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é vender queijos e possuir bancos.

Um bom Mineiro ndo laca boi com imbira,

ndo dd rasteira no vento,

ndo pisa no escuro,

ndao anda no molhado,

ndo estica conversa com estranho,

s0 acredita na fumaga quando vé o fogo,

sO arrisca quando tem certeza,

ndo troca um pdssaro na mdo por dois voando.

Ser Mineiro é dizer "uai", é ser diferente,
€ ter marca registrada,

é ter historia.

Ser Mineiro é ter simplicidade e pureza,
humildade e modéstia,

coragem e bravura,

fidalguia e elegancia.

Ser Mineiro é ver o nascer do Sol
e o brilhar da Lua,

é ouvir o canto dos pdssaros

e o mugir do gado,

é sentir o despertar do tempo

e o amanhecer da vida.

Ser Mineiro é ser religioso e conservador,
€ cultivar as letras e artes,

é ser poeta e literato,

é gostar de politica e amar a liberdade,

é viver nas montanhas,

¢é ter vida interior,

é ser gente.
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Minas, 300 anos Gerais!

Gentil; pacata, serrana
Entre prados e campinas

“Causos” de Minas e aquele cafezinho

Um “dedo de prosa” nas esquinas.

Nossa terra impera no ar
Soberana por vocagdo

Quem diria que em Minas
Seria berco do Pai da Aviagdo?

A religiosidade predomina

E o farol que nos guia

Nosso lema estd inscrito
“Liberdade ainda que tardia”
Bom mineiro que se preza
Mesa farta em todo lugar
Queijo, tutu, broa de fubd

E o famoso doce de leite?
Sobremesa que ndo pode faltar.

“Ha, Minas Gerais...

Quem a conhece ndo esquece jamais! ”

Abriga artes sacras do Aleijadinho
O leito do “Velho Chico”
Pedras preciosas e muito mais.

Lugar de romdntica seresta

A viola e a sanfona estdo nesta
E a Banda de Musica

Embala uma boa festa.

Vasto patrimoénio secular
Historico, arquitetonico, cultural
Minas muito nos ensina

Pelo circuito Estrada Real.

Cidades historicas erguidas

Sob rara beleza e imenso valor
O Barroco das igrejas e casaroes
Fascina os turistas de explendor.

O mineiro é esperto
Apresar da fama de quieto
Astuto e muito valente
Estd sempre sorridente.

No homem do campo encontra-se sabedoria
Planta e Colhe felicidade

Enfrentando muitos desafios

Sustenta o ‘pdo” na cidade.

Em cada recanto mineiro

Seus costumes, valores e tradigcoes
Hd sempre um carro de boi a cantar
Atravessando as geragoes.

Soliddria, educada e hospitaleira
Sinonimos de gente mineira

Ndo importa viver sem o mar

Quando no lugar contém muita cachoeira.
Terra onde nasce o minério de ferro

E grandes jazidas extraidas

O Ouro vem do mineiro destemido

De muito suor e muitas vidas.

Anos de lutas e conquistas
Eternizadas na memoria
Trés séculos comemoram
Minas Gerais e sua historia!

Originou famosos e grandes poetas
Alguns a Inconfidéncia os destacou
Orgulho-me de ser mineira!

“UAI! O trem bdo, s6!”

Marilia Heloisa de Paula Souza
Barbacena/MG



RESUMO

CARDOSO, Virginia Arlinda da Silva, D.Sc., Universidade Federal de Vigosa, julho de 2021.
Tradicoes culinarias, género e geracao no turismo cultural de dois distritos de Ouro Preto
- MG. Orientadora: Rita de Cdssia Pereira Farias. Coorientadora: Edna Lopes Miranda.

Na presente tese, analisamos alguns elementos da cultura ouro-pretana tendo como lente
prioritaria as tradicOes culindrias. Em meio aos momentos festivos que envolvem essas
tradi¢cdes, abordamos os fatores que influenciam a permanéncia, a ressignificagdo e, ou, o
abandono das tradicdes culindrias dos distritos de Sdo Bartolomeu e Santo Antonio do Salto -
Ouro Preto — MG, ambos inseridos em um campo heterogéneo e contemporaneo de turismo
cultural. Para tanto, discutimos sobre as relacdes de género e geracdo que se destacam como
elementos capazes de impactar as tradi¢des culindrias. Por meio de uma descri¢do densa, de
inspiracao etnografica, analisamos esses eventos sob a perspectiva dos rituais que ajudam na
compreensdo das interacdes sociais, no intuito de apreender o contexto em que sio proferidos
os discursos dos organizadores/promotores dos festivais culindrios e dos turistas acerca da
vivéncia das tradi¢des culindrias. Adotamos pressupostos tedricos da vertente culturalista, para
a qual é dada énfase ao estudo, realizando a descri¢do dos comportamentos humanos definidos
a partir da cultura em que os sujeitos estdo inseridos, que lhes permitem vivenciar seu meio
ambiente e relacionar-se com seus semelhantes. Sobretudo, abordamos os termos circunscritos
nas representacdes que os sujeitos realizam em seu cotidiano, cuja comida desempenha papel
de destaque. Na culindria, os ritos, assim como as interacdes cotidianas, constituem importantes
recursos para salvaguardar e promover a manuten¢do dos saberes e fazeres regionais. Como
resultados, entendemos que as tradicdes culindrias sdo constantemente ressignificadas, fazendo
sentido para os grupos que as reafirmam, ao mesmo tempo em que sdo manipuladas no bojo da
reconstru¢do permanente do “tradicional e tipico” mineiro. As mudangas provocadas pela
atividade turistica ndo afetam somente as tradicdes, se propagando por outras instancias, como
a relacdo estabelecida entre os autdctones e os visitantes, entre os realizadores dos festivais e,
até mesmo, entre os membros das familias, ao inserirem elementos novos a dinAmica familiar
e grupal. As diferengas que abrangem a distribuicdo de tarefas no festival se reverberam no
cotidiano dos dois grupos estudados, sendo as assimetrias mais nitidas em Santo Antonio do
Salto, onde a formagdo do grupo dos organizadores/promotores do festival é totalmente
feminina. A presenca masculina se restringiu as atividades acessérias ao evento, as quais

demandavam, mormente, forca fisica, a exemplo da montagem do palco, da producdo das



barracas, da confeccdo dos fogdes a lenha, e do transporte das comidas para o local de
comercializacdo. Percebemos, também, uma divisao de tarefas pautada nas relagdes de género
entre os membros da prépria familia. Em S3ao Bartolomeu, as assimetrias e os padrdes de
comportamento foram estruturados de forma mais fluida, embora existam as marcas
caracteristicas dos lugares historicamente delegados a cada género. A dinamica familiar e
cotidiana incorpora elementos que ndo foram vistos na realidade de Santo Antdnio do Salto,
como praticas culindrias exercidas por homens no cotidiano, bem como a comercializacao de
bebidas exercida por mulheres. Essas manifestacdes, embora representem avancos quando
pensamos na igualdade de géneros, ainda sdo muito incipientes, dado o rico e variado contexto
cultural presente na realidade ouro-pretana. A cidade estd entre os 65 destinos turisticos mais
importantes do pais, e conta com consagrados eventos culturais, como a Mostra de Cinema de Ouro
Preto (Cineop) e o Festival de Inverno, com shows musicais e teatrais. Assim, a divisao sexual do
trabalho, nas duas realidades estudadas, ainda evidencia a separacdo e a hierarquizacdo das
atividades desenvolvidas por homens e mulheres. Quanto aos aspectos inerentes a transmissao
geracional da tradi¢do culindria, concluimos que existe uma interconexdo entre a tradi¢ao e a
modernidade. Se, por um lado, a populacdo mais envelhecida e o contexto turistico em que ela
¢ inserida buscam fortalecer as tradicdes, por outro, a industrializac¢do, a urbanizagao e o éxodo
rural, principalmente dos mais jovens, pdem em risco a manutencdo das culturas locais em
detrimento da padronizacdo alimentar. Desse modo, concluimos que as tradi¢des culindrias sao
ressignificadas nos dois contextos de pesquisa, sendo a tradi¢ao e a modernidade conectadas e
fundidas, afetando de formas diferenciadas cada um dos dois grupos pesquisados. Contudo,
notamos, em ambos, a forte esséncia da cultura tradicional mineira de servir mesas fartas,

ancorada na hospitalidade e na simplicidade dos sujeitos e de suas preparacdes.

Palavras-chave: Tradi¢do culindria. Turismo cultural. Género. Geracao.



ABSTRACT

CARDOSO, Virginia Arlinda da Silva, D.Sc., Universidade Federal de Vicosa, July, 2021.
Culinary traditions, gender and generation in cultural tourism in two districts of Ouro
Preto - MG. Advisor: Rita de Céssia Pereira Farias. Co-advisor: Edna Lopes Miranda.

In this thesis, we analyze the some elements of the Ouro Preto culture with culinary traditions
as a priority lens. Amidst the festive moments involving these traditions, we address the factors
that influence the permanence, the redefinition and/or the abandonment of the culinary
traditions of the districts of Sao Bartolomeu and Santo Anténio do Salto - Ouro Preto - MG,
both inserted in a field heterogeneous and contemporary cultural tourism. Therefore, we discuss
gender relations and generation that stand out as elements capable of impacting culinary
traditions. Through a dense, ethnographic-inspired description, we analyze these events from
the perspective of rituals that help to understand social interactions, in order to grasp the context
in which the discourses of the organizers/promoters of culinary festivals and tourists about the
experience of culinary traditions. Theoretical assumptions are adopted from the culturalist
perspective, to which emphasis is placed on the study, performing the description of human
behaviors defined from the culture in which the subjects are inserted, which allow them to
experience their environment and relate up with your fellow men. Above all, we address the
terms circumscribed in the representations that the subjects carry out in their daily lives, whose
food plays a prominent role. In cooking, rites, as well as daily interactions, are important
resources to safeguard and promote the maintenance of regional knowledge and practices. As a
result, we understand that culinary traditions are constantly re-signified, making sense to the
groups that reaffirm them, at the same time that they are manipulated in the midst of the
permanent reconstruction of the “traditional and typical” from Minas Gerais. The changes
brought about by tourist activity do not only affect traditions, spreading to other instances, such
as the relationship established between the natives and visitors, between festival organizers and
even between family members, by inserting new elements into the family and group dynamics.
The differences that cover the distribution of tasks at the festival reverberate in the daily lives
of the two groups studied, with the sharpest asymmetries being in Santo Antdnio do Salto,
where the formation of the group of organizers/promoters of the festival is entirely female. The
male presence was restricted to activities incidental to the event, which mainly required physical
strength, such as setting up the stage, producing tents, making wood stoves, and transporting

food to the place of sale. We also noticed a division of tasks based on gender relations between



members of the family itself. In Sdo Bartolomeu, asymmetries and patterns of behavior were
structured in a more fluid way, although there are characteristic marks of places historically
delegated to each genre. The family and everyday dynamics incorporate elements that were not
seen in the reality of Santo Antdénio do Salto, such as culinary practices performed by men in
everyday life, as well as the sale of beverages performed by women. These manifestations,
although they represent advances when we think about gender equality, are still very incipient,
given the rich and varied cultural context present in the Ouro Preto reality. The city is among
the 65 most important tourist destinations in the country, and has renowned cultural events,
such as the Ouro Preto Film Festival (Cineop) and the Winter Festival, with musical and
theatrical shows. Thus, the sexual division of work, in the two realities studied, still shows the
separation and hierarchy of activities performed by men and women. As for the aspects inherent
to the generational transmission of culinary tradition, we conclude that there is an
interconnection between tradition and modernity. If, on the one hand, the aging population and
the tourist context in which it is inserted seek to strengthen traditions, on the other hand,
industrialization, urbanization and the rural exodus, especially of the younger ones, put the
maintenance of local cultures at risk to the detriment of food standardization. Thus, we conclude
that culinary traditions are resignified in the two research contexts, with tradition and modernity
being connected and fused, affecting each of the two researched groups in different ways.
However, we noticed, in both, the strong essence of the traditional Minas Gerais culture of
serving large tables, anchored in the hospitality and simplicity of the subjects and their

preparations.

Keywords: Culinary tradition. Cultural tourism. Gender. Generation.
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APRESENTACAO

Nesta tese, pretendemos desvelar elementos da cultura ouro-pretana, a partir de
tradicoes culindrias, analisando as configuracdes de dois festivais culindrios, em um estudo
empirico, com destaque para as apropriagdes simbolicas das tradi¢des pelos sujeitos, frente ao
dinamismo contemporaneo corporificado no turismo cultural'. Para tanto, discutimos as
relagdes de género? e de geracdo’ que se sobressaem enquanto elementos que subjazem o
tradicionalismo gastrondmico.

Por meio de uma descricio densa (GEERTZ, 1989), de inspiracdo etnografica
(PEIRANO, 1993), analisamos esses eventos na perspectiva dos rituais* (GOFFMAN, 2011a),
por sua vez, caracterizados como elementos que sustentam o habitual. A partir da metifora de
teatralizacdo da vida, Goffman aborda as representacdes dos sujeitos, conferindo a eles dois
papéis fundamentais: como atores (fabricantes de impressdes, envolvidos na tarefa de encenar
uma representacao) e como personagens (figuras representadas que t€ém como finalidade evocar
admiragdo pelas suas qualidades). Na perspectiva da metéfora teatral dramatdrgica, Goffman
aduz que as pessoas dramatizam o cotidiano e, no contexto da pesquisa, podemos destacar que
as préaticas culindrias tradicionais sdo recriadas nos festivais culindrios, com o propésito de
afirmacdo identitaria e promogao turistica.

Nesse sentido, analisarmos as tradi¢des culindrias sob a 6tica dos rituais nos permite
ampliar, acentuar e sublinhar o que é comum nos eventos culindrios estudados. Quanto ao
instrumental analitico utilizado para o exame de rituais, consideramos o contexto das situacoes
que revelam os multiplos sentidos dos encontros sociais. Assim, 0s rituais estruturam e

organizam as posicdes ocupadas pelos sujeitos, os valores morais e as visdes de mundo.

10 turismo cultural, segundo Santos (2018), compreende as atividades turisticas relacionadas a vivéncia do
conjunto de elementos significativos do patrimonio histdrico e cultural e dos eventos culturais, valorizando e
promovendo os bens materiais e imateriais da cultura. Tal defini¢do estd relacionada a motivagdo do visitante de
vivenciar essa realidade, sendo propiciada uma experiéncia na qual é preservada a sua integridade. Vivenciar
implica a busca em aprender e entender o objeto da visitacdo, bem como as experiéncias participativas,
contemplativas e de entretenimento que ocorrem em funcio do objeto de visitacdo (BRASIL, 2008).

2Género é uma categoria que permite entender as representacdes sociais de masculino e feminino. “O conceito de
género se situa na esfera social, diferente do conceito de sexo, posicionado no plano biologico” (SAFFIOTI;
ALMEIDA, 1995, p. 183). Rubin (1975, p. 2) define o termo como o “conjunto de arranjos através dos quais uma
sociedade transforma a sexualidade biolégica em produtos da atividade humana”.

3 Freixa e Leccardi (2010) entendem geragfio como o lugar em que os tempos do curso da vida e da experiéncia
histérica se sincronizam, se fundem e se transformam. Para Sastre (2018), uma geracio representa todos aqueles
que recebem as mesmas impressdes durante seus anos de formagdo, a qual, segundo o autor, nos ajuda a
compreender tanto as permanéncias quanto as mudangas observadas nas sociedades ao longo do tempo.

4 Os rituais possuem como elemento comum a repeti¢io que concede certa seguranca aqueles que deles participam,
dada a familiaridade com as sequéncias rituais. Assim, sabemos o que vai acontecer, celebramos nossa
solidariedade, e partilhamos sentimentos, gerando a sensacdo de coesdo social (RODOLPHO, 2004).
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Inicialmente, partimos da descricdo do contexto sociogeogréfico da regido de estudo,
procurando ressaltar suas caracteristicas mais marcantes, no cendrio privilegiado de uma das
rotas turisticas mais conhecidas do Brasil, a Estrada Real. Em seguida, apresentamos a cidade
de Ouro Preto, em uma visao turistica, com a finalidade de destacar suas principais atracoes,

sua histdria, suas memdrias e seu protagonismo na formagdo da culindria mineira.

Delineando o caminho do ouro: do Rio de Janeiro a Ouro Preto

A Estrada Real é a maior rota cultural’ e turistica do pais. Possui 1,6 mil quilémetros de
extensdo e mais de 80 mil quildometros quadrados de drea de influéncia, passando por Minas
Gerais, Rio de Janeiro e Sao Paulo. Foi criada para fiscalizacdo das riquezas e mercadorias que
transitavam entre Vila Rica (atual Ouro Preto), que era capital da colonia e local de extragdo de
ouro e diamantes, e o litoral do Rio de Janeiro (Paraty), por onde saiam os navios em direcao a
Portugal. Nesse local, também chegavam da Europa os alimentos, os produtos manufaturados
e as ferramentas para o abastecimento da regido mineradora. Toda a circulacio de riquezas, de
mercadorias e de pessoas s6 poderia ser feita pelo trajeto da Estrada Real (CARRIERI; LUZ;
PEREIRA, 2014).

Atualmente, os municipios da Estrada Real buscam valorizar e resgatar as tradi¢cdes
culturais do percurso, ressaltando as belezas da regido (IER, 2020)°. A histéria dessa estrada
teve inicio em meados do século XVII, quando a Coroa Portuguesa oficializou os caminhos
para o transito de ouro e de diamantes entre Minas Gerais € os portos do Rio de Janeiro. Assim,
as trilhas delegadas pela realeza ganharam o nome de Estrada Real, por serem compostas por
esses percursos. O Caminho Velho, também conhecido como Caminho do Ouro, foi a primeira
via aberta oficialmente para ligar o litoral fluminense a regido produtora de ouro no interior de
Minas Gerais. Na época de sua construcdo, o trajeto era feito em sessenta dias, a cavalo, pelos
tropeiros. Com o decorrer dos séculos, surgiram, ao longo desse caminho, vilas, arraiais,
povoados e pontos de parada para os viajantes. Conforme Cardoso (2012), o caminho foi usado
por diferentes pessoas, tais como imperadores, mineradores, tropeiros, bandeirantes, entre
outros. A mesma autora destaca que, com o término do ciclo do ouro, tal passagem ficou

inoperante, 0 que motivou sua conservacao para exploracio de seu potencial turistico.

5 Rota cultural é definida por Diagne (2001) como um caminho e, ou, curso que esteve em contato entre duas ou
mais comunidades, favorecendo intercdmbios e a criacdo de vias de comunicagdo usadas para transmitir o
patrimdnio cultural tangivel e intangivel entre continentes, paises, regides e, ou, lugares.

% Fonte: http://www.institutoestradareal.com.br
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Na atualidade, a Estrada Real € delineada em quatro caminhos, a saber: Caminho Velho,
Caminho Novo, Caminho dos Diamantes e Caminho Sabarabucgu, que cruzam 199 cidades, em
trés estados brasileiros. Minas Gerais € o estado com o maior ndmero de cidades, ao totalizar
169; em seguida, tem-se o estado de Sao Paulo, com 22 cidades, e, finalmente, o Rio de Janeiro,
com oito cidades. No Caminho Velho (Ouro Preto a Paraty), encontram-se 88 municipios. No
Caminho Novo (Ouro Preto ao Rio de Janeiro), 54 municipios. No Caminho dos Diamantes
(Ouro Preto a Diamantina), 50 municipios e, no Caminho Sabarabugu (Ouro Preto a Sabard),
sete municipios. Nesses trechos, hd cobertura de terra, de pedras ou de asfalto, o que também
confere outro potencial turistico. Sdo também utilizados para negdcios, ou mesmo como
simples via de circulagdo entre as cidades (CARRIERI; LUZ; PEREIRA, 2014).

Na Figura 1, exibe-se o mapa da Estrada Real, que representa um marco extraordindrio
da urbanizacdo brasileira. Ao longo de seu trajeto, inlimeros povoados e cidades se formaram,
além de simbolizar um importante registro cultural do pais. Nao podemos olvidar de seu valor
simbdlico, sobretudo para os mineiros, uma vez que tradicdes, festas, dangas, culindrias foram
desenvolvidas, transmitidas e compartilhadas ao longo de seu percurso e para além de suas

fronteiras (CARDOSO, 2012).

Figura 1 — Mapa dos caminhos da Estrada Real

Fonte: Instituto Estrada Real, 2020
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De modo geral, as festas constituem importantes rituais, sobretudo para as comunidades,
como as festas religiosas e juninas (RODRIGUES, 2008). Tais eventos’, presentes na dinamica
das rotas turisticas da Estrada Real, firmam-se em um tracado histérico, o que potencializa as
manifestacdes enquanto instrumento de preservacdo e promocao da cultura, principalmente
quando aliado ao turismo cultural, cuja oferta turistica contempla a diversidade cultural.

Os turistas® buscam conhecer o territério de forma mais ampla e profunda, por meio de
bens que os conduzem a um caminho definido da Estrada Real (RAMIREZ, 2011). Como
exemplo, citamos um prato saboreado pelos mineiros, e que hoje é considerado tipico’ da
culindria brasileira, o feijdo tropeiro, representando parte da cultura alimentar no Brasil. Trata-
se de uma heranca cultural advinda do periodo colonial quando foi promovida pelos viajantes

denominados “tropeiros”!”

, que utilizavam a Estrada Real para transportar suas mercadorias.

Ouro Preto foi a capital de Minas até 1897, sendo a cidade que liga todos os caminhos
da Estrada Real. Foi criada a partir da jun¢do de diversos arraiais fundados por bandeirantes em
1711, sob o nome de Vila Rica. Poucos anos depois, em 1720, foi escolhida a capital da
capitania das Minas Gerais, e serviu como campo de manifestagdes historicas e culturais na
época da descoberta do ouro no pais. Também, foi cendrio da Guerra dos Emboabas e do
movimento da Inconfidéncia Mineira. Com a mudanca da capital para Belo Horizonte, em 1897,
a cidade manteve sua configuracdo original.

O municipio incorporou diferentes culturas e praticas desde o processo de colonizagdo.
Outro fator importante € sua associa¢ao entre o antigo e o tradicional, por ser a cidade brasileira
que apresenta 0 maior acervo construtivo da época colonial, sendo inclusive reconhecida pela

Organizacdo das Nacdes Unidas para a Educacdo, a Ciéncia e a Cultura (Unesco) como

patrimdnio cultural da humanidade. A partir desses dados, constatamos que Ouro Preto € uma

7 Getz (2002) define evento como um fendmeno temporal, com um comego € um fim, com expressdo territorial,
confinado a um espago especial que pode ser uma sala de espetdaculos, um grande espaco aberto, ou varios espacos.
Por defini¢do, um evento ocorre s6 uma vez e € impossivel de replicar.

8 O termo “turista” ¢ utilizado de forma genérica para designar diferentes perfis de visitantes, que sdo aquelas
pessoas que se deslocam para um lugar diferente de onde moram e que ali permanecem em um tempo inferior a
doze meses. Segundo Brasil (2012), turista € aquela pessoa que se desloca para fora de seu local de residéncia
permanente por mais de 24 h, pernoita, por motivo outro que o de nao fixar residéncia ou de exercer atividade
remunerada, realizando gastos de qualquer espécie com renda recebida fora da regido visitada. Quando o sujeito
permanece no local visitado por um periodo inferior a 24 h, e sem ali pernoitar, é considerado um excursionista.
Nesse sentido, para abarcar as duas classes, tanto turistas quanto excursionistas, utilizamos nesta tese o termo
“visitante”.

9 Os termos tipico e tradicional sdo comumente usados como sindnimos, mas apresentam diferencas importantes;
a comida tipica é aquela que representa uma regifio, um lugar, como € o caso do pao de queijo mineiro. Jd a comida
tradicional é aquela que utiliza os produtos locais, que possuem modos de preparo e consumo transmitidos ao
longo das geracdes e que sdo representantes de uma cultura.

19 Tropeiro € a designacdo dada aos condutores de tropas ou comitivas de muares e cavalos, entre as regides de
producio e os centros consumidores no Brasil, a partir do século XVII (REVISTA HISTORIA VIVA, 2006).



21

das cidades histéricas mais importantes do pais, o que amplia o seu potencial turistico. Costa
(2018) complementa que a cidade apresenta diversas belezas que podem ser visitadas, como as
antigas minas de ouro, que representam o passado minerador, permitindo perceber o nascimento
do espirito mineiro, bem como a sua identificagdo como um lugar de antepassados e de
memodrias.

Embora a descricdo histérica de Ouro Preto seja inestimavel enquanto registro historico,
politico e cultural, nao podemos deixar de apresentar nosso olhar acerca dessa cidade, que € o
cendrio de nossa pesquisa. Para tanto, no préximo tépico, realizamos uma descri¢do etnografica

da nossa visdo do municipio que congrega histéria, cultura e tradicdo de Minas Gerais.

Ouro Preto: o ber¢o mineiro

Ouro Preto, cidade histérica de Minas Gerais, ¢ mundialmente conhecida pelo rico
acervo religioso e patriménio histérico!!, congregando a cultura no bojo de sua cotidianidade.
Pertence ao Circuito do Ouro e 2 Associacdo das Cidades Histéricas de Minas. E um marco
central da Estrada Real, tornando-se preferéncia dos visitantes (nacionais e internacionais) que
buscam conhecer a histdria, a cultura, a religiosidade e a culindria mineiras. Sua comida, ha
muito apreciada pelos viajantes, agrada também os residentes na cidade. Seus sabores ja
conquistaram o mundo e sua culindria ja se tornou patrimonio imaterial da regido.

Incrustrada no coragdo de Minas Gerais, a paisagem ouro-pretana desponta entre as
montanhas e revela, ao longe, o Pico do Itacolomi, que por sua vez indica, como fez outrora, o
ber¢co mineiro revestido de uma natureza particular, desafiando aqueles que se apressam a
desbravar seu interior, pela busca incessante de ouro, pedras preciosas e demais riquezas que
essas “novas terras” pudessem oferecer.

O visitante que se dirige a Ouro Preto interessado na histéria local, amplamente
difundida devido ao seu grande acervo barroco e as minas de ouro, onde outrora milhares de
pessoas se aglomeravam em busca de riquezas e mudangas de vida, encontra uma paisagem
bucdlica, marcada pela opuléncia das igrejas que sdo o grande destaque desse cendrio pintado
a varias maos. Suas fachadas mesclam pedras, madeiras e imagens, estando tudo em harmonia

com seu entorno. O casario, os grandes sobrados, as calcadas de pedra-sabdao e os

' Patrimo6nio histérico sdo os bens de natureza material e imaterial que expressam ou revelam a memoria e a
identidade das populacdes e comunidades. Podem ser definidos enquanto bens culturais de valor simbdlico,
passiveis de tornarem-se atragdes turisticas: arquivos, edificacdes, conjuntos urbanisticos, sitios arqueoldgicos,
ruinas, manifestagdes como musica, gastronomia, festas e celebragdes (PELEGRINI, 2017).
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paralelepipedos compdem o tracado das ruas que sobem e descem para acompanhar o relevo
acidentado, que desperta o imagindrio acerca das dificuldades vividas por aqueles que primeiro
desbravaram essas montanhas.

Na Praca Tiradentes, bem ao centro, junto a imponente estatua daquele que dd nome ao
lugar, podemos vislumbrar uma paisagem cinematogréfica: a frente, o museu da Inconfidéncia,
com suas opulentas grades de ferro nas janelas, revelando um passado triste onde muitos ali
ficaram enclausurados. As grandes correntes de ferro presas a beira de suas escadas sdo capazes
de nos causar arrepios devido ao seu tamanho e peso. A direita, temos a rua Conde de Bobadela,
popularmente conhecida como Rua Direita, local certo dos encontros de jovens e adultos que
buscam diversdo. Do lado esquerdo, a rua Claudio Manoel nos leva a feirinha de artesanato,
toda construida em pedra-sabdo, com suas lindas obras de arte esculpidas 2 mio. A direita dela,
surge onipotente a igreja de Sdo Francisco de Assis. Ao fundo, avistamos novamente o Pico do
Itacolomi, sempre abracando a cidade. Atras dali, temos a Escola de Minas, que hoje abriga um
museu, tendo sido idealizada por Dom Pedro II e fundada por Claude Henri Gorceix em 12 de
outubro de 1876, sendo pioneira em estudos geoldgicos, mineralogicos e metaldirgicos. Foi
também residéncia dos governadores quando Ouro Preto era a capital de Minas Gerais.

Quando a noite cai, a cidade se embeleza ainda mais. Sob a luz ténue das arandelas, os
visitantes se aconchegam para se enamorarem ou mesmo tentarem dissipar o frio forte
caracteristico do lugar. Para envolver os momentos de contemplacdo da paisagem impar e
conhecer melhor a historia da cidade, além de recorrer aos guias turisticos que (re)contam a
histéria com muita emocdo, nada melhor que mergulhar em sua culindria, em seus vinhos e em
toda a gama de delicias que a cidade oferece.

Patrus (2020, p. 11) declara que “em toda histéria tem um sabor” e “em todo sabor ha
também uma historia”, deixando claro que os visitantes ndo consomem apenas a histéria da
cidade, mas também a comida mineira, tradicional e guardia de grande parte do legado que hoje
ilumina os olhos, satisfaz o estdmago e fica na memoria de quem passa por ali. Essa rica
culindria faz parte do patrimonio local por estar presente em cada lar, cada constru¢ao do acervo
barroco colonial, cada labuta nas minas de ouro, no lombo dos cavalos que seguiram os
tropeiros no transporte dos alimentos, nas instalagcdes dos garimpeiros afixados, nos pratos
estrangeiros que vieram em busca de riquezas e até mesmo nas cuias'? dos escravos, que tanto

trabalharam na construc¢io da cidade que hoje admiramos.

12 Embora a alimentagdo dada aos escravos fosse marcada pela auséncia de sabor e diversidade, pois a eles s6 era
dado o angu, com objetivo de alimentar somente daquilo que os mantivessem em boas condi¢cdes de saide e de
forca para o trabalho (VENTURELLI; LIMA, 2018). Esse alimento se tornou uma iguaria que atravessou o tempo
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As comidas e as bebidas também estiveram presentes na Inconfidéncia Mineira (1789),
nos encontros clandestinos dos inconfidentes, nas reunides das tropas da coroa, enfim, em todos
os momentos e em todos os lugares da formagdo sociocultural de Ouro Preto: do periodo da
mineragdo, com sua escassez alimentar, cuja principal preocupacao era a extracdo massiva de
ouro, sendo a produgdo alimentar relegada a segundo plano, até o periodo da ruralizacdo com a
fartura de alimentos, periodo marcado pela producdo familiar, pela plantacio de hortas e
pomares, pela criagdo de pequenos animais e pela instituicdo de praticas culindrias que se
tornaram tradicao (como a carne de panela, as quitandas e os doces que, em um primeiro
momento, visavam a conservacdo desses alimentos, passaram a fazer parte de uma rica cultura
de “dar 4gua na boca”). A comida mineira atravessou o tempo, emocionou pessoas, promoveu
encontros, sorrisos e afetos, se firmando como um dos nossos maiores legados, sendo usada,
inclusive, para descrever o hospitaleiro povo mineiro (BYRD, 2018).

Na atualidade, esses alimentos regam os momentos de sociabilidade, e estdo presentes
em encontros de amigos nos bares do centro histérico, como nos famosos “Satélite e Barroco”,
da Rua Direita, que abrigaram tantos visitantes dvidos por matar a sede e a fome depois de
subirem e descerem as ladeiras ingremes da cidade, atrds dos blocos carnavalescos, ou depois
de aproveitarem a “Festa do 12” (renomado evento realizado por estudantes residentes nas
republicas da cidade e que ocorre no dia 12 de outubro). O restaurante “Barroco” se despediu
da Rua Direita e foi transferido para a praca Prefeito Amadeu Barbosa, bairro Barra, onde
continua mantendo sua tradicao de ofertar a coxinha de frango mais famosa da cidade.

Os glamourosos restaurantes que atendem aos desejos mais ardentes de boa comida se
destacam nas sacadas dos casarios do centro. O “Passo”, um dos restaurantes mais reconhecidos
da cidade, oferta ao visitante a boa culindria mineira envolta em elementos de requinte e
sofisticacdo. As maos e as tagas que se erguem para brindar os momentos de alegria t€m como
pano de fundo a Igreja de Nossa Senhora do Carmo e o Museu da Inconfidéncia, paisagem que
transforma esses momentos de comensalidade em experiéncias memoraveis.

Quando nos desprendemos do centro histdrico, € possivel esquecermos do tempo
durante a caminhada pelos vales, aclives e declives acentuados em direcao a outros distritos e
zona rural. A paisagem do caminho que nos leva aos distritos de Ouro Preto constitui um
patrimdnio digno de ser mencionado. O canto dos passaros e o barulho das pedras nos pneus do

carro sao os Unicos sons que nos despertam no trajeto a esses destinos.

e se firmou como alimento identitario da culindria mineira, tornando-se uma tradicdo que resiste aos processos de
modernizagdo alimentar.
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Os distritos despontam ao longe, trazendo uma sensac¢do de volta no tempo. As casinhas
espalhadas, de estrutura simples, estilo colonial, janelas grandes de madeira de lei, esculpidas
pelas maos fortes e treinadas de pessoas que viveram séculos atrds revelam simplicidade e
beleza sem par. A pracinha, com sua igreja ao centro, € destaque como o local mais importante
dessa regido. Os bancos do jardim aguardam o encontro de pessoas para uma prosa ou namoro.
O comércio, ainda incipiente, se insere no interior das casas, demonstrando negécios de familia.
Ao longe, uma chaminé esfumacada indica a producdo de alguma quitanda. Frequentemente, o
perfume do café coado na hora invade nossas narinas € aquece nosso coragdo, assim como
acontecia nos tempos de nossa infancia.

Os anfitrides caminham tranquilos pelas ruas de pedra, com uma calma perene de quem
nio tem pressa para chegar ao seu destino. A paisagem singela muda ao avistarmos um
aglomerado de barracas que apontam o nosso objeto de pesquisa: os festivais de culinaria
tradicional. As barracas, cuidadosamente construidas e ornamentadas para o evento que ocorre
no entorno da igreja, na rua principal, revelam um cuidado com o lugar, com as pessoas que ali
residem e com os visitantes que, a todo momento, aparecem para vivenciar os atrativos do lugar.

Com o passar do dia, as barracas comecam a receber seus ocupantes. Chegam homens
e mulheres carregando caldeirGes, panelas e tachos, todos cheios da comida tradicional de
Minas Gerais: feijdo tropeiro, bambd de couve, ora-pro-nébis com costelinha, umbigo de
bananeira, feijoada, entre tantas outras iguarias que enchem de perfume e de sabor os locais dos
eventos. Os doces também estdo presentes em suas mais variadas versdes: compotas, doces
cristalizados e a famosa goiabada cascdo, patrimonio da regido. Encontramos, também, broa de
fubd com melado de cana, cuscuz doce, rosca de nata, pao de queijo, café com leite, e diversas
quitandas que agucam o paladar.

O sossego dos distritos € quebrado pelo barulho dos carros que chegam para o evento,
com visitantes dvidos para experimentar pratos tipicos. Muitos deles nunca saborearam a
maioria dos alimentos comercializados no local. As cadeiras s@o ocupadas, as mesas recebem
os pratos e as bebidas, ao som da musica vinda do palco, localizado ao lado da igreja, que anima
a multiddo. E, assim, sdo iniciados os festivais de culindria tipica de Ouro Preto - MG.

As comidas produzidas nos distritos e que sdo comercializadas nos festivais também
estdo presentes no meio urbano, em restaurantes, bares, pragas, feiras ou lojinhas que vendem
aos visitantes e a populacdo local doces, queijos, licores e uma infinidade de produtos. Assim,
o rural e o urbano se mesclam através da comida, dada a sua simboliza¢do, seu carater de alianca

e de unido.
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Os doces e os queijos servidos com goiabada enriquecem as sobremesas e enchem de
nostalgia a imagem projetada da cidade, suscitando lembrangas da infancia, quando os
momentos de carinho e de comunhdo aconteciam, em grande parte das vezes, em torno da
comida. Nesse sentido, fica evidente que nos festivais culindrios dos distritos de Ouro Preto,
nos bares, restaurantes ou mesmo no ndcleo familiar, a comida se apresenta como elemento
central da cultura local. Nesse contexto impar da realidade ouro-pretana, estudamos a cultura
alimentar marcada por préticas estabelecidas desde o inicio da ocupagdo territorial, embora
tenha recebido contribuicdes de vdrias etnias e geracdes que ajudaram a construir a histéria e
as tradicoes locais.

A tradicdo culindria mineira faz parte da realidade sécio-histérica dos ouro-pretanos,
dado o seu protagonismo na criacdo de hédbitos alimentares. A cultura mineira, corporificada
em sua gastronomia, constitui relevante cardter simbolico, cientifico e social, visto que é o
elemento de maior simbolismo na caracterizacdo de sua populacdo, além de ser ligada a histéria
de formacdo do estado de Minas Gerais e ao seu processo de povoamento.

Fortes e Carvalho (2019) destacam que, embora o municipio de Ouro Preto seja muito
relacionado ao seu patrimonio cultural material, e que atrai, todos os anos, uma infinidade de
visitantes, seu potencial turistico imaterial, principalmente o relacionado a sua culindria, ainda
¢ incipiente. Sua exploracdo como produto turistico € uma abordagem recente da Secretaria de
Turismo, Indudstria e Comércio do municipio, bem como seu entendimento enquanto patrimonio
cultural pela Secretaria de Cultura e Patrimonio local.

Diferentemente de outras cidades mineiras, como Tiradentes, Diamantina, Araxa,
Gongalves, Nova Lima e Belo Horizonte, cidades amplamente visitadas pela sua culinaria, Ouro
Preto tem realizado poucos eventos culindrios em seu centro histérico. A culindria ouro-pretana
também € pouco explorada e pouco evidenciada pelas institui¢des publicas envolvidas no
planejamento e na promog¢do do municipio. As iniciativas acontecem de forma isolada, e sdo
mais presentes em seus distritos, onde a culindria local assume relevancia.

Além do pouco investimento em festivais gastrondmicos, hd baixo investimento na
producdo cientifica publicada no que tange a producao culinaria ouro-pretana, como revelou o
levantamento bibliografico junto ao Instituto do Patrim6nio Histdrico e Artistico Nacional
(Iphan), Prefeitura municipal e Universidade Federal de Ouro Preto realizado por Fortes e
Carvalho (2019). As autoras mencionam pouca discussido acerca do turismo gastrondmico,
confirmando o baixo investimento publico e a pouca valorizacdo da comida local enquanto
atrativo turistico, em comparacdo a diferentes e crescentes promog¢des estaduais acerca da

culindria mineira. Diante desse cendrio, analisar a culindria tradicional ouro-pretana se revela
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como algo imprescindivel, dada a sua potencialidade turistica, que é uma das mais difundidas
no pais. Ademais, a culindria, enquanto parte integrante do patrimonio cultural imaterial do
estado, deve ser vista como elemento de grande relevancia para o desenvolvimento turistico,
social e cultural da regido.

A ascensdo da culindria tradicional mineira faz parte de um projeto iniciado pelo poder
publico, com vistas a renovar, fortalecer e reafirmar as tradi¢des culindrias mineiras como
centro de sua identidade'?, de sua imagem e de seu desenvolvimento econdmico, turistico e
social (ABDALA, 2019).

Na regido de Minas Gerais, as tradi¢des culindrias apresentam diversas especificidades
e impactam tanto na economia dos pequenos municipios quanto nas préticas sociais (ABDALA,
2015b, 2018, 2019; LAMOUNIER, 2014), estando contundentes no cendrio nacional
(FRIEIRO, 1982) e, de modo especial, nos momentos coletivos de confraternizacao, tais como
encontros familiares, festas religiosas dos padroeiros das pequenas cidades interioranas, e
festivais de culindria tradicional, que a cada dia ampliam sua representacdo. Para Abdala
(2019), os festivais gastronOmicos representam a persisténcia do povo mineiro em afirmar
saberes, tradicdes e modos de fazer, por meio da comercializacio de seus produtos tradicionais.

Diante da relevancia das acdes civis e governamentais na promocao e na difusdo da
culindria mineira, e da presenca, ainda timida, do municipio de Ouro Preto nesse cendrio,
estabelecemos o referido recorte local. Nesse sentido, enfocamos no uso turistico das comidas
tradicionais em dois festivais culinarios do municipio de Ouro Preto — MG: O “Festival de
Cultura e Culinaria Tipica de Santo Ant6nio do Salto” e o “Festival de Tradi¢des Culinarias de
Sao Bartolomeu”. Abordamos questdes concernentes as relacdes de género e de geracdo para
entendermos as praticas familiares e grupais estabelecidas nessa dinamica de eventos. O
periodo em foco é compreendido entre os anos de 2018 e 2021, quando a pesquisa de doutorado
foi realizada.

Buscamos evidenciar, com este estudo, os discursos de homens e de mulheres que t€ém
na culindria tradicional sua referéncia, sua identificacdo e, muitas vezes, seu sustento. Nesse
contexto, definimos as categorias de anélise a serem investigadas, de acordo com 0s processos
pelos quais passam as tradi¢des culindrias mineiras, dando sentido e significado para o grupo e

para aqueles que delas se servem.

BPara a significagdo de identidade, podemos pensd-la como um processo de construcdo de significado com base
em um atributo cultural, ou, ainda, como sendo um conjunto de atributos culturais inter-relacionados, que
prevalecem sobre outras fontes de significado (CASTELLS, 1999).
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O interesse em analisar as tradi¢des culindrias ouro-pretanas, no contexto dos festivais
culindrios, surgiu durante minha pesquisa de mestrado (CARDOSO, 2010), quando analisei as
préticas cotidianas de um grupo de mulheres e de jovens rurais, produtores de paes caseiros,
atendidos pelo Programa Minas Sem Fome (PMSF). No referido estudo, constatei que tais
programas atendem aos seus objetivos principais, que sdo a promocao da seguranca alimentar
e a melhoria da qualidade de vida dos sujeitos envolvidos, mas revelou a pouca atencdo a
programas governamentais que abrangem os aspectos culturais e identitarios das populacdes
atendidas, bem como as especificidades inerentes aos diferentes contextos em que essas
populacdes se inseriam. Entre as referidas especificidades, destacamos as diferencas de género
e de geracdo que contribuem para as modificacdes e, ou, permanéncias dos hdbitos alimentares
e, consequentemente, a seguranga alimentar. Tais aspectos nio foram tematizados na pesquisa,
embora tenham incitado perspectivas para o desenvolvimento de estudos futuros, a fim de
entender as construgdes simbdlicas dos sujeitos no que diz respeito a alimentagao.

Meu olhar para essas questdes foi despertado ao longo da minha participacio, enquanto
discente, da disciplina “Cultura, Identidade e Corporalidade” e também da disciplina “Género,
Socializagdo e Trabalho”, ambas ministradas pela professora Rita de Cassia Pereira Farias, hoje
minha orientadora, a qual me apresentou uma nova maneira de olhar a questdo alimentar
situada no universo antropoldgico da alimentagdo: a cultura, seus aspectos identitarios e de
pertencimento, as praticas, as memdrias e os simbolismos existentes nesse universo tao extenso
e tdo interessante da comida enquanto vinculo social, que influencia sobremaneira as préticas
cotidianas e que refletem os modos de vida das familias.

Frente a relevancia dos resultados encontrados na pesquisa de mestrado, bem como as
suas limitacdes sobre questdes antropoldgicas e sociolégicas que envolvem as familias rurais,
visamos, na presente pesquisa, ampliar o estudo acerca da alimentagdo, sob a perspectiva
culturalista, em que pesem as permanéncias e as modificacdes das tradi¢des culindrias, quando
analisados os aspectos que priorizam as praticas familiares e grupais dos sujeitos envolvidos na
realizacdo de festivais culindrios nos distritos selecionados.

A escolha pelo tema e local de estudo também perpassa a minha atuacdo como servidora
técnico-administrativa da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP), instituicdo que possui
tradi¢ao nos estudos sobre cultura, histéria, memdria e turismo. Dado o contexto histérico do
municipio, universidade em questdo tem buscado dar visibilidade aos seus aspectos culturais,
por meio de estudos cientificos e de acdes extensionistas, com vistas ao fortalecimento do
arcabouco instrumental da cultura mineira e ouro-pretana. Assim, acreditamos na possibilidade

de contribuir para o desvelamento de aspectos culturais da cidade onde resido e trabalho.



28

A abordagem de multiplos aspectos envolvidos nas tradi¢cdes culindrias dos distritos de
Sado Bartolomeu e Santo Antonio do Salto permite o mapeamento das diferentes realidades das
familias ouro-pretanas e das transformagdes sofridas ao longo do tempo, fornecendo
informacdes qualitativas acerca do universo doméstico e comunitdrio, além de oferecer
subsidios aos 6rgaos associados ao estudo e a preservacado das tradi¢cdes culturais, tdo presentes
e importantes para a manuten¢do do patrimonio cultural do povo mineiro.

Para o suporte tedrico da presente pesquisa, utilizamos diferentes estudos realizados no
Brasil, na América Latina e em outras partes do mundo, que retratam a culindria sob uma
perspectiva cultural, enfocando a tradi¢do capaz de caracterizar diferentes grupos sociais.
Autores cléssicos e contemporaneos, como Tylor (2014), Giddens (1991, 1997, 2000, 2002,
2007), Laraia (2006), Damatta (2004, 2011) e Cuche (2002), mostram que a cultura é a base
para a compreensdo das manifestacdes simbolicas de diferentes sociedades ao longo do tempo.
E através da cultura que se manifestam habitos, gostos e significados; no universo culindrio, a
cultura alimentar assume uma posi¢cdo importante na constru¢do das teias sociais do
relacionamento da comunidade.

Para Almeida (2009), o aprendizado advindo de manifestacdes simbolicas dos grupos
sociais contribui para a valoracdo dos alimentos, qualificando-os pelo sabor, gosto e estética.
No contexto brasileiro, a unido de tradi¢des e de costumes culindrios indigenas, africanos,
europeus e asiaticos aprimorou o nosso paladar e repertdrio alimentar, dando origem a cardédpios
diversificados, que se firmaram enquanto especificidades locais, apresentando maior ou menor
incidéncia em cada grupo, bem como aspectos geograficos inerentes a cada regifo brasileira'?.

Collaco (2003) e Montanari (2008) salientam que o comportamento relativo a comida
revela a cultura a qual cada grupo humano estd inserido e engloba a tradicdo, a histéria, as
técnicas, as praticas culindrias e os rituais de comensalidade que conferem valor simbdlico aos
alimentos. Para Miguel (2018), a culinaria sintetiza habitos e tradigdes que se adaptam e
evoluem historicamente, sendo moldada por avancos cientificos e comerciais. Por sua vez,
Burke (2006) confirma que a culindria € hibrida quando agrega ingredientes de diferentes
lugares e povos, sendo que esse processo de hibridizagdo envolve artefatos, préticas e povos.

De acordo com Lima, Neto e Farias (2016, p. 65), “a manuten¢do da tradi¢do alimentar

estd associada a identificagdo com as raizes culturais, as quais sdo transmitidas pelas geracoes,

4 A participagdo dos diferentes grupos na constituicdo da culindria brasileira ndo ocorreu de forma linear €
pacifica, pois muitos dos habitos indigenas e africanos foram suplantados pelos habitos do colonizador europeu.
Para maior aprofundamento do tema, recomendamos conferir a “A formagao da culinaria brasileira”, de Carlos
Alberto Doéria (2014).
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que se esforcam por manter alguns rituais e simbologias”. A tradi¢cdo culindria, segundo Freyre
(1979), é um meio por exceléncia de manuten¢do e continuidade das identidades regionais e
nacional. Por meio do estudo da cozinha nordestina, ele destacou a importancia de se manter a
tradic@o culindria e propds uma retomada a valorizacdo da cozinha regional, aos seus modos de
fazer e as suas praticas. Por meio de um longo estudo sobre as primeiras testemunhas culindrias
da cultura suméria até o fast food dos paises industrializados, Chevrier (2012) entendeu que as
praticas culindrias sao repetidamente reconstruidas, formando uma tradicao viva, mantida por
empréstimos, acréscimos e modificagdes de diferentes culturas e periodos historicos.

A culindria é o processo pelo qual as pessoas transformam o alimento em comida'”, de
acordo com uma légica social e organizativa das sociedades (CARVALHO et al., 2011). Para
Ferreira e Wayne (2018), os diferentes momentos da culindria (a selecdo, a preparacdo e o
comer) sdo carregados de tradi¢des culturais. Farias e Schmidt (2015) compartilham da mesma
16gica, ao afirmarem que a comida, além de fornecer nutrientes ao corpo, revela significados,
histérias e valores importantes para a constituicao social dos grupos.

Para Menasche (2018), a culindria pode ser considerada uma das mais elaboradas e
sofisticadas praticas de sobrevivéncia humana, ao traduzir a identidade de grupos sociais, suas
representacdes e seus valores. A autora destaca que a cozinha popular é criada a partir de um
processo histdrico que articula elementos culturais e geracionais referenciados na tradi¢do, além
de incluir constantes reconstrucdes e recriagdes, de modo a ndo se tornar algo cristalizado e
imutavel.

A culinéria, quando relacionada ao turismo cultural, pode ser difundida como identidade
de um povo, uma vez que, por meio dela, se conhecem os costumes e o modo de vida das
pessoas de determinada comunidade. Nesse sentido, a culindria tradicional revela os saberes e
as técnicas, entre outros fatores que formam a cultura regional (SANTOS et al., 2018).

Aliada as tradi¢gdes e costumes culindrios, temos a familia enquanto categoria que se
reporta no plano simbdlico e que exerce papel fundamental nas formas de (re)producgao social.
Seus modos de comer e de organizar a aquisi¢do, o preparo e a distribui¢cdo dos alimentos
remetem ao plano das representagdes entre homens e mulheres, uma vez que as questdes de
género se inserem e se estabelecem por meio da percepcao da comida e das praticas culindrias

(WOORTMANN, 1986). Abdala (2008) completa que, através dos saberes e das praticas

15 Roberto DaMatta (2004, p. 31), ao estudar a comida brasileira, afirma que “alimento € tudo aquilo que pode ser
ingerido para manter uma pessoa viva, comida € tudo que se come com prazer, de acordo com as regras mais
sagradas de comunhio e comensalidade”.
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culindrias, sdo expressadas identidades e relacdes sociais, dentre elas as de género, uma vez que
revelam a producao, a reproducdo e a atualizacdo de masculinidades e de feminilidades.

Outra categoria intrinsecamente relacionada as tradicdes culindrias € a geracgdo.
Gimenes e Morais (2008, 2012), ao estudarem as cozinhas regionais, entendem que as mulheres
mais velhas '® aparecem enquanto sujeitos perpetuadores de tradicdes gastrondmicas. Ao
aprender o oficio de cozinhar com suas maes, sogras e avds, elas incorporam e transmitem as
tradi¢des culindrias com o intuito de preservar os lacos familiares e os de pertencimento a seus
locais de origem.

Embora predominem estudos acerca da relacdo entre tradi¢des culindrias, espaco
feminino e transmissdo geracional, outros estudos (AGUIAR, 2018, FERREIRA; WAYNE,
2018, SILVA, 2019) apontam que mudangas decorrentes da modernidade influenciam essas
relagdes, acarretando, por exemplo, maior proximidade do homem com a cozinha, ndo s6 no
espaco publico, mas também no privado. Por outro lado, a grande difusdo de tecnologias e a
cultura do imediatismo presente na atualidade acabam por distanciar os jovens das tradi¢des de
seus antepassados. Atrelados a esses fatores, surgem os efeitos da globalizacdo no aumento ou
na subestima da valorizacao das tradi¢des.

Diante desse cendrio controverso, pretendemos entender o lugar da tradi¢do no universo
multifacetado das praticas culindrias, em decorréncia da convic¢do de que a comida € um
elemento central para a compreensao de manifestacdes da cultura imaterial, propiciando a
apreensdo de valores, de modos de vida e de simbolismos, como também a constru¢do de
identidades no &mbito local.

No processo de investigacao desta tese, partimos da percep¢ao da seguinte problemética
social: as tradicoes culinarias inseridas em um contexto de turismo sofrem influéncias
internas e externas e ressignificacoes proprias do dinamismo cultural. Nesse sentido,
buscamos respostas para as questoes norteadoras: Como as tradicoes culinarias dos distritos
de Santo Antdnio do Salto e de Sao Bartolomeu sao afetadas pela realizacao de festivais
culinarios? Como as praticas cotidianas realizadas pelos sujeitos discursivos sdo apropriadas e
apresentadas ao publico em festivais culindrios? Como esses elementos sdo trabalhados com
vistas a resgatar o passado, fazer sentido no presente e ser posto em continuidade para que siga
existindo no futuro? No estudo dos discursos dos sujeitos envolvidos na realizagc@o dos festivais

estudados, buscamos captar suas percep¢Oes acerca da culindria tradicional, suas

16 Embora as mulheres velhas se apresentem com maior destaque no processo de transmissio e de perpetuacio das
tradi¢des, também existem homens velhos envolvidos nesse contexto.
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representacOes, interpretagdes e estratégias utilizadas em rituais performaticos dos festivais
culindrios, frente as dimensoes simbdlicas da comida.

Acreditamos que as tradicdes sofrem influéncias, tanto do contexto histérico cultural
em que sdo inseridos esses festivais (turismo historico e culindrio, mercantilizag¢ao da tradi¢ao),
quanto das relagdes estabelecidas entre os sujeitos (populagdo local, visitantes), bem como das
diferencas de género e de geracdo. Sob esse viés, analisamos tais questdes durante a pesquisa,
com vistas a corroborar ou refutar essa teoria.

Assim, a partir da andlise dos dados coletados durante o trabalho de campo, as tradi¢des
culindrias configuram a nocdo central para a reflexdo aqui desenvolvida. Para tanto, as
informacdes sobre o tema e suas implicacdes nos modos de vida dos sujeitos constituem o pano
de fundo, a partir do qual iniciamos este trabalho. Nas pdginas subsequentes, apresentamos 0s
locais de estudo, os sujeitos da pesquisa e a metodologia utilizada na coleta e anélise dos dados.
No decorrer da tese, apresentamos os discursos dos sujeitos, no intuito de contribuir para as

reflexdes a serem desenvolvidas.

Percurso metodolégico

Para responder a questio central da pesquisa, analisamos os fatores que influenciam a
permanéncia, a ressignificacdo e, ou, o abandono das tradi¢des culindrias no contexto dos
festivais culinarios. Para tanto, inicialmente, apresentamos os aspectos éticos da pesquisa, as
categorias de andlise e, dessa forma, descrevemos os locais de estudo: os distritos de Sdo
Bartolomeu e Santo Antdnio do Salto que fazem parte do municipio de Ouro Preto - MG, sendo
reconhecidos pela realizacdo de festivais de culindria tradicional mineira, que, por sua vez,
apresentam significativa insercdo na atividade turistica local. Posteriormente, discorremos

sobre os sujeitos da pesquisa, bem como os métodos de coleta e andlise dos dados.

Aspectos éticos da pesquisa

Para que o estudo proposto fosse desenvolvido, foram observados os principios éticos
que norteiam a pesquisa com seres humanos, dado que a pesquisa envolve a participacao de
pessoas. Por isso, apds o projeto ter sido aprovado perante uma banca, ele foi submetido a
Plataforma Brasil para avaliacio do Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Vigosa, sendo aprovado sob registro n® 18180719.7.0000.5153. Nesse
sentido, em obediéncia as resolugdes 466/2012 e 510/2016 do Conselho Nacional de Saude,
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com a finalidade de preservar a identidade dos participantes da pesquisa, foram utilizados
nomes ficticios para a devida referéncia. Cabe lembrar que todos eles tiveram acesso ao Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), onde constavam todas as informagdes inerentes
a pesquisa, incluindo o cardter voluntério da participacao e a liberdade de desistir de participar

do estudo a qualquer momento, sem a necessidade de comunicado prévio.

Categorias de Analise

Neste topico, apresentamos as principais unidades de andlise utilizadas na pesquisa, bem
como os pesquisadores basilares que as estudam.
Culinaria tradicional: procedimentos, métodos, técnicas e gestos utilizados na preparacio da
comida (DORIA, 2014), por meio de um saber-fazer transmitido entre geracdes, cujos
significados, dentro da prépria l6gica da dinamica cultural, podem ser alterados ou adaptados,
sofrendo mudancas, perdas e atualizagdes para sua permanéncia no tempo presente (VON
DENTZ, 2018).
Comida: ingredientes dotados de significado social e que sdo transformados culturalmente, a
partir de métodos de aquisicao e de preparagdo especificos de cada cultura, ou seja, a comida é
o alimento simbolizado (DAMATTA, 2004).
Cozinha: conjunto de elementos (ingredientes e técnicas) referenciados na tradigao, articulados
de forma a constitui-la como algo particular. Envolve representacdes, crencas e praticas
associadas a ela, e sdo compartilhadas pelos individuos que fazem parte de uma cultura
(MACIEL, 2005; FISCHLER, 1995).
Género: elemento constitutivo de relagdes sociais baseadas nas diferencas percebidas entre os
sexos, consistindo em uma forma primadria de dar significado as relagdes de poder. Representa
um meio de decodificar o significado e de compreender as complexas conexdes entre as varias
formas de interacdo humana (SCOTT, 1990).
Geracao: conjunto de pessoas que, por terem nascido no mesmo periodo histérico, receberam
ensinamentos e estimulos culturais e sociais similares e, por conseguinte, t€m gostos,
comportamentos e interesses em comum (MANNHEIM, 1982).
Patrimoénio cultural: conjunto de bens materiais ou imateriais que, pelo seu valor intrinseco,
sdo considerados de interesse e de relevancia para permanéncia e identificagdo cultural da
humanidade, de uma nac¢do ou de um grupo social especifico (VOGT, 2008).
Tradicdo: conjunto de préticas (rituais ou simbdlicas) que suscita valores e normas de

comportamento através da repeticdo. E permedvel a mudanga e evolui ao longo do tempo, se
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altera e se transforma sem, contudo, permitir que o local desapareca em fun¢do do global
(GIDDENS, 2007).

Turismo cultural: compreende as atividades turisticas relacionadas a vivéncia do conjunto de
elementos significativos do patrimdnio histérico e cultural e dos eventos culturais, com a

finalidade de valorizar e promover bens materiais e imateriais da cultura (SANTOS, 2018).

Os lugares de estudo

O municipio de Ouro Preto possui uma populacdo de mais de 74 mil pessoas e estd
localizado em uma das principais dreas do ciclo do ouro. Chegou a ser a cidade mais populosa
da América Latina, contando com cerca de 40 mil pessoas, em 1730.

Sua origem remonta ao ano de 1698, no arraial do Padre Faria, que foi fundado pelo
bandeirante Antonio Dias de Oliveira, Padre Jodo de Faria Fialho e coronel Tomds Lopes de
Camargo. Ao longo do tempo, foram surgindo outros arraiais e, em 1711, houve a juncio dos
mesmos, sendo elevada a categoria de vila, sob o nome de Vila Rica que, em 1720, tornou-se
capital da nova capitania de Minas Gerais. No ano de 1823, Dom Pedro I lhe concedeu o titulo
de cidade imperial, tornando-se oficialmente a capital da provincia, que passou a ser designada
como Imperial Cidade de Ouro Preto. A entdo capital mineira, desde sua criagdo, investiu na
educagdo, criando em 1839 a Escola de Farmécia, tida como a primeira escola de farmacia da
América do Sul. Em 12 de outubro de 1876, a pedido de Dom Pedro II, o francé€s Claude Henri
Gorceix fundou a Escola de Minas - a primeira escola de estudos mineralogicos, geologicos e
metaldrgicos do Brasil. Ambas as escolas existem até os dias atuais e juntas formaram a base
para a criagdao da Universidade Federal de Ouro Preto (1969), uma das principais instituicoes
de engenharia do pais.

Devido ao seu relevo acidentado, que dificultada o desenvolvimento fisico urbano, a
cidade perdeu seu status de capital mineira no ano de 1897, sendo transferida para o antigo
Curral Del’Rey, hoje conhecida como Belo Horizonte, cidade planejada com vistas a abrigar a
crescente economia do Estado. A importancia cultural de Ouro Preto foi evidenciada pelo
movimento modernista na década de 1920, que reconheceu, como simbolos histérico-culturais,
suas igrejas barrocas e rococés, seu casario colonial com influéncias neocléssicas, suas ruas e
sua paisagem urbana. As obras de Aleijadinho e do Mestre Ataide passaram a ser vistas como
manifestacdes de uma cultura genuinamente brasileira. Foi considerada patrimonio estadual em
1933 e monumento nacional em 1938. A cidade de Ouro Preto também foi o primeiro sitio

brasileiro considerado Patriménio Mundial pela Unesco, titulo recebido em 1980.
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As atividades culturais da cidade sdo dindamicas, solidas e crescentes, como o “Festival
de Inverno”, que conta com atividades culturais como teatro, musica, artesanato e literatura.
Existem também festivais de jazz, de cinema, como o CineOP (Mostra de cinema que acontece
todos os anos, na Praca Tiradentes), entre outros. Recentemente, Ouro Preto foi eleita uma das
Sete Maravilhas Brasileiras pela revista Caras e pelo banco HSBC (2008).

Apesar da economia local depender muito do turismo cultural, que € focado na
arquitetura histdrica, existem importantes indudstrias metaldrgicas e de minera¢do no municipio,
tais como as industrias de transformacao e as reservas minerais do subsolo, como ferro, bauxita,
manganés e marmore, responsdveis por fomentar grande parte das atividades econdmicas.
Ademais, Ouro Preto possui um rico e variado ecossistema em seu entorno, com cachoeiras,
trilhas seculares e grande drea de mata nativa protegida pela criacdo de parques estaduais. O
mais recente estd situado proximo a Sdo Bartolomeu, um dos distritos que compdem esta
pesquisa.

O municipio de Ouro Preto passou por diversas modificacdes em seu territorio,
culminando na atual divisdo territorial estabelecida em treze distritos: Amarantina, Anténio
Pereira, Cachoeira do Campo, Engenheiro Correia, Glaura, Lavras Novas, Miguel Burnier,
Rodrigo Silva, Santa Rita do Ouro Preto, Santo Antonio do Leite, Santo Antdnio do Salto e Sdo
Bartolomeu, além da sede (IBGE, 2010). Na Figura 2, apresentamos a localizacdo geogréfica

dos distritos que fazem parte do municipio de Ouro Preto - MG.

Figura 2 — Distritos de Ouro Preto — MG
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Fonte: app-social.shorthand.com, 2015.

Entre os treze distritos, destacam-se dois, que foram eleitos para esta pesquisa: Sao

Bartolomeu e Santo Antonio do Salto, por serem reconhecidos por sua tradicdo culindria. Sdo
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Bartolomeu tem seus doces caseiros registrados como patrimonio imaterial, e realiza eventos
tradicionais como a “Festa da Goiaba e o Encontro de Tradi¢des Culindrias”. Santo Antonio do
Salto é uma localidade detentora de uma das mais belas paisagens naturais da regido. Em meio
a natureza densa, ha canions e cachoeiras que sao muito atrativos aos visitantes. Além disso, no
referido distrito, € promovido o “Festival de Cultura e Culindria Tipica”, um dos mais antigos

da regido.

Sao Bartolomeu

Localizado a cerca de 15 km de Ouro Preto, o povoado de Sdo Bartolomeu € um dos
mais antigos de Minas Gerais, sua histéria se confunde com a exploracao aurifera do Rio das
Velhas, um eixo natural que conduzia os bandeirantes a regido de Vila Rica (BOHRER, 2018).
O distrito foi fundado no final do século XVII pelos aventureiros que buscavam ouro.
Atualmente, possui uma populacdo de aproximadamente 730 habitantes, sendo 387 homens e
343 mulheres, em um total de 498 domicilios particulares (IBGE, 2010).

Seu acervo arquitetdnico apresenta um belo casario setecentista com oratdrios publicos
inseridos nas construgdes. A Igreja das Mercés, localizada no centro do distrito, representa a
religiosidade de seu povo. Possui altares no estilo nacional portugués com trés janelas, torres
com telhado e cunhais de madeira, como nas primeiras construcdes em Minas Gerais!”. A
constru¢do recebe muitos fiéis no més de agosto, quando € celebrada a festa de seu padroeiro
Sao Bartolomeu, juntamente a festa do Divino Espirito Santo.

O distrito possui muitas belezas naturais e comporta um importante remanescente de
Mata Atlantica e, em conjunto com o Parque Estadual do Itacolomi, a Estacdo Ecoldgica do
Tripui e o Parque das Andorinhas, forma um complexo de conservacdo que possui drea
protegida superior a 25 mil hectares. Seu casario, a igreja de Sdo Bartolomeu e o chafariz de
Dom Rodrigo, a floresta do Uaimii e os doces artesanais fazem parte dos bens tombados pelo
patrimdnio histérico (BOHRER, 2018). As festas do padroeiro e do Divino Espirito Santo
foram também registradas como patrimdnio imaterial no ano de 2014 (BARCALA; LUVI,
2014). Para Bohrer (2018), essas iniciativas de preservacdo e de patrimonializagdo, acrescidas
de suas seculares festas religiosas e festivais culindrios que apresentam os pratos tipicos da

culindria mineira, contribuiram para o crescimento do turismo cultural na localidade.

17 (https://turismo.ouropreto.mg.gov.br/distrito/35)
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Um tesouro cultural de Sdo Bartolomeu é representado pela tradi¢do secular da
producdo dos doces como a goiabada cascdo, doces em calda e cristalizados, bem como vinhos
e licores de jabuticaba, fruta abundante na regido. No distrito, algumas pessoas trabalham com
horticultura organica para a producao dos doces vendidos em restaurantes e comércio geral de
Ouro Preto. Os doces no Brasil, especificamente em Minas Gerais, constituem tradi¢ao familiar
que advém da época da colonizacdo. Antigamente, em Sdo Bartolomeu, segundo relato dos
habitantes, o doce mais famoso era a marmelada; contudo, esse doce deixou de ser produzido
no local, devido a adversidades naturais, sendo substituido pela goiabada casc@o.

A populagdo do distrito é, em sua maioria, idosa, por isso tem limitacdes para exercer
atividades que demandem for¢a fisica intensa, como a producdo dos doces em pasta. Segundo
os moradores, na década de 1980/90, a produgdo de doces foi reduzida, devido a competi¢do de
similares industrializados no mercado. Entretanto, essa tendéncia se reverteu com a
revaloriza¢do do produto artesanal, fomentada pelo processo de patrimonializacdo realizado
pelo Iphan no ano de 2008 (LOPES, 2019). O Iphan forneceu capacita¢ao do Servigco Brasileiro
de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae) para doceiros, com a finalidade de propiciar
a padronizacdo da produgdo e o aumento da competitividade no mercado. Grande parte dos
doces de Sdo Bartolomeu (produzidos por mao de obra familiar) esta associada ao “saber fazer”
local (CASTRO; DEUS, 2012), pois as receitas do doce de leite e da goiabada cascdo sao
passadas de geracdo em geracdo, possibilitando o complemento de renda e a manutengdo das
familias em areas rurais e periurbanas.

A viabilizagdo dessa atividade tradicional sé foi possivel devido a abundancia de frutas
nesse distrito, cultivadas nos extensos quintais das residéncias. Sdo Bartolomeu constituiu
grande centro comercial no século XVIII e sua rua central era tomada por estabelecimentos
comerciais € depdsitos de mercadorias. As fazendas se desenvolveram muito na regido e a
agricultura era onipresente. Nos quintais dos moradores, sdo montados pequenos fogdes a
lenha, nos quais o doce é cozido em tachos de cobre. Grande parte das familias sabe fazer doces
e as que nao os vendem, os produzem para consumo proprio.

Com a emergéncia do fendmeno do turismo centrado no rural e na procura pelos doces,
o distrito passou a promover eventos tradicionais como a “Festa Cultural da Goiaba”, quando é
celebrada a tradi¢do de produzir doces artesanais, passada de geracdo em geracdo. Nessa festa,
ha degustacdo de doces, exposi¢des, sorteios, além de oficinas e shows. Sua organizacdo é
promovida pela Associagdo de Doceiros Agricultores Familiares de Sdo Bartolomeu (ADAF)
e pela Associacdo de Desenvolvimento Comunitidrio de Sdo Bartolomeu (ADESCOB),

contando com o apoio da Prefeitura Municipal (por meio de acdes da Secretaria de Cultura e
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Turismo). A iniciativa, jad incorporada ao calenddrio turistico do municipio de Ouro Preto,
retrata o ciclo da goiaba, desde a colheita até a producdo artesanal do doce, que envolve uma
parcela significativa da comunidade local.

O “Encontro de Tradi¢cdes Culindrias” € o evento mais recente do distrito e contribui
para a disseminacdo da tradicdo culindria local a religiosidade do povo. A missa realizada na
igreja principal marca o inicio do evento. No primeiro dia, a comunidade se retine na antiga
Igreja de Sao Bartolomeu, que fica na parte mais alta da localidade, onde todo o distrito pode
ser avistado. Os fiéis (moradores e visitantes) acompanham a procissdo que segue pelas ruas de
pedra até a Igreja Matriz das Mercés, localizada na principal rua do centro do distrito.

Nos espagos abertos, proximos a rua principal, sao montadas tendas, com mesas e
cadeiras colocadas para receber os visitantes, sendo estas espalhadas ao longo de toda a rua
principal. As janelas das casas s3o enfeitadas com toalhas e flores, e os moradores permanecem
grande parte do dia debrugados em suas grandes janelas de madeira, para, assim, assistirem o
evento e prosearem com os conhecidos. Os moradores e seus familiares, que vém de outras
localidades, se reunem nesses locais para visitar parentes e amigos, bem como para prestigiar o
evento. Nessa rua, também se concentra grande parte do comércio local, composto por
pequenos bares que fornecem produtos aos visitantes, principalmente bebidas.

Na pracinha onde fica a Igreja das Mercés, € montado o palco onde acontecem diversas
apresentacdes musicais, teatrais e onde, ao final do evento, é anunciado o ganhador do melhor
prato do festival, ou seja, a preparacdo que mais foi vendida e votada pelos visitantes e jurados.
Também, sdo montados os brinquedos destinados ao entretenimento das criangas. Muitas
pessoas aproveitam o clima agraddvel do lugar, a grama verde e a sombra projetada pelo palco
e pela igreja, para abrirem tecidos no chdo e se acomodarem enquanto cuidam das criangas,
assistem aos shows e ouvem boa musica.

O “Encontro de Tradi¢des Culindrias” acontece no més de junho e dura trés dias: sexta,
sébado e domingo. Surgiu no ano de 2015, como uma iniciativa familiar para obtenc¢ao de renda,
preservacdo da cultura e culindria local e fomento do turismo que jid ocorria de maneira
esporddica na regido. A comunidade foi convidada a participar e as pessoas interessadas em
empreender se juntaram ao projeto que, em 2019, comemorou a sua 5* edi¢do. O evento conta
com a participacdo de 16 barraqueiros'®, sendo oito de uma mesma familia. Atualmente, ha
outras vinte pessoas interessadas em participarem como barraqueiros. De forma ocasional,

também participam as duas associagdes do distrito e a igreja, com fins de arrecadacdo de fundos

18 Barraqueiro é o nome adotado pelos organizadores/promotores dos festivais, tanto de Sdo Bartolomeu quanto
de Santo Antdnio do Salto, para identificar as pessoas que possuem barracas nesses eventos.
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para melhorias em suas estruturas e manuten¢do das agdes desenvolvidas. Participam também
do festival os bares e os restaurantes do distrito, ofertando seus pratos mais tipicos e um
carddpio variado de comida mineira. Como o trabalho € intenso, os organizadores/promotores
do evento fazem reunides mensais para planejar sua realiza¢do. Cabe destacar que, para o
funcionamento do evento, sdo contratadas pessoas para ajudar na preparacdo das barracas e
fazer a ronda noturna.

Além da comercializacdo das comidas tradicionais nas barracas, sdo promovidas
oficinas culindrias que visam ensinar aos visitantes um pouco da culindria mineira. Em cada
edicao do festival, diferentes chefs de cozinha sd@o convidados para ministrarem as oficinas e
dividirem com a populagdo os sabores inigualdveis da boa comida mineira. Esses eventos
acontecem na “Casa de Festa”, que € uma casa muito antiga usada para a produc¢do de doces,
reunides locais e demais eventos realizados no distrito. Em 2018, foi também realizado o
lancamento do livro “A cozinha brasileira e o patrimdnio cultural: histéria, hospitalidade e
turismo”, sob organizacdo de Maria do Carmo Pires e de Sonia Maria de Magalhaes,
importantes professoras e estudiosas da cultura mineira.

Segundo seus idealizadores, o evento, embora recente, ja é uma realidade consolidada, visto
que faz parte de uma tradi¢@o antiga de fornecimento de alimentos tipicos de Minas (Figura 3),

datados de sua coloniza¢do, como é o caso dos doces presentes hd mais de 150 anos no distrito.

Figura 3 - Barracas de doces tradicionais de Sdo Bartolomeu

Fonte: Virginia da Silva Cardoso, 2019

Seu comércio ocorre durante todo o ano e representa considerdvel fonte de renda para
os moradores. No festival, sdo destinadas barracas exclusivas para a comercializagdo dessas
iguarias. Existem barracas exclusivas para a comercializacdo dos doces tradicionais de Sdo
Bartolomeu, que sdo produzidos e comercializados pela associagdo de doceiros, fornecendo aos
visitantes uma variedade de produtos, como goiabadas, compotas de diversas frutas, doce de

leite, vinhos, licores, doces cristalizados que congregam técnicas transmitidas de geracao em
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geracdo e materializam a simplicidade e carinho envolvidos na sua producio. Todos os produtos
sdo embalados em vidros, cestas, caixas ou celofane e recebem o selo préprio (Figura 4), o que

destaca a sua elevacao a patrimonio imaterial.

Figura 4 — Selo usado nos doces tombados como patrimonio imaterial
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Fonte: Barcala e Luvi; 2014

A configuracio espacial do evento fornece um clima acolhedor e caracteristico do
passado colonial. As casas antigas, as ruas de pedra e a igreja imponente formam o cendrio
valorizado pelos visitantes que se aglomeram no distrito nos trés dias de festa.

A estrutura fisica montada para o festival confere ao evento um ar rudstico do interior
mineiro, uma vez que as barracas sdo feitas de bambu e palets de madeira. As placas que
indicam o tipo de comida comercializada em cada barraca também sdo produzidas
artesanalmente, sendo decoradas com flores e outros desenhos (Figura 5).

Os tecidos floridos de chita'® cobrem as barracas e criam uma atmosfera nostalgica, que
contrasta com as mesas e cadeiras de plastico, dispostas ao centro do evento, ao longo da rua
principal, e disputadas pela grande quantidade de visitantes que buscam conforto para degustar
os pratos tipicos. Além das comidas tipicas, o evento oferece bebidas industrializadas como

chopp, cerveja, refrigerante, 4gua mineral, sorvetes e outros produtos.

19 A chita foi o primeiro tipo de tecido estampado produzido no Brasil. No periodo da industrializacdo, era usada
apenas pela classe menos favorecida, como escravos e trabalhadores rurais, dado que os imigrantes gostavam de
vestir as roupas vindas de seus paises de origem. O uso da chita pela populacio pobre durou muito tempo. No
século XX, era um forte simbolo da identidade brasileira e, nos anos de 1950, foi introduzida pela estilista Zuzu
Angel no mundo da moda; ja nos anos de 1960, fez parte do movimento hippie e do tropicalismo. O tecido
também foi ressignificado como um simbolo de rusticidade e passou a ser usado na decoracio das casas de campo
e em festas populares. Fonte: https://projetos.habitissimo.com.br/projeto/a-chita-um-tecido-simbolo-da-

cultura-popular.
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Figura 5 — Estrutura do Encontro de Tradi¢cdes Culinérias de Sdo Bartolomeu
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Fonte: Virginia da Silva Cardoso, 2019

Para resguardar as boas praticas sanitdrias, os barraqueiros usam luvas, touca e avental.
Todos os pratos sdo comercializados pelo mesmo preco e podem ser adquiridos por meio de
fichas compradas em barracas montadas exclusivamente para esse fim, também nos postos de
autoatendimento, onde cartdes de crédito sdo aceitos.

Os visitantes que frequentam o festival sdo muito amigaveis, interativos € se mostram
interessados nas especificidades locais. Ao longo de toda a rua e nas proximidades do evento,
encontramos familias inteiras, compostas por diferentes geracdes, que se unem para desfrutar
experiéncias auténticas que o distrito e o festival propiciam.

Durante o evento, constatamos que a alimentacdo € diferenciada quanto a idade dos
visitantes. As criangas e os adolescentes sdo mais propensos ao consumo de doces, sorvetes e
comidas similares aquelas que fazem parte do seu cotidiano. Os adultos e os jovens sdo mais
propensos a experimentagao e querem saborear de tudo um pouco, a fim de conhecer todos os
sabores que o festival oferece. Eles também formam a grande maioria do publico do festival e
consomem, ainda, grande quantidade de bebida, principalmente cerveja e refrigerante.

As pessoas mais velhas procuram as comidas que remetem ao passado e as conectem as
lembrancas de seus pais e avds, que, em algum momento, também produziram essa culindria.
O vinculo afetivo com a comida transparece nas escolhas dos pratos, bem como no rosto
daqueles que os consomem. Sdo sorrisos, nostalgias, e até mesmo melancolias advindas da

recordacao de alguém que ja partiu e nao pode mais saborear aquele determinado prato.
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Santo Antonio do Salto

Santo Antdnio do Salto é, entre os distritos de Ouro Preto, o mais recente. A localidade
foi elevada a distrito através da Lei Municipal n® 78, de 30 de novembro de 1992. Estd
localizado a cerca de 35 km do centro de Ouro Preto e possui uma populagdo de
aproximadamente 1.068 habitantes, sendo 497 homens e 571 mulheres. A formacido da
localidade remete ao final do século X VIII, propiciada pela exploragdo aurifera. A ocupacdo da
regido ocorreu ao pé da Serra das Lavras Novas, entre as margens do Rio Maynarte e de seu
afluente Ribeirdo dos Prazeres®. O pequeno vilarejo faz fronteira com os distritos Lavras Novas
e Santa Rita e com o municipio de Mariana. Seu territorio abrange uma area aproximada de 57
km?.

A origem do nome do distrito possui diferentes versdes. Em uma das explicacdes, o
nome foi dado em razdo de ser o ultimo lugar onde o rio saltava em direcdo a Fazenda das
Bandeiras, para Piranga ou Catas Altas. Outra razdo seria a altura da principal queda d “agua, a
Cachoeira do Rapel, com mais de 200 m de queda.

O local € conhecido por suas matas preservadas e cachoeiras, estando situado a 800 m
de altitude, e fixado em um rebaixamento de serras que dificulta o acesso por causa das
montanhas que cerceiam a regidao. Devido a sua geografia, o distrito apresenta diferentes
formacdes rochosas que dao origem a grandes crateras, sendo uma delas muito apreciada e
conhecida como “Cénion do Funil”.

Até o inicio do século XX, a principal entrada do povoado era feita pela Serra das Lavras
Novas. Contudo, por volta do ano de 1930, o distrito recebeu uma nova passagem, devido a
constru¢do do canal hidrogrifico precursor de usinas elétricas. Foi uma das primeiras
localidades abastecidas por energia elétrica na regido, porém, para que iSso acontecesse, um
novo caminho deveria ser aberto, dado que o antigo ndo permitia a passagem dos caminhdes de
grande porte, necessdrios ao transporte do maquindrio pertinente a constru¢do das usinas
hidrelétricas. Assim, surgiu a nova passagem a partir da estrada que liga Ouro Preto ao distrito
de Santa Rita.

A chegada da energia elétrica ao distrito de Santo Antonio do Salto ndo trouxe consigo
o esperado desenvolvimento urbano, uma vez que a quantidade de empregos gerados apds a
finalizacdo da construcdo das usinas ndo supriu a demanda apresentada pela localidade. A falta

de meios de sobrevivéncia produziu dois efeitos no povoado: o €xodo populacional e a

20 Fonte: https://turismo.ouropreto.mg.gov.br/distrito/37.
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continuidade de sua base econdmica marcada pela agricultura de subsisténcia. O distrito
apresenta problemas de crescimento urbano por causa de sua topografia acidentada. Como os
arredores do rio sdo tidos como area de preservacdo ambiental, sua estrutura ocupacional se
torna mais complexa, por ndo permitir o desenvolvimento na parte mais plana da regido.

Uma caracteristica marcante do local € a sua religiosidade. A festa do padroeiro, Santo
Antonio, celebrada em 13 de junho, segue as tradi¢des das festas juninas brasileiras, contando
com grande participacdo de pessoas da comunidade e de visitantes. Os principais atrativos
turisticos, além das belezas naturais, sdo a Igreja de Santo Antonio e a Festa de Nossa Senhora
dos Remédios do Fundao, marcada pelas missas, procissdes e pela fé em Nossa Senhora. Tal
evento € tombado e registrado como Patrimonio Cultural do Municipio de Ouro Preto.

Adicionalmente, o distrito é reconhecido por sua culindria tradicional, com destaque
para as receitas produzidas com ingredientes locais, como o frango com ora-pro-ndbis, as
receitas com umbigo de bananeira, entre outros quitutes. As quitandas produzidas pelo grupo
de quituteiras sdo muito apreciadas, como a cuca de banana, o bolo de fubd com rapadura. As
receitas tipicamente mineiras, passadas de geragdo em geracdo, deram origem ao “Festival de
Cultura e Culindria Tipica”, o mais antigo da regido (em 2019, fo1 a sua 17* edi¢@o).

A ideia de criagdo desse evento surgiu em uma roda de conversa entre a comunidade
local, no ano de 2003, como parte de um programa de capacitacio e sustentabilidade ministrado
pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdao Rural do Estado de Minas Gerais (Emater-
MG), apoiado pela empresa mineradora Novelis. A criacdo de mostras de comidas tipicas surgiu
como uma proposta que favorecesse o desenvolvimento sustentdvel local, e ainda resgatasse
receitas de familia que teriam se perdido com o passar do tempo, e que faziam parte do cotidiano
local. A partir dessa iniciativa, a comunidade teve a oportunidade de manter a tradicao local e
difundi-la através do turismo cultural e, consequentemente, auferir renda para a populacgao.

O evento acontece todos os anos no terceiro domingo do més de agosto, quando as

comidas sdo preparadas pelo grupo de quituteiras?! locais, que sdo as responsdveis pela

21 Nos séculos XVIII e XIX, o termo quitandeira ou quituteira era utilizado para denominar as escravas negras que
vendiam alimentos nas ruas levando tabuleiros. Essa pratica feminina, de origem africana, se estendeu nas coldnias,
mas foi assumindo diferentes caracteristicas locais, como no caso de Minas Gerais, onde as negras de tabuleiro se
congregavam nas regides de explora¢do mineira (PAIVA, 2001). Durante o século XIX, com o esgotamento do
ciclo de exploracdo das minas, as quitandeiras foram desaparecendo enquanto categoria social, mas o termo
quitanda permaneceu, ainda que fortemente ressignificado. O termo ficou consagrado a elaboragdo caseira da
pastelaria, associada ao lanche, a merenda e ao café e realizada no dmbito das fazendas pelas escravas domésticas
sob supervisao das sinhds brancas de origem portuguesa. Durante o século XIX, quando muitos desses alimentos
passaram a ser produzidos em padarias, essa quitanda elaborada na fazenda perde a centralidade nos padrdes de
consumo mineiros. Contudo, volta a tona aos fins do século XX, com as recentes politicas de patrimonializacdo,
que identificaram na quitanda um simbolo da identidade regional mineira. Nesse contexto de patrimonializagao,
ha um crescente interesse pela memoria social dessa pratica. Porém, as quitandeiras apresentam uma situacdo
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promocao do festival. Esse grupo € detentor de um saber-fazer que reencontra a tradicdo das
senhoras de engenho, ressignificando as quitandas no interior rural de Minas Gerais. Esse
processo se consolida a medida que é repassado, em grande parte, de forma oral, entre as
geracdes em linhas de ascendéncia e descendéncia que envolvem avés, maes e filhas.

O referido evento movimenta uma economia criativa que valoriza o potencial
humanistico e financeiro da cultura, criatividade e imaginacdo dos sujeitos. Os produtos sdo
comercializados nas barracas decoradas com as folhas entrelagadas da pita e bambu, como
mostrado na Figura 6 (foto superior direita), onde também se encontra um fogdo a lenha, feito

de barro, caracteristico das cozinhas mineiras tradicionais, compondo a decoragdo rustica.

Figura 6 — Estrutura do Festival de Cultura e Culindria Tipica de Santo Antdnio do Salto
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Fonte: Virginia da Silva Cardoso, 201‘9

As flores, os cachos de banana e os tecidos floridos completam a decoragdo
cuidadosamente planejada para dar, ao visitante, a impressdo de estar em uma cozinha de
outrora. Assim como acontece no festival culinario de Sao Bartolomeu, o evento € realizado em
torno da Igreja Matriz, local mais prestigiado do distrito. Isso também revela a religiosidade do
povo, uma vez que religido, alimentacdo e celebracio sdo tracos de uma mesma cultura.

O festival € iniciado com uma missa na Igreja de Santo AntOnio, ritual religioso que
envolve uma manifestacdo estética, visual e performatica que utiliza de agdes expressivas para

comunicar seus conteidos religiosos ao publico. Apds a missa, € disponibilizada aos

singular, ja que ndo se trata de um grupo social homogéneo, historicamente sujeito a experiéncias comuns, mas da
memoria de uma prética que atravessou grupos sociais antagdnicos e etnicamente diferenciados (LIFSCHITZ;
BONOMO, 2015).
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participantes uma culindria tipicamente mineira, com pratos salgados e doces, além da
comercializa¢do de bebidas industrializadas (refrigerante e cerveja).

A premiagdo para o melhor prato tipico do evento ocorre ao final do festival, cuja
votacdo € feita por jurados previamente selecionados. Também hd venda de artesanatos e
atracdes culturais como congado??, shows, apresentacdo da banda local e a “Charola do Nosso
Senhor dos Passos 2, atividade religiosa tradicional do distrito, mas pouco conhecida nas
demais localidades do municipio e fora da cidade de Ouro Preto. H4, também, atra¢des culturais
para as criangas com brincadeiras e brinquedos como pula-pula e escorregador.

A culindria € o ponto principal do festival, sendo as comidas tipicas elaboradas nas casas
das quituteiras e das donas das barracas. Esse preparo remete aos tempos coloniais, quando a
comida era produzida com alimentos colhidos nos quintais. As plantas como o carird arnica e
o umbigo de banana sdo a base para o preparo de variados pratos comercializados no festival,
este que congrega comida e cultura e que pode ser apreciado sob suas charmosas barracas.

Em sua décima edi¢do, ocorrida em 2012, o festival sediou o lancamento do livreto de
receitas tradicionais das quituteiras, intitulado: “Santo Antdnio do Salto — Cultura e culindria
tipica”. Foram publicadas doze receitas que aticam o paladar e agucam os sentidos. Nas piginas
coloridas da publicacdo estdo o carird arnica, verdura conhecida em outras regides como
capicoba ou capigova e servido refogado; o tutu de feijao com carne de panela; o feijao tropeiro
com ovo frito e couve picada, a feijoada caipira, o bamba de couve com costelinha suina, a
costelinha com ora-pro-nébis, o pudim de mandioca, a compota de figo, o pé de moleque e a
broa de melado (WERNECK, 2012). Todas as receitas sdo preparadas em rituais proprios que

congregam ensinamentos adquiridos das mades e avdés, em um processo recheado de

22 Ritual de coroacdo de reis negros que aconteciam durante a confraternizagio dos santos patronos das irmandades
negras e tinham como ponto alto a entronizagdo do rei, o cortejo festivo, a musicalidade e a corporeidade dangante
como elementos de comunica¢do com o sagrado (DELFINO, 2017). Essas festas se disseminaram pelo Brasil
sendo que, em cada lugar, havia identificacdes destas comunidades com suas nac¢des de origem como Congo,
Angola e Mogambique. Em Minas Gerais, elegiam-se prioritariamente os reis de procedéncia congolesa; por isso,
as festas desses grupos vieram a ser chamadas de congados. Com o passar do tempo, todas as comunidades
passaram a adotar o mesmo nome (MELLO; SOUSA, 2002). Como dramatiza¢do de um combate, a luta que
representam se refere aos nossos tempos, quando os negros procuram se afirmar diante de uma sociedade ainda
impregnada de preconceitos e discriminagdes. E notério o apelo étnico presente nessas festas, embora haja também
a presenca de brancos, inclusive reis e rainhas (ANDRADE, 2002).

2 A Charola de Nosso Senhor dos Passos é um antigo ritual catélico trazido para o Brasil pelos portugueses. A
charola, ou casinha, é carregada em procissao durante a quaresma por um grupo de fiéis que andam nas ruas e nas
casas cantando, rezando e recolhendo esmola para Nosso Senhor dos Passos. A casinha € coberta por um pano
roxo, simbolo da quaresma e simboliza a caminhada de Jesus até o calvario, onde foi crucificado. Nas cidades do
ciclo do ouro como em Ouro Preto, especificamente em Santo Antdnio do Salto, ainda € realizada a festa dos
passos no meio da quaresma. Nas pequenas cidades do interior a charola é um ritual bem simples, feito por pessoas
pobres que mantém tradi¢des antigas, sendo herdada de algum familiar ou amigo. A parte mais importante do ritual
reside no reconhecimento da esmola e doa-la para a igreja, recebendo em troca pelo sacrificio muitas gragas. As
oracdes sdo cantadas, geralmente de improviso e sem acompanhamento instrumental. No ritual, cabe aos fiéis
receberem o santo, beijar a fita de joelhos e dar uma esmola (GIOVANNINI JUNIOR, 2005).
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sentimentos, memorias e doagdo. Muitas delas sdo heranca dos célebres tropeiros que passaram
pelo distrito e ali deixaram proveitos recheados de histérias que ainda hoje agradam a
comunidade local e os visitantes.

Algumas receitas sdo preparadas de véspera, devido a maior complexidade das etapas
de pré-preparo e preparo. Aquelas de execug@o mais simples e rdpida sdo elaboradas no mesmo
dia. Toda a familia participa do processo - uns atuam na obtencdo de lenha para os fogoes,
outros colhem as matérias-primas das hortas e pomares, outros produzem os fogdes e cuidam
da montagem do interior da barraca, do transporte dos alimentos e dos utensilios utilizados.
Conforme destaca Angelo Oswaldo, prefeito de Ouro Preto, em seu pronunciamento durante o
lancamento do livreto, “os sabores vém das hortas organicas, da pureza dos ingredientes, dos
fogdes a lenha, das panelas de pedra, da hdbil mdo que cultiva e prepara os mais festejados e
auténticos pratos da gastronomia ouro-pretana’”.

A dindmica do festival mobiliza a comunidade que se empenha para oferecer aos
visitantes e a populagcdo local uma festa animada e saborosa, deixando nos participantes um
desejo de voltar no proximo ano para desfrutar novamente do aconchego e do sabor mineiro. O
palco, montado ao centro do evento, promove a animacao com a apresentagdo de artistas locais.
Em frente a ele, acontecem apresentacdes de bandas de musica locais e de outras cidades que
sdo convidadas para se apresentarem no evento.

Na edicao de 2019, também foram apresentadas dangas juninas de comunidades
vizinhas, o que contribui para a ampliacao da rede de trocas entre os moradores do distrito, dado
que, embora muitas pessoas ndo tenham a oportunidade de montar uma barraca no festival, é
possivel comercializar insumos usados no preparo dos pratos (como salsinha, cebolinha, feijao,
fuba etc).

As mesas e as cadeiras sdo disponibilizadas ao centro, em frente ao palco e as barracas,
promovendo maior interacao entre os visitantes € os comerciantes. A igreja ao fundo e o jardim
ao meio compdem a decoragdo tipica interiorana, que representa um dos fatores positivos
elencados pelos visitantes. O clima acolhedor e as comidas cheirosas despertam o paladar dos
visitantes que formam filas nas barracas para adquirir as iguarias ali comercializadas.

Um diferencial interessante no evento € a barraca de café da fazenda, com bebidas e
quitandas tipicas. Sao comercializados café, café com leite, broas, biscoitos, doces, bolos; todos
preparados com ingredientes caracteristicos como melado de cana, milho, café torrado e moido
no local. Tudo fica cuidadosamente disposto em uma mesa que desperta todos os sentidos
através da beleza dos alimentos e decoracdes, do aroma de comida recém-preparada e do sabor

tipico do interior de Minas Gerais. Esses detalhes remetem aos rituais de comensalidade,



46

quando as familias se reuniam em torno da mesa para apreciarem as quitandas com café
fresquinho. Esse ritual também era estendido aos visitantes e representava a hospitalidade
mineira. As filas formadas nas barracas mostram o intenso fluxo de visitantes no local, bem

como o sucesso dos pratos comercializados.

Os sujeitos da pesquisa

Os participantes da pesquisa foram os organizadores e, ou, promotores dos dois festivais
culindrios analisados e os visitantes frequentadores dos eventos. A nomenclatura
organizadores/promotores foi utilizada devido ao fato de haver diferenciacio de fun¢des entre
as duas categorias. Ademais, os organizadores também participam na qualidade de
barraqueiros, ou seja, de donos de barracas.

Foram incluidos todos os organizadores/promotores dos dois eventos, visto que o
numero total de participantes ndo era grande. Todos puderam participar do estudo, mas alguns
preferiram ndo ser entrevistados. Foram realizadas 20 entrevistas semiestruturadas com os
organizadores/promotores dos festivais culindrios (12 em Sao Bartolomeu e oito em Santo
Antonio do Salto). Dos doze entrevistados em Sdo Bartolomeu, quatro eram homens e oito
mulheres. Em Santo Antonio do Salto, foram entrevistadas apenas mulheres, pois elas

compdem todo universo da pesquisa. Assim, apresentamos os dados no quadro a seguir:

Quadro 1 — Caracteriza¢ao dos organizadores/promotores dos festivais culinarios

NOME IDADE SEXO FUN CAO EXERCIDA DISTRITO A QUE
PERTENCE
Antdnio 34 Masculino Organizador/Promotor Sado Bartolomeu
Aparecida 48 Feminino Organizadora/Promotora Sao Bartolomeu
Sabrina 31 Feminino Promotora Sdo Bartolomeu
Adriana 29 Feminino Promotora Sdo Bartolomeu
Geraldo 56 Masculino Promotor Sdo Bartolomeu
Ariana 39 Feminino Promotora Sdo Bartolomeu
Joana 35 Feminino Promotora Sdo Bartolomeu
Elisa 45 Feminino Promotora Sdo Bartolomeu
José 52 Masculino Promotor Sdo Bartolomeu
Pedro 28 Masculino Promotor Sdo Bartolomeu
Claudia - Feminino Promotora Sdo Bartolomeu
Efigénia - Feminino Promotora Sao Bartolomeu
Helena 52 Feminino Organizadora/Promotora Santo Antdnio do Salto
Lourdes - Feminino Promotora Santo Antdnio do Salto
Marta 81 Feminino Promotora Santo Antdnio do Salto
Elisabeth 57 Feminino Promotora Santo Antdnio do Salto
Ldcia 39 Feminino Promotora Santo Antdnio do Salto
Carmem 47 Feminino Promotora Santo Antdnio do Salto
Rita 41 Feminino Promotora Santo Antdnio do Salto
Patricia - Feminino Promotora Santo Antdnio do Salto

Fonte: Virginia da Silva Cardoso, 2020
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Os visitantes foram selecionados entre os presentes nos eventos, participando do estudo
150 pessoas, que responderam os questiondrios (100 em Sao Bartolomeu e 50 em Santo Antdnio
do Salto). A partir da coleta dos dados, buscamos reunir e comparar os resultados obtidos nos
dois eventos. Justificamos o maior nimero de visitantes entrevistados em Sao Bartolomeu pelo
fato de o evento ocorrer em trés dias consecutivos e atrair mais visitantes do que o realizado em
Santo Antonio do Salto, que tem duracdo de um dia apenas.

Os participantes foram escolhidos a partir da disposicao das mesas em que estavam
alocados, seguindo um fluxo continuo, do inicio para o final do ambiente reservado para os
festivais. Aplicamos os questiondrios durante a realizacdo dos festivais, sendo esse processo
realizado até a exaustdo de respostas, ou seja, at€ 0 momento em que nio agregaram mais
informacdes importantes para a pesquisa.

Os dados foram coletados em diferentes momentos do ano de 2019. Anterior a coleta,
participei como visitante e observadora dos dois eventos no ano de 2018, a fim de conhecer o
local e ter um primeiro contato com o contexto a ser estudado. Posteriormente, no inicio de
2019, contactel os organizadores dos eventos para apresentar a pesquisa € buscar autoriza¢ao
para realizi-la.

O primeiro contato em Sdo Bartolomeu foi feito com o Antdnio®*, o qual localizei
através de buscas na internet. Nesse processo, ao visitar a pagina do evento no Facebook,
descobri que ele era um dos organizadores do evento. Através da pagina, iniciamos conversas
pelo WhatsApp. Foi através desse aplicativo que realizamos a maioria das conversas e
combinamos uma data para que eu pudesse apresentd-lo a proposta da pesquisa. O contato direto
com esse informante foi facilitado dada a sua residéncia na cidade de Ouro Preto. Ele se
prontificou em me auxiliar no contato com os demais organizadores/promotores e a fornecer as
informacdes necessdrias a condugdo da pesquisa de campo. Foi ele, na qualidade de organizador
e promotor do evento, quem assentiu formalmente a realizacdo da pesquisa junto ao grupo
promotor do festival.

Em um segundo momento, acionei a Aparecida, também organizadora, via WhatsApp.
Seu contato foi disponibilizado por Antbnio, que € também seu primo. A informante me
convidou a participar de uma reunido do grupo de barraqueiros, na qual seriam discutidos os
detalhes da organizacdo do evento. No dia marcado, eu compareci e pude conhecé-la
pessoalmente, bem como os demais integrantes do grupo. Nesse momento, realizei as primeiras

anotagdes de campo e troquei nimeros de telefones, além de ter sido convidada a participar do

24 O nome Antodnio € todos os nomes utilizados s#o ficticios, a fim de preservar a identidade dos participantes da
pesquisa.
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grupo de WhatsApp criado pelos sujeitos da pesquisa para trocar informagdes sobre o evento.
A ida a campo para realizacdo das entrevistas e aplicacdo dos questiondrios aos visitantes
ocorreu nos dias 21, 22 e 23 de junho de 2019 (datas do evento). As entrevistas foram realizadas
nas casas dos participantes ou nas barracas, dependendo da preferéncia de cada um.

Em Santo Antonio do Salto, contactei a Helena, organizadora do evento e dona de uma
pousada no distrito. Esse contato foi intermediado por sua sobrinha que trabalha na mesma
institui¢do que eu. A partir dai, comuniquei-me com ela por telefone e marquei uma reuniao em
sua pousada. Foi nessa ocasido que pude anotar as primeiras impressoes do local, desde o trajeto
até o distrito até as caracteristicas arquitetonicas e sociais do lugar. O terceiro momento de
contato com o campo ocorreu em 18 de agosto de 2019, data de realizacdo do festival. Nessa
ocasido, conheci as demais organizadoras/promotoras do evento, realizei as entrevistas e
apliquei os questiondrios aos visitantes. Para tanto, cheguel ao distrito as 9 h da manha e percorri
o local. A medida em que as barraqueiras iam chegando para a preparagio das barracas, comecei
as entrevistas que se estenderam até o meio-dia, hora de inicio do evento. Apds as entrevistas
com as quituteiras, procedi a aplicagdo dos questiondrios aos visitantes, etapa que durou toda a

tarde.
Coleta e analise dos dados

A realidade social foi captada por meio de técnica da pesquisa etnogréfica, tendo sido
implementada sob dois focos correlacionados: andlise documental e andlise de rituais. Os
documentos que compuseram a pesquisa abrangeram registros, legislacdes, livros impressos e
online e em textos historicos, obtidos por meio de visitas as bibliotecas publicas das
universidades de Ouro Preto e de Vigosa, e por meio de registros realizados pelos participantes
dos festivais culindrios, como folders e livros publicados nas edi¢des dos eventos, fotografias,
bem como matérias publicadas sobre os festivais na internet e redes sociais, livros e artigos
online. Para a anélise de rituais, foi feito um levantamento a partir da anélise de documentos, o
que forneceu um arcabouco tedrico para o entendimento da realidade empirica, ou seja, sua
interpretacdo a luz da antropologia da alimentag¢do, com enfoque cultural.

A anélise dos rituais festivos nos dois distritos de Ouro Preto foi baseada nas pesquisas
de Geertz (1989) e Mariza Peirano (2000, 2002), a fim de entender, profundamente, a realidade
empirica. Dessa forma, empregamos subsidios tedricos para a interpretacdo das agdes dos
sujeitos em sua realidade cotidiana, que se reflete nos momentos de festa, traduzidos aqui pelos

festivais de culindaria tradicional.
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A andlise em questdo também ajudou na caracterizacdo dos sujeitos em suas vidas
cotidianas que, na visdo de Goffman (2011a), representam as estratégias utilizadas pelos
sujeitos frente aos diferentes contextos em que se inserem durante a vida. O autor os descreve
como cendrios onde os sujeitos assumem um papel condizente com aquilo que querem
demonstrar e/ou ocultar durante as interagdes face a face. Nesse sentido, ha constante atuacgao,
as vezes inconsciente, da personalidade, das acdes performéticas e destinadas a determinado
objetivo.

Buscamos apreender, também, os significados acerca das questdes de género que se
estabelecem no ambiente privado e publico, a partir dos discursos dos entrevistados. Ao mesmo
tempo, almejamos entender como ocorre a transmissio geracional das tradi¢des culindrias no
contexto empirico.

A observacao foi fundamental para compreensao das representacoes e praticas. Os dados
colhidos durante a realizacdo dos eventos foram anotados em um caderno de campo, para
posteriormente contrastar com demais informagdes, como contetido de entrevistas e andlise
documental, no intuito de subsidiar novas reflexdes. A analise foi materializada na tentativa de
aproximacao de uma etnografia, vista como uma descricdo densa, microscopica e interpretativa
(GEERTZ, 1989). O autor considera esse método adequado para o entendimento das culturas
enquanto teias de significado que devem ser apreendidas, revelando a subjetividade e a
singularidade dos fendmenos sociais.

Associados as técnicas anteriormente descritas, recorremos também a dados secundarios
provenientes de fotografias, livros, receitas, videos, artigos de jornais, reportagens e producoes
dos préprios grupos que retratam as realidades e as localidades em que residem. Todos esses
registros documentais e imagéticos forneceram subsidios para a descricdo densa da realidade
estudada.

Buscando conhecer a histéria e a dinamica dos festivais, interagimos com as pessoas
entrevistando os organizadores/promotores dos eventos, além da aplicacdo de questionarios aos
visitantes. As perguntas que compuseram esses dois métodos de coleta de dados estdo
detalhadas nos apéndices desta tese.

No primeiro questionamento, versamos sobre a historia dos organizadores/promotores
com a culindria tipica. Cada pessoa possui uma histéria propria, marcada pela vivéncia familiar,
pela satisfacdo pessoal e pelo interesse e necessidade de auferir renda e fomentar o turismo

local. Durante todo o processo investigativo, a fim entender a realidade social® dos sujeitos,

25 Segundo Moscovici (1978), a construgdo da realidade social é fruto do pensamento e da agio coletivos dos
sujeitos e se dd por meio de representacdes sociais. No que tange as tradi¢es culindrias, esta realidade,
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buscamos respostas para questdes acerca de quem fala, de que posicao se fala, quais elementos
estdo presentes no discurso, do que se fala e como a fala é organizada; desse modo, podem ser
respondidas as trés hipdteses previamente formuladas, que tiveram como base a literatura
estudada:

1 - As relagdes de género sdo modificadas quando as praticas culindrias tradicionais deixam de
ser realizadas apenas no espago privado e se inserem no espago publico do turismo cultural.

2 - As diferengas geracionais atuam na manutencao das tradi¢des culindrias locais.

3 - As tradicdes culindrias sao afetadas pela diversidade cultural dos visitantes que frequentam
os festivais culindrios.

ApOs a transcrigdo das entrevistas e das notas de campo, utilizamos esses dados para
estabelecermos as primeiras intuicdes necessdrias ao inicio do processo interpretativo e de
andlise dos discursos proferidos pelos organizadores/promotores dos festivais culindrios. Os
procedimentos de interpretacdo foram embasados nos insights obtidos inicialmente, permitindo,
assim, interpretacdes originadas do discurso grupal. A partir das transcricdes das entrevistas e
da tabulagdo dos dados dos questiondrios, identificamos estilos discursivos que possibilitaram
analisar as fracoes discursivas de cada grupo, em resposta as indagacoes acerca das tradi¢coes

culinarias locais.

Estrutura da tese

Esta tese estd organizada em trés partes. A parte introdutdria refere-se a apresentacao
geral do estudo, a contextualizacido do tema e do problema de pesquisa, sua justificativa e o
percurso metodolégico usado. Na discussdo e andlise dos dados, buscamos entender as
motivacdes e os impactos percebidos na vida e no meio onde estdo inseridos os
organizadores/promotores dos festivais culindrios, bem como os aspectos privilegiados pelos
visitantes que frequentam esses eventos. A partir da andlise dos dois festivais culindrios e da
opinido dos sujeitos da pesquisa, descrevemos como as tradi¢des inerentes ao ambiente
cotidiano grupal sdo apropriadas e vividas no contexto dos festivais culindrios. A segunda parte
da tese foi organizada em trés capitulos, que abordam as categorias analiticas eleitas para a
pesquisa. Por fim, na terceira parte, tecemos as consideracdes finais do estudo.

O primeiro capitulo: Cultura e tradicao: o alimento simbolizado apresenta a principal

categoria analitica da tese que € a tradi¢do. Assim, expomos um breve histdrico das tradicoes

fundamentada na percep¢@o ou na proje¢do da identidade, perpassa momentos histéricos, politicos, econdomicos e
sociais.
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culindrias e fundamentamos as tematicas que afetam essa categoria, a partir de uma perspectiva
culturalista e antropolégica. No mesmo capitulo, trazemos uma contextualizacdo da cozinha e
sua relagdo com a tradicdo, sua divisdo em cozinhas regionais em que sdo privilegiadas as
diferencas culturais e como essas diferenciagdes repercutem na adoc¢do das comidas
representativas de cada regido, com enfoque especial na culindria mineira, suas formas de
apropriacdo e de uso nos diferentes contextos sociais. Além disso, aduzimos o uso politico da
culindria mineira que a transformou em mito, bem como a apropria¢ao desse mito pelo turismo
cultural com vistas a transformé-la em um chamariz para atrair visitantes. Estudamos, também,
as formas de manutencdo e de transmissdo geracional dos saberes culindrios tradicionais,
observando como ocorre a apropriacdo desses saberes pelas populacdes mais jovens.

O segundo capitulo: Sabores e praticas dos festivais culinarios de Ouro Preto-MG
contém as préaticas rituais e simbodlicas que envolvem a alimentagdo, e as caracteristicas
principais dos festivais culindrios dos distritos de Santo Antonio do Salto e Sdo Bartolomeu.
Nesse caso, analisamos as experiéncias dos organizadores/promotores para entendermos como
acontece a apropriacao das tradi¢Oes culindrias por esses sujeitos e como eles a utilizam nesses
festivais, com a finalidade de revelar se a culindria ouro-pretana se apresenta como tradi¢dao
essencializada no passado ou ressignificada no tempo presente. Elucidamos, ainda, sobre
questdes alusivas as relacdes de género vinculadas as assimetrias presentes no mundo do
trabalho, realizado dentro e fora do contexto doméstico, buscando entender como se processam
essas diferenciagdes quando ele deixa de ser realizado no ambiente privado e passa a ser
executado no ambiente publico dos festivais culindrios.

O terceiro capitulo: As artes de fazer e os modos de viver: tradicoes culinarias
visitadas pelo turismo cultural traz uma discussdo acerca das tradi¢des culindrias em um
contexto de turismo cultural, sendo abordadas questdes patrimoniais dos bens imateriais, a
apropriacao desses bens e seu uso pelo turismo como forma de agregar valor aos destinos e
produtos tombados. Utilizamos da teoria dramatdrgica de Erving Goffman para entender as
representacdes dos sujeitos na dindmica interacional dos festivais culindrios, apresentando as
estratégias utilizadas por eles na busca de transformar o evento em um meio interessante de
promocao local e incremento comercial, bem como no estabelecimento de cendrios importantes
para a vivéncia cultural propiciada pelo turismo de experiéncia. Destaque também foi dado a
comercializacdo das tradicdes culindrias e sua possivel espetacularizacdo, no intuito de
evidenciar e ampliar a demanda turistica.

A parte final da tese corresponde a apresentacdo das consideracdes finais da pesquisa,

ao serem pontuadas as limitacdes do estudo e as sugestdes para trabalhos futuros.
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Capitulo 1. CULTURA E TRADICAO: O ALIMENTO SIMBOLIZADO

Neste capitulo, apresentamos a temdtica da alimentag@o inserida no campo cientifico
das ciéncias sociais. Inicialmente, discutimos os aspectos relativos a antropologia da
alimentacdo, descrevendo, em seguida, a perspectiva antropoldgica adotada na pesquisa, bem
como a categoria de andlise central da tese - as tradi¢des culindrias, suas defini¢oes, abordagens
e contextualizacdes. Para finalizar o capitulo, abordamos os modos de apropriagdo e de
transmissdo das tradi¢cdes culindrias entre as geracdes.

Para Carneiro (2005), os alimentos sdo investidos de significados amplos devido a
inimeros fatores que compdem seu entendimento, como necessidades bioldgicas, recursos
econOmicos e sentidos culturais. A comida, enquanto alimento simbolizado (SILVA et al.,
2010), estd presente em todas as culturas e abrange diversos elementos da sociabilidade
humana. Os estudos culturais da alimentagcdo tratam de uma dindmica composta pela triade:
“memoria, tradi¢ao e identidade, fazendo com que a comida seja constitutiva da identidade de
um grupo, que se mantém viva nas tradicoes e na memoria. Nesse sentido, a alimentagdo é
considerada como patrimonio historico e gustativo de uma cultura” (SANTOS, 2011 p. 110).

Quando o alimento é transformado culturalmente, a partir de métodos de aquisicdo, de
preparo e de consumo, hd o estabelecimento de um cardter identitario especifico de dada
sociedade (MAIA, 2019). Essas identidades se realizam por meio das tradi¢des, dos
regionalismos e do saber-fazer, caracteristicas que compdem a cultura gastrondomica local e que
revestem de significados os modos de vida dos diferentes grupos, além de atuarem como
instrumento de aproximacao e, ou, distanciamento dos povos (BARBOSA, 2019).

Stone et al. (2018) entendem que o cardter simbdlico da comida permeia as relagdes
humanas e se faz presente de forma recorrente em nosso cotidiano. Enquanto fendmeno social,
a comida e suas préticas culindrias retratam valores, representagdes, simbolos e patriménio

assimilados e compartilhados por uma comunidade, como discute Woortmann:

Em qualquer sociedade os alimentos ndo sdo apenas comidos, mas também
pensados. [...] a comida possui um significado simbdlico — ela fala de algo mais que
nutrientes. A familia, por seu lado, ndo se reproduz apenas no plano biolégico, nem
reproduz apenas a sua forca de trabalho. Sendo ela uma construcéo ideolédgica, ela
se reproduz no plano simbdlico e, uma das dimensdes dessa reproducdo pode ser

aprendida pelo modo de comer (WOORTMANN, 2013, p. 1).

A seguir, discutimos sobre a comida enquanto manifestacdo cultural, com enfoque no

campo cientifico da antropologia da alimentagao.
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1.1 — A alimentacao na antropologia social

A antropologia social, desde os cldssicos, preocupou-se em investigar, sob distintas
perspectivas, a alimentacdo. Para Frazer (1983, p. 65), esse é um tema essencial ao
desenvolvimento social, devido a importincia dos nutrientes alimentares para o ser humano.
Segundo o autor, “o selvagem acredita comumente que, comendo a carne de um homem ou
animal, adquire as qualidades, ndo somente fisicas, mas também as morais e intelectuais
daquele que se tornou alimento”. Esse aspecto do alimento ¢ corroborado por Fischler (1995),
ao afirmar que o principio da incorporagdo € uma das invariantes do comportamento alimentar,
ou seja, o alimento, apds ser ingerido, passa a fazer parte do nosso organismo.

A alimentagdo e o ato de comer sdo temas recorrentes na Antropologia Social, embora
ainda de maneira difusa, uma vez que ndo existe uma sucessdo linear de discursos e
perspectivas, ja4 que diversas interpretacdes coexistem em um mesmo intervalo de tempo
(LIMA, 2018). Segundo Carrasco (1992), o campo de estudo da Antropologia da Alimentacao
€ amplo e diversificado, mas pode ser delimitado sob quatro eixos principais: andlise do
equilibrio tecnoldgico e demogréfico (subsisténcia, estratégias alimentares, selecao de grupos
humanos, fatores culturais que afetam a producdo, a distribuicdo e o consumo); andlise das
transformacdes do comportamento alimentar e das pressdes econdmicas e sociais; reconstru¢ao
das tradi¢des culindrias. No presente estudo, enfocamos o terceiro eixo, verificando as tradi¢coes

culinarias em seus diferentes aspectos e interrelacdes. Para Canesqui (2005, p. 11):

A antropologia se interessou tradicionalmente pelas crengas e pelos costumes
alimentares dos povos primitivos, pelos aspectos religiosos em torno dos tabus,
totemismo e comunhdo; pelas preferéncias e repulsas alimentares, pelos rituais
sagrados ou profanos que acompanham a comensalidade, pelo simbolismo da comida
[...] recentemente, vem se interessando pelas cozinhas e pela culindria, que trazem a
marca da cultura. As cozinhas e as artes culindrias guardam histérias, tradi¢des,
tecnologias, procedimentos e ingredientes submersos em sistemas socioeconémicos,
ecoldgicos e culturais complexos, cujas marcas territoriais, regionais ou de classe lhes
conferem especificidade, além de alimentarem identidades sociais ou nacionais.

Contreras e Gracia (2011) destacam que a Antropologia Social oscilou entre duas
vertentes contrastantes: por um lado, o estudo do ser humano como espécie bioldgica e, por
outro, a vertente cultural em torno da diversidade. No polo bioldgico, prevaleceu, desde o
funcionalismo até o materialismo cultural, a necessidade de afirmacdo da preponderincia da
natureza sobre a cultura. J4 no campo da cultura, temos a tradi¢do durkheimiana, ancorada no
estruturalismo, cujo social é tido como uma realidade autdonoma resultante da linguagem e do

pensamento simbdlico.
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Essa afirmacdo atesta as premissas da antropologia da alimentacdo que, segundo Arnaiz
(2005), transita num espago que possibilita o entendimento das mudangas sociais relativas ao
ato de comer (bioldgica e cultural), de como os meios de existéncia sao manipulados pelos seres
humanos, com vistas a obtencdo de qualidade de vida, a reducdo de desigualdades, a

preservacio do ambiente e a manutencdo de identidades.

A perspectiva antropoldgica leva em conta as diferentes dimensdes que definem os
padrdes alimentares e a variedade de produtos que entram (ou ndo), no que é
designado “comida”, a gama de organizagdes sociais em torno da exploragdo do meio
ambiente, da producdo e da distribuicdo de alimentos, por sua vez associadas aos
significados que os diferentes grupos sociais atribuem ao que se come, como, quando
e com quem se come; assim como ao lugar que esses alimentos e essa comida ocupam,
tanto nas trajetérias de identificagdo coletiva como nos processos de saide/doenca
(MENASCHE et al., 2012, p. 7).

Embora percebamos uma efervescéncia em discussdes e estudos acerca da alimentacao,
em seus mais variados aspectos, esse tema foi prolongadamente negligenciado no meio
cientifico, devido a seu vinculo a uma atividade doméstica e sem glamour, tradicionalmente
realizada por mulheres (MINTZ, 2001; AZEVEDO, 2017). Assim, a discussdo acerca do
preparo da alimentacdo, visto como tarefa feminina, se distanciava do enfoque intelectual dos
tedricos masculinos que dominavam, inicialmente, as Ciéncias Sociais.

Em um periodo histérico que abrange, desde o inicio das Ciéncias Sociais até a década
de 1960, destacamos os estudos que buscavam compreender a alimentagdo por meio de um
contexto comportamental e social. Entre os principais pensadores desse periodo estao Audrey
Richards, Bronislaw Malinovski e Emile Durkheim (POULAIN, 2006).

Entre as décadas de 1960 a 1980, a Antropologia da Alimentacdo foi alavancada por
estudos franceses e anglo-saxdes, destacando-se autores como Claude Lévi-Strauss, Mary
Douglas, Sidney Mintz, Roland Barthes e Stephen Mennel. Nesse periodo, a alimentacdo
comecou a ser percebida como construtora de identidades (FISCHLER, 1995), servindo de
andlise de comportamento e distin¢ao social (BOURDIEU, 1983).

No contexto brasileiro, na década de 1970, a Antropologia ganhou expressividade
devido a ampliacdo dos cursos de pds-graduacdo e as mudangas geradas pelas reflexdes criticas
acerca do tema, contribuindo para a sua dissemina¢@o no cendrio nacional. Destaque foi dado
as ideias estruturalistas, além das perspectivas compreensivas, como O interacionisSmo
simbdlico, que passaram a caminhar juntas a perspectiva funcionalista, anteriormente tomada
como norteadora dos estudos nas décadas de 1940, 1950 e 1960.

Sob esse viés, destacamos autores como Gilberto Freyre e Camara Cascudo, Josué de
Castro, e, mais recentemente, pesquisas dirigidas por Gilberto Velho, Klass e Ellen Woortmann,

cruciais para o estabelecimento de estudos cientificos acerca da alimentacdo. Para eles, os
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habitos alimentares foram compreendidos de duas formas: as teorias alimentares, por meio do
sistema de classificacdo bindria dos alimentos (quente/frio, forte/fraco, reimoso/descarregado),
que reg/em as proibicdes e os hdbitos alimentares, bem como os estudos sobre grupos
tradicionais, enfocando questdes de género, familia e parentesco.

Na década de 1990, os estudos sobre alimentacdo cresceram e ampliaram as
perspectivas de andlise, devido ao aumento na circulagdo de produtos, pessoas e informagoes.
Nesse sentido, salientamos os estudos sobre hdbitos alimentares, evolugdo culindria,
compreensdo das préticas sociais, crengas, religido e género, entre outros temas correlatos a
simbologia alimentar. Autores como Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari, Claude
Fischler, Fernando Ortiz se destacaram por contribuir com discussdes acerca da alimentagdo,
em um contexto antropoldgico e social (MENESES; CARNEIRO,1997).

A partir do ano 2000, a alimentacdo passou a ser entendida como fendmeno social
amplo, demandando diferentes perspectivas de andlise, bem como de dreas temdticas como a
Psicologia Social, Geografia, Direito e Nutricdo. Contreras e Anaiz (2011) com o livro
“Alimentacdo, Sociedade e Cultura”, sdo exemplos de autores que estudaram a alimentagdo em
uma perspectiva integradora, na qual a sociedade e a cultura apresentam forte influéncia sobre
os modos de vida dos sujeitos.

Outros destaques sdo Carlos Alberto Doria, Maria Eunice Maciel, Janine Collago,
Mbonica Abdala e Renata Menasche, que fizeram da antropologia da alimentagdo um tema de
relevancia social. As perspectivas de investigacdo que compreenderam os periodos histéricos
anteriores foram: a funcionalista, até os anos de 1960; a estruturalista, nas décadas de 1960 e
1970, a interacionista, nos anos de 1980 e a culturalista, nos anos de 1990 (MENEZES;
CARNEIRO, 1997).

Diante dos diferentes aspectos antropoldgicos existentes, elegemos a perspectiva
culturalista para nortear esta pesquisa, visto que a comida, enquanto alimento simbolizado, se
insere de maneira distinta nas variadas culturas. Assim, nos pardgrafos subsequentes, elencamos
pontos concernentes a perspectiva culturalista para o desenvolvimento da tematica desta tese.
Destacamos seu surgimento, suas abordagens, pensadores cldssicos e pesquisas atuais, com a
finalidade de entender a contribui¢do desses estudos para o enriquecimento da antropologia da

alimentacdo enquanto tema de inegdvel importancia para a antropologia.
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Perspectiva Culturalista

A cultura vem adquirindo um protagonismo crescente e deixa de ser considerada um
reflexo mental do material, ou uma derivacdo funcional da esfera socioecondmica, para se
tornar uma instancia determinante das relagdes sociais e recriadora das condi¢des estruturais.
Como resultado desse processo, destacamos a emergéncia da histéria sociocultural, cujo
postulado tedrico basico € que os sujeitos ndo sdo meros destinatdrios passivos dos significados
contidos na estrutura social, mas participam ativamente do seu desvelamento e contribuem para
uma mediacao dialética ou simbdlica (ACOSTA, 2002).

Para Geertz (1989, p. 103), a cultura pode ser concebida por meio de diferentes
perspectivas, devido a elei¢io de postulados tedricos especificos. O autor define a cultura como
“um padrao de significados transmitidos historicamente, incorporado em simbolos, um sistema
de concepcdes herdadas, expressas em formas simbdlicas por meio das quais os homens
comunicam ¢ desenvolvem seu conhecimento e suas atividades em relagao a vida”.

A cultura se expressa nas relacdes intersubjetivas familiares que criam padrdes de
significados, transmitidos intergeracionalmente. Tais relacdes propiciam o entendimento das
concepgoes grupais que formam o repertdrio existencial das familias. Nesse sentido, e trazendo
essa concepgdo para o estudo das familias mineiras, podemos entender que elas sdo marcadas
por uma histdria cultural unica, proveniente de relatos individuais que se associam e se
distinguem frente as outras familias e grupos (NICK, 2019). Esses fatos sdo muito marcantes,
e visivelmente comprovados, quando falamos da culindria mineira.

Quanto ao tema especifico deste tépico, elucidamos que a perspectiva culturalista € um
ramo da antropologia e de outras ciéncias sociais que buscam definir uma concepcao heuristica
da cultura, tanto em termos operacionais quanto cientificos. Essa vertente surgiu nos circulos
intelectuais norte-americanos, durante os anos 1950 e 1960, em defesa da diversidade social,
destacando a singularidade da pratica cultural dos povos.

Seu principal expoente foi o antropélogo Franz Boas (2005), defensor do relativismo
cultural, que primava pela cultura pensada no plural para ser capaz de explicar as sociedades
humanas (XAVIER, 2012). Nesse contexto, a Antropologia Cultural parte do pressuposto de
que as caracteristicas humanas sdo adquiridas historicamente. De maneira geral, para os
diversos antropologos culturalistas contemporaneos, o que distingue os homens e as mulheres
dos demais seres vivos do planeta € a capacidade de aprender com os ancestrais e de transmitir

as geracdes futuras o conhecimento acumulado (FERREIRA, 2016).


https://pt.wikipedia.org/wiki/Franz_Boas
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Na perspectiva culturalista, é dada €nfase ao estudo e a descricdo dos comportamentos
humanos. O pesquisador que se envereda por essa vertente tem que se ocupar das obras materiais
e sociais que o homem criou através de sua histdria e que lhe permitiram fazer frente a seu meio
ambiente, relacionando-se com seus semelhantes (BARRIO, 1996).

Segundo Laraia (2006, p. 54), “a cultura surgiu no momento em que o homem
convencionou a primeira regra, a primeira norma”. Para Lévi-Strauss (1979), a diversidade
cultural e as trocas decorrentes seriam propulsoras do progresso. Na teoria simbdlica de
Thompson (2009), a cultura pode ser entendida a partir de uma sintese das concepcdes de Tylor,
Boas e Malinowski, e inclui “[...] o conjunto de crengas, costumes, ideias e valores, bem como
os artefatos, objetos e instrumentos materiais, que sdo adquiridos pelos individuos enquanto
membros de um grupo ou sociedade. [...]” (p. 173). Para Geertz (2008), o ponto central da
abordagem culturalista € contribuir para o acesso ao mundo conceitual no qual vivem os sujeitos,
de modo a dialogar com eles.

O culturalismo € centrado no comportamento individual que fornece importantes
indicadores dos aspectos culturais de um povo (artesanato, producdo artistica, producao de
artefatos religiosos e de praticas sociais), incorporando procedimentos tedricos do trabalho de
campo, do método etnografico e da andlise comparativa.

Além de Franz Boas, outros culturalistas se destacaram no cenario cientifico mundial,
tais como Margaret Mead, Ruth Benedict, Melville Herskovitz, Ralph Linton, Roger Bastide e
Fernando Ortiz. O antropologo americano Marshal Sahlins foi um grande estudioso que
estabeleceu um didlogo com a teoria social e econdmica, tendo como referencial a contribui¢do
da Antropologia, sobretudo no debate cultural. Em seu livro “Cultura e Razao Pratica” (2003),
faz uma critica antropoldgica a ideia de que as culturas humanas sdo formuladas a partir da
atividade prdtica e do interesse utilitario. Entretanto, a utilidade e os aspectos materiais ndo sao
separados dos processos sociais e da ordem cultural.

Sahlins (2003) aponta a existéncia de uma razao cultural em nossos hédbitos alimentares.
Para exemplificar, o autor descreve os usos americanos de animais domésticos, como cavalos,
cachorros, porcos e bois. Nessa perspectiva, a comestibilidade dos animais € inversamente
proporcional ao grau de sua integracdo a nossa sociedade. Enquanto o boi e o porco sdo criados
com certo distanciamento, sendo considerados alimento, os cavalos e os cachorros, embora
tenham propriedades nutricionais equivalentes, sdo mais integrados a nossa sociedade, recebem
afeto e sdo considerados amigos, o que impossibilita sua transformacido em alimento. Assim,

Sahlins (2003), Woortmann (2013) e Vaz e Bennemann (2018) concluem que a alimentacdo é
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definida pelos aspectos culturais adotados pelas diferentes sociedades, e ndo apenas em razio
da pratica de ingestdo de alimentos para saciar a fome.

No contexto brasileiro, os culturalistas que mais se destacaram foram Gilberto Freyre e
Camara Cascudo, ao elaborarem importantes reflexdes acerca da cultura e das identidades
regionais, contribuindo para a compreensao das manifestacdes locais (CUNHA, 2007).

Gilberto Freyre elegeu a comida como um dos elementos para interpretar o brasileiro e
entender o Brasil nos contextos de multiculturalidade e de soberania alimentar. Sua obra “Casa-
Grande e Senzala”, originalmente publicada em 1933, trata das relacdes da familia patriarcal e
sua religiosidade, perpassando questdes étnicas e alimentares (FREYRE, 1995).

No “Manifesto Regionalista”, de 1926, o autor evidencia a comida regional, exaltando
os valores patrimoniais das comidas, das receitas de familia, e da sabedoria tradicional do povo
brasileiro (FREYRE, 1926). Conforme Mesquita (2018), suas obras sdo permeadas por
referéncias a alimentacdo como elemento de diferenciacdo entre populacdes. Na obra
“Nordeste” (2015), temos a identidade e a sociabilidade do homem abordadas de maneira
interdisciplinar, articulando pontos de vista da Antropologia, Sociologia e Historia.

No livro “Acucar” (1932), o estado de Pernambuco € cendrio da descri¢ao das receitas
de bolos. Seu interesse pela valorizacdo das comidas nativas, das receitas e dos rituais culindrios
distingue sua obra e o coloca como pioneiro no estudo das comidas e das identidades regionais,
além de expressdes culturais tradicionais do povo (FREYRE, 2007). Assim, o autor definiu a
culindria brasileira como hibrida, mestica e democrética, como a formac¢do da identidade do
Brasil. Também discutiu a relacdo da culindria com tipos humanos em varias dimensoes:
personalidade, idade, género, comportamento, supersti¢cdes, expressdes populares e hierarquias
sociais (FREYRE, 1995).

Céamara Cascudo entendia que a cultura popular, tornada normativa pela tradigdo,
compreendia técnicas e processos que valorizavam o fator emocional e o funcionamento
racional. Por isso, se prop0s a estudar os modos de ser, de pensar e de agir que proporcionariam
a sobrevivéncia material do capital cultural dos diferentes povos (ROCHA, 2018). No preféacio
do livro “Cantos e contos populares do Brasil”, de Silvio Romero, Camara Cascudo (1982)
afirma que a legitimidade das crencas tradicionais estava no povo que expressava seu saber
autenticamente. Essa mesma 16gica foi aplicada aos seus livros: “Histéria dos nossos gestos”
(1976), “Coisas que o povo diz” (1968), que foram incorporadas ao livro “Locug¢des tradicionais
do Brasil”. Em seu livro “Civilizagdo e Cultura” (2016), o autor destaca a importancia da
etnografia como o estudo da origem, do desenvolvimento e da permanéncia social das culturas

(OLIVEIRA; CAVIGNAC, 2017).
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Ao analisarem as configuracdes da alimentagcdo com a cultura, Poulain e Proenca (2003)
propdem a nog¢do de espago social alimentar que consiste em zona autdnoma para oS seres
humanos que se mobilizam em aspectos bioldgicos e ecoldgicos, para realizarem o processo
alimentar. Esse processo € constituido por cinco dimensdes conectadas para representar a
complexidade da comida (enquanto alimento simbolizado), na vida dos sujeitos. As dimensdes

e sua conexao sdo apresentadas na Figura 7.

Figura 7 — As dimensdes do espago social alimentar

Condicionantes As dimensdes sociais

da alimentacao

Condicionantes

fisiolégicos e

o ecolégicos
biolégicos 8

A ordem do comestivel
O sistema alimentar
O espaco culinario
O espaco dos habitos de consumo alimentar
A temporalidade alimentar

Fonte: Adaptado de Poulain e Proenga (2003).

As cinco dimensdes presentes no espaco social alimentar sdo denominadas: espaco
comestivel, sistema alimentar, espaco culindrio, espaco dos hdbitos de consumo e
temporalidade da alimentacio. O espaco comestivel é aquele definido pelo grupo social, entre
inimeros animais e vegetais disponiveis na natureza e que servirdo de alimento. O sistema
alimentar corresponde as estruturas que propiciardo a passagem dos alimentos dos processos de
cultivo/coleta as preparacdes culindrias.

O espaco culindrio refere-se tanto ao lugar geografico onde os alimentos se transformam
em comida, quanto aos condicionantes socioldgicos e antropoldgicos que atuam nesse processo,
como as relagdes de género e as atribui¢des sociais das praticas culindrias. O espaco dos habitos
de consumo abarca e descreve os rituais que envolvem a pratica alimentar, ou seja: ndmero e
hordérios das refei¢des, modos de consumo etc.

A temporalidade da alimenta¢do representa os ciclos naturais e sociais e inclui etapas
geracionais pelos quais passa a alimentagdo nos diferentes momentos da vida dos sujeitos:
infancia, adolescéncia, vida adulta e velhice. Essa temporalidade dos alimentos também ¢é
expressa naquilo que € permitido e proibido em cada momento: cotidiano, momentos festivos,

momentos de colheita ou entressafra. Nesse sentido, os sistemas alimentares sdo entendidos por
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Doria (2014, p. 46) como um “[...] conjunto das solu¢des de vida de uma populacdo para
resolver os problemas da nutricdo, sempre considerando as possibilidades que o ambiente
dispoe e as ideias dessa populagdo”.

De forma semelhante, os sistemas culindrios sao definidos por Silva (2019, p. 40) como
“as diversas cozinhas inseridas dentro de um sistema alimentar, que dependem da
disponibilidade de ingredientes, saberes locais, dentre outros”. A autora entende a comida
mineira como um sistema alimentar baseado na religiosidade, na fartura e na simplicidade. Ao
estudar o sistema culindrio do Vale do Jequitinhonha, a mesma percebe ingredientes
caracteristicos dessa regido, embora sejam conservadas as caracteristicas do sistema que a
engloba.

Delconte et al. (2016), Tibere (2016) e Bauman (2011) contribuem para os estudos sobre
as praticas culindrias, ao pesquisarem os modos de coc¢do, as tradicdes, as comidas tipicas e sua
relacdo com arealidade cultural de diferentes povos. Para esses autores, a perspectiva culturalista
favorece o entendimento das semelhancas e dasdiferencas percebidas nos modos de vida e na
relagcdo da culindria com o contexto contemporaneo.

Mintz (1996) analisa o carater simbolico da comida, a partir das relacdes de poder.
Dessa forma, o autor pontua sobre o aparecimento de importante literatura acerca da comida
enquanto marcador étnico, social, geracional e de género. A distin¢do de género estd atrelada a
comida pelo fato de as mulheres serem associadas ao ato de cozinhar, enquanto os homens se
associavam a guerra. A literatura em questdo ainda contempla diferentes perspectivas
associadas ao ato de comer, principalmente no que tange a cultura, mesclando o novo ao
tradicional em um processo de interacdo. Miranda (2000, p. 82), por sua vez, discorre sobre a
dinamicidade cultural, ao destacar as transformacgdes acerca da concep¢io da identidade ao

longo do tempo:

O individuo ja foi considerado sujeito do Iluminismo entendido como totalmente
unificado desde seu nascimento, dotado das capacidades de razao, consciéncia e acao,
e que nos dias de hoje pode ser compreendido como sujeito que se forma nas relagdes
com outras pessoas que mediam seus valores, sentidos e simbolos expressos em uma
cultura.

Dessa forma, Lima e Azevedo (2019) apontam que a identidade do individuo carrega
tracos que podem identificad-lo num aspecto macro (nacionalidade, regionalidade, localidade)
e especifico (género, fendtipo, memdria, aspiragdes, experiéncias). Os estudos mostram que
nossa relacdo com a comida é sempre entremeada por fatores sociais, histéricos e culturais.

Produzimos e consumimos cultura, “da mesma forma que a cultura norteia o comportamento
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humano e incorpora as transformagdes nas relagdes interculturais, cultura se torna recurso,
valor que reflete estruturas de poder e hierarquizacdes” (LIMA; AZEVEDO, 2019, p. 315).
Seu carater polissémico se insere em um contexto relacional e complexo, principalmente
quando analisado sob a Otica da modernidade. Segundo Rodrigues (2017), as relagdes
estabelecidas por jovens em tempos modernos, por exemplo, permitem um intercambio de

conhecimentos sobre a geracdo de novas relacdes éticas, estéticas e cognitivas.

1.2 - Tradicdo: uma categoria ttil de analise antropologica

A tradicdo, tema central desta tese, pode ser identificada a partir de fatores presentes no
cotidiano dos sujeitos de pesquisa e que impactam na referida categoria analitica.
Adicionalmente, tecemos consideragdes sobre outras categorias que compdem este estudo,
como relacdes de género, geragdo e turismo cultural.

Diversos autores estudaram o assunto e contribuiram para definir e ampliar o
entendimento acerca das tradicdes, vistas como formas de resgate de uma memdria ancestral
familiar, pertencimento entre comunidades e grupos, inscri¢ao cultural, valorizacao de praticas
e costumes locais e ou regionais, elemento de resisténcia frente a homogeneizacao cultural, etc.

Inicialmente, apresentamos as principais definicdes de tradicdo, destacando os
preponderantes contributos de Giddens, que estudou as tradi¢des em relacdo a modernidade e
expOs perspectivas que ajudam a entender a realidade empirica. De igual modo, mostramos as
nogdes de tradicdo compartilhadas por Hobsbawm e Ranger?®, no intuito de contextualizar os
processos de permanéncias e, ou, mudancas ocorridas nas tradicdes culindrias.

Segundo Japiassi e Marcondes (2008), a tradi¢do é uma palavra origindria do latim
traditio, que significa entregar ou passar adiante. No contexto etnografico, a tradi¢do revela um
conjunto de costumes, crengas e praticas transmitidas de geragdo a geracdo, que permitem a
continuidade de uma cultura ou de um sistema social.

Freitas (2013) corrobora tal conceito ao concluir que a tradi¢do se processa a medida

em que € vivida e transmitida, ou seja, possui um aspecto de continuidade temporal. Nesse

%6 Hobsbawm e Ranger (2014, p. 9-23) definem as “tradigdes inventadas” como um conjunto de praticas de
natureza ritual ou simbdlica, reguladas por regras amplamente aceitas, que objetivam imprimir certos valores e
normas de comportamento através da repeti¢do, implicando uma continuidade, em relacdo ao passado. As
“tradigdes inventadas” sdo reagdes a situacdes novas que guardam referéncias com situacdes anteriores, ou
constroem seu préprio passado através da repeti¢do. Para Giddens (2007), as tradi¢des e os costumes foram
inventados por diferentes razdes, mas sempre incorporando relacdes de poder. Como exemplo, o0 mesmo autor cita
o caso de reis, imperadores, sacerdotes e outros que inventaram tradi¢des que lhe convieram e que legitimaram
sua autoridade e poderio.
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sentido, o passado se manifesta nas praticas cotidianas transmitidas no decorrer da histdria,
principalmente através da oralidade ou da escrita. Em comunidades tradicionais, notamos que
essa transmissao se processa mais frequentemente a partir da oralidade e das técnicas corporais,
como acontecia entre indigenas e africanos, durante a coloniza¢do do Brasil (SILVA, 2019).
Na atualidade, essa transmissao incorpora outros elementos ao processo, como cartas, albuns
de fotos, memoriais, documentos, videos, entre outros.

Para Gadamer (1999), a tradicdo seria a garantia da consciéncia histérica de uma cultura,
contrariando as criticas do iluminismo e do racionalismo critico, que entendiam a tradicdo como
algo estatico e conservador. O autor entende que a tradicdo se mantém por ser cultivada, aceita
e justificada. Luvizotto (2010) coaduna o entendimento de Gadamer ao dizer que a tradicao
deve ser considerada dindmica, ultrapassando o conceito de mera transmissdo, para
compreender a carga valorativa que assume atualmente. No contexto da pesquisa, a tradi¢do é
percebida como um conjunto de préticas, rituais ou simbdlicas, que suscita valores e normas de
comportamento através da repeticdo (GIDDENS, 2007), sendo permedvel a mudanca por
evoluir ao longo do tempo.

De acordo com Giddens (2007), as tradi¢des sdo necessarias em uma sociedade para dar
continuidade e formar a vida social, consistindo em propriedade de grupos, de coletividades ou
de comunidades. O autor ainda afirma que as tradi¢cdes persistem porque sdo elementos
constitutivos da identidade, por estarem associadas aos aspectos temporais e aos elementos
espaciais representados pelo regional e pelo local.

Chaves (2006) destaca que as diferentes manifestacdes culturais estdo em constante
conflito entre os vinculos com o passado, a perpetuacdo de crengas e costumes e a evolucao das
sociedades. Assim, verificamos uma dualidade nesse processo - alguns estudos acerca das
tradicoes culturais tendem a homogeneizar premissas, a0 mesmo tempo em que buscam
destacar suas singularidades. Sob esse viés, seria preciso ampliar a nossa concepg¢ao acerca das
praticas tradicionais, principalmente porque o mundo estd cada vez mais conectado, e assim
alguns modos de vida grupais se fortalecem como resposta a massificagao.

Voltando as concepcoes de Giddens (1991), em seu livro “As consequéncias da
modernidade”, a tradicdo também pode ser entendida enquanto modo de integrar o
monitoramento da a¢do e a organizacdo tempo-espacial da comunidade. Nesse processo de
reafirmacdo, o movimento realizado pela tradi¢do € viabilizado por trés: os guardides da

tradi¢do, os rituais e as reliquias da tradicdo (GIDDENS, 1997).
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Os guardides representam o primeiro elemento e assumem a sabedoria tradicional ao
unirem o passado com o presente com vistas a desenhar o futuro, além de assumirem a fungdo
de transmissao dos elementos constitutivos da tradicao.

O segundo elemento sdo os rituais que conectam a reconstru¢do continua do passado a
acao pratica. Giddens (1997, p. 83) afirma que os rituais “trazem em si verdades formulares, ou
verdades que essas tradigdes contém ou revelam”. Assim, a tradicdo, por meio dos rituais, atua
como organizadora da memdria coletiva, sendo transmitida pelos guardides e replicada no
ritual.

O terceiro elemento diz respeito as reliquias da tradi¢do, que s@o os artefatos materiais
necessdrios a execugdo dos rituais, sendo seus usos ensinados pelos guardides da tradigdo.

Dentro da visdo critica do pensamento “ndo tradicional” das tradi¢des, conforme
proposto por Giddens, torna-se oportuna a reflexdo acerca dos “entrelugares defendidos por
Bhabha (2001), ao ser discutida a relac@o existente entre a cultura e a sua apropriacdo pelos
sujeitos, suas pluralidades e subjetividades, sob a légica plural. Bhabha renova e reinterpreta o
passado, caracterizando-o como um “entrelugar” que atravessa e atinge a atuagdo do presente.
Para o autor, as identidades ndo sdo construidas nas singularidades, mas nas fronteiras das
diferentes realidades. Os “entrelugares” sdo espagos culturais que agregam diferentes tradicoes,
como aquelas que reinem em uma sé vivéncia o urbano, o rural, o tradicional € o moderno.
Nessa perspectiva, “o ‘passado-presente’ torna-se parte da necessidade e ndo da nostalgia, de
viver”. (BHABHA, 2001, p. 27).

Em sua obra “O lugar da cultura”, o mesmo autor destaca o trabalho “fronteiri¢o” da
cultura, que requer um encontro com O novo, que ndo seja apenas a reproducdo ou a
continuidade do passado e do presente. Nesse sentido, o passado é renovado e reinterpretado,
atuando sobre o presente de forma ativa. Bhabha ainda coloca a possibilidade de uma
negociacdo da cultura, ao invés de sua negagdo, ou seja, € necessdrio que se entenda que a
cultura € multipla, ancorada em elementos que, por sua vez, devem ser considerados em sua
diversidade.

Para Ribeiro (2012), a temporalidade baseada nos entrelugares torna possivel a
articulacdo de elementos antagdnicos, originando realidades hibridas e com potencial
transformador. Tais ideias nos permitem pensar as tradicoes culindrias nesses “entrelugares”,
onde o passado e o presente se encontram, se misturam, dando vida a uma nova realidade que
faca sentido para aqueles que a vivenciam.

Da Matta (2004, 2011) afirma que a tradi¢@o culindria € aquela que mais se destaca entre

as indmeras tradi¢cdes existentes no Brasil. Para o autor, o alimento se torna comida quando é
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aceito socialmente e culturalmente, segundo as regras estabelecidas para celebrar as relacdes
sociais, os elos de parentesco e de amizade, as identidades pessoais e grupais. Tal fato é

corroborado por Dutra (2004, p. 101):

[...] Comer e beber sdo fatos socioculturais que variam segundo o tempo e o espaco.
[...] Entre os atributos da nag@o brasileira [...] figuram as fontes alimentares. Que néo
se esquega a dimensdo histérica na composi¢do das cozinhas regionais, o intercdmbio
de culturas [...]. Mas também que ndo subestimemos as particularidades estimuladas
pelo ambiente. No caso brasileiro, dada a carga simbdlica [...] e a profusdo tropical
alimentar [...] a constru¢do das cozinhas regionais, com seus pratos emblemadticos e
combinag¢des singulares marcam a consciéncia da originalidade.

O referido autor fortalece nossa discussdo acerca da centralidade da comida no processo
de formacdo da nagdo brasileira que estd imersa em histérias e memorias daqueles que aqui
chegaram, em diferentes periodos da histéria, e que trouxeram consigo sabores e praticas
culindrias que se somaram e geraram algo novo e elementar - a cozinha brasileira, com suas
vdrias vertentes regionais, que a fortalece e legitima ante a sua populacgao.

A partir desse referencial, podemos perceber a culindria tradicional enquanto elemento
tempo-espacial representada pela memoria afetiva vinculada a comida e pela transmissdo
geracional de saberes e praticas. No préximo topico, discutimos as apropriacdes simbdlicas dos

alimentos e sua reuniao em cozinhas.

1.3 - Cozinha e tradicao: o alimento que nutre o corpo é a comida que revigora a alma

Neste topico, apresentamos um pouco da histéria da cozinha, dando énfase na cozinha
brasileira e em suas diferenciacOes regionais. Além disso, abordamos a comida como um
elemento constitutivo da sociedade brasileira, marcador de regionalismos e influenciador
politico. Tratamos, também, da culindria enquanto pratica social capaz de dar vida as comidas.

As “cozinhas” sdo formas culturalmente estabelecidas, codificadas e reconhecidas de nos
alimentarmos. Elas fazem parte de um sistema que congrega técnicas, hdbitos e
comportamentos relativos aos alimentos que inclui a culindria, processo que representa as

maneiras de preparar o alimento, transformando-o em comida (MACIEL, 2004).

Define-se a cozinha como um conjunto de ingredientes e técnicas utilizadas na
preparagdo da comida. Contudo podemos entender “cozinha” em um sentido diferente,
[...] considerando: as representagcdes, crencas e praticas que estdo associadas a ela e
que os individuos [...] compartilham (FISCHLER, 1995, p. 34).

Lévi-Strauss (1979) complementa a visdo de Fischler ao afirmar que a cozinha € uma
linguagem, um vetor de comunicag¢do, um cdédigo complexo que permite compreender os

mecanismos da sociedade a qual pertence, da qual emerge e lhe da sentido. Maciel (2004)
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aponta a cozinha como intenso referencial identitario, utilizado pelos diferentes grupos como
simbolo de autenticidade.

No contexto da pesquisa, compartilhamos a visao de Maciel (2005, p. 50), que entende
a cozinha como “um conjunto de elementos referenciados na tradicao e articulados no sentido
de constitui-la como algo particular, singular, reconhecivel ante outras cozinhas”. Esse espaco
€ influenciado por processos historico-culturais, os quais devem ser considerados, em relagdo a
sua analise. Portanto, “[...] o que ¢ colocado no prato serve para nutrir o corpo, mas também
sinaliza um pertencimento, servindo como um cddigo de reconhecimento social” (MACIEL,
2005, p. 54).

A autora destaca que a constru¢do de uma cozinha, principalmente em paises
colonizados como o Brasil, € feita a partir de grandes migracdes populacionais e de trocas
decorrentes desse movimento. Os grupos, ao se deslocarem, levavam consigo suas praticas
culturais alimentares; constituidas por ingredientes, técnicas, valores, preferéncias e proibicdes
proprias de cada cultura. Esses elementos, em contato com produtos locais, geravam novos
sistemas alimentares, novas cozinhas, como a brasileira. Maciel (2004, p. 33) afirma que esse
processo de construcdo ndo € ficil nem rdpido, ele passa por diferentes momentos,

principalmente no que tange conflitos e oposi¢des, abarcando dois movimentos:

[...] no primeiro, a cozinha do colonizador é adotada pela populagdo local em
detrimento das préticas tradicionais, ocasionando uma transformacgdo radical em
seus habitos alimentares. No segundo, a cozinha do colonizador passa a ser
apropriada por certas camadas sociais, que a utilizam como um meio de
diferenciagdo social e de manutencdo de uma dada hierarquia.

Segundo Santos (2008, p. 110), na cozinha, “prevalece a arte de elaborar os alimentos e
de lhes dar sabor e sentido”. Atrelado a isso, a cozinha também representa a intimidade familiar,
os investimentos afetivos, simbélicos, estéticos, sociais e econdmicos, configurando um
“espelho [...], um microcosmo [...], uma imagem da sociedade [...]. Sendo a cozinha esse
microcosmo e uma fonte inesgotdvel de historia, € importante que algumas das suas produgoes,
ancoradas nas tradi¢des, sejam consideradas como patriménio da sociedade” (SANTOS, 2008,
p.- 8) que permitem aos comensais desfrutar de um prato que traduza as dimensdes culturais e
as memorias afetivas do grupo ao qual elas fazem parte.

Como espaco de ritual de comensalidade, a cozinha guarda a memoria gustativa
revelada nas receitas, com as suas respectivas dimensdes local, regional, nacional e
internacional. As comidas tradicionais representam sabores da sociedade e expressam o0s
patrimdnios imateriais de grande significancia social. Nesse entendimento, Santos (2004)

exibe o conceito de alimento-memoria, que considera a degustacdo como uma experiéncia
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nostalgica e uma conexao com contetidos simbdlicos relacionados a memoria individual, como
as lembrancgas da infancia; e coletiva, como as lembrangas de experiéncias grupais.

Como local de experiéncias, constru¢do e reavivamento das memorias individuais e
grupais, a cozinha passa a ser compreendida como um conceito plural, sendo importante
considerar o termo cozinhas, em sua pluralidade regional, porque mudam e se transformam face
as influéncias e aos intercAmbios entre as populagdes, aos novos produtos e alimentos (DORIA,
2014). Tamanhas mudancas ocorrem gracas as condicdes sociais, as circulacdes de mercadorias
e aos novos hébitos e praticas alimentares.

Mitchell e Hall (2003) destacam trés momentos de mudangas nas cozinhas regionais: o
periodo inicial refere-se ao mercantilismo (século XV e XVI), quando se desenvolveu uma
grande comercializacdo de alimentos provenientes de outras culturas, durante o periodo das
grandes navegacoes. O segundo momento engloba as migragdes em grande escala (século XVII
ao século XX), quando a interagdo social entre os povos originou uma culindria hibrida,
incorporando sabores e saberes de diferentes povos. O terceiro momento esta relacionado ao
contexto atual, incluindo os avancos tecnolégicos que proporcionam maior proximidade com a

comida de outros povos. Nesse sentido, Santos (2008, p. 121) afirma que ha:

Todo um “saber fazer” presente na elaboracgdo dos pratos que foram incorporados aos
padrdes de cada época e que receberam algumas alteragdes, em termos de acréscimos,
substituicdes e abstracdes. Desta forma & possivel perceber as resisténcias de
determinadas tradi¢des, seja em termos de escolha de alimentos, seja em relagdo a sua
elaboragdo. [...] as receitas que incorporam os paradigmas de continuidade e
permanéncia, trazem a nocdo de que as praticas alimentares sdo ditadas por regras
culturais engendradas na histéria de uma familia ou de um grupo social. Muitas vezes,
as receitas, ao atravessarem geracgdes, expressam as realidades sociais em termos de
adequacdo aos novos tempos.

A partir da descricdo supracitada, percebemos qudo intrinseca € a relacdo entre as
cozinhas e as tradi¢des. A incorporacdo captada na antologia gastronOmica, expressa €
transmitida de forma oral, ou através de cadernos e livros de receitas, desvela uma encantadora
viagem por ingredientes, temperos, aromas, sabores e celebracdes; todas assentadas na
diversidade cultural de uma sociedade. Assim, atestamos que as tradi¢des presentes nas
cozinhas regionais representam um enorme campo de possibilidades para estudos
antropoldgicos que compreendam a comida e as relagdes sociais associadas a reconstrucdo do
passado e a percepcao cotidiana das novas cozinhas que utilizam tradi¢des e inovagdes em sua

composi¢ao.
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1.4 - A Cozinha brasileira e suas praticas culinarias

H4 um consenso na literatura de que a cozinha brasileira é resultado do somatério de
elementos diversos, visto que fora alicer¢cada por diferentes grupos sociais. Nesse sentido,
Maciel (2004) destaca que, ainda hoje, hd muitos aspectos conflitantes relativos a formacao da
cozinha brasileira, tais como as diversas influéncias étnicas, ja que a formacdo do povo
brasileiro “envolveu desigualdades, conflitos, discriminag¢des e hierarquizagdes’ entre 0s povos
fundadores (MACIEL, 2004, p. 33). Da interagdo entre indios, escravos e europeus surgiram os
habitos alimentares brasileiros, que, segundo Bourdieu (1989), podem ser entendidos como uma
construgdo social que envolve a linguagem e seus aspectos subjetivos, oriunda da experiéncia
desses sujeitos.

Para Silva (2019), a formacdo da cozinha brasileira envolveu varios povos e etnias,
principalmente a portuguesa, a indigena e a africana. O indigena contribuiu para formagao
alimentar brasileira com a variedade de frutas e de “drogas do sertio” (DORIA, 2014, p. 42), e
as formas de beneficiamento da mandioca e do milho que culminaram em produtos ainda hoje
muito presentes na mesa dos brasileiros: as farinhas de mandioca, o milho e o cuscuz (CAMARA
CASCUDO, 2004). O papel atribuido a esse grupo foi, conforme Ddria (2014, p. 42),
“essencialmente passivo, como fornecedores das matérias-primas da terra”.

Os africanos contribuiram de forma diferente, em fungcao do processo histdrico de
aculturacdo, apesar de terem sido perdidos muitos alimentos originais dessa culindria. Mais
ativos do que os indios, se figuraram “como os grandes cozinheiros, exercendo uma influéncia
silenciosa através da cozinha das casas-grandes, emprestando aos alimentos preparados um
“toque” que ndo se consegue traduzir em procedimentos objetivos” (DORIA 2014, p. 44).
Embora o autor se limite ao termo “toque”, entendemos que a presenca e a contribuicao africana
para a culindria brasileira tenham sido muito maiores, pois, apds a aboli¢do da escravatura, os
negros puderam manifestar seus saberes culindrios com maior amplitude.

O portugués seria o responsavel pela técnica e pela sofisticacdo do paladar em relacdo
aos elementos indigenas e negros (DORIA, 2014). Essa mistura ocorreu ao longo do tempo,
mas apenas em tempos recentes que a cozinha brasileira se firmou como discurso nacional. Para
o0 autor, a criatividade do povo brasileiro representa a parte mais importante desse processo de
construc¢ao, fato também destacado por Nick (2019, p. 33), ao considerar que essa criatividade
¢ uma qualidade que se apresenta em diversas instancias, “seja na mdusica, na literatura,

arquitetura, culindria e nas manifestacdes populares, ademais, o autor também destaca que a
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diversidade, tanto fisica quanto cultural, representa uma das riquezas e um dos patrimdnios
mais importantes do Brasil” (NICK, 2019, p. 33).

Embora esses tragos sejam enaltecidos na atualidade, nem sempre a liberdade de criacio
esteve presente em nossa histéria, principalmente devido ao colonialismo. Essa situacdo nos
leva a pensar que estd sendo reeditado, na cozinha brasileira, o nosso mito de origem, que
Roberto DaMatta chamou de “fabula das trés ragas”, ou de “racismo a brasileira’:

Nesse sentido, o que chamamos hoje de cozinha brasileira € o resultado de um longo
processo histérico, o qual traz em si elementos de diferentes procedéncias que aqui foram
modificados, mesclados e adaptados (CAMARA CASCUDO, 2011). Segundo Renan (1997),
as culindrias nacionais®’ modernas fazem parte de um projeto politico de formagdo estatal
surgido no século XIX e que combinava elementos especificos como territério, lingua e
exército, compartilhados pela populagdo, sob o objetivo de criar uma sensacdo de

pertencimento.

O Brasil representou uma das primeiras experiéncias bem-sucedidas de criar uma
nag¢do fora da Europa. A nacido € vista como uma comunidade de destino, acima das
classes, acima das regides, acima das ragas. Para isso, é preciso adquirir uma
consciéncia de unidade, a identidade e, a0 mesmo tempo, € necessdrio ter consciéncia
da diferenca em relag@o aos outros, a alteridade (FIORIN, 2009, p. 117).

No inicio do século XX, o Brasil passava por transformagdes econdmicas € sociais.
Diante da crise internacional que se formava, e com o poder hegemonico no cenério politico
brasileiro abalado, instaurou-se no pais uma tendéncia a discursos nacionalistas que visavam
reestruturar a imagem que se tinha de Estado brasileiro. Segundo Fiorin (2009), foi iniciado um
processo de pertencimento a uma identidade nacional, por meio das narrativas performaticas,
da criacdo de icones e de mitos e da disseminacdo de ideais do poder vigente.

Nesse processo, a cantora Carmen Miranda pode ser inserida, figurando como simbolo
de brasilidade. Como artista, integrou simbolicamente parte das narrativas que deram origem a
um imagindrio € a uma representacdo da nagdo brasileira. Em 1939, a cantora assumiu a

caricatura da baiana que fez sucesso em Hollywood e que representava, em suas cangoOes,

27 A nacionalidade, na visdo de Fiorin (2009), é uma identidade construida a partir da determinagio do patrimdnio
de cada na¢do e na difusdo de seu culto. Trata-se de uma criagdo moderna que comegou a ser construida no século
XVIII e desenvolveu-se plenamente no século XIX. Ela nasce de um postulado e de uma inven¢do que deve
apresentar um conjunto de elementos materiais e simbdlicos como uma histéria que estabelece continuidade com
o passado, com os ancestrais importantes que representem modelos de virtudes nacionais; bem como monumentos
importantes, uma lingua, um folclore, lugares importantes e uma paisagem tipica; representacdes oficiais (hino,
bandeira, escudo); costumes, especialidades culindrias. A identidade nacional é, portanto, um discurso e como tal
€ construida dialogicamente, a partir de uma autodescricdo da cultura. Para Anderson (2008), na¢do € uma
comunidade politica imaginada; tradi¢des nacionais sdo construidas e selecionadas por diferentes grupos de
agentes ao longo do tempo. Os censos, 0s mapas, os museus e todas as representacdes que eles remontam ajudam
a construir essa imaginacao acerca da nagdo e de suas tradi¢des.



69

corporalidade e roupas (destaque para o seu turbante revestido de frutas tropicais, que
representa um discurso de nacionalidade). Sua representacdo incluia ideais governistas e
propagava a imagem do brasileiro homogeneizada com “metéaforas da fecundidade vegetal, da
variedade de alimentos e de elementos tropicais, como sol, calor, mar que sustentariam a
formagao desses individuos e os integrariam como oriundos daquela natureza” (RIVERA, 2000,
p. 64). Nesse periodo, houve também um esfor¢co em definir o brasileiro como um ser fraternal,
cooperador, generoso, cordial, familiar, honesto e trabalhador (MACEDO, 2017).

A reflexdo realizada por Hall (2011) acerca da “inglesidade” ¢ bastante proveitosa para
analisarmos a “brasilidade”, dado que o referido autor mostra como a constru¢do de nagio,
calcada na ideologizagdo, € importante em todas as culturas, visto que as identidades coletivas
e as diferencas existentes nos grupos sao construidas a partir da maneira como sdo imaginadas,
representadas e narradas.

Na visdo de Hall, ndo existe coesdo absoluta entre os elementos que compdem as nagdes,
mas posi¢des relacionais, negociadas entre os sujeitos e com a propria histéria, que sdo
necessdrias para as tomadas de decisdes e para a realizacdo de agdes conscientes, éticas e
responsaveis. Isso advém da necessidade de criar ou “inventar” uma longa histéria, um povo,
“de trazer o velho para o presente para desenhar a nagdo moderna” (DORIA, 2014, p. 13). O
autor ainda destaca que o conceito de nagdo, edificado na culindria brasileira, traz muitas
contribuicdes e, consequentemente, propiciam diferentes versdes acerca do que é ou nao
culindria brasileira. Cabe advertir que, por vezes, tais versdes ndo correspondem aos fatos, mas
atuam na constru¢do de um mito, que, pela sua simbologia, agrega muitas adesdes. De forma
complementar, Déria (2014, p. 42) cita o exemplo da industria turistica que se beneficiou da
criagdo do mito culindrio:

[...] com vistas a potencializar a oferta turistica cultural, principalmente reforcando a
ideia do regionalismo, uma vez que este vendia mais do que uma ementa nacional.
Neste sentido, a representacdo culindria em nosso pais seguiu a um contexto
sociopolitico de divisdo interna do pais e, a partir dai, surgiram as diferentes culinarias
regionais.

Segundo Maciel (2019), no Brasil, hd uma combinacdo alimentar caracteristica do
cotidiano brasileiro, que ultrapassa diferencas de regido, de classe social ou de etnia,
constituindo a comida bdsica do brasileiro, formada pelo arroz e feijao, juntamente a
incorporagdo de uma carne e, ou, salada. Outro prato tradicional € a feijoada, a mais conhecida
entre os pratos nacionais (emblemaéticos), capaz de unificar e de marcar a identidade nacional,

mas que nao representa uma comida do cotidiano.
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A formacdo das cozinhas regionais brasileiras envolve processos de apropriagdao
simbdlica, que podem ocorrer espontaneamente no contexto da cultura, ou, ainda, corresponder
a processos arbitrérios e ideoldgicos. Sua emergéncia surgiu a partir dos anos de 1920, e se
intensificou a partir de 1930, quando as questdes culindrias regionais ganharam concretude nos
grandes centros urbanos (OLIVEIRA, 2019). Para Correia (2017), a formacdo das praticas
culindrias do povo brasileiro é bem demarcada por sua divisdo em cozinhas regionais, que
fazem parte da constru¢@o de nossa identidade coletiva, estando diretamente ligada ao cotidiano
dos diferentes grupos e regides. Biazioli (2018), em seu estudo sobre a cozinha caipira, sintetiza
as contribuicdes de Gilberto Freyre, Camara Cascudo e Monteiro Lobato em defesa da cozinha
nacional:

[...] defender a cozinha tradicional regional, para Monteiro Lobato, era como “pintar
paisagens locais” [...]. A pintura, a literatura e a culinaria contribuiram para formar a
identidade nacional, de modo que o pais pudesse construir uma nacao. [...]. A defesa
de nossas tradicdes de forno e fogdo precisou lutar contra as ameagas do
afrancesamento a mesa, da industria norte-americana de lata e conserva, da campanha
nutricionista das vitaminas. O regionalista Gilberto Freyre tratou a cozinha quase
como um monumento a ser preservado. Um saudosismo que nao escondia apre¢o pelo
resgate da cozinha do passado. O modernista Cimara Cascudo defendeu as tradigdes
brasileiras a mesa, mas o passado devia estar vivo entre nés no presente. (Biazioli,
2018, p. 26).

Monteiro Lobato, como destacado por Biazioli, defendeu as tradicdes culindrias
brasileiras e suas especificidades regionais. Com sua obra ambientada no mundo rural, e
inspirada na comida caipira “Sitio do Pica-Pau Amarelo” (série de 23 volumes escrita entre
1920 e 1947), o autor criticava os hédbitos gastrondmicos afrancesados da elite paulista. Ele foi
o responsavel pela representagdo caricatural do caipira em Sao Paulo, o “Jeca Tat(”, morador
do campo representado por uma pessoa simples e de pouca instru¢@o, naturalizando a imagem
do “homem fora do seu tempo, inapto para a vida urbana” (SILVA, 2020, p. 6). Essa versao
caricata do homem do campo se estendeu para outras regides do Brasil e foi amplamente
difundida em Minas Gerais.

A imagem estereotipada do caipira assumiu uma conota¢do pejorativa, evidenciando
uma figura desqualificada, preguicosa, minimizada e excluida do morador da drea rural. Assim,
a rusticidade do viver caipira assumiu uma representacao negativa que se estendeu a cozinha
rural, tradicional, criando a ideia de “comida de pobre”. A culinéria da roca, também conhecida
como “culindria de quintal”, ndo era valorizada, sendo, muitas vezes, motivo de vergonha por
parte daqueles que dela se alimentavam (AGUIAR, 2018).

A desvalorizagdo da culindria tradicional €, segundo Stropasolas (2013), resultado de
concepcoes duais e reducionistas como aquelas estabelecidas entre o rural e o urbano, ou entre

a tradicdo e a modernidade. Segundo o autor, tais dualismos inferiorizam e estigmatizam
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principalmente as populagdes rurais, que sdo associadas constantemente ao tradicional e este
ao passado e retrégrado, em oposicdo ao urbano, moderno e inovador.

Para Silva (2003, p. 81), a narrativa criada em torno do caipira Jeca Tati fez com que
sua identidade e diferenca fosse “naturalizada, cristalizada e essencializada no contexto das
relagdes culturais e sociais, ja que estavam sujeitas as relacdes de poder hierarquizadas e em
constante disputa”, favorecendo os estigmas®® que influenciam diferentes processos sociais no
meio rural.

Com o processo de valorizagao do turismo rural, Flandrin e Montanari (2018) afirmam
que houve uma transformacdo do estigma da comida da ro¢ca em emblema, ou seja, os grupos
passaram a usar valorativamente essa categoria de identificacdo, tornando-a valor enobrecido,
objetivo essencial e prestigioso. O enaltecimento da diferenca e a preservacdo da identidade
cultural fizeram com que o status da culindria tradicional se modificasse, deixando de pertencer
a uma temadtica saudosista e retrégrada para conquistar um lugar importante na realidade
turistica e cultural. Assim, sdo congregados os elementos que pertencem ao presente e ao futuro,
de forma generalizada, nas diferentes culinérias regionais, em especial na culindria mineira,
reconhecida como a grande riqueza cultural do estado.

Diante desse cendrio, importantes iniciativas governamentais foram realizadas, com a
finalidade de desenvolver e de anunciar a imagem do mineiro associada a sua culinéria, bem
como sua documentacdo e divulgacdo. O processo de construcdo da identidade mineira

associada a sua cozinha constitui o tema do préximo topico.

1.5 - Tradicoes culinarias vistas como discurso: a construcao do mito da mineiridade

Para entender a constru¢do da identidade mineira, sua transformac¢ao em um mito, bem
como a apropriacdo ideoldgica desse imagindrio, recorremos a diferentes autores. Para
Vasconcellos (1981, p. 8), definir o “ser mineiro ¢ falar de seus coloridos genéricos e de seus
matizes peculiares”. O processo de idealizacdo de uma imagem do mineiro foi construido,
segundo Lima (2018), por estudiosos que o descreveram como curioso, reservado, bem-
humorado, sébrio, simples e “discreto nos gestos, nas palavras, no pensamento, nos sentimentos
e na vontade” (NICK, 2019, p. 35).

Arruda (1990) e Reis (2007) mencionam que as caracteristicas psicossociais desse povo

foram preponderantes na construcao histérica da mineiridade, alicercada em seus valores e em

28 Estigma é definido como um atributo negativo ou depreciativo, que torna o sujeito diferente, diminuido ou
possuidor de uma desvantagem (GOFFMAN, 2019).
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tradi¢des que privilegiam o equilibrio e a centralidade na familia. O discurso em torno do
imagindrio mineiro € incorporado politicamente, por meio da mobilizagdo da memoria do
passado pela a¢do politica, cujos atores seriam porta-vozes de uma tradigao.

Como referéncia para este estudo, citamos Abdala (2015a, 2018, 2019), dadas suas
reflexdes acerca da constru¢do da imagem do mineiro calcada na culindria, ao associd-la a um
passado glorioso, que serviu aos usos politicos e ideoldgicos da elite politica que buscava
permanecer em evidéncia no cendrio nacional. A partir de suas obras, entendemos que a
apropriacdo ideoldgica da identidade mineira se faz por meio da tradicéo.

Em seu livro “Receita de Mineiridade” (2015a), Abdala mostra a existéncia de uma
cozinha mineira calcada na nostalgia do passado, discute o regionalismo e procura identificar o
papel da culindria na constituicio de uma identidade regional. Dessa forma, a culindria,
enquanto forma de expressdo da cultura do estado, possui elementos que possibilitam o
entendimento das tradicdes como uma pratica cultural que se abre tanto a um discurso
homogeneizador, quanto a apropriagdes particulares e reinvencoes.

Para Ramalho (2014, p. 1), a “mineiridade € um discurso que visa representar uma ideia
de unido e fraternidade ao conjunto da populacdo mineira, destacando-a do conjunto nacional,
por meio da atribuicdo narrativa de certos valores, costumes e tradicoes que lhe seriam
especificas”. Rocha (2003, p. 2) revela que a construcdo do discurso da mineiridade foi e
continua sendo uma constru¢do ideolégica da identidade regional de Minas Gerais, tornando-
se um mito. Segundo Girardet (1987), tal construcdo incita uma fonte inspirada em um ideal
que pode conduzir os homens para um objetivo comum, tornando-os indispensdveis. Esses
mitos fundadores que tendem a fixar as identidades sdo exemplos de uma esséncia cultural
socialmente construida (SILVA, 2020).

Reis (2007) reforca que esse mito contribuiu para difundir duas caracteristicas que
seriam inerentes aos mineiros, o trabalho em siléncio e a desconfianca, originados na época da
minera¢do, quando a delacdo era incentivada, haja vista a incapacidade da metrépole portuguesa
em fiscalizar a populagdo mineradora. Assim, “o mineiro da regido das minas deveria ser
esperto, trabalhar sem muito alarde para ndo chamar a atencio e desconfiado de todos [...],
fossem senhores, libertos ou escravos” (p. 91).

No século XIX, as potencialidades e as riquezas naturais do territério foram enfatizadas
e contribuiram para a construcdo de uma imagem externa promissora; com isso, inimeros
viajantes estrangeiros visitaram o estado, dentre eles Auguste de Saint-Hilaire e John Mawe,

subsidiando a constru¢do da hospitalidade e da tranquilidade do povo mineiro. J& o século XX
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foi palco das elites politica e intelectual, que “passaram a promover uma autoimagem de
equilibrados, avessos aos radicalismos e ponderados” (REIS, 2007, p. 92).

As peculiaridades regionais de Minas aparecem de forma destacada na primeira metade
do século XX, momento impar para a elite politica estadual alcan¢ar uma unidade politica que
pudesse fortalecé-la no ambito nacional e “fortificar entre os mineiros, a consciéncia das suas
tradi¢des e pertencimento a um mundo histérico-cultural singular” (RAMALHO, 2014, p. 2).
Assim, a identidade mineira deveria ser concebida enquanto “uma esséncia, que se mantém fixa
e estdvel ao longo de sua histdéria e que deveria privilegiar a continuidade pela permanéncia das
tradi¢des coloniais [...] como garantia do progresso e a recusa das mudancas modernizadoras”
(p. 4); ou seja, deveria estar condicionado “a permanéncia e conservacao de seus tragos originais
fixados pela tradicao” (p. 4).

Para Arruda (1990), diversos politicos e intelectuais mineiros contribuiram para essa
construcdo que incorporou elementos de fé e de esperanca a tradi¢do cultural de Minas Gerais.
Tais caracteristicas constituem a base do “essencialismo identitdrio do mineiro”, que se erige
na religido, em suas praticas sagradas de devocao e contrarias ao profano e as coisas mundanas.
A partir dessa perspectiva, segundo Girard (2008), constatamos que a religiosidade € uma
caracteristica arraigada na cultura do estado.

Outra caracteristica cultural do estado de Minas € a comida, que frequentemente se
articula a religiosidade, principalmente nos eventos. Para Silva (2019, p. 37), “além dos
ingredientes, a comida mineira traz tracos de religiosidade, hospitalidade, festividade e
valorizagdo da relacdo familiar, aliando diversidade a simplicidade”. Nick (2019, p. 40)
compartilha o mesmo posicionamento, ao afirmar que “a religiosidade, com suas procissoes, as
igrejas catdlicas, os sinos, a preocupacao com a moral, a tradi¢do da familia mineira, tudo isso
¢ construido simbolicamente nos livros, nas musicas, na politica”. A midia também se vale do
mito da mineiridade na promocao do estado, como destacado pelo autor ao ressaltar que as
festas religiosas sao relatadas pela imprensa “com fi€is fazendo suas peniténcias e mostrando
sua devog¢ao”; outros atributos veiculados dizem respeito as memdrias histdricas sobre o estado
e sua gente: a mineracdo e a comida” (NICK, 2019, p. 40).

Oliveira Viana, um dos pensadores que mais contribuiram para a criacdo do mito da
mineiridade, aludiu a um cardter mineiro centrado no ambito privado, em detrimento da esfera
de sociabilidade publica, fato que seria preponderante para marcar a for¢a da tradi¢ao mineira.
Outro aspecto difundido nessa €poca € a raiz rural que expressaria, sobretudo, a sobriedade, a

reserva e o espirito patriarcal (SOUZA; BOTELHO, 2001).
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Freyre (1964) foi o primeiro a usar por escrito o termo “mineiridade”, relacionando-o a
harmonia entre os principios da ordem social e da liberdade individual que, em um relativo
confronto de principios, constituia uma esséncia conciliatéria, ou seja, equilibrada, avessa aos
extremismos, bom senso e valorizacdo da estabilidade. O investimento governamental acerca
da mineiridade centrou-se no campo da culindria, particularmente entre as décadas de 1970 e
meados de 1980 (MORALIS, 2004), quando esse recurso se tornou pujante e foi amplamente
difundido como a traducao da identidade mineira.

Para Arruda (1990), Morais (2004), Ramalho (2015) e Abdala (2015a), o mito da
mineiridade congrega aspectos de pensadores essencialistas, que buscaram imprimir na
populacdo a ideia de apego as tradi¢des, como um elemento basilar da constru¢do de sua
identidade. Dessa forma, romper com essas caracteristicas faria com que eles se
descaracterizassem. As pressdes modernizadoras deveriam ser combatidas com vistas a
preservacdo da cultura e da identidade regional.

Essa construcdo atinge o auge durante a Primeira Republica (1889 a 1930), ao buscar
simbolos que a legitimasse: “o hino, a bandeira e um heroi, que deveria ser a cara da nacao”.
Para compor esse simbolismo, foi escolhido “Joaquim José da Silva Xavier, o Tiradentes,
militar republicano, enforcado em nome de um ideal libertario” que visava o rompimento do
pacto colonial e a libertacdo dos mineiros e dos demais brasileiros da cobi¢ca de Portugal (REIS,
2007, p. 92). A imagem de Tiradentes foi trabalhada de forma a atender também a um discurso
religioso, dada as raizes catolicas muito fortes da populacdo mineira. O cardter revoluciondrio
foi transformado, recebendo uma ‘“conotagdo messianica assemelhada a Jesus Cristo:
fisicamente semelhantes, ambos martires € que deram a vida por um ideal”. Assim, Tiradentes
também se tornou um mito (ARRUDA, 1990, p. 93).

O passado colonial passa a ser reforcado e as cidades historicas adquirem status de
imagem do estado, representando o elemento mais significativo do turismo mineiro. Ouro Preto
transforma-se em patrimonio nacional e mundial, por salvaguardar a histéria dos inconfidentes
e de uma populagdo que representava o pais (REIS, 2007).

Mesmo a construcio de Belo Horizonte, cidade planejada e simbolo da modernidade e
do progresso, ndo rompeu com o passado colonial, mas assumiu o discurso de que “preservava
o passado para ganhar o futuro” (MELLO, 1996, p. 35). Essa preservagao foi consolidada na
nova capital mineira a partir de uma referéncia simbdlica aos primeiros habitantes do pais: a
populacdo indigena, que foi homenageada através da referéncia as suas etnias nos nomes de
inimeras ruas da capital: Guaranis, Tamoios, Guajajaras; bem como as unidades da federacao:

rua Alagoas, Sergipe, Espirito Santo. Os ideais de liberdade da populagdo mineira se
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eternizaram como uma heranca do passado de luta contra a opressdo portuguesa, € se
materializaram no paldcio da Liberdade (MELLO, 1996).

Ramalho (2014) assevera que a visdo essencialista, forjada pelos pensadores mineiros,
se revela um tanto problematica a medida que impede a compreensao da identidade enquanto
processo em constante construcdo, ademais, desconsidera as diferencas inerentes ao povo e as
regides. Nesse sentido, a reflex@o acerca da mineiridade, enquanto representacio discursiva, é
relevante para identificar as origens culturais estabelecidas no estado e que atualmente se
apresentam e se reafirmam. Porém, € importante que se crie um pensamento critico que
considere a cultura enquanto elemento capaz de caracterizar um grupo, mas que seja passivel
de se adaptar ao mundo a medida que ele cresce e se modifica.

Para Rocha (2003), o discurso da mineiridade d4 sentido e prolonga uma tradi¢do
cultural e politica muito rica. No entanto, a realidade social vem mudando ao longo do tempo
e, nesse processo, o discurso perde substancia a medida em que a sociedade estabelece novas
estruturas sob as quais 0s sujeitos organizam suas vidas.

Essas colocacdes ndo invalidam a apropriagdo simbodlica dos mitos, nem tornam a
constru¢do historica da cultura mineira menos interessante. Ao contrario, permitem que 0s
sujeitos se tornem conhecedores das suas raizes e, a partir desse processo, possam entender sua
realidade, que faz sentido a medida que € construida, apropriada e reforcada.

Esses elementos miticos permitem que as pessoas conjeturem e decidam se as tradi¢oes
que elas vivem devem ser reforcadas, ressignificadas e ou abandonadas. Nesse sentido, a
reflexdo realizada nos paragrafos subsequentes apresenta como os autores que se dedicaram a
pensar a culindria mineira, tendo consciéncia desse passado, enxergam as construcdes
simbdlicas dessa culindria e como se apropriaram dela.

Ao concluir este topico, concordamos com Abdala (2019) quando afirma que € inegével
0 jogo cultural e politico envolvido na elaboracdo de tradi¢Oes, dentre elas as tradi¢Oes
culindrias, devido ao protagonismo e a mobilizagdo que representam as culturas regionais
brasileiras. Entendemos, também, que as tradi¢des estdo abertas a ressignificacdo porque
possuem legitimidade e contemporaneidade, fazendo sentido para os grupos que as reafirmam.
Assim, a mineiridade alicercada na culindria tradicional contribui para essa estruturacio e
evidencia as tradi¢des ressignificadas em seu bojo da reconstru¢dao permanente, possibilitando
a valorizacdo dessa dindmica. Seu processo de construcdo, reconstruc¢do e ressignificacdo é

apresentado no tépico seguinte.
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1.6 — Do discurso as praticas: a construcao da culinaria mineira

A origem da cozinha de Minas Gerais pode ser atribuida aos primeiros povoados que
deram origem as cidades de Mariana, Ouro Preto e Sabard, onde os portugueses procuravam
adaptar seus alimentos aos insumos da terra. A culinaria mineira ¢ caracterizada “pelo preparo
dos alimentos por meio de processos lentos, longos e ritualizados” (ABDALA, 2018, p. 190).

A formacao das praticas culindrias dos mineiros representa a pluralidade e a identidade
coletiva do estado; uma forma de preservagao do patrimdnio cultural e do reconhecimento das
tradi¢des locais. Ela se desenvolveu durante dois periodos distintos: o da escassez, no auge da
mineragdo do ouro que se deu no século XVIII, e o da fartura, com a ruralizagdo da economia
regional, momento de concentracio da vida econdmica e social nas fazendas, se estendendo do
final do século XVIII até o inicio do século XX (LIMA, 2015).

Os elementos da culindria no periodo da mineracdo eram bastante simples, caros e
escassos, uma vez que aqueles que buscavam ouro ndo se preocupavam em plantar, pois nio se
fixavam em um lugar. A alimentacio bdésica era centrada na caca, na pesca e na coleta de
elementos encontrados pelo caminho (PRIORE er al., 2002). Apesar disso, o periodo da
mineragdo foi considerado decisivo para o estabelecimento dos habitos alimentares do povo
mineiro. Nesse periodo, a comida ja desempenhava um papel central para a construcio e a
manutencdo das relacdes sociais, advindas, na maioria das vezes, durante festas?® de carater
religioso.

Segundo Priore et al. (2002), nos primeiros periodos da mineracdo em Minas Gerais,
havia grande dificuldade de abastecimento de géneros alimenticios provenientes de outras
regides, como Rio de Janeiro e Bahia. Por essa razao, foi criado o hdbito de comer carnes de
animais domésticos, alguns tipos de verduras e legumes, bem como desenvolvida a
incorporagdo de alimentos bésicos da culindria indigena, como o milho e a mandioca. Dessa
forma, surgiram a cria¢do de galinhas e de porcos e o plantio de hortas.

A carne de porco deu origem a intimeras preparagdes tradicionais, como a leitoa a
pururuca, o lombo assado e a carne de lata, que consiste no armazenamento da carne frita em
latas e imersa na banha para conservagdo. A ultima prética surgiu no século XIX, quando grande

parte da populagdo mineira passou a morar em fazendas isoladas. A carne de lata, assim como

2 A festa é um complexo onde acontece uma intensa intera¢io social e um conjunto de atividades, ritos, e
transmissdo de mensagens carregadas de afetividade e de emocdo, de forma a estabelecer um ambiente de acdo
social inico. As festas neste sentido, principalmente as populares se tornaram quase que o Gnico meio de interagdo
social, demostrando seu cardter integrador e de sociabilidade (MACENA FILHA, 2002).
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o hébito de produzir quitandas e doces, era uma forma de conservar os alimentos para consumo
da familia e para receber visitas inesperadas (LAMOUNIER, 2014).

Frieiro (1982) destaca que as praticas culindrias tradicionais desse periodo eram os
cozidos, incluindo carne com legumes, frango com quiabo e galinha ao molho pardo. No século
XIX, apds a fase da mineracdo, a instauracdo da agricultura de subsisténcia e a pecudria
possibilitaram a introdu¢do de novos ingredientes e de receitas na culindria mineira,
diversificando-a e tornando-a mais saborosa. Nesse periodo, o café se tornou a bebida preferida
dos brasileiros e entre os mineiros, sendo difundido rapidamente como simbolo de cordialidade
e de convivéncia social, pois em toda casa mineira “ndo se deixa um visitante sem que lhe
oferegam uma xicara de café” (PRIORE et al., 2002, p. 151). A bebida, assim como o queijo e
as quitandas, da vida ao tipico café mineiro, como destacado por Nunes e Nunes (2010, p. 68):
“a presenca do café [...] se tornou definitiva. O bule no fogdo a lenha € um forte elemento do
cendrio da cozinha mineira, em que o café era servido acompanhando as quitandas no
encerramento das refeigdes ou na primeira refei¢ao do dia”.

As quitandas, segundo Frieiro (1982), passaram por uma ressignificacdo ao longo do
tempo, dado que o termo, anteriormente usado para designar o comércio ambulante de mulheres
negras, passou a ser usado na pratica de pastelaria caseira, vinculada ao universo alimentar
portugués e produzida nas fazendas mineiras que incluia biscoitos, broas, bolos e sequilhos.
Para Camara Cascudo (2004) e Braga (2010), as quitandas mineiras se consolidaram quando os
ingredientes utilizados nas receitas tradicionais portuguesas tiveram que ser substituidos pelos
ingredientes locais: no lugar da manteiga, que era um item pouco acessivel até o século XIX,
utilizavam-se como substitutos a gordura de porco, o queijo minas e a coalhada; a farinha de
trigo foi substituida por farinhas derivadas de mandioca e de milho.

Com a expansdo do comércio de Minas Gerais com outras regides, surgiram oS
tropeiros, comerciantes que percorriam diferentes regides, comandando as tropas de animais
que transportavam produtos como cachaga, sementes e sal. A cachaca, segundo Lamounier
(2014), foi um importante produto para o estado, uma vez que, devido ao clima frio, era ingerida
para aquecer os corpos dos garimpeiros e bandeirantes. A bebida adquiriu tamanha importancia
que chegou a ser usada como moeda de troca na compra de escravos. Atualmente, desempenha
funcdes dicotdmicas, a0 mesmo tempo em que €& considerada bebida de pobres, dos
“cachaceiros”, uma droga que causa muitos males as familias de menor poder aquisitivo, €
também considerada bebida fina, produto de exportagao.

A industria de laticinios prosperou no século XIX e, assim, a producio de queijo minas

se desenvolveu, fazendo desse produto um dos mais tradicionais do estado e dando a ele o titulo
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de um dos maiores produtores de leite do pais. Atrelado a isso, novos produtos também se
desenvolveram, como o doce de leite e o pao de queijo. A expansdo da producdo de leite no
estado também possibilitou a fabricacdo caseira de uma diversidade de quitandas como broas,
biscoitos e roscas, feitas com queijo, leite e ovos.

No final do século XIX, com a intensificacao da imigracdo europeia, principalmente de
italianos, portugueses e espanhoéis, a alimentacdo tradicional (arroz, feijdo, angu, carne e
verduras) sofreu algumas influéncias, incorporando novos alimentos sem, contudo, romper com
os padrdes ja existentes. A macarronada e o queijo parmesdo sdo exemplos de produtos que
passaram a fazer parte das préticas culindrias mineiras (ALGRANTI; ASFORA, 2014).

Os colonos europeus, assim como o0s autdoctones, devido a inexisténcia de grandes
espacos nas vilas e povoados, criaram o hébito de plantar hortas e pomares no fundo do quintal
e, com isso, desenvolveu-se o costume de consumir hortalicas e legumes como almeirdo, alface,
repolho, cenoura, tomate, abdbora, jilo, quiabo; frutas como laranja, banana, manga, jabuticaba.
As preparacgdes cozidas e refogadas sao preferidas ainda hoje nos carddpios da cozinha mineira:
couve, mostarda, taioba e serralha refogados; guisados de chuchu, abobrinha, quiabo com jil6,
entre outros (LAMOUNIER, 2014).

A autora supracitada mostra que preparagdes como lombo, leitoa a pururuca e frango
assados eram pratos de festa, de domingo e de quando se recebia visitas. Essas preparacdes
eram ocasionais, pois ndo rendiam tanto quanto as cozidas que eram utilizadas no cotidiano dos
lares mineiros, tais como canjiquinha com sud de porco, cozidos de legumes, feijao com angu.
Nunes e Nunes (2010, p. 68) descrevem as principais praticas culindrias mineiras que se
firmaram como tradi¢des, sendo passadas de geracdo em geracdo e que permanecem, ainda

hoje, nas cozinhas de muitos lares:

[...] O leite em abundancia, queijos variados e ovos possibilitaram a ampliacdo das
quitandas e doces, legados da tradicdo portuguesa. A canjica com leite era sobremesa
constante nas [...]. Com o acréscimo do amendoim, fez-se a nossa canjicada. A carne
de vaca se tornou mais presente na mesa mineira, mas demorou um século para
substituir o costume de consumir, preferencialmente, a carne de frango e de porco,
que ainda hoje predominam nos pratos tipicos.

Neves et al. (2019), ao estudarem a cozinha ouro-pretana, constataram a presenca de
muitos ingredientes e de pratos tipicos da culindria mineira no cotidiano da populagdo estudada.
Chuchu, moranga, couve, taioba, almeirao, ora-pro-ndbis, galinha caipira, carne de porco, angu,
bambd de couve, tutu de feijao, frango com quiabo, entre outros, ainda permanecem vivos no
interior dos lares, principalmente nas dreas rurais. Sobre esse assunto, Abdala (2006) reforca
que a composicao original dos carddpios mineiros se estendeu durante as geracdes e passaram

a ser tipicos de sua culindria. Embora aparecam também em carddpios de outros estados, o que
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os tornam singulares sd@o os modos de preparo utilizados em Minas Gerais, especificamente os
rituais envolvidos em suas preparacdes e o significado que possuem para os mineiros. “Os
pratos considerados tipicos sdo justamente aqueles que no passado foram partilhados por
senhores, escravos, homens livres, tropeiros, fazendeiros (ABDALA, 2006, p. 129).

Tais constatagdes resumem aquilo que € mais caracteristico em Minas - as suas praticas
culindrias construidas ao longo da formacao do estado, onde diferentes influéncias contribuiram
para sabor, consisténcia e cheiro caracteristicos das preparagdes. A simbologia existente, 0s
rituais de transmissdo das receitas para as geragdes mais novas, os encontros familiares em
torno da mesa, o percurso realizado pelo alimento, desde a sua plantacdo até o prato daqueles
que o prantaram, colheram e prepararam, demonstram o apego e a relacdo intima que o mineiro
tem com sua culindria e que o diferencia dos demais povos brasileiros.

Ainda, os autores reforcam a permanéncia das tradicdes mineiras, mas ndo deixam de
destacar que ocorre em Minas aquilo que ja € realidade em outras regides, ou seja, uma
adaptacdo dessas tradicdes ao contexto atual, com a crescente utilizacio de produtos
industrializados, consumo de lanches rdpidos e desaprovacido de receitas preparadas com
mitidos®®, principalmente entre a populacio jovem.

Os vegetais crus, preparados em forma de saladas, sdo atualmente consumidos com
maior frequéncia. Houve diminuicdo do uso de 6leos e gorduras. A banha de porco deixou de
ser exclusiva na coccdo das comidas e passou a ser usada apenas no preparo do feijao e de
verduras refogadas. A carne de lata também estd menos presente na mesa dos mineiros, mas
ainda persiste enquanto produto tradicional, principalmente no meio rural e nos restaurantes
que servem comidas tipicas (PRIORE et al., 2002).

Puiati (2020, p. 28) exemplifica a sintese entre tradicdo e inovagdo ao apresentar os
processos pelos quais a culindria mineira passou ao longo do tempo, se adaptando e se

consolidando como importante marco cultural do estado e do pais:

Cozinhar é isto, expressar um sentimento de amor ao préximo, ao ingrediente, a terra,
de forma sustentdvel, respeitando a natureza e o meio ambiente. Aprendemos com
nossos ancestrais. Juntamente com o modo de fazer das receitas, essas premissas se
tornam um mantra para quem ama ser cozinheiro. E entender de onde provém os
aromas, cheiros e gostos e buscar o equilibrio entre eles. E tornar memorédvel um
simples ovo mexido. Seguimos ao longo dos anos em busca da simplicidade,
autenticidade e sustentabilidade. Continuaremos a elaborar pratos contemporaneos,
utilizando sim, equipamentos e utensilios modernos, mas com a sensibilidade que a
tradicdo nos ensinou.

30 Middos sdo os 6rgdos provenientes de aves; possuem elevado valor de nutrientes, como ferro e vitaminas do
complexo B (http://www.sonutricao.com.br/conteudo/guia/carnes4_2.php).
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Diversos sdo os fatores que contribuem para essas mudangas: a melhoria nas condi¢des
de vida da populacdo, o €xodo rural, a interferéncia da midia nos hébitos alimentares, a maior
escolaridade que, como consequéncia, traz maior conhecimento acerca das qualidades
nutricionais e de técnicas de conservacdo e de preparo dos alimentos; os fatores econdmicos e
mercadoldgicos. Assim, o intercAmbio entre pessoas de diferentes culturas e geracoes
possibilita uma dindmica alimentar que € marcada por interagdes, influéncias e convivéncias
entre tradi¢des e inovagdes que, na visdo de Morais (2012, p. 12), criam “um cenario em que

varias temporalidades se fundem e se materializam em sabores, texturas e praticas”.

1.7 - Transmissao geracional do saber fazer tradicional

Neste topico, buscamos entender como ocorre a transmissao geracional das tradi¢oes
culindrias mineiras nos dois distritos de estudo e como essas diferencas geracionais se
manifestam durante a realizacdo dos festivais culindrios de Santo Antonio do Salto e de Sao
Bartolomeu.

Na literatura relativa a comida, que aborda especificamente o universo culindrio
mineiro, visamos identificar a transmissdo das tradicoes culindrias entre geracoes,
principalmente de mulheres. Dessa forma, notamos que a tradi¢do configura um processo que
¢ materializado através da transmissao de saberes e de praticas ao longo do tempo. Benemann
e Menasche (2017, p. 493) preceituam que “experiéncias significativas, em que podemos
analisar permanéncias, transformacdes, processos de reinvencao, negociacao, manuten¢ao [...]”
possibilitam a coexisténcia de diferentes modos de vivenciar as préticas culindrias na
contemporaneidade.

Na andlise dos relatos dos entrevistados, evidenciamos que a transmissao geracional do
saber-fazer tradicional da culindria, nos dois distritos ouro-pretanos, representa um marco
decisivo para a realizacdo e a manutencao dos festivais estudados. Em sua maioria, o saber-
fazer das comidas tipicas advém das transmissdes cotidiana e geracional dos costumes e das
técnicas de preparo culindrio. Cabe pontuarmos que essa transmissao ocorre em uma linha
matrilinear, na qual avds transmitiram o saber-fazer as filhas e assim sucessivamente, fato que
corrobora os estudos de Fava (2019), que evidencia a importancia das mulheres na transmissao
dos saberes culturais, principalmente das praticas culindrias.

A cultura local € também fator de destaque, visto que o cotidiano alimentar foi
solidificado nessas pessoas, bem como o costume de se consumir os alimentos ofertados em

festivais culindrios. A partir dessa premissa, atestamos que tais pratos emblematicos, conforme



81

preconiza Maciel (2004), sdo carregados de simbologia e servem ndo apenas para nutrir, mas
também para comunicar, ao trazer lembrancas e sentimentos que revelam a identidade grupal.

Em Sao Bartolomeu, a sucessdo familiar na transmissao das técnicas culindrias ganha
destaque, visto que esse processo ndo ocorre apenas com os pratos tipicos comercializados no
festival, mas também com a producdo de doces, que acontece durante todo o ano e desempenha
funcdo crucial na renda familiar. Nesse caso, os doceiros, tanto homens quanto mulheres
herdaram a expertise de seus pais e avos, aprendendo, desde a infancia, como obter os frutos,
seleciond-los e prepara-los para comercializagdo e consumo (SILVA, 2016).

Desde a infancia, as criangas passam a “criar gosto pela comida mineira”, como destaca
José (52 anos, Sao Bartolomeu). Para Geraldo (56 anos), o conhecimento acerca das praticas
culindrias tipicas de Sao Bartolomeu € decorrente da influéncia de sua mae, que era nativa do
distrito e que preparava comidas tipicas, como o umbigo de banana, a samambaia refogada, o
angu com quiabo e, assim, ele aprendeu a cozinhar as comidas tradicionais. Sabrina (31 anos)
relata que sua mae ja ensinava as filhas a cozinhar desde cedo; ela mesma comecou a aprender
a partir dos treze anos. Para Elisa (45 anos, Sao Bartolomeu), a transmissdo do saber-fazer é
mais forte entre os mais velhos, principalmente a prética culindria de produgdo dos doces que,
mesmo nos dias atuais, continua sendo bem familiar. Adriana (29 anos) destaca que a tradicdo
de Sao Bartolomeu de produzir doces € muito forte, sendo o patrimdnio imaterial da regido,
refor¢ando, assim, a manuten¢do do que € tipico na culindria local.

Outro ponto importante € a valorizacao das pessoas idosas nos processos de transmissao
geracional. Nas duas realidades, percebemos que os mais velhos sdo muito respeitados e vistos
como os guardides das tradi¢oes (GIDDENS, 1997). Eles atuam como um elo entre o passado
e o presente, detentores da memoria coletiva e social da comunidade. H4 nitida valorizacdo da
memoria para a construcao da historia e da identidade dos distritos que se confundem com a
memoria gustativa da regidao, dado que as historias sobre as comidas se fundem as histérias do
surgimento dos primeiros povoados. Nesse sentido, Hatugai (2011) e Aradjo (2012)
reconhecem a culindria como a materializacdo da cultura e uma das formas que os sujeitos
histéricos encontram para manter as tradicoes em suas memorias. Tais fatos sdo corroborados
por Antonio (34 anos, Sao Bartolomeu), ao relatar a experiéncia dos moradores com a produc¢ao

de alimentos:

O pessoal ja tem essa tradicdo de mexer com alimentos, de mexer com plantacio,
entdo ja comecou assim hd mais de 300 anos atras e todo mundo veio passando 0s
ensinamentos para os filhos, para os herdeiros [...]. E entdo todo mundo aqui sempre
teve um pouquinho enraizado essa parte de alimento, de producdo, e aqui € muito forte
a questdo do doce também né. Aqui o doce € patrimonio imaterial do municipio, entdo
o pessoal que ja tem essa tradi¢do de mexer no fogdo, no tacho né? [...]. Entdo eu acho
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que essa tradi¢do ja4 vem desde o nascimento do distrito, veio com os antepassados
mesmo.

O relato supracitado confirma os dizeres de Zaneti e Schneider (2016) e de Nora (1993),
quando afiancam que os guardides da memoria atuam de forma contundente na transmissao
geracional. Para eles, os eventos se edificam enquanto marcos memoriais ao selecionar, do
ponto de vista simbdlico, os pratos que serdo lembrados e reafirmados como elementos
importantes para a manuten¢do da identidade grupal.

Segundo Pedro (28 anos, Sdo Bartolomeu), o grupo familiar atua na manutencdo e na
transmissdo das tradi¢des, buscando “incentivar a cultura local e ndo deixar a memoria se
perder”. Além disso, ele afirma que o legado culindrio do distrito advém do passado, das
receitas de bisavos e avos que foram transmitidas ao longo do tempo e reafirmadas por ele e
demais barraqueiros. Pedro destaca ainda que um dos pratos que ele mais se recorda € a sopa
de banana, que € frequentemente rememorada pelos mais velhos.

A transmissdo intergeracional, como legado familiar que passa de made para filha,
apareceu nos discursos de algumas barraqueiras que demonstraram a importancia da
consolidagdo e da transmissdo geracional do saber culinario. Segundo elas, esse processo €
multiplo e varia de acordo com as historias individuais que marcaram suas infancias e
adolescéncias, tornando-se experiéncias pessoais quando chegaram a vida adulta. O corriqueiro
uso de receitas de familia foi passado de geracdo em geracdo, até se firmar enquanto prato
tradicional do evento culinério.

Elisabeth (57 anos, Santo Antdonio do Salto) relembra que o “Festival de Cultura e
Culindria Tipica” de Santo Antdnio do Salto foi idealizado por sua mae, que comercializava o
feijdo tropeiro; com o tempo, a tarefa de produzir esse prato foi passado para ela e, atualmente,
Elisabeth ja vem transmitindo esse legado para seus filhos, de modo a manter viva a tradi¢dao
culindria familiar.

Souza (2018), ao analisar a tradicao da tecelagem em Resende Costa — MG, encontrou
uma realidade em que os jovens convivem, desde muito cedo, com um conjunto de simbolos e
de narrativas que reforcam a importancia da tradicdo de tecer. Ela destaca que esses jovens
possuem orgulho da tecelagem tradicional, devido a convivéncia que eles mantém com esse
tipo de trabalho. Reinhardt (2008), ao estudar a transmissdo geracional da broa de centeio na
cidade de Curitiba-PR, relata que a produ¢ao da broa sempre permaneceu sob responsabilidade
da familia e as receitas pertencem a uma tradi¢do recebida de pais e avds, sendo repassada aos

filhos e filhas, netos e netas, para constituir a tradi¢ao de familia.
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Silva (2016) e Lopes (2019), ao analisarem a tradi¢do e a transmissdo geracional do
saber-fazer doces no distrito de Sdo Bartolomeu, perceberam que ocorre um predominio da
transmissdo em ambito familiar, sendo passada de geracdo em geracdo por meio do contato
direto com a atividade no cotidiano. Essa pratica estd associada ao modo de viver da
comunidade local, sendo geradora de renda para os produtores da regido. Esses exemplos
mostram que os modos de preparo culindrio e os hédbitos alimentares dos grupos traduzem suas
relacdes e valores sociais. Portanto, sdo processos carregados de significados, passados de pais
para filhos, de forma a consolidar na memdria dos jovens a compreensdo de técnicas, valores e
aprendizados intrinsecos ao contexto cultural.

Embora a transmissdo geracional da culindria ocorra, predominantemente, de forma
harmoniosa, revelando elos emocionais intensos entre as geracdes, em alguns casos, o conflito
também € uma realidade, pela propria esséncia assegurada a juventude (MELUCCI, 1997;
SILVA, 2015). O conflito geracional estd fundamentado nas divergéncias entre familia e
sociedade, dada a discordancia das normas sociais e familiares, cuja transi¢do do individuo, de
um grupo menor para um grupo maior, geraria tensdes com seu grupo original. Assim, a
continuidade dos atributos, de uma geracdo a outra, pode ocorrer de forma conflituosa, dado o
questionamento que os sujeitos tecem acerca dos valores e das normas sociais, bem como sua
localizagdo dentro dela (FORACHI,1972).

As divergéncias acerca da culindria tradicional estiveram evidentes nos discursos abaixo,
em que o pai Geraldo (56 anos, Sao Bartolomeu) assinala as preferéncias culinarias dos filhos,
inseridas na logica dos industrializados, de preparo rdpido e de facil acesso. Tais tensdes sdao
transpostas para o evento, visto que os filhos trabalham com ele na barraca e influenciam a sua
autonomia para a escolha do prato tipico a ser comercializado. Nesse caso especifico, o pai
elegeu a lasanha, como prato para ser comercializado no festival, porém ele ndo € tipico de
Minas Gerais, nem do distrito de Ouro Preto. Assim, a praticidade e a preferéncia por esse tipo

de comida pelos filhos levaram o pai a elegé-lo para ser comercializado no festival.

[...] eu tenho dois filhos jovens e eu gostaria de fazer um prato mais tipico e eu ndo
faco devido a eles, eu penso um pouco nessa turma. Por exemplo, eu fiz uma lasanha
pensando nessa turma mais jovem. Eu ndo faco outro porque eu acho que com a
lasanha eu vou agradar o jovem, entendeu?

Outro conflito que percebemos € em relacdo a lingua de boi e a dobradinha. Esses pratos
sdo escolhidos como preferidos por Geraldo, mas os filhos “torcem a cara”. Os filhos
consideram um absurdo servir dobradinha; pensam que € louco quem deixa de comer lasanha

ou tropeiro para comer lingua ou dobradinha. O excerto seguinte ilustra essa constatagdo:
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Eu vejo que hoje os jovens, pelas propagandas, pela comida prética do dia a dia, [...]
eles ndo tém essa de ir para cozinha, de elaborar um prato, entdo quando eles veem
um prato; 14 em casa por exemplo, a gente elabora um prato: pai vocé é doido para
fazer isso. SO o senhor faz isso, ir 14 no Ceasa para comprar tomate, tem que ser tomate
maduro, tem que ser tomate André, para elaborar esse prato. No final talvez eles
percebam isso. Mas no dia a dia querem comer hamburguer, comer pizza comer essas
coisas entendeu? Que joga no mercado, o refrigerante, a Coca-Cola [...] tem hora que
eu, 1a em casa, brigo muito com isso porque eles t€m, por exemplo, um liméo e ndo
sabe fazer uma limonada [...] tem limdo 14 desperdigando no pé e vai 14 e compra duas
Coca-Cola e toma achando que é melhor entendeu? Entdo € muita, muita influéncia
do mercado, da midia, sabe? (Geraldo, 56 anos, Sdo Bartolomeu).

Essa narrativa coaduna os estudos de Eisenstadt (1956) e Foracchi (1972), os quais
identificaram conflitos e resisténcias entre as geracdes. Eles afirmam que, embora a transmissao
geracional tenha sido enaltecida e até incentivada nos ultimos tempos, ainda se percebe a
resisténcia por parte da geragdo mais nova de se apropriar das tradi¢des culinérias e reproduzi-
las no presente.

Para Eisenstadt (1956), o conflito geracional advém das divergéncias entre familia e
sociedade, dada a discordancia entre normas sociais € normas familiares, em que a transi¢dao do
individuo, de um grupo menor para um grupo maior, geraria tensdes com seu grupo original.
Forachi (1972) argumenta que a continuidade dos atributos de uma geracdo implica numa
possivel ocorréncia de conflitos entre os jovens e a sociedade em que estdo inseridos, pois se
passa a questionar valores e normas dessa sociedade, bem como seu papel dentro dela.

Mannheim (1982) e Tomizaki et al. (2018) destacam que a ocorréncia desses conflitos
pode estar associada as diferentes compreensdes acerca do conhecimento, de sua apropriacao e
transmissdo. As geracdoes mais velhas compreendem o conhecimento como algo ja
experimentado e sancionado pela repeti¢do e pela comprovacgado dos resultados, assumindo um
valor de verdade. Contrariamente, as geracdes mais jovens, pelo fato de terem um contato maior
com outras formas de conhecimento, compreendem o conhecimento como um patrimonio
passivel de mudancgas, atualizacdes e incorporacoes.

Na perspectiva sociolégica de Tapscott (2010), existe certa incompatibilidade entre
tradicdo e juventude. As geragdes mais recentes, principalmente as pessoas nascidas apds o ano
de 1998, sdo mais sujeitas a personalizacdo, mais afeicoadas a liberdade, inovacdo e
entretenimento, o que leva a expectativas de vida diferentes das geragcdes anteriores.

Outros relatos de Antonio, Elisa, Marta e José também demonstraram a divergéncia de
opinides acerca da culindria. Quando perguntamos a esses barraqueiros sobre o que pensam 0s
jovens a respeito do festival e das comidas tipicas, eles relataram que os jovens gostam do
evento, prestigiam as comidas, mas ndo apresentam grande interesse em aprender as técnicas

ou sobre o mercado de produgdo desse tipo de alimento. Muitos dos jovens prestigiam o evento
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como um todo e ndo particularmente as comidas tipicas. A participacao em algo novo, diferente
da realidade cotidiana, costuma ser mais estimado, ficando a culindria em segundo plano.

Antdnio (34 anos, Sdo Bartolomeu) considera o “Encontro de Tradi¢des Culinérias” de
Sdo Bartolomeu uma festa bem familiar, na qual diferentes geragdes se unem em torno da
organizacdo do evento. Ele destaca que os jovens, tanto do distrito quanto visitantes, veem o
evento como uma forma de experimentar algo novo, que saia da estagnacdo dos alimentos
industrializados de preparo rdpido. As comidas tipicas, como o ora-pro-ndébis e a mostarda,
representam sabores diferentes para muitos jovens que ndo conhecem esses alimentos. O
divertimento que esse tipo de evento proporciona também € um dos fatores mais apreciados
pelos jovens.

Por outro lado, Elisa (45 anos Sdo Bartolomeu) afirma que a geracao atual ndo estd tao
focada na preservacao das tradi¢des, uma vez que, segundo ela, as pessoas buscam sempre mais
facilidade, principalmente os jovens. Helena (53 anos, Santo Antonio do Salto) acredita que a
tecnologia influencia diretamente no tempo passado entre os membros da familia, ao dizer que
“ndo existe mais didlogo entre as familias”, em razdo do uso excessivo do celular. Para Marta
(81 anos, Santo Antdnio do Salto), os jovens deveriam valorizar mais as tradi¢des locais, fato
corroborado por José (52 anos, Sdo Bartolomeu), ao destacar que alguns jovens tém interesse
em continuar a tradi¢cao, mas outros nao.

Conforme relatos dos entrevistados, em geral, a populagdo jovem busca alimentos mais
praticos e mais ficeis de serem encontrados em ambientes diversos, como supermercados e
deliverys, diferindo dos mais velhos, que por sua vez t€ém na culindria tipica um bem a ser
preservado. Essa forma diferenciada de viver a experiéncia ancestral e reafirma-la corrobora as
alegacdes de Zanchi e Etges (2019) acerca da valorizacdo patrimonial que permite as
populacdes locais, principalmente aquelas imersas no meio rural e que pertencem a geracoes
“mais velhas”, o sentimento de orgulho e de pertencimento. Geraldo (56 anos, Sao Bartolomeu)
garante que os mais velhos se preocupam mais com as coisas relativas a tradi¢do, valorizam
aquilo que ndo € achado no supermercado; ja os jovens veem esses alimentos como dificeis de
encontrar e de preparar, o que repercute no fato de que muitos dos jovens que participam dos
eventos culindrios nunca tenham experimentado a maioria dos pratos tipicos comercializados,

como mostrado do excerto abaixo:

[...] eles ndo experimentam, ndo querem experimentar essas coisas mais tradicionais
ndo; e o antigo gosta de aproveitar essa comida, de um alho socado na hora, vocé nio
erra, vocé€ nao vai salgar demais a comida como o tempero comprado. E o jovem ndo
tem essa preocupagdo de olhar af sabe? Ele olha o produto, s6 o gosto final.
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Tal relato sanciona a alegacdo de Revel (1996), autor que evidencia a importancia das
diferentes geracdes para a manutengdo e transmissao do patrimOnio culinario, uma vez que as
geracdes mais antigas sdo portadoras de préticas regionais especificas, relacionadas
simbolicamente a uma regifo e a seus recursos, que sao transmitidas oralmente; caracteristica
comum ao patrimoOnio cultural de natureza imaterial, pois sdo saberes disseminados através da
pratica de quem domina esse fazer.

Ainda sobre a transmissdo das préaticas culindrias tradicionais aos mais jovens,
observamos que a maioria relatou que a difusao é feita oralmente, através de conversas com os
participantes do evento, de oficinas gastrondmicas realizadas durante o festival (essa pratica s6
acontece em Sao Bartolomeu) e no dia a dia das familias, como destacado por Pedro, Adriana

e Rita:

Vocé despertar a curiosidade do jovem em conhecer, muita gente que vem no evento
eu trago para dentro da minha casa para conhecer alguma lenha. Eu fago tudo
artesanal, tudo faco na lenha, entdo é meu diferencial. Vem aqui para vocé ver, a
fumaca da lenha € que d4 um gosto na carne! Ai desperta a curiosidade em conhecer
isso. “Bacana, eu nunca tinha imaginado que poderia fazer essa diferenca toda num
fogdo a lenha, numa panela de pedra, numa panela de barro; entdo se vocé despertar
a curiosidade, demonstrar o que era dos antepassados, para conservar a cultura, isso
segue para a vida toda (Pedro, 28 anos, Sao Bartolomeu).

Eu acho que talvez com os cursos né, que o evento oferece [transmissdo geracional].
Ja teve de drinques. Todo ano tem curso de culindria. Teve um ano que teve
brigadeiro, af agora a minha memoria vai falhar, mas sempre vai ter uma interagio e
como ¢ familiar os pais t&€m a barraca e acaba que os filhos acabam participando né.
[...] eu acho que eles ficam interessados né, até por ser algo que é uma novidade, algo
que a pessoa nunca comeu e acaba que a pessoa tem uma oportunidade de estar vendo
algo que € novidade. (Adriana, 29 anos, Sdo Bartolomeu).

Entdo, aqueles [jovens] que tem mais vontade continuam né? Mas tem muitos que nao
continuam porque agora estd mais complicado, eu acho. Porque na minha época que
eu peguei da minha mae era mais fécil, agora a tecnologia estd muito né, entdo eles
estdo pegando mais para esse lado, eu acho que estd meio dificil. (Rita, 41 anos, Santo
Antonio do Salto).

Nos discursos anteriores, percebemos que os organizadores/promotores dos festivais
tém um interesse em manter viva a tradi¢ao culindria local, por meio da transmissdo geracional
no interior das familias, bem como por meio do contato com os jovens visitantes durante o
festival. A partir desse contato, eles incentivam os visitantes a conhecerem melhor a culindria
local, procuram explicar as origens dos pratos tipicos, com vistas a despertar o interesse desse
publico, além da ofertarem oficinas. Embora haja uma movimentag¢ao no sentido de despertar
0 jovem para as tradicdes culindrias mineiras, notamos as tendéncias atuais que regem o
mercado alimenticio global, que € pautado na praticidade, na busca pelo novo, na observancia
de tendéncias, tanto relativas aos alimentos em si, quanto na sua interacdo com aspectos

politicos, econdmicos e sociais.
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Barcala e Luvi (2014), em seu estudo sobre os jovens rurais e suas familias no contexto
da produgdo artesanal de doces no distrito de Sdo Bartolomeu, perceberam que muitos jovens
jé ndo querem continuar as tradi¢des locais, gerando uma evasdo da mao de obra familiar. Os
jovens, em proporcao cada vez maior, deixam o distrito, muitos jd no inicio da adolescéncia por
razdes diversas; dentre as mais recorrentes estdo a continuidade dos estudos, a busca pelo
primeiro emprego, visto que muitos ndo veem perspectivas profissionais na vida de doceiros.
Essa realidade de Sao Bartolomeu foi confirmada durante as entrevistas, dado que os
entrevistados consideram importante a transmissao geracional das tradi¢des, principalmente no
interior das familias, mas percebem que a realidade que se apresenta na atualidade, muitas vezes,
dificulta a transmiss@o e a manutenc¢do das tradig¢des.

Na visao de Pedro (28 anos, Sao Bartolomeu), para evitar essa situacao, “os proprios
pais, os proprios avés devem despertar o interesse nos jovens e tentar fazer com que eles, por
meio da curiosidade por algo novo, levem o legado culinério adiante”. Para Elisa (45 anos, Sao
Bartolomeu), o modo como os jovens foram educados difere dos modos de criagdo de seus pais
e avos e repercutem nas diferengas de percepcao das tradi¢Oes entre essas geracoes: “[...] a
minha mae mesmo j4 mencionou ali na frente que com treze anos ela ja cozinhava e hoje em
dia, eu com treze anos s6 estudava, entdo eu acho que essa diferenca existe sim”. Outro fator
levantado por ela é a migracao dos jovens para a cidade em busca de oportunidades de trabalho,
embora alguns deles permanecam no local e vejam a culindria tradicional como forma de
trabalho.

Adriana (29 anos, Sdo Bartolomeu) destaca outro ponto importante nesse processo de
apropriacdo das tradi¢des, ao relatar que as pessoas que vivem no distrito, principalmente os
jovens, ndo dao tanta importancia as tradi¢des culindrias quanto os visitantes. Ademais, a cidade
grande possul atrativos que encantam os jovens. Silva (2016) confirma essas premissas e aduz
que a juventude rural € a mais afetada pela dilui¢do das fronteiras material e simbdlica entre os
espacos rurais e urbanos, ao ser uma categoria social que muito transita entre essas duas
realidades. Esse fato contribui para que o jovem se interesse pelo meio urbano e acabe
migrando; além da constatagdo de que, muitas vezes, o meio rural ndo viabiliza seus projetos
de vida. Muitos jovens ndo t€m interesse em aprender as técnicas culindrias nem de se
engajarem em investimentos relativos a culindria tradicional.

Silva e Soares (2017), em sua pesquisa acerca da transmissdo geracional da culindria
japonesa, entenderam que, mesmo os jovens se interessem pelas tradi¢des culindrias locais, eles
as veem de forma mais simbolizada, como algo a ser preservado na memdria e nos rituais, mas

nao como algo que deva fazer parte de seu cotidiano. Assim, muitas vezes, eles nido se
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interessam em aprender as preparacdes culindrias tipicas de seus ancestrais. Essas

representacdes foram observadas no discurso de Antonio (34 anos, Sdo Bartolomeu).

Quanto as tradigdes, eu creio que pode ser perdida daqui a um tempo, caso nao sejam
passados os ensinamentos dos mais velhos para os mais novos. E que hoje em dia é
dificil também, ndo tem muita gente com interesse em aprender a cozinhar; tem gente
que ndo tem hébito para esse lado, ai eu entendo que se ndo for vir passando na familia
pode ser que acabe.

Hoje eu vejo muito desinteresse do piblico mais jovem para aprender essas técnicas
sabe? Acho que a modernidade com globalizagdo tem muita interferéncia nisso.
Ninguém quer parar e ficar duas, trés horas cozinhando.

O dia a dia das pessoas tem dois lados, hoje tem o dia de quem vive na capital que é
muito corrido, entdo a pessoa ja quer uma praticidade, ja quer uma comodidade, de as
vezes jd pegar uma coisa mais pronta.

Sob esse viés, entendemos que existe certa tensdo entre a tradi¢cdo e a modernidade,
entre o fazer cuidadoso e a praticidade, no que tange a cultura alimentar ouro-pretana. No
contexto turistico em que esté inserida a populacdo mais envelhecida, ela busca fortalecer as
tradi¢cdes, mesmo que ressignificadas. Por outro lado, a industrializacdo, a urbanizacdo e o
éxodo rural, principalmente dos mais jovens, pdem em risco a manuten¢do das culturas locais

em detrimento da padronizacao alimentar, como mostrado nos seguintes excertos:

O nosso social das novas geracdes estd ficando mais complicado para poder conservar
isso ai. Entdo as vezes com esses eventos a gente pode criar a curiosidade, as vezes de
vocé€ demonstrar uma receita, da pessoa poder fazer em casa, a gente pode tentar
conservar isso sim. As vezes atrair o pessoal, muita gente foge de capital justamente
para poder conhecer Ouro Preto, para poder desligar de compromisso, de
responsabilidade, de sair para os interiores. (Pedro, 28 anos, Sao Bartolomeu).

Eu acho que (essa tradicao pode se perder) sim. Principalmente para os jovens de hoje
né? Os jovens de antigamente, eles cresciam e todo mundo tinha acesso ao interior,
tudo era feito em casa, e os jovens de hoje crescem em uma geragao que ja tem mais
acesso aos industrializados, aos Mcdonalds, essas coisas assim. Entao eu acho que a
percepgdo € diferente. Eu acho também que quando a gente € jovem a gente ndo tem
essa percepcao da importancia. A gente vive e depois que envelhece € que a gente vé
que isso ¢ importante. Eu estou falando por mim mesmo, talvez eu ndo me envolvesse
tanto assim, eu gostava, mas eu queria brincar ou andar para o mato, qualquer coisa.
Eu ndo me envolvia tanto, mas hoje eu vivendo isso, eu valorizo, apesar de quando
jovem eu ndo participar, mas eu via 0 movimento da minha mae, do meu pai, dos meus
tios e af eu valorizo isso hoje. (Elisa, 45 anos, Sdo Bartolomeu).

Em outros casos, autores como Abramovay (1998), Carneiro (2003); Weisheimer
(2005) e Silva (2016) sugerem que muitos jovens decidem permanecer no espaco rural, desde
que as condicdes de desenvolvimento pessoal e coletivo sejam concretizadas, o que geralmente
€ limitado. Assim, a utilizacdo de bens patrimoniais como a culindria tipica, como meio de
geragdo de renda e desenvolvimento no meio rural, pode aflorar a ressurgéncia da escolha por
parte desses jovens em permanecer no meio rural, visto que ha possibilidade de associar meios
técnicos da qualificacdo profissional obtida na realidade urbana e atividades realizadas no

ambito rural, como a produg¢do culindria, principalmente em um contexto de turismo cultural.
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A valorizacao da culindria tipica pelos jovens ocorre também em um contexto pessoal.
Eles tém interesse em conhecer esse tipo de alimento, de sabored-lo e, quando isso acontece,

em grande parte das vezes, o resultado € positivo, conforme os excertos a seguir:

Acho que sempre vai ter um que vai querer levantar, renascer, fazer a coisa acontecer
de novo, mas que pode diminuir um pouquinho a curiosidade de manter a tradicdo,
com certeza eu acredito que sim. (Pedro, 28 anos, Sdo Bartolomeu).

Eu fico pensando na minha sobrinha. Eles ficam assim, eles querem participar
também, ficar nas barracas, vender, querem ajudar [...]. Entao, assim, aguca um pouco
o sentido de trabalhar, de cooperar também, sabe? De se envolver no processo
também. (Elisa, 45 anos, Sdo Bartolomeu).

Percebemos que existem mualtiplas influéncias em torno da permanéncia, da
ressignificacdo e, ou, da extin¢do das tradi¢des culindrias em ambas as realidades estudadas.
Ha influéncias externas vindas dos visitantes, como dos préprios membros das comunidades,
das diferencas geracionais e do contato com outras realidades. Além dessas influéncias que se
materializaram em inovacoes nas receitas, de forma mais perceptivel quando da alteracao de
ingredientes, € relevante destacarmos que as formas tradicionais de preparo foram as que mais
sofreram alteragdes, visto que, na atualidade, se torna cada vez mais dificil praticar esses saberes
tais quais eram em outros tempos, principalmente pelos mais jovens que buscam praticidade,
economia de tempo e inovagao.

Como aponta Toralles (2017), é quase impossivel, atualmente, manter as preparacoes
tradicionais exatamente fiéis aquelas praticadas pelos antepassados, dada a propria dindmica da
cultura. Para alguns entrevistados, esse processo gera desconforto e receio de que as tradi¢des
locais possam sucumbir diante das inovacgdes presentes. Como exemplo, podemos analisar o
relato de Pedro (28 anos, Sao Bartolomeu), ao afirmar que ja vivenciou uma experiéncia pessoal
em Belo Horizonte quando era dono de um restaurante de comida congelada e que os seus
clientes, devido a rotina agitada e falta de tempo livre, consumiam apenas marmitas ja prontas
e congeladas, apenas as levavam ao micro-ondas e consumiam. Assim, ele destaca que fatores
como comodidade, praticidade e correria do dia a dia atuam para diminuir a valorizacio e a
preservacdo das tradi¢des culindrias mineiras.

O relato de Pedro se aproxima da visdao de Mintz (2001), quando afirma ser cada vez
mais comum a busca pelo consumo de alimentos congelados ou pré-preparados. Ele destaca
que tal realidade promove o empobrecimento do conhecimento sobre técnicas e habilidades
culindrias, bem como o enfraquecimento do cardter simbdlico, social e histérico que a

alimentacdo carrega e desperta nos individuos.
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Muitos foram os fatores relatados durante as entrevistas que podem contribuir para a
perda do interesse nas tradi¢des culindrias, entre eles estdo o excesso de trabalho e o baixo
rendimento, que dificultam o interesse dos jovens em adentrar nessa atividade, bem como
daqueles ja engajados no evento de se distanciarem dessas praticas.

Conforme Adriana (29 anos, Sdo Bartolomeu), o rendimento nos festivais € inconstante.
Algumas vezes rende mais e outras rende menos. Inclusive, costuma haver prejuizos e eles t€ém
que pagar os gastos com seus proprios recursos. Com isso, ela ndo descarta a possibilidade de
que o festival “um dia possa acabar”.

Os relatos foram primorosos no sentido de nos permitir entender a inseguranga por parte
dos barraqueiros frente a possibilidade de extingdo da producdo das comidas tipicas locais.
Esses fatos foram destacados por Elisabeth (57 anos, Santo Antdnio do Salto), Antonio e José
(34 e 57 anos, Sao Bartolomeu) quando alegam que as pessoas podem perder o interesse nos
eventos de tradi¢cdes culindrias se ndo puderem contar com um suporte do poder publico. Na
visao deles, a midia pode atuar negativamente nesse processo, ao veicular modismos
alimentares. Assim, asseveram que € de grande importancia a transmissdo geracional do saber-
fazer tradicional dentro das familias, como forma de manter viva a tradi¢ao.

Outros entrevistados entendem que, como uma tradi¢@o € transmitida entre as geracoes,
esse tipo de culindria ndo acabard com o decorrer do tempo, mesmo com influéncias contrérias
a esse processo. Para Santos (2002), crescem os movimentos a favor dessa manutengdo, como
os discursos sobre o bem-estar da populacdo que perpassam a adoc@o de uma alimentagdo
natural e conservadora de caracteristicas sensoriais dos alimentos. Essa assertiva € corroborada
por Débora (39 anos, Sdo Bartolomeu) ao afirmar que as pessoas estdo mais preocupadas com
0 que comem e como ¢ produzida a comida.

Em Santo Antonio do Salto, somente Marta (81 anos) disse que a tradi¢do culinaria ndo
vai acabar, pois continuard “passando de geragdo em geragdo”. J4 em Sao Bartolomeu, Pedro,
José e Aparecida consideram que essa tradicdo ndo vai acabar, mas sdo necessarios
investimentos para que o evento possa melhorar.

Os organizadores/promotores dos dois festivais falam de historias de vida, de receitas
aprendidas com as maes e avds, de vivéncias multiplas que se estabelecem em comunidades em
transformacao, de um saber-fazer que se tornou fonte de renda para muitas pessoas e razao de
distin¢do social. As comidas tradicionais nesse contexto, como destacado por Abdala (2011),
participam da constituicdo da identidade local, propiciando senso de pertencimento e de

continuidade entre o passado e o presente.
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Esses fatores sdo relacionados aos modos de vida fundados na experiéncia coletiva,
permeada por formas de cooperacdo, solidariedade e vizinhanga, configurando meios de
valorizacdo e de ressignificagdo das tradigdes. A culindria tradicional transmitida pelas
diferentes geracdes, na maioria das vezes dentro da prépria familia, tem acompanhado as
mudancgas relacionadas a crescente atividade turistica nos distritos e a afluéncia de novos
moradores. Nesse sentido, entendemos que a tradi¢do e a inovagdo sio categorias importantes
para entender a relagdo entre as dindmicas sociais e os hdbitos alimentares presentes nos
distritos ouro-pretanos, assumindo que ambas fazem parte de um mesmo contexto. As comidas
tradicionais, conforme Espeitx (2004), passam a serem vistas como patrimonio, sendo situadas
entre 0 passado e o presente, como elo entre os dois tempos e como forma de articular e
expressar a identidade e a memoria dos grupos que ele representa.

A partir dos relatos dos entrevistados e da literatura consultada, entendemos que a
producdo culindria nos festivais estudados revelou dinamicas que conjugam um tempo presente,
em transformacdo, e estd também relacionada ao passado de uma cidade histérica que
salvaguarda sua heranca culindria nas memorias dos guardides (pessoas mais velhas) das
tradicoes. Nessa perspectiva, as comidas tradicionais, como afirma Toralles (2017), se mantém
em dinamico processo de construcdo e de reconstrucao, por meio de experiéncias apreendidas
e repassadas entre geracoes.

A dinamicidade cultural, apreendida de diferentes maneiras entre as geracoes, também
se propaga por outras instancias, como a relagdo que se estabelece entre os autdctones e 0s
visitantes, intensificada pela atividade turistica; entre os membros do grupo que realiza os
festivais e até mesmo entre os membros das familias, ao inserirem elementos novos a dinimica
familiar e grupal. Nesse contexto, evidenciamos questdes acerca das relagdes de género, dadas
as dindmicas proprias do contexto turistico que insere a atividade produtiva no cotidiano
familiar e grupal e reverbera nas relacdes entre homens e mulheres. Discutimos tais processos

no préximo capitulo.
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Capitulo 2. SABORES E PRATICAS DOS FESTIVAIS CULINARIOS DE OURO
PRETO - MG

Neste capitulo, analisamos a dinamica dos festivais culindrios dos distritos de Ouro
Preto - MG (Santo Antonio do Salto e Sdo Bartolomeu), sob a perspectiva dos rituais, cujas
tradicdes culindrias se inserem em eventos performativos para se tornarem produtos turisticos
e econdmicos para as localidades estudadas. Como ja mencionamos, esses eventos apresentam
peculiaridades socioculturais influenciadas pelas tradi¢des e pelo turismo; possuem uma relagao
com as praticas alimentares, cujos costumes sdao imersos em ritos que desvelam elementos
proprios da cultura local e que apontam para a memoria coletiva e para as identidades dos
grupos sociais (HALBWACHS, 2013).

Também, buscamos compreender como as relacdes de gé€nero se apresentam na
dindmica dos dois grupos estudados e como repercutem na operacionalizacdo dos festivais
culindrios, no intuito de demonstrarmos as diferenciacdes existentes entre esferas privada e
publica, entre trabalho doméstico e profissional, para, finalmente, entendermos as
configuracdes do trabalho de homens e de mulheres nos referidos festivais culindrios.

Em relacdo as praticas que envolvem a alimentagdo festiva, estas sdo consideradas
apropriadas pelos sujeitos das duas localidades estudadas, sendo vivenciadas nos rituais de
comensalidade ! locais. Isso posto, em meio aos estudos que ponderam sobre os fendmenos
culturais, propomos uma pesquisa focalizada nos saberes e sabores da culindria mineira quando
utilizadas como produtos turisticos em festivais culindrios. Para tanto, por meio das préticas
discursivas, tracamos um paralelo entre o dito e o feito, com vistas a apreender as estratégias e
as apropriacdes da tradicdo culindria mineira pelos sujeitos sociais, a fim de entender esse

universo empirico.

2.1 — Alimentacao ritual: as praticas culinarias e a comensalidade

Neste topico, abordamos os rituais propostos por Mariza Peirano (2003) como estratégia
para analisar eventos sociais (nesta pesquisa, sio compreendidos os festivais culinarios de Santo
Antdnio do Salto e de Sdo Bartolomeu). Os rituais sdo tipos especiais de eventos, mais
formalizados e estereotipados que ampliam, acentuam e sublinham o que ¢ comum em uma
sociedade; nesse sentido, permitem focalizar o que os sujeitos fazem e ndo apenas dizem fazer,

abarcando o contexto no qual as relacdes sociais se estabelecem. A partir dai, € possivel

31 A comensalidade € o ato que se traduz simbolicamente cercado por representagdes de afetividade entre
individuos que comungam a mesa e repartem a comida (RIBEIRO, 2016).
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apreender os significados que os grupos possuem acerca das tradi¢des culindrias mineiras, como

elas sdo incorporadas nas praticas cotidianas e como sdo apresentadas para populacdo que as

consomem, revelando os multiplos sentidos dos encontros sociais (PEIRANO, 2002).
Segundo Peirano (2003, p. 7), “em qualquer tempo ou lugar, a vida social ¢ sempre

marcada por rituais®>”

, que sdao fendmenos interessantes para andlise, devido ao seu poder de
ampliar, iluminar e realgar uma série de ideias e valores que, em outras abordagens, seriam
dificeis de discernir. Eles reforcam os tragos existentes na sociedade e, por isso, sio0 um meio
interessante de examinar os valores presentes na vida cotidiana de determinado grupo.

Para Ribeiro (2016), a andlise de rituais é de fundamental importancia quando se
analisam as especificidades em que a comida desempenha um papel de destaque, pois permite
a elucidacdo de costumes e ritos>® circunscritos as tradicdes.

Atualmente, a ideia de ritual nos serve de guia para uma andlise antropoldgica mais
ampla, pois permite entender aspectos de uma sociedade que dificilmente se manifestam em
discursos. Por meio dessa andlise, podemos compreender, de forma mais densa e menos
sociocéntrica, os fendmenos contemporianeos que favorecem o entendimento de aspectos
fundamentais de como uma sociedade vive, pensa e se transforma.

Conforme Cruz et al. (2008), ao abordarmos as culturas populares representadas nos
rituais festivos, crencas, habitos e tradi¢des, assim como nos saberes do patrimdnio cultural
revelados na culindria, nas dancas, nos ritos e celebracdes, podemos enfatizar a significacdo de
existéncia local que as tornam singulares, definidoras de uma identidade que se constitui em
pertencimento e atua na consolidag@o grupal.

Na presente pesquisa, analisamos os rituais festivos de tradi¢des culindrias de Santo
Antonio do Salto e Sao Bartolomeu em dois contextos: em relacdo ao tempo (evolugdo historica,
descricdo, criagdo e manutencdo dos festivais) e ao espaco (através da descricao etnogréfica
desses rituais, ou seja, como eles acontecem nos dois distritos).

Para Durkheim (2003) e Mauss (2018), os rituais s@o atos sociais por meio dos quais a
sociedade toma consciéncia de si, se recria e se firma, criando um corpo de ideias e valores que
servem de reafirmacdo identitaria. Assim, os rituais, através de representagdes de determinado
fendmeno, assumem uma eficdcia social. Tomando, pois, essa classificacdo, entendemos que

as festas publicas, além dos aspectos econdmicos envolvidos, sdo consideradas rituais

32 Mariza Peirano busca desmistificar o entendimento e eliminar o preconceito por parte de diferentes autores
acerca dos rituais quando os veem como fendmenos formais e desprovidos de sentido e opostos a racionalidade e
afeitos a crengas misticas.

33 Rito € um conjunto de a¢des emblematicas que comportam palavras, musica, gestos, roupas, danga, atuagdes
simbdlicas, bebidas, comidas, objetos e outros elementos especificos do grupo que o realiza (FARBER, 2013).
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representativos que objetivam comemorar e apresentar a histdria mitica dos antepassados, como
também assumem aspecto exterior de recreagdo para os sujeitos, proporcionando-lhes alivio
das tensdes cotidianas, do cansaco da rotina laboral e permitindo-lhes a libertagao da
imaginacdo e da criatividade.

Ainda na perspectiva dos autores supracitados, os rituais fazem parte da vida e
promovem o sentimento de reconforto, recreacdo e possuem efeito lidico e estético. O efeito
lidico € responsavel pelo sentimento de alivio, conforto e renovagdo das forcas através da
diminui¢do da tensdo, do estresse e das ansiedades cotidianas. O elemento estético € expresso
na elaboragdo da parte fisica dos rituais, como as roupas, o cendrio, o uso de artefatos, de modo
a contribuirem para a imersao do sujeito naquela realidade. Nesse sentido, entendemos que a
elaboracgdo estética do ritual festivo permite a insercao, a aceitacao e a legitimacao das tradi¢cdes
culindrias pois acionam, segundo Bourdieu (2007), representacdes simbolicas que atuam como
instrumento pedagdgico, com a fun¢do de preservar a memoria social.

Para Damatta (2011)**, os rituais ndo sdo um fim em si mesmos, mas portas de entrada
para a compreensao do Brasil e adequados para um exame das ambiguidades e dilemas que
permeiam a sociedade brasileira. O autor preceitua que os rituais, principalmente nas sociedades
complexas, servem para promover a identidade social e construir seu cardter ao permitirem
adentrar “no coracdo cultural da sociedade, na sua ideologia dominante e no seu sistema de
valores [...] porque € o ritual que permite tomar consciéncia de certas cristalizagdes profundas
que a propria sociedade deseja situar como parte dos seus ideais eternos” (DAMATTA, 2011,
p- 29).

No caso da relagdo entre rituais e comida, Moreira (2010) afirma que o comportamento
alimentar do homem nao se diferenciou do biolégico apenas pela inven¢do da cozinha, mas
também pela func¢do social das refeicdes. Ribeiro (2020) acrescenta que a cultura alimentar estd
para os seres vivos como um hdbito que se generaliza em todas as sociedades, mas somente a
sociedade humana se cercou de rituais alimentares, pois 0 homem € o tinico animal capaz de
simbolizacdo. Nesse sentido, os saberes das comunidades locais abrigam especificidades em
suas formas de consumo que indicam ritos forjados pelo discurso ideoldgico, carregados de
atribui¢Oes valorativas através dos quais o mundo € definido, descrito e entendido. Assim, 0s
ritos culindrios integram um conjunto de praticas que delimitam o status social e a pertenca aos

grupos, mantendo o equilibrio grupal e fortalecendo o processo de identificacdo. Para Elias

3 No cendario brasileiro, temos como inspiragio os trabalhos de DaMatta (2011), que estudou os rituais
carnavalescos sob exame de dimensdes fundamentais da sociedade brasileira explicitando valores, atitudes e ideias
subjacentes a nossa identidade.
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(1994), os rituais de comensalidade, além de fortalecerem a amizade entre os iguais, servem
para marcar distingdes sociais.

Em tempos modernos, em que se estreitam as fronteiras que separam os paises, uma
infinidade de alimentos passou a ser acessivel a diferentes povos, mas o que os diferencia, e
que os torna culturalmente tradicionais, sao os hdbitos e os rituais desenvolvidos em torno deles.
Para Frieiro (1982), o que torna a culindria mineira auténtica nao € a selecdo de alimentos, pois
muitos deles sdo usados em cozinhas de outras regides, mas sim os rituais envolvidos na sua
escolhida, preparo e transmissdo, além do significado que possuem para aqueles que se
identificam com o processo.

Esse fato é corroborado por Geertz (2012), quando afirma que a diferenciacdo estd na
simbolizacdo, em seus usos ou préticas que refletem as tradi¢des. Assim, o rito sugere uma
pratica que objetiva perpetuar ou, a0 menos, repassar conhecimentos praticos constituidos em
valores grupais. Dessa forma, as memdrias individual e coletiva da comunidade perpetuam uma
gama de saberes para transmitir as geracdes futuras suas experiéncias sociais cotidianas.

Na sintese sobre o que analisamos até o momento, podemos dizer que as praticas
culindrias grupais, através de rituais especificos da cultura, representam as formas como sujeitos
coletivos traduzem a realidade. As experi€ncias resultantes desse processo favorecem a
manutencdo dos saberes ao longo das geragdes. Seguindo tais reflexdes, no tdpico seguinte,
delineamos os ritos relacionados as tradi¢des culindrias presentes nos dois festivais de Ouro

Preto.

2.2 — Rituais festivos nos distritos de Ouro Preto: entre a tradicao e a inovacao

Ouro Preto pode ser considerada uma cidade tipicamente ritualizada, onde moradores e
visitantes buscam reviver experiéncias especificas através da encenacdo de momentos
marcantes para a sociedade. Os rituais sdo variados e representam diferentes instancias sociais,
tais como os rituais politicos, religiosos, profanos, de comunhdo, separacdo etc. Embora
tenhamos indmeros exemplos de rituais na cidade, o que norteia este estudo sdo os rituais
festivos de tradi¢@o culindria.

O municipio, /dcus da pesquisa, apresenta um perfil das praticas culindrias que mescla
tradi¢@o, inovacdo e comportamento alimentar. Encontramos alimentos agricolas, extrativistas
e industrializados, embora, no contexto rural e turistico, prevaleca a culindria tradicional. Nos
distritos estudados, também identificamos varios tipos de produtos in natura disponiveis para

o preparo de pratos considerados tipicos da cozinha ouro-pretana. Assim, as comunidades
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apresentam uma culindria que utiliza, em grande parte, ingredientes da terra, com a finalidade
de compor o carddpio do cotidiano, bem como dos eventos.

Com base nas diferentes apropriagcdes simbdlicas da comida, das tradi¢cdes culindrias e
da ritualizagdo inerente a produgdo e comercializacdo das comidas tradicionais mineiras,
procuramos entender como os festivais culinarios de Sdo Bartolomeu e Santo Antonio do Salto
atuam na constru¢do e na manutencdo das identidades locais, ao conjugarem as praticas
tradicionais com as inovagdes inerentes ao universo turistico. Para tanto, a partir dos dados da
pesquisa, discutimos os significados relacionados a permanéncias, reconfiguracdes e, ou,
extingdo das tradicdes culindrias ouro-pretanas, por meio do entendimento do processo,
considerando o desempenho dos organizadores/promotores durante os festivais culindrios.

Partimos da concepg¢ao de Turner (1986), que entende todo tipo de performance cultural
como uma explanagdo e explicagdo da vida. Nesse caso, a performance € a propria finalidade
de uma experiéncia.

No contexto dos festivais, as tradi¢des culindrias sdao o simbolo sintetizador desses
eventos que possuem grande importancia para os sujeitos que dela participam, pois representam
momentos em que os conhecimentos de cozinha sio revividos, tais como as préticas de
producdo das quitandas nos fornos de barro, servidas com café coado na hora, ou a producao
das comidas nos fogdes a lenha. Esses costumes sdo também apresentados na forma de musica,
indumentdria e outros elementos culturais vivenciados pela comunidade.

A exemplo, destacamos a influéncia da estética mineira nos vdrios elementos dos
festivais culindrios, inclusive nas formas arquitetonicas que compdem os ambientes onde
ocorrem os eventos. Esses elementos sdo apresentados no préximo tépico, onde descrevemos
nossa incursdo na realidade desses rituais festivos que congregam elemento identitérios,
memoriais e historico-culturais.

Para descrigado etnografica dos festivais de Santo Antonio do Santo e de Sdo Bartolomeu,
destacando os rituais presentes na organizacdo e na realizacdo dos eventos, analisamos a
construgdo das relagdes sociais que empregam um aparato de bens simbdlicos que acompanham
os festejos na cultura popular ouro-pretana, como o uso de artefatos (fogdo a lenha, panelas,
colher de pau, tecidos de chita), a fim de demonstrar um ambiente com efeito ristico, uma ac¢ao
performativa como meio de alcangar um resultado — transmitir aos visitantes crengas, valores,

conhecimentos e experiéncias que compdem as tradi¢des culindrias locais.
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Incursao no campo investigativo: a vivéncia dos festivais culinarios.

Neste topico, apresentamos um esbogo dos festivais culindrios eleitos para o estudo,

suas expressoes e sua relacdo com o turismo cultural. Maffesoli (1996, p. 45) explica que

[...] o fato culindrio, o jogo das aparéncias, os pequenos momentos festivos, as
deambulagdes didrias, os lazeres ndo podem ser considerados elementos sem
importancia ou frivolos da vida social. Expressdo das emocdes coletivas, eles
constituem uma verdadeira “centralidade subterranea”, um irreprimivel querer viver,
que convém analisar.

A partir dessa visdo, verificamos o0s costumes que sdo festejados, celebrados e
registrados. E por meio dessas manifestagdes que a sociedade homenageia, honra ou rememora
personagens, simbolos ou acontecimentos com os quais ela se identifica. Como afirmam Cruz
et al. (2008), as festas s3o momentos sociais nos quais os homens reafirmam lagcos de
solidariedade, praticam a sociabilidade, se harmonizam, se unem™®, e as atividades humanas
constituem a representacdo da existéncia de um grupo, ao serem revelados seus tracos culturais.
Nessas ocasides, a comida adquire caracteristicas culturais diferenciadas, que sdo declaradas

desde a preparagdo até o momento de servir, como elucidamos a seguir.

Encontro de Tradicoes culinarias de Sao Bartolomeu

E manhi de sexta-feira, dia 21 de junho de 2019, acordo cedo, tomo meu café, entro no
carro e deixo a sede de Ouro Preto em direcdo ao distrito de Sao Bartolomeu. Na metade do
percurso, o asfalto termina e as pedras existentes na estrada de terra comecam a bater no fundo
do carro. Epoca de frio e seca, a estrada, as vezes, fica obscurecida, em meio ao nevoeiro de
poeira que sobe quando os carros passam. As margens da estrada, avisto uma vegetacio opaca,
coberta pela poeira marrom e fina, que se deposita nas folhas e nos caules das plantas.

O percurso € pequeno, sendo percorrido lentamente, devido as irregularidades da
estrada. S@o subidas e descidas que culminam em uma paisagem bucdlica. Do alto da serra, se
descortina uma planicie encantadora: casinhas coloniais salpicadas no terreno rochoso, os
inimeros pés de goiaba e jabuticaba decoram os quintais, e as estradinhas de terra que unem as
casas mais distantes. Do lado direito da estrada principal, surge a Igreja de Sao Bartolomeu, a

mais antiga do distrito, e a partir dela é possivel avistar todo a comunidade que se condensa na

35 Cabe destacar que em festas pode haver também desarmonia e desunifio, inclusive atos de violéncia, como
veiculados cotidianamente nos meios de comunicagao.
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ruazinha principal, tombada pelo patrimonio histdrico e que guarda em seus alicerces muito da
histéria de Minas Gerais.

Termino de descer o percurso final da estrada e estaciono aos pés da igrejinha, saio do
carro e, na rua, em frente a igreja, me deparo com um aglomerado de pessoas em fila que
cabisbaixas e concentradas nas oragcdes presididas pelo padre que vai a frente presidindo a
procissdo de “Corpus Christi”. Grande parte da comunidade segue rezando e cantando em duas
filas que conduzem os fiéis da igreja de Sdo Bartolomeu até a igreja das Mercés, situada no
centro do distrito, cujo percurso é menor que um quildmetro. Os cantos das pessoas despertam
quem ainda estd dormindo, uma e outra janela se abrem e mais pessoas surgem para contemplar
aimagem de Jesus que segue a frente dos fiéis. A igrejinha €, entdo, aberta, e todos entram para
terminarem suas oracgdes € assistirem a missa.

Concluo meu pequeno trajeto a porta de uma das casas antigas da rua principal, com
janelas enormes que mais parecem portas, feitas de madeira macica, imponente ante a ruazinha
de pedra. Bato a porta e jd sou rapidamente recebida pelo meu primeiro informante’. Pedro, 28
anos, jovem alegre e muito bem-educado, logo me convida a entrar. Sentamo-nos em sua sala
de visitas, o assoalho de madeira bruta recorda a minha antiga casa da infancia. Sentados no
sofd, comecamos a conversar sob o som ténue das cantigas e oragdes que emanam da igreja
logo ao lado.

Comeco a entrevista perguntando a ele qual a sua histéria com a producdo de comidas
tradicionais. Assim, ele inicia o relato sobre sua incursdo no universo das praticas culindrias,
além de falar um pouco sobre a histéria do lugar e do festival. Pedro € neto de residentes de Sao
Bartolomeu, morava em Belo Horizonte, onde estudou gastronomia e trabalhou com comidas
tipicas em bares e restaurantes; até ja participou de outros eventos tematicos de culindria tipica,
como o “Comida de Buteco” que acontece nos bares da capital mineira e que se tornou muito
popular, expandindo-se para inimeros municipios do estado de Minas Gerais.

Sua participacao no festival comegou no segundo ano do evento, o que representa quatro
anos como promotor/barraqueiro. Pedro relata que sempre gostou de cozinhar e que essa
tradi¢cdo € uma marca da familia e vem de outras geracoes. Seu avo era plantador de alho na
regido e ja participou da festa do alho que existiu a muito tempo, 0 que mostra que a tradi¢do
de festejar os alimentos € antiga em Sdo Bartolomeu.

Pedro considera que a producdo de comidas tradicionais é muito importante para sua

familia, porque ela representa a unido, a reunido entre os membros da familia, além de ser uma

36 Todas as entrevistas foram previamente agendadas via WhatsApp.
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oportunidade de fazer o que mais gosta - cozinhar, como destacado por ele: “eu adoro cozinhar,
minha mae também gosta, tem tias que adoram cozinhar também, entdo isso ai € unido entre a
familia”. Outro fator importante ¢ a oportunidade de, com esse evento, preservar a cultura,
enriquecé-la, mas sempre conservando suas caracteristicas essenciais. Ele aponta como
beneficio do festival a incursdo turistica que atrai o publico, gera conhecimento, promove
amizades e propicia a aprendizagem.

Segundo Pedro, sua comida, principalmente o prato produzido com maca de peito, ja
era um sucesso entre amigos e familiares. Entdo, ao participar do primeiro “Encontro de
Tradi¢des Culindrias” de Sao Bartolomeu como visitante, ja teve a ideia de apresentar esse prato
para a comercializacdo no festival. Esse projeto se tornou realidade no ano seguinte, quando
surgiu a oportunidade de se juntar ao grupo promotor do festival e, a partir dai, comecou a
produzir seu prato de sucesso, ja eleito o melhor prato do evento.

Em seu discurso, Pedro deixa transparecer que é uma pessoa muito dinadmica, que
sempre busca melhorias para sua barraca e procura incrementar sua oferta culindria. Embora
tenha recebido um retorno muito positivo pela comercializa¢do do seu prato, na ultima edicdo
do evento (em 2019), ele decidiu inovar mudando sua oferta para, em suas palavras: “[...] ndo
ficar na mesmice, para ter sempre uma novidade sen@o o piblico que vem no evento e vé sempre
a mesma coisa, a mesma comida, ndo tem um atrativo, ai eu preferi mudar”. O prato produzido
por ele serd a lingua de boi ao molho e servida com paes, o que evidencia que ele, além de
buscar preservar a culindria tradicional, também se preocupa com a percepcao dos visitantes
que frequentam o evento.

A conversa durou cerca de trinta minutos e, ao término, deixei a casa de Pedro para
visitar o Antonio (34 anos, advogado), que ja me esperava sentado no muro em frente a igreja
das Mercés. Caminhamos alguns metros até chegar a casa de seus familiares, local onde ele
produz a comida servida no festival. Ele me recebeu na cozinha, sentamo-nos em um banco de
madeira maci¢a que fica no centro da grande cozinha, de estilo colonial, semelhante as das
fazendas da época da ruralizacio de Minas. A mesa, também de madeira, j& comportava os
ingredientes que seriam usados na producdo culindria do festival. Como bom mineiro, ele me
ofereceu uma xicara de café e, em seguida, comecou seu discurso, relatando ser um dos
organizadores do festival, tendo sempre acompanhado os eventos culindrios da regido. Nessa
incursdo, ele percebeu que esse tipo de evento crescia em outros distritos e, juntamente a sua
irma, pai e prima resolveram organizar a primeiro festival.

Embora ja existissem duas festas tradicionais (A festa de Sao Bartolomeu, padroeiro do

distrito e a Festa da Goiaba), eles buscaram propagar e melhorar o que viram nos festivais de
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outros distritos de Ouro Preto, como Santo Antoénio do Salto e Chapada. Antdnio relata que
comecou a se envolver com a culindria tradicional desde muito cedo, com seu pai, que era o
cozinheiro da familia, “entdo aqui em casa a gente sempre teve o habito de cozinhar”. Antonio
destaca que a importancia do festival estd no movimento de unido comunitdria, pois sé
trabalham no evento pessoas da comunidade; assim, todo o dinheiro arrecadado permanece no
local, possibilita a circulacdo de renda e beneficia toda a cadeia produtiva e o comercio,
aumentando, ainda, a procura por aluguel de casas, de vagas em pousadas, maior consumo em
restaurantes e bares.

Além de ser uma possibilidade de encontro entre familiares e amigos, o evento desperta
o interesse € a coesao da comunidade, pois existem muitas pessoas que querem participar como
promotores e ndo podem (o evento ja ndo comporta mais a grande quantidade de pessoas que
querem participar, sendo que 22 pessoas compdem uma lista de espera).

Antdnio € um grande conhecedor da tradicdo local e nos relata a histéria das comidas

tradicionais no excerto abaixo:

Aqui € assim, por ser o primeiro distrito de Ouro Preto, Sdo Bartolomeu sempre foi o
primeiro fornecedor de alimentos de Vila Rica, na época da escraviddo, da
Inconfidéncia Mineira, e aqui era muito conhecido por possuir uma grande plantacdo
que servia como base para fomentar o comércio em Ouro Preto. Entdo o pessoal ja
tem essa tradi¢cdo de mexer com alimentos, com plantagdo; entdo ja comegou assim
ha mais de 300 anos atrds e todo mundo veio passando os ensinamentos para os filhos,
para os herdeiros. Eu creio que comegou dessa forma, entdo todo mundo sempre teve
um pouquinho enraizado essa parte de alimento, de producio e aqui é muito forte a
questdo do doce também. O doce é patrimdnio imaterial do municipio, entdo o pessoal
ja tem essa tradicdo de mexer no fogdo, no tacho, de fazer os alimentos. Tanto que o
doce se tornou patrimonio imaterial. Entdo eu acho que essa tradi¢do ja vem desde o
nascimento do distrito; veio com os antepassados mesmo.

De igual modo, os relatos de Pedro e Antonio mostram que o festival de Tradicoes
Culindrias constitui um elemento agregador de saberes, de manifestacdo identitaria e de
comunhdo entre as pessoas. Os rituais de produc¢do culinaria, como destacado por Antdnio, sao
antigos e persistem no tempo e no espago, datam da época do nascimento do distrito e as
configuram enquanto uma das maiores manifestacdes culturais da comunidade.

Tais afirmativas corroboram as concepcdes de Schechner (2012), autor que define o
ritual como “memorias em a¢do”, cujo comportamento ritual humano estd intrinsecamente
ligado a uma manutencdo da memoria coletiva e individual dos membros de um grupo.
Adicionalmente, esses relatos demonstram que a realizacdo do festival culindrio atua na
manutencdo e na divulgacdo de um passado rico, historicamente marcado pelas tradi¢des

culindrias que permanecem vivas na realidade grupal. Como preceitua Schechner (2012), as
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memorias ndo permanecem apenas nas lembrangas ou no plano das ideias, mas estd nos corpos
dos sujeitos, nos objetos, nos simbolos ou nos codigos presentes ao longo do ritual.

ApO6s a entrevista com Antdnio, continuei em sua residéncia para entrevistar José (52
anos), seu amigo, que estava a beira do fogdo preparando um tira-gosto. Enquanto fritava a
carne, ele respondia as minhas perguntas. Muito atencioso, ele relatou sua experiéncia com a

culinaria tradicional:

Eu sou cozinheiro desde novo, comecei a cozinhar desde novo em Ouro Preto, aprendi
com os meus pais, com a minha mae, meus avos, ai fui criando gosto pela comida
mineira, pela culindria. Trabalhei em hotéis de Ouro Preto, de renome né? o Acaso 75,
o Solar do Rosdrio, e por isso eu fui pegando gosto pela cozinha.

Como os outros entrevistados, José menciona as relacOes pessoais como elemento
decisivo para participar no festival, o que o levou a se envolver com a producdo e a
comercializacdo de comidas tradicionais, além dos fatos de gostar muito da regido de Sdo
Bartolomeu, ser amigo dos idealizadores do evento e por realizacdo pessoal. José destacou que
estd envolvido com o evento desde a sua criagdo, sendo o quinto ano que participa como
promotor/barraqueiro.

Continuando o processo de entrevistas, caminhei para a casa de Aparecida (48 anos),
que € prima de Antonio e mora ao lado da casa onde o entrevistei (ao lado da igreja). Aparecida
me recebeu apressada, pois ja eram quase onze horas e ela ainda tinha que realizar muitas tarefas
antes de iniciar o festival culindrio. Enquanto arrumava algumas coisas, ela respondeu as
perguntas que formulei. Como ela é uma das organizadoras do festival, ela acumula muitas
funcdes administrativas e de logistica, além daquelas inerentes a preparagao do seu prato tipico:
a dobradinha com batatas. Sua familia teve a ideia de montar o evento apds verem a ascensao
de outros eventos culinarios em distritos vizinhos, estando, assim, envolvida com o evento
desde a sua fundacdo, como iniciativa dela e de seu tio. Ela destaca a importancia do festival
para a comunidade por trés motivos principais: movimentar o turismo, dar retorno financeiro e
promover a divulgacao do distrito.

Findada a entrevista com Aparecida, me acomodei no grande muro de pedra que separa
a rua principal da igreja das Mercés e ali permaneci por algum tempo, observando a
movimentacdo dos sujeitos que se apressam para terminar os preparativos das barracas e
comecar a receber os visitantes que logo chegariam. Os ritos realizados pelos sujeitos foram se
repetindo em cada barraca com uma regularidade impar. Eles sempre chegam com sacolas
cheias com algum objeto, geralmente copos e pratos descartdveis, colheres e demais utensilios

culindrios, além de guardanapos, molhos etc.
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As panelas cheias de comida comegavam a aparecer. Saiam das casas dos barraqueiros
e eram levadas por eles, com a ajuda de familiares, até sua respectiva barraca. Vez ou outra
surgia alguém alinhando as mesas, conferindo a iluminacio, testando o som do palco e, pouco
a pouco, as pessoas assumiam seus postos, colocavam os aventais, toucas e aguardavam a
chegada dos visitantes para saborearem as delicias que perfumavam toda a rua.

Ao longe, avistamos a poeira subindo e ouviamos o som dos carros que percorriam 0S
ultimos metros da estrada até a entrada do distrito. O barulho se ampliou e as falas das pessoas
se misturavam até se transformarem em um zumbido constante. As mesas foram, pouco a
pouco, ocupadas pelos visitantes; eles chegavam alegres e sorridentes, formados por grupos de
amigos, familias, casais, todos em busca do melhor lugar para se acomodarem, de preferéncia
longe do sol, proximos as barracas e ao palco. As filas come¢avam a se formar em uma e outra
barraca e, ento, ja era possivel perceber as comidas que mais agradavam os visitantes, como
feijao tropeiro, umbigo de banana com carne e angu e polenta com ragu e couve crocante.

Passadas algumas horas do inicio do evento, a rua principal j4 estava completamente
tomada pelos visitantes, alguns chegando e outros indo embora, mas permanecia um fluxo
continuo. Essa dindmica se manteve até o entardecer, quando percebemos uma mudanga no
perfil dos visitantes que chegavam ao local; em geral, eram pessoas mais jovens que buscavam
a agitacdo do evento e se aglomeravam proximas ao palco. Consumiam mais bebidas do que
comidas e dangavam, riam e se relacionavam de maneira harmoniosa e festiva. Quando a noite
se adentrou, ja vimos uma diminui¢do do nimero de pessoas no local, ja ndo consumiam mais
0s pratos tipicos, pois ja saborearam todas as op¢des que se interessaram; alguns ainda bebiam,
outros apenas conversavam, outros dancavam, outros ja se levantavam das mesas e caminhavam
para suas casas, casas de parentes e amigos ou para as pousadas do local.

Os organizadores/promotores comec¢avam a juntar seus pertences, pois na maior parte
das barracas a comida ja havia acabado, tendo sido toda vendida. O grupo destinado a limpeza
do local comecgava a recolher o lixo e juntar as cadeiras. Vimos, também, aqueles que
carregavam as panelas de volta para as casas onde as comidas foram preparadas. Embora se
percebesse a satisfacdo no rosto de cada um, era também perceptivel o cansaco, afinal foram
horas ininterruptas de festa, atendendo aos visitantes e contando um pouco da histdéria dos pratos
para aqueles que se interessaram. Aos poucos, eles terminaram de recolher seus pertences, as
luzes das barracas foram apagadas e eles caminharam lentamente para suas casas. A noite ja era
longa e ainda era preciso descansar para, logo na manhd seguinte, iniciar todo o ritual

novamente. Eu também me despedi do primeiro dia do “Encontro de Tradi¢des Culinérias de
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Sao Bartolomeu”. Com uma sensa¢do de dever cumprido, voltei para a sede de Ouro Preto para
dormir e descansar.

No segundo dia, refiz meu percurso da cidade de Ouro Preto até a distrito de S@o
Bartolomeu e recomecei as entrevistas. Conversei com os visitantes, apliquei os questiondrios,
observei a dindmica ritual dos barraqueiros, saboreei alguma delicia culindria e permaneci até
encerrar o evento. No terceiro dia, a rotina foi parecida com os dois dias anteriores; porém,
nessa dltima edi¢dao do encontro, aconteceu a premiacdo do melhor prato do evento, momento
muito aguardado por todos. A elei¢do foi comunicada no palco e o vencedor foi até 14 para
receber seu prémio, que consistiu em um prato decorativo, emblema do evento, especialmente
produzido para esse fim. Nesse dltimo dia, a duracdo da festa também foi menor, e o evento
comecgou mais cedo, as onze horas, diferentemente dos outros dois dias, que tiveram inicio as
treze horas, e se encerrou as vinte, como na sexta-feira, e diferentemente do sdbado, que durou
até a meia noite. Ao longo dos trés dias de festa, percebi a presenca de muitos visitantes, o que
demonstrou a sua boa aceitagdo.

ApOs passado quase um més desde a realizacdo do festival de Tradi¢des Culindrias de
Sao Bartolomeu, foi chegado o momento de acompanharmos o “Festival de Cultura e Culinaria

Tipica de Santo Ant6nio do Salto”.

Festival de Cultura e Culinaria Tipica de Santo Antonio do Salto

O “Festival de Cultura e Culindria Tipica de Santo Antonio do Salto” ocorre todos os
anos no terceiro domingo do més de agosto, porém minha incursdo em campo comegou bem
antes, em junho, quando fui visitar a minha principal informante no distrito para conhecer
melhor o evento culindrio e seu local de realizacdo. O trajeto entre Ouro Preto e Santo Antdnio
do Salto dura cerca de uma hora para percorrer os 35 km que os separa. A velocidade do carro
deve ser baixa, pois o caminho é muito acidentado, com vdrias curvas, buracos e poeira, mas,
préximo daquela data, houve o asfaltamento de todo o percurso.

Ao chegar a sua casa, Helena me recebeu com uma atengdo “tipicamente mineira”, e
sua cordialidade e hospitalidade foram decisivas no processo de conhecimento e de confianca
com os dados da pesquisa. Fui recebida em sua cozinha, descrita por ela como o coracdo de sua
casa, ao ser o local onde realiza suas atividades didrias de producdo culindria, seja para a familia
ou para os hospedes de sua pousada.

A grande mesa de madeira, localizada ao centro da cozinha, representa a fartura e o

desejo de receber de forma intimista os seus convidados e hdspedes. Ali, ela relatou a
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idealizag@o do evento e como ele se tornou realidade, destacando sempre suas emocdes em cada
etapa da elaboracdo, organizagao e realizagdo do festival. Em meio a um bom “dedo de prosa”,
o café foi coado na hora e as quitandas cuidadosamente preparadas, exalando um perfume
inigualdvel. Em sua narrativa, descrevemos o seguinte excerto:
[...] a gente ja tinha assim uma ideia e ai a gente contou com a Emater de Ouro Preto
porque foi tipo um projeto né, que a gente tinha que fazer os negdcios de seguranca
alimentar sabe? E assim, trabalhar a cultura do lugar né, as comidas tipicas que o
pessoal do lugar sabe [fazer]. Entdo foi bastante gratificante [...] como Santo Antonio
do Salto era de muito dificil acesso, as pessoas buscavam muita alternativa nos fundos
dos quintais*’. Entdo é uma culindria bem divertida mesmo, que o pessoal conhece,
sabe? As folhas comestiveis, o que pode comer, o que que ndo pode, entdo a gente
resolveu fazer o festival de cultura e culindria tipica. Na época a Alcan’® nos ajudou
muito porque veio os especialistas: a Emater deu os cursos de seguranca alimentar, deu
aquele treinamento para nds, de doces em compotas sabe? Entdo assim, a gente fez
muito curso e assim passou né o grupo das quituteiras se tornou um grupo organizado.
Noés temos um grupo de mulheres que € que faz com que o festival aconteca todo ano
e assim, no dia a dia né, tem a pessoa que trabalha com quitanda, no meu caso resolvi
abrir, depois que o Terra de Minas veio, fiquei conhecida e o pessoal comecou a me

procurar para comida né, e acabou que eu fui assim me ampliando, me ampliando e o
festival assim, Minas Gerais ndo tem igual.

Helena contou que o evento € o mais antigo da regido de Ouro Preto, sendo a primeira
iniciativa realizada nesse campo. Sua estruturacio aconteceu de forma colaborativa, tendo o
apoio da Prefeitura, da Emater e da Universidade Federal de Ouro Preto, a quem ela denominou
de “parceiros”. Ela descreveu o processo de forma muito emocionada, demonstrando que o
festival faz parte de sua vida e que ela o realiza com apreco e atencdo. As atividades do festival
se fundem as atividades de sua pousada, ja que os pratos tradicionais comercializados por ela
no festival sdo produzidos na cozinha da pousada, que € também sua casa. Os visitantes que se
hospedam para participar do festival mantém com ela uma relagdo mais préxima que com 0s
outros promotores, pois passam mais tempo em sua companhia devido a dindmica do seu
negodcio. Esse fato permite a ela conhecer diferentes realidades, ouvir os relatos dos viajantes e
suas opinides acerca do evento e da localidade. Ela afirma que essas vivéncias a ajudam na
organizacao do festival, procurando corrigir pontos vistos como negativos e fortalecer os pontos
positivos.

Helena, satisfeita por ser uma representante dessa “imagem projetada do distrito”,
descreveu a experi€ncia de cozinhar para visitantes de sua pousada, estes que fizeram questio

de comer dos pratos tradicionais locais: “A gente recebeu um publico muito grande de Belo

37 Como o distrito de Santo Antdnio do Salto fica relativamente longe da sede (cerca de 35 km) e a estrada que d4
acesso ao local € de dificil acesso, as pessoas, como forma de solucionar a dificuldade de obter alimentos em outros
locais, se serviam dos produtos cultivados nos quintais, principalmente legumes e verduras.

3% A Alcan é uma empresa multinacional canadense inserida no ramo da mineragio e produtora de aluminio.
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Horizonte, que veio para conhecer o carirt arnica e o chutney de banana, que é meu prato, que
passou ser a minha especialidade”. Ela também descreve outros momentos marcantes em seu
trabalho: “Recebi os canadenses e eles disseram: nds vamos esperar a senhora fazer o tal do
umbigo de banana”. Ela ressaltou, com muita satisfacao, a presenca de chefs de cozinha e de

donos de restaurantes de Sao Paulo em sua pousada:

[...] veio um grupo de chefs de cozinha e donos de restaurante em Sdo Paulo para
almocar comigo e sabe o que eles quiseram comer? Jild! [...] no dia que ela veio para
ser jurada e se hospedou comigo, eu nio quis fazer aquela comida do dia a dia. Eu fiz
jilé refogado com cebolinha, sem carne e ela amou.

O processo de preparo das comidas € um ritual muito valorizado por ela, que faz questao
de sempre usar seu fogdo a lenha que, segundo ela, ajuda a agregar um sabor caracteristico e
especial de comida mineira. Assim, percebemos que as cozinhas tradicionais sdo verdadeiros
instrumentos de fomento e protecdo do patrimdnio culindrio, contribuindo para valoriza¢ao da
cultura regional e perpetuacdo da memoria afetiva das familias, que se fazem vinculadas aos
artefatos presentes em seu interior. A entrevista com Helena foi muito reveladora, pois ela se
mostrou grande conhecedora do festival e da cultura local.

Passados dois meses, retornei ao distrito de Santo Antdnio do Salto para prestigiar o
festival e proceder a coleta dos dados para a pesquisa. J4 eram nove horas da manha quando
cheguei ao local da festa, tudo ainda parado, exceto a igreja que ja acolhia os fiéis para a
tradicional missa dominical, marcando o inicio do evento. Os canticos e as rezas que ecoavam
pela pracinha eram os tnicos sons ouvidos. As barraquinhas construidas ao redor da praca em
que fica situada a igreja ja estavam prontas, os bambus cuidadosamente entrelacados serviam
de paredes, as compridas folhas de pita (arbusto muito abundante na regido) cobriam os telhados
e as folhas de bananeira com os cachos de banana, fruta amplamente presente no distrito,
finalizavam a decoracao.

Dentro de cada barraca havia um fogdo a lenha cuidadosamente construido para encenar
as cozinhas seculares e criar na imaginacao dos visitantes a sensa¢cdo de estar em um ambiente
tipicamente mineiro. As panelas e os utensilios de pedra e de esmalte também compunham o
cendrio condizente com a mensagem que os organizadores/promotores do festival buscavam
passar aos visitantes.

Posicionei-me ao centro do evento, no jardim, onde hd banquinhos brancos rodeados
por coqueiros que ajudam a amenizar o calor e a luz do sol que ja se faziam presentes com
bastante intensidade. Assentei-me em um desses banquinhos que me permitia uma visio
estratégica pois, a partir dali, conseguia visualizar todo o local: a igreja com o palco montado a

frente, na lateral esquerda a barraca do caixa, seguida pela barraca de artesanato e as barracas
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de comidas tradicionais que contornavam o jardim. Ao lado dessas barracas, ficavam os
banheiros quimicos e seguindo para ao lado direito, viamos as barracas de doces e de café da
fazenda, que constituiam um diferencial em relag¢do ao festival de Sao Bartolomeu. Essa barraca
era ampla, tendo uma grande mesa repleta de quitandas produzidas pelo grupo de quituteiras.
Todas as quitandas eram cuidadosamente embaladas e atraiam as pessoas pelo visual. O
perfume dos bolos, broas e outras delicias invadiam o local.

A medida em que as pessoas safam da missa, muitas delas ja paravam na barraca de café
da fazenda para tomar um cafezinho com leite quente e saborear uma das delicias que ali
estavam. Essa barraca foi a primeira a abrir, por volta das nove horas da manha, visando
fornecer um café da manha tipico do interior de Minas aos visitantes, bem como aos cidaddos
do distrito que tinham acabado de assistir a missa.

Pouco a pouco, as pessoas iam tomando conta do jardim e das mesas e cadeiras dispostas
ao seu redor. As demais barraqueiras comeg¢avam a surgir no local, trazendo seus enormes
tachos e panelas cheios das mais variadas comidas. Nesse processo, foi possivel ver o trabalho
cooperativo dos barraqueiros e membros de suas familias que ajudavam na preparacdo das
barracas e do transporte dos alimentos. Comecei nesse momento a interagir com as mulheres
em suas barracas, sendo muito bem recebida por elas. A primeira entrevistada foi Patricia, que
relatou a importancia de participar do festival. Ela trabalhava na barraca de artesanato (Figura
8) e destacou que o evento contribui para a divulgacio do artesanato, produzido pelo grupo de
maes de Santo Antonio do Salto, agregando valor aos produtos e escoando a producido, como

mostrado no trecho seguinte:

Olha, eu ndo mexo com a comida, s6 artesanato. As pessoas fazem seus trabalhos,
trazem, pdem af e € bom porque diverte bem a gente. Ja tem vinte e oito anos que nds
mechemos com isso, tranquilo, € bom. Eu estou aqui desde a primeira vez do festival.
Meu artesanato é croché, bordado, pintura, flor, essas flores de palha, bonecas de palha
(Patricia, Santo Antdnio do Salto).

Figura 8 — Artesanato comercializado no festival culinario de Santo Antonio do Salto

TV
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O artesanato e as comidas tradicionais representam uma maneira de auferir renda para
os organizadores/promotores do festival e fazem parte de uma tradicdo local que congrega
rituais transmitidos entre as geracdes, que unem 0s sujeitos e que representam a identidade

local, como destacado por Helena:

O artesanato, as florezinhas de pano, a flor de palha, o artesanato da palha de banana
da comunidade do baud. Entdo, quando vocé vé os artesaos, cada um no seu cantinho,
entdo vem o pessoal que explora a esteira. Santo Antdnio do Salto também tem quem
sabe tecer a esteira, balaio, sabe fazer também os artesanatos de taquara.

Esses relatos mostram o apreco dos saberes locais, ndao s pelos visitantes, mas
principalmente pela prépria comunidade, reforcando o senso de pertencimento ao grupo, a
importancia do seu trabalho e a satisfacdo pessoal que muito contribui para o bem-estar e

valorizacdo dos sujeitos e do distrito, como reproduzido no relato emocionado de Helena:

O festival desencadeou aquele lugarzinho, aquele municipiozinho que ndo existia, que
o pessoal ndo conhecia [...] a gente teve oportunidade de colocar Santo Antdnio do
Salto no mapa do municipio de Ouro Preto. E muito gratificante mesmo e a
hospitalidade do nosso povo chama muito as pessoas (Helena, 53 anos, Santo Ant6nio
do Salto).

ApOs primeiras entrevistas com as barraqueiras, na pracinha do distrito, segui para o
meu terceiro encontro. Dona Marta, de 81 anos, € a integrante mais velha do grupo e representa
um arquivo vivo do festival, pois ja participou de todas as edi¢des do evento e conhece, como
poucos, a historia local. Durante a entrevista, dona Marta preparava um prato tradicional: a
feijoada. O preparo dessa comida foi realizado na casa paroquial, situada na praca onde o
ocorria evento. Ela contou que utiliza esse local cedido pela igreja pois sua casa ficava distante
da praca onde acontecia o festival.

A entrevista com dona Marta foi uma das mais completas e mais longas, visto que ela,
pela sua idade e tempo de experiéncia no festival, tinha muitas memorias e histérias para contar.
Na ocasido, sua filha e sua neta também participavam da producao da comida, auxiliando no
preparo de ingredientes e utensilios € na montagem da barraca. Dona Marta relatou que o
festival € também uma oportunidade de se aprender coisas novas, o que favorece a interacao
entre os membros do grupo e a solidariedade, dado que elas se ajudam na organizacdo e na
promocdo do evento, fortalecendo também os vinculos afetivos.

Assim como Helena, ela também destacou a importancia da barraca de artesanato, pois,
em sua visdo, é uma forma de apresentar seus trabalhos manuais que sdo uma heranga cultural
de seus antepassados e que foram refor¢ados e reafirmados pela participacao no grupo de maes
que produz o artesanato.

Marta destaca que ela segue o mesmo ritual de preparo da feijoada desde o primeiro

festival porque, com a padronizacao e a repeti¢ao das praticas, o sabor e a qualidade do produto
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se mantém ao longo do tempo. Ela também faz questdo de destacar o ritual da indumentéria
utilizada no evento para comercializar seu prato tipico: “A gente mesmo vende, a gente veste a
roupa, que ¢ a camisa do evento, tem o avental, a gente usa a touca”.

Marta afirma que, nos dias que antecedem o festival, toda a rotina é modificada, sendo
necessarios momentos para dedicar-se ao planejamento do prato tipico, a compra dos
ingredientes usados na receita, ao deslocamento dos artefatos (panelas, conchas, colheres etc.)
e ingredientes para a casa paroquial onde serd preparada a comida. Ela precisa se encontrar com
as demais organizadoras e promotoras do festival para planejarem o evento; no dia da realizacio
dele, ela passa todo o dia longe de sua casa, das suas atividades habituais. L.ogo ao nascer do
dia, Marta j4 se prepara para comecar a producdo da feijoada, arruma a barraca que fica em
frente ao local de preparo da comida, veste sua roupa que € padronizada para todas as
promotoras do evento, coloca os itens de higiene, como a touca para cobrir os cabelos e evitar
que eles caiam na comida.

Durante a realizac@o do evento, Marta passa todo o tempo no atendimento aos visitantes,
sendo simpdtica, gentil, atenciosa, além de exibir as qualidades inerentes do seu prato
especifico: “a gente procura agradar todo mundo, tratar todo mundo bem, procura fazer do jeito
que todo mundo agrada, € isso”. Apds o término, ela e as demais integrantes do grupo procedem
ao ritual de desmonte das barracas, e assim os pratos sdo recolhidos, as chamas dos fogdes
apagadas, os artefatos recolhidos, as luzes desligadas, a indumentéria € retirada e todos voltam
a sua rotina.

Podemos pensar o discurso de Marta sob a perspectiva ritual de Turner (1986). Para ele,
o ritual € realizado de modo que nem o tempo, o espaco e nem os individuos nele envolvidos
sdo os mesmos da vida cotidiana. Pessoas, tempo e espaco estdo sob influéncia de uma
atmosfera simbdlica que os ressignifica e transforma seus atributos e status. Esse € o momento
liminar do ritual que, segundo atribui¢cdes de Van Gennep (2011) adotadas por Turner (1974),
€ precedido por um momento de separacdo (individuo se separa de sua vida cotidiana) e
posterior a esse momento liminar ocorre a agregacdo (individuo se reintegra a sociedade).

Ao acompanhar a descri¢c@o da rotina de Marta € possivel entender as consideragcdes de
Turner (1974), sob o momento liminar em que afirma que nesses momentos 0s sujeitos se
despem de suas indumentdrias sociais e desenvolvem um sentido de grupo muito forte, em que
nao ha separacdo de poder entre eles, apenas sentimentos de reciprocidade e de comunhao.
Conforme palavras da prépria entrevistada: “Ah, a gente combina muito bem, assim no dia uma

ajuda a outra no que precisar, as vezes uma coisa la que a gente tem, a gente arruma para elas,
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se a gente ndo tem e elas tem, elas arrumam para a gente, € nés vamos indo muito bem” (Marta,
81 anos, Santo Antonio do Salto).

Ap6s o encontro com Marta, j era possivel observar a chegada dos visitantes ao local
do evento; eram familias, grupo de amigos, adolescentes que caminhavam em dire¢do as
barracas, o som do palco ja tinha sido ligado e a musica comegava a embalar as conversas
animadas dos visitantes. Alguns visitantes se detinham em conversas animadas com os amigos,
outros buscavam informacdes sobre os pratos tipicos junto as barraqueiras e ainda tinha aqueles
que preferiam tomar apenas uma cerveja antes de degustarem os sabores da tradi¢do culindria
local.

Nesse evento, até o prefeito desempenhou seu ritual publico: subiu ao palco, falou sobre
a importancia da culindria para a comunidade e para o municipio, parabenizou as
organizadoras/promotoras do festival, desceu do palco e seguiu cumprimentando as pessoas
presentes. Apds o discurso de abertura, a festa seguiu seu fluxo normal durante toda a tarde.
Como parte da programacdo do evento, houve apresentagcdes de varias manifestacdes culturais

populares, como mostrado na Figura 9.

Figura 9 — ApresentacOes de rituais populares em Santo Antonio do Salto

=

Fonte: Jornal Voz Ativa — Ouro Preto/MG, 2019.
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As manifestacdes culturais destacadas sdo: quadrilha®® da cidade de Acaica — MG (foto
A), que se apresentou com um grande grupo de pessoas ricamente vestidas, com trajes proprios
e que dancaram por cerca de meia hora ao som de musicas animadas que ganharam o publico
do festival. Outros rituais encenados foram o Congado (foto B), a Charola de Nosso Senhor
Passos (tradi¢do religiosa que se mantém viva apenas no distrito — foto C) e da Sociedade
Musical 13 de Junho*® (foto D) que é uma corporagiio musical local. Apés as apresentacdes, o
festival continuou durante a tarde, com shows de cantores locais. As quinze horas, aconteceu a
premiacdo da comida de barraca, sendo eleitas as comidas mais votadas no festival; nesse
momento, as ganhadoras subiram ao palco e receberam uma premia¢io*! das mios do prefeito
e das organizadoras do evento.

ApOs a descricdo dos dois festivais culindrios, daremos enfoque aos discursos dos
organizadores/promotores, de maneira conjunta, no intuito de apreender as aproximacoes € 0s
distanciamentos existentes entre essas duas realidades, no que tange a culindria tradicional
quando utilizada em um contexto turistico cultural.

E interessante observar o quanto as préaticas, os rituais, a musica e as comidas, através
das festas e celebracdes, sdo representativos das culturas populares, especialmente a mineira,
que mescla tradicao, religido e pertencimento. No contexto culindrio, o feijdo tropeiro constitui
um prato bastante emblemadtico e significativo de datas comemorativas nos distritos de Ouro
Preto, estando presente nos dois festivais estudados, agregando valores que contribuem para
contar a histéria do municipio - marcada pela peregrinagdo dos tropeiros que abasteciam, com
alimentos, as Minas Gerais.

Como todo prato servido em uma cultura, o feijdo tropeiro requer ingredientes
especificos da culindria, como feijao, farinha de mandioca, ovo cozido, bacon, linguica, cheiro
verde, torresmo, couve, sendo finalizado com ovo frito. Sua preparacdo, assim como as demais
comidas tradicionais, segue uma ritualizacdo simbolica que, através da repeti¢do, sedimenta
valores e normas que dao continuidade a aspectos culturais do passado. Desse modo, tal espaco
festivo reproduz os rituais das geracdes passadas, reforca as tradi¢des, repete codigos

comportamentais, assim como cria novos codigos a partir do processo interacional.

3 Quadrilha € uma modalidade de danga de saldo que, segundo Camara Cascudo, foi “a grande danga palaciana
do séc. XIX”. Era originalmente dangada por quatro pares em formacéo retangular, resultado da mistura de varias
dancgas europeias ao longo dos séculos, sendo incorporados elementos da contradanca. Foi introduzida no Brasil
século XIX, quando passou a ser praticada nos bailes comemorativos aos santos do més de junho (Sao Pedro, Sao
Jodo e Santo Antdnio) realizados em cidades como Rio de Janeiro, Salvador, Fortaleza e Recife.

40 Fundada em 26 de margo de 2006, em Santo Antonio do Salto, é uma das mais novas corporacdes musicais de
Ouro  Preto, preservando a  tradichio das bandas de musica de  Minas  Gerais.
(https://empresasdobrasil.com.br/sociedade-musical-13-de-junho-de-santo-antonio-do-sa-229640).

4l A premiagio nio foi revelada durante a coleta de dados, os prémios estavam embrulhados em papel decorado.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Dan%C3%A7a_de_sal%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/C%C3%A2mara_Cascudo
https://pt.wikipedia.org/wiki/Festa_junina_no_Brasil
https://pt.wikipedia.org/wiki/Rio_de_Janeiro
https://pt.wikipedia.org/wiki/Salvador_(Bahia)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Fortaleza
https://pt.wikipedia.org/wiki/Recife
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2.3 - Discursos e praticas nos festivais culinarios de Ouro Preto-MG

A partir da visdo antropoldgica de Coelho (2012) sobre as contribui¢des das festas no
contexto social, consideramos que esses eventos resgatam as experiéncias culturais vividas por
um grupo ao longo do tempo, trazendo-os para a atualidade, a0 mesmo tempo em que sao
aflorados os costumes comunitérios vivenciados cotidianamente. As festas também atuam na
rememoracdo de tradi¢des e de valores reafirmados pela comunidade, ora ressignificados por
meio de novas formas de relagdo com a sociedade, com a incorporacdo de novos elementos
simbdlicos aos ja existentes.

Tambiah (1997) sintetiza o potencial do método antropolégico para analisar os rituais
festivos, afirmando que o mesmo “reside em investigar de que maneira forcas globais sdao
retratadas através de formas locais de vida, e como em contrapartida sdo adaptadas pelas formas
locais aos seus proprios propdsitos, gerando criativamente seus padrdes distintos” (TAMBIAH,
1997, p. 217). Em sentido similar, questionamos como uma sociedade inserida num contexto
turistico cultural reestrutura as tradi¢des culinérias por meio de rituais festivos que compdem
os festivais culindrios.

Nas festas populares que ocorrem em pequenas comunidades, como os festivais
culindrios de Santo Antdnio do Salto e Sao Bartolomeu, a insercao turistica favorece a inser¢ao
comunitdria no mercado, dado que, muitas vezes, representa uma das inicas formas de obten¢ao
de renda, principalmente para mulheres que geralmente ndo estdo inseridas no mercado formal
de trabalho. Esses fatores podem ser visualizados na realidade da pesquisa, conforme
apresentamos a seguir.

Comecamos com as percepcoes de Helena acerca da realidade de producdo e de
comercializacdo da culindria tradicional no distrito de Santo Antonio do Salto. Em seu discurso,
ela relata que a culindria representa uma importante forma de obtencao de renda para aquelas
pessoas que vivem da producdo local, além de consistir em uma possibilidade de
entretenimento, tanto para os visitantes quanto para os residentes. A visibilidade do distrito foi
ampliada com a realizacdo anual do festival. Entre os empreendimentos fomentados pelo
turismo, destacamos a criagdo de bares, as pousadas, os passeios guiados, a venda de artesanato
e de outros produtos que ampliaram o mercado de trabalho local pelo uso do turismo cultural.

Essas assertivas se fizeram presentes também nos discursos dos demais
organizadores/promotores dos festivais culindrios dos dois distritos, quando foram
questionados a respeito da importancia da produc¢do de comidas tipicas e dos motivos pelos

quais eles se inseriram nesse ramo de atividade. Grande parte dos sujeitos entrevistados relatou
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o retorno financeiro como principal motivo, tanto para inser¢do no mercado de festivais
culindrios, quanto para permanéncia no mesmo. Destacaram, também, que o retorno financeiro
afeta os estabelecimentos comerciais locais como bares, restaurantes e pousadas, devido a maior
procura por aluguel de quartos e ao maior consumo de produtos, contribuindo para o

desenvolvimento local:

E muita gente que trabalha nesse dia e movimenta os comércios. No sdbado, mesmo
nos domingos, os comércios ficam bem movimentados. No meu caso, a pousada fica
cheia. (Helena, 53 anos, Santo Ant6nio do Salto).

Esse festival traz o turismo, uma movimentag@o para o lugar, para o distrito. (Lucia,
39 anos, Santo Ant6nio do Salto).

Importantissimo para a comunidade, movimenta o turismo, o ganho financeiro
mesmo, que hoje, com essa crise, estd todo mundo com muita dificuldade, entdo eu
acho muito importante até por causa do turismo, para divulgar. (Elisabete, 57 anos,
Santo Antdnio do Salto).

2

O primeiro objetivo é o lucro. Numa festa dessa vocé tira, vocé sabe que sou
auténomo, entdo uma nova oportunidade dessas, esses trés dias vocé faz um
dinheirinho bacana tal, que vocé ndo conseguiria, pelo menos na minha profissao
[advogado] € dificil vocé conseguir. Entdo o primeiro objetivo foi o financeiro [...]
além, é logico, de todos os restaurantes participarem com a gente, entdo assim, todos
os bares, todos tém um retorno. (Antdnio, 34 anos, Sdo Bartolomeu).

Eu considero muito importante e muito bom para a regido, financeiramente também,
atrair mais pessoas para cd, as pessoas querem sair da cidade grande e vir para cé, eu
acho muito bom. (José, 52 anos, Santo Antonio do Salto).

A importancia das tradi¢Oes culindrias locais representa, como visto nos discursos
acima, além da possibilidade de geracdo de empregos e renda, o reconhecimento do grupo
social, a difusdo da cultura local e a contribuicdo para a formag¢do de uma imagem positiva da
localidade. Os entrevistados mencionam também a importancia da culindria como atividade
turistica, ao promover a difusdo das cozinhas tradicionais como manifestacdo cultural da
localidade, onde o visitante pode conhecer e desfrutar da cultura e apreciar os sabores que a
identificam.

Quando os organizadores/promotores dos festivais foram indagados acerca das comidas
tradicionais ofertadas nos eventos, percebemos que o modo de inclusdo dos pratos nos carddpios
tem justificativas diferentes nos dois festivais. Em Santo Antonio do Salto, os pratos foram
definidos com base na alimentacdo cotidiana da comunidade; posteriormente, foram
estabelecidas as pessoas que os produziriam. Os excertos seguintes demonstram como sao

definidos os pratos tipicos:

Sempre sdo 0s mesmos (pratos). Porque assim, o tipico né, [...] por exemplo: o feijao
tropeiro aqui tinha, o pessoal vinha entregar as coisas no cavalo e tudo, [...] entdo eles
faziam esse feijao tropeiro, o umbigo de banana e af foram surgindo os outros [...]
vamos colocar a carne de panela, o tutu que € servido nos casamentos [...] af foi disso
que surgiram os pratos. (Elisabeth, 57 anos, Santo Ant6nio do Salto).
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[...] sdo pratos mais aqui da regido, que é umbigo de banana, bambd de couve, entdo
isso € muito usado aqui pelas familias, entdo € um jeito de chamar as pessoas para
conhecerem o que a gente come. (Carmem, 47 anos, Santo Antdnio do Salto).

O nosso festival ja € [...] padronizado. Ndo tem que escolher ndo, por exemplo: vocé
€ da barraca do tutu com carne de panela, vocé ndo vai fazer outra coisa [...] mudam
as pessoas, mas nao mudam os pratos. (Helena, 53 anos, Santo Antonio do Salto).
Comecou assim [...] a organizadora deu uma lista das comidas, dos pratos que ia ter,
[...] e cada um escolheu. Eu escolhi a feijoada, ela escolheu o umbigo de banana,
outras escolheram o doce, outras escolheram o ora-pro-ndbis, outras escolheram o
frango com quiabo e outras as quitandas. (Marta, 81 anos, Santo Antdnio do Salto).

O uso dos ingredientes tradicionais da regido se apresentou como decisivo na
configuragdo do festival, como carirt arnica, umbigo de banana, ora-pro-ndbis, assim como as
preparacdes: bamba de couve e tutu, pratos tradicionais que ja remontam ao costume local de
consumir essas comidas. Esses quesitos agregam valor aos pratos, atraem os olhares dos

visitantes (Figura 10).

Figura 10 — Pratos tipicos comercializados no festival culindrio de Santo Antdnio do Salto

Fonte: Virginia da Silva Cardoso, 2019

O fub4d, o melado de cana, os ovos e outros ingredientes usados na preparacdo das
quitandas também sao de procedéncia local. Um dado importante apreendido nos discursos dos
entrevistados refere-se a preservacdo das caracteristicas culturais locais como meio de
resisténcia aos apelos mercadoldgicos. A relutancia as mudangas modernizantes, em parte, €
devido ao modo de insercdo turistica no distrito de Lavras Novas (distrito vizinho a Santo

Antdnio do Salto e o mais procurado pelos visitantes que visitam a regido de Ouro Preto) que,
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na opinido de Helena, trouxe experi€ncias negativas para a populagado residente, bem como para

o distrito:

[...] a gente valoriza muito a nossa cultura, valoriza demais, porque assim, o que a
gente nio quer, a gente ama Lavras Novas, a gente gosta demais de Lavras Novas,
mas a gente ndo quer que aconteca em Santo Antdnio do Salto o que aconteceu em
Lavras Novas sabe? O pessoal perdeu um pouco da origem de 14, ficou muito focado
no turismo e modernizaram muito. (Helena, 53 anos, Santo Antdnio do Salto).

Ao relatar sua vivéncia com o turismo cultural e seu modo de ver a cultura e a culinaria
local, Helena procura evidenciar que a introducdo de novidades pode descaracterizar a cultura
local e interferir nas identidades tradicionais. A questdo levantada por ela suscita reflexdes
acerca das permanéncias e perdas de tracos especificos de cada cultura, de suas vivéncias e da
identidade dos grupos. Esse posicionamento corrobora Dias (2008) e Violin e Gongalves
(2020), que temem a deturpagdo da tradi¢cao ocasionada pelo excesso de comercializagcdo. Os
autores receiam que haja perda da autenticidade dos produtos culturais oferecidos aos visitantes,
quando modificados para atender a grande demanda turistica, ou seja, 0 turiSmo em excesso
pode se tornar um elemento devastador da cultura local.

Nesse sentido, ao analisarmos os contextos turisticos onde sdo inseridas as tradi¢des
culindrias, devemos perceber a importancia de se estudar essas manifestagdes e apropriacoes,
ndo somente nas manifestagdes rituais que sobreviveram ao tempo, mas também nas
modificagdes descaracterizadoras. Sob esse viés, verificamos as modificacdes ritualisticas das
festas, juntamente ao que foi preservado tradicionalmente pela comunidade, para que possamos
entender os motivos pelos quais as tradi¢des culindrias continuam a existir em uma comunidade
e qual o sentido simbdlico e de pertencimento delegado a elas pela populacio no momento
atual, contanto que a transi¢do de elementos nao transforme seu carater conceitual bésico, ou,
como diria Giddens (1991), ndo perca a sua esséncia original.

A partir dos aspectos de continuidade e de mudanca, verificamos, na realidade de Sao
Bartolomeu, que a ideia de criagdo e realizacdo do festival se deu de forma muito diferente
daquela encontrada no distrito de Santo Antonio do Salto. O Encontro de Tradi¢des Culinarias
de Sao Bartolomeu nasceu de uma associagao familiar que se estendeu aos demais membros da
comunidade. Entao, o festival passou a ser pensado e criado pelo grupo, e as propostas surgiram
durante as reunides coletivas; a vivéncia de cada colaborador influenciou a defini¢do dos pratos,
sua maior afinidade com o alimento, as funcionalidades para preparagdo e comercializagao. O
uso de ingredientes também foi de livre iniciativa, sendo priorizados aqueles que eram

produzidos na comunidade, de origem artesanal e, muitas vezes, organicos.
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De acordo com os discursos dos organizadores, entendemos que o processo de
constru¢do do festival culindrio de Sdo Bartolomeu apresenta uma dinamica mais fluida,
quando comparado ao outro evento analisado. A idealizacdo do evento buscou primeiro definir
um grupo de pessoas que estivesse interessado em participar do empreendimento e, a partir daf,
foram definidos os pratos a serem comercializados, com respeito a tipicidade culindria mineira,
mas com liberdade na escolha das preparacdes. Nos excertos a seguir, apresentamos 0s
discursos dos dois organizadores do festival, destacando os critérios estabelecidos para a

inclusdo dos pratos tipicos no evento.

No primeiro ano cada um escolheu o seu prato, tinham diversas opinides, diferentes
pratos que poderiam ser feitos, [...] tem de dobradinha ao filé mignon, entdo cada um
foi escolhendo; agora a gente coloca uma exigéncia. A partir, principalmente do ano
passado, quem entra a gente exige que seja um prato mais tipico sabe, para nao se
tornar uma comida de boteco. Ano que vem, quem quiser agregar ao evento, vai ter
que vir dentro do que a gente estd pensando[...] frango ao molho pardo [...] uma
comida mais tipica aqui da regido mesmo, que utiliza o que é consumido aqui. [...]
usar o ora-pro-ndbis, a samambaia, que tinha um preconceito com samambaia, mas
agora ja estd caindo por terra isso. A gente estd tentando trazer mais tradicionais para
dentro do nosso evento, do que s6 um tira gostinho, fazer pratos mesmo. (Antdnio, 34
anos, Sao Bartolomeu).

A gente ndo exige que seja comercializado um determinado prato ndo, mas o prato
que eles escolhem tem que passar pela aprovacdo da gente. Porque sendo fica uma
coisa sem sentido, por exemplo de fazer um yakisoba que ndo tem nada a ver com
comida tradicional. Mas assim, a gente tem que pensar também [...] na conservacio,
no preparo, no jeito mais facil. Tem comida que estraga muito rapido entdo nio pode
ser servida em barraca. (Aparecida, 48 anos, Sao Bartolomeu).

Como demonstrado nos discursos acima, o festival de Sao Bartolomeu ainda esta em
processo de construcdo, uma vez que as comidas comercializadas nas diferentes edigcdes
sofreram modificagcdes; alguns barraqueiros estdo em processo de testagem para verificar se a
preparacao escolhida é vidvel para ser produzida em grande escala, a depender das técnicas
disponiveis e do tempo desejado. Aparecida, por sua vez, revela o processo de criagdo e de
adaptacdo da culindria ao evento turistico. As falas de Antonio e Aparecida estdo de acordo

com os demais barraqueiros que explicam o porqué das mudangas nos pratos:

Cada um, cada barraca tem a sua escolha. E de livre arbitrio [...] tem aqueles que
querem trocar o prato [...] porque as vezes nao ficaram satisfeitos, [...] e tem aqueles
que continuam com 0s mesmos. (Sabrina, 31 anos, Sdo Bartolomeu).

Cada barraqueiro vai da afinidade que tem com que cozinhar, mas eu acho que sempre
tem que ter o critério de ser uma coisa mineira, culindria mineira, culindria local, uma
coisa que vem da época de tropeiros, vem da época dos antepassados, da cultura
mesmo de as vezes ter uma carne, guardar na banha, que antigamente era muito isso,
era uma carne salgada, voltar a explorar conservagdes que existiam antigamente,
quando ndo existia geladeira. (Pedro, 28 anos, Sdo Bartolomeu).

Olha, a gente faz as reunides com pautas da festa, de melhoria, do que precisa, ai é
escolha da pessoa, do que ela se propde a fazer, mas também pensando em coisas que
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ja sdo tipicas do estado de Minas [...], mas se vocé faz um prato e é diferente: ah! vai
fazer uma almdndega, mas faz ela caipira e usa alguma coisa da regido né, regionaliza
o prato [...] tem o espetinho, mas af a pessoa faz uma proposta e, usando a criatividade,
ela faz algo daqui, tipica daqui. (Adriana, 29 anos, Sdo Bartolomeu).

Nesses discursos, compreendemos que a escolha do prato tipico a ser comercializado no
festival € de livre escolha do promotor/barraqueiro, embora seja ancorada nas raizes locais e na
tipicidade mineira. Contudo, notamos que nem todos conseguem fazer essa adequagdo, como
visto em algumas preparacdes.

A adaptagao das receitas também foi muito recorrente, como destacado por Adriana no
relato acima. Eles utilizam da criatividade para desenvolverem pratos que mesclam o
tradicional e o moderno, fazendo releituras de pratos ja consagrados, dando a eles um toque
mineiro ao agregar ingredientes e, ou, técnicas de preparo locais.

Além do quesito criatividade, em alguns casos, houve dificuldade em adaptar o evento
as raizes tradicionais da regido. Embora vejam a importancia da inclusdo de pratos tradicionais,
o relato do organizador Antonio mostra que ainda sao oferecidas preparagdes nao tradicionais.
Essas dificuldades podem ser resultado da prépria dindmica cultural das festas que, conforme
Coelho (2015), expde a necessidade do imaginario coletivo em criar icones, dadas a volatilidade
e a intangibilidade das demandas turisticas.

Durante a coleta de dados, apreendemos as diferencas de visdo e de gestdo nos dois
eventos. Os entrevistados de Santo Antonio do Salto demonstram que a festividade foi pensada
e planejada pelas organizadoras, sendo repassadas as ideias as promotoras do festival. Tal
proposta mais fechada, ou seja, voltada para as raizes historicas da regido, ndo permite a
inovacdo de técnicas, de ingredientes ou de apresentacdo dos pratos. Em de Sdo Bartolomeu,
ao contrdrio, foram definidas as pessoas que iriam compor o grupo de barraqueiros, para depois
pensar nas preparagdes que comporiam o festival.

Outro aspecto que diferencia os dois eventos estd no fato de que, em Sdo Bartolomeu,
os organizadores/promotores do festival pertencem a realidades distintas, com culturas e hdbitos
préprios, dado que, em sua maioria, nao residem no distrito, muitos, embora tenham nascido no
local, moram em Ouro Preto e Belo Horizonte e s6 vao ao local esporadicamente. Esse fato
amplia a visdo de mundo dos sujeitos, repercutindo na tomada de decisdo, inclusive nos modos
como as tradicdes culindrias sdo apropriadas e ressignificadas, levando em conta a bagagem
pessoal e os diferentes contextos vividos.

Essas diferengas encontradas no contexto da pesquisa podem ser explicadas por Giddens
(2007), quando afirma que as mudancas dependem da organizagdo cultural em que vive o

individuo. O autor também realca a necessidade de se considerar, nas culturas tradicionais, as
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ocorréncias complexas na fronteira entre a atualidade e o passado, uma vez que “nem tradi¢ao
e nem modernidade formam um todo a parte” (GIDDENS, 1991, p. 15). Elas se encontram nos
espacos fronteiricos, nos entrelugares e se dinamizam a medida que a realidade avanca no tempo
(BHABHA, 2001).

Em alguns discursos, notamos uma tendéncia a incorporagdo das novas tecnologias ao
preparo das receitas, como destacado por Santana (2019), quando estudou a transmissao
geracional das receitas baianas. Em grande parte das preparacdes, existe alguma forma de
adaptacdo, seja nos ingredientes, no processamento, na preparacao e na montagem:

As pessoas mudam. Ah, vamos dizer: fez um prato com um molho de goiabada ai
depois faz com molho de jabuticaba [...] para ir diversificando o atendimento ou entio
até para ter opg¢do. Ah! eu vou fazer uma dobradinha, vou fazer com batata, vou fazer
com feijao branco. Comecgou o ano sé com um fornecimento ai v&€ que tem piblico

[...] teve gente que pediu para ter essa calda e a pessoa acaba fornecendo. Vai
adequando ao que o publico procura. (Adriana, 29 anos, Sdo Bartolomeu).

Ela relata que as adaptagdes acontecem com o intuito de agradar aos visitantes, visto
que eles possuem interesses e hédbitos alimentares diferenciados. Mesmo as receitas que nao
sofreram alteracdo em seus ingredientes tiveram a forma de preparo alterada pela incorporacao
de elementos modernos e ingredientes processados como o coco ralado, o fuba moido, o uso de
fogdo a géas em detrimento do fogdo a lenha, cozimento em panela de pressdo, entre outros.
Fatos corroborados por Benemann e Menasche (2017, p. 492), quando afirmam que: “as
técnicas sdo por vezes mantidas, por vezes modificadas [...] vé-se movimentos de tensdo e uniao
entre ingredientes cldssicos, ensinamentos familiares, técnicas de conservagao e preparo antigas
reapresentadas em novas versoes”.

De igual modo, o estudo de Oliveira (2018) esclarece os dados de campo. A autora
afirma que a culindria existente passou por um processo que envolve continuidades e
transformacoes até chegar a contemporaneidade como algo construido ao longo do tempo.
Assim, por mais que uma receita seja tradicional, ela ndo permanece a mesma, mesmo pequenas
alteracoes sdo inevitaveis, dadas a dinamicidade cultural e as modifica¢cdes no comportamento

humano, conforme relato de Débora (39 anos, Sdo Bartolomeu):

As pessoas foram mudando e adaptando [os pratos], entdo muitas pessoas ja mudaram
os pratos. Hoje a gastronomia € muito rica né? Tem muita influéncia e tudo, entdo,
tipicamente a almondega é uma bola de carne de boi com molho de tomate, a gente
fez uma adaptacdo de frango com ervas e vamos fazer com molho pesto, entdo a gente
vai fazendo adaptag¢des, mudancas.

Corroborando essas afirmacdes, descrevemos o relato de Geraldo (56 anos, Sao
Bartolomeu), cozinheiro profissional que reside em Belo Horizonte, mas que possui raizes

familiares em Sao Bartolomeu. Ele participa do festival desde a sua criagdo e se dedica as



118

preparacdes a base de massa. Segundo ele, a oferta de pratos a base de massa sempre foi sua
especialidade; em outras edicdes do festival, ele ja serviu macarrdo na chapa, nhoque e, nessa
ultima edicdo, resolveu fornecer lasanha, que apresentou diferenciais (como a massa de
berinjela e de espinafre); além de, constantemente, buscar melhorar o sabor e a aparéncia do
prato com a utilizagdo de diferentes temperos e, em suas palavras “um pouco mais de gourmet”,
pois ele adapta seus pratos a partir de técnicas de preparo e de apresentacdo mais sofisticadas,
demonstrando, assim, o seu estilo inventivo.

No Quadro 2, exibimos o carddpio de cada festival, sendo elencadas as respectivas

preparagdes culindrias comercializadas.

Quadro 2 — Pratos comercializados nos Festivais Culinarios em 2019.

Pratos Doces Pratos Salgados

Rosquinha de nata, pao de cebola, | Chutney de banana; tutu com carne de panela; ora-pro-nébis com
pao de batata, brevidade, biscoito | costelinha; mingau de couve com costelinha; feijoada; feijao
frito, amanteigado de coco, rosca | tropeiro; umbigo de banana.

de batata, broa de melado, broa de
fuba, bolo de abacaxi, bolo de
cenoura, bolo mesclado, café, café
com leite, cuscuz doce, bolo de
pote, pudim, arroz doce, mousse.

A

SANTO ANTONIO
DO SALTO

Pratos Doces Pratos Salgados

Doces artesanais; goiabada cascdo; | Lingua de boi ao molho e paes; musculo ao vinho com puré de
doces em calda; doce de leite mandioca; tropeiro; casulo de queijo; pastel de angu; espetinhos
e por¢do de fritas com carne; prato executivo; toucinho de
barriga com puré de mandioca e batata baroa couve crocante e
molho de jabuticaba; galinha com pirdo; dobradinha com
batatas; moela ao molho especial com palitos fritos de polenta
ou paozinho; isca de filé ao molho especial, abacaxi e batatas
rusticas; feijao rico; umbigo de banana com carne de porco ou
boi e angu; lasanha; polenta com ragu e couve crocante.
Vegetariano/vegano: carne de jaca verde com requeijdo, puré
de mandioca e batata baroa, couve crocante e molho agridoce;
polenta com ragu de legumes e couve crocante; lasanha de
berinjela; molho de alho-poré com puré de mandioca

SAO BARTOLOMEU

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Como observado no quadro acima, verificamos que os pratos tipicos comercializados
apresentam nuances que demonstram as adaptacdes realizadas pelos organizadores/promotores.
Em vérios discursos, foram sinalizadas as inten¢des de adaptagcdo do prato tipico a realidade
turistica e aos costumes alimentares em voga na atualidade, como o uso de diferentes
ingredientes, fornecimento de preparacdes vegetarianas e veganas; novas técnicas de preparo
como a couve crispy (couve picada bem fininha e frita para ficar crocante), incorporacao de

pratos que ndo tem origem mineira como a lasanha e o molho pesto.
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Essas particularidades se fizeram mais presentes em Sao Bartolomeu, embora tenham
aparecido em alguns momentos no Festival de Cultura e Culindria Tipica de Santo Anténio do
Salto. Os discursos evidenciam que a tradicao culindria mineira, embora difundida como uma
culindria centendria e ritualizada, apresenta adaptacdes inerentes ao processo dindmico da
cultura. As tendéncias apontadas nos discursos confirmam os dizeres de Zanetti (2016, p. 31)
quando constata que, no cendrio alimentar atual, reverberam mudancgas no sistema de produgdo
e processamento dos alimentos, sendo inseridas as praticas culindrias em um ambiente
inconstante. “As tradicdes culinarias se confrontam com a transicdo, adaptacdo e
ressignificagdo de ingredientes, utensilios e saberes”.

As preparacdes apresentadas no Festival de Cultura e Culindria Tipica de Santo Antonio
do Salto possuem uma nomenclatura simples, € o modo de preparo e de montagem dos pratos
¢ feita de forma mais casual, como acontece no cotidiano do grupo e no interior dos lares. Em
dois locais, quando entrevistamos Helena e Marta, presenciamos o uso do fogdo a lenha para a
preparacdao das comidas tipicas; em outro momento, também foi relatada por Elisabeth a
utilizacdo do mesmo para o cozimento das preparagdes. Elisabeth afirma que o utiliza em todos
os momentos do preparo da comida e que esse artefato faz parte também da tradi¢do de preparo
do feijdo tropeiro.

No contexto de Sao Bartolomeu, Pedro mencionou a utilizacdo do fogao a lenha para o
preparo de sua comida, pois o considera imprescindivel para alcancar textura e sabor
caracteristicos de seu prato: “[...] eu fago tudo no fogdo a lenha, entdo é meu diferencial, a
fumaca da lenha ¢ que da um gosto na carne [...] essa diferenca toda num fogao a lenha, numa
panela de pedra, numa panela de barro”.

Em Santo Antdnio do Salto, predominou o uso desse artefato para a preparacdo das
comidas tradicionais comercializadas no evento, bem como na alimentacdo cotidiana do grupo.
Ja na realidade de Sdo Bartolomeu, observamos o uso do fogdo a gas em algumas entrevistas,
em outras ndo foram relatados os meios para a coc¢do da produgdo culindria. Porém, na
realidade cotidiana, foi perceptivel o uso do fogdo a gds na maioria dos casos.

Essas nuances podem ser visualizadas nas Figuras 11 e 12 que trazem os encartes, 0s
carddpios e as nomenclaturas adotadas nos dois festivais estudados acerca dessas adaptacoes.

Nas preparacdes comercializadas no “Festival de Tradigdes Culinarias” de Sao
Bartolomeu, hd a incorporagao de elementos figurativos apenas para a decoracdo dos pratos, se
assemelhando, em alguns casos, as montagens da alta gastronomia; a nomenclatura também
visa criar um ar de requinte e sofisticacdo aos pratos. Esses fatos podem ser o resultado das

mudancas ocorridas no século XX, quando a comida passou a ser um diferencial de classe.
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Nesse contexto, a classe média emergente passou a buscar diferenciacdo em relacdo a classe

trabalhadora através de alimentos mais sofisticados (OLIVEIRA, 2019).

Flgura 11— Cardaplos e encartes do festival culindrio de Santo Antonio do Salto
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Figura 12 — Cardaplos e encartes do festival cuhnarlo de Sao Bartolomeu
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Esses marcadores de classe e sua relacio com as diferenciacdes nas preparagcdes
culindrias foram percebidos nas duas realidades estudadas. Em Santo Antonio do Salto, as
comidas tradicionais tinham nomenclatura e apresentacdo mais simples e, no evento recebiam,
em sua maioria, visitantes de classe trabalhadora e residentes nas proximidades do distrito;

enquanto em Sdo Bartolomeu as preparacdes sdo mais sofisticadas e o evento recebe pessoas
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de classe média, muitos moradores de Belo Horizonte, embora exista a presenca de pessoas de
menor poder aquisitivo e de residentes do distrito e de seus arredores.

O festival de “Cultura e Culindria Tipica” apresenta uma festa mais popular que busca
apresentar as tradicoes culindrias em sua esséncia rural, com apresentagdes rituais também de
origem popular como a charola, o congado, as quadrilhas e as corporagdes musicais. J4 o
“Encontro de Tradi¢des Culindrias” pode ser visto enquanto uma festa mais elitizada, com
preparagdes tradicionais, mas que seguem tendéncias de gastronomia e “gourmetiza¢do”. Suas
atracdes sao também voltadas para esse tipo de publico, como oficinas culindrias com chefs
famosos e preparacdo de pratos sofisticados usando alimentos tradicionais. Até mesmo o0s
estilos musicais apresentados nos shows sdo diferenciados, no festival de Santo Anténio do
Salto predomina o estilo sertanejo e as modas de viola e no festival de Sao Bartolomeu ha um
maior ecletismo com shows de rock, MPB, pop, entre outros.

Silva (2019), ao analisar o processo de ressignificacdo das tradi¢des culindrias no
festival Grimpando Sabores em Medanha - MG, percebeu que os saberes e fazeres culindrios
da comunidade, tal como acontece em Sao Bartolomeu, sdo muitas vezes ressignificados e ndo
revividos com eram originalmente. Na visdo da autora, essa “nova roupagem” dos pratos
introduz inovagdes nas receitas, nos ingredientes ou nas formas de preparo e apresentacao.
Essas alteragdes sdo influenciadas, tanto pelas préprias cozinheiras quanto por terceiros. Nesse
sentido, entendemos que os modos de saber e fazer da tradicdo culindria local, frente ao
desenvolvimento turistico, sdo simultaneamente reafirmados e ressignificados, com elementos
figurativos para decoragdo dos pratos, com presenga de itens contemporaneos € montagem com
técnicas utilizadas na alta gastronomia.

Os saberes e fazeres culindrios sdo constantemente adaptados ao contexto em que se
inserem, i1sso porque eles ndo sdo estaticos, sendo indmeros os condicionantes que podem afetar
a mobilidade das praticas culindrias. Entre eles, podemos citar a sazonalidade na oferta de
ingredientes ou mesmo nao serem mais encontrados devido ao fato de terem se extinto ou nao
serem mais cultivados (SILVA, 2019). Outro aspecto apresentado de maneira recorrente € a
substituicdo de ingredientes e, ou, de complementos das receitas por outros mais modernos e
ou mais sauddveis, como a substituicao da banha de porco pelo dleo de soja, as preparagdes
fritas pelas assadas e grelhadas, etc. Esses processos podem afetar as caracteristicas tradicionais
das preparacdes culindrias, privando-as de seu sabor original.

Durante as entrevistas, alguns discursos evidenciaram o embaraco dos sujeitos em expor
os pratos que, para eles, sdo muito simples, revelando o receio com relagdo ao antigo

preconceito quando a comida da roca, também chamada de comida de pobre (AGUIAR, 2018),
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ou “culindria de quintal”, que ndo era valorizada, mas motivo de vergonha para aqueles que as
consumiam. Sobre esse assunto, Silva (2019) discute que, em alguns casos, 0s sujeitos
entendem que suas preparagdes sao muito simpldrias para serem oferecidas a outrem, sobretudo
num momento em que sdo valorizados a alta gastronomia e os alimentos “gourmet”. Nesse
sentido, as apresentacdes dos pratos buscam, mesmo que inconscientemente, seguir essa
tendéncia quando procuram atrair os clientes pelo apelo visual, nas palavras da autora “que
fazem comer mais com os olhos do que com o estomago” (p. 26).

Percebemos que os habitos tradicionais sofrem um processo de hibridizacao cultural, ou
seja, as tradi¢cdes culindrias influenciam e sdo influenciadas pela cultura j4 instalada em Minas
Gerais, especificamente nos distritos estudados, também pelo contato com os visitantes vindos
de outras localidades do Brasil, bem como pelas mudancgas econdmicas, sociopoliticas e

tecnologicas. Alguns desses aspectos sdo mostrados nos excertos a seguir:

O feijdo tropeiro, € quase cem quilos de torresmo, o umbigo de banana, fora para a
carne, carne moida, que tem os vegetarianos que tem que fazer separado sabe? que a
gente visa tudo isso ai. (Helena, 53 anos, Santo Antdnio do Salto).

Hoje o pessoal quer s6 praticidade, no maximo a pessoa quer comprar tudo pronto,
quase um fast-food. Entdo eu creio que cada dia mais a interferéncia externa, a tal da
praticidade, isso interfere muito [...] hoje todo mundo s6 quer o simples, o basicdo ou
entdo aquela coisa muito facinho de fazer. (Antdnio, 34 anos, Sdo Bartolomeu).

Todo mundo ja tem a sua cultura, seu modo de cozinhar, as vezes busca um pouco de
praticidade, as vezes uma panela de pressdo mais potente [...] porque no dia a dia do
evento € muito corrido entdo vocé busca um pouco de praticidade. [...] & medida que
vocé vai fazendo o evento vocé vai adaptando e vai criando melhorias e voltando
também a praticidade. (Aparecida, 48 anos, Santo Antdnio do Salto).

Hoje mudou muito né, antigamente a coisa era feita mais no fogio de lenha, era outro
processo, hoje com a tecnologia tudo vai mudando, entdo muda o sabor também, eu
acredito. (Pedro, 28 anos, Sao Bartolomeu).

Percebemos, dessa forma, uma alteracao dessas comidas, assim como identificado por
Amon e Menasche (2008, p. 19) quando mostram que as comidas comercializadas nos festivais
s@o alteradas em decorréncia do convivio entre comunidades que também transforma “[...] os
limites que diferenciam uma comunidade de outra e, por conseguinte, os relevos constituintes
das identidades coletivas” como a adaptacdo as necessidades especificas de cada grupo e, ou,
das preferéncias individuais.

Muitos dos fatos narrados revelam tendéncias atuais que interferem na construgdo de
identidades e nas apropriagdes que reverberam a cozinha tradicional e a cultura regional, onde
percebemos uma mobilidade de fronteiras das identidades e seus usos. Abdala (2015a) destaca

essa articulacdo entre tradi¢do e inovacdo quando analisa o consumo do pao de queijo:
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Um dos fatores que contribuiram para um relativo sucesso do pdo de queijo foi a
possibilidade de sua facil adaptacdo ao tempo [...] e sintonia com as exigéncias e
padrdes alimentares contemporaneos. Na auséncia do fogdo a lenha, ou do forno de
tijolo e barro que estavam presentes na sua origem, ele se adapta [...] passando do
forno a gés para o elétrico, da receita caseira [...] a massa que ja vem pronta e até
enrolada, congelada, faltando apenas assar (ABDALA, 2007, p. 153).

Gimenes-Minasse (2020) salienta que a tradicao deve adequar o passado recomposto as
exigéncias da vida contemporanea. Esses fatores sdo analisados por Giddens (1991), quando
destaca que as instituicdes como familia, escola e igreja exibem e ostentam hdbitos que nao
correspondem as praticas cotidianas. Abdala (2015a) complementa que os pratos tipicos de
Minas Gerais, embora muito apreciados no decorrer da histéria e vivos em nosso imagindrio,
tornaram-se “iguarias raras” (p. 141) nas mesas mineiras, devido as novas exigéncias das
familias contemporaneas, como o trabalho fora do lar, o crescente nimero de atividades de seus
membros e mudangas nos padrdes alimentares com a incorporagdo de alimentos prontos, pré-
cozidos e de preparo rapido.

A facilidade e a praticidade sdo exigéncias primordiais na atualidade. Nesse sentido,
“quitutes mais sofisticados ou tradicionais, que solicitam preparos mais apurados ou demorados
ficam restritos aos fins de semana ou festas” (ABDALA, 2015b, p. 143). Esses fatores acabam
contribuindo para a ascensdo dos festivais culindrios de comidas tipicas em vérios estados
brasileiros, dado que os visitantes ndo querem ou ndo sabem produzir as comidas tradicionais
em casa, mas querem consumir esse tipo de preparacao.

No que tange a estrutura fisica dos dois festivais estudados, observamos que as demais
instalacdes sd@o bem semelhantes: mesas e cadeiras de pldstico, como aquelas usadas em bares
e restaurantes, tendas para proteger os visitantes do sol, barracas interconectadas ao longo da
rua, o palco, sempre ao lado da igreja e banheiros quimicos. Uma das poucas diferencas
estruturais estd na adaptacao da forma de pagamento dos produtos em S@o Bartolomeu. No ano
de 2019, houve a possibilidade de pagamento dos pratos tipicos via cartdao de crédito, com a
instalacdo de maquinas em pontos estratégicos do festival, possibilidade nido fornecida em
Santo Antonio do Salto (Figura 13).

Foram realizadas oficinas de culindria com chefs profissionais. Até as bebidas se
inseriram nesse contexto com o fornecimento de chopp artesanal e drinks, tendéncia atual nos
eventos gastrondmicos nacionais. Por seu turno, entendemos que hd uma predisposi¢do a
ressignificacdo das tradi¢des culindrias quando inseridas em um contexto de turismo cultural,
haja vista a presenca de elementos contemporaneos com a finalidade de atrair, fidelizar e

satisfazer os visitantes. Se, de um lado, ocorre o que Aguiar (2018) considerou uma
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“gastronomizacdo” da comida de quintal e uma “espetacularizagdo” das tradig¢des, por outro
lado, percebemos uma tendéncia a valorizagdo de saberes e praticas tradicionais, em prol da

permanéncia das tradi¢des culindrias (CAVIGNAC; SILVA, 2019).

Figura 13- Tendéncias adotadas no festival culindrio de Sao Bartolomeu
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Fonte: Virginia da Silva Cardoso, 2019

Em Santo Antdnio do Salto, a intencdo € manter as caracteristicas originais do evento,
estrutura simples, barracas feitas de bambu e revestidas com folhagens, presenca do fogdo a
lenha*? no interior de cada barraca e outros artefatos, com o objetivo de reforcar a imagem da
cozinha colonial. Ao analisarmos em conjunto a retérica que acompanhava os ambientes, bem
como os discursos promovidos pelos organizadores/promotores dos eventos, certificamos que
havia um paralelo entre o discurso visual e o discurso textual.

As imagens apresentadas na Figura 14 mostram que as instalagdes representam um
modelo cldssico, voltado para a ambientacao que remonta a cultura mineira de outrora, forjada
na época da ruralizacdo de Minas, onde predominavam as cozinhas coloniais das fazendas, com

seus fogdes a lenha*’, seu vasilhame de pedra, ferro e esmalte (DIAS et al., 2016). O objetivo

42 0 uso de determinado utensilio, muitas vezes, estd diretamente associado ao saber fazer de um alimento, como
€ o caso do pio caseiro e o forno a brasa. Esses utensilios conferem aos alimentos uma caracteristica marcante, um
sabor diferenciado, que € o viés cultural da producdo desse alimento (DELLA GIUSTINA, 2009).

43 A histéria do fogdo a lenha na realidade mineira faz desse artefato um ativador da meméria. Os objetos fazem o
elo com o futuro pelo seu poder de transmitir trajetorias de vida a partir das narrativas contidas na memdoria dos
sujeitos que o interpretam (BEBER; MENASCHE, 2016). Para Lima (1995), os objetos possuem funcionalidades
que atuam e refletem a base familiar.
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¢ criar a impressdo de reviver um tempo diferente do atual, sob uma perspectiva moderna,

buscando o rustico e o local.

Figura 14 — Estilo das barracas e pratos no festival culindrio de Santo Antonio do Salto
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Fonte: Virginia da Silva Cardoso, 2019

Esses artefatos sdo objetos que falam sobre a vida dos organizadores/promotores dos
festivais, ao representarem uma ligacdo com a histéria e a memoria dos antepassados,
consolidada nesse aparato material juntamente ao modo de ser e fazer do mineiro, e traduzida
em simplicidade e fartura. Eles sdo expostos como objetos decorativos e como reliquias nos
espacos destinados aos visitantes para apreciacdo, como revela Helena, ao descrever sua
vivéncia ativa com a comunidade e com os demais promotores do festival: “Todas as barracas
tém um fogdo a lenha né, o fogdozinho que o pessoal, para nao dar muita fumaca, leva carvao,
mas leva aquelas lasquinhas de lenha para fazer charme no fogao sabe? .

Essas atitudes dos barraqueiros de buscar recriar um passado podem ser vistas também
como uma realidade encenada, dado que o fogdo a lenha e outros artefatos sdo usados, na
maioria das vezes, apenas para compor a decoracdo local. Assim, como relembra Giddens
(1991), pode haver um desencaixe entre o que € apresentado ao visitante e aquilo que €
vivenciado no cotidiano da comunidade, ou seja, as acdes desses sujeitos e as relacdes sociais
criadas a partir dessas a¢des quando passam a repercutir em um contexto mercadolégico muitas

vezes sdo apresentadas aos visitantes como forma de compor um cendrio ideal, uma realidade
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que se quer apresentar, mesmo que seja deslocado da pratica didria, como destacado por
Goffman (2011a), quando analisa as representacdes dos sujeitos em sua vida cotidiana.

Mesmo que essas duas visdes acerca de uma mesma realidade possam acontecer, elas
continuam fazendo parte de uma realidade que ainda € latente em muitos locais, principalmente
nas zonas rurais e, ou, de pequenas cidades interioranas do estado de Minas Gerais. Como
destacam Robsbawn e Ranger (2014), a forca e a adaptabilidade das tradi¢des genuinas ndo
podem ser confundidas com invencdo da tradi¢do, j4 que ndo hd necessidade de resgatar nem
inventar tradi¢des cujos velhos usos ainda se conservam. Neste estudo, entendemos que ndo ha
que se falar em tradicdes inventadas, mas tradicdes que sdo ressignificadas, dado que a
alimentacdo € uma pratica dialégica de estratégias de reproducdo social ativa e em
transformac¢do permanente (OLIVEIRA, 2019).

Apresentados esses fatos, € pertinente destacar a nossa visdo acerca do que seriam,
entdo, produtos tradicionais. Concordamos com a defini¢do proposta por Von Dentz (2018, p.
64), que os entende como “aqueles que sdo produzidos através de um saber-fazer transmitido
entre as geragoes, cujos significados, dentro da propria l6gica da dindmica cultural, podem ser
alterados ou adaptados, sofrendo modificagdes, perdas e atualizacOes para sua permanéncia
atualmente”. Ou seja, as cozinhas podem sofrer rupturas ao longo do tempo que propiciarao “a
implementacdo de novas técnicas, novas formas de consumo, introducdo de novos produtos
[...], essas mudancas sdo absorvidas pela tradi¢do que em seguida cria modelos com base nos
modelos convencionais antecedentes” (OLIVEIRA, 2019, p. 101).

O que percebemos, de modo geral, é que o encontro cultural se intensifica com o
fendmeno turistico, possibilitando o surgimento de novas construgdes do “outro”, com sua
“identidade manifestada e reconhecida, valorizada e ou negociada politicamente”. Fato muito
presente nas cidades turisticas onde se percebe a busca por algo novo, “por bens de consumo
locais que materializem a distancia material e simbdlica, com vistas a criagdo e experiéncias
reforgadoras do imaginario estereotipado do que ¢ a tradigdo”, muitas vezes inventadas por
certos grupos, a fim de agregar valor aos produtos ofertados (COLLACO, 2017, p. 15).

Schluter (2003, p. 69) corrobora essa constatacdo ao afirmar que “o uso turistico do
patrimOnio imaterial faz com que a gastronomia adquira cada vez maior importancia para
promover um destino e para atrair correntes turisticas”. Simon e Etges (2017) reforgam que,
dentro do turismo cultural, a culindria, enquanto patrimonio imaterial regional, estd sendo
paulatinamente integrada aos novos produtos turisticos, permitindo maior participacdo dos
sujeitos da propria comunidade na elaboracdo desses produtos, além de potencializar o

desenvolvimento regional e sustentdvel das atividades turisticas, culturais e gastrondmicas.
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Na sintese das diferentes opinides por parte dos entrevistados e da literatura que trata
do processo de apropriacdo, manutengdo, ressignificacdo e perda das tradi¢cdes culindrias,
entendemos que fendmenos mais amplos influenciam, de diferentes maneiras, as identidades
de determinada comunidade, podendo levar ao enfraquecimento da identidade local ou ao seu
fortalecimento, sendo que esta ultima foi a mais presente nas realidades estudadas.

Os organizadores/promotores dos dois festivais analisados, como forma de resisténcia
a homogeneizagdo cultural, reafirmam, através de seus eventos, sua identidade cultural local,

convertendo-a em produto turistico**

, com vistas a divulgd-la e difundi-la, tanto para os
visitantes, quanto para a populacdo local e do entorno dos distritos, que muitas vezes nao
conhecem e ou ndo tém uma convivéncia intima com as raizes culturais da sua culindria. Nesse
sentido, o patrimonio cultural imaterial local, presente na memoria construida ao longo das
geragOes e transmitida dentro da realidade familiar, passou a integrar a formacdo identitdria
local, ou seja, o conhecimento tradicional de cada familia foi apropriado pelos sujeitos e
convertido em identidade cultural comunitéria, sendo reivindicado e apresentado na forma de
atrativo turistico.

Os dados empiricos revelam que os festivais culindrios tiveram impactos
socioecondmicos significativos nos distritos; diversos ingredientes e receitas tradicionais foram
apresentados durante os eventos, as comunidades participaram de forma ativa, artistas locais e
grupos de cultura popular fizeram suas apresentacdes e os impactos econdmicos gerados foram
positivos. Os festivais atualizam-se constantemente, mas mantém viva a ancestralidade mineira,
em meio as transformagdes e aos encontros culturais.

Os dados da pesquisa também confirmam os dizeres de Santos et al. (2020), que
consideram a culindria de Minas o resultado da mistura de influéncias ocorridas ao longo do
tempo, caracterizada por unir a hospitalidade do mineiro as tradicdes da regido. E uma
combinacdo que permite que os pratos tipicos sejam conhecidos por todos, tendo sua esséncia
mantida, mesmo que adaptados de acordo com a cultura local. Essa tradi¢do, muito presente
nos distritos estudados, reverbera por outras instancias, como nas relacdes de género que
mantém, em muitos casos, as tradi¢Oes sexistas que marcaram a realidade de muitos lares

mineiros. No tdpico seguinte, analisamos as relagdes no contexto dos festivais culinérios, nos

# O produto turistico, segundo Boullén (1990), é um termo que caracteriza os tipos de servicos que compdem a
oferta turistica, na qual pode ser entendida como tudo aquilo que o destino tem a oferecer aos visitantes. O produto
turistico € divido pelo autor em duas partes: o componente primdrio composto pelos atrativos e as atividades
turisticas e o componente derivado que compreende os servi¢os de hospedagem, alimentos e bebidas, transporte e
demais servicos complementares ao turismo, como os produtos tipicos locais.
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quais a producdo das comidas deixa o interior dos lares e se insere no ambiente externo (de

comercializacdo).

2.4 - Relacoes de género na dinamica dos festivais culinarios

Ao longo da histéria, em diferentes culturas, homens e mulheres tiveram construg¢des de
género diferenciadas e, na maioria das vezes, as mulheres eram conduzidas para o espago
doméstico e os homens para o espago publico. No contexto da sociedade contemporanea, essa
organizacdo € permeada por hierarquizacdes que se apresentam nos diferentes lugares ocupados
por homens e mulheres (WEDIG; MENASCHE, 2008). A manutencdo da mulher no interior
dos lares € extremamente ttil para o sistema de produgdo capitalista, na inten¢do de subsidiar o
trabalho dos homens nas fabricas, possibilitando a eles a total disponibilidade para a realizacao
de suas atividades laborais (FARIAS, 2010; 2012).

Goffman (1970) *> também analisou as relagdes de género para entender como se
fundamentam as relacdes de poder no processo interacional, j4 que as condutas adotadas por
homens e mulheres sdo expressdes que visam um enquadramento no que € considerado
adequado a cada um. As discussdes trazidas por Goffman (1970) ainda se apresentam na
atualidade, mesmo com grandes avancgos para maior igualdade entre géneros, pois ha inumeras
naturalizacdes que refor¢cam os esteredtipos, tais como a associagdo da mulher com o trabalho
culindrio. Essa relacdo esteve bem evidente nos discursos dos entrevistados, nos quais pudemos
notar diferencas acerca da distribuicdo de tarefas nos festivais e que refletem, também, o

cotidiano dos dois grupos estudados.

45 A partir da andlise de um conjunto de 508 antncios publicitérios, Goffman explorou o modo como as imagens
representam a relac@o entre homens e mulheres e encontrou algumas regularidades: quando alguém ensina alguma
coisa a outra pessoa, ¢ o0 homem que ensina a mulher; quando alguém € mais alto, € o homem que ocupa a posicao
superior. O autor aponta que a Unica excegdo vista nos andincios aparece quando o viés de classe se interpde, de
modo que a mulher de classe alta aparece em um plano superior, com seus servicais curvando-se perante ela,
evidenciando que as hierarquias sociais ritualizadas aparecem de forma naturalizada. Uma categoria de ritualizagdo
de género estudada por Goffman que, para ele, permanece intacta na modernidade é o chamado “toque feminino”,
que é manifestado na posi¢do das mios das mulheres. O autor relata que, nos antncios, homens empunham objetos
utilizando-os em sua funcao pratica, como por exemplo, pegar uma fruta e comer, pegar o volante do carro e dirigir.
J4 as mulheres apresentam uma relagdo diferenciada com os objetos, elas se limitam a toca-los com as pontas dos
dedos, como se os acariciassem, mas ndo atuariam sobre o mundo com esses objetos. Goffman entende que essa
representacdo da feminilidade sustenta uma relacdo de poder naturalizada, em que a mulher ocupa um lugar
subordinado, em que ela se torna um ornamento, que é visto pela sociedade como resultante da “esséncia”
feminina. Esse discurso, muito utilizado na venda de produtos, repercute no mundo real e veicula relagdes de poder
discrepantes que fundamentam, reiteram e sustentam uma desigualdade intrinseca. Assim, além das relagdes de
género nos anuncios, o autor constata também outra relacdo de poder, qual seja o poder da publicidade para com
a sociedade 2 qual ela se destina, o forte vinculo entre os meios de comunicagio e o campo social. A medida que
essas relacdes sdo naturalizadas, abre-se um campo para a perpetuagdo de uma hegemonia masculina que
colaborard para a desmobilizagdo do debate no campo social, deixando de problematizar uma profunda
desigualdade de género.
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As assimetrias sdo mais nitidas em Santo Antdnio do Salto, onde a formag¢do do grupo
responsavel pela organizacio e promocao do festival € totalmente feminina e decorrente de uma
associacao de mulheres que se uniu e criou o grupo de trabalho denominado “Grupo das
Quituteiras”; outro grupo feminino, o “Grupo de Maes”, também atua no evento, por meio da
comercializacdo de artesanato.

A presenca masculina no festival se restringiu as atividades acessdrias do evento como
montagem do palco, producdo das barracas incluindo corte dos bambus e folhagens, confec¢do
dos fogdes a lenha, transporte das comidas das casas das barraqueiras para o local de
comercializacdo. Essa realidade apareceu de forma mais contundente na realizacdo do “Festival
de Cultura e Culindria Tipica” de Santo Antonio do Salto, mas esteve presente em alguns
discursos dos realizadores do “Encontro de Tradi¢des Culindrias” de Sao Bartolomeu, como

mostramos nos discursos abaixo:

Nés temos uma parceria com a prefeitura, nds temos os parceiros, uns parceiros bons,
viu! Tem os funciondrios da prefeitura que vem e busca os bambus, as pitas né, e tudo,
entdo a gente tem uma parceira boa; na hora que fala: é festival! os parceiros né, como
se diz, ajuda a gente a arregacar as mangas. [...] vem o pessoal da prefeitura de Ouro
Preto para ajudar né, ai a gente d4 almogo para eles sabe, tem o café que a gente da
para os mogos da prefeitura 14 na praga. (Helena, 53 anos, Santo Antdnio do Salto).

Eu fico mais com a parte de organizacdo, ele fica mais com a parte elétrica, de
montagem, essa parte ai. (Aparecida, 48 anos, Sdo Bartolomeu).

Ele da muito suporte, traz as coisas, coloca. No bruto mesmo da produgdo nio, mas
assim, no suporte, nos bastidores, como dizem, ele ajuda muito. (Sabrina, 31 anos,
Sdo Bartolomeu).

A tnica comercializacdo feita por homens foi a de bebidas que, segundo uma
barraqueira, representa uma tarefa ja “tipicamente masculina”, ao contrario da realidade vivida
em Sdo Bartolomeu, cuja barraca de drinks ¢ comandada por uma mulher. Percebemos também
divisdo de tarefas pautadas nas relacdes de gé€nero, entre os membros da propria familia, uma
vez que os homens quase nunca participam das tarefas relativas ao festival, estando tudo a cargo
das mulheres. Quando participam, as tarefas sdo divididas pela l6gica sexista em que aos
homens cabem trabalhos de forca fisica e as mulheres as atividades relacionadas a cozinha e
arrumacdo, como destacado por Assis et al. (2020), Dias et al. (2020), Silva e Silva (2020),
Tedesco e Souza (2020).

Essas assimetrias sdo vividas de forma natural pelos entrevistados, dado que nao foi
notado qualquer desconforto, critica e ou resisténcia acerca dessa situaco no universo empirico
da pesquisa. Tais constatagdes reforcam o que Bourdieu (2014) chamou de naturalizag¢do das

relagdes de dominacdo, na qual essa realidade se consolida & medida que os dominados
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entendem essa relacdo como neutra e a aplica em sua cotidianidade. Os excertos seguintes
evidenciam essas constatacgoes:

No6s somos um grupo que tem homem. O homem da bebida né. Tem o pessoal que
ajuda na confec¢do das barracas (Helena, 53 anos, Santo Antdnio do Salto).

O meu marido ndo participa do festival, ele é artesdo, trabalha com pedra-sabdo [...]
geralmente o meu filho fica mais assim, para me ajudar na construcdo do fogdo, ja a
minha filha fica para ajudar na ornamenta¢do da barraca e na comercializa¢do do prato
(Elisabeth, 57 anos, Santo Ant6nio do Salto).

A divisdo sexual do trabalho nas duas realidades estudadas segue a l6gica proposta por
Hirata e Kergoat (2007), quando estes evidenciam a separacao e a hierarquizacao das atividades
desenvolvidas por homens e mulheres. Nas duas realidades, o trabalho feminino foi visto como
extensao do trabalho doméstico, principalmente com relag@o ao preparo dos alimentos. Quando
a producdo e a comercializacdo dos pratos tipicos eram de atribui¢io masculina, o trabalho
feminino foi considerado como ajuda, conforme destacado por Brumer (2014) que, em seus
estudos, constatou que as mulheres ocupam posicdo subordinada e seu trabalho € considerado
ajuda, mesmo quando realizam as mesmas atividades e trabalham tanto quanto os homens.
Federici (2019) reitera que, mesmo na atualidade e entre mulheres mais jovens, o trabalho
doméstico ndo desapareceu e, ainda que remunerado, continua desvalorizado em comparagao
ao trabalho masculino.

Quando a tarefa masculina se constituiu como ajuda ela foi descrita de forma
diferenciada daquela realizada pelas mulheres. A ajuda, nesses casos, foi relatada como uma
atividade-extra as ja desempenhadas naturalmente pelos homens, sendo desenvolvida por
motivos diferenciados, como destacam Harris e Giuffre (2010) e Roscoe (2012): sdo atividades
que devem ser valorizadas, pois ndo constituem uma obrigacdo masculina. As atividades de
maior destaque representam maior prestigio ou poder e cabem aos homens, como notado nos
trechos reproduzidos a seguir.

Ele trabalha no caixa. [...], existe diferenca né, ele mexe com dinheiro e eu nao. Eu
produzo e vendo (Lucia, 39 anos, Santo Antdnio do Salto).

Existe diferenca de tarefas porque eu sé fico na cozinha, e ele na parte administrativa
(Joana, 35 anos, Sdo Bartolomeu).

Existe, existe porque o dele € mais o bastidor mesmo, ajudar com a compra das coisas,
fazer alguma coisa, mas por fora, agora no trabalho da producio dos doces mesmo €
diferenciada, mais sou eu, eu e a minha sobrinha (Rita, 41 anos, Santo Antdnio do
Salto).

Ele trabalha, ele s6 fica no caixa né, e ai tem as outras pessoas. N6s somos uma familia
né? pai, mae, filha e namorado, entdo cada um fica em uma tarefa. Ele no caixa, a
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minha filha no ovo, s6 para fritar ovo, e o outro para servir e eu na cozinha. (Sabrina,
31 anos, Sdo Bartolomeu).

Trabalha, trabalha, minha familia toda, meus filhos estdo ai ajudando [...] a diferenca
assim, geralmente [...] eu penso no prato, divulgo com eles né, faco, a gente discute,
chega a conclusdo do que vai ser, e eles deixam o molho, o tempero tudo por minha
conta. E a elabora¢do da montagem do prato, para assar e vender fica para os meninos,
a gente fica mais é ajudando, fazendo os pratos. [...] minha esposa [...] é mais me
auxiliando, ajudando entendeu? (Geraldo, 56 anos, Sao Bartolomeu).

Os discursos acerca da divisdo sexual do trabalho na realidade de Sdo Bartolomeu
destoaram daqueles observados em Santo Antdnio do Salto. Houve imparcialidade e equidade
de posicdes no que diz respeito a divisdo sexual do trabalho, na maioria dos casos, conforme
destacado nos excertos abaixo. A organizacdo do evento € realizada por duas pessoas, um

homem e uma mulher, que tomam as decisdes em conjunto.

Isso na verdade é mais para um membro administrativo. Igual a (Aparecida e o
Antdnio), eles € que tem a frente disso, entendeu? Eles é que correm atrds [...] para
ter mais op¢do para quem td aqui no evento. Para as criancas também divertir,
enquanto os pais estdo né, tomando uma cervejinha, [...], assim funciona muito bem

(Sabrina, 31 anos, Sdo Bartolomeu).

Em termos da infraestrutura e da limpeza dos locais comuns, a divisdo de tarefas

também ¢é realizada conjuntamente, independentemente do género das pessoas:

Na verdade, sempre somos grupos, [...] tem o grupo da limpeza, tem o grupo que
ajuda a colocar as mesas, as cadeiras, entdo assim, sempre a gente trabalha em equipe.
As vezes ¢ dividida em trés grupos entendeu? [...] ndo tem uma divisdo ali, é sempre
no grupo. Dentro do grupo existem outros grupos para fazer a limpeza. Mas isso é
sorteio, ou pela escala ali da barraca (Joana, 35 anos, Sao Bartolomeu).

[...] minha esposa tem uma barraca, ela tem uma barraca de doces aqui. Ela ndo
trabalha na organizag@o em si (Antonio, 34 anos, Sdo Bartolomeu).

E um evento que todo mundo trabalha junto, € cooperativo né, entdo assim, como a
gente ndo tem verba para terceirizar tudo, entdo os préprios barraqueiros ajudam na
montagem das cadeiras, recolhimento dos lixos no final do dia, ai um ajuda coletando
brindes, outro enfeita, outro faz a instalagdo, tudo bem cooperativo (Débora, 39 anos,
Sédo Bartolomeu).

O evento é uma coisa a parte, como se fosse um negécio da minha maée, a parte das
coisas da familia; € um investimento dela, onde ela apresenta o produto da familia.
Entdo o meu pai ndo tem relagdo nenhuma com o evento, a ndo ser a fabricacdo do
queijo, mesmo assim € comercializado para a minha mae (Sabrina, 31 anos, Sdo

Bartolomeu).
Embora tenha sido relatada uma separacdo de tarefas pela entrevistada Sabrina, a
separacdo nao diz respeito diretamente a organiza¢ao/promocao do festival, mas evidencia uma
equidade de posicoes e de status nas duas atividades relatadas:

Agora em outros momentos [...] ai ndo, quando a pessoa procura o bar do meu pai, 14
da minha mae, ai 14 ndo, af 14 ja tem ji uma organizacdo da familia 14. L4 no
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estabelecimento deles, na barraca do evento nao; é s6 dela. Meu pai fica [...] 14 no bar,
até porque durante o evento ele tem um comércio e ele fica 14 embaixo também
trabalhando. Ele ndo participa em nada aqui ndo. O convite foi feito para a minha mae
porque também quem faz o casulo € ela [...] quem faz e participa € s6 ela (Sabrina, 31
anos, Sdo Bartolomeu).

E curioso observar como os discursos muitas vezes se contradizem, ja que a mesma
entrevistada, ao responder a um questionamento anterior, demonstrou sinais de hierarquizagao
de posic¢des acerca do trabalho, denotando que a cultura patriarcal ainda move as pessoas na
atualidade, mesmo que seja de maneira velada e, muitas vezes, proferida de forma inconsciente.
As atividades relatadas - tirar o leite, fabricar queijo e produzir casulos - denotam afazeres
tipicamente relacionados as figuras masculinas e femininas, com separagdo fisica (casa e rua),
bem como demanda de maior forca fisica (manejo do gado, ordenha das vacas, produgdo
culindria do casulo de queijo).

Déria (2012) destaca que as mulheres, quando encarregadas de uma cozinha
profissional, ndo t€ém o mesmo prestigio que os homens, e suas funcdes transitam nas cozinhas
consideradas de menor valor (cozinhas coletivas, comunitarias, escolares etc.), como visto na
realidade estudada. Collaco (2008) e Barbosa (2012) destacam em seus estudos que, a partir da
incorporagdo da atividade culinaria no mercado de trabalho e em espacos de prestigio, a cozinha
passou a representar a imagem masculina. Uma possivel explicagdo para a desvalorizagao do
trabalho feminino continua sendo a sua associagdo ao trabalho doméstico, tido como ndo
produtivo, além de outros esteredtipos criados em torno da figura feminina.

A apropriacdo da cozinha doméstica pelos homens ocorre de maneira acentuada devido
a dois fatores principais: a difusdo da gastronomia, com a ideia de requinte e de sofisticagdo
veiculada pela midia, cuja preparacdo de comidas requintadas se torna moda e enaltece a
presenca de chefs masculinos nesses espacos. Essa realidade foi vista no distrito de Sao
Bartolomeu, onde a maioria dos homens que participam como barraqueiros ja tiveram
experiéncias culindrias remuneradas em locais de visibilidade, como restaurantes, eventos
gastrondmicos e, ou, incorporaram a culindria a sua formagdo profissional, como visto em um
dos casos, no qual o barraqueiro é graduado em gastronomia:

Entdo pra comecar eu sou formado em gastronomia, entdo eu sempre gostei de
cozinhar, ja vem e esse ano eu mudei o prato, nos outros anos eu fazia maca de peito ,
isso af ja tem uma fama dentro da familia e amigos e eu fazia a maca de peito que eu
gostava e todo mundo pedia para eu fazer em aniversdrios, reunides e confraternizagoes
entre amigos, tinha que ter a maca de peito [...] entdo af veio a ideia e a oportunidade
de participar do evento e a ideia de entrar com o prato que j4 tinha fama entre os amigos
entdo todo mundo deu um incentivo de fazer a maca de peito, ai que eu entrei, mas esse

ano eu quis mudar para ndo ficar na mesmice, pra ter sempre uma novidade sendo o
ptblico nosso também que sempre vem no evento v€ sempre a mesma coisa, a mesma
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comida, ndo tem um atrativo; ai eu preferi esse ano mudar (Pedro, 28 anos, Sao
Bartolomeu).

Os chefs que participaram das oficinas gastrondmicas foram todos homens. Outros
barraqueiros relataram a vivéncia com a cozinha desde a juventude (aprendendo as técnicas
culindrias com os pais e avos, levando-os a desenvolver o gosto e a habilidade de cozinhar),
mas € interessante destacar que essa realidade também apresenta assimetrias de género nesses
espacos. Por exemplo, um dos entrevistados escolheu os espetinhos de carne para serem
comercializados no evento, e a preparacio a base de carne remete ao churrasco - culturalmente
associado ao género masculino. Essa escolha, segundo Tobin (1999), Souza-Lobo (2011) e
Giordani (2015) mostram a existéncia da associacdo da grelha, do fogo e da carne aos homens,
posicdes consideradas mais nobres e de maior poder. A competicdo, também j4 associada ao
género masculino (Araujo, 2005), foi citada por um dos barraqueiros como ponto de interesse
para participar do evento.

E a partir do primeiro ano que eu participei, [...], ai meu prato ja foi campe@o, entdo
ja entrei de cabeca também e [...] antes de fazer os eventos aqui eu ja participava de
comida de boteco em Belo Horizonte, entdo ji vem meio que da cultura mesmo de

competicdo e de expor pratos [...] pelo fato do meu prato ja ter sido campedo logo no
primeiro ano, no segundo ano eu j4 era a referéncia (Pedro, 28 anos, Sdo Bartolomeu).

Eu morei muito tempo sozinho, morei 15 anos sozinho entdo esses quinze anos que
eu morei, tanto em Belo Horizonte para estudar e Ouro Preto também, com minha avé
eu aprendi a cozinhar alguma coisinha assim. O meu pai também € cozinheiro entio
a gente vai aprendendo alguma coisinha, outra né, desde novinho (Antdnio, 34 anos,
Sédo Bartolomeu).

Todos os pratos sdo confeccionados pelo préprio barraqueiro, sem excegdo; até o meu
que é espetinho a gente € que faz os espetos. [...] a gente vai 14 e oferece, a pessoa tem
interesse de comer uma carne, uma por¢ao entdo eu vejo assim, esse ¢ meu objetivo
assim, de trazer o pessoal para mais préximo da minha barraca (Antdnio, 34 anos, Sdo
Bartolomeu).

Outra realidade percebida na vivéncia de alguns dos barraqueiros homens que
participam do “Encontro de Tradi¢des Culindrias de Sdo Bartolomeu” sdo os processos de
“gastronomizacdo” e “gourmetizacdo” dos pratos tipicos que visam transformar a cozinha
tradicional, inspirada nos alimentos locais, a partir de interpretagdes luxuosas. A emergéncia
desses dois fendmenos foi relatada por um dos barraqueiros:

Em Belo Horizonte, eu participo de uma comunidade 14 que a gente faz vérias
entradas, [...] eu tenho um festival gastrondmico 14 também, tem uma feijoada que eu
participava 14, né? E eu tenho também assim um churrasco 14 também, um churrascao.

Eu ja venho acompanhando comidas desses lugares (Geraldo, 56 anos, Sao
Bartolomeu).
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[...] até pé de frango hoje estd vendendo caro justamente porque eles gourmetizaram
o prato, fizeram o negdcio valorizar e antigamente nao tinha valor (Geraldo, 56 anos,
Sdo Bartolomeu).

As desvantagens que eu acho é que nés temos limitagdes por exemplo: nds ndo temos
energia que comporta um fogdo aqui, uma maquina se quiser trazer 220, de mais
poténcia que voc€ poderia oferecer uma qualidade maior de algum produto [...] por
exemplo, se eu quisesse sofisticar mais meu prato eu ndo teria condi¢des de trazer
(Geraldo, 56 anos, Sao Bartolomeu).

Ah eu creio que sim, eu por exemplo uso um pouquinho mais de ervas, que eu uso
muito 14 em casa, uso um pouquinho mais de gourmet [...] para tentar agradar o
publico em geral, sabe? (Geraldo, 56 anos, Sdo Bartolomeu).

Outro ponto percebido no grupo € a tendéncia a espetacularizacdo das tradi¢Oes
culindrias como forma de distin¢do nas relagdes de género; os homens, como mostrado por
Poulain (2006), Zaneti (2017), Collago (2018), Oliveira (2019), quando se inserem na dindmica
dos festivais culindrios, tendem a ‘“gourmetizar” os pratos como forma de inovagdo,
visibilidade, distin¢do e elitizagdo da culindria tradicional. Esse processo, embora mais presente
no género masculino, se expande para o género feminino, dado que ambos aderem aos
movimentos de “gastronomiza¢do” do comer, no intuito de estetizar a vida cotidiana. Essa visao
€ compartilhada por Gomez (2013), quando assinala a passagem do ato rotineiro de alimentagdo
para uma acdo ritualizada, envolvendo aspectos de prazer sensorial, comensalidade e
sociabilidade. Barbosa (2009) sinaliza que a “gastronomiza¢do” € uma das principais tendéncias
alimentares no Brasil, sendo associada a sociabilidade e a comensalidade. Esse processo
transforma o ato de se alimentar em uma experi€ncia, ao serem evidenciados o prazer de comer
e 0 boom gastrondmico, que vém ocorrendo no pais nas ultimas décadas.

Pena e Saraiva (2019, p. 559) coadunam as assertivas anteriores ao reforcarem a
apropriacdo da cozinha tradicional ou tipica pelos homens, embora de forma peculiar, em
comparacao aquela apropriada pelas mulheres:

[...] em meio aos discursos mididticos do movimento gourmet que os valorizam, os
exaltam e lhes concedem o titulo de “donos da cozinha”. Além disso, [...] o trabalho
dessas cozinhas € [...] distanciado [...] da responsabilidade rotineira de alimentar as
pessoas, um siléncio sobre a cozinha real e suas caracteristicas. Todavia, esse

fendmeno tem atingido diferentes classes sociais e ¢ uma tendéncia que ele se amplie,
ja que ha um crescente esfor¢o mididtico nesse sentido.

Barbosa (2012) destaca que a alimentacdo contemporanea assume dimensoes politicas
e sociais, tornando-se um elemento estrutural do estilo de vida das pessoas. Temos, assim, um
glamour associado a comida e a toda ambientacdo voltada para essa pratica, a exemplo dos
locais em que ocorrem esses eventos, quando observamos a decoracdo, o uso de artefatos

sofisticados, e a apresentacdo das preparacdes de forma diferenciada.
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Nesse cendrio, notamos as diferenciagdes no trabalho culindrio que demonstram uma
constante inquestiondvel: a realidade feminina associada ao espaco privado, invisibilizado, ndao
reconhecido como trabalho produtivo e feito para a manutengdo da familia sempre existiu e
continua arraigado a cultura ocidental. O que se masculiniza na histéria da culindria ndo € o ato
de cozinhar, mas a difusdo da boa cozinha, aquela vista como elitista, “gourmetizada” e arte
superior, recriada com glamour e distingdo, com vistas a reafirmar a superioridade masculina e
diferenciar o lugar reservado a cada género no mesmo espaco de trabalho. Assim, os processos
de “gourmetizacdo” e “gastronomiza¢do” da culindria tipica se transmutam em um poderoso
adicional simbdlico e maior valor agregado importantes para o contexto turistico.

No préximo capitulo desta tese, analisamos 0s aspectos inerentes ao processo de
insercao turistica nos distritos estudados, bem como a percep¢do dos visitantes que frequentam

os festivais culinarios de Santo Antonio do Salto e de Sao Bartolomeu.
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Capitulo 3. PERFORMATIVIDADE DAS TRADICOES CULINARIAS NO TURISMO
CULTURAL

Na dltima década do século XX, percebemos o grande movimento da criacdo de eventos
comemorativos ¢ de comidas tradicionais em vdrias cidades do territério brasileiro. As
atividades turisticas destacam a culindria como essencial a atracdo de fluxo turistico, capaz de
estimular o desenvolvimento em suas variadas esferas e propiciar ao visitante a experiéncia*®
de vivenciar o local, por meio de suas peculiaridades. Essa forma de apropriacdo turistica é
denominada “turismo de experiéncia*’”.

Segundo Coelho Costa (2019b), em sua resenha do livro “Heritage cuisines: Traditions,
identities and tourism”, existem diferentes possibilidades de aplicabilidade da culinéria e da
gastronomia no cendrio turistico, uma vez que sdo atrativos patrimonial e cultural. Assim, €
possivel oportunizar roteiros de comidas, desenvolver festivais gastrondmicos, divulgar o
conhecimento cultural/patrimonial e celebrar alimentos tipicos e tradicionais. Discutimos esses
aspectos ao longo da tese, mais especificamente neste capitulo, no qual buscamos refletir acerca
do turismo cultural sob o olhar do visitante, privilegiando os aspectos relativos a sua demanda
por bens culturais auté€nticos e que propiciem experiéncias memoraveis. Para tanto, abordamos
os festivais culindrios como elementos propiciadores dessa experiéncia, possibilitando o
contato de pessoas de diferentes culturas com as tradi¢des culindrias locais.

Diante dos processos turisticos que promovem experiéncias, Goffman (2011b) explica
o significado das “interacdes face a face”, o que nos permite vincular tal defini¢do as estratégias
utilizadas pelos organizadores/promotores dos dois festivais culindrios estudados para
promoverem experiéncias turisticas satisfatérias aos visitantes que consomem as referidas
experiéncias culindrias. O mesmo autor subsidia a compreensao do processo interacional entre

a comunidade local e os visitantes, bem como a necessidade de inovacao constante no aparato

estrutural de eventos, a fim de manter crescente o fluxo turistico local.

46 A experiéncia é o processo de vivenciar situacdes diferentes gerando emogdes incomodas ou prazer. Ela envolve
rituais, cerimonias, teatro, arquitetura etc (HENNES, 2002). Para Turner (1986), a experiéncia*® é concebida
enquanto uma forma de suspensdo das relacdes cotidianas, a interrupcao de papéis, um processo no qual o sujeito
sofre um estranhamento em relacdo ao que lhe € familiar. Aspectos inerentes a sociedade contemporanea
favorecem a busca por experiéncias, como a procura pela imersdo em novas culturas que propiciem as pessoas
sentidos diversos para suas vidas, que as distanciem da sua realidade e que preencham lacunas abertas no periodo
atual, em que o consumo desenfreado, a tecnologia e as crises emocionais passam a ditar o ritmo da vida
(ZANELLA, 2017).

4T Turismo de experiéncia é o termo mercadologicamente utilizado para descrever um meio de formatar produtos
turisticos inserindo o visitante como protagonista de sua prépria viagem. Nesse sentido, é preciso entender as
expectativas do visitante atual que vao além da contemplagdo passiva dos atrativos (PEZZI; VIANA, 2015).
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Segundo preceitos de Giard (2012) e de Geertz (2012), verificamos que as interpretacdes
de cada comunidade refletem na representacdo local, ao interferirem no comportamento dos
sujeitos frente as suas manifestacdes rituais de tradicdes culindrias (vividas no cotidiano e
transmitidas aos visitantes). Nessa perspectiva, as intera¢des face a face na apresentacio e na
comercializa¢do das experiéncias culindrias norteiam o presente capitulo, elucidando algumas
consideragdes acerca do uso do patrimdnio imaterial no contexto turistico. Assim, enfocamos
o turismo de eventos, que ¢ o meio pelo qual os visitantes acessam as experiéncias culindrias
locais; a partir dai, verificamos a satisfacdo dos mesmos ante os festivais culindrios de Cultura

e Culindria Tipica de Santo Antdnio do Salto e de Tradi¢des Culindrias de Sao Bartolomeu.

3.1 - Patrimonio culinario no contexto turistico

Com a reformulacdo do conceito de patrimonio, que deixou de ser entendido apenas
como propriedade, e com a incorporagdo do chamado patrimonio imaterial, o tema da culinéria
e da cozinha brasileira ganha um novo estatuto (FONSECA, 2003). As culturas gastrondmicas
regionais sdo formadas por diferentes atributos como a tradi¢do, o valor simbdlico dos
alimentos, os sabores e saberes e as técnicas de producio (MULLER; AMARAL, 2012).
Constituem, portanto, valores intangiveis que formam os bens patrimoniais de natureza
imaterial e fazem parte do patrimonio alimentar brasileiro (OLIVEIRA, 2019).

Segundo a Unesco, o patrimdnio alimentar pode ser definido como a manifestacdo da
porc¢do intangivel da herancga cultural dos povos, juntamente as tradi¢des, ao folclore, as linguas,
as festas e a outras manifestagdes, incluindo a gastronomia (UNESCO, 1989). Para Cavignac
et al. (2015), o patrimOnio alimentar € composto por bens coletivos com grande carga simbolica
ou afetiva, transmitidos entre geracoes e reivindicados pelos seus membros como algo auténtico
e representativo da cultura local.

Poulain (2006) afirma que a patrimonializagdo contemporanea da alimentacdo surge a
partir do momento em que a ideia de patrimonio passa do ambito privado para o publico, do
econdmico para o cultural, sendo também sinal de outras transformacgdes das representacdes
sociais cotidianas e populares, aparecendo a gastronomia como um bem comum.

Segundo Morante (2020), a eminéncia da patrimonializagdo da culindria tradicional
advém da promulgacdo do Decreto 3.551, de 04 de agosto de 2000, em consonancia as
proposicdes da Unesco. Entre tais proposi¢des, destacamos as recomendacdes para a
salvaguarda do patrimdnio cultural imaterial, com vistas ao reconhecimento de diversas

manifestacdes culturais populares pelo mundo. Entre elas estd a importancia da culindria
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tradicional como patrimdnio cultural imaterial, que passou a integrar o livro “Registro de
Saberes”, criado para receber os registros de bens imateriais que reinem conhecimentos e
modos de fazer enraizados no cotidiano das comunidades, sendo instituido pelo Iphan. De modo
geral, os saberes estdo associados a produgado de objetos e, ou, prestacio de servigos que podem
ter sentidos praticos ou rituais, consistindo em saberes relacionados a cultura, 8 memoria e a
identidade de grupos sociais.

A patrimonializagao das tradi¢des culindrias atua como elemento mantenedor das raizes
histéricas do povo, dispositivo de memdria coletiva e importante fator para o desenvolvimento
do turismo cultural (SCHLUTER, 2003). Atala e Déria (2008) reforcam que a culindria
regional, enquanto patrimonio imaterial, atua como um espago de vinculo que abarca as raizes
de pertencimento e a histéria de um povo que usa o territdrio e neste produz uma variedade de
sabores que se transformam em saberes pelo desenvolvimento de técnicas de conservagao e de
preparo dos alimentos.

Para Cavignac et al. (2015), a culindria enquanto bem cultural apresenta significativa
centralidade na reivindicacdo de uma identidade regional que € revigorada durante os eventos
festivos. Essas ocasides configuram importantes marcadores identitdrios, ao propiciarem
momentos proficuos para a degustacdo de comidas tipicas, quando é experimentada uma
nostalgia ao propiciar a volta as origens, entre outros momentos privilegiados para reencontrar
sons, cheiros, gostos, emocdes e sabores esquecidos ou constantemente rememorados.

Castro e Pinto (2013), ao estudarem aspectos promotores da identidade brasileira, notam
que a atividade turistica € um elemento potencializador da valorizagado e reprodugdo dos modos
de vida locais, haja vista sua capacidade de reduzir distancias e de promover o intercambio
cultural. Esse processo favorece o conhecimento da realidade do outro e, simultaneamente,
permite o autoconhecimento.

Segundo Abdala (2018), a construcdo de uma identidade regional € potencializada pela
comida a medida que ela, enquanto linguagem, possibilita a compreensao da historia, da cultura
e das relagdes sociais que sdo potencializadas pelo processo turistico utilizado como
instrumento para a manutencdo da experi€ncia e dos saberes, dentre eles os saberes culindrios
vinculados ao turismo, no sentido de propagacdo da cultura e de desenvolvimento econdmico
local. Ainda, a autora salienta que “a promoc¢ao do turismo € pensada em nivel global, mas
centrada na experiéncia local: trata-se de um instrumento para preservacao cultural e que deve
se configurar em torno da qualidade e autenticidade do produto e do territorio” (ABDALA,

2018, p. 135).
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O surgimento da categoria “patriménio imaterial” alavancou a preservacao e o interesse
pelos saberes tradicionais, principalmente aqueles presentes nas cozinhas regionais. A esse
respeito, Dieste (2006) assevera que é imprescindivel entender a esséncia do patrimonio
imaterial que se distingue por sua capacidade de evocar valores, sabores, temperos, artefatos
que se materializam nos pratos ou nas festas; assim, a alimentacdo faz parte da economia
regional e local e sua conservacgdo, preservacdo e valorizacdo permitem alavancar o potencial
material e simbdlico de cada regido.

Guilarte e Gonzdlez (2016), ao estudarem o perfil dos visitantes em Santiago de
Compostela (Espanha), constatam que o patrimonio histérico € a principal atracao turistica da
cidade e atua revelando tendéncias como o turismo criativo, voltado para o conhecimento da
esséncia das cidades, da experimentacdo dos modos de vida e costumes dos moradores e o
aprendizado do artesanato tradicional. Os autores destacam que as atividades criativas mais
buscadas e indicadas pelos visitantes sdo aquelas que se inserem em festividades, uma vez que
congregam, além da atividade turistica de conhecimento dos atrativos locais, o entretenimento.
Cabe pontuar que, na atualidade, o entretenimento se apresenta sob a denominagdo de festivais
gastronOmicos, € a cada dia ganha mais visibilidade ao integrar o moderno e as raizes
tradicionais da culindria.

A utilizagdo turistica dos bens culturais em eventos festivos*® pressupde valorizagio,
promocdo e manuten¢do de sua dindmica e permanéncia no tempo como simbolos de memoria
e de identidade (GUILARTE; GONZALEZ, 2016). Em sua andlise sobre as festas da Semana
Santa e sobre o Carnaval na cidade de Ouro Preto, Lopes (2004) entende que a cidade € retratada
como um reduto de autenticidade dos costumes e da memoria corporificados no acervo histérico
barroco e nas manifestagdes populares. Nesses eventos festivos, o patrimdnio tombado se revela
aos visitantes e populacdo local. No caso da Semana Santa, as igrejas, nas palavras de Goffman
(2011a), sdo os cenarios e o palco onde a fé mineira se materializa, os artefatos sagrados

carregados ao longo das solenes procissdes e todo o ritual existente nessa manifestacdo acabam

“8 para Nazareth e Barbosa (2017, p. 116), a festa representa “[...] o publico e o privado sem fronteiras rigidas e
congrega os dentro e os fora, o sagrado e o profano, o nativo e o forasteiro, o rural e o urbano; através dos ritos e,
principalmente, através do alimento, que nutre a todos. Para uns, a nutri¢do é fisica, para outros, religiosa, para
todos € agregadora. O sentido da festa, dessa maneira, ndo é uno, mas une. Moreira e Siman (2020) argumentam
que a dimensdo educativa da festa se expressa numa ambiguidade que lhe € intrinseca, dado que ela busca marcar
em cada membro do grupo social os seus valores, as suas normas, as suas tradi¢gdes; a0 mesmo tempo em que se
transforma sempre num grande balcdo, numa grande demonstracdo das inovacgdes, das mudancas, das novas
descobertas. “Festejar [...] ¢ aprender o quanto temos de riqueza e de sabedoria a preservar”. Além disso, “a festa
popular € o grande e fecundo momento a nos ensinar que a arte de viver e de compreender a vida que nos envolve
estd na perfeita integragdo entre o velho e o novo. Sem o novo paramos no tempo. Mas, sem o velho nos
apresentamos ao presente ¢ ao futuro de méaos vazias” (MOREIRA; SIMAN, 2020, p. 38).
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se enquadrando sob o tipico local e se convertendo em encenacdes que atraem 0s visitantes.
Assim, segundo Lopes (2004), quando os visitantes, com suas filmadoras, registram o cendrio
e os atores em um espetaculo de “auténtica tradigdo” ao celebrar a fé ouro-pretana, também
inserem os rituais catdlicos da Semana Santa no contexto turistico. Assim, o sentido religioso
assume o titulo de tipico local, que atrai os visitantes que os identificam com o patrimdnio
imaterial do lugar.

Em todo o Brasil, ja sdo muitos os saberes patrimonializados que compdem os atrativos
turisticos. Dentre eles, destacamos aqueles relacionados a culindria, uma vez que a comida €
sempre um dos maiores interesses dos visitantes em locais turisticos. Para Camara Cascudo
(1982), a descricao das diferentes manifestacdes culturais do povo foi determinante para a
apreensdo das expressoes de uma identidade tradicional brasileira, herdada dos séculos iniciais
de nossa formagdo nacional. Ele reporta as festividades como um universo de padroes, regras e
normas alimentares que fundamentam os saberes culindrios da tradicao, elegendo certos sabores
como patrimdnio regional ou nacional.

No proximo tdpico, tecemos maiores consideragdes acerca dos festivais culinarios
inseridos no mercado turistico que os enquadra como manifestacoes culturais tradicionais, com
potencial emancipatério de permitir a insercao de diversas pessoas no mercado de trabalho. Sao
também espacos propicios para o turismo de experiéncia, ao agregarem em um sO local

diferentes manifestagdes culturais, tais como danca, musica, culindria, teatro, religido etc.

3.2 - Turismo de eventos: os festivais culinarios

As préticas festivas, antes relacionadas a dimensao comunitéria e as festas na casa de
familiares e amigos, na atualidade, foram ampliadas e intricadas, devido a diversos fatores,
entre estes, o setor turistico, mais especificamente o turismo de eventos*’ que valoriza a
experiéncia festiva como momento de transmissdo da heranga cultural aos diferentes individuos
que consomem algum tipo de servico, fomentam o conhecimento acerca das tradicdes e
transformam o movimento da histéria. Para Marujo (2014), o turismo de eventos foi um dos
segmentos que mais cresceu na industria do lazer nas duas ultimas décadas e, por isso, tem

recebido aten¢do crescente por parte de investigadores académicos. Atualmente, o turismo de

40 termo “turismo de eventos” foi cunhado nos anos 1980, e formalizou a ligagdo entre eventos e turismo (GETZ,
2005). “A relagdo dos eventos com o turismo estabelece-se na prépria natureza deles, enquanto acontecimentos
num dado momento e por um periodo especifico, representando os modos de vida das comunidades, que também
adota nesse momento um comportamento diferente daquele manifestado no resto do ano” (RIBEIRO; FERREIRA,
2009).
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eventos se destaca como uma tendéncia promissora que gera movimento econdmico, politico e
social para o lugar onde se insere.

Os eventos apresentam uma natureza simbdlica, além de refletirem e representarem os
valores e costumes das sociedades em todo o mundo. Sob esse viés, tais episédios podem ser
planejados e organizados com diferentes propdsitos, mas em todos eles existe uma intencdo de
criar e partilhar experiéncias individuais e coletivas. Suas principais caracteristicas sdo descritas
por Getz (2002) da seguinte forma: s@o abertos ao publico: o seu principal objetivo é a
celebracdo ou demonstracdo de um tema especifico; s@o realizados anualmente ou menos
frequentemente; as datas de abertura e de encerramento pré-determinam a sua duracdo; o
programa consiste em uma ou mais atividades separadas; sdo, em geral, imateriais e possuem
como principal motivador a experiéncia turistica.

Entre os intimeros tipos de eventos existentes, concentramos nossos estudos sobre os
eventos comunitdrios/locais, que sdao aqueles criados pelas comunidades para oferecer
oportunidades sociais e de entretenimento para os visitantes e comunidade local. Esses eventos
sdo nomeados de festivais®® e objetivam celebrar as caracteristicas especificas dos modos de
vida de determinado grupo e ou local, apresentando um pouco de sua historia. Por essa razdo,
costumam ser organizados pela propria comunidade (MACIEL, 2011).

Os festivais atraem os visitantes aos lugares onde ocorrem e a participacdo de visitantes
€ um aspecto cada vez mais significativo da experiéncia turistica contemporanea (PICARD;
ROBINSON, 2006). Os festivais adquiriram um importante estatuto como parte do turismo,
enquanto momentos de celebracdo social tradicional ou eventos elaborados no intuito de
evidenciar o fendmeno do turismo de festival.

Maciel (2011) esclarece que os eventos s@o um fendmeno crescente em nimero e em
popularidade, o que os torna um grande potencial turistico, sejam eles megaeventos ou
pequenos festivais comunitdrios. A respeito destes ultimos, a autora afirma que eles sdo
oportunidades para divertimento e entretenimento artistico, cultural e patrimonial em pequenas
comunidades que representam para o publico seus rituais.

Para Wedig (2009), os rituais festivos s@o espagos singulares de circulagdo de comida,
de relagdes de reciprocidade e sociabilidade entre os membros da familia, comunidade, bem

como com comunidades vizinhas, as quais sao oferecidos convites para participacdo de eventos

30 Os festivais sdo fendmenos contemporineos que fazem parte da vida cultural e celebram, sobretudo, as artes
performativas, ideias, literatura, natureza e gastronomia. Getz (2008) ratifica que os festivais sdo eventos
planejados, realizados em um determinado espago e tempo. Esse tipo de festa, comumente, comega como uma
pequena celebracdo em comunidade, mas aos poucos pode atrair um publico maior e tornar-se conhecido uma
atracdo turistica Unica e uma marca da imagem de um destino.
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de partilha de comida, bebida, dancas e sociabilidades; além de processos mercadolégicos de
comercializacdo de bens e servigos culindrios. A autora salienta que a comida de festa € mais
elaborada e valorizada do que a comida do cotidiano, uma vez que quem a prepara também se
expoe a criticas de outros além dos familiares.

Perez (2002) acrescenta que as festas sdo boas oportunidades para se entender os
fundamentos dos vinculos coletivos, adaptagdes a espacos distintos, além de serem meios de
conectar a memdria, ao unirem o presente e o passado. Ademais, esses eventos revelam as
transformacoes ocorridas nos modos de vida e nos valores e praticas tradicionais, ao exprimirem
a unidade e a integracdo comunitdria, assim como as mudangas que afetam essas relacdes
(DOUGLAS, 2010).

Wedig (2009) salienta que durante a realizagdo de festivais culindrios hd uma
interpelacdo entre o tradicional e o moderno, visto que traduzem simultaneamente momentos
opostos e complementares, tais como o trabalho e o lazer, que agregam rituais religiosos e
profanos, bem como aspectos relativos ao género e a geragcdo através de hierarquias presentes
na realizacdo das atividades organizativas e preparatdrias dos festivais; além de expressarem as
posi¢des ocupadas por cada sujeito no seu sistema familiar e comunitdrio. Del Priore (2000)
enfatiza os mesmos aspectos e, ainda, afirma que as festas possuem importante fun¢do social
ao permitirem a introjecdo de valores e normas da vida coletiva aos espectadores das
festividades.

Para Prodanov e Climadon (2018), as festas comunitarias sdo praticas culturais que
apresentam significativa relevancia ao materializarem experiéncias que sdo constantemente
revitalizadas e valorizadas. Assim, atuam como processos de comunicacio, em que a memoria
familiar ou coletiva é mantida e consolidada através de suas narrativas, favorecendo a produgao
e a transmissdo de saberes e fazeres da tradicdo e da cultura local. Esses eventos, segundo
Abdala (2018, p. 4-5), aparecem como elementos de defesa das tradi¢des culturais, como as

mineiras;

[...] as mesas das festas coletivas, os restaurantes caseiros que servem nos fogdes a
lenha, assim como as feiras de pequenos produtores artesanais, os festivais
gastrondmicos e os estabelecimentos que vendem quitandas e doces caseiros, entre
outras iniciativas, constituem diferentes formas de ressignificacdo e permanéncia das
tradi¢des alimentares ancestrais. Nesse contexto, embora permaneca a referéncia ao
que se convencionou considerar “tradicional e tipico”, uma pluralidade de tradi¢Ges
locais vem a tona desvelando a complexa rede que alimenta a constru¢do da imagem
do estado associada a culindria, a “gastronomia”, tidas como “especiais”.

Quanto a oferta turistica do estado de Minas Gerais e as politicas publicas a ela
relacionadas, identificamos na cozinha um importante referencial, principalmente no contexto

do turismo cultural. A comida como elemento da identidade mineira é constante na divulgagdo
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dos principais destinos, a saber: Belo Horizonte, Diamantina, Ouro Preto e Tiradentes, além da
propria Estrada Real. Entre as vérias manifestacdes festivas do calendério cultural mineiro,
ganham destaque, principalmente no interior, as festas juninas e as religiosas realizadas em dias
de diferentes santos catdlicos, bem como as festas que possuem como foco a gastronomia
(doces, frutas, comida tipica, bebidas).

Em Minas Gerais, os festivais culturais de culindria tipica sao muito valorizados, com
destaque os festivais e as feiras gastronOmicas que surgiram com o propdsito de preservacao da
tradicdo e do patrimdnio (ABDALA, 2018), podendo alterar e melhorar a imagem de um
destino, ao atrairem novos visitantes e criarem coesio entre os habitantes de uma comunidade.
Também podem influenciar positivamente a atividade econdmica local, servindo como
estimulo para futuras visitas ou como meio de promog¢ao de um destino turistico (permite o
prolongamento do tempo de estadia).

Ainda, os festivais podem espalhar os viajantes espacialmente no destino, atraindo-os
para fora das cidades principais para conhecer outros lugares menos conhecidos, com pessoas,
culturas, tradi¢gdes, histérias e ambientes diferentes. Outro aspecto dos festivais de grande
importancia para o turismo € que eles podem motivar a repeticdo da visita. Para além de
acrescentarem valor as campanhas de destino, eles t€ém o poder de incutir um sentido de orgulho
e de espirito para acolher a populacdo do destino.

Cada vez mais, por todo o mundo, os festivais baseados em pequenas comunidades
tornam-se um fendmeno turistico, a exemplo dos festivais de culinéria da cidade de Ouro Preto,
como o Festival de Cultura e Culindria Tipica de Santo Antonio do Salto e o Festival de
Tradi¢des Culindrias de Sdo Bartolomeu, que surgem com a proposta de levar aos visitantes um
pouco da cultura e culindria tipicas de Minas Gerais.

Na busca pela organizacdo de um patrimonio cultural e turistico, tradi¢cdes antigas sao
valorizadas e ressignificadas, enquanto outras sdo criadas, inventadas (HOBSBAWN;
RANGER, 2014; GIDDENS, 2007). Coelho-Costa e Santos (2015) entendem que, assim como
os territérios e as culturas, a culindria € dinamica, sendo a autenticidade um processo de (re)
constru¢do que se concretizou ao longo do tempo. Nesse contexto, as prdticas festivas
tradicionais sdo inseridas em uma logica mercadolégica moderna, cujo saber tradicional ganha
visibilidade pela promocao e divulgagao de festivais gastrondomicos.

Para Morais e Gimenes (2007), a culindria regional sobrevive adequando-se a
modernidade que impde novos padroes de comportamento e de hdbitos alimentares. Existe,
nesse processo, uma logica de inclusdo, ou seja, uma mescla de tradi¢do e inovagdo. Sendo

assim, o turismo gastronomico é um segmento complexo e sensivel, conformado por varios



144

atores e, por consequéncia, carrega valores e crencas de cada um deles. Esses valores e crengas
sdo expostos, segundo Goffman (2011b), através dos ritos de interacdo que se realizam em
encontros face a face, nos quais cada ator social busca fornecer dele uma imagem valorizada.
No préximo tépico, analisamos os contributos de Goffman’!, a partir de seus livros: “A
representacdo do eu na vida cotidiana” (2011a), “Ritual de interagdo: ensaios sobre o
comportamento face a face” (2011b) e “Quadros da experiéncia social: uma perspectiva de

andlise” (2012), para o entendimento das experiéncias turisticas em festivais culinérios.

3.3 — Tradicao como representacao: a interacio social a partir de Erving Goffman

Neste topico, apresentamos os principais aspectos da microssociologia goffmaniana que
nos ajudam a analisar e a entender os discursos e as atuagdes que acontecem nos momentos de
interacao entre os organizadores/promotores dos festivais culindrios de Sdo Bartolomeu e Santo
Antonio do Salto e os visitantes que frequentam os festivais.

Com base em nossos objetos de pesquisa, e sob a perspectiva de Goffman, entendemos
que os sujeitos utilizam expressdes explicitas e implicitas para manter a coeréncia em suas
atuacdes. Podemos visualizar como expressdes explicitas as performances e discursos dos
organizadores/promotores dos festivais culindrios e dos visitantes; como expressoes implicitas,
temos os trajes usados durante os eventos, que buscam transmitir uma determinada mensagem:
seguranca alimentar e higiene - toucas para proteger os fios de cabelo que poderiam cair na
comida, lavagem constante das maos, separacdo entre pessoas que recebem o dinheiro e aquelas
que servem as comidas, uso de avental; promog¢do do evento: camisetas com a logomarca do
evento.

Os objetos, que nesse contexto sdo os artefatos simbdlicos, transmitem mensagens e
suscitam memorias: a colher de pau, o tacho de cobre e as panelas de pedra. No cendrio, temos
as barracas com sua estrutura simples, que buscam recriar as cozinhas coloniais, os tecidos de

chita que decoram o ambiente, os fogdes a lenha que transmitem a ideia de comida interiorana,

51 Na obra “A representacio do eu na vida cotidiana”, Goffman centra sua anélise nos momentos cotidianos que,
para ele, sdo complexos e reveladores. Ele compara a vida social a um teatro, em que os sujeitos representam
distintos papéis em seu processo interacional; para tanto requerem o desempenhando de performances, com vistas
a influenciar o outro. O autor preceitua que as interacdes cotidianas sdo guiadas por regras culturalmente
estabelecidas e relevantes e que s@o aprendidas ao longo da vida. Nesse sentido, o sujeito aprende e adapta novas
regras culturais gradativamente, permitindo a ele a compreensdo das expectativas sociais que permeiam cada
ambiente ou situac@o e que o ajudam a fornecer respostas as diferentes formas pelas quais eles sdo abordados.
Goffman defende entdo que, em fun¢do dos julgamentos que envolvem a atuagdo, os comportamentos, as palavras
e as acdes dos sujeitos ndo s@o naturais, mas treinados, desde a infancia, para serem empregadas em diferentes
situacdes e contextos em que o outro, que constitui a sua plateia, previamente espera.
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preparada cuidadosamente em rituais tradicionais que sdo passados entre as geracdes e
reproduzidos no presente.

Quando todos esses elementos se comunicam, se entrelacam e fazem sentido, tanto para
quem deles se utilizam para manifestar sua intencionalidade, quanto para aqueles que
consomem as experiéncias projetadas por esses elementos, Goffman entende que a
representacdo foi bem-sucedida; nesse sentido, os participantes tenderdo a considerar que os
atores (organizadores/promotores dos festivais) sdo vdlidos, bem como a sua atividade (a
comercializa¢ao de comidas tradicionais) e seu publico (demais visitantes, e moradores locais).
Na dindmica da realidade social, tais aspectos tendem a extrapolar o limite do face a face>* e a
se difundirem para o conjunto do grupo, bem como a organiza¢io a que os atores pertencem,
cada qual se tornando um representante coletivo que os ultrapassa. Assim, conforme Nizet e
Rigaux (2016), trata-se da prépria realidade do mundo social que se encontra englobada.

Seguindo entdo essa perspectiva que explora a natureza dramatdrgica da interacdo no
contexto das tradicdes culindrias, podemos centrar nos aspectos ligados a encenacgao realizada
no processo ritual e simbdlico, que se estabelece ao longo do tempo, geralmente no seio das
familias, onde as préticas de producdo culinéria sdo realizadas, com uso de artefatos proprios.
Nesse caso, observamos que o objetivo € alcancar sabor, textura e imagem padronizados, de
determinada comida, que € consumida cotidianamente por certo grupo de pessoas.

Para alcancar esse fim e transmitir esse ritual para sua plateia, os atores realizam
performances especificas, com vistas a proje¢do de uma personalidade - no caso do estudo, a
personalidade mineira. Para tanto, os atores aqui descritos (organizadores/promotores dos
festivais culindrios de Sdo Bartolomeu e de Santo Antonio do Salto) procuram transmitir uma
imagem do que seria o “tipico mineiro”’; com isso, eles buscam a preservacdo dos bastidores ou
do territdrio (0 meio em que vivem e onde realizam suas atividades cotidianas), as impressoes
causadas pelo figurino (camisas do evento, toucas, luvas, aventais com logomarca do evento) e
pelo cendrio (praga principal, barracas para venda de comidas tradicionais, a igreja no entorno
representando a religiosidade do povo, a decoragdo do festival condizente com a mensagem que
querem passar, as musicas, dangas, encenacdes folcloricas), as consequéncias ou os efeitos
provocados pela postura, pelo tom de voz, pelas expressodes faciais e pelos gestos (quando em

interacdo com os visitantes), com a finalidade de divulgar os pratos, o festival, o distrito e o

52 Goffman chama de face algo mais que o rosto, seria toda a fachada que sustenta o sujeito. Assim, o trabalho de
face € o esforco que cada um de nés faz para manter-se a altura do que projetamos sobre nés mesmos, a altura do
tratamento que acreditamos merecer por parte dos outros.
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municipio de Ouro Preto; todos circunscritos ao contexto mineiro de bons anfitrides,

acolhedores, hospitaleiros e bons cozinheiros, como retratamos no Quadro 3:

Quadro 3 — Mecanismos de representacdo dos organizadores/promotores dos festivais
culindrios de Ouro Preto

Mecanismos de

= Caracteristica
Representacio
Na presenca dos visitantes, os organizadores/promotores dos festivais incluem em sua
Realizacdo atividade de comercializacdo de comidas tradicionais sinais que acentuam e configuram
dramatica atos confirmatérios das comidas, exaltando seu sabor, aparéncia, tradi¢do mineira que,
sem isso, poderiam nio serem valorizadas e atrativas ao consumo
Quando os organizadores/promotores dos festivais se apresentam diante dos visitantes,
seu desempenho tenderd a incorporar e exemplificar as caracteristicas socialmente
L valorizadas do povo mineiro (hospitalidade, simplicidade, afabilidade, acolhimento) e
Idealizagao detentores de saberes e fazeres tradicionais das preparacdes culindrias mineiras e ouro-
pretanas, vinculadas aos saberes e fazeres caseiros, preparadas no fogdo a lenha, com
ingredientes locais e transmitidos de gera¢do em geracio
Manutengdo do Cada organizador/promotor dos festivais terd de observar cuidadosamente a propria
controle conduta, ajustada aos adjetivos mineiros de povo afavel e acolhedor, detentor de saber
eXpressivo tradicional de produgdo culindria
Os organizadores/promotores dos festivais utilizam de formas expressivas do tipico
. mineiro, seja como morador de um pequeno distrito ouro-pretano, de um herdeiro de
Re.al’ld.ade ¢ tradi¢des locais, que produz e consome em seu cotidiano as preparagdes comercializadas
artificios nos eventos. Os membros das tipicas familias rurais t€m na comida um de seus maiores
patrimdnios, que as valorizam e a exaltam como parte da identidade grupal
) Grupo de organizadores/promotores dos festivais que se unem, idealizam e promovem
Equipe de ~ festivais culindrios para ofertar comidas tradicionais aos visitantes consumidores de
representagao experiéncias auténticas
Permanece durante todo o tempo de realizagdo do festival como representantes da
Lealdade . . . . e . .
L identidade mineira, exaltando-a e valorizando-a enquanto patrimonio imaterial de Minas
dramatirgica Gerai
erais
E aquela na qual o barraqueiro se mostra representante da cultura local, comedido, afvel
Disciplina e acolhedor, sempre atento e solicito, deixando essas caracteristicas sempre em evidéncia
dramattrgica para os visitantes (gestuais e expressoes faciais e disciplina discursiva condizente com as
expressdes corporais)
No interesse da equipe, cada promotor deve ser prudente e circunspecto, ao representar
Circunspecgio o eSPetécqlo fest.ivo dos festivais culiné.rios, /pr.eparando-se gntecipadalr.lente/ para
L provaveis imprevistos como falta de comidas tipicas e ou bebidas, energia elétrica,
dramatirgica L .
aspectos climdticos adversos como excesso de sol ou chuva, calor ou frio, explorando as
potencialidades do evento, mesmo nessas condi¢des adversas

Fonte: Elaborado por Virginia da Silva Cardoso e adaptado de Martins (2017).

A partir de todos os fatores presentes no Quadro 3, podemos entender como uma
representacdo bem-sucedida dos organizadores/promotores dos festivais culindrios analisados,
mediante a opinido dos visitantes - em um primeiro nivel, notamos uma apreciagdo positiva de
ambos; em um segundo nivel, essa representacdo se estende ao conjunto dos
organizadores/promotores € ao conjunto dos visitantes presentes em todos os festivais que

acontecem no estado.
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A teoria dramatirgica de Goffman permitiu explorar, nesta pesquisa, as multiplas
implicacdes para a construcdo de sentidos e de aspectos negligenciados na maioria dos estudos
acerca das tradi¢des culindrias, ou seja, os codigos discursivos, corporais, ambientais, que
muitas vezes passam despercebidos nas andlises e que representam o cerne do processo
expressivo dos sujeitos frente aos objetos de pesquisa. Dessa forma, chamamos a aten¢do para
o papel da linguagem verbal (discursos) e ndo-verbal (roupas, acessorios), bem como do
ambiente (méveis, decoragdes) utilizado na defini¢ao da situac@o ou, mais especificamente, na
negociagdo do eu e do (s) outro (s), de quem somos um para o outro, de como as agdes verbais
e ndo-verbais revelam e afetam mutuamente as impressdes sobre o que passa no processo
interacional.

Para ampliar esse escopo, podemos pensar que, como defende Goffman, toda
representacao contribui para produzir um sentimento de realidade, ou seja, a imagem projetada
do tipico mineiro que produz sua comida na roga, em fogdes a lenha, cujas preparacdes sao o
resultado de uma tradi¢ao centendria, passada de geracdo em geracdo, principalmente através
da oralidade, e que abarca consideravelmente o género feminino.

A presenca marcante dos fogdes a lenha nas barracas do “Festival de Cultura e Culinaria
Tipica” de Santo Antonio do Salto; as flores e os tecidos nas janelas das casas da rua principal
do distrito de Sdo Bartolomeu, durante o ritual religioso da procissdo de Corpus Christi; € 0s
tecidos de chita que decoram as barracas nos dois eventos ajudam a compor cendrios especificos
que remetem ao rustico e tipico mineiro, solidificando essa imagem projetada no imaginario
turistico que os prestigia. Essas encenagdes, na perspectiva goffmaniana, sdo motivadas pela
idealizac@o dos valores usualmente associados as posicdes sociais que 0s sujeitos assumem em
seu cotidiano.

No nosso contexto de pesquisa, entendemos que os organizadores/promotores dos
festivais culindrios sdo motivados pela cultura em que estdo inseridos, pelas vivéncias didrias
que estabelecem com os outros, pelos ritos incorporados na vivéncia grupal, que moldam as
identidades individuais e coletivas e que transcendem o grupo e se fundem a uma realidade
maior de mineiros, de brasileiros, de seres humanos.

ApOs a andlise dramaturgica do processo interacional dos sujeitos, passamos a categoria
analitica da tradi¢do identificada no contexto mercadoldgico do turismo, transformada em

produtos para ser comercializada aos visitantes que frequentam esses festivais culinarios.
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3.4 - Tradicao como espetaculo: o tradicional culinario e o elemento comercial

Neste topico, evidenciamos a apropriacdo das tradi¢des culindrias mineiras pela
atividade turistica, com vistas a transforma-la em um elemento comercial, sob a ética da
espetacularizacio™. Para tanto, analisamos os aspectos relativos 2 teatralizacdo do turismo
que atrai pessoas e agrega valor aos produtos consumidos nos destinos visitados.

Mais uma vez, empregamos as contribui¢cdes de Erving Goffman, bem como de Guy
Debord e Nestor Garcia Canclini, que pensam o turismo enquanto manifestacdo
“espetacularizada” das experiéncias. Em seguida, tecemos comentarios acerca da relacdo que
se estabelece entre os atores envolvidos na realidade ouro-pretana: as tradi¢cdes culindrias, os
organizadores/promotores dos festivais culindrios e os visitantes que consomem seus
produtos.

Kellner (2006) afirma que as raizes do entretenimento popular se encontram no
espetidculo, uma vez que a religido, a guerra, os esportes e demais dominios da vida publica
foram o palco da difusdo do espetdculo durante os séculos. Na contemporaneidade, o
espetdculo se apresenta sob um contexto mididtico, cujas novas tecnologias da informagao e
das formas de apropriacdo do mercado cultural ocorrem de forma poliss€mica, seja nos
campos da economia, da sociedade, da politica e da cultura. No caso da cultura, Cezar et al.
(2016) postulam que essa polissemia € latente no contexto turistico, onde as festas populares,
especificamente os festivais culindrios, estdo diretamente conectadas as transformagdes
estruturais que acontecem na sociedade, sendo reguladas pelo mercado e pelo comércio.

Segundo Corréa e Campos (2019), a prética turistica foi alavancada pelo avanco do
modo de producgdo capitalista que influenciou a construcdo e a transformacgdo dos espacgos
urbanos e rurais, refletindo, assim, nos modos de vida, nas formas de trabalho da populacao,
e na transformacao da culinaria tradicional. “Todavia, ao ser substituida por novas preparagoes,
a culindria tradicional ndo desapareceu, pois, a propria atividade turistica tratou de retomé-la
e ressignificd-la para torna-la tipica e comercializavel” (CORREA; CAMPOS, 2019, p. 29).

Ao estudar as manifestacdes populares como os festivais, Canclini (2013) percebe que

o patrimdnio cultural configura um recurso utilizado para afirmar as diferengas de classe,

33 0 termo espetacularizacio é definido por Carvalho (2012) como uma operacio tipica da sociedade de massa em
que eventos (rituais ou artisticos) sdo criados para atender as necessidades de um grupo. Esses eventos sdo
preservados e transmitidos por meio de circuitos proprios e transformados em espetiaculo para o consumo de outros
grupos desvinculados das comunidades de origem. O processo de espetacularizacfo turistica é um fendmeno
resultante de programas e producdes politico-econdmico-estéticas sobre os espacos, com fins e consequéncias
econdmicas através do mercado turistico. (FIGUEIRA, 2016). Segundo Debord (1997), a sociedade atual é
baseada no espetdculo, ou seja, nas representagdes.
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sendo que os setores dominantes definem quais os bens merecem ser conservados e atribuem
a eles valor e, para isso, dispdem de estrutura econdmica e intelectual. Ademais, as classes
populares, mesmo possuindo produtos de valor estético como musica, danca e outras praticas
tradicionais, raramente se tornardo patrimonios generalizados e reconhecidos.

O autor assevera que, com o crescimento da industria cultural, a busca por novos
produtos atraentes ao mercado consumidor é ampliada. Nesse processo, muitas vezes,
observamos a fragilidade das camadas populares, ao serem manipuladas as suas préaticas
tradicionais, com vistas ao atendimento de seus interesses, usando como justificativa a difusdo
e a promogao popular. Assim, surge uma “encenacao do popular” na légica do mercado.

Moraes e Gandara (2016) entendem que a comunicacdo promovida pelo turismo é
cercada de teatralidade, na qual os destinos sdo cuidadosamente preparados para captar e
direcionar o olhar do visitante, visando aspectos locais ja consagrados que denotam uma espécie
de encenacdo caracteristica que emerge nos atrativos turisticos (SILVA, 2005). Assim, tanto os
visitantes quanto a comunidade e o préprio destino turistico se envolvem nesse processo de
representacdo (GOFFMAN, 2011a).

Gomes (1996) categorizou o espetdculo sob a 6tica da dramatizacdo, da diversao e da
ruptura das regularidades que compdem as narrativas e as performances utilizadas, tanto para a
atratividade turistica quanto para a comunicagao estabelecida entre visitantes e visitados. Nesse
contexto, os atores sociais responsdveis pela apresentacdo dos destinos turisticos e seus
atrativos participam da performance — hd mudanca de cendrios, montagem de uma sequéncia
que torna possivel o resgate de praticas e de atividades culturais esquecidas, e uma apropriagao
do elenco para fins turisticos (SCHECHNER, 1995). Nesse sentido, Wainberg (2003) compara
o turismo ao cinema, atribuindo a ambos o potencial de produzir um efeito “magico” no publico,
que € levado a buscar experi€ncias que proporcionem efeitos satisfatorios. Tal fato é
corroborado por Damatta (1985), quando afirma que nenhuma sociedade vive sem um mundo
magico que possibilite as pessoas transcenderem e sonharem em um mundo extra-cotidiano, a
fim de renovarem suas forcas.

E consenso entre os autores pesquisados que a postura da comunidade local e dos
visitantes tende a mudar quando estes estdo diante uns dos outros, nas palavras de Goffman
(2011b), quando estdo face a face. Essa interacao provoca um controle ainda maior do espaco
turistico, mesmo em cendrios considerados espontaneos, heterogéneos e, por isso, sdo dispostos

de uma forma mais préxima do que se considera natural e auténtico®* (MORAES; GANDARA,

3 A autenticidade em eventos culturais, nomeadamente de cardcter tradicional, é cada vez mais frequente em
pequenas comunidades que os organizam, com o objetivo de melhorarem a imagem do seu destino e captarem
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2016). Tal aspecto se fundamenta no fato de os envolvidos com a atividade turistica desejarem
mostrar um cendrio perfeito, pois € assim que querem ser apresentados aos demais sujeitos. Isso
faz com que as narrativas e os personagens sejam teatralizados, a fim de tocar os sentimentos,
provocar a emocdo e atrair a aten¢do dos visitantes (GOMES, 1996).

Na visao de Lanfant (1980), o conjunto das manifestacdes culturais e os elementos que
compdem o produto turistico, como servigos (hotéis, restaurantes, transportes), objetos culturais
(patrimonio artistico e cultural), particularidades geogréificas (paisagens, identidade
geogréfica), culindria, hospitalidade e costumes sdo agrupados em um “pacote de servigos e de
imagens sedutoras” (LANFANT, 1980, p. 25), inserido na l6gica do espeticulo que o turismo
busca vender (CORREA; CAMPOS, 2019).

Rubim (2005) afirma que a espetacularizacio promove uma ruptura com a ordem
cotidiana e faz emergir a exigéncia de um conjunto especializado de técnicas para lidar com a
construc¢do social do momento excepcional. O espetacular configura-se, entdo, como constru¢ao
social e discursiva, na qual diversas esferas sociais coparticipam da existéncia e realiza¢dao do
espetaculo, visto que hd uma predisposi¢do geral a atrair a atengdo para si. Representar, nesse
sentido, € estar na presenca dos outros, por meio de um campo simbolico permeado por crengas,
valores e ideais que dao sentido a vida, efetivando sua existéncia.

Segundo Goffman (2012, p. 71), “0 mundo todo ndo constitui evidentemente um palco,
mas nao ¢ facil especificar os aspectos essenciais em que ndo ¢”. Nessa perspectiva, na presenca
de outros, os individuos utilizam instrumentos para obter informagdes a seu respeito, além de
apropriar-se de experiéncias interiores ja vivenciadas para extrairem antecipadamente as
informacdes sobre determinada situagc@o, ou o que os outros esperam dele e o que deles podem
ser esperados.

O turismo cultural, sob essa perspectiva, permite que as autenticidades culinarias se
tornem elementos impulsionadores da atividade turistica, gerando valorizacdo social e
econOmica para as regidoes (MARQUES et al., 2020). Essa pratica “advém da fascinacao com
a diferenca”, favorecendo “a mercantilizacao da etnia e da alteridade” (HALL, 2006, p. 45).
Tais fatos sdo também observados por Schluter (2003, p. 11), quando entende que “o turismo
cultural ganha importancia e se expande na atualidade, fazendo parte de um processo de

ressignificagdo e revalorizagdo do local e das tradigdes a ele associadas”.

mais visitantes nacionais e internacionais para as suas regides. Segundo Marujo (2018), os eventos culturais com
caracteristicas auténticas nfo sé valorizam o patriménio cultural de uma regifio, mas também contribuem para o
seu desenvolvimento turistico.
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Violin e Gongalves (2020) inserem uma nova problematica a essa realidade, ao
sugerirem que esses elementos, ao serem trabalhados pela atividade turistica, sdo capazes de
tomar dois caminhos: serem postos em pratica, e, ou, sofrerem interferéncias, quando posto o
quesito econdmico acima do social, cultural e ambiental. Na visdo de Hobsbawm e Ranger
(2014), a tradicdo € tendenciada por recortes culturais, em prol de uma reconstrucao histdrica
particular, elegendo itens que a simbolizam e deixando outros a margem, com vistas a ndo
deturpar a coeréncia que se pretende atribuir. E o que ocorre com as priticas culindrias locais
quando sio eleitos alguns pratos tipicos como representativos de dada regido.

Azevedo e Neto (2010) mostram que o valor simbdlico associado as tradi¢des culindrias
¢ frequentemente empregado para potencializar a atratividade dos destinos turisticos,

3 caracteristica,

principalmente daqueles destinos onde exista uma personalidade gastrondmica
como € o caso de Minas Gerais, onde a culindria tipica ja possui grande prestigio por parte dos
visitantes que frequentam o estado.

Coelho-Costa (2019) critica essa a¢cao de “estereotipizacdo” ao afirmar que essa seria
uma forma de autenticidade encenada que visa estimular o interesse pelo original. Para Santos
(2011), em muitos casos, os eventos culindrios visam inserir elementos figurativos a realidade
local e que ao serem lembrados remetam ao destino. Assim, a culindria simbdlica deixaria de
ser um trago cultural dos grupos e passaria a ser vista como mais um elemento usado nas
campanhas de marketing, que possuem como objetivo a divulgacdo do produto. Marujo (2018)
corrobora Coelho-Costa (2019), ao relatar que muitos desses eventos apresentam essa
autenticidade encenada, o que pode ser rejeitado pelos visitantes com fortes motivacdes
culturais. Por outro lado, € importante que se tenha em mente que, no caso dos visitantes, a
autenticidade num evento se torna relativa, pois vai depender do entendimento que esses
visitantes possuem acerca da cultura que visitam.

Nesse contexto, os autores asseveram que existe grande consumo de comida, vendida
como tradicional e tipica e apresentada aos visitantes de forma errdnea, com o intuito exclusivo
de agregar valor aos destinos, alavancar o desenvolvimento turistico e da economia local.
Biazioli (2018) critica o uso turistico das comidas regionais, quando deslocadas da realidade
cotidiana dos povos que as comercializam. Como exemplo, a autora mostra a influéncia étnica

para a formagdo da cozinha brasileira que, em muitos casos, foi reduzida a carddpios de pratos

55 A personalidade gastrondmica pode ser compreendida como a imagem projetada sobre atributos da cultura
culindria e da oferta gastronomica que reforca a singularidade de um destino turistico. Imagem essa que é sempre
mais rica quando ancorada em valores e na cultura do lugar (AZEVEDO; NETO, 2010).
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tipicos oferecidos aos visitantes, olvidando as especificidades locais e as simbologias que
representam para aqueles que os consomem em seu cotidiano.

Ao analisarmos os pensamentos dos autores, trazendo seus preceitos para a realidade da
pesquisa, entendemos que as tradicdes culindrias estdo imersas em uma rede de atrativos
formadores do produto turistico local. O produto turistico mais evidenciado neste estudo € o
turismo de experiéncia, no qual o visitante, através da vivéncia de situagdes inerentes aos modos
de vida grupais, principalmente através do consumo culindrio, vivencia a autenticidade
apresentada como o diferencial agregador de valor dos distritos estudados.

Pensando os festivais culindrios como espetdculos turisticos que desencadeiam a
representacdo do real e sua reconfiguracio numa dindmica de entretenimento, diversdo e
ruptura com a ordem cotidiana e que sdo aspectos imanentes as sociedades humanas,
compreendemos que ndo s6 o espetdculo, tampouco somente 0 que se opera no campo do
turismo, possui cardter teatral. A vida didria, com seus ritos e rituais cotidianos, do mesmo
modo, tem formas particulares de encenacdo e dramaticidade (GOFFMAN, 2011a).

Em nosso contexto de pesquisa, entendemos que os eventos festivos apresentam uma
dupla abertura, para o passado e para o futuro, assim “os sujeitos que os constroem e lhes
atribuem significados tendem a reivindicar precedentes socioculturais e possibilidades futuras
das suas praticas, que reproduzam seu contetido subjetivo” (OZOUF, 1976, p. 219), com vistas
a compor, através desses eventos, uma histéria anual e comemorativa para estabelecer
correspondéncias entre o passado e o presente. Para que essa correspondéncia ocorra de forma
integrada, ela deve ser acompanhada por uma evocacao nostalgica, a fim de englobar o contexto
subjetivo da realidade a ser retratada. Esses aspectos que visam recriar o passado sob o ponto
de vista turistico acontecem ancorados em representacdes da imagem projetada desse passado.

ApdOs a andlise ritual, dramatdrgica e espetacularizar do produto turistico pelos
organizadores/promotores dos festivais culinarios passamos, no proximo topico, verificamos o
posicionamento dos visitantes a respeito dos eventos de tradi¢des culindrias de Santo Antonio

do Salto e de Sdo Bartolomeu.

3.5 - Percepcao dos visitantes nos eventos de tradicoes culinarias de Ouro Preto - MG

A percepg¢ao do turismo, tanto por parte dos moradores quanto por parte dos visitantes,
¢ fundamental para o sucesso de qualquer evento turistico. Segundo Oliveira (2006), a
percep¢do € sempre carregada de uma visdo prépria de cada individuo, formada a partir de

varidveis como meio social, histéria de vida, nivel de escolaridade, religido, atividade
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econOmica, entre outros. Consequentemente, cada sujeito percebe o mundo de forma qualitativa
e valorativa de modo que, a partir dessa percepc¢do, € definido o seu modo de relacdo com a
sociedade. Campos (2006), ao analisar a percep¢ao dos visitantes sobre destinos turisticos,
percebe que a satisfacdo ou a insatisfacdo em relacdo a uma viagem ou evento depende de uma
série de fatores, tais como expectativas, memorias de vivéncias anteriores, gostos, habitos e
uma série de elementos subjetivos que podem fazer com que uma mesma realidade seja
percebida de infinitas formas, dependendo de quem a experiencia.

A partir dessas consideragdes iniciais, passamos a analisar a percep¢ao dos visitantes
que frequentaram o 5° Encontro de Tradi¢des Culindrias de Sao Bartolomeu e o 17° Festival de
Cultura e Culinéria Tipica de Santo Antonio do Salto, no ano de 2019. A andlise foi pautada
nas respostas dos visitantes as perguntas aplicadas por meio de questiondrio, durante a
realizacdo dos dois festivais estudados.

Ap6s a tabulac@o das informagdes coletadas, fizemos uma caracterizacdo social dos
sujeitos e, a partir dela, percebemos similaridades nos dois eventos, quais sejam: a maioria dos
visitantes sao do sexo feminino (65% em Sao Bartolomeu e 62% em Santo Antonio do Santo),
possuem entre 31 e 50 anos; possuem filhos sendo que estes, em sua maioria, nunca
participaram dos festivais. Entendemos que o publico que frequenta esse tipo de evento é
composto por familias e por grupo de amigos que gostam de se reunir para degustar a culindria
tipica e prestigiar o evento.

Quando pensamos sobre o consumo turistico dos festivais culindrios pelos jovens,
entendemos que o interesse juvenil por esse tipo de evento, bem como pelo tipo de comida,
muitas vezes se da pela novidade, por ser uma alimentacdo que nao faz parte de sua vivéncia,
causa curiosidade em conhecer e saborear os pratos, mas ndo firma lagos duradouros de
pertencimento, o que poderia reforcar a manutencdo das tradicdes ao longo de diferentes
geragoes.

Os dados também corroboraram o estudo de Zanella (2017) com o predominio da
participacao de familias e amigos que buscam nesse tipo de evento uma oportunidade de rever
familiares e amigos que residem nos locais das festas e, ou, em suas proximidades. O proprio
simbolismo da comida, que remete as préticas familiares, favorece esse tipo de publico.

Assim, segundo dados da pesquisa, atestamos que o publico que comparece a eventos
culindrios € formado, em sua maioria, por familias e amigos que buscam passar momentos
agraddveis com seus familiares por meio de rituais de comensalidade.

No que concerne a origem dos visitantes, a grande maioria € residente de Ouro Preto ou

de regido préxima. Um dado interessante e divergente, no que concerne especificamente aos
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dois distritos estudados e relativo ao local de residéncia desses visitantes € que, daqueles que
frequentaram o evento em Santo Antdnio do Salto, a maioria reside em Ouro Preto e regiao,
diferentemente daqueles que fazem turismo em Sao Bartolomeu, onde boa parte dos visitantes
reside na capital Belo Horizonte e regido metropolitana, seguidos dos residentes em Ouro Preto
e regido.

Essa diferenca advém de diversos fatores, entre eles a maior proximidade de Sao
Bartolomeu da capital mineira (mais fécil acesso ao distrito), influéncia de pessoas naturais do
distrito e que moram na capital (organizadores/promotores do festival e visitantes) e tradi¢ao
turistica (embora o festival culindrio de Sao Bartolomeu seja bem mais recente ante o festival
de Santo Antdnio do Salto, o distrito apresenta longa tradicao de festas culindrias e religiosas
(festa da Goiaba e Festa do padroeiro) que ja recebem visitantes ha véarias décadas. Ademais, o
distrito € também conhecido pelos doces que sdo tombados pelo patrimdnio historico.

As pessoas ficam sabendo dos eventos culindrios por trés fontes principais: “boca a
boca”, redes sociais e materiais impressos. A maioria dos visitantes ficou sabendo do evento
por divulgacgdo oral, outros pelas redes sociais e, por ultimo, por meio de materiais impressos.
Fato corroborado por Zanella (2017), ao verificar que o maior conhecimento acerca da
realizacdo dos festivais culinarios acontece pelo conhecido “boca a boca”, principalmente
através de familiares e amigos que ja visitaram os eventos. Outras pessoas acabam sabendo das
festas pela midia, (rddio, televisdo e redes sociais). Correia et al. (2020) salientam que o
marketing da festa € um processo essencial para o sucesso dos eventos, uma vez que sua
promocao em diferentes canais faz com que, a cada ano, o publico se amplie e seja maior o
numero de interessados em degustar os pratos tipicos.

Diferentes motivagdes levaram os visitantes a participarem dos eventos - as mais
recorrentes foram o interesse em conhecer e, ou, saborear a culindria tipica com suas variedades,
seguido do interesse em participar dos eventos de forma geral, conhecer a cultura local, praticar
atividades de lazer e encontro com os amigos, o que podemos traduzir como um turismo de
experiéncia (PEZZI; VIANA, 2015).

Tais fatos destacam que as experi€éncias memoraveis dos visitantes se estabelecem na
busca pela tradicdo, principalmente quando se analisa a preservagao/conservagao do patrimonio
cultural, fomentando e oportunizando experiéncias diferenciadas e de imersdo cultural aos
visitantes e o sentimento de pertencimento a um grupo. Esses fatores fazem com que as pessoas
busquem sempre novas motivacdes para viajarem e para participarem de eventos que

possibilitem experi€ncias originais e distintas.
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Nesse sentido, os aspectos culturais se destacam, pois sdo capazes de proporcionar
antigas e novas sensacOes aos visitantes, principalmente por meio da culindria. Ademais,
quando a motivacao turistica se centra no turismo gastrondmico, essa ndo se restringe somente
ao ato de comer em determinado local, mas contempla diferentes aspectos que retratam o saber
fazer das comunidades, suas tradicdes e consequente valorizacdo da cultura local.

A partir dessa busca turistica pelas novas maneiras de vivenciar os destinos, percebemos
que os festivais culindrios ganham espaco nos destinos estudados e contribuem para o fomento
da economia e crescimento das duas localidades. Essas festas t€ém importancia histérica e
gastronOmica para regiao de Ouro Preto, onde a paisagem chama muito a atencdo do visitante
e pode ser vista como patrimdnio cultural da localidade.

Quando questionados sobre a principal motivacao para frequentar a festa, o lazer foi o
item mais citado. Os visitantes procuram, nesse tipo de evento, uma oportunidade de diversao
com a familia, para relaxar e descansar das atividades cotidianas. O lazer e o descanso também
foram observados por Neves (2017) como as principais motivacdes do visitante para
participacao no “Festival da Lula”, em Arraial do Cabo, estado do Rio de Janeiro. Fato
corroborado por Correia et al. (2020), que entendem que o publico que frequenta a “Festa do
Bode Rei” (PB) é formado principalmente por visitantes e que a comida é uma das razdes mais
relevantes para a participagdo, devido ao fato de expressar a culindria tipica e utilizar
ingredientes locais.

Os discursos dos visitantes que responderam ao questiondrio permitiram constatar que
a culindria, principalmente a tipica, constitui diferencial no segmento turistico e de eventos, ao
propiciar a vivéncia de experiéncias tUnicas, seja por meio da degustacdo dos pratos; do
conhecimento da histéria local, quando conversam com os organizadores/promotores e
vivenciam as praticas culindrias da preparacdo dos alimentos que carregam praticas e memorias
adquiridas em diferentes geracdes e que fizeram parte das vivéncias de muitos visitantes em
outros periodos da vida, como a infancia.

Essas caracteristicas se associam aos chamados alimentos-memoria (SANTOS, 2004) e
comida afetiva®® (TAVARES, 2018), tendo os alimentos o poder de despertar recordacdes e
emocoes da infancia. Essa situacdo foi percebida nos visitantes de Santo Antonio do Salto,

quando degustaram os alimentos provenientes da barraca de café da fazenda. As quitandas ali

%A comida afetiva é baseada em memorias, € o ato de degustar um alimento que seja associado a hospitalidade,
sendo capaz de gerar a boa lembranga da vida, ao prazer, ao gosto de infincia, regados sempre de doagdo,
despertando sentimentos, memdrias, seguranca e prosperando em suas geragoes.
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comercializadas fazem parte da vivéncia de grande parte dos visitantes que residem nos
arredores de Ouro Preto, bem como de quase toda a populagdo mineira.

Esse aspecto € corroborado por Dutra (2004), ao concluir que, apesar das
transformacdes ocorridas nas praticas alimentares ao longo do tempo, as quitandas ainda estio
presentes em algumas mesas das pequenas localidades rurais no interior de Minas, como
acontece em Santo Antonio do Salto. Mesmo essa prética ndo sendo tdo corriqueira como nos
tempos de outrora, ela permanece viva na memoria gustativa daqueles que as saborearam em
algum momento da vida. A possibilidade de rememorar esses momentos, a partir do consumo
desses alimentos, representa grande satisfacdo para os visitantes e para os barraqueiros que
ofertam essas comidas.

Muitos relatos mostram a associacao feita pelos visitantes com o passado nostalgico, a
lembranca das maes e avds que produziam esse tipo de alimento, aos sentimentos despertados
nessa relacdo familiar ao consumi-los, como destacado por um visitante de 63 anos, que
descreve essa experiéncia como uma “excelente oportunidade de lazer, de encontrar os amigos,
de curtir a familia e comer comidas tipicas de nossa regido”. Outros aspectos recorrentes foram
o desejo de estar entre amigos, rever parentes e a comunidade de origem, fatores preponderantes
nas intencdes dos visitantes em visitar os festivais em Ouro Preto.

Essas motivacdes relatadas pelos visitantes nos levam a concordar com Bortnowska et
al. (2012), quando afirmam que eventos gastrondmicos incentivam as visitagdes periddicas de
visitantes urbanos que procuram relacdes de amizade e relaxamento fisico e mental. Assim, as
configuracdes dos festivais propiciam ‘experiéncias existenciais’ aos visitantes, ao ofertarem
formas mais simples de existéncia em regidoes mais afastadas dos grandes centros. Além disso,
os festivais podem caracterizar-se como uma forma de manifestacdo da cultura local, a medida
que, ao se repetirem ao longo do tempo, agregam ao imagindrio dos visitantes e dos residentes
das localidades onde sdo realizados, reforcando acdes coletivas que sedimentam a cultura
regional.

Conforme Correia et al. (2021, p. 88), “o grande chamariz da festa € a gastronomia, pois
a maioria dos participantes do evento vao apenas para degustar o prato e para passar um
domingo diferente com a familia”. Nesse sentido, procuramos conhecer a opinido dos visitantes
acerca da culindria tradicional dos distritos estudados e, a partir dai, analisar se esse fator é
preponderante na escolha pelo destino. Assim, observamos que a grande maioria classificou a
culindria tradicional comercializada nos eventos como excelente. Embora tenham apreciado os
pratos, os visitantes ndo teceram mais comentdrios acerca dos atributos desse tipo de alimento,

o que nos leva a refletir sobre as motivagdes para o consumo alimentar dos visitantes.
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Para Azevedo e Neto (2010), essas motivagdes estdo associadas a curiosidade sobre a
gastronomia local e, ou, a necessidade de alimentar-se. Para Pine e Gilmore (1998) e Montanari
(2008), a culindria tipica tradicional, associada ao dinamismo cultural da contemporaneidade,
representa uma resposta as expectativas de um novo perfil de visitantes que valoriza os icones
culturais e a maior aproximagdo com os autdctones, com vistas a viver uma experiéncia mais
préxima a realidade ofertada.

Henriques e Custédio (2010) ressaltam que o consumo alimentar na atividade turistica
sempre gera expectativas da parte do visitante traduzidas, algumas vezes, em apreensido ao
conhecer um prato tipico de um territorio, remetendo os visitantes a uma nova experiéncia e a
um novo sabor, marcados pela “autenticidade” da gastronomia local.

Santiago (2020) destaca que essa autenticidade €, muitas vezes, um mito ou uma
releitura, uma representacdo da realidade que se deseja demonstrar e rememorar. Portanto, pode
ser vista como superficialidade do ato turistico. Assim, analisando as diferentes visdes dos
autores, constatamos que os visitantes que participam dos dois festivais estudados congregam
diferentes motivacdes e acepcoes acerca da culindria tradicional. Eles a t€ém em aprego, gostam
e valorizam o seu sabor, mas ndo as t€ém enquanto bem incorporado, sua simbologia estd mais
estetizada e menos interiorizada.

A autenticidade foi fator preponderante na busca pelas preparagdes culindrias que, a
nosso ver, se apresentaram de forma contundente na realidade de Santo Antdnio do Salto e de
maneira mais encenada na realidade de Sao Bartolomeu, dada a busca por aproximar as comidas
comercializadas de uma esséncia mineira, mas com um toque ‘“‘espetacularizado”, nas palavras
dos visitantes, as comidas do festival sdo: “Otimo. Um preparo especial ¢ variado”. “Sdo muito
gostosas”. “Muito boas e criativas”, “Maravilhosa e caprichadissima”. “E a melhor do Brasil”,
“Muito boa e deve ser valorizada”. “Resgate a tradi¢do mineira”, “Pratos variados, bem
elaborados, culinaria simples, porém sofisticados”, “Muito boa, visto que a culinaria mineira ¢
bem aceita”.

Aspectos relativos a qualidade dos alimentos se fizeram presentes em quase todos os
questiondrios. Para Kotler (1998), a qualidade na visdo dos clientes diverge daquela sentida e
buscada pelos fornecedores das comidas tradicionais. O cliente entende a qualidade de um prato
tipico quando esse € capaz de satisfazer suas expectativas, sejam elas relativas ao gosto, aos
servicos prestados, ao ambiente fisico, enfim, aos aspectos que variam de pessoa para pessoa.

Segundo Soares et al. (2017), o oferecimento de uma alimentagdo com qualidade é
fundamental para o alcance e a fidelizacao de clientes, tendo em vista que o grau de exigéncia

dos consumidores estd cada vez mais elevado em relacdo as condi¢des de qualidade e sanidade
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do produto. Parasuraman et al. (1985) identificam cinco dimensdes da qualidade que devem ser
ressaltadas nos servicos prestados aos visitantes, para que a satisfacdo seja alcancada: a
tangibilidade, a confiabilidade, o atendimento, a seguranca e a empatia. Todos os aspectos
foram observados nas falas dos visitantes dos dois eventos analisados, mas, as que mais se
destacaram foram aqueles inerentes ao atendimento e a empatia por parte dos
organizadores/promotores dos festivais. Eles destacaram que um servigo turistico com
qualidade deve abarcar boas condi¢des no ambiente fisico, ser confidvel, eficiente e eficaz,
seguro e capaz de atender as necessidades especificas de cada visitante.

A empatia foi um fator muito presente no contexto da pesquisa, embora ndo tenham
discursado abertamente usando essa palavra, pudemos apreender do contexto que essa era a
ideia presente nos discursos daqueles que queriam se referir a forma de atendimento dos
organizadores/ promotores dos eventos, quando da interagdo com os visitantes. A partir dessa
interacdo, sob a perspectiva goffmaniana da teatralizacdo da vida, entendemos que ambos 0s
sujeitos: organizadores/promotores e visitantes, em interacdes face a face, buscaram apresentar
ao seu espectador sua melhor fachada, aquela que mais iria agradar, satisfazer suas expectativas
e contribuir para uma interacao cordial, amena e prazerosa.

A forma de atendimento por parte dos organizadores/promotores dos festivais repercutiu
de forma positiva na interagdo com os visitantes, bem como sua percepcao acerca das comidas
comercializadas. A empatia, a seguranca e a responsabilidade foram os aspectos mais
evidenciados nos dois locais. Os visitantes afirmaram que houve a empatia quando os
organizadores/promotores demonstravam que se importavam com eles, ao oferecerem seus
produtos ou servigos. A seguranca e a responsabilidade dizem respeito ao conhecimento que
esses organizadores/promotores possuem e revelam, permitindo que os visitantes se sentissem
seguros para degustar as preparacoes.

Em Santo Antbnio do Salto, destacamos um elemento interessante no que tange a
percepcao acerca da culindria - os visitantes demonstraram interesse em prestigiar a
comunidade, enalteceram as preparacdes € o evento, bem como demonstraram forte apreco, o
que revela um apego as raizes locais, sentimento de pertencimento e de afirmac¢do da identidade,
conforme demonstrado por Morais (2011), quando este afirma que a culinaria mineira recorre
constantemente a tradi¢ao e as origens histéricas do Estado. Para Arruda (1990), o processo de
constru¢do da identidade mineira reverbera na transformacao dessa identidade em mito, sendo
que os sujeitos se apropriam de forma ideoldgica desse mito, formando sociabilidades

especificas para os encontros em torno da comida.
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Goffman (2011a) preconiza que essas fachadas sdo essenciais no contexto interacional,
dada a sua ampla possibilidade de transmitir ao expectador aquilo que se internalizou durante a
vivéncia grupal, da cultura local e das préticas cotidianas que se fixaram na memoria e nas
técnicas corporais dos sujeitos. Assim, em muitos casos, a encenacao ¢ verdadeira, dado que os
atores ja internalizaram esses quesitos € os incorporaram aos seus atributos pessoais, ndo sendo
possivel a sua separacao, dado que ja fazem parte da personalidade.

No que tange as percepcdes dos visitantes acerca dos eventos, e se os indicariam para
amigos e familiares, obtivemos discursos parecidos nas duas localidades. As preparagdes
comercializadas nos festivais culindrios de Santo Antonio do Salto e Sdo Bartolomeu sdo, em
sua maioria, de origem tradicional. Esse fato permite que os participantes desses festivais
vivenciem um pouco do cotidiano alimentar da regido, além dos modos de vida e da culinaria
local. Quando indagados sobre a possibilidade de indicacdo do evento para outras pessoas, 0s
discursos proferidos foram positivos, e se estenderam para a valorizac¢io da cultura local, para
o ambiente intimista e familiar; além de se manifestarem quanto ao desejo de retornarem no
proximo ano e de convidar outros amigos para conhecerem o evento culindrio.

Quase todos os visitantes questionados afirmaram que indicariam o evento. As
motivacdes mais recorrentes para essa indicacdo referiram-se ao evento como um todo,
abrangendo diferentes dimensdes: sensoriais, estruturais, organizativas, culturais, de lazer, entre
outros, como destacado nos excertos: “[...] € cultural e faz parte da histéria de Minas”. “Porque
o evento ¢ muito organizado”, “Sempre indico, porque ¢ a festa que mais se identifica com a
culindria da regido”, “[...] pela importancia de resgatar cultura local”, “[...] incentivo ao
crescimento da comunidade”, “Com certeza, pois ¢ at¢ uma cultura de um evento que envolve
tdo bem o povo regional”, “[...] muito intimista e familiar”; “ Porque minha experiéncia foi
otima”; “Super agradavel, seguro e divertido™; “[...] a organizacdo € 6tima e a culinaria vale a
pena”; “Organizacdo impecavel e acolhimento incrivel”; “Sempre indico, porque ¢ bem-
organizado”.

Em Sao Bartolomeu, as motiva¢des mais recorrentes versaram sobre a culindria tipica,
pois “[...] € cultural e faz parte da historia de Minas”, “diversdo garantida”, “Adoro comida e
as pessoas de Sao Bartolomeu”, “Por ser tranquilo, bonito, com comidas deliciosas e recep¢ao
excelente”, “Lugar gostoso, cheio de charme e historico”; “Com certeza indicaria”, “Tem boa
comida, gente bonita, lugar tranquilo, boa musica, ambiente familiar”; “Pela interacdo e pratos
deliciosos”; “Com certeza. O ambiente ¢ muito bom, com pessoas conhecidas”; “Evento
propicia convivéncia familiar e ndo tem tumulto”; “Festa familiar bem mineiro”; “Otima

organizacao ¢ excelente musica”; “Todos devem conhecer a regido”.
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Apenas um visitante do evento ocorrido em Santo Anténio do Salto disse que ndo
indicaria: “N3ao. [...] espaco ruim, poucas cadeiras ¢ mesas; poucas tendas”. Apenas um dos
visitantes ndo compartilha dessa visdo, principalmente por ndo ter gostado da estrutura do
evento e ndo em relacdo a culindria em si.

As interagdes, as trocas de saberes e o relacionamento interpessoal entre os visitantes e
a comunidade local promove um fortalecimento das experiéncias vivenciadas pelos visitantes,
reconhecendo a diversidade cultural e a dissemina¢do de informacdes sobre o patrimonio
cultural, pois, durante a intera¢ao, foram trocadas informacdes acerca das tradi¢des locais, das
comidas comercializadas, da histéria dos distritos. Conforme Goffman (2012), a interacdo entre
os atores nos cendrios dos festivais culindrios promove um ambiente aconchegante, ameno e
sedutor, cujos visitantes se sentem a vontade para comerem preparagdes € para permanecerem
nos eventos, apreciando musicas, amigos e familiares.

Os discursos acima corroboram a visdo dos autores Kotler (1998), Soares et al. (2017),
Neves (2017), entre outros que preconizam a gastronomia representada em eventos culindrios,
sendo essa alternativa de interesse turistico. Por isso, o bom planejamento e a adequada
execu¢do se fazem necessdrios, a fim de tornar o nome dos festivais significativos para
visitantes e moradores das duas localidades. Os visitantes desejam participar do referido modo
alimentar, com o objetivo de se sentirem integrados aos costumes locais, pois possuem a
necessidade de satisfazer sua curiosidade, principalmente quanto ao preparo e ao paladar; nesse
cendrio, salientamos que os cuidados com a higiene sdao fundamentais.

Os eventos culindrios ocorrem com o uso de determinados produtos ou ingredientes
especificos, retratando a tradi¢do da cultura local, ademais, geram conhecimentos através da
troca de experiéncias. Esse fato, segundo Zanella (2017), faz parte de uma oferta econémica
que ele chama de “embrulhar experiéncias”, em torno de ofertas tradicionais, como a venda da
experiéncia em si, que tornam o servico oferecido um coadjuvante, ou seja, os visitantes
efetuam suas compras para usufruirem de sua utilidade especifica, além de adquirirem
utilidades imateriais como emocdes e sensacoes.

A conectividade social com outros visitantes € outro fator relevante. Para os visitantes,
o ato de comer onde os habitantes locais comem € tdo importante quanto comer o que eles
comem. Ou seja, o palco e o cendrio em que sdao concebidas as comidas sdo fatores
preponderantes na percep¢ao das experiéncias. Portanto, uma refeicdo preparada seguindo os
mais tradicionais métodos de preparo e ingredientes pode perder um pouco de seu valor cultural
se ndo for servida em um local auténtico, que proporcione a compatibilidade entre comida e

visitante. A integracdo comunicativa entre organizadores/promotores dos festivais culindrios e
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os visitantes ¢ mediada pelo principio da diferenca. No consumo turistico do destino, hd uma
distin¢do entre o “eu” e o “outro”, o que permite aos sujeitos locais a adaptacdo de seus saberes
para interagir com visitantes e, para o visitante consumidor de experiéncias, essa pratica de
consumo tende a gerar aprendizado, conhecimento e transformagdo pessoal, contribuindo para
sua formacao social e intelectual (CANCLINI, 2010).

Os cendrios dos festivais tenderam a convergir para uma imagem projetada da tipicidade
mineira, e os artefatos foram cuidadosamente pensados e dispostos nas barracas, a fim de
compor a rusticidade e a simplicidade inerente a tradicao mineira. Houve, ainda, investimento
em comodidades para os visitantes, dado que o nivel de exigéncia em relacdo a qualidade de
produtos e servigcos prestados vem se tornando ascendente, como destacam Santana (2021),
Correia et al. (2021) e Goveia et al. (2021). Na visdo desses autores, ndo se busca mais apenas
a degustacdo de um prato tipico, mas consumir toda uma experiéncia que congrega cendrio,
atores e enredo caracteristicos. Desse modo, surge a necessidade de os
organizadores/promotores dos festivais se adaptarem também ao mercado e atenderem as
expectativas dos visitantes, com vistas a exceléncia no atendimento e na qualidade.

E preponderante o acompanhamento sistemdtico dos festivais pela equipe responsavel
por planejé-lo e executd-lo, dado que um evento bem planejado, com boa organizagao, estrutura
fisica satisfatoria e divulgagao (redes sociais e midias tradicionais), conseguird atrair um maior
publico, bem como satisfazer e até superar as expectativas dos visitantes.

Outro aspecto questionado aos visitantes foi acerca do que eles mais gostaram e do que
menos gostaram nos festivais. Os discursos relativos a culindria tipica e a organizacdo do evento
foram os mais citados, no que diz respeito aos aspectos positivos e agraddveis, conforme os
seguintes excertos: “Mais gostei da culinaria”, “Gostei dos pratos e musica” (Santo Anténio do
Salto); “Mais gosto € as comidas e os vendedores locais”, “Parece ter grande variedade de pratos
e boa qualidade”, “Mais gostei: culinaria, “Da diversidade de gente, culinaria” (Sao
Bartolomeu).

Ja os aspectos que demonstraram menor contentamento foram relativos a estrutura do
evento, com destaque para falta de espago, poucos banheiros e filas nas barracas. As estradas
de terra que ligam os distritos a sede Ouro Preto e aos demais distritos circunvizinhos
representam uma dualidade na opinido dos visitantes que visitam o local. Para uns, representa
o charme e a autenticidade da regido, compondo o cendrio tdo apreciado, principalmente por
aqueles oriundos de cidades grandes como Belo Horizonte, j4 acostumados aos prédios, estradas

asfaltadas e ao transito intenso. Outros as julgam como um fator limitador, visto que, na época
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em que os eventos ocorrem, hd grande formacao de poeira na estrada pela falta de chuvas na
regido.

O grande fluxo de carros também incomoda os visitantes, dado que os distritos nio
foram preparados para abrigar tamanha demanda por estacionamento, fatos mostrados nos
excertos: “[...] ndo gostei quando tem muita fila”, “E ruim que a cada ano sobem mais o prego
e o local fica mais cheio, ndo sendo tao agradavel quanto antes”, “[...] a estrada de acesso que
deixa a desejar”, “Nao gostei do espaco” (Santo Antonio do Salto). “A parte negativa ¢ a grande
quantidade de pessoas que formam filas”, “Menos gostei: banheiros” “Poucas mesas, as vezes
a gente fica em pé” (Sao Bartolomeu).

Com base na visao de Kotler (1998, p. 58), a satisfacdo é um “sentimento de prazer ou
de desapontamento resultante da comparag¢do do desempenho esperado pelo produto/servigo,
ou resultado em relagcdo as expectativas da pessoa”. Observamos, assim, algumas sugestdes
oriundas da pouca satisfacdo por parte dos pesquisados, em relacdo a organizacdo e a
programacdo do evento. Essas voltaram-se para as atra¢cdes musicais do festival que poderiam
trazer artistas locais; maior espago fisico, com maior nimero de mesas e cadeiras e maior espaco
entre elas, com vistas a melhoria da circulagao.

A formacao de filas (nas barracas e nos banheiros) e o valor dos pratos tipicos também
foram vistos como fatores limitadores da satisfagcdo, pois os visitantes entendem que as filas sdo
muito extensas e demandam tempo que poderia ser usado para aproveitar o festival; o valor
elevado dos pratos para eles dificulta a apreciagdo de maior diversidade de preparacdes. Além
disso, sugeriram maior divulgacdo dos eventos e promog¢ao da cidade onde o evento é realizado,
alocacao de mais banheiros quimicos e prorrogacio dos dias de realizacdo do festival em Santo
Antdnio do Salto.

Os fatores limitantes supracitados confirmam os dizeres de Zanella (2017), quando
assevera que um evento bem planejado e com uma boa organizagdo voltada para sua estrutura
fisica, além de atrair demandas, estd mais propicio a satisfazer e superar as expectativas dos
visitantes. Além da estrutura do evento, Munchen e Garcia (2015) destacam que, no que
concerne ao fornecimento de culindria tradicional, a origem das receitas é de grande
importancia, uma vez que a preservacao das receitas atrai o visitante para as festas tradicionais,
pois este nota a culindria como reflexo da cultura regional.

Os aspectos mais influentes na percep¢do de qualidade pelos visitantes sdo aqueles
inerentes ao paradigma da expectativa, da decepcdo e da autenticidade e dos fatores de
conectividade social. Assim, além dos aspectos objetivos (local, estrutura, produtos), a

qualidade também foi observada nos aspectos subjetivos, dado que a culindria, inserida no
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contexto turistico, vende uma experiéncia, ou seja, algo subliminar e emocional. Fato
corroborado por Correia et al. (2008), que entendem a satisfacio do cliente como abstrata, sob
diferentes abordagens e critérios de andlise, podendo ser considerada uma avalia¢do do produto,
do servigo ou da experiéncia.

Quanto aos visitantes que participaram da pesquisa, verificamos que as dimensdes mais
valoradas foram aquelas inerentes a dimensao cultural, principalmente a degustacao da culinéria
tipica, seguida pelas dimensdes: lazer (musicas, festas, encontro com amigos), conhecer novos
lugares e desfrutar de novas experiéncias e receptividade. Tereso (2014) entende que as
principais motivagdes dos visitantes se encontram na busca pelo prazer, através da alimentacao,
da viagem e da possibilidade de conhecer novas culturas.

Barbosa et al. (2020) apontam que as tendéncias dos consumidores de alimentos no
Brasil estdo ancoradas em cinco grupos (sensorialidade e prazer, saudabilidade e bem-estar,
conveniéncia e praticidade, confiabilidade e qualidade, sustentabilidade e ética). Essas
dimensdes foram evidenciadas nos discursos dos visitantes, comprovando que o segmento esta
atento aos atributos dos alimentos e preza por prepara¢des emblematicas®’, que congregam nio
somente o sabor e a aparéncia, mas a diversidade de caracteristicas subjetivas.

Outro ponto analisado, que contribui para estabelecer uma resposta a questdo central da
pesquisa, versa sobre as transformagdes na culindria tipica, decorrente da presenca de visitantes.
A partir da dicotomia latente entre as duas realidades estudadas, notamos que os discursos dos
organizadores/promotores do evento em Sdo Bartolomeu reforcam a crescente adaptacdo dos
pratos tipicos a realidade turistica (incorpora¢do de novos ingredientes, mudanca de carddpios,
insercdo de tendéncias atuais, uso de novos artefatos), todas voltadas para praticidade e
satisfacdo dos visitantes, mesmo que reafirmem discursivamente a manutencao da culindria dos
antepassados. Tais caracteristicas contribuem para a busca continua por novos materiais € a
crescente preocupacdo com as melhorias das caracteristicas sensoriais € sanitdrias dos
alimentos, somados a praticidade, a estética e a disponibilidade. Ademais, consideramos o fato
de que o proprio recurso discursivo voltado a tradicdo e ao passado se insere num contexto
atual, de construgdo e de ressignificacdo das identidades e das tradi¢oes.

Na perspectiva da andlise dos rituais, salientamos que as duas festas sdo de origem rural
e assim foram assimiladas pela populacdo dos outros distritos e pela populacdo urbana da sede,
bem como de outras cidades, como a capital Belo Horizonte, o que amplia a dimensao

comunicativa desses eventos. Adicionalmente, é formada uma espetacularizagdo a ponto de

570 emblema, enquanto figura simbélica destinada a representar um grupo, faz parte do discurso que expressa um
pertencimento e assim, uma identidade (MACIEL, 2005, p. 50).
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atrair cada vez mais visitantes, ndo apenas como expectadores, mas como participantes que
buscam conhecer os significados dos rituais culindrios apresentados.

A insercdo das tradi¢des culindrias em um contexto de turismo cultural possibilita a
interacdo cultural que pode expor duas realidades antagbnicas: apresentar tanto um lado
positivo quanto negativo. O lado positivo consiste na manutengdo e, ou, na ressignificacao das
tradicoes culindrias representadas pelos pratos tradicionais e tipicos da gastronomia regional.
Essa realidade permite a melhoria nos indicadores econdmicos da regido por alavancar
possibilidades de ganhos para a populagdo local, através da comercializagdo das comidas
tradicionais, além do maior consumo no comércio local e do aumento da ocupacdo dos meios
de hospedagem da regido.

Embora tenhamos coletado os dados no ano de 2019, antes do inicio da pandemia do
Coronavirus, achamos importante, juntamente a banca de qualificacdo desta tese, buscarmos os
depoimentos dos sujeitos de estudo acerca da realidade local durante esse momento tao dificil
para o pais. Fundamentamos essa relevancia devido ao fato de o setor turistico ser um dos mais
afetados pelo fechamento dos comércios e pelo distanciamento social implementado pelos
governos locais.

Tal realidade pode ser percebida no relato de Helena (53 anos), quando, por WhatsApp
em 28 de abril de 2021, relatou a importancia turistica do Festival de Cultura e Culindria Tipica
para o distrito de Santo Antdnio do Salto, destacando como a pandemia afetou a realidade local

que busca se firmar como polo turistico local:

Em 2020, nos prepardvamos para a 18% edigéo do festival de cultura e culindria tipica,
mas infelizmente, chegou a pandemia e tudo desabou porque a gente esperava em
Santo Antonio do Salto, no minimo, umas quatro a cinco mil pessoas, uma visita
durante o festival que nos traz muita alegria. Af fomos surpreendidos com a pandemia
em 2020 e esperavamos que agora em 2021 a gente até fizesse o Festival de Cultura e
Culinaria Tipica, mas pelo visto, ndo vamos ter condigdes. Tivemos muita perda dos
visitantes porque as pessoas que vinham no festival se encantavam com o Santo
Antonio do Salto e logo em seguida voltavam para degustar nas pousadas, 0s nossos
pratos tipicos, entdo foi um impacto muito grande. Mas 2021, logo no inicio, a gente
esta conseguindo conciliar e ja tivemos a primeira parte, da segunda edi¢do do livro
de cultura e culindria tipica e devemos lancar ele em agosto, a segunda edi¢do. Mas
foi um impacto muito grande sabe, principalmente a gente que mexe com pousada,
com restaurante. Entdo a gente sentiu na pele o impacto da auséncia dos visitantes em
Santo Antdnio do Salto, mas se Deus quiser e tudo der certo, no ano que vem, em
2022, espero que seja um grande festival como é sempre. A gente lancando, depois de
dois anos, a gente conseguir fazer de novo o Festival de Cultura e Culindria Tipica.
Mas estamos tristes, com muitos prejuizos, mas ndo nos esquecendo que o festival
existe e trabalhamos muito para a segunda edi¢do do livro e agregando mais valores
neles, que é a nossa cultura, inclusive desta vez a charola do senhor dos passos, um
dos dnicos atrativos que existe em Minas Gerais, entdo eu creio que Deus nos proteja
e que a gente supere esta fase.
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A vivéncia dos impactos acarretados pelo Coronavirus também foi relatada por Efigénia,
promotora do Encontro de Tradi¢cdes Culinaria de Sdao Bartolomeu, via WhatsApp, em 27 de

abril de 2021:

Acredito que o festival é uma grande oportunidade de divulgar o distrito e com a
pandemia esse foi o pior impacto. Nao poder promover eventos e também nao poder
receber as pessoas. O festival, além de aumentar o turismo local, vinha ajudando na
economia familiar e comercial do distrito. Com a pandemia tivemos um impacto
considerdvel na economia e desenvolvimento local, assim como em todo o pais.

Como exposto pelas entrevistadas, os impactos ndo se limitaram apenas a nao realizacao
dos festivais, mas se estenderam por todo o setor turistico que envolve o comércio circunscrito
a restaurantes, pousadas e passeios guiados; o comércio local que abrange os moradores dos
dois distritos sofreu pela diminui¢do de renda e de postos de trabalho. Ademais, os rituais
religiosos foram também muito afetados e, em um contexto em que a religido representa grande
valor cultural para os moradores, esse fato também provocou uma desestabilizacdo das
emoc0es, abalo da fé e esperanca que tanto concorrem para a saide mental dos seres humanos.

Embora tenhamos visto grande abalo nos relatos, foi também perceptivel a esperanca
em tempos melhores, quando a vivéncia cotidiana possa se restabelecer e 0s sujeitos possam
retomar o controle de suas vidas, voltando a interagir e a praticar os rituais de comensalidade
que sdo tdo importantes para 0s mineiros.

Diante de todo o exposto, o grande desafio que se apresenta na atividade turistica € o
equilibrio entre os impactos positivos e negativos que ela produz, ou seja, conciliar a gama de
modificagdes provocadas por essa atividade nas localidades receptoras aos beneficios
econOmicos, socioculturais e ambientais, para as comunidades locais que utilizam desse
instrumento como importante, e talvez unica, possibilidade de desenvolvimento local.

No contexto da pesquisa, percebemos uma articulacao interessante entre o tradicional e
o moderno, com a profusdo desses dois festivais na contemporaneidade, e atestamos que as
tradicoes locais estdo sendo ressignificadas mediante uma negociagdo constante entre as forcas
do mercado turistico cultural e da identidade local.

Essa transformacao das pequenas localidades em atrativos permite que elas sejam
acessadas e valorizadas, inclusas em um sistema de trocas materiais € simbolicas de
capitalizacdo e de apropriacdo do patrimoénio, sendo reconhecidos e legitimados os festivais

culindrios, tanto pelos organizadores/promotores quanto pelos visitantes que os prestigiam.
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CONSIDERACOES FINAIS

Em termos gerais, o entendimento da comida como alimento simbolizado permeou toda
a discussdo aqui proposta. Como objetivo geral, analisamos os fatores que influenciam a
permanéncia, a reconfiguracio e, ou, o abandono das tradi¢cdes culindrias nos distritos de Sao
Bartolomeu e Santo Antdnio do Salto (Ouro Preto — MG), inseridos em um campo heterogéneo
e contemporaneo de turismo cultural. Assim, concluimos que as tradicdes culindrias sao
constantemente ressignificadas e fazem sentido para os grupos que as reafirmam, ao mesmo
tempo em que sdo manipuladas no bojo da reconstru¢do permanente do “tradicional e tipico”
mineiro, que por sua vez reporta a propria dindmica da cultura.

Os dois festivais culindrios estudados cumprem diferentes funcdes nas localidades onde
se inserem, tais como o auxilio na coesdo social do grupo, as trocas de experi€ncias e a
confraternizacdo entre os sujeitos que participam dessas festividades, além dos aspectos
econOmicos voltados para o incremento de renda, mas que também constituem momentos de
conflitos de gé€nero e de geragdo.

As trés hipéteses apresentadas a priori foram analisadas, sendo a primeira e a segunda
refutadas e a terceira validada, visto que a dindmica dos festivais ndo altera as relacdes de
género ja presentes no cotidiano dos entrevistados, mas gera momentos projetivos ou
provisorios de emancipacdo durante esses eventos, bem como a transmissdo geracional das
tradicoes culindrias ouro-pretanas nao se configuram como elemento definitivo dessa realidade.

No que se refere a primeira hipétese: As relacoes de género sao modificadas quando
as praticas culindrias tradicionais deixam de ser realizadas apenas no espaco privado e se
inserem no espaco publico do turismo cultural, constatamos que as relagdes de género
exercidas no cotidiano grupal se estenderam para as praticas no contexto publico dos festivais
culindrios. As diferencas acerca da distribuicao de tarefas no festival refletem no cotidiano dos
dois grupos estudados. As assimetrias sd3o mais nitidas em Santo Antonio do Salto, onde a
formacgdo do grupo dos organizadores/promotores do festival € totalmente feminina.

A presenca masculina esteve restrita as atividades acessdrias ao evento e que
demandavam, na maioria das vezes, for¢a fisica, como montagem do palco, producdo das
barracas, confeccdo dos fogdes a lenha, e transporte das comidas para o local de
comercializacdo. Percebemos, também, que h4 uma divisdo de tarefas pautada nas relacdes de
género entre os membros da propria familia, uma vez que os homens quase nunca participam
das tarefas relativas ao festival, estando tudo a cargo das mulheres. Quando eles participam, as

tarefas sdo divididas pela l6gica sexista, na qual cabem aos homens trabalhos de forga fisica e
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as mulheres as atividades relacionadas a cozinha e a arrumagdo. Essas assimetrias sdao vividas
de forma naturalizada pelos entrevistados, uma vez que ndo foram notados, por informacdes
verbais e nao verbais, qualquer desconforto, critica e resisténcia acerca dessa assimetria nas
duas realidades estudadas.

Em Sao Bartolomeu, as assimetrias e os padrdes de comportamento se estruturam de
forma mais fluida, embora existam marcas caracteristicas dos lugares historicamente delegados
a cada género. As dindmicas familiar e cotidiana incorporam elementos que ndo foram vistos
na realidade de Santo Antdnio do Salto, como préticas culindrias exercidas por homens no
cotidiano, bem como a comercializacdo de bebidas exercida por uma mulher. Essas
manifestacdes, embora representem avangos quando pensamos na igualdade de géneros, ainda
sdo muito incipientes, dado todo o contexto cultural presente na realidade ouro-pretana. Assim,
a divisdo sexual do trabalho nas duas realidades estudadas ainda evidencia a separacdo e a
hierarquizacdo das atividades desenvolvidas por homens e mulheres.

Na segunda hipdtese: As diferencas geracionais atuam na manutenc¢iao das tradicoes
culinarias locais, observamos que a transmissdo geracional do saber-fazer tradicional da
culindria ouro-pretana configura marco decisivo para as duas comunidades estudadas até a
realidade dos organizadores/promotores dos festivais, fato este que ndo se estende aos mais
jovens (filhos, netos e ou familiares e conhecidos) dos entrevistados. A transmissdo do saber-
fazer das comidas tradicionais para os entrevistados advém, ao longo do tempo, da transmissao
cotidiana e geracional dos costumes e das técnicas de preparo das comidas.

Na grande maioria dos casos, essa transmissdo ocorreu em uma linha matrilinear, uma
vez que as avos transmitiam o saber-fazer as filhas e netas, e assim sucessivamente. Em Sao
Bartolomeu, a producdo de doces apresentou uma logica diferente na sucessdo familiar da
transmissdo das técnicas culindrias. Nesse caso, os doceiros, tanto homens quanto mulheres,
herdaram a expertise de seus pais e avos (homens), seguindo uma légica patrilinear, haja vista
que a produc¢do de doces, no passado, era realizada quase que exclusivamente pelos homens.

A valorizacdo das pessoas idosas no processo de transmissdo geracional, nas duas
realidades, foi um fator muito presente nos discursos dos entrevistados. Eles evidenciaram que
os mais velhos sdo muito respeitados e atuam como um elo entre o passado e o presente, sendo
detentores da memdria coletiva e social da comunidade e vistos como guardides das tradicoes.

Embora as questdes geracionais, principalmente quanto a transmissdo da culindria,
tenham ocorrido de forma harmoniosa, principalmente nas geragdes mais velhas, na realidade
atual, foi evidente a existéncia de conflitos nos dois casos estudados. A continuidade do legado

de uma geragao a outra, de forma conflituosa, € resultado do questionamento acerca dos valores
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€ normas existentes nesses grupos que, em alguns casos, deixam de fazer sentido para as
geracOes de jovens. As divergéncias acerca da culindria tradicional foram mais evidentes nos
discursos dos organizadores/promotores do festival de Tradi¢cdes Culindrias de Sdo Bartolomeu.
Nessa realidade, as preferéncias culindrias dos mais jovens estdo inseridas na légica dos
industrializados, de preparo rdpido e de fécil acesso e, nesse sentido, divergem das préticas
adotadas pelos mais velhos.

Em relagdo a culindria tradicional, as divergéncias de opinides se estenderam também
para o contexto dos festivais, uma vez que, na opinido dos barraqueiros, os jovens gostam muito
do evento, prestigiam as comidas, mas ndo apresentam grande interesse em aprender as praticas
culindrias inerentes ao processo de fabricacao dos pratos, tampouco se inserem no mercado de
producdo desse tipo de alimento.

Muitos jovens prestigiam o evento como um todo, mas nao se mostram admiradores das
comidas tipicas. A possibilidade de participar de algo novo, diferente da sua realidade cotidiana,
¢ o fator que mais motiva esses jovens; contudo, em seu cotidiano, esses jovens preferem
alimentos mais praticos e mais faceis de serem encontrados em ambientes diversos, como
supermercados e delivery, diferindo dos mais velhos, que t€m na culinaria tipica um bem a ser
praticado e preservado. Mesmo que existam jovens interessados nas tradi¢des culindrias locais,
eles as veem como algo a ser preservado na memoria e nos rituais, mas nao como algo que deva
fazer parte de seu cotidiano.

Quanto aos aspectos inerentes a transmissdo geracional da tradi¢do culindria ouro-
pretana, podemos resumir nossas conclusdes na seguinte premissa: existe uma integragcao entre
a tradi¢do e a modernidade. Se por um lado a populacdo mais envelhecida e o contexto turistico
no qual ela estd inserida buscam fortalecer as tradi¢des, por outro, a industrializacdo, a
urbanizagdo e o €xodo rural, principalmente dos mais jovens, pdem em risco a manutencao das
culturas locais, em detrimento da padronizag¢do alimentar.

A terceira hipétese: As tradicoes culinarias sao afetadas pela diversidade cultural
dos visitantes que frequentam os festivais culinarios foi validada, ou seja, as diferentes
culturas as quais os sujeitos t€ém contato ao longo da vida atuam na formacao dos seus gostos e
habitos e muitas vezes diferem daqueles existentes nas localidades onde os eventos sdo
realizados; nesse sentido, as diferentes percepcoes, gostos e costumes interagem e sdo afetados
mutuamente. E notério o entrelacamento de culturas, préticas e discursos que conformam o
marco turistico das tradigdes culindrias ouro-pretanas. Sob esse viés, as tradicdes sao

ressignificadas para fazerem sentido no presente e atenderem a demanda turistica que apresenta
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muitas particularidades, embora tenha ocorrido em menor grau no distrito de Santo Antonio do
Salto.

Os movimentos de ressignificacdo das tradi¢des ocorrem tanto em razdo da convivéncia
com geracdes mais novas, como pelas mudancas culturais e econdmicas que promovem a
renovacao e, ou, extingdo de insumos e o surgimento de novos padrdes estéticos. A cozinha e a
mesa sdo mantidas enquanto lugares de centralidade na vida social, posto que sdo 16cus onde
ocorre troca(s) de experiéncias, despertando sentimentos identitarios em torno do alimento,
processo pelo qual se origina grande parte dos pratos tipicos regionais; de igual modo, surge o
sentimento de pertencimento, além de compor a memdaria gustativa nos sujeitos locais.

Os processos de producdo e de transmissdo da culindria tradicional ouro-pretana,
incluindo suas técnicas e conhecimentos, reforcam os processos de sociabilidade e de trabalho
transmitidos e herdados. Nesse sentido, a comida pertence a um sistema simbdlico complexo,
capaz de revelar as escolhas culturais tanto dos autéctones quanto dos visitantes.

A trajetéria que levou a criacdo e a manutencdo dos festivais culindrios de Sao
Bartolomeu e Santo Ant6nio do Salto abrange dimensdes como identidade, tradigdo,
patrimOnio, memoria, e valorizacdo dos distritos, a partir da divulgacdo de suas préticas
culturais e do fortalecimento da economia local. A alimenta¢do como elemento da identidade
mineira € constante na procura turistica pelo municipio de Ouro Preto, pois o seu
reconhecimento como patrimonio da humanidade amplia o seu simbolismo e potencializa a sua
divulgacao.

A imagem do mineiro, corporificada principalmente em sua culindria, € reafirmada e
reforcada durante a realizac@o dos festivais, uma vez que, mesmo nao sendo uma finalidade dos
eventos culindrios, os elementos apontados por Abdala (2015), quando da discussdo do mito da
mineiridade, j4 sdo uma realidade intrinseca na cultura mineira e elemento fortalecedor da busca
turistica por esse tipo de evento.

Os discursos dos organizadores/promotores dos festivais culindrios destacaram grande
apelo a tradi¢c@o e aos costumes locais. A presenca de alimentos regionais foi decisiva para a
escolha dos pratos tipicos ofertados nos eventos, embora tenhamos chegado a conclusado de que
mudancas socioecondmicas € culturais interferem nas prdticas culindrias, visto que a
interferéncia dos visitantes nas mudangas dos pratos tipicos torna latente a incorporacdo de
elementos contemporaneos ao saber-fazer dos dois grupos estudados.

Em Santo Antonio do Salto, a maioria dos pratos tipicos comercializados exibiu uma
apresentacao e nomenclatura simples, como o0 sdo no cotidiano; as quitandas também seguiram

esse formato e apenas alguns doces (bolos e sobremesas) nao comungam dessa vertente, sendo
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preparagdes modernas que visam atrair os visitantes. Em Sdo Bartolomeu, foram observados
inimeros elementos contemporaneos: oferta preparacdes vegetarianas e veganas, uso de
artefatos e técnicas de preparo modernas associadas a nomenclaturas e apresentacdes estilizadas
dos pratos tipicos. Esses elementos evidenciam a presenga de movimentos de “gourmetizacio”
e “gastronomizacdo” das tradi¢des, utilizados como estratégia para atrair mais visitantes ao
evento e para promover a divulgacio e a comercializacdao dos produtos locais. A realizacdo de
oficinas com chefs e o concurso de melhor prato do evento exemplificam essa tendéncia que
privilegia a experimentacao.

A articulagdo entre tradi¢do e modernidade foi percebida na realidade estudada, porém
sem descaracterizar as manifestacdes culturais da regido. O uso turistico da culindria tradicional
ndo ocorreu apenas para afericao de renda, mas também para divulgar praticas e costumes locais
gerando naqueles que ofertam os produtos a sensa¢do de pertencimento e de realizacio pessoal.
Ademais, o uso turistico do patrimdnio alimentar mineiro foi reafirmado e refor¢ado por parte
dos organizadores/promotores dos dois eventos.

Em Santo Antdnio do Salto, o entendimento da tradi¢do € mais vinculado a ideia de
passado a ser preservado em sua “esséncia original”, que deve ser mantida e contemplada em
um movimento de resisténcia frente ao processo de ressignificacdo inerentes a modernidade.
Percebemos que esse movimento € devido ao entendimento de que o turismo, embora seja um
elemento importante para o desenvolvimento local pode, quando ndo trabalhado de forma
sustentdvel, promover mudangas que descaracterizam a cultura local. O uso turistico do
patrimonio é mais evidente na dindmica do distrito de Sao Bartolomeu, onde os doces,
tombados pelo patrimonio imaterial do municipio, sdo o principal chamariz para a divulgagao
de eventos na regido, bem como a promocdo do comércio local, envolvendo restaurantes,
pousadas, passeios guiados e contemplacao das belezas naturais.

No que tange aos visitantes que participam dos eventos, ficou evidente a busca por
elementos vinculados ao mito da mineiridade, vinculado a ideia de tradicdo culinaria herdada
dos antepassados, principalmente dos tropeiros que 14 se alojavam e traziam suas praticas
culindrias. Tais praticas sdo ratificadas, principalmente pelas mulheres que atuam nos festivais,
pois estas herdaram as praticas culindrias de suas maes e avos, demonstrando que a tradicao
mineira fadada na familia e na valorizacdo dos mais velhos (detentores dos saberes e guardides
das tradi¢des) permanece presente nas duas realidades estudadas.

O bucodlico e o rustico s@o os elementos mais valorizados, embora a busca por
praticidade, comodidade e conforto também sejam interesses muito presentes na demanda

turistica e que afetam sobremaneira a percepc¢do da qualidade dos eventos por parte desse
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publico; principalmente daquele visitante que advém de localidades mais distantes e dos
grandes centros urbanos que buscam se afastar dos elementos que os remetam ao seu cotidiano.

O turismo, além de possibilitar o consumo simbdlico das culturas através da culinéria, a
transforma em cozinha emblemdtica que incorpora, além dos ingredientes e préticas, elementos
simbodlicos presentes na memoria dos visitantes, promovendo experiéncias sensoriais unicas,
capazes de despertar sensacdes e emogdes vinculadas aos sabores da infancia, aos momentos
de partilha familiar e de emog¢des que sé a comida pode acessar. Para além do simbdlico, existe
um consumo efetivo dessas tradi¢des através da comercializacdo dos produtos e dos servigos
ofertados durante a realizacio dos festivais.

A medida que as tradicdes sdo ressignificadas, no intuito de valorizar as regides e torn-
las parte competitiva de destinos turisticos elas “ganham nova vida”, é firmado o elemento
significativo da cultura mineira, que permanece em sua esséncia vinculada aos modos de vida
dos sujeitos detentores desses saberes tradicionais.

As mudangas na culindria caminharam junto as transformacgdes culturais e sofreram
adaptacdes provenientes do contato com outras realidades, facilidades de acesso a informacdes
e inovagdes que influenciam os modos de fazer daqueles que produzem e comercializam esse
tipo de comida. Nesse processo, o significado da culinéria vai muito além de um mero conjunto
de ingredientes, técnicas de transformacgdo e de preparacdo dos alimentos. Assim, a culindria
torna-se um importante elemento para o desenvolvimento de uma regido, através da qual se
disponibiliza e se comercializa alimentos tipicos regionais que, por sua vez, valorizam e
mantém vivos os processos de produgdo, as tradi¢cdes e a manifestagdes socioculturais de um
povo, ao mesmo tempo em que reforcam as potencialidades turisticas da regido. Portanto, a
culindrio desempenha papel fundamental no turismo que, se bem planejado, pode contribuir
para o desenvolvimento local.

Os dados evidenciam que o distrito de Sdo Bartolomeu possui forte potencial para o
desenvolvimento da gastronomia na atividade turistica local, seja pela realizacdo de festivais
culindrios, pela producao artesanal de doces ou mesmo pelo constante fluxo turistico que busca
por turismo ambiental (destacamos as belezas naturais, parques, cachoeiras, patrimonio
material etc). Santo Antonio do Salto também apresenta essas caracteristicas, embora apresente
menor potencial turistico, devido a distancia da sede e a dificuldade de acesso. Apesar dos
distritos terem esse potencial culindrio e ambiental, o fluxo de visitantes no decorrer do ano
ainda € timido, dada a incipiente promocgao, valorizagdo e apoio por parte do poder publico, no

sentido de incentivar o turismo na regiao, como destacado pelos entrevistados.
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Constatamos que a presenca dos visitantes nos distritos serviu de estimulo para a
preservacdo do patrimOnio cultural, pois o dinheiro gerado com a comercializacdo dos
alimentos e artesanato durante o evento foi destinado aos préprios moradores locais. Assim, o
festival beneficia diretamente as familias de moradores dos distritos que possuem aptidao e
pratica na producao de alimentos da culindria tradicional e agricultores familiares. De acordo
com relatos dos organizadores/promotores dos eventos, os meios de hospedagem, os artesdos e
o comércio em geral também foram beneficiados devido ao aumento do fluxo de visitantes. Os
impactos econdmicos e culturais da realizacdo dos festivais foram significativos, mas podem
evoluir dado o alto potencial turistico que os dois distritos apresentam.

O processo de construg@o coletiva dos festivais proporciona um grande envolvimento
das comunidades. A riqueza culindria, a alta qualidade dos pratos e as apresentacdes culturais
fortaleceram os espacos participativos que contribuem para a constru¢do de outras propostas
ligadas direta ou indiretamente a atividade turistica.

Apesar do potencial turistico, a regido apresenta entraves ao desenvolvimento pela
fragilidade de infraestrutura de apoio, deficiéncia de equipamentos e servi¢os, falta de recursos
humanos capacitados. O acesso aos locais dos eventos foi apontado pelos visitantes como um
dos principais pontos de insatisfacdo, tanto no que se refere a qualidade das vias quanto a sua
sinalizagdo.

O levantamento do perfil sociodemogréfico e da percepcao/satisfacdo dos visitantes
quanto ao evento foram essenciais para melhor compreensao das possibilidades de alcance do
turismo para o desenvolvimento local, bem como para apresentar aos organizadores/promotores
ferramentas que possam auxilid-los no planejamento desses eventos.

Quanto as caracteristicas de viagem dos visitantes, podemos afirmar que boa parte desse
publico € proveniente do entorno de Ouro Preto, que realizaram a visita de carro, com a familia.
A visita aos distritos foi motivada pelos festivais e os visitantes tiveram conhecimento do evento
através de parentes e amigos e da divulgacdo mididtica. A percep¢ao do publico em relagdo ao
evento foi positiva, principalmente no que tange a culindria. Os aspectos relacionados a
infraestrutura e a organizacdo foram os que apresentaram menores indices de satisfacdo. Os
banheiros quimicos e o ndmero limitado de cadeiras e mesas foram apontados como fatores
limitantes, bem como os espacos onde os eventos foram realizados.

Os discursos evidenciam que existem multiplas influéncias em torno da permanéncia,
ressignificacdo e, ou, extincdo das tradi¢des culindrias nas duas realidades estudadas, como as
influéncias externas, tanto dos turistas como dos proprios membros das comunidades; em

termos de gé€nero, das diferencas geracionais e da dindmica cultural. Nesse sentido, e
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sintetizando as diferentes opinides por parte dos entrevistados e da literatura sobre o processo
de apropriacdo, manutenc¢do, ressignificacdo e perda das tradi¢cdes culindrias, entendemos que
as influéncias vindas de outras localidades ¢ um fendomeno que reverbera de diferentes maneiras
os modos de vida, podendo levar ao distanciamento da identidade local ou de seu
fortalecimento, sendo que este ultimo foi o mais presente na realidade estudada.

Por fim, concluimos que discussdes socioldgicas e antropoldgicas que circulam o campo
da comida e alimentag¢do sdo importantes, pois registram mudancas de percepcao da sociedade
sobre a comida. Os patrimOnios imateriais culindrios confirmam essa tese, bem como a
patrimonializacdo do saber-fazer de cozinhas tradicionais, dos emblemas culindrios das festas
e a memoria ancestral religiosa através da comida, incitando o pensamento critico e o olhar de
maior sensibilidade sobre essas préticas. Nesse sentido, entendemos que o grande desafio
proposto para as tradi¢cOes culindrias inseridas em um contexto de turismo cultural, e mais
especificamente no turismo gastrondmico, deve ser abrir as novas tendéncias e as préticas
presentes na atualidade, absorvendo novas tendéncias sem, contudo, perder sua autenticidade.

Nesta pesquisa, apresentamos algumas limitagdes ao longo de sua realizagdo. A
primeira delas € inerente a propria pesquisadora, visto que, em diversos momentos, se deparou
com questdes muito presentes no dia a dia e que fazem parte de sua histéria e cultura. Assim, o
exercicio de distanciamento e de tornar o “natural” em “estranho” foi complexo, embora muito
enriquecedor. Para minimizar os vieses que eventualmente possam ter ocorrido e reduzir as
limita¢des, bem como da metodologia utilizada, adotamos diferentes formas de obten¢do dos
dados, tais como observacgao, entrevistas, questiondrios e caderno de anotagdes. Além disso, as
orientagcdes e as sugestdes dos membros das bancas de defesa do projeto, qualificacdo e tese
ofereceram o olhar que enriqueceu as andlises.

Outra limitagdo percebida reside no fato de estarmos enfrentando uma pandemia de
Covid-19, o que mudou todas as préticas rituais e simbdlicas nas comunidades estudadas. Os
festivais culindrios de Sdo Bartolomeu e Santo Ant6nio do Salto deixaram de ser realizados no
ano de 2020, devido ao distanciamento social e a restricdo municipal para a realizacao de festas
com grande presenca de pessoas, o que poderia intensificar a proliferacio do Coronavirus.
Nesse sentido, a coleta de dados que seria também realizada em 2020 teve que ser suspensa e
as duavidas que ficaram da coleta de dados no ano anterior nao puderam ser totalmente sanadas,
mas foram esclarecidas via Whatsapp. Porém, com todas essas limitacdes, entendemos que
mesmo a pandemia contribuiu para a pesquisa, visto que evidenciou o dinamismo da cultura,

ao mostrar que rituais e praticas podem ser realizados de formas alternativas.
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Acreditamos que este trabalho seja relevante para estimular outras pesquisas sobre as
praticas culindrias regionais, enfocando os processos de patrimonializacdo, a espetaculariza¢do
e a gastronomizacdo; bem como os processos de ressignificacdo das tradicdes. Além disso,
recomendados estudos que contemplem o turismo para além da alimentagdo, como a oferta de
acomodacdes como a qualidade dos servicos hoteleiros nas pousadas, os aspectos relativos aos
estudos de gé€nero e geracionais para além dos festivais; além dos projetos de vida dos jovens
que residem nesses locais. A ideia € que os conhecimentos aqui produzidos atinjam cada vez
mais sujeitos envolvidos nas culturas populares e assim contribuam para que eles atualizem
perspectivas analiticas importantes para a compreensio das dindmicas culturais, bem como se
apropriem € se tornem mais autdnomos e conscientes nos processos de transformacdo nesse
contexto de sociedade cada vez mais interconectada.

Os aspectos ressaltados nesta pesquisa conduzem a mais reflexdes acerca do cuidado
com o patrimdnio cultural, a importancia de se conhecer a histéria, os hdbitos e os costumes
dos diferentes grupos e suas transformacdes ao longo do tempo.

O estado de Minas Gerais € marcado pelas diferencas, possui uma cultura rica e diversa
que valoriza a religido, as celebracdes, as festas, principalmente as tradi¢des que representam a
histéria e a memoria daqueles que ajudaram a construir nosso territério. Sao saberes e fazeres
diversos que convivem entre si e sinalizam a hibridizacdo do mundo contemporaneo, sem,
contudo, perder a concepcao do que € local, conduzindo a uma 6tica de valorizagao e de respeito
as diferencas.

As anélises apresentadas nesta tese ndo esgotam a complexidade do tema, ao contrério,
acendem novas possibilidades analiticas sobre os processos de ressignificacdo das tradi¢des
culindrias, que conferem sentidos e significados aos sujeitos que vivem essa experiéncia. Os
resultados alcancados, bem como as conclusdes aqui tecidas, contribuirdo para que haja o
entendimento da riqueza cultural existente em nosso pafs e das multiplas configuragdes que

assumem a apropriacdo das tradi¢des culindrias em um contexto turistico.
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APENDICES

APENDICE A - Roteiro de entrevistas com os realizadores e familiares dos eventos de

tradicoes culinarias.

1. Caracterizacao pessoal e profissional dos organizadores e de seus familiares

1.1. Sexo do participante e de seus familiares

1.2. Idade do participante e de seus familiares

1.3. Local de nascimento do participante e de seus familiares
1.4. Escolaridade do participante e de seus familiares

1.5. Estado civil do participante e de seus familiares

1.6. Numero de filhos

1.7. Trabalho dos membros da familia

1.9. Qual o faturamento médio dos organizadores do evento?

2. Producao e comércio de comidas tipicas

2.1. Como foi a sua histéria com a producao de comidas tipicas?

2.2. Por que, quando e como comecou a se envolver com a tradi¢ao culindaria local?

2.3. O seu conjuge trabalha na organiza¢do do evento? Por qué?

2.4. Existem diferencas de tarefas entre vocé e o seu conjuge quando da organizacao do evento?
Por qué?

2.5. Vocé considera a realizagdo de festivais culinarios importante? Por qué?

2.6. Voce considera a producdo de comidas tipicas importante para a sua familia? Por qué?
2.77. Voceé considera a producdo de comidas tipicas importante para o0 municipio? Por qué?
2.8. Voce percebe alguma desvantagem no mercado de festivais culindrios? Por qué?

2.9. Qual a historia do comércio de comidas tipicas em Sao Bartolomeu/ Santo Antdonio do
Salto?

2.10. Quando (ano e idade) e como comegou com a participagdo na producdo e ou realizagao
do festival?

2.11. Por que voce resolveu vender comidas tipicas em um festival culinario?

2.12. Por que vocé optou por montar uma barraca nesse evento?

2.13. Quais sdo os critérios para ser organizador do festival?

2.14. quais sdo os critérios para que uma pessoa possa ter uma barraca como a sua?

2.15. Quais as vantagens e desvantagens em ter uma barraca no evento?

2.16. Todo ano sdo as mesmas pessoas que montam as barracas para comercializagdo das
comidas tipicas?

2.17. Vocé utiliza de alguma estratégia para atrair os clientes? Quais?

2.18. O local onde a barraca é montada influencia na venda de produtos? Por qué?

2.19. Como sdo estabelecidos os locais onde serdao construidas as barracas de cada pessoa?
2.20. Como € sua relacdo com os membros das outras barracas?

2.21. Quais sdo as outras atividades realizadas no festival, além da venda de produtos nas
barracas?

2.22. Como sdo estabelecidas as atividades que serao realizadas?

2.23. Como € estabelecida a fun¢do de cada um no evento?

2.24. Como sao definidos os pratos tipicos que serdo comercializados?

2.25. Como € definido qual prato cada membro preparard no evento?
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2.26. Quem € responsavel pela compra das matérias primas para producao do prato tipico?
2.27. A compra de insumos € feita individualmente ou € coletiva?

2.28. Quem define o tipo de compra?

2.29. Todos podem concorrer a essa funcdo?

2.30. Quem produz os pratos tipicos e quem os vende em cada barraca?

2.31. Como € o processo de divisdao dessas funcdes?

2.32. Onde acontece a produgao das comidas que fardo parte do festival?

3. Tradicao e modernidade no mercado da culinaria tradicional

3.1. A producio artesanal de comidas tipicas sofreu alteracdes externas? Quais? Por qué?

3.2. Todos os pratos comercializados no festival sdo artesanais?

3.3. Houve mudancgas de ingredientes para a preparacdo dos pratos comercializados no festival?
Quais? Por qué?

3.4. O festival oferta produtos industriais? Por qué?

3.5. Se sim, quando comegou o comércio desses produtos?

3.6. Voceé concorda com o comércio de produtos industriais?

3.7. De onde sdo esses produtos?

3.8. Quem decidiu o uso desse tipo de produto? Por qué?

3.9. Como acontece a transmissdo dos costumes de producdo de comidas tipicas aos mais
jovens?

3.10. O que eles pensam da producio desse tipo de comida e da realizac¢do do festival? Por qué?
3.11. Voceé acha que essa producao pode acabar com o decorrer do tempo? Por qué?

3.2. Como tem sido possivel conciliar a tentativa de salvaguardar a culindria tipica como
patrimOnio imaterial nesse mercado em que a culindria tradicional tem concorrido com produtos
industriais?

4. Diferencas geracionais na realizacao de festivais culinarios

4.1. Como os jovens de Sdo Bartolomeu veem a culindria tradicional?

4.2. Vocé acredita que existem diferencas de percep¢ao acerca da importancia das tradicoes
culindrias entre jovens e pessoas mais velhas? Quais?

4.3. Vocé que € jovem o que acha da producdo culindria tradicional na sua localidade?

4.4. Voceé participa da realizacao do festival? Qual a sua fun¢do no evento?

4.5. Quem lhe ensinou a respeito da culindria tradicional?

4.6. Quais os seus sonhos para o futuro? Pretende permanecer na localidade ou se mudar?

4.7. Se vai permanecer, o que pretende fazer para conseguir renda para sobreviver?
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APENDICE B - Roteiro de entrevista com os turistas participantes dos festivais de

tradicoes culinarias

1. Analise das experiéncias dos turistas com a participacdo no Festival de Tradicoes

Culinarias.

Sexo do participante

Idade do participante

Local de residéncia

Tém filhos? Eles ja participaram do festival? Por qué?

Como soube do evento?

Qual o motivo de sua participagdo no evento?

Qual a sua opinido sobre a culindria tipica tradicional?

Voceé indicaria esse evento para seus amigos e familiares? Por qué?

O que vocé mais gostou e 0 que vocé menos gostou no evento? Por qué?
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APENDICE C - Tabelas sobre o perfil social e as percepcoes dos turistas que frequentam

os festivais de tradicoes culinarias de Ouro Preto MG.

Tabela 1 — Sexo dos turistas participantes dos festivais culinrios

SEXO VALORES SEXO VALORES

(SB) N° | % (SAS) N° | %
Feminino 65 65 % Feminino 31 62 %
Masculino 27 27 % Masculino 16 32 %
Nao respondeu 8 8 % Nao respondeu 6 %
TOTAL 100 100% TOTAL 50 100%
Fonte: Dados da Pesquisa.
Tabela 2 — Idade dos turistas participantes dos festivais culindrios

IDADE VALORES IDADE VALORES

(SB) T % (SAS) T %
Abaixo de 18 anos 1 1 % Abaixo de 18 anos 2%
18 a 30 anos 13 13 % 18 a 30 anos 9 18 %
31 a 50 anos 42 42 % 31 a 50 anos 28 56 %
51 a 70 anos 34 34 % 51 a 70 anos 8 16 %
Acima de 70 anos 1 1% Acima de 70 anos -
Nao respondeu 9 9 % Nao respondeu 4 8 %
TOTAL 100 100% TOTAL 50 100 %
Fonte: Dados da Pesquisa.
Tabela 3 — Dados da familia dos turistas participantes dos festivais culindrios

FILHOS VALORES FILHOS VALORES

(SB) N % (SAS) N %
Sim 60 60 % Sim 25 50 %
Nio 30 30 % Nio 20 40 %
Nao respondeu 10 10 % Nao respondeu 5 10 %
TOTAL 100 100 TOTAL 50 100

Ja participaram do festival? Ja participaram do festival?
Sim 27 27 % Sim 9 18 %
Nao 31 31%  Nio 15 30 %
Nao respondeu 42 42 % Nao respondeu 26 52 %
TOTAL 100 100%  TOTAL 50 100%
Por que sim? Por que sim?
Gostam do evento 12 12 % Prestigiar a culindria e a 2 4 %
cultura
Acompanhar os pais 1 1 % Acompanbhar os pais 3 6 %
Tradicdo familiar 1 1 % 0 -
Por que nao? Por que nao?

S@o criangas 5 5% N3ao se interessaram 2 4 %
Distancia 4 4 % Distancia 2 4 %
Pouca divulgacao 1 1% Nao puderam vir 3 6 %
TOTAL 100 100% TOTAL 50 100 %

Fonte: Dados da Pesquisa.
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CIDADES VALORES CIDADES VALORES
(SB) N | % (SAS) N %
Ouro Preto e regido 40 40 % Ouro Preto e regido 39 78 %
Belo Horizonte 43 43 % Belo Horizonte 7 14 %
Outras cidades 7 7 % Outras cidades 0 -
Nao respondeu 8 8 % Nao respondeu 4 8 %
TOTAL 100 100 % TOTAL 50 100 %

Fonte: Dados da Pesquisa.

Tabela 5 — Divulgacdo do evento (como tomaram conhecimento do festival)

DIVULGACAO VALORES DIVULGACAO VALORES
(SB) N | % (SAS) N %
Boca a Boca 62 62 % Boca a Boca 25 50 %
Redes Sociais 20 20 % Redes Sociais 14 28 %
Material impresso 5 10 % Material impresso 6 12 %
Outros 20 20 % Outros 6 12 %
TOTAL 100 100% TOTAL 50 100 %
Fonte: Dados da Pesquisa.
Tabela 6 — Motivo da participagdo no evento
MOTIVOS VALORES MOTIVOS VALORES
(SB) N | % (SAS) N | %
Culindria tipica 31 31 % Culinéria tipica 7 14 %
Participar do evento 41 41 % Participar do evento 21 42 %
Convite de amigos 8 8 %  Convite de amigos 2 4 %
Conhecer a cultura 8 8 %  Conhecer a cultura 5 10 %
Lazer 27 27 % Evento com ambiente familiar 4 8 %
Nao respondeu 4 4%  Gosta do local 3 6 %
- Lazer 5 10 %
- Ajudar a comunidade 3 6 %
TOTAL 100 100% TOTAL 50 100 %
Fonte: Dados da Pesquisa.
Tabela 7 — Opinido sobre a culindria tradicional
AVALIACAO VALORES AVALIACAO VALORES
(SB) N | % (SAS) N | %
Excelente 78 78 % Excelente 35 70%
Boa 30 30 % Boa 1 10 %
Ruim 0 - Ruim 0 -
E uma forma de preservar a cultura 12 12 % E uma forma de preservar a cultura 3 6 %
Gostosa 17 34 % Gostosa 6 12 %
Nao respondeu 12 12 % Nao respondeu 4 8 %
TOTAL 100 100% TOTAL 50 100%

Fonte: Dados da Pesquisa.



Tabela 8 — Indicaria o evento para amigos e familiares?
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RESULTADOS VALORES RESULTADOS VALORES
(SB) N | % (SAS) N | %
Sim 97 97 % Sim 49 98 %
Nao 0 - Nao 1 2%
Nao respondeu 3 3 % Nao respondeu 0 -
TOTAL 100 100% TOTAL 50 100%
Porque sim Porque sim
Culindria tipica 22 22 9% Culindria tipica 3 6 %
Pelo local 15 15 % Qualidade do evento 21 42 %
Pessoas acolhedoras 13 13 % Organizagdo e atendimento 5 10 %
Ambiente intimista e familiar 19 19 % Ambiente intimista e familiar 4 8 %
Miisica 5 5 % Valorizagdo da cultura local 5 10 %
Lazer 23 23 % Lazer 2 4 %
Organizagdo 10 10 % Nao respondeu 7 14 %
Tradicdo 1 1% -
Nao respondeu 16 16 % -
Fonte: Dados da Pesquisa.
Tabela 9 — O que mais gostou no evento?
PERCEPCOES (+) VALORES PERCEPCOES (+) VALORES
(SB) N | % (SAS) N | %
Culindria tipica 46 46 % Culindria tipica 17 34 %
Estrutura e organizagio 6 6 % Estrutura/ organizagéo 10 20 %
Receptividade/atendimento 8 8 % Tradi¢do 1 2 9
Bons precos 1 1 % Receptividade 1 29
Musica 11 11 % Miusica 4 8 %
Gostou de tudo 25 25 9o Pessoas 1 2 %
Nao respondeu 10 10 % Gostou de tudo 13 26 %
- Nao respondeu 8 16 %
TOTAL 100 100% TOTAL 50 100%
Fonte: Dados da Pesquisa.
Tabela 10 — O que menos gostou no evento?
PERCEPCOES (-) VALORES PERCEPCOES (-) VALORES
(SB) N | % (SAS) N | %
Culindria tipica 2 2 % Culindria tipica 1 29
Estrutura e organizacao 22 22 9 Estrutura/ organizagio 7 14 %
Auséncia de artistas locais 1 1 9% Formas de pagamento 2 4%
Precos 1 1 % Pregos 1 2 %
Excesso de pessoas 5 5 9% Seguranga 1 2 9%
Miisica 3 3% -
Nio respondeu 46 46 9% Nao respondeu 21 42%
TOTAL 100 100% TOTAL 50 100%

Fonte: Dados da Pesquisa.



