-
go: no sabado e domingo, oferece servigo
de almoco, e na sexta-feira, por¢cdes. No
que tange ao cardapio do restaurante, o
entrevistado nos conta que a especiali-
dade da casa € a galinha caipira, o tutu,
maionese, macarrao e arroz, e duas espe-
cialidades que os seus clientes procuram
muito, que € a maminha ao alho e o touci-
nho de barriga, feito na panela de pressao
sem a borracha.

Figura 51. Nativa Brasil Bar e Restaurante
Fonte: Instagram do Restaurante.

Essa € uma cozinha mineira. Resgatei o prato
da galinha caipira da minha méae, era uma excelente
cozinheira. Toda festa la em casa tinha esse prato, s6
ndo consegui fazer o molho de ovo com bastante ce-
bola e apimentado que ela fazia. O meu pai era muito
festeiro e no dia do aniversario dele chamava quase
toda a cidade, chegava na minha casa tinha tacho de
tutu, tacho de macarrdo, tacho de galinha, todas as
datas comemorativas tinha isso. Tem domingo que
é frango assado, maionese, arroz e feijgo. Quem co-
zinha sou eu, minha irma e a Cida, a ajudante. Aos
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sabados, a gente comega a fazer a galinha, sdo uma
média de 10 a 15 galinhas; no domingo, fazemos o
tutu e demais acompanhamentos. No domingo, aten-
demos uma média de 100 a 150 pessoas. Colocamos
esse prato normalmente no inicio do més.

Sobre os ingredientes utilizados no
preparo dos pratos, Ricardo Maciel ex-
plica: “Um pouco dos meus ingredientes
vem do meu quintal; os demais, compro
na mao de um senhor que vende salsinha,
cebolinha, couve, alface. A galinha, parte
dela, é producao proépria, e compro tam-
bém”.

O entrevistado afirma que a sua
experiéncia na area de alimentacao ini-
ciou na fazenda da Dona Lucinha, onde
trabalhou por sete anos como gerente,
que conta com uma formacdo técnica
em agropecuaria. Na fazenda, havia um
acougue onde faziam o pré-preparo dos
cortes, usados pelo restaurante da propri-
etaria da fazenda.

Figura 52. Nativa Brasil Bar e Restaurante
Fonte: Instagram do Restaurante.

Saia sud, linguica, costelinha, pé de porco
ja fritos. A linguica era o carro-chefe dela. La que
fui conhecer o quitoco e favaquinha. Na fazenda,
fazia também os doces e licores. Sou formado em
técnico em agropecuaria. Fago licor de jabuticaba;
la faziamos de cagaita, jenipapo, anis, hortela.

Perguntado se usam as frutas do
quintal para a produgcao de algum prato,

bebida, ou sobremesa, responde: “[Da]
manga aqui nao € feita nada, apenas para
consumo”.

Quanto as bebidas, a cerveja € a
mais pedida, com marcas comerciais, € a
Teresopolis, cerveja especial. A cachaca
vendida no estabelecimento vem de Sali-
nas. Além das bebidas ja citadas, vende o
gim da Destilaria Lamas e outras marcas
mais comerciais.

No restaurante, ndo ha procura por
doces, e, para a Rota do Frango, tra-
balhardo com a galinha caipira e o frango
assado e o frito.

Figura 53. Nativa Brasil Bar e Restaurante
Fonte: Acervo do Primérdios.

Pedro Leopoldo

Kero Mais - Ana Paula Aguiar
(45 anos)

Ana Paula Aguiar & proprietaria do
Quero Mais Restaurante, localizado no
centro de Pedro Leopoldo. Uma das par-
ticularidades do restaurante é que funcio-
na dentro do hotel Tupygud, ha nove anos.
A proprietaria trabalha na area de alimen-
tagcdo ha 30 anos: “Somos parceiros do
hotel, fornecemos o café da manha para
os héspedes e o servico de restaurante
com almoco e jantar, que é também aber-
to ao publico”.

58




Rota Frango e Caclhaca

Figura 54. Restaurante Kero Mais
Fonte: Acervo do Primérdios.

Figura 55. Restaurante Kero Mais
Fonte: Acervo do Primérdios.

Além do servigo do restaurante, for-
nece o coffee break para os eventos re-
alizados nos saldes do hotel, e atende a
empresa Raven Ferramentas Especiais
para o fornecimento de alimentacdo no-
turna por meio de marmitex para os seus
funcionarios.

Com um cardapio variado, no al-
moc¢o ha a opcdo de comida a quilo e
servico a la carte, e segunda, sexta e
sabado oferece o prato da casa.

Temos o risoto ao vivo, temos feijoada na
sexta; no sabado, com a moqueca de surubim
com puré de banana-da-terra. Temos um cardapio
bem diversificado. No buffet, temos muitas sala-
das, proteinas, guarnicoes.

Para o servico de café da manh3, a
maioria dos itens que compdem o café da
manha é producao propria. Na confecgéo

Figura 56. Restaurante Kero Mais
Fonte: Acervo do Primérdios.

dos pratos, utiliza alguns ingredientes lo-
cais, e o fornecedor é da zona rural de Pe-
dro Leopoldo.

Aqui, tem cansancdo, e fagco muito no
restaurante. Epoca de frio ndo fago o risoto, vou
para a linha do cansangao, ora-pro-nobis, angu,
dobradinha.

De bebidas, o restaurante oferece
vinhos, gim, cervejas, sucos naturais, e a
cachaca, que é vendida em dose. A pro-
prietaria ressalta que vendem muita caipir-
inha, pois o hotel atende muitos hdspedes
executivos.

Perguntado sobre qual é o perfil do
cliente que frequenta o restaurante, re-
sponde que recebem muitos estrangeiros,
como alemaes, mexicanos, japoneses,
italianos e portugueses.

59




Figura 58. Buffet do Restaurante Kero Mais
Fonte: Acervo do Primordios.

José Mauricio Soares (67 anos)
trabalha no restaurante Kero Mais ha oito
anos: “Fiz curso do Senac ha mais ou
menos 48 anos atras, em Belo Horizonte,
trabalhei em alguns restaurantes e hotéis
em Belo Horizonte, e hoje estou em Pedro
Leopoldo. Sou garcom aqui”.

José Mauricio nos fala que gostar-
ia muito que fosse realizada uma capac-
itacdo para os garcons da cidade para a
melhoria dos servicos prestados: “Tem
uma defasagem muito grande na for-
macao de garcons na cidade”.

Figura 57. Cozinheira do Restaurante Kero Mais
Fonte: Acervo do Primérdios.

Outra pergunta feita a entrevistada
foi sobre a producao de quitandas no ter-
ritério. Na cidade, atua muita quitandeira
boa. Contudo, ndo soube dizer se existe
uma quitanda que represente Pedro Leo-
poldo.

Em relacdao aos principais pontos
turisticos do municipio, indicam, para
os seus clientes, as grutas, cachoeiras,
a histdria do Chico Xavier. Encerrando o
seu relato, diz que a cidade recebe cara-
vanas que chegam por causa da obra do
Chico Xavier e existe uma trilha da Luzia
(féssil humano mais antigo encontrado na
América do Sul), entre outros.

Figura 59. Garcom do Restaurante Kero Mais
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Cheiro da Terra - Helenice Sa-
lomao Bastos (78 anos)

O restaurante Cheiro da Terra esta
localizado em Fidalgo, distrito de Pedro
Leopoldo, dentro de uma fazenda que ex-
iste ha mais de 100 anos. A proprietaria,
Helenice Saloméo Bastos, nos conta que
uma parte foi herdada, e a outra, compra-
da dos demais herdeiros. Relata como
surgiu a ideia de criar o restaurante:

Sempre trabalhamos com alimentacgéo.
Sempre gostei de comércio. Antes, tinha um bar-
zinho na praca. Fiz uma visita a uma fazenda,
cheguei 13, tive uma criagdo de ideia I3, e resolve-
mos criar esse restaurante, comegamos pequeni-
no. Hoje, temos capacidade para 408 lugares. O
restaurante tem 23 anos.

“O negdcio comecou ha 23 anos, e 0
servico € de comida mineira bem variada,
fogao a lenha”, relata Helenice Saloméao.
A proprietaria destaca que todo domingo
oferece frango com quiabo no restauran-
te e que a receita utilizada por ela é da
sua mae. Enfatiza que a sua mae sempre
preparava essa receita do frango com
quiabo para a familia.

Figura 60. Cheiro da Terra
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Usamos dois fogdes, iniciamos parte da
preparagdo no fogao a gas e terminamos no fogéao
a lenha. O prato principal € o tropeiro. Temos uma
variedade muito grande, temos o churrasco, te-
mos self-service com carne de panela, peixe, fran-
go com quiabo, costelinha, os acompanhamentos
séo bem diversificados. Estamos sempre varian-
do os pratos, temos uma variedade boa, mas nao
atende a demanda.

Perguntada sobre a origem da
matéria-prima para a sua producao no
restaurante, responde:

Figura 61. Cheiro da Terra
Fonte: Acervo do Primdrdios.

A hortalica é toda da fazenda; as frutas,
temos manga, acerola, mamao, banana. O peixe
que usamos aqui é a tildpia e o surubim. E pouco
procurado, mas sempre tem no self-service. Vem
de Trés Marias. O carro-chefe das sobremesas é o
doce de leite, e o pudim, que nao pode faltar. Além
disso, temos goiabada, doce de mamao, laranja,
queijos, requeijao, todos produzidos na fazen-
da. As bebidas, como cerveja, refrigerante, agua,
bebidas destiladas, vém todas de fora.

O quadro atual de funcionarios do
restaurante é de 22 profissionais, e fun-
ciona aos sabados e domingos. Nos do-
mingos, trabalham com reserva. O publico
chega de Vespasiano, Belo Horizonte, Pe-
dro Leopoldo, Lagoa Santa, Matozinhos e
da prépria comunidade. Anteriormente, o
cliente chegava e corria o risco de nao ter
lugar disponivel, com base no qual ade-
riu a reserva de mesa. No entanto, atual-
mente isso ocorre com menor frequéncia.

No que diz respeito a importancia
da criagcdo da Rota do Frango para o seu
negocio, explica:
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Figura 62. Proprietaria do Cheiro da Terra
Fonte: Acervo do Primérdios.

Acredito que venha trazer mais clientes para
a gente, nem todos conhecem a comida mineira;
as vezes, vem gente aqui de outros estados para
conhecer a comida mineira. Sempre falo com
minhas funcionarias que o que manda nao é o
luxo, mas sim, a qualidade e o atendimento.

Helenice também faz muitas confrat-
ernizacdes no final de ano, com empresas
de grande porte, € que essas empresas
estao todos os anos la.

Figura 63. Buffet do Restaurante Cheiro da Terra
Fonte: Instagram do restaurante.

Adelso Buffet-Flavio Renan Lopes
(37 anos) e Roberto Lopes (35 anos)

Flavio Renan Lopes e Roberto Lopes
atualmente sdo os proprietarios do Adel-
so Buffet, localizado em Pedro Leopoldo.
Eles nos contam que o seu avd, Adelso,
deu inicio a histdria da familia com a area
de alimentacao:

O Adelso era o meu avo. Neste ano, faz 30
anos que ele faleceu. A casa vai fazer 40 anos que
esta neste endereco. O meu avé tinha uma cantina
na fabrica de cimentos da Caué, ele atendia o pes-
soal da fabrica. Na época, ele comprou um outro
bar na cidade, que chamava Bar Elite, na década
de 1960. Ele comprou este restaurante para com-
plementar a renda dele, pois duas filhas iriam se
casar. De |a pra ca, ficou sendo mais do que um
complemento de renda e uma paixao da familia.

No seu relato sobre a histdria do
restaurante, conta que o seu pai trabalhava
com engenharia na Bahia, e que, precisan-
do complementar a renda, deixou a engen-
haria e comecou a trabalhar com o seu pai.
Nesse periodo, ressalta o entrevistado, fiz-
eram inumeras reformas de ampliacéo, de
automacao e de equipe, foram investindo e
melhorando, e assim, a casa se consagrou
na cidade ao longo do tempo.

Figura 64. Proprietarios do Restaurante Adelso Buffet
Fonte: Acervo do Primordios.
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No periodo da pandemia, Flavio diz
que foi um divisor de aguas para a em-
presa, pois, apesar do comércio fecha-
do, a empresa cresceu muito. Ele reforca
que foi muito dificil para todos, mas que
ganharam bastante em termos de orga-
nizacao interna, processos € mesmo em
relacdo ao cenario financeiro: “Tivemos
que demitir, mas hoje, até ampliamos a
admisséo de funcionarios. Fizemos as es-
colhas certas. O aprendizado foi enorme.
Ficamos fechados por seis meses, mas
trabalhando com delivery”.

Como destacado, a empresa, du-
rante a pandemia, passou por uma
transformacao digital, o que gerou um en-
gajamento muito grande com os clientes.
Prepararam varios pratos novos durante
a pandemia, destacam os irmaos Lopes.

Figura 65. Restaurante Adelso Buffet
Fonte: Instagram do restaurante.

Figura 66. Restaurante Adelso Buffet
Fonte: Instagram do restaurante.

Criamos um hamburguer com alta quali-
dade no periodo. Foi uma revolugdo mesmo, des-
de a limpeza até os custos fixos de cada produto
do cardapio. Hoje, o nosso foco, onde somos mais
conhecidos é devido as carnes. Temos refeigcdes
completas, outros pratos tematicos, por exemplo,
os caldos na época do inverno.

A capacidade da casa é para 260
pessoas, € no giro (quando consegue
atender o cliente em uma mesma mesa)
chega a 400 pessoas. O perfil do cliente é
bem diverso, eclético: muita familia, pes-
soal de empresa (faz muitos encontros
empresariais), pessoas mais jovens e gru-
pos religiosos. A casa funciona de segun-
da a sabado, das 17h as Oh. O carro-chefe
do estabelecimento sao os assados na
brasa, porcoes e refeicdes completas. E

Ao que se refere a outros servicos
prestados pelo estabelecimento, fazem
alguns eventos na rua, e contam com um
buffet.

Temos o buffet também, mas ndo é aberto
ao publico, é uma estrutura de preparo e de pro-
ducéo para sair. Atendemos a eventos em outros
espacos. Atendemos desde eventos para 40 até
3.000 pessoas. Fazemos as festas juninas, do Mor-
ro do Chapéu, Serra d’El-Rei, Chevals, Halley. Os
maiores eventos juninos de Belo Horizonte somos
nos que fazemos. Fazemos eventos para grandes
eventos das empresas que estao por aqui. O foco
€ alguma coisa mais rustica, churrasco, comida
mineira, festa junina. Nos especializamos nisso.
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Indagado sobre a mao de obra do
restaurante, os entrevistados respond-
eram:

Temos 20 funcionarios diretos, e chega a
30 indiretos. Hoje, de maneira geral, esta muito
dificil a mdo de obra. Temos uma politica inter-
na de lidar com as pessoas aqui. Nosso turnover
€ baixissimo, temos funcionario com 30 anos de
casa. Em 43 anos de negdcio, ndo temos uma rec-
lamacéao trabalhista. Temos um dia do bem-estar
fora do trabalho, vem uma psicéloga conversar
com eles. O préximo tema serd gestao financeira.
Temos politica interna de meta. Vamos comecar
ano que vem um treinamento de lideranca com
uma empresa de fora. Procuramos criar um ambi-
ente favoravel na empresa.

Quanto a matéria-prima, a carne é da
JBS, em Goiania. As bebidas servidas sao
sucos naturais, o gim da Lamas, cervejas
e drinks. O valor do ticket médio do esta-
belecimento é de R$ 50 a R$ 80, e o chur-
rasco de picanha completo atende entre
trés e quatro pessoas, e custa R$ 116.

O perfil do cliente é do Rio de Janei-
ro, do Sul, Nordeste, do Brasil inteiro.

Os entrevistados afirmam que é dificil
trabalhar com essa rota, pois existem in-
umeros estabelecimentos e pessoas com
inumeras dificuldades envolvidas.

E muito complexo trabalhar com uma rota
téo grande assim. Colocar na cabega de cada um,
como ele deve receber o cliente. Vou dar o meu mel-
hor, somos curadores de gastronomia do Festival
de Luz, selecionamos os restaurantes, seleciona-
mos os ingredientes, trazemos chefs... € uma luta.

Conforme os irmaos Lopes, a ideia
do festival é levar a gastronomia de Pedro
Leopoldo. “O festival de Luz trabalha com
valores”, ressalta Flavio Lopes. Ele nos diz
que quando comegaram pegaram O que
Chico Xavier gostava de comer, e cada
restaurante recriou o prato que o Chico
gostava, que era frango com abobrinha.
As proximas edicdes do evento passaram
a trabalhar com o tema de personalidades.
Contam que o seu avoé era filho do irmao
do Chico Xavier.
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Flavio Lopes menciona que faz par-
te do Conselho Municipal de Turismo de
Juiz de Fora (COMTUR), e que represen-
ta os estabelecimentos de gastronomia
da cidade.

Para concluir a sua contribuicdo com
a criacao da Rota do Frango, enfatiza:

A Rota do Frango tem tudo a ver com a cul-
tura regional da cidade: comer frango com quiabo.
E uma comida cheia de memdria afetiva. A ci-
dade ja tem um movimento de turismo de religido
grande por causa do Chico, e temos o prazer de
receber essas pessoas, o pessoal ja em num outro
ritmo, mais zen, acho que sao pessoas aposenta-
das, com poder aquisitivo melhor. E muito espe-
cial a energia dessa cidade.

Confins
Tabor da Liberdade

Localizado no municipio de Confins,
o Santuario Schoenstatt Tabor da Liber-
dade , também chamado de Santuario
Mae Rainha, além da pratica religiosa,
promove a cultura, turismo e a econo-
mia local por meio das visitacdes e das
festividades que ocorrem nos meses de
maio e outubro no local. Nesse periodo,
milhares de pessoas vindas de todas as
regidoes do Brasil visitam o santuario e a
cidade, representando-se como um dos
maiores movimentos de turismo religioso
da regiao.

Figura 67. Tabor da Liberdade
Fonte: SANTUARIO... 2024, on-line.




O Restaurante Mae Rainha esta
localizado dentro do Santuario e € re-
sponsavel pelo servico de alimentacao
dos visitantes e peregrinos. Marinalva
Vieira Aguiar (57 anos), que trabalha no
restaurante ha sete anos, nos conta que,
aos finais de semana, recebem uma média
de 200 pessoas, e nos periodos das fes-
tividades no santuario chegam a atender
a mil almocos. Explica o tipo de servico e
o cardapio oferecidos no restaurante.

Servimos somente almogo, e o servico no
final de semana é self-service, e durante a sem-
ana é prato feito: arroz feijao, sobrecoxa assada,
macarrdo, saladas. Temos frango assado, frango
com quiabo, frango com batatas. A sobremesa é
arroz-doce, mousse, canjica, varia muito.

Além do almoco, vendem, no local,
biscoitos de nata, polvilho, doce de leite
e arroz-doce. Quanto ao perfil do cliente,
recebem pessoas de varios lugares: “As
pessoas que frequentam o Santuario vém
de varios lugares: Belo Horizonte, Sete
Lagoas, Lagoa Santa, Para de Minas”.

Figura 68. Tabor da Liberdade
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Dona Benta - Alexander Vilarinho
(49 anos)

O restaurante Dona Benta esta lo-
calizado na Rodovia MG-424, km 33, em
Confins, em uma fazenda. O estabeleci-
mento, de propriedade de Alexander Vi-
larinho, esta em operacao desde 2006. A
sua especialidade € a comida mineira. O
restaurante conta com 14 funcionarios.

Fazemos a costelinha, frango, galinha, raba-
da, pé de porco, linguica, que € produgao propria,
feijdo-branco com dobradinha, toucinho de bar-
riga. A rabada, fazemos com o agrido; o torres-
mo, com batata bolinha; o frango, com quiabo. As
carnes, quem tempera sou eu. Minha vé e minha
mae tinham restaurante; parte da minha vida foi
em restaurante. Tem 17 anos que estou aqui.

Quanto ao uso do frango no restau-
rante, ele nos esclarece qual € o mais
consumido pelos clientes.

Figura 69. Restaurante Dona Benta
Fonte: Instagram do restaurante.
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Trabalho com o frango com quiabo e coxa
e sobrecoxa fritas. E o que é mais consumido no
restaurante, uma média de 40 quilos por dia. Além
disso, temos uma batata chip in natura, uma batata
propria para fritura, que € a marqués. Ela é vendida
suja, € mais cara, porém, a qualidade é bem melhor.
Em Minas, ela tem pouco, vem de outros estados.

Figura 70. Restaurante Dona Benta
Fonte: Instagram do restaurante.

O servico é self-service, de segunda
a sexta, afirma o proprietario. Ele explica
que atendem pessoas que estdo a tra-
balho, e que o valor do prato é de R$ 20,
com uma carne. No sabado, o valor é de
R$ 45, a vontade, com uma sobremesa in-
clusa, enquanto no domingo, é de R$ 55,
a vontade, com uma sobremesa.

Segundo Alexsander Vilarinho, o leite,
0 queijo, doce de leite, hortalicas e a linguica
sao produzidos na fazenda. As bebidas ser-
vidas s&o as cervejas, caipirinha, caipivod-
ka, Campari com laranja e a Cachaca Dona

Benta, que é da familia, estabilizada em to-
nel de carvalho por um ano.

O restaurante funciona todos os
dias, exceto no ultimo fim de semana do
més, quando oferece folga a todos os fun-
cionarios. Durante a semana, passam, em
média, pelo restaurante 300 pessoas, afir-
ma o proprietario.

Para finalizar a entrevista, pergunta-
mos a origem do cliente que frequenta o
seu estabelecimento.

Aqui, temos clientes das cidades vizinhas,
caminhoneiros; a MG-424 tem um grande fluxo de
veiculo, e, no final de semana, familias. No final de
semana, temos o pessoal que trabalha no aero-
porto de Confins, Belo Horizonte Airport, Gol, Lo-
caliza. Temos clientes do aeroporto em conexao,
chilenos, argentinos.

Figura 71. Restaurante Dona Benta
Fonte: Instagram do restaurante.
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So6 Dico Restaurante - Roberto
Costa Junior

De acordo com o proprietario, o S6
Dico é um restaurante jovem, ha pouco
tempo no mercado. Roberto Costa conta
que trabalha ha mais tempo com restau-
rante, e que resolveu abrir esse estabe-
lecimento com uma pegada diferente. O
servico é a la carte serve uma comida
caseira, e as refeicbes sao preparadas
na hora. A capacidade da casa é de 80
a 100 pessoas, conta com cinco fun-
cionarios para o atendimento durante a
semana, e 11 para os finais de semana.
O restaurante funciona das 10h as 17h.
As carnes disponiveis no cardapio sao:
a costelinha, bife de boi, tilapia, picanha,
maca de peito, bife de lombo e o frango,
e 0s acompanhamentos sao: arroz, feijao,
maionese, macarrao e fritas. O prato mais
servido no almocgo é: arroz, feijao, salada,
filé de tilapia e batata frita. O carro-chefe é
a picanha, tilapia e maca de peito. Duran-
te a semana, a sugestado do prato do dia:
“Na quarta-feira, servimos um tropeiro;
na quinta, uma moqueca de filé de suru-
bim, e na sexta, a feijoada. A sobremesa
€ o pudim de leite condensado, musse de
maracuja, doce de leite”.

Figura 72. S6 Dico Restaurante
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Durante a semana, o perfil do seu
cliente sdo pessoas que trabalham na
regidao, prefeitura e pessoas que estao
passando pela regido. Ja nos finais de
semana, o perfil do cliente muda, enfatiza
o proprietario: “Nos finais de semana, o
perfil muda: vem de Belo Horizonte, Pe-
dro Leopoldo, Lagoa Santa.”

Quanto a bebida, explica que, durante
a semana, atendem mais almoco e, conse-
quentemente, a bebida alcodlica € menor,
“mas, nos finais de semana, servimos
cerveja, refrigerantes, sucos, agua € uma
cachaca de Paraopeba (Juca Severino)”.

Em relacdo a sua perspectiva so-
bre a rota, salienta que é “muito boa”: “A
regido esta crescendo muito com aber-
tura de condominio e loteamento. A per-
spectiva é boa”.

Figura 73. S6 Dico Restaurante
Fonte: Instagram do restaurante.
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Lagoa Santa

Boi Lourdes - Marcelo Marques
(35 anos)

O restaurante Boi Lourdes surgiu
ha 28 anos, em Belo Horizonte, no Bairro
de Lourdes. Marcelo Marques nos conta,
em tom de brincadeira, que criaram um
slogan quando abriram a unidade em La-
goa Santa: “Da esquina mais charmosa
de Lourdes para a lagoa mais bonita de
Minas Gerais”. Ele explica que resolveu
abrir a unidade de Lagoa Santa por mo-
tivo da amizade com os proprietarios do
Boi Lourdes, de Belo Horizonte. A unidade
de Lagoa Santa esta em operacgao ha cin-
Cco anos, e o estabelecimento conta com
nove funcionarios, alocados nos diversos
setores, como atendimento, cozinha, bal-
cao, entre outros.

Figura 74. Restaurante Boi Lourdes
Fonte: Instagram do restaurante.

A capacidade do estabelecimento é
de 180 pessoas nas areas interna e ex-
terna. Funciona de terca-feira a sexta-fei-
ra, das 11h as Oh. Quanto a composicéo
do cardapio, o proprietario explica que o
forte sdo as carnes, servidas com acom-
panhamentos diversos.

Os servicos do Boi Lourdes séo as carnes
no peso, e o cliente escolhe a opgdo: carne de
cordeiro, baby beef, picanha argentina, chorizo,
linguica artesanal, frango com catupiri, coragao e

outras varias opgcoes de carne e a guarnigao a la
carte, com varios tipos de arroz, saladas, mandio-
ca cozida, temos também porgbes como pastelz-
inho de angu, bolinho de bacalhau, isca de tilapia,
e trabalhamos aqui com os hamburgueres arte-
sanais. Nossos produtos sdo adquiridos em frig-
orificos nacionais e argentinos de grande porte, e
nossa linguica artesanal e a nossa farofa sdo ad-
quiridas aqui na regiéo.

Em relacdo a criacdo de um prato
com frango, o entrevistado afirma que
consta em seu cardapio um prato com
peito de frango com catupiri, grelhado, e
depois finalizado com uma pasta de alho
com o legitimo “requeijao catupiri”. En-
fatiza que é um dos pratos mais vendidos
no restaurante, perdendo apenas para a
picanha.

Figura 75 Proprietario do Restaurante Boi Lourdes
Fonte: Instagram do restaurante.

Esse prato, do frango com catupiri, ja € uma
receita tradicional do Restaurante Boi Lourdes, fa-
zendo parte do cardapio da unidade de Belo Hor-
izonte também. O Boi Lourdes vem da Cia do Boi,
que foi quem iniciou tudo nesses 30 anos; esse
mesmo formato foi a Cia do Boi, depois um dos
irmaos abriu o Rancho do Boi, e depois um dos
gerentes abriu a Cia do Boi no bairro de Lourdes,
que depois se tornou sé Boi Lourdes, e essas re-
ceitas vém ao longo dos anos. Nés continuare-
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mos trabalhando o frango com catupiri na Rota do
Frango, porém com a ideia de fazer uma releitura
dessa receita para a rota, mantendo a tradicéo
desse prato no restaurante, porém com uma re-
ceita que siga a mesma linha.

A farofa, de nome Queridinha, acom-
panha o prato do frango com catupiri, e
explica a historia:

Uma senhora, que produzia a farofa nas
proximidades de Vespasiano, e todo mundo a
chamava de dona queridinha, foi quem desen-
volveu a receita, e € uma produgao artesanal, feita
até hoje por ela; € uma receita bem antiga, e todo
mundo da regido conhece a Dona Queridinha.

Em relacdo as sugestoes de so-
bremesas disponiveis no cardapio, uma
opcao € o petit gateau, mas que ja esta
avaliando, com as doceiras da regiao, a
possibilidade de inserir os doces da pro-
ducao local.

Noés também servimos cachaga, e trabalha-
mos com a cachaca artesanal chamada Rainha da
Cana, vinda do Alto do Rio doce, e o represen-
tante dela é daqui de Lagoa Santa. Além disso,
trabalhamos com a caipirinha, o gim Flos, que é de
Lagoa Santa e produzido em Capim Branco, que é
referéncia na fabricag@o de chope artesanal e gim.

Figura 76. Restaurante Boi Lourdes
Fonte: Acervo do Primérdios.

O perfil do cliente, segundo o entrev-
istado, é dividido da seguinte forma: de
terca a quinta-feira, pessoas que gostam
de um happy hour apdés o trabalho. Na
sexta-feira, o publico muda: atrai mais jo-
vens, pela musica ao vivo, mais animada.
Aos sabados, domingos e feriados, mui-
tos turistas de Lagoa Santa, pessoas de
outros paises. Dois garcons falam inglés
e espanhol, e isso facilita muito o atendi-
mento. O entrevistado complementa que
a clientela também é formada por familias,
principalmente, aos finais de semana.

Hoje, quando ¢é feita uma pesquisa no Goo-
gle sobre restaurantes em Lagoa Santa, o Boi
Lourdes é um dos primeiros que aparecem, e iSso
facilita muito para receber pessoas que estdo na
redondeza e no aeroporto. Nés temos uma boa
avaliagéo no Google, e isso também & muito pos-
itivo para conquistar novos clientes. Nossa clien-
tela estrangeira € muito grande, séo canadenses,
americanos, alemaes, portugueses, coreanos, chi-
neses, dentre outros.

Marcelo Marques afirma ainda que
realizam eventos fechados no espaco,
como comemoracdes de aniversarios e
festas de casamento, e que participam de
festivais da area da gastronomia realiza-
dos na regido. Um deles foi o Festival de
Sabores.

“A expectativa, com a criacao da
Rota do Frango, é muito interessante”, diz
o entrevistado, principalmente por causa
das propagandas, que acabam atraindo
com a veiculacao na midia, e pela local-
izacao. Eles ficam bastante otimistas com
relacdo ao movimento. Marcelo acred-
ita que todas essas propostas e todo o
cenario que esta sendo criado em torno
da rota sdo muito positivos.

Restaurante Velho Chico - Cleiton
Eustaquio Costa da Silva (39 anos)

O restaurante Velho Chico funcio-
na ha 21 anos, sempre no mesmo en-
dereco, conta Cleiton Eustaquio. Conta
que sempre trabalhou com alimentacao e
comecou, em Belo Horizonte, totalizando
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uma meédia de 30 anos no ramo de alimen-
tacdo. No inicio, complementa o entrev-
istado, trabalhavam com self-service de
dia, e a la carte a noite. Atualmente, man-
tiveram somente o self-service. Quanto ao
horario de funcionamento, funcionam de
segunda a sabado, das 10h30 as 15h.

Em relacdo ao cardapio ofertado ao
cliente, Cleiton Eustaquio descreve que:

O tipo de servico oferecido aqui € a comida
mineira, comida raiz, sem industrializado, focado
mais no artesanal, com gostinho de casa de vd!
Nossos fornecedores sado tradicionais, ndo tra-
balhamos com produtos organicos e artesanais,
pois temos um preco mais acessivel, e esses va-
lores agregados encarecem muito o prato; porém,
preparamos os pratos com o maximo de cuidado,
para realcar os sabores de uma comida bem ca-
seira. Eu pego bem pouca coisa aqui da regiao,
s6 mesmo quando alguém passa aqui oferecendo,
que eu pego.

Quanto ao preparo de pratos com
o frango, o entrevistado ressalta que sao
variados, e, além do frango, outros pratos
sdo bem tradicionais no restaurante:

Noés temos varios preparos aqui com o fran-
go: temos frango ao molho pardo, frango ensopa-
do com quiabo, parmegiana de frango. Hoje, nés
temos 11 funcionarios e dois pratos que servimos,

Figura 77. Restaurante Velho Chico
Fonte: Instagram do restaurante.
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Figura 78. Buffet do Restaurante Velho Chico
Fonte: Instagram do restaurante.

de receita familiar, que sdo o tutu de feijao e o fei-
jao-tropeiro, séo receitas com o jeitinho que minha
vo fazia e que minha mae faz. E temos também
coisas que so6 aqui tem, que é o feijao com quiabo,
que é um feijdo com bacon pra comer junto de
um quiabo bem fritinho; tem o quiabinho figueira,
que aqui ninguém tem, que é uma palma, um cac-
to. O nosso objetivo aqui é fazer uma comida de
casa de V9, jilé refogado, abobrinha, quiabo, angu,
isso que € a comida raiz nossa mineira, né? Um
tropeirinho, tutu de feijao, macarronada, é esse o
nosso objetivo, né? Nés temos também lingua de
boi, dobradinha, € o povo adora e come demais.
De sobremesa nds ndo temos nada.

FRANCO COMSBUIABO E ANCUY

Figura 79. Restaurante Velho Chico
Fonte: Instagram do restaurante.
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Quanto as bebidas, refrigerantes e
sucos naturais, e evitam a venda de bebi-
das alcodlicas. Disponibilizam apenas as
cervejas long neck e, mesmo assim, por
um preco maior, “pois o cliente que vem
beber acaba atrapalhando o cliente que
vem para fazer suas refeicoes”, afirma o
entrevistado.

O perfil dos clientes que frequen-
tam o restaurante de segunda a sexta séo
pessoas que trabalham na regiao, e, no
sabado e feriado, € bem familia.

Noés recebemos aqui uma senhora que es-
tava no Aeroporto de Confins e que veio almocar
aqui por recomendacao de um taxista. Ela che-
gou, se serviu e comegou a comer. De repente,
comecgou a chorar na mesa, e logo minha mae foi
Ia, preocupada, achando que seria algo que estava
desagradando-a. Ao perguntar, a senhora falou
que lembrou muito da avé dela, enquanto comia
o bolinho de arroz, que ja havia muitos anos que
nao comia, e que aquele era muito parecido com o
que a avo fazia. E é isso que a gente constroi aqui,
trazendo essa experiéncia. Aqui, ndés atendemos
muitos funcionarios do Aeroporto de Confins: pilo-
tos, aeromocas... eles costumam entrar em conta-
to quando estdo em outro estado e ja encomendar
a comida para ser entregue no horario que eles
chegam em Confins, e, com isso, é feita uma di-
vulgacéo boca a boca sobre 0 nosso restaurante.

Cleiton Eustaquio explica as dificul-
dades na operacao do seu negocio.

Uma coisa que eu niao tenho aqui, e que é
muito importante, é ficha técnica dos pratos. Nosso

Figura 80. Restaurante e Churrascaria Recanto da
Lagoa. Fonte: Instagram do restaurante

preparo é todo artesanal mesmo, e aqui € feito por
volume, é feito por demanda, e fica dificil porque é
bem complexo fazer ficha técnica desses produtos
que eu tenho aqui. Na minha equipe, tem funcionari-
os que ha mais de 10 anos que trabalham aqui. A
Conceicdo mesmo € uma delas. Eu fiz o curso de
boas praticas e passo para o pessoal, e vou dando
as coordenadas de como que pode, como que ma-
nipula folhas e como higieniza os alimentos. Tem o
Junior, que é o cozinheiro, e boa parte das coisas
ele vai passando para a equipe.

Quanto a sua expectativa sobre a
Rota do Frango, responde que é muito
boa, pois toda forma de divulgagao é mui-
to importante, e todo trabalho junto e em
equipe € muito bom, pois contribui para a
expansao do seu negocio.

Restaurante e Churrascaria
Recanto da Lagoa

Renata Cristiane Carvalho Gur-
gel (42 anos) € auxiliar de marketing no
restaurante e churrascaria Recanto da
Lagoa. O empreendimento foi inaugurado
em marco de 2022. Ela nos conta que no
local funcionava uma escola, e o propri-
etario comprou o imdvel e o terreno local-
izado atras e construiu o empreendimento.
O restaurante faz parte de um complexo
que inclui o Beach Club do Gurgel, com
quadras de beach tennis, futevdlei e volei
na areia. As quadras sao alugadas, com
aulas semanais de beach tennis e outras
modalidades, como a ginastica funcional
e shows.

E, o que chamou muita atengdo dos visi-
tantes foi o aquario que fizemos no chao, atraindo
muitos clientes. Hoje, nés temos, como atrativo,
os ambientes do aquario, a estagédo e os decks,
com capacidade para 700 pessoas ao todo.

O horario de funcionamento do
restaurante, segundo a entrevistada, ¢é
das 11h as 15h na sexta, das 11h as 17h
no sabado e domingo, e, adicionalmente,
no sabado das 18h as Oh.
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Figura 81. Restaurante e Churrascaria Recanto da
Lagoa. Fonte: Instagram do restaurante.

Quanto ao tipo de servico, ela nos
explica que é diversificado, conforme os
dias da semana.

Noés trabalhamos com self-service durante
a semana, das 11h as 15h, sabado; domingo e fe-
riado é buffet livre, com prego Unico, churrasco,
comida e sobremesa a vontade, das 11h as 17h,
pagando um valor, por pessoa, de R$ 99,90.

No que diz respeito ao buffet, a en-
trevistada explica como é composto:

Nosso buffet € composto por comida minei-
ra. Em geral, temos feijoada, moqueca, arroz car-
reteiro, tropeiro, salada em geral, e nos finais de
semana, nés temos o churrasco no rolete, que é o
porco e o boi no rolete. E temos outras opgdes de
churrasco, também la fora, e durante a semana,
temos também churrasco tradicional servindo o
self. Os pratos com frango que a gente serve aqui
sdo o frango com quiabo, frango assado, o par-
megiana de frango, que é servido no buffet, nos
marmitex e a noite, nosso campedo de vendas.
Temos também asinha de frango e o strogonoff de
frango. O nosso prato que mais sai aqui € a feijoa-
da, o pessoal gosta muito, e a tradicional comida
mineira também, que o pessoal gosta muito.

Walisson Diego dos Santos (37 anos)
€ chef de cozinha do restaurante Recanto
da Lagoa e nos explica um pouco mais
sobre a criagcdo do cardapio:

Como a gente ja trabalha com varios pra-
tos tipicos mineiros, nés ndo temos uma receita
de criacdo nossa, mas temos um prato tradicional
mineiro, que é o frango com quiabo. Nos fazemos
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também alguns pratos frios, que vao frango; te-
mos o frango empanado, usando a coxa desfia-
da com o osso dele também, que foi uma criacéo
minha e que foi muito querido pelo pessoal.

Em relacdo a sobremesa, o pudim é
o carro-chefe da casa, € o0 consumo des-
sa iguaria é grande no restaurante nos fi-
nais de semana.

As sobremesas, 0 nosso carro-chefe é o
pudim. Tem final de semana que saem mais de
22 pudins, mas temos também musses, doce de
leite, doce de mamao, goiabada com queijo, tem
alguns doces que compramos aqui na regiao, mas
o doce de leite, pudins e musses sao producéo
nossa mesmo.

Figura 82. Restaurante e Churrascaria Recanto da
Lagoa. Fonte: Instagram do restaurante.




A carta de bebidas € composta de
sucos naturais, drinks, refrigerantes, agua
mineral, cervejas diversas, bebidas em
doses, como uisque, gim, vodca e cacha-
cas. As cachacas sdo a Salinas, Vale
Verde e Rainha da Varzea, servidas em
doses e usadas para o preparo da caip-
irinha.

Perguntamos sobre o perfil do cli-
ente que frequenta o restaurante, e Rena-
ta Gurgel ressalta que é bem familiar, e
que recebem muitos idosos. Enfatiza que
esses clientes, com mais de 75 anos, tém
um desconto de 50%, e com mais de 80
anos nao pagam. Essa estratégia, segun-
do a entrevistada, atrai muitas familias ao
restaurante. Para atender a essa deman-
da, o estabelecimento conta com 65 fun-
cionarios, alocados nos diversos setores.

Para entender melhor a participacao
do restaurante na Rota do Frango, per-
guntamos a entrevistada o que esperam
desse projeto.

A Rota do Frango pode ser muito impor-
tante para a gente para dar mais visibilidade ao
restaurante. Nos ja participamos de eventos gas-
trondbmicos também Ia no Mercaddo e em outros
festivais. Foi muito bom para a gente, e participan-
do da rota, ajuda a divulgar a casa.

Para encerrarmos a entrevista, Ro-
drigo Sales de Souza (42 anos), que faz
parte da equipe do restaurante Recan-
to da Lagoa, conta as atragcbes que sao
oferecidas pelo restaurante nos finais de
semana:

O ideal é vocé vir na casa nos fins de sem-
ana, pois aqui nés temos moda de viola, e vocé
pode ter uma experiéncia sertaneja, pois a casa
é sertaneja, e ainda temos dois pdneis aqui, que
as criangas conhecem, e podem ter uma nova ex-
periéncia. E temos também o torresmo com pequi,
que vocé vai amar. Vocés vao amar, vao adorar.
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Quintal da Lapinha - Rodrigo
Carlos de Souza (53 anos)

Rodrigo Carlos de Souza, propri-
etario do restaurante Quintal da Lapinha,
nos conta que o empreendimento conta
com nove anos de funcionamento. Ele
explica que tinha uma loja de utilidade
doméstica e de aluguel de material de
festa, enquanto sua esposa ja trabalha-
va com buffet, em Lagoa Santa. Com a
crise financeira de 2015, decidiram fechar
o buffet e montar o restaurante, levando
a clientela para usar o espaco destinado
agora ao restaurante. A esposa foi trein-
ando as cozinheiras, e 0 empreendimento,
melhorando, e até hoje, ressalta Rodrigo,
estdo investindo no negdcio.

O restaurante funciona das 11h as
17h, somente aos sabados, domingos
e feriados. O tipo de servico oferecido &
self-service no quilo.

Quanto a presenca do frango em
seu cardapio, relata:

Nés temos, no nosso cardapio, o frango as-
sado, a galinhada, frango com quiabo e o frango
ao molho pardo. Nés estamos sempre dispostos a
implementar novidades no nosso cardapio quan-
do vao surgindo novas ideias. N&s participamos
de um festival aqui, Sabores, e foi muito bom, in-
clusive, ganhamos em segundo lugar, com a do-
bradinha com cachaca. E com o frango, a gente
também esta disposta a melhorar com alguma
ideia, pois o basico a gente ja tem, né?

Perguntado sobre as sobremesas
disponibilizadas para os clientes, o en-
trevistado explica:

Os doces, todos nés fazemos aqui também:
minha esposa, uma funcionaria e minha mae, que
prepara doces mais antigos, como os de frutas em
tacho de cobre. Temos também o doce de carambo-
la, que a minha esposa desenvolveu a receita aqui,
até dar certo, e a fruta é plantada e colhida aqui.




Figura 83. Restaurante Quintal da Lapinha
Fonte: Instagram do restaurante.

Noés fazemos doce de leite, doce de pau de
mamé&o, doce de pau de mamao com leite, doce
de laranja, doce de carambola, goiabada e doce
de frutas em geral e pudim.

Uma das sobremesas que mais
saem no estabelecimento é o pudim.

O pudim, daquele tamanho que esta ali,
nds vendemos uns sete: dois aos sabados e cinco
aos domingos, fora 0 que o pessoal encomenda.
A gente usa o leite condensado Iltambé ou Mocga,
leite puro da rogca daqui e o ovo caipira, ai fica com
a consisténcia boa, com a cor boa.

No cardapio, consta uma variedade
de sucos naturais de laranja, morango,

Figura 85. Restaurante Quintal da Lapinha
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Figura 84. Restaurante Quintal da Lapinha
Fonte: Acervo do Primérdios.

maracuja, abacaxi, limao, além de drinks,
cerveja e a cachaca de tonel. Rodrigo
compra uma boa quantidade de Santa
Maria e de Sado Joaquim, da regido do
Serro. Além de vender a dose da bebida
e a garrafa, vende o tonel da bebida.

Rodrigo Carlos explica que o restau-
rante tem capacidade para atender de 350
a 370 pessoas, sentadas, e de giro, em um
dia, costuma receber até 500 pessoas.

Quanto ao numero de funcionarios e
perfil do cliente, descreve:

Nos temos 22 funcionarios, entre sabado e
domingo. O meu publico €, no geral, de pessoas




de Lagoa Santa, cidades da redondeza e de Belo
Horizonte, e muitas pessoas que vém visitar a
gruta e passam aqui para almocar, € depois vol-
tam trazendo amigos e familiares, a gente recebe
também muitas pessoas, de outros estados; hoje
mesmo temos uma turma do Rio de Janeiro. Muita
gente visita nossa pagina na internet e vem aqui
conhecer; as vezes, estao hospedados em algum
hotel aqui perto e vém aqui.

Figura 86. Restaurante Quintal da Lapinha
Fonte: Acervo do Primérdios.

Figura 87. Restaurante Quintal da Lapinha
Fonte: Instagram do restaurante.
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Como a area onde esta localizado o
restaurante € extensa, ha animais para as
criangas conhecerem e uma loja de arte-
sanato, e produtos produzidos de manei-
ra artesanal para venda.

Nés temos aqui também uma loja de arte-
sanato, em que 99% dos produtos séo produzidos
aqui em Minas Gerais, € temos algumas coisas
também de Pernambuco, que um amigo meu traz
para ser revendidas aqui. Nés temos aqui também
alguns animais que sdo de curiosidade para os
visitantes: temos miniboi, galinhas, passarinhos, e
temos um projeto de construir uma pousada aqui
proximo ao restaurante. Aqui, também eu produzo
queijo para comercializacdo, queijos temperados
com orégano, pimenta calabresa, o queijo curado.
O leite, para fazer o queijo e o doce, eu compro do
meu vizinho, Joaquim, aqui do lado, ele me for-
nece. Eu vendo aqui também ovos, que eu colho
aqui e pego de vizinhos da regido, e a manteiga de
garrafa, que eu adquiro em Pompeu. Os temperos
sdo daqui também; a rapadura vem de Januaria.

Sobre as capacitagdes, “qualquer
capacitacao que vier na area de restauran-
te € muito bem-vinda”, diz o proprietario.
“Nés ja fizemos varias capacitacdes do
Senar aqui e ja fizemos algumas outras
fora também: eu, minha esposa, minha fil-
ha e alguns funcionarios”, acrescenta.




A Rota do Frango é uma expectativa boa
para a gente trabalhar, juntando ideias boas é
melhor para todo mundo, ganha qualquer coisa
que vem pra somar. Qualquer ferramenta que vem
para somar e agregar € muito bom; com certeza,
vai melhorar.

Fortuna de Minas
Fazenda das Aroeiras

A Fazenda das Aroeiras esta local-
izada em Fortuna de Minas, e conta com
infraestrutura para eventos, hospedagem,
alimentacao e lazer.

Vania Maria Santos, nossa entrev-
istada, € paulista e mora ha seis anos
em Fortuna de Minas. E a responséavel
pela parte de arquitetura, paisagismo
e manutencdo da Fazenda Aroeiras, e
vice-presidente do Instituto Enderson
Moreira.

Hoje, o Instituto mantém parcerias
com escolas daregiao e desenvolve agcoes
que envolvem a realidade das demandas
da comunidade. Véania Maria Santos ex-
plica sobre o projeto, cuja sede sera na
Fazenda Aroeiras:

Figura 88. Fazenda das Aroeiras
Fonte: Instagram da fazenda.
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Tem o objetivo de desenvolver o empreend-
edorismo no jovem, mudando um pouco da men-
talidade de vitimismo. Vamos comecar um projeto
de um ano, e eles virdo para ca com profission-
al especializado, irdo fazer atividades na terca e
quarta. O projeto Passe Certo, fazemos uma com-
peticdo entre trés cidades. Meu primo é técnico
de futebol. Tudo feito em parceria com as escolas.
O artesanato, jardinagem, tudo que possa trazer
uma mentalidade mais empreendedora.

Quanto ao servico de hospedagem e
alimentacao da Fazenda Aroeiras, explica
que, antes da pandemia, inauguraram o
bistrd; logo em seguida, veio a pandemia.
Ela relata que a inauguracédo dos chalés
aconteceu em marco de 2021. A fazen-
da conta com uma natureza exuberante,
capela para realizacao de celebragoes,
restaurante, area de lazer infantil, pisci-
nas, horta, galinheiro, loja de artesanato,
entre outros.

Em relacdo ao bistrd, logo que abri-
ram para operacao, ficava sempre lotado,
porém tiveram problemas na prestacéo
dos servicos de garcom e de atendimento.

Aqui tinha um movimento de 200 pessoas
por final de semana, com pratos sofisticados, e os
clientes ndo entendiam a demora no preparo. O
servigo € a la carte. O almogo de sabado e domin-
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Figura 89. Fazenda das Aroeiras
Fonte: Instagram da fazenda.

Figura 90. Fazenda das Aroeiras
Fonte: Instagram da fazenda.

go é comida mineira; sexta e sabado a noite tem
bistrd, pratos mais sofisticados e porcdes. Temos
pratos com frango, pizzas...

A entrevistada diz que organizam al-
guns eventos, e que um, em especial, se
tornou tradicional, que é a Festa Agostina.
Conta com 20 funcionarios fixos, €, em
dia de evento na fazenda, com os terce-
irizados, que vém de Fortuna de Minas e
de Cacheira da Prata.

Quanto ao perfil dos clientes, Vania
Maria afirma que o cliente da hospeda-
gem vem de Belo Horizonte, Sete Lagoas
e regido.

Perguntado sobre a expectativa com
a criacao da rota, destaca:

A expectativa é ficar conhecido. Temos Ins-
tagram com um bom numero de seguidores, par-
ticipamos de feiras de negdcios... a divulgagao da
hospedagem sera muito boa.

Bistro FS - Flavio Henrique da
Silva (40 anos)

O bistr6 é de Sete Lagoas. Ha oito
anos, nos conta Flavio Henrique da Silva,
teve de interromper a operacao da em-
presa por questdes financeiras e entendi-
mento dos negdcios.
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Figura 91. Bistré FS
Fonte: Acervo do Primérdios.

Ele nos conta como iniciou sua vida
profissional na area da gastronomia:

Comecei aos 15 anos de idade, aprendi a
fazer pao e batata. Sou de Cachoeira, fui embo-
ra da cidade, trabalhei em padaria, trabalhei no
restaurante industrial da lveco, como confeiteiro,
e, para mim, foi uma escola. Eles criaram um
restaurante modelo, vendi biscoito na rua, fazia fa-
tia. Tinha um mog¢o que pegava meus bolos para
vender. Inventei de abrir um comércio para mim.
Nao deu certo, pois tive um acidente. Vim tratar
aqui, fiquei quase um ano parado, tive de fechar
a minha loja. Surgiu a oportunidade de abrir um
negocio aqui.

O empreendimento funciona como
confeitaria, café e pizzaria. Tem uma
grande variedade de doces, bolos e pu-
dim. O pdo de queijo e os salgados s&o
feitos todos os dias. Além da confeitaria,
Flavio disse que tinha uma fabrica de sal-
gados e hamburgueria, porém no momen-
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Figura 92. Bistré FS
Fonte: Acervo do Primérdios.

to esta desativada. E importante salientar
a dificuldade do empreendedor com mao
de obra para trabalhar na confeitaria.

Mao de obra aqui € muito dificil. Temos
uma estrutura muito boa para Cachoeira. Venho
trabalhar cedo com a minha irma, vou embora as
13h e volto as 16h.

Flavio ressalta que trabalha com o
servico de delivery também. Na Rota do
Frango, pode oferecer uma pizza de fran-
go, e que consegue criar um produto com
frango.

Eu gosto de criar. Chega um momento que
ndo consigo mais criar, por causa da demanda.
Temos pizza de frango. Consigo criar um produto,
porém preciso de uma luz para criar ou implemen-
tar o que tenho.

Ainda, € importante destacar que a
fabrica de tecido empregava toda a popu-




Figura 93. Bistro FS
Fonte: Acervo do Primérdios.

lacdo da cidade, muito acolhedora. E difi-
cil manter um comércio na cidade. Para
concluir, apresenta a sua expectativa com
a criacdo da Rota do Frango.

A minha expectativa € boa para a rota,
pois quero que as pessoas venham, conhecam
Cachoeira, conhecam minha loja. 80% do meu cli-
ente sdo de fora. A cidade tem um grande poten-
cial, € muito movimentada, com caminhdes que
transitam. Faco parte do COMTUR.

Caetanopolis

Bito’s Pizzaria — Romario Vicente
Alves Ferreira (59 anos)

Segundo Romario Vicente Alves
Ferreira, proprietario da Bito’s Pizzaria,
o0 nome Caetandpolis provém de um dos
trés fundadores da Cedro: Caetano. Os
outros dois fundadores se chamavam
Anténio e Bernardo. “Aqui, quando eman-
cipou, tinha o nome de Cedro, e na época
a lei ndo permitia, pois ja tinha uma Cedro
no Brasil; entdo, tiveram que escolher out-
ro nome”. Na época, fizeram um plebiscito
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e escolheram o nome de Caetandpolis. “A
cidade surge a partir da fabrica”, enfatiza
Romario Vicente Alves Ferreira.

Eramos distrito da cidade de Paraopeba. Os
trés irmaos fundaram a fabrica aqui e, com isso,
alguns anos depois, em 1954, veio a emancipacao
de Cedro para Caetandpolis. Os fundadores eram
muito jovens, eram irméos de 25, 22 e 19 anos. A
histéria da Cedro é belissima, ela se mistura mui-
to com tudo que aconteceu aqui. Depois, veio a
histéria de Clara Nunes, que era funcionaria da
fabrica.

O estabelecimento € de 2019. O en-
trevistado explana um pouco a histéria da
sua empresa:

Este bar, a vida toda, teve o nome de Re-
dondo. Ele surgiu antes da praca, depois que veio
a praca. E um bem tombado, fizemos uma reforma,
com autorizagdo. Meu avd ganhou o apelido de Bito
porque era muito levado, como um cabrito. Quando
resolvi abrir a pizzaria, a arquiteta me perguntou se
tinha um nome, eu disse que queira fazer uma hom-
enagem ao meu avd, tios e ao meu pai, que eram to-
dos comerciantes. Queria colocar Bito’s. A arquiteta
me perguntou se conseguiria fazer caricatura de
meus tios e pais, e ai ela me disse que iria colocar
meus familiares atravessando a faixa de pedestre.




Quando cheguei na prefeitura, em 2005,
uma amiga de infancia dela tinha um projeto de
fazer um festival, e ela queria fazer o festival com
o nome de Clara Nunes. Comegamos o festival em
2006, com o projeto de Adriana Andrade. Ja es-
tamos na 10® edicédo do festival. O inicio ndo foi
compreendido pela cidade, pois a Clara ndo era
querida pela cidade. Fizemos um trabalho muito
forte, e hoje a Clara é muito respeitada pela ci-
dade. O festival trouxe uma identidade que nds
nao tinhamos. Trouxemos muita cultura boa para
a cidade. Em agosto, acontece o Festival Clara
Nunes. A ideia do festival inicialmente era fo-
mentar a cultura local, criar um espago para que
Nossos jovens criassem a cultura deles. Isso acon-
tecia em oficinas na Casa de Cultura Clara Nunes,
doada pela Cedro, era o prédio onde ela cantou
pela primeira vez. Esses meninos ensaiavam du-
rante 0 ano e, um dia, eles se apresentavam no
palco do festival.

Figura 94. Bito’s Pizzaria
Fonte: Acervo do Primérdios.

Todas as pizzas tém nomes de
familia e de personalidades da cidade, diz
o entrevistado.

Temos uma pizza de salmao, que tem o
nome de uma familia supertradicional, “Juca
Toté”. Tem uma que chama Maria Firmina, uma
senhora muito humilde, era raizeira e benzia a to-
dos na cidade. E ai, complementa o entrevistado,
fomos criando outros nomes para as pizzas.

Segundo Romario Vicente Alves,
Caetanodpolis tem uma riqueza cultural
muito forte. E uma cidade de artistas, ci-
dade onde nasceram Roberta Campos e
Clara Nunes.

Temos uma banda de musica, que, em
dezembro, completa 105 anos. Como a histdria de
Clara ficou aqui, onde ela nasceu, pois o registro
da Clara é de Paraopeba.

Romario nos conta como surgiu o

Festival Clara Nunes, em Caetandpolis.
Figura 95. Cardapio do Bito’s Pizzaria

Fonte: Instagram do restaurante.
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Perguntado sobre a relagcdo da ci-
dade com o frango, o entrevistado nos
responde:

Vocé sabe que toda cidade de MG tem
uma relagcdo muito forte com esse tipo de comi-
da. Frango caipira, angu, tutu, quiabo, isso é muito
presente, principalmente aos domingos. Na minha
época de crianca, a pobreza era grande, ficava-
mos doidos para chegar o domingo para comer o
frango. No domingo, sem frango, ndo era domin-
go. Era frango, macarronada, quiabo. Em Parao-
peba, tem plantacdo de quiabo; tinha, por sinal,
o festival do quiabo. Aqui, tem producdo muito
forte de mandioca, tem uma comunidade de Sao
Bento, tinha uma grande producao de farinha. Era
uma farinha com sabor diferente, excelente. Tem
as hortas que atendem as escolas também.

No municipio, a producao de fran-
go de granja € para abate, e atualmente é
uma grande geradora de empregos.

Quanto a producéo de cachaga, ha
alambiques legalizados:

Em Paraopeba, tem uma cachaca Caraibas.
Ela é legalizada, e o pessoal daqui, que embala,
busca nessas empresas e na BR-040, e na regiao
dos balaios tem outra. Temos uma relagao forte
com a cachaca. Tem alambiques na regido, te-
mos pingas muito boas. Acho que em Paraope-
ba tem cachaca certificada. Temos cachaca que
eles compram, envazam e colocam o rotulo deles.
Buscam fora daqui. Trabalho com a cachaca Ma-
rimbondo.

Além da pizzaria, tem também uma
cafeteria na cidade. A ideia inicial, com
a abertura da cafeteria, era oferecer algo
diferente para a populagao local, ja que,
na cidade, ja se encontravam muitos bo-
tecos e padarias tradicionais.

Figura 96. Café da Esquina
Fonte: Instagram da cafeteria.
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A cafeteria funciona em um prédio
onde ja funcionou uma venda do tio de
Romario. Atualmente, funciona como caf-
eteria, confeitaria e choperia. O intuito do
negocio € atender a todos os niveis so-
ciais da cidade, e explica os motivos da
abertura da cafeteria:

Na época do festival, as pessoas
chegavam e nao tinha um lugar decente
para as pessoas tomarem um café. Cae-
tanodpolis ndo tem hotel, tem um hostel.

“O que é turismo em Caetandpo-
lis?”, pergunta Vani.

Este era um grande sonho na minha época,
como prefeito. Criamos a casa de Cultura, depois
o festival, e depois, o Memorial Clara Nunes. Sao
mais de 10 mil itens. Caetandpolis tinha tudo para
deslanchar no turismo. Temos o Unico museu téx-
til da América Latina. A histéria da industria téxtil
esta aqui, o prédio que abriga o0 museu é cen-
tenario, tem tudo, desde o inicio até os dias de
hoje. A visita é guiada. Fui em Gramado e fiquei
encantado como uma cidade de 30 mil habitantes
conseguia receber tantos turistas. A guia me re-
spondeu por que nao da certo. Nao existe sequén-
cia do executivo. Sucessao de prefeitos. Todo
prefeito que chegava, queria desmanchar e fazer
diferente. Quando o prefeito ficou oito anos e con-
seguiu fazer um sucessor, iSso ndo parou mais.

Figura 97. Café da Esquina
Fonte: Instagram da cafeteria.
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Cabana do Maquiné

Valéria Toletino Mascarenhas Paixao
nos explica como o seu sogro construiu
o restaurante Cabana do Maquiné, ha 50
anos.

Quando Juscelino foi construir Brasilia, ele
construiu a BR-040. O meu sogro, que era Vicente
Paixdo, era um visionario, muito empreendedor.
Ele comecou a construir um hotel, la em Sete La-
goas, o Lago Palace, e resolveu vender o hotel na
construcao e comprar aqui. Era uma fazenda de
um amigo. Construiu no trevo, construiu um pos-
to, uma cabana de madeira para atender o posto
e este restaurante. Com o tempo, foi aprimorando,
resolveu vender o posto. O restaurante vai fazer
uns 50 anos. Meu marido, de pequeno, Vicente
Paixao Junior, trabalhou desde pequeno com ele.

Ha 30 anos, ele comecou a construir
o hotel, explica a entrevistada, que ressal-
ta que o seu esposo sempre gostou muito
de gastronomia, que era conhecido como
Juninho Paixao, e participava de muitos
dos eventos da area da gastronomia. A
capacidade do restaurante € de 200 e
poucas pessoas, e funciona todos os
dias, até as 23h.

Antigamente, faziamos eventos aqui,
casamentos... muitas tias minhas se casa-
ram na cidade, e as festas eram aqui, era
referéncia, réveillon fazia aqui.

Figura 98. Cabana do Maquiné
Fonte: Instagram do restaurante.

Sobre os pratos do cardapio com
frango, responde:

Prezamos muito a qualidade. Temos os
melhores ingredientes, nao renunciar a qualidade,
ter sempre uma novidade sem perder o toque
mineiro. O feijao-tropeiro, frango caipira, prepar-
amos varios tipos de frango, o frango sertanejo,
frango caipira todo domingo.

“Antigamente paravam muitos o6ni-
bus de turismo”, enfatiza a proprietaria.
“Hoje, caiu muito, mais 6nibus com tercei-
ra idade, com alunos de escolas a camin-
ho de Diamantina. Hoje, temos a parada
de mais carros. O movimento das grutas
continua, porém vem mais de carro”.

Naiara da Silva (34 anos) trabalha
na cozinha do restaurante Cabana do Ma-
quiné. Ela nos conta que comecou a tra-
balhar na empresa com 21 anos.

Entrei aqui com 21 anos. Foi meu primeiro
trabalho fixo. Fiquei 30 dias substituindo uma out-
ra funcionaria, e ndo sai mais. Na minha familia, as
mulheres cozinham muito bem. Ele trazia muitos
chefs para dar treinamento para nés. Aprendem-
os a harmonizacéo dos pratos. Aprendemos muito
com ele.

Naiara explica quais sdo os pratos a
base do frango no restaurante:
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Figura 99. Cabana do Maquiné
Fonte: Acervo do Primérdios.

Figura 100. Buffet do Cabana do Maquiné
Fonte: Acervo do Primordios.

Trabalhamos o filé a parmegiana, filé a cor- Pa raopeba

don-bleu, o caipira com quiabo, ora-pro-ndbis, o

sertanejo (granja) ensopado, filé de coxa na cros-

ta de castanha, grelhado no molho de mel e mo- Fazenda Manga Grande - Claudia
starda, o supremo, filé de frango empanado com Silveira

recheio de requeijéo, frango ao molho de laranja,
file de coxa ao molho de milho. Acompanha angu, Claudia Silveira inicia o seu rela-
quiabo. Temos um cantinho mineiro aos domin-

gos, com duas opgdes de frango aos domingos. to nos contando que nasceu na fazenda
Acho que vamos trabalhar com o frango caipira e Manga Grande, que atualmente faz parte
o filé de contra coxa ao molho de milho. do Circuito das Grutas.
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Figura 101. Fazenda Manga Grande
Fonte: Acervo do Primordios.

A fazenda existe desde que eu nasci, deve
ter mais de 100 anos. Estudei na comunidade ru-
ral, meus avés deixaram um paiol para a gente es-
tudar e fazer naquela época até a 4@ série. Depois,
fui para Paraopeba, me formei e fiz 0 magistério,
de quatro anos. Depois, tive que decidir o que faz-
er como curso superior. Me tornei artesa. Comecei
a empreender de forma simples. Na comunidade
rural, temos que aprender um pouco de tudo: bor-
dado, artesanato, doces...

Segundo Claudia Silveira, a econo-
mia da fazenda girava em torno da venda
do leite, do comércio do gado e da pro-
ducao de geleia de mocoté. “Meu pai era
um catireiro , vendia o leite para a cooper-
ativa de Paraopeba. Morando aqui, fomos
seguindo os passos dos nossos ascen-
dentes”.

Além da producgao descrita, Claudia
Silveira complementa a informagao, men-
cionando a diversidade da producdo da
fazenda.

Aqui tem producao do mel, leite, doce de
leite, rapadura, melancia, quiabo, cebolinha,
quitanda. As quitandas sao a broinha de fuba, bis-
coito de queijo, biscoito fofo, receitas da minha
mae e dos meus avos. Essa cultura alimentar, eu
gosto muito de preservar. Doce capina, que € o
doce de leite, fui criada comendo agucar moreno,
moia a cana, fazia o melado, cozinhava... no outro
dia, colocava na forma e deixava escorrer, depois
colocava argila, ficava branquinho.
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A entrevistada nos explica que, du-
rante um periodo, produziu a geleia de
mocotd com a sua mée e a comercializava.

Minha mae, um dia, chegou para mim e me
perguntou se poderiamos fazer geleia de mocoté
para vender. Fiquei um ano fazendo geleia de mo-
cotd, porque era um resgate histérico da minha avé
paterna; ela foi muito famosa na iguaria da geleia,
vendia para todos os lugares. A receita da geleia
dela era a morena, corte macio, uma maravilha.

E possivel notar, pelo relato da en-
trevistada, a diversidade de producao da
fazenda Manga Grande antigamente e
que perdura até os dias atuais, como fon-
te de renda e sustento da familia.

Além de todo o trabalho na fazenda,
a entrevistada também trabalha no SEN-
AR-Minas como instrutora e relata como
foi a sua trajetéria profissional.

Fazia artesanato também, trabalhava com
argila, ceramica, aprendi a fazer aqui. Ai, um belo
dia, surgiu a oportunidade, de uma moca que fazia
consultoria aqui, uma veterinaria, falando assim,
que surgiu o SENAR-Minas, se eu nao interessaria
levar meu curriculum. Fiz uma entrevista e entrei
na empresa. Comecei a trabalhar com a cerami-
ca no SENAR-Minas, fiz outras capacitacdes e ser
instrutora do SENAR, curso de pintura, artesanato
com sementes, viajo o estado inteiro com capaci-
tacdes com artesanato.




Figura 102. Ceramica da Fazenda Manga Grande
Fonte: Acervo do Primérdios.

Vale ressaltar ainda no relato da en-
trevistada o trabalho de um raizeiro que Figura 103. Ceramica da Fazenda Manga Grande
foi muito especial na familia. Fonte: Acervo do Primoérdios.

Aqui, tinha um senhor que nos auxiliava, ele
era o rei das raizes. Fomos criados assim, com a
jalapa (batata do cerrado). Todas as medicacoes
que precisavamos, a base de planta medicinal era
ele que trazia. Ele era raizeiro. Esse saber foi em-
bora com ele. Ele benzia, ele usava as raizes, era
congadeiro. Ele ajudou a nos criar.

No que se refere ao frango, sempre
esteve presente nas refeicdes da familia.

O frango sempre foi 0 nosso forte também.
Domingo tinha que ter frango caipira. Todo quintal
tinha o frango. O cardapio de domingo era frango,
angu e quiabo, era o encontro da familia, era nos-
sa cultura alimentar. Se chegasse domingo e nao
tivesse frango, nao era domingo.

Na sequéncia, um dos entrevista-
dores pergunta como as carnes de boi e
porco entram no consumo da familia.

E certo eu dizer, com relagédo ao
porco e ao gado, que O porco era aque-
la carne que vocé conseguia criar, matar
e armazenar para o més inteiro, porque
o frango era aquele momento, tinha que
matar e comer ali. E assim que vocés
usam a carne, armazenada, que pode ser Figura 104. Frango ao molho de cebolas

. . Fonte: Acervo do Primérdios.
usada durante a semana, vou la e tiro um
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pouco hoje, um pouco amanha. Esse pro-
cesso alimentar que queremos mostrar.
Veja se é certo, eu falar. O boi, ele € um
animal que vocé o tem economicamente
por conta do comércio, do leite, da pro-
criacdo e, como comida, vocé o tem para
o dia de um evento, vocé mata quando
tem um casamento, quando vocé precisa
de muita carne. O boi entra nesse lugar?

Quem responde a pergunta € o irmao
de Claudia, Robinho Silveira, responsavel
pela cozinha da fazenda, que nos confir-
ma que a informacao esta correta.

Vani Pedrosa ressalta que o formato
alimentar que a familia guarda € muito an-
tigo, e que seria muito interessante trazer
esse legado para a Rota do Frango. Falar
desse legado, que é verdadeiro, € muito
importante, e reforca que deveriam tam-
bém fazer o resgate com as plantas.

Figura 105. Cardapio da Fazenda Manga Grande
Fonte: Acervo do Promérdios.

Por fim, a entrevistada explica que
trabalhardo com o frango e, como difer-
encial, com a cebolinha.

Essa € minha ideia, de resgatar a
historia, a cultura, as raizes. Agora, chegou
o momento de parar e fazer a minha histéria
aqui dentro, voltar para as minhas origens.
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Dou aula de fazer cesto com bananeira,
taboa, tem a cestaria, tem a cerdmica, as
sementes e as pinturas com terra.

Para encerrarmos a entrevista,
sugerimos a entrevistada que consider-
asse oferecer oficinas como complemen-
to da visitagcado na propriedade.




Leite ao Pé da Vaca - Julia Dits
Marinho (22 anos)

O Leite ao Pé da Vaca é um restau-
rante de comida mineira, localizado na BR-
040, na cidade de Paraopeba. Segundo
Julia Dits, o restaurante tem 30 anos de
historia, e, na sede atual, esta ha 13 anos.

Somos um restaurante de comida mineira,
trabalhamos com outras culindrias, mas o nosso
foco € a cozinha mineira. Todos os dias, temos
frango no cardapio, inclusive até repete, pois, as
vezes, temos a sobrecoxa assada com batata, o
frango ensopado, e, para acompanhar o quiabo e
o angu. No nosso fog&o, sempre tem o quiabo,
acompanhado do frango ou da carne moida, que
consideramos bem mineiro, tropeiro, linguica.
Tem rabada, dobradinha, moela, costelinha com
quiabo. Temos salgados de frango, empada, cox-
inha, tortinha de frango, espetinhos de frango,
perguntam se tem o frango caipira. Fazemos a
combinacgao do galopé, e faz muito sucesso.

O galopé €& um diferencial para o
restaurante, complementa a entrevistada,
ja que nao localizaram o prato em out-
ros restaurantes. Sugerimos a entrevistada
que seria interessante conhecer a historia
do galopé na regiao ou na familia. “A mis-
tura esta facil”, diz Vani Pedrosa a entrev-
istada:

Figura 106. Leite ao Pé da Vaca
Fonte: Instagram do restaurante.
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Vocé tem a histéria de como era usado o
porco, é o pé de um com o pé do outro. Os os-
sos e as cartilagens sé@o as partes de maior sabor
de qualquer animal. Quando se misturam os dois,
tem uma concentragcdo de sabor, colageno, pou-
ca gordura e uma concentracdo muito grandes de
proteina. Tem uma acdo de saudabilidade. Tem
lugares que servem isso em copinhos.

Figura 107. Leite ao Pé da Vaca
Fonte: Instagram do restaurante.

Figura 108. Leite ao Pé da Vaca
Fonte: Instagram do restaurante.
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“Acho que foi uma cozinheira que
trouxe o prato para o restaurante, ndo sei
bem a histéria”, responde a entrevistada.
Quanto as sobremesas, perguntamos a
Julia se tem alguma especial da casa:

Temos um laticinio, chama Leite ao Pé da
Vaca, produzimos queijo minas, parmesao, re-
queijdo com raspa (moreno e branco), mucarela,
cabaca. Temos 80 funcionarios. Além dos queijos,
produzimos cocada morena e branca, doce de leite
pastoso, com amendoim, coco, ambrosia, tem as
compotas de frutas locais, de figo, laranja, mamao
e o pudim. O pudim tem que ter todos os dias.

“Sabia que essa sobremesa é do ter-
ritorio”, diz Vani.

Aqui é unanimidade, o pudim na regido. A
explicacao era o excesso de leite que vocés tin-
ham. Antigamente, fazia o doce de leite para faz-
er o pudim. O pudim com leite condensado é da
década de 1960. O doce leite que achamos no
territorio foi o doce de leite antigo, com pouco
acucar, para secar o leite e ficar branquinho. Esse
doce é caracteristico daqui, chamava queijao. Fi-
cou na memoria o pudim.

Figura 109. Leite ao Pé da Vaca
Fonte: Instagram do restaurante.

No que tange a producéo, ou mesmo
a implementagcdo de um prato existente
no cardapio para participacao na rota do
frango, Julia diz que verificardo todas as
possibilidades. Para finalizarmos a entrev-
ista, perguntamos se o pequi faz parte do
cardapio do restaurante, e ela respondeu:

Nessa época, comegcamos a produzir os
pratos com o pequi: arroz com pequi, frango com
pequi, doce com pequi.

Cordisburgo

Figura 110. Leite ao Pé da Vaca
Fonte: Instagram do restaurante.

Sarapalha - Carla Marise Duarte
(42 anos)

Carla Marise Duarte € natural de
Cordisburgo, assim como sua familia. Ea
gestora do restaurante Sarapalha, que esta
em operacao ha 17 anos. A capacidade do
restaurante é de 250 pessoas. Abre de se-
gunda a sexta, das 11h as 14h, e, no final
de semana, até as 15h.

Foi do meu tio, e hoje € do meu irmao. Aqui,
antigamente, era uma venda, e, quando meu tio
montou o restaurante, ele preservou essa parte da
frente para nao perder a histéria. Nosso tempero é
da nossa avé. Como era do meu tio, ele aprendeu
a cozinhar com minha vé. Ele passou isso para as
cozinheiras dele. A minha mée assumiu, e a gente
passa para todo mundo que entra aqui.

Carla afirma que, logo depois da pan-
demia, veio para Cordisburgo para poder
ajudar na gestao do restaurante. A entrevis-
tada explica ainda o conceito do Sarapalha:
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Sarapalha é o nome do conto que esta no
livro Sagarana, de Guimaraes Rosa. Nosso restau-
rante tenta transmitir a obra do Guimaraes Rosa,
tenta trabalhar essa parte cultural que Cordisbur-
go tem. O intuito nosso € que o visitante venha
ao nosso restaurante e sinta reportado ao ponto
que o Sarapalha traz ao restaurante. Trabalhamos
com comida mineira, caseira. Nosso tempero é
alho e cebola, uma comida simples, € ndo tentam-
0s mudar isso justamente para que o turista sinta
na roga, sinta o que Guimaraes Rosa narrou nas
histérias, nos contos dele.

Figura 111. Sarapalha
Fonte: Instagram do restaurante.

Figura 112. Sarapalha
Fonte: Instagram do restaurante.
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Como base na concepgao do
cardapio, o bolinho de arroz é uma iguaria
muito apreciada pelos clientes, e a receita
€ da avo de Carla: “Nés temos pessoas
que vém de longe para comer o bolinho de
arroz”. Além do bolinho, o frango ao molho
pardo e a carne de panela de porco tam-
bém sao receitas da avo.

Tem a carne de panela de porco, que é a
que minha avo fazia. Hoje, ndo podemos armaze-
nar como ela fazia antigamente. Ela fazia naquelas
latonas, e ali deixava por meses. Hoje, nds conser-
vamos por sete dias em uma cuba de lata ester-
ilizada; coloca a gordura ali, tampando, e tirando
com cuidado, ela é lacrada e guardada, ndo vai
na geladeira. O que é visto, é copiado, e nosso
cardapio é copiado por outros. Foram abrindo
outros restaurantes, os donos vinham durante uns
15 dias para experimentarem o nosso cardapio e
copiavam.

Outro ponto que Carla nos explica é
que tentaram preparar o frango caipira no
fogdo. Inicialmente, a ideia era trabalhar
com o frango caipira e oferecer o atendi-
mento por meio de reservas para servir
a mesa. No entanto, isso ndo funcionou
como esperado. Carla relata que sete fran-
gos caipiras foram no fogao, dos quais seis
nao foram bem recebidos, pois o pessoal
nao gostou.

Figura 113. Sarapalha
Fonte: Instagram do restaurante.
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“O frango caipira esta na memoria,
mas ndo no sabor”, diz Vani Pedrosa.
“Esta na memoria afetiva, mas ndo na
memoria gustativa. Interessante essa ob-
servacao”, ressalta Vani. Carla menciona
que, na época, tiveram prejuizo, pois nao
reaproveitaram os alimentos.

O turista de Sarapalha vem pela comida e
pela histéria de Guimaraes Rosa, pela cultura, é o
nosso diferencial. Temos clientes de Curvelo, Dia-
mantina, Paraopeba, Sete Lagoas, Caetandpolis,
Belo Horizonte, vém do Sul, norte de Minas, Ar-
gentina, aquele turista que vem visitar a gruta, o
museu, passa por aqui. Tem aquele que vai para o
norte, passa aqui por indicagao.

Além do atendimento a turistas em
grupos e individuais, Carla Marise nos diz
que trabalha com grupos oriundos de es-
colas e universidades que vém a Cordis-
burgo para conhecer o museu Guimaraes
Rosas e a gruta da Maquiné.

Figura 114. Sarapalha
Fonte: Instagram do restaurante.

Trabalhamos com grupos escolares. Eles
vém fazer visita a gruta e ao museu. Aqui, aten-
demos criangas que nunca entraram em um
restaurante. A gente ja teve histéria de ficar 15
criangas que ndo tinham dinheiro para comer.
As criangas ficaram aqui na parte de baixo, e ai
meu irméo pediu para as criangas subirem, pois
a gente ndo aceita essa discriminagdo. Por causa
dessa historia, nds temos trés pregos para esco-
la. Hoje, as criangcas servem junto do nosso cli-
ente, ai a gente regra na carne, engloba um suco
ao invés do refrigerante. Sentamo-nos com nossa
nutricionista, faz um cardapio onde tem essa so-
cializagéo e integracdo e que atenda a escola. Sao
escolas publicas e privadas, UFMG, Universidade
Diamantina, grupos de terceira idade.

Agregando aos trabalhos jarealizados
pela empresa, Carla ressalta um outro pro-
jeto, apresentado a prefeitura de Cordis-
burgo, que, na sua opinidao, contribuira
para a promog¢ao do turismo no territério e
0 aumento dos clientes no restaurante.

Um dos projetos que fiz e estamos aguar-
dando resposta da prefeitura... tenho uma parcei-
ra, que é a Maria Eduarda, contadora de histérias
do projeto Miguilim. Quero montar trés pacotes,
em que a pessoa viria, teria almocgo, guia para le-
var nos pontos turisticos, contacdo de histéria e
uma caminhada literaria; tem também o ciclismo...
a noite, fariamos uma noite de viola com contos.

Para encerrar a entrevista, pergunta-
mos a entrevistada se ela pretende manter
ou criar um prato para a Rota do Frango, e
responde: “Eu quero manter tudo que ten-
ho e quero agregar com um prato novo”.

Restaurante Chero’s - Haidé
Ferreira Viana (96 anos)

Haidé Ferreira Viana é proprietaria do
restaurante Chero’s, localizado préximo a
gruta de Maquiné, em Cordisburgo. Pio-
neiro na regiao, o restaurante Chero’s foi
criado ha 58 anos. De acordo com o relato
sobre a histdéria do restaurante,

[...] o terreno foi desapropriado e, como
meu marido era parente do dono do terreno, ele
nos ofereceu um pedaco de terra para fazer um
boteco. A gruta foi desapropriada e foi liberado o
asfalto de Belo Horizonte até a gruta. Comegamos
com um boteco, fizemos primeiro uma cobertura
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de lona e vendiamos apenas refrigerante, néo € no
local atual, porém o engenheiro mudou a estrada,
pois se passasse em cima da gruta Restaurante
Chero’s poderia derrubar as estalactites e estalag-
mites. Descemos e ficamos proximo da gruta, e
ficamos vendendo frango assado, salgado, refrig-
erantes. A gente so ia aos sabados e domingos.
Vinha pouca gente, pois a estrada era de chéao.
O frango era inteiro. As pessoas compravam. As
pessoas que vinham, traziam lanche, comida,
salgados. Chamava Lanchonete do Chero. Meu
marido tinha apelido de Chero. Isso foi ha 58 anos
atras. la eu, meu marido, dois filhos, e passamos
a atender churrasquinho. Ai comecou a fazer a
estrada, fazia mais coisas, pois tinham os tra-
balhadores, fazia sanduiche. Inaugurou a estrada,
e ja tinhamos o restaurante.

Figura 115. Proprietaria de Chero’s
Fonte: Instagram do restaurante.

Logo apds inaugurar a estrada, in-
cluiram o almocgo no cardapio, cujos pratos
eram os seguintes:

No dia da inauguracdo, passamos a fazer
comida. O cardapio era arroz, salada mista, fei-
jao-tropeiro, frango ao molho pardo, frango frito,
frango ao molho dourado, com molho de corante.

O frango ao molho pardo faz parte
do cardapio do Chero’s, e Haidé explica
como deve ser preparado.

O frango ao molho pardo ja é muito
conhecido. Faz o frango normal, quando
vai tirar o sangue do frango, coloca uma

Rota Frango e Caclhaca

colher de vinagre, coloca o sangue, € ele
fica pardo, e ndo da gosto de sangue. O
frango ao molho pardo acompanhava angu
e couve, feijao tropeiro, quiabo. Salada era
tomate, batata, alface, cenoura e vagem.

Figura 116. Restaurante Chero’s
Fonte: Instagram do restaurante.

Até hoje, € o mesmo cardapio, afir-
ma a entrevistada. Nao é self-service: o
servico € feito com travessas na mesa.
Conforme o movimento aumentava, o
marido de Haidé expandiu o restaurante.
Inicialmente, era um uUnico saldo; depois,
passou para dois; depois, trés, e atual-
mente sdo quatro saldes, com capacidade
para 700 pessoas.

Figura 117. Restaurante Chero’s
Fonte: Instagram do restaurante.
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Quanto a sobremesa, menciona uma
receita especial de doce de leite, prepara-
do no fogao a lenha, muito apreciado pelos
clientes.

A sobremesa era doce de leite caseiro: 10
litros de leite, um quilo de agucar cristal, mexendo
sem parar para ficar fininho. Ficava mais claro, era
muito apreciado, feito no fogdo a lenha. Aprendi a
receita do doce de leite com minha méae.

Em relacdo as bebidas servidas no
restaurante, ela nos conta que serviam to-
dos os tipos de bebidas, e que a cachaca
era da regiao.

A Sra. Haidé relata também as dificul-
dades que surgiram no inicio da operacao
do restaurante:

O restaurante passou a funcionar, pois ja
tinha asfalto, era sé nés. Quando eles colocaram
a luz, ndo colocaram para nés, e, como a luz era
subterranea, a fiacao é toda subterranea, gelava-
mos as bebidas, compravamos gelo para gelar as
bebidas.

Na época, a gruta pertencia a Hi-
drominas (Aguas Minerais de Minas Gerais
S/A). Foi instalado um restaurante do es-
tado, e, no dia da inauguracao do restau-
rante, era um cardapio todo sofisticado.
“O presidente (Dr. Peri) ficou um pouco e
foi almogar conosco, pois era comida no
fogao a lenha”, enfatiza a senhora Haidé.
Assim, “ficou funcionando os dois restau-
rantes: o Chero’s, mais simples, € o outro
muito bem montado”.

Segundo Haidé, devido a qualidade
da comida,

[...] nés ficamos com muita freguesia por
causa da comida. Eu mesma controlava a co-
zinha. Nosso feijdo-tropeiro era muito gostoso,
feito com feijao inteiro, farinha, ovo frito... depois,
ovo cozido, linguica, lombo, torresmo. Colocava
na travessa e, em cima, colocava linguiga, lombo
e torresmo.

Atualmente, a filha da senhora Haidé
€ a responsavel pela gestdo do restauran-
te: “Agora, € minha filha quem administra o

restaurante. Gosto de cozinhar até hoje, tra-
balhei até antes da Covid”.

No que diz respeito ao perfil do cliente,
ressalta que € bem diversificado.

Os clientes vém do Brasil inteiro e do exterior.
O americano gosta muito da comida. Temos cardapio
em inglés e portugués, trabalhamos com a Soletur,
e depois a CVC, que nos atendemos ha mais de 40
anos. Tem as agéncias que atendem duas a seis pes-
soas. S&o essas que trazem os estrangeiros.

Figura 118. Restaurante Chero’s
Fonte: Instagram do restaurante.

Para finalizar a entrevista, a senhora
Haidé conta que foi a fundadora da Aca-
demia Cordisburgo de Letras Joao Guim-
araes Rosa, em 1980.

Fui a fundadora da Academia, € a nossa
funciona muito bem. Durante a Semana Rosiana,
tem a apresentacdo da obra de Guimaraes Rosa.
Tem palestra, teatro, poesia, a cidade fica lotada,
as pessoas alugam quartos nas casas, tem mesa
redonda, o Guimaraes Rosa € um dos maiores es-
critores do Brasil. Tem comemoragdo a semana
inteira.

Associacao dos Produtos Caseiros
e Artesaos de Cordisburgo

Alcione Souza Costa, da Asso-
ciacdo dos Produtos Caseiros e Artesaos
de Cordisburgo, conta que a associacao
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existe desde 2003, da qual 21 artesidos
fazem parte, e aqueles que colocam os
produtos na loja precisam cumprir 4 horas
semanais. A inspiracao para o artesanato
€ o sertdo baseado na obra de Guimaraes
Rosa. A loja oferece espaco para oficinas
diversas. Na semana passada, ofertaram
uma oficina de sab&o caseiro e nos explica
o objetivo do projeto.

E um projeto para meio ambiente, um projeto
Nucleo Ribeirdo do Onca, é de protecao do nosso
ribeirdo. Vamos nas escolas fazer um trabalho de
reciclagem, e proximo a Semana Roseana costu-
ma a gente dar oficina voltado para bordados, vol-
tado para a obra de Guimaraes Rosa, e tudo que
esta relacionado com o sertdo, pois, de acordo
com os estudos, tudo que aprendemos, o sertdo
comegca aqui. Entao, a gente fala que Cordisburgo
€ o0 marco do inicio do sertéo.

“As pecas sao mais simples, mais
singelas, dentro do universo daqui mes-
mo, que é mais rural, plantacdo”, ressalta
Alcione. “Ja participamos de algumas ex-
posicdes, como Curvelo, Belo Horizonte.
Para deslocar, € mais complicado. Eu fago
quase tudo, mas os destaques estao nos
bordados, pois sou quem faz os riscos dos
bordados”.

Santana de Pirapama

Restaurante do Adriano - Maria
Francisca da Silva Gomes (51 anos) e
Adriana da Silva Gomes (47 anos)

Maria Francisca da Silva Gomes
e Adriana da Silva Gomes s&o irmas de
Adriano da Silva Gomes, e foram as en-
trevistadas representantes do Restauran-
te do Adriano. O restaurante existe ha 20
anos, diz Maria Francisca, que afirma que
a familia ja trabalhava com bar: comecou
com O seu pai, depois, passou para o seu
irmao. Na época que funcionava como
bar, sua méae preparava cacarola e carne
de panela para fazer sanduiche, pois, na
época, nao existia restaurante na cidade,
e o local era o ponto para que as pessoas
que vinham da zona rural se alimentarem.
Vendiam também paes, que chegavam de

Figura 119. Restaurante do Adriano
Fonte: Instagram do restaurante.

Curvelo de Kombi. Depois, ampliaram a
producéao, produzindo feijao-tropeiro.

Maria Francisca conta que a sua
mae era quitandeira, fazia muito biscoito,
bolo, cobu, doce de leite, laranja-da-terra
e mamao: “A cacarola era assada no forn-
inho do fogdo de lenha, a diferenca era
esta: enquanto assava a parte de baixo, ela
colocava uma chapa por cima da forma e
colocava brasa por cima, e ficava aquele
cremezinho por cima. Era muito bom”.

Ainda, conta que o seu pai “matava
os porcos e fritava a banha, e virava aquela
gordura branquinha onde era colocada a
carne”.

O tipo de servico do restaurante
self-service sem balanca, e o cardapio
de comida tradicional mineira.

é
é

E um restaurante popular, para que todos
tenham acesso: o pessoal da Zona Rural, os via-
jantes que vém para a cidade, tem publico de to-
dos os niveis. Por isso, ndo tem uma diversidade
[de comida] muito grande. A comida é simples,
mas a qualidade da comida é elogiada bastante.

Sobre os pratos com frango, ofereci-
dos pelo restaurante, assevera:
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Figura 120. Restaurante do Adriano
Fonte: Instagram do restaurante.

As variedades que temos do frango séo as-
sado, cozido, frito, empanado, desfiado para la-
sanha, strogonoff. O frango tem todos os dias no
restaurante. Os acompanhamentos sdo quiabo,
angu. O frango com angu mole é procurado quan-
do a temperatura cai.

Em relacdo as bebidas, Adriana da
Silva Gomes diz que o restaurante nao é
um local para a venda de bebida, e que, ao
invés disso, servem mais agua, refrigerante
e sucos naturais: laranja e limao. Também
menciona que o movimento nao é suficien-
temente grande para diversificar os sucos;
assim, trabalham com essas duas opcdes.

Quanto a cachaca, ressalta que no
restaurante a funcao € de “abrir o ape-
tite”. Além disso, enfatizam as entrevis-
tadas, o espaco nao € suficiente para o
consumo de bebida alcodlica, como cer-
veja, pois necessitam de o espaco para o
cliente almocar.

Acerca das sobremesas servidas no
restaurante, salientam: “No momento, nao
servimos sobremesa. Estamos pensando
em colocar um pudim, doce mole, rapadu-
ra, etc. A tradicao aqui € a comida salgada”.
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Figura 121. Restaurante do Adriano
Fonte: Instagram do restaurante.

Sobre os eventos que fazem parte do
calendario da cidade:

Aqui, temos a Festa do Trabalhador, jubileu
de Santana, shows. O forte mesmo é a Festa do
Trabalhador, que ocorre em maio. No desfile, tem
0s carros representando sua comunidade, em tor-
no de 30 capelas, artesanato, tem os cavaleiros,
as folias, congados, as missas, bencéos dos cava-
leiros.

Conforme Adriana da Silva
Gomes, o tipo de comida servido du-
rante esses eventos é tropeiro, arroz
feijao, macarrdo, maionese, frango
(comida de folia), doce caseiro.

Quanto a producao da cidade, Adri-
ana da Silva Gomes destaca:

Nossa maior produgdo aqui € o quiabo,
abodbora hibrida, tomate, jil6. No extrativismo, te-
mos o pequi, que vai para o Ceasa; tem manga,
ndo se faz nada com a manga, é colhida e vai
para o Ceasa. Temos bastante produtor que pro-
duz queijo, iogurte, requeijao, etc. Ele esta na feira
todo sabado. Outros entregam o leite para cooper-
ativa. Aqui, tem um pessoal produzindo melancia,
maracuja. Essa producdo vocé encontra na feira
toda sexta-feira. Nosso forte aqui sdo as cachoei-
ras, temos uma pousada, Aguas do Cip6; o atrativo
turistico da cidade sao as cachoeiras, a natureza.
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Bar da Arvore - Reginaldo de Lima
Braga (57 anos)

Reginaldo de Lima Braga é o propri-
etario da Pizzaria Bar da Arvore, localizada
no centro de Santana de Pirapama. O es-
tabelecimento foi criado em 28 de junho de
1986. Perguntado ao proprietario sobre o
cardapio disponivel para o cliente, respon-
de:

Servimos salgados, como pastel portugués,
de frango, de carne, quibe, esfirra, empada, tilapia
com fritas, filé mignon com fritas, filé de frango
empanado ou acebolado, pizza. Sdo salgados e
porcoes.

Quando perguntado se, como par-
ticipante da Rota do Frango, utilizaria um
prato ja existente no seu cardapio, se im-
plementaria um novo prato ou se criaria
uma sugestao, o entrevistado respondeu:
“O interesse € trabalhar com o que ja ten-
ho no cardapio. Para criar um novo prato,
teria que pensar na demanda”.

Figura 122. Bar da Arvore
Fonte: Acervo do Primérdios.

Reginaldo  menciona que a
matéria-prima usada na producao dos pra-
tos que compdem o cardapio provém do
comeércio local, e que os salgados sao pro-
duzidos por ele proprio. As bebidas servi-
das sao cervejas, refrigerantes, cachaca
da regido, vodca e Campari, entre outras
bebidas.

Perguntado sobre o numero de fun-
cionarios para atendimento ao cliente,
conta com um funcionario fixo e diaristas.

Quanto a origem dos clientes, afirma
que, além do cliente local, recebe pessoas
de Belo Horizonte, Sete Lagoas, Baldim,
Curvelo, Cordisburgo, etc. Assevera que
a sua maior dificuldade na gestdo do seu
negocio é a falta de constancia no mov-
imento, e que a sua expectativa, com a
criacdo da rota, € que a populacédo e a
administracao apoiem o projeto para o
desenvolvimento da cidade.

Figura 123. China’s Bar
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Bar do Pequi - José Dimilson
Ferreira (43 anos)

O Bar do Pequi conta com trés anos
de operacao e esta localizado na Zona Ru-
ral de Santana de Pirapama. O bar, segun-
do o proprietario, funciona de segunda a
segunda, na parte da tarde, com porcdes.
As porcdes disponiveis no cardapio sao:
toucinho de barriga, costelinha, frango a
passarinho e batata frita.

No domingo, abre para o almoco e
serve frangos caipira e frito, carne de porco,
linguica caseira e costela. Os acompanha-
mentos sdo: macarrdao, maionese, batata
grelhada, angu, quiabo e ora-pro-noébis.
José Dimilson faz questao de ressaltar que
as receitas sao da sua mae e ainda enfatiza
que o frango é feito no fogao a lenha.

Perguntado se usa o pequi em algum
dos pratos, responde: “O pessoal quase
nao usa o pequi aqui. O pequi é comercial-
izado no Ceasa”.

Questionado sobre as bebidas que
compdéem o seu cardapio, diz: “Temos
cerveja, refrigerantes, suco natural de lar-
anja e de abacaxi”.

Para encerrar a entrevista, José
Dimilson nos diz que, no momento, estao
realizando as adequacdes na estrutura, de
acordo com as exigéncias da Vigilancia
Sanitaria.

China’s Bar - Estela Maris Torres
(58 anos)

O China’s Bar esta localizado no bair-
ro Lagoa de Santo Anténio, em Jequitiba.
O nome “China” surgiu como resultado do
apelido que seu esposo recebeu na época
da faculdade, explica Estela Maris Torres.
O bar, que tem mais de 100 anos e existe
desde a época dos pais do marido de Es-
tela, comecou como uma mercearia, que
vendia alimentos e aceitava pagamento
em forma de colheitas. Atualmente, o es-

tabelecimento opera todos os dias, ofere-
cendo almocgo e jantar.

Quanto ao cardapio,

Servimos cervejas, bebidas destiladas,
cachaca Amintas produzida aqui; a sobremesa é
o pudim. Frango ensopado, frango ao molho par-
do, picanha, contrafilé, surubim ensopado, tilapia.
Os acompanhamentos sdo tutu, arroz, macarrao,
maionese, frango caipira, quiabo, ora-pro-nébis,
cansancdo. Temos varios fornecedores daqui.
Quiabo, ora-pro-ndébis, cansangéo, temos pro-
ducéo no quintal.

Com relagédo a origem do cliente e a
sua expectativa com a rota do frango, “o
cliente vem do municipio, Lagoa Santa, BH,
Sete Lagoas, Funilandia, Contagem, Santa
Luzia, Baldim. A expectativa € que tenha
mais clientes para o restaurante, mais pes-
soas venham conhecer Jequitiba”.

Figura 124. Bar da Arvore
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Ela explica que a ideia € manter o
prato de frango que consta no cardapio.

Terezinha Maria Saturnino (70 anos) €
irma do China e responsavel pela cozinha
do restaurante, e explica como aprendeu
o oficio:

Aprendi a cozinhar com a minha mae. O
frango caipira, o feijao-tropeiro aprendi com a
minha mée. N&o usamos frango congelado, com-
pramos o frango caipira na regido. A capacidade
é até 200 pessoas. Fazemos Carnaval, confrat-
ernizacdes, eventos, shows, fazemos encontro
de carros antigos, encontro de motociclista, va-
mos preparar uma galinhada, galinha caipira, mil-
ho-verde, ervilha, cebola.

Conclusao do Pilar
Carnes e Derivados

A andlise do pilar de carnes e
derivados revela um setor vital e multifac-
etado na economia e cultura regional, de-
stacando a predominancia da criagcao de
frangos e outras carnes como um elemen-
to central da vida local. A profundidade e
a complexidade deste pilar s&o evidentes
por meio das praticas de producgao, das
ofertas gastronbmicas e das estratégias
de adaptacao e inovacao identificadas nos
estabelecimentos.

Producao e consumo

A producéao de frangos e derivados é
significativa na economia local, como ev-
idenciado pelos dados do IBGE (2022) e
pelos relatos de especialistas como Ursula
Lustosa Ferreira e Anténio Augusto Dutra.
Ja a criacdo, em particular, ndo somente
atende a uma demanda substancial, como
também reflete uma tradicdo enraizada nas
praticas agricolas da regido. A lideranca de
Jequitiba na producédo de galinaceos e o
papel dos municipios do Circuito das Gru-
tas sublinham a robustez desse setor.
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Oferta gastrondmica

A diversidade na oferta de carnes
e derivados é amplamente refletida nos
estabelecimentos analisados. Restau-
rantes como a Churrascaria Trés Marias
e o Moinho exemplificam a integracao de
tradicdes culinarias com praticas moder-
nas. A Churrascaria Trés Marias, com sua
longa historia, representa a manutencao
das tradicbes na preparacdao de carnes,
enquanto o Moinho destaca-se pela in-
ovacao com a utilizacdo de ingredientes
naturais e a valorizagao do frango caipira.

Outros estabelecimentos, como o
Bistroquim e o Nativa Brasil Bar e Restau-
rante, mostram como as receitas tradicio-
nais podem ser adaptadas para atender as
novas demandas e influéncias globais, re-
fletindo uma capacidade de inovagao den-
tro do contexto local. A variedade de pratos
oferecidos, desde a comida de boteco até
a alta gastronomia, revela a flexibilidade e
a adaptacao do setor as preferéncias dos
clientes e as tendéncias de mercado.

Desafios e oportunidades

Os desafios enfrentados pelos es-
tabelecimentos incluem a necessidade
de otimizacdo de custos, melhorias na
gestdo e adaptacdo as novas demandas
do mercado. A busca por solu¢cdes, como
o desenvolvimento de fichas técnicas para
controle de custos e a implementacao de
estratégias de marketing digital, mostra
uma tentativa continua de melhorar a efi-
ciéncia e a sustentabilidade financeira. Ao
mesmo tempo, a exploracao de ingredien-
tes locais e tradicionais, como o pequi € 0
tamarindo, apresenta oportunidades para
diferenciar os produtos e atrair um publico
diversificado.

Promocao e visibilidade
A promocao e a visibilidade dos pro-

dutos de carnes e derivados sao aborda-
das de maneiras variadas. A utilizacao de
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redes sociais e marketing digital, como
no Bistroquim, € uma estratégia eficaz
para construir uma imagem de qualidade
e atrair clientes. Por outro lado, iniciativas
como a criacao de rotas gastrondmicas e
eventos locais sdo formas de promover a
gastronomia regional e fortalecer a iden-
tidade cultural, como demonstrado pela
Rota do Frango.

Em conclusdo, o pilar de carnes e
derivados na regiao revela uma combinagao
de tradicdo e inovagcdo com um setor que
nao apenas sustenta a economialocal, como
também reflete a riqueza cultural e historica
da area. A producéo robusta de frangos e

Figura 125. Fazenda Manga Grande
Fonte: Acervo do Primérdios.

a diversidade na oferta gastronémica sub-
linham a importancia continua desse setor
para a identidade e o desenvolvimento
econdmico da regido.

A capacidade dos estabelecimentos
de enfrentarem desafios e explorarem novas
oportunidades, enquanto preservam prati-
cas e receitas tradicionais, € fundamental
para o sucesso e a sustentabilidade do pilar
de carnes e derivados. A integragdo entre
tradicao e modernidade, combinada com
estratégias eficazes de promocgao e adap-
tacdo as demandas do mercado, garante
que o setor continue a prosperar e a desem-
penhar um papel central na vida econémica

e cultural da regigo.
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Pilar Graos, Farinhas e
Quitandas

“Na cozinha do restaurante do
Santuario, sao produzidos biscoitos de
nata, polvilho, doce de leite, arroz-doce”
(Marinalva Vieira Aguiar, 57 anos).

Entrevistas
Lagoa Santa
Fabiana Santos Bomcompagni

Fabiana Santos Bomcompagni ex-
pde, aos sabados, na feira Agroecoldgica
de Lagoa Santa. Ela nos explica como fun-
ciona a feira.

A feira tem cinco anos. E um projeto da
EMATER, da agricultura familiar e agroecoldgico,
em parceria com a prefeitura. Quem participa da
feira sdo moradores de Lagoa Santa, que plantam
e beneficiam produtos caseiros de Lagoa Santa.
Nesse espaco, estamos ha um ano. Sao 10 pro-
dutores que participam hoje da feira, e estamos
aumentando o numero.

Figura 127. Horto Agroecoldgico Municipal
Fonte: Acervo do Primérdios.
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A empresa € a Saboroso Sentido,
criada em 2020, e trabalha com produtos
feitos do coco. O carro-chefe sdo o suco e
leite de coco, que sé&o duas bebidas natu-
rais, feitas com 100% das frutas, e, a partir
disso, cria varios outros produtos, como
farinha, bolo de milho, biscoito, chup-ch-
up, granola e coco assado com rapadura
e mel.

Fabiana Rodrigues Vitoria (28 anos)
é feirante na Feira Agroecoldgica de Lagoa
Santa.

Ela produz empanadas argentinas,
granola artesanal e kombucha. A familia é
vegetariana, e sempre gostou de ter uma
alimentacao mais saudavel. Fabiana afirma
que iniciara um curso de gastronomia para
se especializar e descreve os tipos de em-
panadas que produz: “Temos empanadas
de cogumelos, damasco, alcaparras... ven-
demos por encomenda, pelo WhatsApp”.

Emerson Souza Rodrigues ¢ filho
da dona Elza, antiga doceira da Lapinha.
A familia tem uma producdo bastante di-
versificada, das quitandas até a producao
de feijao, frango caipira, ovos caipiras,
linguica, carne na lata, queijo e requeijao,
dente outros. A mée produz quitandas ha
40 anos, tais como biscoitos de nata, pao
de batata, pao de cebola e cubu. Também
produz doces, como goiabadas cascao
e pastosa, doce de leite, canudinho com
doce de leite, pé de moleque moido e gran-
ulado, figo em calda, laranja-da-terra (em
barra e em calda), doce de pau de mamao,
queijo e requeijao. Aos finais de semana,
vende sua producao em trés feiras em La-
goa Santa. Enquanto Emerson fica na feira
agroecoldgica, localizada no horto florest-
al, a sua mae trabalha aos sabados na fei-
ra do Dr. Lund, e no domingo, na feira de
artesanato de Lagoa Santa.




Figura 128. Saboroso Sentido
Fonte: Acervo do Primérdios.

Figura 129. Granola artesanal
Fonte: Acervo do Primordios.

Figura 130. Doces e quitandas
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Figura 131. Doces e quitandas
Fonte: Acervo do Primérdios.

Marlene Paiva Marciano (64 anos)
e seu marido, Jorge Sdcrates, produzem
bolo de banana sem agucar, paes de pequi
e de abdbora, geleia de morango, man-
ga com maracuja e brigadeiro de pequi.
“Moramos em Lagoa Santa e, desde 2016,
estamos na feira. Ja tem muitos anos que
faco os paes. Foi por meio de uma feira em
Belo Horizonte que iniciamos a producao.
Antes, faziamos para a familia”.

Caué Soares (14 anos) e Matheus
Henrique Soares sao produtores de paes
artesanal e natural.

Fazemos um dia antes, pois nao _ .

. ~ Figura 132. Doces e quitandas
tem conservante. Produzimos pao, bolo. Fonte: Acervo do Primérdios.
Estamos na linha mais dos produtos sem
gluten. Fazemos todos os produtos um
dia antes, pois a duragdo do produto &
de trés dias ou uma semana congelados.

Tem as farofas, que vendemos tempera-

das, de um produtor de Lagoa Santa. A

farinha vem do Acre, por isso o0 home, e

ele prepara as farofas temperadas.

Figura 133. Paes e bolos artesanais
Fonte: Acervo do Primordios.
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Cachoeira da Prata
Produtores

Hosana de Melo Pereira (65 anos)
produz salgados ha 29 anos. Ela conta
que a sua trajetoria com a producao dos
salgados iniciou com a sua mae, que fazia
pastel, e depois, aprendeu a fazer a em-
pada, e os filhos ajudavam na producéo.

Com 14 anos, fui trabalhar em um restau-
rante da cidade, e la tinha uma amiga que tinha
uma prima, que tinha buffet em Belo Horizonte. Ela
veio para nos ensinar a fazer coxinha. Ensinei para
a minha mae; hoje, a minha familia toda trabalha
com salgados.

Hosana de Melo descreve os tipos
de salgados que produz:

Produzo salgados assados e fritos, como
empada, pastel, esfirra, hamburguer, fofoca, bau-
ru, babado, coxinha, 14 bis, joelho, enroladinho
de queijo, babado, quibe, enroladinho de salsicha,
pastel portugués, etc.

Salienta-se que a empada é tomba-
da no municipio, como bem imaterial, da
qual Hosana de Melo Pereira é a anfitria
do registro. Ainda, € importante destacar
que a receita usada pela produtora tem
cerca de 120 anos, e mantém a sua pro-
ducado com a massa fina. Sua familia tem
0 maior numero de pessoas envolvidas na
producao da empada. Sete Lagoas, Para-
opeba, Inhauma, Fortuna de Minas, Belo
Horizonte, Brasilia, Rio de Janeiro e Sao
Paulo sao as cidades onde sao comercial-
izados os salgados da sua producao.

Vendo para Sete Lagoas, um fregués fixo
que cai vem todos os dias, tem uma lanchonete,
uma boutique. Empada sai quase todos os dias
para Sete Lagoas. Aqui, em Cachoeira, forneco
para bares, Fortuna, Inhauma Paraopeba, Belo
Horizonte. Semana passada um senhor saiu de
Belo Horizonte para buscar 1.100 empadas. No fi-
nal de ano, sempre tem gente que vem de Brasilia,
Rio de Janeiro, Sao Paulo, que tem familia aqui,
vem para comprar salgados para levar.
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Acerca da quantidade produzida de
salgados e do numero de pessoas en-
volvidas na producao:

Os salgados pequenos, os de enrolar, da
mais ou menos 3 mil salgados por semana que fri-
to para vender na porta. O assado € por encomen-
da. Fornego para buffet, para a Fazenda Aroeira,
para o café da manha. Tem os salgados de bar,
que faco todos os dias. Aqui tem trés bares para
os quais forneco todos os dias. Tenho uma fun-
cionaria.

Para finalizar a entrevista com a pro-
dutora, perguntamos como sera a sua
participacao na Rota do Frango, e ela nos
explica: “Vou manter a empada com fran-
go tradicional para a rota”.

Andrea Aparecida Goncalves Mi-
randa (55 anos) produz empadas ha mais
ou menos 10 anos.

Minha histéria com a empada
comecou quando fiquei desempregada,
pois trabalhava na fabrica de tecidos.
Tinha uma vizinha muito boa, que fazia
empada. Meu marido, desempregado; eu,
desempregada, com minha filha em Belo
Horizonte. A minha vizinha me disse para
comecar a fazer empada, ela me ensinou.
Comecei com empadao, depois comecei
a fazer empada, meu marido fazia o café e
levava as empadas; levei para o mercado,
comprei embalagem e passei a colocar
em trés mercados em Cachoeira. Tenho
cliente em Sete Lagoas, Inhaima e tenho
encomendas.

Diferentemente de outras produto-
ras, o periodo de producado das empadas
pela Andrea é de trés dias, e inicia na quin-
ta-feira. Nesses trés dias de producao,
ela faz 1.200 empadas, que sao vendidas
para festas e lanchonetes. Destaca-se
que, além da empada tradicional, pro-
duz empada com a pimenta-malagueta e
a biquinho, e atualmente, com uma fun-
cionaria, que a ajuda na producao. Tam-
bém nos diz que a sua filha e o seu marido
sabem fazer empadas.
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Ainda, é importante destacar quan-
to ao processo de producdo: “Faco tudo
manual ainda, mas quero comprar uma
maquina para amassar. Antigamente, era
muito dificil, tudo feito a mao, era assada
no forno a lenha”.

Para concluir a entrevista, ela nos
fala que sera muito gratificante partici-
par da rota, e que espera que as vendas
também aumentem: “Divulgar € a alma do
negocio”.

Sayonara Teixeira (58 anos)

“Eu trabalhava em uma casa, e a
senhora estava fazendo uma massa de
empadao. Perguntei para ela se era a
mesma massa da empada. Surgiu a em-
pada por causa disso. Fiz a primeira vez,
e depois disso, comecei a fazer empada.
A minha madrasta fazia pastel, e aprendi
a fazer também. Fazia a empada na cesta
e vendia na cesta”.

Figura 134. Produtora de empadas
Fonte: Acervo pessoal da produtora.

Santana de Pirapama

Panificadora e Confeitaria Arte do
Pao

Inaugurada em 16 de novembro de
2023, a Panificadora e Confeitaria Arte do
Pao é composta de trés socios. O entrev-
istado, Luiz Felipo Oliveira, de 28 anos,
€ o gestor do estabelecimento, e afirma
que um dos socios € proprietario de uma
padaria em Cordisburgo. Ressalta que
toda a producao do que vende na padaria
em Santana de Pirapama € propria.

Temos hoje 11 funcionarios, e aqui produzi-
mos paes franceses em varios tamanhos: caseiro,
doce, broa, cocada, rosquinha, pdo de batata,
sovado, bolos, salgados, hamburguer, empada,
pao de cerveja, pizza, biscoito escaldado, sucos
naturais, cocada, pé de moleque, macarron, marta
rocha, bolo de aniversario, pudim, bolo de pote e
musse. Funciona de segunda a sabado.

Figura 135. Panificadora e Confeitaria Arte do Pao
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Figura 136. Panificadora e Confeitaria Arte do Pao
Fonte: Acervo do Primordios.

Conclusao do Pilar Farinhas e
Quitandas

A analise do pilar Graos, Farinhas e
Quitandas revela um vibrante cenario de
diversidade e tradicao na producao de al-
imentos na regido. A pesquisa destaca o
envolvimento de diferentes produtores em
uma rica gama de produtos, de quitandas
tradicionais até a inovacdes alimentares.

Em Lagoa Santa, destacam-se Fa-
biana Santos Bomcompagni e seus pro-
dutos a base de coco, como sucos e
farinhas, refletindo a criatividade e a busca
por um consumo mais saudavel. Fabiana
Rodrigues Vitéria e sua familia também
se destacam, oferecendo empanadas e
granola artesanais, evidenciando uma
forte ligagdo com praticas alimentares
saudaveis e a tradicao familiar.

A histéria de Emerson Souza Ro-
drigues, com uma producado que inclui
desde quitandas até doces variados,
ilustra a continuidade e a adaptacao das
receitas tradicionais, com presenca em
diversas feiras da regido. Marlene Paiva
Marciano e seu marido também fazem
parte desse cenario, oferecendo uma
gama de paes e doces cujas origens re-
montam praticas familiares, e que agora
atendem a uma demanda local crescente.

Em Cachoeira da Prata, Hosana de
Melo Pereira se destaca com sua vasta
producédo de salgados, incluindo a iconi-
ca empada, um patrimdnio imaterial local.
A continuidade do trabalho da familia e o
sucesso em vendas, tanto para a cidade
quanto para outros estados, ressaltam a
importancia cultural e econémica dessas
producdes. Andrea Aparecida Gongalves
Miranda e Sayonara Teixeira também
contribuem significativamente para essa
tradicdo, com suas producdes de empa-
das, destacando a evolucao e adaptacao
das receitas ao longo dos anos.

Por fim, a Panificadora e Confeitar-
ia Arte do Pao, em Santana de Pirapama,
com uma oferta diversificada de paes,
bolos, salgados e doces, demonstra a
modernizacao e a ampliacdo das praticas
tradicionais de panificagao e confeitar-
ia, atendendo a uma demanda variada e
crescente da comunidade local.

Em suma, o pilar de Graos, Farinhas
e Quitandas revela uma rica tapecaria de
tradicdes e inovagdes alimentares, com
produtores locais que preservam receit-
as antigas e experimentam novas abor-
dagens para atender as necessidades e
gostos da comunidade.
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Figura 137. Fazenda Manga Larga
Fonte: Acervo do Primoérdios.
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Pilar Leiteria e
Derivados

“Temos bastante produtor que pro-
duz queijo, iogurte, requeijao, etc., ele
esta na feira todo sabado. Outros, entre-
gam o leite para cooperativa” (Adriana da
Silva Gomes, 47 anos).

Entrevistas

Empodrio de Minas - Graciele
Rodrigues Santos (42 anos)

Fabiana Cassia € proprietaria do
Empodrio de Minas, localizado no centro
de Pedro Leopoldo, e funciona desde
2018. Graciele Rodrigues, nossa entrevis-
tada, é funcionaria do estabelecimento e
conta que vendem uma variedade de pro-
dutos de Minas Gerais.

Temos cachaca, licores, vinhos, café, mel,
biscoitos, doces, etc. De Pedro Leopoldo, temos
ovos, doce de leite ao Pé da Vaca, requeijao do
Pé da Vaca, queijo meia cura, praling, licores fab-
ricados de doce de leite, abacaxi, café, temos a
cachaca Gota de Orvalho, suco natural de agua
de coco com macé e abacaxi, cenoura, beterraba
e abacaxi, cocada, bala de café. Temos queijos do
Serro, do Cerrado e da Canastra.

Figura 138. Empdrio de Minas
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Figura 139. Emporio de Minas
Fonte: Acervo do Primérdios.

Os clientes chegam de Pedro Leop-
oldo, de outros estados e do exterior, pois
o estabelecimento fica ao lado do hotel
Tupygua. Ja receberam japoneses, core-
anos, ingleses, americanos, paulistas, ca-
riocas, etc. “Quando se fala em Minas, a
procura é por queijo, doce de leite, cacha-
¢a, pao de queijo. Os americanos pergun-
tam pelo brigadeiro. Fazemos degustacao
para que conhecam os produtos”.

Lagoa Santa

Delicateria Empodrio Gourmet -
Elidiane Andrade Reis (45 anos)

Elidiane Andrade Reis é proprietaria
da Delicateria Empério, localizada em La-
goa Santa. No seu relato, conta como foi
a ideia da criagcdo do empdrio.

Antes, falava que a Delicateria era fruto do
desemprego, mas um cliente me disse que foi fru-
to da oportunidade. Meu marido e eu somos en-
genheiros civis. Meu marido trabalhava em uma
mineradora, e o setor dele fechou. Como estava-
mos construindo a nossa casa, comecei a vender
pao de queijo, na construtora em que eu trabalho.
Quando vi, estava vendendo 21 quilos de pao de
queijo por semana. Uma amiga me chamou para
fazer uma feira no Camargos, e vendia queijos e
pao de queijo. Fui a Unica a vender no dia. Fui para
outra feira no Castelo, e la conheci uma outra pes-
soa da Fiemg. Ela me falou que iria me capacitar.
Ela me apresentou o mundo dos queijos. Como
morei em nove estados, ja sabia o que significava
0 queijo de Minas, o peso que o queijo tinha. Com-
ecei a vender queijo, vendendo a minha histéria.
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Figura 140. Delicateria Emporio Gourmet
Fonte: Instagram da Delicateria.

Surge assim a Delicateria Empério,
no formato delivery e a participacao em
feiras em Belo Horizonte.

Em 2018, fiz 48 feiras, em varios bairros de
Belo Horizonte, e consegui identificar o perfil do
consumidor de queijo de cada bairro. Fui convida-
da para expor em um Congresso Internacional de
Psicanalise. Foram mil participantes, sendo que
quatro empdrios foram convidados, e a Delicateria
foi uma delas. Para nossa surpresa, nessa época,
um dos nossos parceiros ganhou super de ouro
na Franca, e o Unico empdrio que tinha esse que-
ijo era a Delicateria. Em 20 minutos, vendi todo o
estoque que tinha do queijo. Fui convidada para
participar de uma feira em Lagoa Santa, por uma
feirante amiga, no Hotel Ramada, Feiras Artes e
Sabores (organizada pela Sandra Souto). Quando
fui para o Ramada, percebi que o pessoal de La-
goa Santa gostava de ouvir as histérias sobre os
produtores.

A partir desse momento, de acordo
com Elidiane, deu-se a abertura da loja
fisica em Lagoa Santa e a continuidade
do servico de delivery.

Pensei: minha primeira loja sera em Lagoa
Santa. Fiz umas feiras também, aqui na Casinha, e
no espaco tinha uma cafeteria. Um tempo depois,
eles sairam e, em 2021, inauguramos a Delicateria.
Hoje, percebemos que viramos um ponto turisti-

Figura 141. Delicateria Emporio Gourmet
Fonte: Instagram da Delicateria.

co da cidade. As pessoas identificam muito com
0 nosso trabalho, pois falamos muito de Minas
Gerais. O meu delivery hoje concentra em Belve-
dere, Mangabeiras, condominios de Nova Lima.

Explica que criou um conceito para
a loja, bem diferente do dos demais lu-
gares. O foco, em primeiro lugar, € o
emporio, €, em conjunto, criaram um es-
paco para servir café coado na hora, com
um cardapio com alguns dos nossos pro-
dutos disponiveis na loja.

No empdrio, o destaque principal é
O queijo, ressalta a entrevistada. Em tor-
no do queijo, sao oferecidos acompan-
hamentos, como vinhos mineiros, azeites
mineiros, mel, favo de mel, geleias, doces
e café. Atualmente, afirma Elidiane,
dispéem de 130 queijos de Minas Gerais.

O queijo tem um peso muito grande na cul-
tura do mineiro. Quero servir as familias nas duas
pontas. Minas tem milhares de familias, que sobre-
vivem do produto artesanal. Vocé sai no interior de
Minas e, muitas vezes, o queijo € o Unico sustento
da familia. Vou pegar esse queijo da familia e vou
levar para a mesa do consumidor. Trabalhamos
com os melhores produtores.
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Figura 142. Delicateria Emporio Gourmet
Fonte: Instagram da Delicateria.

Ressalta que ndo vende somente os
produtos, mas procura conhecer todos os
seus parceiros.

Em 2023, visitamos 23 cidades em sete dias
na Serra da Mantiqueira. Ja fizemos a Canastra,
e agora faremos o Serro. Sabemos a historia de
todos os nossos fornecedores e, de tempos em
tempos, eles sdo convidados a virem na Delicate-
ria contar a sua histéria para os nossos clientes.
O nosso cliente ndo quer s6 o produto, ele quer
saber a historia. Uma cliente do Rio Grande do Sul
veio aqui e comprou varios queijos para levar, e
escrevi a histéria de cada um para ela dar de pre-
sente junto do queijo.

A entrevistada afirma que o empdrio
funciona de terca-feira a domingo. De
terca a sexta, abre das 13h as 19h, saba-
do das 8h30 as 19h, e aos domingos, das
8h as 13h.

No cardapio, temos o pao de queijo, temos
14 tipos de recheios de pao de queijo. Até janeiro de
2024, quero chegar a 20 recheios de pao de quei-
jo; temos salada de frutas, bolos artesanais, ovos
mexidos, sucos naturais que vém de Aiuruoca.

Figura 143. Delicateria Emporio Gourmet
Fonte: Instagram da Delicateria.

O maior movimento do empério € no
final de semana.

O nosso perfil de clientes sédo familias que
vém de todas as regides de Belo Horizonte, Pe-
dro Leopoldo, Vespasiano, Sao José da Lapa, Sao
Paulo, Rio de Janeiro, Parand, Santa Catarina,
Salvador. Recebemos estrangeiros aqui também,
franceses, italianos, suicos, chilenos, argentinos.
Atendemos empresas também. Chegou um portu-
gués aqui e me disse que teve indicagdo de con-
hecer a Delicateria em Lisboa. Estava trabalhando
em Conceigcdo do Mato Dentro. Tomou café e foi
embora.

Conforme a entrevistada, a diversi-
dade de produtos e municipios mineiros
representados pelo empdario € bem signif-
icativa.

O engragado da Delicateria... vocé sai com
produtos de Barbacena, Ouro Preto, Mariana,
Sao Roque, Piumhi, Monte Carmelo. Esses dias,
fiz uma caixa de presente com oito produtos, e a
pessoa estava levando produtos de seis regides
diferentes de Minas. Nao tenho produtos de La-
goa Santa, a minha maior dificuldade hoje é que a
maioria dos meus clientes passam por aeroportos,
e ai necessito de produtos certificados.
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Ana Paula Reis (60 anos) — Fazen-
da Pau D"arco - Céu de Araras

Ana Paula Reis tem em sua fazen-
da uma producao bem diversificada. Pro-
duz desde laticinios gerais, como queijos
minas, frescal, mucarela, boursin e par-
mesao, iogurte, doce de leite, além de
ovos caipiras, café, frutas de época. Essa
producéao existe ha quase 40 anos.

A produtora explica que deu inicio a
trés novas producdes, em pequena esca-
la, na fazenda: café, cana e a pitaia.

Comecamos uma producao de café, que é
uma novidade na regido. Esses anos que passaram,
teve a nossa primeira colheita, temos 4 mil pés; o café
chama arara. Temos dificuldade no beneficiamento
do café por causa de equipamento, por ndo ser uma
regido produtora; parte dele ja esta descascada, e es-
tou a procura para fazer a torra. O primeiro café de
Lagoa Santa. Plantei um café sombreado, organico.
E a gente, com expansdo agora, vamos aumentar a
producéo de cana para producéo de cachaca.

A fazenda esta localizada na varzea,
proximo ao Lagoa Mansobes. “Fruta, te-
mos pouca coisa, com uma producao
pequena de banana-maca princesa, pro-
ducao pequena de pitaia, limao-capeta,

H ”
Figura 144. Delicateria Emporio Gourmet gOIaba .
Fonte: Instagram da Delicateria.
Conclusdo do Pilar Leiteria e
Derivados

A anadlise do pilar Leiteria e Derivados
revela um setor vibrante e diversificado,
que, apesar de enfrentar desafios, demon-
stra resiliéncia e criatividade na promocao
dos produtos mineiros. O pilar € composto
de umarica variedade de produtores e es-
tabelecimentos que valorizam a tradicao
e a qualidade dos produtos lacteos e
derivados, refletindo o profundo impac-
to cultural e econémico da producao de
queijos e laticinios em Minas Gerais.

Os depoimentos fornecidos desta-
cam trés aspectos principais desse setor:

Figura 145. Delicateria Empdrio Gourmet 1. Diversidade e presenca local: ha

Fonte: Instagram da Delicateria. uma notavel variedade de produtos, desde
queijos e iogurtes até doces e cachacas,
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com diferentes formas de comercial-
izacdo, em feiras e emporios. Estabelec-
imentos como o Empdrio de Minas e a
Delicateria Empodrio Gourmet ilustram a
capacidade dos empreendedores locais
de conectarem-se com clientes de difer-
entes regides, e até internacionais, ofere-
cendo produtos auténticos e promovendo
a cultura mineira.

2. Historias de sucesso e adap-
tacao: as experiéncias relatadas mostram
como empreendedores adaptaram-se
as mudancgas e criaram oportunidades a
partir de desafios. O exemplo da Delicate-
ria Emporio Gourmet, que comecou com
um negocio de pao de queijo e expandiu
para um ponto turistico, e a Fazenda Pau
D’Arco, que diversificou sua producao
para incluir café e cana, exemplificam a
inovacao e a determinacdo que caracter-
izam o setor.

Figura 146. Queijo do Cheiro da Terra
Fonte: Acervo do Primordios.

3. Valor cultural e econémico: o
queijo e os produtos derivados sdo mais
do que itens de consumo; sao parte in-
tegral da identidade cultural mineira. A
énfase na histéria e na tradicao dos pro-
dutores, como evidenciado pela Delica-
teria Empodrio Gourmet, reforca o valor
cultural desses produtos. Além disso, a
atividade de produtores locais, que, mui-
tas vezes, sustentam suas familias com a
producao artesanal, ressalta a importan-
cia econbmica do setor.

Em resumo, o Pilar Leiteria e
Derivados destaca um setor que com-
bina tradicao com inovagéo, criando um
mercado vibrante, que valoriza a auten-
ticidade e a qualidade dos produtos. A
diversidade dos produtos e das historias
dos produtores contribui para o fortaleci-
mento da identidade cultural e econémica
de Minas Gerais, mostrando que, mesmo
em um cenario desafiador, a paixao e a
criatividade transformam e enriquecem a
oferta de produtos lacteos e derivados.
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Pilar Doces

Figura 147. Pudim da Churrascaria Trés Marias
Fonte: Acervo do Primoérdios.
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Pilar Doces

“Vale registrar o nosso pudim de leite
condensado, que € outro que é evidéncia
aqui. As vezes, eles solicitam o pudim in-
teiro” (Marta Afonso, Churrascaria Trés
Marias, Sete Lagoas).

“Faco um doce de leite muito bom,
com pouco acgucar, leva 8 horas. De 15
litros, da 3 quilos, faco ele puro, com no-
zes, coco, ameixa, doce de figo, pudim,
manjar de coco” (Lourdes de Fatima
Moreira Mascarenhas, Restaurante Morro
Verde, Sete Lagoas).

“Os doces vém do municipio de Fu-
nilandia. A goiabada vem de Ponte Nova;
doce de leite, figo, laranja vém de Funilan-
dia, que é uma doceira antiga: a Santuza,
e foi passando de geracéo para geragao.
O pudim de leite condensado € preparado
aqui” Glauciene Avila Reis, Restaurante
Moinho, Sete Lagoas).

“Os doces tém o pudim, o Romeu
e Julieta, que € um creme de queijo com
goiabada mole e o [queijo] canastra por
cima, o brownie, entre outros” (Ana Paula
Aguiar, Restaurante Kero Mais).

“Temos goiabada cascéo, goiabada
pastosa, doce de leite, canudinho com
doce de leite, pé de moleque moido e
granulado, figo em calda, laranja-da-ter-
ra (em barra e em calda), doce de pau de
mamao” (Emerson Souza Rodrigues, Fei-
ra Agroecologica de Lagoa Santa).

“Produzimos quitandas, doces e sal-
gados. As quitandas sdo empadas, paes,
bolos, coxinhas, pastéis fritos. Temos linha
vegana, sem gluten e lactose. Fazemos
pastas de inhame com azeitonas, pastas,
tomate seco, requeijao de castanhas de
caju, sorvete de inhame com frutas, sem
conservantes, sem emulsificantes, sem
liga neutra. As frutas sdo de maracuja,
araca, manga, limao, frutas da época... a
maioria das frutas € do quintal” (Apareci-
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da Antdnia Rodrigues, Prata Confeitaria).

“Tenho uma fabriqueta de doce de
fundo de quintal. Faco doce de pequi,
faco o leite seco, pau de maméao, doce de
leite mole, pé de moleque, mamao ralado,
limao em calda. Tem mais de 30 anos que
produzo. Minha mae fazia geleia e doce
de pequi” (Eva Doceira, Caetanopolis).

“O doce de leite, a ambrosia e o pu-
dim de leite condensado sao produzidos
em nossa cozinha. Os demais vém de
Moeda, como o doce de figo, de maméo”
(Restaurante Dona Benta, Sdo José da
Lapa).

Historia do Pudim

O pudim é uma das sobremesas
mais presentes nas mesas das cozinhas
brasileiras. Nas cidades do Circuito das
Grutas, nao é diferente. Foi a sobreme-
sa mais comentada pelos entrevistados.
Além de consumirem a sobremesa apos
as refeicdes, alguns clientes a compram
para levar para casa. O pudim é uma so-
bremesa tao irresistivel para o brasileiro,
que, no dia 22 de maio, € comemorado o
Dia Nacional do Pudim.

Mas qual é a histdria desse quitute?

Antes do famoso pudim de leite con-
densado, ou mesmo antes do pudim sem
leite condensado, a receita de pudim era
bem diferente da que conhecemos hoje.

Acredita-se que a palavra “pudim”
derive do francés “boudin”, que, por sua
vez, € do latim “botellus”, significando
“salsicha pequena”. Esse nome se ref-
ere as carnes compactadas, usadas nos
pudins da Europa Medieval, que eram
preparados de maneira salgada.

Muito antes do famoso pudim de
leite condensado, a receita tradicional de
pudim incluia versées, como pudim de
sangue, preto e de Yorkshire. Esses pu-
dins antigos eram servidos em uma forma




solida, com uma mistura de ingredientes
unida por uma liga, como farinha de trigo,
ovos e alguma gordura ou cereal.

Esses pudins, que, muitas vezes,
lembram bolos e cremes, sdo mais mol-
hadinhos e geralmente servidos em tige-
las, em vez de fatias, assados, cozidos ou
até fervidos. Frequentemente, sdo acom-
panhados de manjar ou sorvete, lembran-
do um pouco a sobremesa francesa petit
gateau.

Nos séculos 18 e 19, os pudins sal-
gados cozidos eram pratos principais co-
muns a bordo dos navios da Marinha Real
Inglesa, e eram a principal forma de ali-
mentacao dos marinheiros britanicos.

Embora o pudim salgado nao seja
muito comum por aqui, o pudim doce é
presenca garantida nas mesas das familias
brasileiras, servindo como sobremesa ou
doce independente. Para preparar esse
tipo de pudim, sdo necessarios ingredi-
entes que conferem consisténcia, como
amido de milho, gelatina, ovos, tapioca e
outras féculas.

No Brasil, essa sobremesa surgiu
no século 16, dentro dos conventos por-
tugueses. Nessa época, era feito de leite
ainda, nao de leite condensado, servido
com uma irresistivel calda de caramelo.
No entanto, ha muitas outras variacdes de
preparacado: com pao, chocolate, moran-
go, maracuja e até de micro-ondas!

Também existem versdes mais leves
e menos caldricas, como o pudim sem
leite condensado, que agradam a todos,
e sao uma excelente alternativa.
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Entrevistas

Santana de Pirapama
Produtores

Geralda liza Coutinho (50 anos)

Geralda llza Coutinho é produtora
de doces em Santana de Pirapama. Os
doces produzidos por ela sao:

Os doces pastosos de leite e de frutas cris-
talizadas, como laranja, figo, limdo, casquinha
de limao recheado com doce de leite, casquinha
de limdo-capeta, geleias de frutas acerola, laran-
ja, jabuticaba, manga. Trabalho desde 2005 com
doces.

Figura 148. Doces Dona Eva
Fonte: Acervo do Primérdios.

Além dos doces, Geralda liza
Coutinho, conta também que produz o
licor de pequi, jabuticaba, jaca, jenipapo
e o de doce de leite. Geralda conta que
aprendeu o oficio com a mae. Além dela,
na familia, uma cunhada, que se chama
Maria Terezinha Coutinho, produz queijo,
iogurte, manteiga, requeijao, e a sua irma,
Irene Geralda Coutinho, produz o doce de
leite seco, pé de moleque, brigadeiro de
jenipapo, doce de semente de jaca.
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Figura 149. Producéo de doces artesanais
Fonte: Acervo do Primérdios.

Enfatiza que a producéao da familia é
toda vendida na cidade, com clientes em
Lagoa Santa, que pega chegam de 15 em
15 dias, de um empodrio em Sete Lagoas,
e que o marido vende de porta em porta
em Santana de Pirapama.

Ivete de Campos Maciel (69 anos)

“Produzo doces em calda de laran-
ja-da-terra, figo, limao, péssego, goiaba
e laranja kinkan. As frutas sdo do quintal,
e algumas compro para complementar.
Tem uns 10 anos que produzo. A venda
acontece na porta, e coloco no agougue
consignado. Aprendi com a minha sogra
e fui desenvolvendo as demais”.

Figura 151. Doces artesanais
Fonte: Acervo do Primérdios.

Figura 150. Producéo de doces artesanais
Fonte: Acervo do Primérdios.

Conclusao do Pilar Doces

O Pilar Doces revela uma rica
tradicdo no universo da confeitaria e pro-
ducao de doces em diversas regides. A
partir dos relatos coletados, destacam-se
varias caracteristicas e praticas que evi-
denciam a diversidade e o valor cultural
dos doces produzidos:

1. Tradicao e técnica: muitos dos
entrevistados enfatizam a continuidade
de tradicdes familiares e regionais na pro-
ducao de doces. Desde receitas, passa-
das de geracao em geracao, como o doce
de leite e o pudim de leite condensado, até
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a producao de quitandas e doces region-
ais, ha um evidente respeito e valorizagcao
das técnicas tradicionais, que conferem
autenticidade e sabor aos produtos.

2. Variedade de produtos: a varie-
dade de doces oferecidos é vasta, e in-
clui pudins, ambrosias, goiabada cascéao
e pé de moleque. Essa diversidade néo s6
atende a diferentes preferéncias de sabor,
mas também reflete as distintas influén-
cias culturais e ingredientes regionais.

3. Ingredientes locais: muitos pro-
dutores utilizam ingredientes locais, como
frutas e produtos regionais, para garantir
a qualidade e o sabor auténtico de seus
doces. A dependéncia de ingredientes
locais e a producao de doces a base de
frutas cultivadas em quintais e fazendas
evidenciam a ligacdo entre a producéo de
doces e a agricultura local.

4. Inovacao e sustentabilidade:
alguns produtores se destacam pela in-
ovacao, ao oferecerem opgdes veganas,
sem gluten e sem lactose, além de uti-
lizarem frutas da época e praticas sus-
tentaveis. A busca por alternativas mais
saudaveis e a producao de doces artesa-

Figura 152. Pudim
Fonte: PUDIM..., 2024, on-line.

nais reflete uma tendéncia crescente de
adaptacdao as demandas do mercado e
preocupacoes ambientais.

5. Comercializacao e impacto local:
a comercializagao dos doces € frequente-
mente local, com vendas diretas em feiras,
emporios e porta a porta. Isso fortalece a
economia local e promove a preservacao
das tradicdes e o reconhecimento do val-
or dos produtos artesanais.

Em suma, o Pilar Doces ilustra um
panorama vibrante e multifacetado do
setor de doces, destacando a importan-
cia das tradi¢cdes familiares, a riqueza dos
ingredientes locais, a inovagdo e a con-
exdao com a comunidade. Esses elemen-
tos, combinados, sdo fundamentais para
a preservagao e promocao da cultura do-
ceira nas diversas regides mencionadas.

Como dito, as frutas sdo uma pre-
senca constante no territorio, contudo,
nao sao utilizadas com frequéncia nos
estabelecimentos locais (restaurantes,
cafés, bares), em preparacdes como em
sobremesas, sucos, drinks, café da man-
ha e na producédo de quitandas.
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Figura 153. Bebidas Destilaria Lamas
Fpnte: Acervo do Primérdios.
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Pilar Bebidas

“A cachaca, no restaurante, tem a
funcao de abrir o apetite” (Adriana da Sil-
va Gomes - Restaurante do Adriano).

Entrevistas

Sete Lagoas

Gran Arthurium Licor - Matheus
Brandao (46 anos)

Matheus Brandao € engenheiro de
alimentos, professor da Universidade Fe-
deral de Sao Joéo del-Rei e sécio proprie-
tario da empresa Gran Arthurium Licor.

Estudei em Vicosa, fiz colégio, gra-
duacdo em area de alimentos, mestrado
e doutorado fui trabalhar na Federal do
Espirito Santo e surgiu uma vaga de tec-
nologia de bebidas em Sete Lagoas da
Federal de S&ao Joao del-Rei.

Figura 154. Proprietario de Gran Arthurium Licor
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Matheus explica que a ideia da cria-
cao da empresa surgiu em outubro de
2021, com o soécio de Sao Paulo, que era
consumidor de um licor de doce de leite
paulista. Porém, o produto era de baixa
qualidade, e as fases da bebida estavam
separadas. Matheus Brandao explica
como a sociedade foi criada em 2021.

Ele me procurou, me perguntando se ndo
desenvolveria o licor. Em parceria com a Destilaria
Lamas e a Fundacao Arthur Bernardi, detentor do
doce de leite Vigosa, a gente desenvolveu esse li-
cor de doce de Leite, com uma tecnologia nova de
homogeneizacéo, para conseguir um licor com tex-
tura suave, com qualidade excepcional, em fungcao
do doce e do que a destilaria proporciona.

Para garantir a qualidade e o su-
cesso do seu licor no mercado, Matheus
Brandao diz:

A colbnia era do lado do laticinio, que pro-
duz o doce. Todo dia, saia da aula e ia provar o
doce. Temos um amigo... todo dia, a gente saia, e
ele dava nota zero no doce. Ele dizia “inaceitavel”,
“inadmissivel”, “horrivel”. A gente fala que o doce
recebeu tantos prémios por causa dele: o doce teve
que melhorar.

Antes de lancar o produto, nos oferecemos
para bartender e sommelier em Sao Paulo, e fize-
mos mais 15 formulacdes até chegar na formulacao
de mercado. Em marcgo de 2022, o licor foi langado
em Sao Paulo e, a partir dai, foi para o Brasil inteiro.
A bebida ganhou um prémio em Nova York, no ano
passado, e, esse ano, em Londres.

Além disso, o entrevistado conta
que receberam uma mocao da Camara
de Sete Lagoas, e estdo participando do
prémio Anténio Pontes em Sete Lagoas.

Participamos de uma feira na Coreia do Sul.
Foi junto da Missao do Ministério da Agricultura.
Nosso produto foi escolhido para servir no coque-
tel da Embaixada brasileira pela qualidade. Ele ja foi
para a Africa, Bélgica, Holanda, Portugal, Estados
Unidos. A grande vantagem, e que comegamos
com um produto muito bom e de qualidade.

Sobre o processo através do qual
o0 produto € introduzido no mercado,
ressalta:
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Hoje, ficamos muito em fungcdo do e-com-
merce. As pessoas acabam nos achando nas redes
sociais. Estamos no Instagram, Facebook, Linke-
din, YouTube e temos alguns distribuidores, prati-
camente tudo venda direta. Estamos no Mercado
Central, no aeroporto, no Leve Minas, em alguns
pontos importantes em S&o Paulo. Estamos na
maior churrascaria de Sao Paulo, Fazenda Chur-
rascada. A gente vende muito para eles, desenvol-
vemos marca propria para eles, com uma garrafa
pequena com logo deles, porque, depois de carne,
ele vende mais do que qualquer outro licor.

O entrevistado enfatiza que estédo
fazendo captacao de investimentos e in-
vestidores, e que, para isso, participam
do Compete Minas. Também afirma que
“o recurso deve sair agora para O cres-
cimento da empresa”. Complementa seu
relato, mencionando que conhece mais
de 20 marcas de licor de doce de leite,
mas que, com a apresentacdo e a qua-
lidade que inseriram no mercado, ainda
nao experimentou. Além disso, ressalta
que, na precificagdo e no espaco de gon-
dola de supermercados, seus produtos
estdo com o Amarula e com o Licor 43. O
entrevistado menciona ainda que o brasi-
leiro nao tinha costume com o licor, e que
0 consumo esta aumentando. No entanto,
Matheus Brandao também aponta as difi-
culdades vinculadas ao seu trabalho:

Preciso de algum representante ou distribui-
dor, pois sozinho ndo consigo para fazer esse tra-
balho. A gente esta captando investidor para abrir
um time comercial para fazer Tiradentes. E uma
cidade muito importante para a gastronomia de
Minas, porque tem o festival de gastronomia e um
publico com poder aquisitivo que paga pela quali-
dade. A gente ja tem em um restaurante, mas preci-
samos estar em empdrios, outros restaurantes. Em
Belo Horizonte, estamos em vérios lugares, mas o
carro chefe é o Mercado Central e o Verdemar, que
estd vendendo quase igual ao Mercado Central.
Aqui estamos no Empédrio Alquimia Experience.

Perguntado ao entrevistado como
seus produtos poderiam ser utilizados na
gastronomia, ele nos responde: “Eu creio
que seja uma opg¢ao para sobremesa, tan-
to de doce de leite como cappuccino. O
cappuccino é usado como base de drinks,
como sobremesa, principalmente para

quem come carne. Ele, puro e gelado, de-
pois de uma refeicao, € muito bom”.

Vani Pedrosa explica que, apds a
criagcdo dos pratos, os produtos podem
demandar certo conhecimento técnico
para identificar aquele que melhor harmo-
niza: “Quando vocé coloca, em uma rota,
um produto premiado, ele valoriza a rota
e se valoriza também, vai demandar um
processo de desenvolvimento técnico”.

Sobre as expectativas para o futuro,

o entrevistado ressalta que

[...] no futuro préximo, pretendemos construir
uma industria com loja propria, € ela vai estar mais
ou menos 300 metros da gruta. A minha ideia € que
tenha visitagdo. Como é saida da cidade, sera uma
loja de presentes. Tenho amigos que chegam no
aeroporto e esqueceu presente e compra o meu li-
cor para levar. O interessante € que ele viaja muito
para fora e levava o doce de leite de Vigosa para
presente, e hoje leva o licor.

Além dessas formas de comercia-
lizacao apresentadas pelo entrevistado,
“uma menina de Belo Horizonte, da An-
tunes Jardins, uma loja de chocolates,
faz um bombom com ganache de queijo
canastra, recheado com licor de doce de
leite, que € maravilhoso”.

Figura 155. Licor Gran Arthurium
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Figura 156. Licor Gran Arthurium
Fonte: Acervo do Primérdios.

A embalagem utilizada para o licor
de doce de leite Gran Arthurium é espe-
cial, destaca Matheus, e, por esse moti-
vo, decidiram importar da China a mesma
garrafa grande de 100 ml, utilizada para
venda como souvenir e presente.

Perguntado sobre sua expectativa
com a criagao da Rota do Frango, diz:

Com o circuito, vai ser muito bom. Quem
sabe, no futuro, la na gruta, tem uma lojinha, e
quem sabe, no futuro, ter um produto circuito da
gruta? Porque quem nao tem condicbes de fazer
um produto, a gente faz, € nossa marca caminha
com outras marcas. Essa churrascaria, de Sao
Paulo, ela tem o produto nosso, com a nossa garra-
fa, no restaurante, e o produto na garrafa pequena,
com a marca dela, € a nossa, para vender como
souvenir. Um amigo tem uma empresa de licenca
ambiental. Ele queria mil garrafas para dar de pre-
sente para os seus clientes no final do ano, e fize-
mos com a marca dele, e nossa marca acompanha.
A maior empresa de fertilizantes da regidao fez 300
garrafas para um evento com a nossa marca e a
marca deles.

Figura 157. Caipirinha artesanal
Fonte: Instagram do Segredos e Inconfidéncias.

Caipirinha Artesanal Segredos e
Inconfidéncias - José Antbénio Rosa
Machado (62 anos)

José Anténio Rosa Machado, pro-
prietario da Caipirinha Artesanal Segredos
e Inconfidéncias, explica que a receita da
caipirinha é de familia, uma receita mui-
to antiga. “Era produzida por uma outra
pessoa, e ela ndo passava a receita para
ninguém”. Atualmente, essa pessoa esta
com Alzheimer, e, percebendo a perda de
memoaria, aceitou passar a receita. Ao lon-
go do tempo, foi trabalhando para deixar
o produto mais equilibrado: ajustaram a
quantidade do agucar e o teor alcodlico.

Quanto ao nome da caipirinha, expli-
ca o conceito: “Quanto ao significado do
nome, ‘Segredos’, € porque ela tem esse
segredo na fabricacéo, e ‘Inconfidéncia’,
para remeter a Minas”. “Qual o grande di-
ferencial dela?”, pergunta a entrevistado-
ra. José responde: “Ela tem uma validade
de seis meses, sem alterar o sabor. Ela
€ sem conservante. Passamos a produzir,

envazar e comercializar a caipirinha”.
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José Antbénio descreve a composi-
¢ao da sua caipirinha: “Fazemos um blend
com quatro tipos de limoes: limao-sicilia-
no, tira um pouco da acidez; galeguinho
da muito sabor; o galegdo que da a cor, e
o taiti, que é a base. Misturo estes quatro
tipos de limao para dar o blend”.

O entrevistado reconhece a impor-
tancia do registro da sua caipirinha para
que esteja presente no comércio de Mi-
nas Gerais.

N&o temos registro, estamos avaliando algu-
mas empresas que envasam e rotulam, e o produto
ja sai com o mapa. Essa € uma grande vantagem,
pois € uma das exigéncias para comercializar. Por
outro lado, tenho que avaliar, pois o lote minimo
sdo 400 litros. Isso da 600 garrafas; ai tem a logis-
tica, como transporte, estoque, pois hoje produzo
100 litros. Hoje, temos um volume pequeno, cada
lote € de 100 litros.

O processo de producgéo € o cuida-
do com a higienizacédo dos produtos utili-
zados sao valorizados:

Tenho um padrao de produgéo, um ambien-
te produtivo, higienizado com os limdes. O acucar
vem com muitas impurezas. Faco uma calda do
acucar e filtro essa calda; as garrafas sdo todas hi-
gienizadas, o teor alcodlico € medido a cada lote.
A ideia é expandir e registrar para colocar no mer-
cado.

Figura 158. Caipirinha artesanal
Fonte: Acervo do Primordios.

Rota Frango e Gachac:

José Anténio Rosa explica onde co-
mercializa a caipirinha Segredos e Incon-
fidéncias.

Comercializamos em alguns comér-
cios, venda direta ao consumidor, e o
grande volume em feiras, pois € um pro-
duto que nao esta ainda muito conheci-
do no mercado. A cachaga vem de uma
Fazenda que se chama Santa Isabel, em
Jequitiba. A cachaca boa para caipirinha
€ aquela totalmente neutra. Se tiver sabor,
interfere no sabor da caipirinha. Ela € bem
pura. Ja participamos de trés edicdes da
Caldo da Lua, evento que acontece na
Serra Santa Helena. Acontece no periodo
de lua cheia. Tem musica, la vendemos no
copo de acrilico, com tampa, canudinho,
tem rétulo, colocamos gelo...

Figura 159. Caipirinha artesanal
Fonte: Acervo do Primordios.

Alquimia Experience - Luciana Brandao

Luciana Branddo abriu a cafeteria
Alguimia Experience em 2018, em Sete
Lagoas. Foi a primeira cafeteria da cidade
a oferecer cafés especiais.

Trouxemos os cafés especiais para Sete
Lagoas, e os métodos de extracédo de cafés. Pro-
porcionamos experiéncias diferentes, gustativas e
olfativas, para o cliente. Somos a Unica torrefagao
em Sete Lagoas de cafés especiais.
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Atualmente, estdo abrindo uma se-
gunda loja em Belo Horizonte, no Merca-
do de Origem.

Trabalhamos com café 100% arabica. Quan-
do a gente fala de café especial, é por causa do
processo de producio dele. Temos cafés de varias
regides de Minas. Chega verde, para a gente, e a
gente faz o perfil de torra para cada café.

Luciana ressalta que trabalham com
dois rétulos de café: Pedro Gabriel de
Lima, em homenagem ao seu avo, e Ce-
lia Martins Ribeiro, em homenagem a sua
tia-avo, que era produtora de café. Cada
um desses rotulos tem um perfil sensorial
diferente.

Sobre a origem do nome da empre-
sa, elucida:

Alguimia vem de transformacéo, transmuta-
cao, a arte de trabalhar com café. Desde a produ-
cao, até a extracao do café, vocé, na verdade, esta
fazendo ali uma alquimia, vocé faz a transformacéao
do alimento.

Figura 160. Proprietaria de Alquimia Experience
Fonte: Acervo do Primérdios

Luciana é proprietaria de um local
onde funcionaatorrefacdo e em que minis-
tra workshops, consultoria, treinamentos
€ Cursos para quem quer se especializar
como barista. A cafeteria atualmente néo
esta funcionando em Sete Lagoas, mas
que funcionara em Belo Horizonte. “Aqui,
as pessoas podem comprar diretamente
com a gente, e temos as lojas parceiras
em Sete Lagoas”.

Matozinhos

Lamas Destilaria — Silvana Alves Fer-
nandes (48 anos)

Silvana Alves Fernandes atua na
destilaria Lamas ha trés anos, como assis-
tente administrativa. A Destilaria Lamas,
localizada no municipio de Matozinhos,
esta no mercado desde 2019. O estabele-
cimento produz uisque, gim, runs, vodca
e cachaca. Além disso, ressalta Silvana
Alves, a empresa produz algumas bebi-
das mistas, que ainda ndo tém evidéncia
no mercado. A empresa produz cinco ti-
pos de cachacga e de gim, e dois tipos de
runs, € que conta com 10 funcionarios.

Figura 161. Lamas Destilaria
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Figura 162. Lamas Destilaria

Apesar do pouco tempo em opera-
cao, a Lamas Destilaria € uma empresa
que ja recebeu 54 premiacdes, desde a
sua abertura, conforme divulgado em seu
Instagram. A seguir, apresentamos algu-
mas das premiacoes de 2023:

Segundo Silvana Alves, utilizam o
formato pelo qual muitas pessoas conhe-
cem por “cigano” na fabrica.

Temos o formato que muitas pessoas co-
nhecem por “cigano”, mas nao é nosso carro-che-
fe. O nosso carro-chefe é a producéo e venda de
uisque, que tenha a nossa marca. A gente tem uma
linha de e-commerce e alguns representantes; es-
tamos desenvolvendo o nosso comercial. Temos o
Marcos Cisne, nosso gerente comercial, e ele esta
desenvolvendo alguns clientes do projeto White La-
bel. Temos o Matheus, com o licor de doce de lei-
te, um produtor de uisque de Balneario Camboriu.
Fizemos recente, aqui, um licor de pimenta, de um
produtor de Montes Claros, um produto bem ino-
vador. Fizemos um gim para um cliente de Manaus;
0 gim é mais rapido, e o uisque é mais demorado.
Temos clientes do Brasil inteiro.

As bebidas produzidas pela Lamas
Destilaria sdo vendidas no Mercado Cen-
tral de Belo Horizonte. Além disso, a em-
presa conta com representantes em S&o

Jodo del-Rei, Tiradentes e Capim Branco. Figura 163. Lamas Destilaria

Fonte: Acervo do Primérdios.
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Acrescenta ainda que existe um pro-
cesso de reaproveitamento na empresa:
a agua utilizada é desmineralizada e re-
aproveitada por uma empresa vizinha.
Ademais, a energia é fotovoltaica.

Lagoa Santa

Apiario Vida - Ismael Alves Pinto
(52 anos)

Ismael Alves Pinto é proprietario do
Apiario Vida, na Lapinha, em Lagoa Santa.

Sou apicultor, trabalho com os produtos da
abelha, tenho os méis. O diferencial do meu pro-
duto é que trabalho por florada a época. Tenho
mel da florada Cipé-Ouro, aroeira, eucalipto e sil-
vestre. Trabalho com o pdlen apicola, extrato de

propolis verde, eu mesmo fago a coleta.

O apicultor explica que trabalha pro-
fissionalmente com o mel ha cinco anos
e € proprietario da mercearia no alpendre
da sua casa, na Lapinha.

Cachaca Petrus - André Meneguini
(57 anos)

André Meneghini € engenheiro e o
responsavel pelo envelhecimento da ca-
chaca Petrus, nas versdes ouro e prata, e
de licores. A ideia surgiu em 2011, na fa-
zenda Ribeirdo da Mata, em Lagoa Santa,
e 0 nome Petrus foi escolhido em home-
nagem ao pai da sua esposa: o Petrénio
Salomaéo.

Entdo, em 2011, ndés fizemos uma home-
nagem, em vida, para 0 meu sogro, e fizemos a
cachaca Petrénio Salomao (Petrus), na fazenda Ri-
beirdo da Mata, e aqui estava escrito desde 1974
porque, em 2011, nés abrimos para que, na Copa
do Mundo, em 2014, a gente fizesse um grande
evento de 100 anos da cachacga. E assim ocorreu,
s que, quando senhor Petrénio morreu, que abriu
o inventario, foi descoberto que a fazenda é de
1904. Meus rétulos continuam de 1914.

O processo de envelhecimento da
cachaca consiste no armazenamento em
barris de madeira por um tempo determi-
nado e em condi¢cdes adequadas.

Figura 164. Lamas Destilaria
Fonte: Acervo do Primordios.
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Essa acdo contribui para a quali-
dade sensorial da cachaca, pois produz
alteracdes no seu aroma, cor da bebida,
sabor e na sua composi¢cdo quimica. A
principio, explica o produtor, a producao
de uma cachaca envelhecida seria para
presentear os seus contratos dentro dos
empreendimentos de engenharia, mas
posteriormente escolheu envelhecer a ca-
chaca, porque, além de gostar da bebida,
gostava de prepara-la.

O envelhecimento da cachaca todo mun-
do faz em tonel de amburana, carvalho, etc. Ela
€ colocada ali para a maturagdo, e o tempo de
descanso dela gira em torno de um ano e meio a
um ano e oito meses. Eu sou mineiro, um pouco
mais seguro, engenheiro, ai pensei: ndo é possi-
vel, tem que ter um jeito de fazer a cachaca e que
nao fique perdendo barril e esperando esse tempo
todo. Entéo, eu tive a ideia de passar na tupia o
tonel, cortar em pedacinhos e colocar a madeira
dentro do inox; e assim foi feito, em 2011, s6 que
era ilegal, e ndo podia fazer dessa forma, e ndo sa-
bia, e ndo vendia a cachaca, somente presenteava
meus clientes e deixei para la. Recentemente, faz
um ano ou dois, isso foi legalizado; passados 10
anos, esse tipo de técnica para a producao passa
a ser legalizado, que é a cachaca por efusao, coi-
sa que eu fazia por questdo de custo, operacao
e velocidade, e eu gostava. E a nossa cachaga, a
gente faz isso no ago inox com amburana.

Perguntado ao entrevistado sobre
a origem da cachaca que ele envelhece,
revela que compra na saida da Serra do
Cip6 e que sao “bombonas” de mil litros.
Assegura que “é uma cachaga muito boa”,
com base na qual passou a usa-la como
matéria-prima para fazer a caipirinha e os
licores.

Com o aumento da producéo dos
azeites saborizados, bem como o enve-
Ihecimento da cachaca, concluiu que era
um bom momento para expandir o seu
negocio.

Ai resolvemos expandir os negodcios na fa-
zenda e fizemos uma chacara com 107 pés de
jabuticaba. Dai tive a ideia de fazer licores de
jabuticaba, fazia com tonéis. Antigamente, a ideia
era enterrar os tonéis para nao ter exposicao so-
lar. Trocamos os recipientes e trabalhamos com
as bombonas de azeitona de 240 litros. Colocava

Rota Frango e Caclhaca

ali, e dali eu a soltava rolando até la embaixo para
poder mexer de vez em quando. O ar tem que sair,
e ela tem que mexer. Ai, eu a rolava para cima e
para baixo e fazia a mistura. Entdo, comegamos
a fazer os licores. Katia tem um produto: o limao-
-siciliano, que ela usa para fazer o azeite, porém
€ um produto muito caro. Nés temos o pé, mas
€ um produto caro, entdo eu pensei; o que fazer
com a sobra desse limao? E tive a ideia de fazer
um licor com esse liméo, e, por efusdo, na mesma
ideia da cachaca, se joga o limao la dentro e sai
o licor de limao-siciliano. Ficou muito bom, muito
bem aceito, e o pessoal do Rio de Janeiro gostou
muito desse produto. E eu também adoro café. Ai
resolvi fazer um licor de café, mas nao aquele licor
de café com leite e creme de leite, é apenas café,
café e cachacga, muito bom, e deu certo também.
Ai a caipirinha, que eu gosto muito, também foi um
produto muito facil, pois era sé colocar o gelo que
ja estava pronto, e que fez muito sucesso.

O produtor fabrica seis produtos:
as cachacas ouro e prata, os licores de
jabuticaba, de lim&o-siciliano e de café, e
a caipirinha. Complementa sua fala, res-
saltando que sao os seis produtos de que
gosta e consome. “Sao seis que eu gosto
e bebo, e a ideia ndo é ampliar a linha,
para manter a qualidade”.

Perguntado onde sdo comercializa-
dos os seus produtos, responde: “Hoje,
esses produtos sdo vendidos em alguns
emporios, no Rio de Janeiro, em Curitiba,
o Parana compra muito, € o local que a
gente mais vende. Aqui, em Belo Horizon-
te, vende no mercado central, loja 71”.

Para encerrar a entrevista, relata
uma visita a uma fazenda produtora de
jabuticaba, em Goias.

Faz um més que eu e Katia fomos em Goi-
as conhecer uma fazenda que tem 42 mil pés de
jabuticaba. E o maior jabuticabal do Brasil, e o
motivo que fomos la é porque nossa jabuticaba,
ora da muito, ora da pouco, e eu quero entender
0 porqué que eu ndo tenho tanta produgao, e nds
fomos la entender, e conhecemos todos os pro-
cessos e aprendemos. Ao fazer isso, descobrimos
que, além das compotas, licores e de um mundo
de coisas que se faz com a jabuticaba, ele tam-
bém faz vinho de jabuticaba, e eu adorei, e quero
fazer, e vamos fazer também. Nés, agora, estamos
entendendo isso, vamos produzir vinho de jabuti-
caba. Tem o vinho branco, tinto suave e tinto seco.




Esses sdo os que nds vamos produzir aqui na fa-
zenda. O vinho branco soé se faz com a polpa, ndo
se usa a casca. E ai, a novidade é que noés tam-
bém iremos produzir a cachaca de jabuticaba, que
sera um produto fruto de todo reaproveitamento

da matéria-prima oriunda da producéo de vinho.
Caetandpolis
Leite ao Pé da Vaca - Julia Dits

Julia Dits comenta sobre a produgao
e comercializacao da cachacga no restau-

rante:

E tradicdo nossa ter um galdo de cachaca
no balcdo, e as pessoas podem se servir, uma
cortesia da casa. A cachaca chama Lendas da
Serra. Antes, usavamos a Caraibas, que era da-
qui, porém parou a producao, pois ndo tinha selo.
Em Paraopeba, tem uma que chama JS, ndo tem
selo. A vigilancia veio aqui e pegou, e perguntou
0 que era, pois estava sem o rétulo; expliquei, e
eles entenderam. Falaram que tem uma aqui que
esta fazendo sucesso, e “recolhemos de todos os
comércios, pois nao era formalizada”. Disseram
que tiraram, ndo conhegco nenhuma formalizada
em Paraopeba.

Figura 165. Leite ao Pé da Vaca
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Cordisburgo
Sarapalha

No caso do uso da cachaca no res-
taurante, a entrevistada relata que, as
vezes, a bebida é procurada para abrir 0
apetite. Nesse cenario, menciona um fato
ocorrido durante a gestao anterior.

Na época do meu tio, ele tinha um
tonel de cachacga, e ai 0 que aconteceu...
ele se perdeu, pois, durante um tempo,
aqui passou a nao ser somente restauran-
te, comecou a virar boteco. Foi algo que
nao foi bem planejado. Nao tenho receio,
foi uma coisa que nao foi bem planejada.
Tem que ser algo que agregue valor para
nao se perder ao longo do caminho.

Figura 166. Alambique do Norberto Pires de Figueiredo
Fonte: Acervo do Primérdios.




Norberto Pires de Figueiredo
(41 anos)

Norberto Pires produz cachaca ha
mais de 20 anos em Cordisburgo. A ca-
chaca artesanal € uma das bebidas mais
consumidas no Brasil. Produtor de cacha-
ca ha mais de 20 anos, relata que essa
producao iniciou com o seu avd, conti-
nuou com o seu pai, € hoje esta em suas
maos. Apesar do tempo que a familia esta
na producao da cachaca, eles nao se inte-
ressaram em legaliza-la, pois a sua produ-
¢ao era mais para complemento de renda,
explica o produtor. A renda principal da
familia vinha da criacdo de gado.

A intencdo, em relacdo ao negdcio
da cachaca, é: “Agora, quero modernizar
e criar a minha marca, para dar visibilida-

de e identidade para o meu produto”.

O mercado que consome a sua ca-
chaca é Cordisburgo, Araguai, Belo Hori-
zonte e Sete Lagoas. Fora do estado de
Minas Gerais, envia seu produto para Goi-
as e Rio de Janeiro.

Figura 167. Alambique do Norberto Pires de Figueiredo
Fonte: Acervo do Primérdios.
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O carro-chefe é cachacga a granel. A maio-
ria que compra sdo bares. Esse cliente que tenho
em Goids leva para engarrafar com a marca dele.
Quem me mantém sdo os bares. Nao vendo ca-
chacga engarrafada para ninguém aqui, ele tem a
opcéo de levar no pet. As pessoas acham caro
comprar uma garrafa de cachaca por R$ 25, as
pessoas daqui ndo pagam. Teria que trazer outro

tipo de cliente.

Perguntado ao entrevistado se en-
comendaria uma cachaca com a marca
de outra empresa, alega:

Ele pode pegar a minha cachaca e envasar e
colocar o rétulo dele. Para legalizar, teria que pas-
sar os dados de legalizagédo, origem de producéao.
Muita gente faz isso, cria uma marca propria, mas
que é engarrafado em determinado alambique que
ja é legalizado, tem toda infraestrutura.

A informalidade do setor de cachaca
ainda chama bastante a atencao. O pro-
dutor relata sobre a realidade desse mer-
cado atualmente.




O mercado da cachaga ainda é muito infor-
mal. Se ndo estiver errado, 80% dos alambiques
ainda ndo sdo legais. E uma barreira fisica para
se vencer. Vocé ndo vé vender vinho em pet; o
vinho é bem formalizado. A cachaga tem muito
isso. Aqui na regido, tinham muitos alambiques, a
maioria esta fechada por varios fatores. Nem che-
garam tentar, ndo conseguiram manter a produ-
cao, a falta e experiéncia faz muita gente desistir.
O investimento € muito alto. Na regido de Cordis-
burgo, devemos ter uns oito alambiques fechados.

Muitos tiveram até que vender a propriedade.

Quanto ao processo de producao, ex-
plica como funciona em sua propriedade.

O ciclo é todo meu: tenho a producéo da
cana, até no armazenamento. Estou sentindo
necessidade de aumentar mais matéria-prima.
Minha propriedade é pequena, e outro fator que
atrapalha muito é a falta de mao de obra. A minha
producao € de 45mil litros por ano, mas varia mui-
to. Cachaga hoje é definida como nome da bebi-
da com o fermentado natural da cana-de-agucar.
Quando nao é da cana, aguardente, pinga; aguar-
dente é qualquer coisa que vai arder, vai produzir
com beterraba, mel, aglicar e fermentar com ou-
tras coisas. Se vocé vai fazer uma cachagca com
dorna em inox, ou que ndo seja inox, como no
processo antigo, que a dorna era de madeira, o
processo esta mais relacionado a matéria-prima,
que é a cana-de-agucar € a fermentacgéo, que ge-
ralmente a gente usa um fermento natural. Ele é
obtido do processo natural do caldo com o fuba,
que é o nutriente, para a levedura desenvolver, e
é s6 isso. E relativamente simples o processo de
fabricacdo.

Outro ponto importante, discutido
na entrevista, foi quanto ao processo de
envelhecimento da cachaga. O entrevis-
tado responde:

Ela ndo é envelhecida. Existem normas para
envelhecimento. Para considerar uma cachaca
como envelhecida, vocé tem que deixar, no mi-
nimo, um ano, nao abrir nunca. Depois, vocé vai
abrir e vai ter o titulo de cachacga envelhecida.
Essa cachaca, que vendo na garrafa, fica em torno
de oito meses, quase nao fica, nunca fica um ano,
e fica no barril de carvalho. Como tem demanda,
tiro um lote para vender, para quem quer uma ca-
chaga com aparéncia e sabor melhores, com sa-
bor da madeira O processo de envelhecimento da
cachacga é muito importante, pois torna o produto

muito mais agradavel.
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Conclusao do Pilar Bebidas

O setor de bebidas, especificamen-
te, de cachaca e licores, apresenta um ce-
nario rico e diversificado, refletindo tanto
a tradicao quanto a inovagao na producao
e no consumo desses produtos. As entre-
vistas revelam uma variacao significativa
nos processos de fabricacao, qualidade e
estratégias de mercado entre os produto-
res.

Na Gran Arthurium, a abordagem
inovadora do licor de doce de leite des-
taca-se pela combinagao entre tecnolo-
gia e tradicao, resultando em um produto
premiado e com reconhecimento interna-
cional. A empresa tem se expandido com
sucesso por meio do e-commerce e even-
tos de prestigio, enquanto busca avancar
pelos investimentos e parcerias comer-
ciais.

Em Sete Lagoas, Alquimia Expe-
rience introduz cafés especiais, elevando
a experiéncia do consumidor com méto-
dos de extracdo refinados e torrefacao
propria, uma inovagao que se reflete na
qualidade e exclusividade dos produtos
oferecidos.

A Lamas Destilaria, localizada em
Matozinhos, combina uma abordagem
tradicional com praticas sustentaveis,
utilizando energia fotovoltaica e reapro-
veitamento de agua. Os produtos, diversi-
ficados, incluindo uisque e gim, sdo bem
recebidos no mercado, mostrando um
compromisso com a qualidade e a inova-
cao.

Cordisburgo, por outro lado, revela
o desafio enfrentado pelos produtores de
cachacga artesanal. Apesar da longa tra-
dicao familiar na producao, a falta de for-
malizacado e a informalidade no setor sao
barreiras significativas. A producao local
ainda é marcada por uma predominancia
de alambiques nao legalizados, refletindo
um desafio continuo para a regularizagao
e expansao do mercado.




A Caipirinha Artesanal Segredos e
Inconfidéncias e a Cachaca Petrus exem-
plificam a diversidade de produtos dis-
poniveis, com foco em autenticidade e
qualidade. José Anténio Rosa Machado
mantém uma tradicao familiar na caipiri-
nha, enquanto André Meneguini combina
técnicas tradicionais e inovadoras no en-
velhecimento de cachaca e na producéao
de licores.

Em Caetanodpolis, a presenca da
cachaca como um aperitivo tradicional é
mantida, embora com desafios relaciona-

dos a formalizacado e regulamentacao no
mercado.

Em suma, o setor de bebidas de-
monstra um leque de costumes e inova-
¢coes. A cachacga, como simbolo cultural,
continua a evoluir com novas técnicas
e produtos, enquanto enfrenta desafios
relacionados a formalizacdo e ao merca-
do informal. A diversidade de produtos e
abordagens reflete a criatividade e o com-
promisso dos produtores em oferecer be-
bidas de qualidade, que honram tanto a
tradicdo quanto a inovacgéo.

Figura 168. Alambique do Norberto Pires de Figueiredo
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Figura 169. Lamas Destilaria
Fonte: Instagram do Lamas Destilaria
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Pilar Receitas

Figura 170. Prato do Restaurante Adelso Buffet
Fonte: Acervo do Circuito das Grutas
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Pilar Receitas

O Projeto de Lei n° 2.589/2024, da
Assembleia Legislativa do Estado de Mi-
nas Gerais, reconhece como de relevante
interesse cultural do estado o modo de fa-
zer empadinha do municipio de Cachoeira
da Prata.

A empada foi apresentada a Cachoeira da
Prata no século XIX por Dona Maria Madalena Bar-
bosa. Acredita-se, portanto, que a trajetéria das
empadas no municipio tenha mais de 120 anos de
existéncia. Conta-se que a pioneira passou a re-
ceita para seus vizinhos e desde entdo a empada
produzida no municipio virou referéncia.

Além dos vizinhos, Dona Maria Madalena
passou seus conhecimentos para as filhas Gli-
céria Alves, Augusta Alves e Maria Felipe Alves,
que continuaram a tradicado, ensinando a neta Gil-
da Helena de Souza. Gilda, assim como sua avo,
Maria Madalena, ndo ensinou apenas a filha, mas
também a Maria das Gracas de Melo Moreira, que,
junto com o marido, Reuber de Melo Moreira, fa-
brica a empada até hoje e ensinou aos filhos, Ro-
berto César e Luana. Vizinha de Maria Madalena,
Maria Agripina da Conceigcdo também aprendeu
com ela a arte de produzir as empadas e passou o
saber para suas filhas, Natércia Ferreira Teixeira e
Maria das Gracas Ferreira.

Como era de costume, a receita da empa-
da era passada sempre adiante, para filhos, netos
e vizinhos. Com Maria Agripina ndo foi diferente.
Ela era vizinha de Maria Gongalves Moreira. Con-
ta-se que, quando a encomenda de salgados era
muito grande, as duas se juntavam para dar conta
da producao. Maria Gongalves Moreira nao fugiu
a tradicdo, passando esse saber para suas filhas,
Maria Celis Gongalves Costa, Maria Luiza Cota de
Souza, Beatriz Gongalves Cota e Ana Lucia Gon-
calves Cota.

A filha de Maria Gongalves Moreira, Maria
Luiza, ensinou a receita a Andréa Aparecida Gon-
calves Miranda, que era sua vizinha. Andreia come-
cou a fabricacdo das empadas e passou a receita
para sua vizinha Naiara Cristina Gongalves Ferreira
Nunes, que, junto com Andreia, criou sabores para
a empada. Ja Maria das Gracas de Melo Moreira
e Maria Celis Goncalves Costa passaram a receita
para Geralda da Silva Barbosa, que, em periodos
distintos, auxiliou a ambas na fabricacéo.

Junto as pioneiras estava Conceicdo Cota
Goncgalves, cuja empada tinha um diferencial: era
de macarrdo. Fazia muito sucesso. Infelizmente,
pelo que se sabe, hoje ndo se produz mais empa-
da com essa matéria-prima. A familia acredita que
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Conceigédo tenha aprendido a receita com uma
das pioneiras e a ensinou as filhas, Olivia Maria
Cota e Costa, Maria das Gracas Cota de Abreu,
Adélcia Cota e Costa e Elisabeth Cota Souza, que
hoje é a Unica que ainda produz a empada cuja re-
ceita aprendeu com a mae, mas a produz apenas
para a familia. Concei¢do ensinou a receita ainda
a sua irma, Quitéria Laurinda Rocha, que trabalhou
com a producédo de empadas e ensinou a receita
a suas filhas.

Continuando a trajetéria, vem Maria Divina
Pereira Melo, que, conforme relatos da familia,
aprendeu a fazer empada com Maria Gongalves
Moreira, que posteriormente ampliou sua fabri-
cacdo para todo tipo de salgado. Maria Divina
ensinou a receita as filhas Eliana Pereira de Melo
Viana, Hosana Pereira de Melo Corréa, Tania Mara
de Melo Ferreira e Rosana Pereira de Melo e a sua
sobrinha Diene Pereira de Abreu Vieira. Atualmen-
te a familia se destaca na produgédo de empadas
em Cachoeira da Prata, mantendo a tradicdo e a
originalidade no preparo e sendo responsavel pela
maior producao de empadas no municipio.

A producdo da empada despertou o inte-
resse de Margarida Barbosa Franca, que, de acor-
do com o relato dos filhos, aprendeu a receita no
Bar do Triangulo, tradicional no municipio, mas,
por problemas de saude, deixou a atividade. Ja
Sayonara Teixeira de Paula aprendeu a fazer em-
padao com Dona Isabel, que era proprietaria da
fazenda em que ela trabalhava, e um dia resolveu
testar a massa na empadinha, e foi um sucesso. E
apaixonada pelo que faz e pretende ampliar sua
producdo. O mesmo aconteceu com Cassia Apa-
recida da Silva Melo Ferreira, que se iniciou na arte
da culinaria fazendo empadao com sua mae, Ire-
ne, e acabou comegando a produzir a empadinha.
Ambas vém se aperfeicoando e dando continuida-
de a essa tradigcdo que é patriménio imaterial de
Cachoeira da Prata.

Antigamente, a empada era fabricada com
frango caipira, batata e temperos naturais. Estava
muito presente nas festas de casamento e de aniver-
sario e nos bares existentes na época. Hoje ¢ um dos
produtos alimenticios mais procurados pela comuni-
dade cachoeirense e pelos visitantes. As salgadeiras
mantiveram consigo suas receitas desde as primeiras
geracdes, 0 que torna a iguaria uma reliquia de fami-
lia. Praticamente ndo houve modificagdes nos ingre-
dientes originais da empadinha, o que ndo impediu
que cada familia desenvolvesse seu peculiar modo
de prepara-la. Trata-se de um prato democratico, que
agrada a todos os gostos, com varias opgdes de sa-
bores, produzido com capricho, amor, dedicacdo e
muita higiene (BELO HORIZONTE, 2024, on-line).




Figura 171. Empada da Hosana Pereira
Fonte: Créditos Gisele Rocha.

Receita de empada
Hosana Pereira (Cachoeira da Prata)

Ingredientes
e 2 kg de farinha de trigo
e 2 colheres de sopa de sal
e 2 colheres de cha de colorau
e 2 colheres de sopa de margarina
® 2 0VOS
* /> copo lagoinha de 6leo
¢ 3 copos de requeijao de agua morna
¢ 1 quilo de frango desfiado
¢ 1 quilo de batata amassada
e 1 cebola grande ralada
e > litro de caldo de frango

Modo de fazer

Coloque a farinha de trigo, o sal, colorau,
margarina, 6leo, os ovos e a agua. Misture tudo
até dar o ponto. Deixe a massa descansar, e de-
pois, abra no cilindro.

Molho: em uma panela, coloque duas
colheres de 6leo, cebola, colorau, batata amas-
sada, caldo do frango e o frango desfiado, e
misture tudo muito bem. Recheie as formas de
empada, passe ovo na cobertura da empada e
coloque para assar.
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Figura 172. Frango ao molho pardo
Fonte: Narly Simoes — Circuito das Grutas.

Receita do frango ao molho pardo
Haidé Ferreira Viana — Restaurante Chero’s

Ingredientes
e 1 frango caipira limpo, picado sem pele
—alho, sal a gosto
e Suco de 1 limao - 2,5 copos (tipo ame-
ricano) de 6leo + 2 colheres
¢ Sangue do frango assim que abate
e 1 colher de vinagre
e 2 cebolas cortadas em cubo
¢ Cheiro-verde

Modo de fazer

Assim que abater o frango, colocar uma
colher de vinagre no fundo de uma vasilha e
colocar o sangue para nao coalhar.

Temperar o frango com alho, sal, liméo e
deixar descansar por uma hora.

Colocar o frango em uma panela e deixar
ferventar por 20 minutos, mexendo bem para
nao grudar no fundo da panela.

Em outra panela, aquecer o dleo e fritar
os pedacos de frango ja ferventados, até que
figuem dourados.

Quando estiver tudo frito, refogar em
uma panela onde ja fritou a cebola picada em
cubos. Colocar um pouquinho de agua €, em
seguida, o sangue. Deixar ferver, desligar o
fogo, colocar cheiro-verde e servir.




Figura 173. Frango ao molho pardo
Fonte: Acervo do Circuito das Grutas
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Pilar Técnicas
e Ambiente

Figura 174. Fogao a lenha da Fazenda Manga Grande
Foto: Acervo Programa Primérdios.
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Pilar Técnicas e
Ambiente

“Os materiais mais usados sdo a
palha de banana e o barro. O artesana-
to... falta um apoio. Os artesdos estdo
nas comunidades. Do barro, eles fazem
panelas, potes, botija. Temos um grupo
de artesdos aqui, a decoracdo sai das
maos deles. Elas trabalham também com
a costura” (José Raimundo Oliveira Alves,
Secretario de Cultura e Turismo de Jequi-
tiba).

“Trabalho os 12 anos, ensinando o
artesanato com os adolescentes e adul-
tos. Trabalho com todos os tipos de bor-
dados, pintura em tecido, costura. Tem
uma associacao onde as meninas podem
participar da feira, que ocorre toda sex-
ta-feira. Producao local, alimentos e arte-
sanato” (Maria Margareth Guimaraes, 60
anos, Jequitiba).

“Participo das oficinas tem mais ou
menos sete anos. Aprendi o patchwork,
chinelos bordados” (Juliana Lopes, 45
anos, Jequitiba).

“Produzo ceramica, bordado, pintu-
ra. Faco vasos, panelas. Aqui tem muito
barro. Vendo na feira € na minha casa”
(llda Alves, 45 anos, Jequitiba).

“Croché, bordado. Tem muitos anos
que faco curso aqui” (Dalva Tavares, 65
anos, Jequitiba).

“Aprendi a pintura, o bordado. Quan-
do iniciei, foi muito importante para mim,
estava com muita depressao, autoestima,
falta de dinheiro. Quando as portas abri-
ram para mim, foi como se tivesse toma-
do um remédio” (Maria da Conceicao de
Souza, 59 anos, Jequitiba).

A rica gastronomia do territério se
entrelaca com uma vasta gama de técni-
cas e tradicdes, que refletem tanto o pas-
sado quanto o presente. As técnicas de
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alimentacao, bebida e ambiente revelam
a diversidade e o charme dos modos de
vida rural e urbano dos municipios que fa-
zem parte do Circuito das Grutas.

Técnicas de alimentacao

e Docaria mineira (goiabada, doce
de figo, laranja, mamao, cidra,

péssego)
e Panificacao
e Salgados (empada, coxinha,

pastel assado e frito, quibe, es-
firra, fofoca)
e Biscoitos e bolos
Comida mineira (angu, tutu, fran-
go, etc.)
Carne na lata
Geleias
Farinha
Polvilho
Fuba
Panificacao
Charcutaria (linguica)
Queijos (frescal, meia cura, re-
queijao, iogurte, requeijao, mu-
carela)

Técnica de bebidas

* Producao mecanizada de destila-
dos (gim, uisque, cerveja, licores)

* Producao artesanal de licor de fru-
tas (limao, jabuticaba, doce de leite, cap-
puccino, café)

¢ Producao de cachaca

Técnicas de ambiente e utensilios

Ambientes rural, urbano, festivo e re-
ligioso

¢ Balaios de bambu
¢ Bordados de mesa
e Croché

¢ Pintura

e Ceramica

¢ Panelas de barro




¢ Esculturas em ferro

¢ Esculturas em cabaca

¢ Produtos com palha de milho

¢ Produtos com palha de bananeira
¢ Produtos em madeira

® Peneiras

¢ Forno de barro

e Fogao a lenha

Entrevistas
Pedro Leopoldo
Walquiria Freire Costa (59 anos)

Walquiria Freire Costa é designer
de estampas. Ela produz lengos com es-
tampas exclusivas. “Crio estampas com
significado”, ressalta a entrevistada. A de-
signer explica que era funcionaria de uma
instituicdo financeira e, apds aposentar,
comecou a mergulhar no mundo da moda
e a trabalhar com design de estampas.
Walquiria Freire, originaria de Bocaiuva,
faz estamparia ha cinco anos.

Percebi que Pedro Leopoldo nédo tinha nada
que levava a histéria da cidade para fora. Comecei
a desenvolver as ilustracdes de Pedro Leopoldo,
com muito carinho, pois ndo sou daqui, e a cida-
de me acolheu com a minha familia. Fiz questéo,
mesmo sabendo que o retorno financeiro é peque-
no. Comecei a desenvolver as ilustracdes, cane-
cas, os lencos de seda, jogos americanos para as
pessoas levarem.

Figura 176. Estamparia da Walquiria Freire
Fonte: Acervo do Primordios.
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Walquiria vende sua produg¢do no
restaurante Kero Mais, no empdério, e tra-
balha com redes sociais.

As minhas pecas ja foram para Londres,
Portugal. Sou consultora de imagem também. Eu
tenho certeza que a gente, conseguindo ampliar
essa oferta de Pedro Leopoldo como polo turisti-
co, no sentido da gruta, religioso, gastronémico,
€ muito forte, vai abrir uma visibilidade para mim,
como artista, para oferecer meus produtos, pois
ficam em locais fechados, e, as vezes, com feiras,

espacos abertos, com fluxo maior de pessoas.

Figura 175. Estamparia da Walquiria Freire
Fonte: Acervo do Primordios.




Laila Kieruf é formada em Psicologia.
Ela explica como iniciou na arte da cera-
mica e criou o projeto Maria Quem Dera,
no distrito de Fidalgo, no municipio de Pe-
dro Leopoldo. “Me formei em Psicologia
e fui fazer um curso em arteterapia para
trabalhar com arte e consultério, e acabei
apaixonando pela ceramica, e larguei a
Psicologia. Isso foi ha 35 anos”.

Figura 177. Atelié Ceramistas Maria Quem Dera
Fonte: Instagram de Maria Quem Dera.

Ao longo de sua trajetéria como ce-
ramista, destaca trés marcos significati-
vos. O primeiro, segundo a entrevistada,
foi o convite para lecionar em um projeto
social do Colégio Loyola. Laila dedicou
10 anos a esse curso de ceramica, mas o
projeto foi encerrado.

O segundo, afirma Laila, foi o encon-
tro com a pesquisadora em arqueologia,
Lilian Panachuk.

Foi quando entendi que nao precisava de
um atelié no meio da cidade. Toda a investigacao
do fazer a cerédmica arqueoldgica dentro da cida-
de, onde tem argila. Foi uma revelagcdo para mim.
Investigavamos quais as técnicas eram utilizadas

para determinados objetos arqueoldgicos.

O terceiro momento, explica a entre-
vistada, foi o convite para outro trabalho,
no entorno do Parque do Sumidouro, em
Lagoa Santa, quando foi para Fidalgo,
distrito de Pedro Leopoldo, préximo ao
Parque do Sumidouro, para comegar ou-
tro projeto de oficinas.

Vim montando a oficina de ceramica, no
entorno do Parque do Sumidouro. Minha familia é
dinamarquesa, e acho que o Peter Lund, que vive
dentro de mim, comegou a espernear de alegria,
pois cresci vendo os livros do Peter Lund na casa
do meu avo.

Figura 178. Oficina Ceramistas Maria Quem Dera
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Perguntado a entrevistada quando
foi que o projeto comecou em Fidalgo,
respondeu:

Em 25 janeiro de 2019. Foi a primeira ofi-
cina, e eu fui me encantando com o trabalho do
grupo. Enquanto a gente trabalhava, eu ficava
ouvindo as histérias, pois aqui eles usam muitos
apelidos, cheio de histérias maravilhosas. Veio a
pandemia, e resolvemos criar um grupo para fa-
zer alguma coisa. Me lembrei de um projeto meu,
“Uma xicara de qué?”. Resolvi que irilamos fazer
xicaras.

A entrevistada explica qual foi a sua
inspiracdo para o titulo do projeto “Uma
xicara de qué?”:

O projeto “Uma xicara de qué?” foi inspirado
no livro de receitas da minha mae. As medidas das
receitas da minha méae eram todas com xicara, e
achava estranho. E uma xicara de que transporta,
mede, traz histdria, traz a vida delas, que mede o
afeto, que abastece, vai trazendo essas histérias,
é um momento de encontro, de reunido a mesa.

Figura 179. Oficina de ceramica
Fonte: Acervo do Primérdios.

Uma outra pergunta feita para a en-
trevistada foi quanto a escolha do nome
para o grupo de ceramistas. Ela explica
o motivo da escolha da marca Ceramis-
tas Maria Quem Dera: “Disse para elas
que deveriamos escolher um nome para
o grupo. Elas vieram com uns nomes, € a
Eunice trouxe o nome Maria Quem Dera”.

Laila pede a Eunice Eduardo (65
anos) que explique a razao da escolha do
nome:
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Maria Quem Dera era uma andarilha que
apareceu por aqui; ela morava em uma gruta, e
ndo gostava de pentear o cabelo. Ela saia na rua
toda descabelada. E, quando a minha mae queria
chamar a nossa atenc¢&o por alguma coisa, ela gri-
tava “vai tomar banho, menina, vocé esta igual a
Maria Quem Dera”, “vai pentear o cabelo, menina,
vocé esta igual Maria Quem Dera”. Entrei no pro-
jeto, trés meses depois que iniciou o projeto, pois
na época estava viajando.

Para finalizar a entrevista, pergunta-
mos o local da producéo das xicaras:

Comercializamos as xicaras em um café, em
Belo Horizonte, principalmente no periodo da pan-
demia. Temos varias pessoas esperando a produ-
¢ao delas. Temos esse lugar, temos eventos, tem
a lojinha da Gruta da Lapinha, em Tiradentes; tem
na Casa do Sino. O que falta para a gente € estru-
tura para usar o forno elétrico, pois temos xicaras
que é necessario usar, o forno elétrico. Nao espe-
ravamos um resultado tdo rapido. Tivemos muita
ajuda nesse projeto. Pessoas doaram torno, tem
ceramista que ja doou argila.

Figura 180. Oficina de ceramica
Fonte: Acervo do Primérdios.

Patricia (64 anos) faz parte do grupo
das ceramistas Maria Quem Dera. Ela ex-
plica como foi que recebeu o convite para
ingressar no grupo:

Tinhamos sitio aqui e, logo depois que apo-
sentamos, resolvemos vir morar no sitio. A prin-
cipio, ndo queria vir para Fidalgo. Hoje, ndo me
imagino morando em Belo Horizonte. Recebi o
convite para participar do projeto. A principio, era
para produzir panelas. Me sinto muito feliz de fa-
zer esse trabalho. Foi tudo de bom. Veio em uma

época muito boa para mim.




Rota Frango e Caclhaca

Figura 181. Exposicéo de ceramistas
Fonte: Instagram de Maria Quem Dera.

Roseli Fagundes (55 anos) ja se dedi-
cava a algumas atividades de artesanato,
como a confeccao de panos de prato. Ini-
cialmente, ela duvidou de sua capacidade
de produzir panelas, mas, como explica,
permanece no grupo até hoje. “Adoro fa-
zer, pois entrei em uma época que estava
muito depressiva, e isso me ajudou muito.
Considero esse grupo como minha familia”.

Diva Pereira (65 anos) compartilha:

Nasci aqui, passei minha vida toda aqui.
Desde pequenina, ficava no meio do barro, fazen-
do as xicaras. Temos um dia de encontro no local

de producgao, toda segunda-feira.

Figura 183. Ceramista Maria Quem Dera
Fonte: Acervo do Primérdios.

Figura 182. Atelié Ceramistas Maria Quem Dera
Fonte: Instagram de Maria Quem Dera.

Zélia Maria Martins (58 anos) relata:

Entrei no grupo da cer&mica a convite, e
mexia com a argila antes, fazia casinha, tijolo, mas
achei que ndo conseguiria fazer uma xicara, de
jeito nenhum. As trés primeiras aulas, s6 obser-
vei, e depois consegui fazer uma xicara. Me achei
na argila. Tem dia que estou com a cabec¢a muito
quente, e ai, paro € vou mexer na argila.

Vilma Pacheco (66 anos) relata:

Nasci e cresci aqui. Este projeto chegou na
hora certa, aposentei e ocupei 0 meu tempo. Me
chamaram, a principio, para fazer panela. Che-
guei, a Laila me deu uma bolinha para fazer uma
xicara. A principio ndo saiu nada, mas continuei, e

hoje faco xicaras.
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Lagoa Santa

Atelier Gina Celeghini — Gina Celeghini
(60 anos)

Gina Celeghini relata sua trajetoria
como estudante de musica e artista plas-
tica no Brasil e no exterior:

Ja nasci para a arte. Nao tinha nenhuma du-
vida, tinha uma coisa da musica também, e, muito
pequena, ja estava na escola de balé. Com seis
anos, pedi para minha mae me colocar na escola
de musica. Aprendi muito rapido, fiz teoria musi-
cal, harmonia, e ai, mudamos para o Espirito San-
to. L4, tive uma dificuldade muito grande, pois nao
reconheceram o meu repertdério, queriam me vol-
tar para o primeiro ano. Aos 17 anos, fiz vestibular

e passei na faculdade para artes plasticas.

Em Vitdria, surgiu o desejo para fazer
uma viagem, conforme enfatiza Gina Ce-
leghine. No entanto, meu pai ndao apoiou
a ideia. Entao, Gina decidiu levar todas
as suas aquarelas prontas para uma loja
chamada Ornato, localizada em Vitoria, e
apresenta-las a proprietaria. No final, rela-
ta a entrevistada, a dona da loja comprou
todas as aquarelas.

Figura 184. Atelier Gina Celeghini
Fonte: Instagram da artista.
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Nessa data dei um pontapé na minha car-
reira profissional. Comecei a frequentar atelié para
aprender outras técnicas. Um dia, resolvi ir para
Florenca, para a melhor escola de restauro do
mundo. Técnicas pictéricas do Renascimento. Fui
para Florenca e aprendi todas as técnicas possi-
veis. Pela manha e a tarde, ia para a casa da mi-
nha professora, nas colinas ao redor de Florenca,
em uma casa de 1492. Era maravilhoso; ela nos
passou a técnica do afresco, que é a técnica mais
nobre da pintura, que dura entre mil e 2 mil anos.
As técnicas do Renascimento, isso tudo fui assi-
milando e, quando voltei, ja tinha algumas telas, ja
ganhei alguns prémios com telas.

Quando retornou da ltalia, resolveu
morar em Lagoa Santa, e sua motivagao
para aprender outras técnicas era enor-
me. Assim, comecgou a estudar uma téc-
nica japonesa: “Fiquei com vontade de
aprender uma técnica japonesa. Acabou
que juntei a Escola do Renascimento com
a Escola Oriental e trouxe para o meu tra-
balho, que tem uma raiz muito brasileira”.

Com todas essas técnicas, aprendi-
das ao longo da sua jornada de estudos,
surge o trabalho de Gina com a cabaca,
em que ha a oportunidade de colocar
em pratica todas essas técnicas, e relata
como iniciou o seu trabalho com a caba-
¢a, reconhecida até no exterior:

Ganhei, de um capoeirista, trés cabacas
que ndo estavam nos padrdes para producéo de
instrumentos para capoeira e levei para o meu ate-
lie. Um belo dia, olhei para a prateleira e para as
cabacas e comecei a enxergar: tinham duas mais
robustas, e enxerguei duas amigas danc¢ando, e a
outra, enxerguei uma sereia. Decidi criar as pecgas.

Segundo a entrevistada, o seu tra-
balho ganhou o mercado a partir de uma
visita de uma amiga ao seu atelié:

Um belo dia, chega uma amiga arquiteta de
interiores, da area corporativa, e viu uma das pegas,
a bailarina, e disse que iria levar. Ela colocou essa
peca em uma feira para moéveis para escritérios. Ela
liga e me fala que precisa conversar comigo € me
pediu para ir a Belo Horizonte: “Ninguém quer com-
prar mesa, cadeira, quer comprar suas pecgas. Vou
abrir uma loja no shopping Ponteio e vou abrir com
suas pecas; quero 300 pecgas”. Fiquei enlouquecida
para encontrar 300 cabagas, muito dificil de con-




seguir, pois a producao é dificil. Isso foi 1999. E ai,
foi ganhando o mundo. As pessoas foram vendo o
meu trabalho, e foi mundo afora.

Em seguida, a entrevistada expli-
ca as técnicas e a matéria-prima usadas
em suas pecas, e reforca que a principal
€ a cabaca. Além disso, outros materiais,
como madeira, ferro e ouro, sdo acumula-
dos e incorporados em suas criacoes.

Figura 185. Atelier Gina Celeghini
Fonte: Acervo do Primérdios.
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Essa sereia, a cauda dela, € uma douradu-
ra bizantina que tem mais de 1.500 anos. Uso um
material que chama bolo arménico. Os materiais
sao muito interessantes, nao eram industrializa-
dos: vocé usa o ovo, cera de abelha. Na Mongé-
lia, por serem némades, eles faziam as pinturas,
e como mudavam muito, naquele enrolar, desen-
rolar, e as temperaturas, se vocé ndo preparava
muito bem a tela, ela craquelava. Entédo, uso a cola
de pele de orelha de coelho, ela é extremamente
flexivel e adapta a qualquer mudanga climatica.
Entdo, o que vocé pinta sobre a tela fica protegida,
a duragéo é maior. As escolas aqui ndo ensinavam
isso. Uso muitos pigmentos minerais, eu gosto
muito de fazer as tintas com as terras mineiras,
com a pedra lapis-lazuli. Se no Brasil tiver cinco
profissionais que dominam a técnica do afresco,
€ muito. Fui para a Turquia, Grécia, Egito, Malasia
para ver tudo ao vivo € em cores, e hoje, estou
circulando Minas Gerais, que também tem uma ri-
queza artistica maravilhosa.

Figura 186. Atelier Gina Celeghini
Fonte: Instagram da artista




Figura 187. Atelier Gina Celeghini
Fonte: Acervo do Primérdios.

Perguntado como ela se tornou co-
nhecida no exterior, diz ndo saber, e ex-
plica como as pessoas a procuravam em
Lagoa Santa:

Aqui, em Lagoa Santa, era comum desce-
rem pessoas em Confins para procurarem pelo
meu trabalho. Chegava gente da Austrélia, vendia
muito para a Franca, Japao, Estados Unidos. Ja
participei de muitas exposi¢des fora, a mais ex-
pressiva foi em Montreux, quando fui convidada
de honra. Foram escolhidos 15 artistas do Brasil, e
de Minas fomos eu, José Nemer e a esposa dele.
Teve uma em Mildo, a convite de uma produtora
italiana. Sdo Paulo, Parati, Manaus, sdo algumas
das cidades onde encontrava algumas pegas e,
por isso, 0s estrangeiros passaram a conhecé-las.
Passei a fazer mais exposicoes, e isso passou a
agregar mais valor.

Para encerrar a entrevista, diz que
uma das exposicoes foi muito especial para
ela: do Museu da Inconfidéncia, em Ouro
Preto, na qual foi a terceira artista viva a ex-
por a convite. “Uma exposicdo muito bem
cuidada pela Margareth Monteiro, Secreta-
ria de Cultura de Ouro Preto”, relata a en-
trevistada, que afirma que essa exposicéo
forneceu um novo rumo ao seu trabalho e,
a partir desse momento, passou a ter mais
ousadia na criacdo. Ainda, recebeu um
novo convite, da Margareth Monteiro, para
uma exposicao no segundo semestre.
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Casa da Orla Mg - Joao Aluizio
Ramos de Figueiredo

Jodo Aluizio Ramos de Figueiredo,
da Casa da Orla Mg, em Lagoa Santa, &
engenheiro civil aposentado e formado
em Artes na Escola Guignard, em Belo
Horizonte. Originario do Vale do Jequiti-
nhonha, se mudou para Belo Horizonte
com o objetivo de estudar. Morou nessa
cidade até 2018 e, desde entdo, mora em
Lagoa Santa. Tornou-se especialista na
arte feita com ferro e tela de arame.

Figura 188. Casa da Orla MG
Fonte: Instagram do artista.




Desde quando estudava na Guignard, co-
mecei a trabalhar com esse material e ganhei um
prémio na Pinacoteca de sao Paulo, pela Mostra
de 500 anos de design no Brasil. Fago luminarias,
lustres, pendentes. Trabalho com arte. Todos os
materiais dao para fazer arte.

A casa funciona em parceria com a
La Fabbrica Gelateria, uma sorveteria ar-
tesanal, e conta que tem outras parcerias,
além da mencionada. Uma delas, explica
o artista, € a Casa da Orla, que, a cada
final de semana, convida um artista de
Lagoa Santa para expor no espago. Aos
finais de semana, contam com a presen-
ca das doceiras da Rota das Doceiras. A
gelateria criou um sorvete com o nome da
rota das doceiras. Além disso, nas datas
especiais do calendario, organizam feiras
com produtos artesanais no espacgco ex-
terno. Aluizio menciona que a forma de
divulgacdo usada é o Instagram, e que
“saem algumas matérias em jornais locais
e outros. Hoje mesmo, tem uma matéria
no Estado de Minas”.

Figura 189. Casa da Orla MG
Fonte: Acervo do Primérdios.
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A Casinha - Leda Prata

A Casinha é uma loja de artesanato
localizada ao lado da Delicateria Empdrio,
fundada em 2016, por Leda Prata e Moni-
ca Birro. A Leda trabalha com bolsas, car-
teiras e sacolas feitas de forma artesanal
e é responsavel também pela producao
de mochilas e estojos da Escola Waldorf
de Lagoa Santa. A Monica faz os borda-
dos, a costura, e a prima, o croché e os
bordados também. Sao pecas muito de-
licadas. Contam com a parceria de uma
ceramista, que coloca as suas pegas na
loja. Perguntado sobre o perfil do cliente
que frequenta a Casinha, responde:

O cliente que vem aqui € uma pessoa mais
alternativa, pessoas que gostam de artesanato,
feito a mao. Recebemos turistas de varias cidades
do Brasil e do exterior também. Ja fizemos divul-
gacao junto aos hotéis e pousadas da cidade de
Lagoa Santa.

Maria Cristina Corréa Magalhaes
Ferreira

Maria Cristina Corréa Magalhaes Fer-
reira, formada em Belas Artes pela Univer-
sidade Federal de Minas Gerais (UFMG), €
aquarelista. Trabalhou com papel duran-
te muito tempo, fazendo quadros e telas.
Participou de varias exposicdes €, depois
de um tempo, comecgou a pintar roupas
para confeccdes. Foi assim, explica ela,
que “surgiu a ideia de pintar toalhas de
mesa, e acabou dando certo”. A artista
vende toalhas para o Brasil inteiro, e con-
ta com clientes que compram as suas to-
alhas ha 15 anos. Maria Cristina explica
que é um trabalho bem diferenciado, em
que utiliza um tecido amassado, que lem-
bra o papel casca de laranja. O trago é
mais solto, com pinceladas mais fortes e
soltas, e utiliza a natureza de Lagoa San-
ta como inspiracao para sua criacdo, com
base no qual decidiu morar nessa cidade.

Eu ndo vivo em cima de um mercado, eu
vivo em cima daquilo que eu sinto. E um trabalho
de aquarela muito diferenciado, que vem em mi-
nha inspiracdo: borboletas, passarinhos, etc.




Figura 190. A Casinha
Fonte: Acervo do Primérdios.

As toalhas sao muito mais faceis para co-
mercializar, e participo de feiras, porém o meu tra-
balho é muito forte, feito por encomenda. E muito
importante trabalhar com um publico que valorize

o seu trabalho.

Maria Cristina relata a historia da fa-
milia, em Lagoa Santa:

Figura 191. Arte de Maria Cristina Corréa Magalhaes Ferreira

Fonte: Acervo pessoal da artista.
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O meu avd construiu a casa dele aqui em
Lagoa Santa em 1956, ou 57. Ele era portugués e
alugava casas aqui para passar os fins de sema-
na, e gostou tanto do lugar, que resolveu construir
uma casa. Eu passei parte da minha infancia aqui
e morei quando era crianga também. Eu lembro da
orla da lagoa com estrada de terra. Eu tenho pai-
xao por essa cidade; eu cresci aqui, minhas filhas
cresceram aqui, e agora meus netos estdo cres-
cendo aqui. Meu pai era engenheiro, minha irma
é artista, eu tenho sobrinha artista, entdo a arte
permeia muito a minha familia. Nés temos uma
histdria muito longa aqui em lagoa Santa.

Antigamente, explica a entrevistada,
“a orla ficava lotada nos fins de semana,
vinham muitos 6nibus cheios de pessoas
para passar o domingo”. Ela explica que o
clima da cidade era muito favoravel e be-
néfico para a saude, o que atraia pessoas
em busca de tratamentos. A entrevistada
ressalta também que “nas festas de 15
de agosto, de Nossa Senhora da Saude,
a cidade ficava lotada. Tinha 6nibus em
todas as ruas e em toda a orla da lagoa”.
Ela destaca que era uma “festa maravilho-
sa”, que as pessoas tinham muito fervor,




e que nao havia nenhum tipo de bagunca.
Até hoje, enfatiza a entrevistada, participa
das procissdes do més de agosto. No en-
tanto, como ela mesma observa, nada se
compara as festas daquela época.

Maria Cristina Correa menciona a
importancia e uso do peixe e dos doces
na cidade.

A traira era um prato forte aqui em Lagoa
Santa nos restaurantes ao redor da lagoa. Tinha
também doces de leite deliciosos na padaria do
Calonge. Era o melhor doce de leite de Lagoa
Santa. Tinha também o doce de liméo recheado
com doce de leite, que a mae da Inés fazia aqui
na Varzea. Os doces daqui sempre tiveram fama
de bons. As trairas eram pescadas aqui na lagoa
e vendidas para os restaurantes. Tinha também o
piabdo, que eu mesma ja pesquei aqui. A gente
usava o garrafdo para pescar, a gente tirava o fun-
do do garrafdo e usava para pescar o piabdo, para

levar para casa e colocar no aquario.
Cordisburgo

Associacao dos Produtores caseiros
e artesaos de Cordisburgo - Alcione
Souza Costa

A Associacao dos Produtores casei-
ros e artesdos de Cordisburgo foi funda-
da em 2003, e conta atualmente com 21
artesaos atuantes. A entrevistada, Alcione
Souza Costa, menciona que os artesaos
que colocam seus produtos na loja cum-
prem uma carga horaria de 4 horas sema-
nais. Além do espaco fisico da loja, eles
contam com um outro espag¢o onde sao
realizados os cursos e oficinas. Os cursos
vao do croché, bordado e pinturas até
a producdo de sabao caseiro. Além dos
cursos e oficinas ofertados no espaco,
desenvolvem outros projetos com esco-
las do municipio.

Um dos projetos é o projeto Nucleo Ribeirdo
do Onca, aonde vamos nas escolas fazer um tra-
balho com os alunos de reciclagem para protecéo
do ribeirdo. Ja no periodo da semana, Roseana,
ela nos conta que costumam dar oficina voltado
para bordados, com o tema da obra de Guima-
rdes Rosa, e a tudo que esteja relacionado com
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o sertdo, pois, de acordo com os estudos, tudo
que aprendemos do sertdo comecga aqui, entéo a
gente fala que Cordisburgo € o marco do inicio do
sertdo.

Ela explica que as pecas que pro-
duzem sao mais simples, mais singelas,
dentro do universo da cidade, que € mais
rural. A inspiragcéo para o artesanato € o
sertdo, baseado na obra de Guimaraes
Rosa. Concluem que ja participaram de
algumas exposi¢cées em Curvelo e Belo
Horizonte. No entanto, a dificuldade com
o deslocamento tem limitado a participa-
¢ao em outros eventos.

Fortuna de Minas

Escultura Sucartes - Leandro de Melo
Lopes (41 anos)

Leandro de Melo Lopes € proprie-
tario da empresa Escultura Sucartes, em
Fortuna de Minas.

Figura 192. Escultura Sucartes
Fonte: Acervo do Primérdios.




Figura 193. Escultura Sucartes
Fonte: Acervo do Primdrdios.

Ele ressalta sua experiéncia de 24
anos na area de solda, o que facilitou o
trabalho com as esculturas. A experiéncia
com escultura é de cinco anos. Ele explica
que fazia reaproveitamento de sucata, até
que um dia, um amigo trouxe uma foto de
um cavalo feito de sucata. Fez a escultura
do cavalo e que a vendeu por R$ 5 mil.

Segundo o entrevistado, ele hoje
vive exclusivamente do seu trabalho com
as esculturas.

Estou fazendo uma preguica-gigante, que
vai para a Gruta do Bau. O processo de monta-
gem, solda, limpeza, acabamento, verniz fosco.

Leandro de Melo afirma que faz par-
te do COMTUR, em Fortuna de Minas, e
ressalta: “Fortuna nao fazia parte do Cir-
cuito das Grutas. Isso foi muito bom”.

Além disso, destaca-se a forma de
comercializar os seus produtos pelo Ins-
tagram: “Meu Instagram tem um engaja-
mento muito bom, quase todos vem do
Instagram. Ja vendi para o Maranhéo, Sao
Paulo, Espirito Santo, Goias, Bahia”.
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Conclusao do Pilar Técnicas
e Ambientes

As historias de Walquiria Freire Cos-
ta, Gina Celeghini, Jodo Aluizio Ramos
de Figueiredo, Leda Prata, Maria Cristina
Corréa Magalhaes Ferreira, Alcione Souza
Costa e Leandro de Melo Lopes revelam
um rico panorama da diversidade e inova-
¢ao no campo das artes e do artesanato
em Minas Gerais.

Walquiria, com suas estampas ex-
clusivas e uma visao voltada para valorizar
a historia local através da moda, demons-
tra como o design pode ser um veiculo de
identidade cultural e um atrativo turistico.
O seu trabalho em Pedro Leopoldo e a
busca por ampliar a visibilidade da cida-
de como um polo turistico exemplificam a
conexao entre técnica, arte e desenvolvi-
mento local.

Gina Celeghini, por sua vez, combi-
na uma formacao internacional com técni-
cas ancestrais, mostrando a importancia
da pesquisa e da experimentacao na arte.
Sua jornada de aprendizado, com o Re-
nascimento até a técnica japonesa, tradu-
z-se em um trabalho unico com cabacas,
evidenciando a capacidade de transfor-
mar a matéria-prima em pecas de arte re-
conhecidas internacionalmente.

Jodo Aluizio Ramos de Figueiredo,
com sua especializagdo em arte com ferro
e tela de arame, evidencia como a técni-
ca pode evoluir e se integrar com outras
formas de expressdo. Seu trabalho e as
parcerias locais destacam a importancia
da colaboracao e da inovagao na promo-
¢ao da arte.

Leda Prata e Monica Birro, fundado-
ras da Casinha, ilustram o valor do artesa-
nato e da personalizacdo em um mercado
que valoriza a autenticidade. A parceria
com outras artesas e a adaptacao as de-
mandas do publico revelam a capacida-




de do artesanato de criar uma identidade
propria nos cenarios regional e nacional.

Maria Cristina Corréa Magalhdes
Ferreira, com sua abordagem diferen-
ciada em aquarela e pintura em toalhas,
mostra como a tradicéo e a historia fami-
liar podem influenciar a pratica artistica e
a criacao de produtos exclusivos. Sua co-
nexao com Lagoa Santa e a valorizagao
da cultura local sublinham a importancia
de manter vivas a memoaria e as tradicoes
por meio da arte.

Alcione Souza Costa e a Associa-
¢ao dos Produtores Caseiros e Artesdos
de Cordisburgo destacam a relevancia da
capacitacdo e do apoio comunitario para
o desenvolvimento do artesanato local.

A oferta de cursos e oficinas, bem
como a integracdo com os contextos ru-
ral e cultural da regiao, ressaltam como o

Figura 194. Casa da orla
Fonte: Acervo do Primérdios

artesanato pode ser um catalisador para
o desenvolvimento social e educacional.

Leandro de Melo Lopes, com sua
pratica de escultura a base de sucata, de-
monstra como a reutilizacao de materiais
pode resultar em arte inovadora e susten-
tavel. Sua experiéncia e a presenca digital
destacam a relevancia das novas formas
de comercializagdo e o impacto positivo
do engajamento on-line.

Essas historias ndo apenas revelam
a habilidade técnica e a criatividade de
cada artista, mas também ilustram como
a arte e o artesanato servem como pon-
tes entre tradicao e inovacao, identidade
local e reconhecimento global. Cada um
desses profissionais contribui para um
mosaico cultural dindmico e em constan-
te evolugao, reforcando a importancia de
valorizar e apoiar as praticas artisticas e
artesanais em suas comunidades.

Figura 195. Aula de Bordado do Centro Comunitario de Producgéo (CCP)

Jequitiba Fonte: Acervo do Primérdios.
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Consideracoes finais

A Rota do Frango e da Cachaca
emerge como uma expressao rica da cul-
tura e da economia do Circuito das Gru-
tas. Este relatério destaca a interconexao
entre tradicdo, inovacao e a valorizacao
dos produtos locais, que se manifestam
de maneira significativa, tanto na produ-
cao do frango quanto na fabricacdo da
cachaca. Por sua vez, a andlise detalhada
dos pilares revela também uma vasta ri-
queza cultural e econémica, que destaca
a importancia da agricultura familiar, da
preservacao de saberes locais e da adap-
tacdo as demandas contemporaneas.

As feiras agroecoldgicas e as hortas
comunitarias sdo fundamentais no Pilar
Horta, continuando uma tradicao histérica
de cultivo, que promove a seguranca ali-
mentar e a diversidade de produtos como
0 ora-pro-nobis e o feijdo-guandu. Além
disso, a integracao de praticas agroecolo-
gicas, como em Capim Branco, sublinha o
compromisso com a sustentabilidade.

No Pilar Pomar Historico, a fruti-
cultura, com destaque para frutas como
manga e acerola, € vital para a economia
local, refletindo a diversidade e o poten-
cial da agricultura familiar. Assim como as
hortas, as frutiferas sdo uma expressao
da identidade cultural da regiao.
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A andlise do Pilar Carnes e Deriva-
dos mostra a predominancia da criacao
de frango e bovinos, um setor que nao sé
atende a demanda local, mas também re-
flete praticas tradicionais e inovagdes na
oferta gastronémica. A diversidade nos
estabelecimentos, desde churrascarias
até bistroés, demonstra a flexibilidade e
a adaptacdo as preferéncias do consu-
midor. Além disso, o frango se apresen-
ta como destaque da memdria efetiva,
cujo uso nas refeicoes familiares e nos
momentos de encontro sao significativos
como elemento da tradicdo local, diferen-
temente do bovino, mais propenso ao co-
mércio de cabecas e matrizes.

O Pilar de Graos, Farinhas e Quitan-
das revela a criatividade dos produtores,
que oferecem desde quitandas tradicio-
nais até opcdes inovadoras. A continui-
dade das receitas familiares, como as de
salgados e paes, ressalta a ligacao entre
o patriménio cultural e a producao local.

No Pilar Leiteria e Derivados, a tradi-
¢ao mineira se mantém forte na producao
de queijos e laticinios artesanais, refletin-
do a identidade cultural e a resiliéncia de
alguns produtores, que enfrentam desa-
fios vinculados com a certificacao, inova-
¢cao e adaptabilidade.




Quanto ao Pilar Doces, as tradicdes
e técnicas sdo exemplificadas pela popu-
laridade do pudim e por receitas que atra-
vessam geracoes, reforcando a conexao
com a cultura local.

O Pilar de Bebidas mostra a diversi-
dade e a tradicdo na producao de cacha-
ca e licores, com uma fusao entre praticas
antigas e inovagdes que valorizam a au-
tenticidade.

Por fim, o Pilar de Técnicas e Am-
bientes evidencia a criatividade e a di-
versidade artistica na regiao, destacando
como o artesanato atua como um cata-
lisador para o desenvolvimento social e
econdmico.

Todos os pilares se interconectam,
reforcando a importancia de valorizar e
promover a cultura local por meio da gas-
tronomia, do artesanato e das praticas
agricolas. A valorizagcdo de ingredientes
locais, o fortalecimento de feiras e a capa-
citacao de produtores sdo sugestdes para
robustecer ainda mais a economia local,
garantindo a preservacao das tradi¢cOes
enquanto se atendem as necessidades
contemporaneas.

A investigacao sobre o desenvolvi-
mento alimentar nas cidades que com-
poem a Rota do Frango e da Cachacga
revelou a riqueza cultural e econémica
de um territério que, ao longo do tempo,
soube preservar suas tradicdes enquanto
se moderniza. A andlise da producao de
frango e cachaca nao apenas destacou a
robustez dessas cadeias produtivas, mas
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também evidenciou a importancia do fran-
go caipira e da cachaca como elementos
de identidade regional, fundamentais para
o cotidiano e a gastronomia locais.

Os resultados demonstraram que,
embora o frango e a cachaca sejam ingre-
dientes comuns, carregam significados
profundos, que vao além da simples pro-
ducao: sdo simbolos de memoria, cultura
e convivéncia familiar, integrando-se ao
modo de vida mineiro e contribuindo para
o desenvolvimento turistico da regido. A
pesquisa também destacou o papel das
tradicdes culinarias e da hospitalidade,
que se entrelagcam em um ambiente de fu-
s&o cultural e inovadora.

Por meio da parceria com o Circuito
Turistico das Grutas e das acdes educa-
cionais do Senac em Minas, buscamos
valorizar esses aspectos, promovendo
um entendimento mais profundo do terri-
tério e incentivando um desenvolvimento
sustentavel, que respeite a riqueza histo-
rica e social da regido. A Rota do Frango
e da Cachaca nao é apenas um caminho
gastronémico, mas um convite para ex-
perimentar as multiplas facetas de Minas
Gerais, onde a tradicdo e a modernidade
se encontram, oferecendo experiéncias
Unicas a moradores e visitantes.

Portanto, este relatério ndo apenas
serve como um registro das descobertas
feitas, mas também como um guia para
futuras acdes, que continuem a promover
e preservar essa rica heranca cultural, for-
talecendo a identidade local e contribuin-
do para o desenvolvimento econdémico e
social da regido.
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