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RESUMO

Os festivais gastrondmicos tém sido considerados um dos principais motivos que levam
turistas a conhecer determinadas regifes. Por apresentarem produtos tipicos, tais festividades
contribuem diretamente para a conexdo do visitante as tradi¢cBes culinarias locais. Essa
pesquisa teve como objetivo geral compreender como os aspectos culturais influenciam as
relagdes de hospitalidade de festivais gastrondmicos associados aos saberes locais em Minas
Gerais, a partir da perspectiva de seus organizadores e expositores. O objetivo geral desdobra-
se em quatro objetivos especificos: compreender como a extroversdao dos saberes locais
originam festivais gastrondmicos; identificar os aspectos culturais locais que influenciam o
planejamento, a organizacdo e a producdo desses eventos; compreender as relacbes de
hospitalidade a partir da perspectiva dos organizadores e expositores dos festivais
gastrondmicos investigados; e discutir a influéncia dos aspectos culturais nas relacbes de
hospitalidade entre diferentes atores desses festivais. Por terem seus oficios patrimonializados
ou em processo de patrimonializacdo, para esta analise foram considerados a Festa do Queijo
do Serro e o Festival da Quitanda de Congonhas, eventos que reiteram oficios ligados a
gastronomia, memoria e identidade mineiras. De abordagem qualitativa, os procedimentos
metodoldgicos desta pesquisa compreenderam levantamento bibliografico e documental, e
realizacdo de entrevistas com roteiros semiestruturados com organizadores e produtores
expositores dos festivais gastrondmicos, e profissionais especialistas nas areas de gastronomia
e patrimdnio. Como resultado, por meio da técnica de analise de conteldo, obteve-se que o
reconhecimento e a celebracdo do saber local associado a alimentacdo contribuiram para a
criagdo do festival gastronémico, fortalecendo a regido de origem e promovendo orgulho
entre seus produtores. Observou-se também que o dominio dos oficios associados aos saberes
locais e os aspectos culturais influenciam as relacbes de hospitalidade entre os organizadores
e 0s produtores, e destes com os visitantes, aspectos indutores na definicdo das caracteristicas

hospitaleiras regionais.

Palavras-chave: Hospitalidade. Festival gastrondmico. Alimentagdo. Patriménio. Minas

Gerais.



ABSTRACT

Gastronomic festivals have been considered one of the main reasons that lead tourists to visit
certain regions. By presenting typical products, such festivities contribute directly to the
connection of the visitor to the local culinary traditions. This research aimed to understand
how cultural aspects influence the hospitality relations of gastronomic festivals associated
with local knowledge in Minas Gerais, from the perspective of its organizers and exhibitors.
The general objective is divided into four specific objectives: understand how the
extroversion of local knowledge originates gastronomic festivals; identify the local cultural
aspects that influence the planning, organization and production of these events; understand
the hospitality relationships from the perspective of the organizers and exhibitors of the
investigated gastronomic festivals; and discuss the influence of cultural aspects on hospitality
relations between different actors in these festivals. As they have their crafts heritage or in the
process of heritageization, for this analysis the Festa do Queijo do Serro and the Festival da
Quitanda de Congonhas were considered, events that reiterate crafts linked to the gastronomy,
memory and identity of Minas Gerais. With a qualitative approach, the methodological
procedures of this research comprised a bibliographic and documentary survey, and
interviews with semi-structured scripts with organizers and exhibitors of gastronomic
festivals, and technical professionals in the areas of gastronomy and heritage. As a result,
through the content analysis technique, it was found that the recognition and celebration of
local knowledge associated with food contributed to the creation of the gastronomic festival,
strengthening the region of origin and promoting pride among its producers. It was also
observed that the mastery of crafts associated with local knowledge and cultural aspects
influence the hospitality relations between organizers and producers, and between these and

visitors, inducing aspects in the definition of regional hospitality characteristics.

Keywords: Hospitality. Gastronomic festival. Food. Patrimony. Minas Gerais.
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1 INTRODUCAO

Minas Gerais € um dos principais estados brasileiros cuja gastronomia remete
diretamente a hospitalidade, ao acolhimento e ao bem receber. A mineiridade, ou 0 modo
mineiro de receber, configura-se como um simbolo de hospitalidade, cujos momentos de
acolher e alimentar o visitante sdo praticamente indissociaveis. Muito disso, deve-se ao fato
de que, ao receber seus visitantes, 0 mineiro compartilha sua cozinha, promovendo momentos
de comensalidade. A visita a tarde na casa do mineiro corresponde ao compartilhamento da
merenda, o café da tarde, composto por café, cha, compotas e manteiga. E nesse momento que
dois alimentos tipicamente mineiros dividem a mesa: a quitanda, cuja producdo esta presente
em praticamente todas as cidades, e o0 queijo, atualmente tendo as regiGes produtoras da
Canastra e do Serro como destaques nacionais e internacionais.

De origem africana, a palavra kitanda significa tabuleiro onde sdo expostos 0s géneros
alimenticios a venda nas feiras. No seculo XVIII, quitandeira era o termo utilizado para
designar as negras de tabuleiro, ou seja, negras que vendiam alimentos pelas ruas, ao que
Bonomo (2014) afirma tratar-se de atividade de origem africana, transferida para as colonias,
adaptando-se a esses novos lugares. O termo quitanda, ainda que muito presente em Minas
Gerais, também ¢é utilizado no nordeste do Brasil para designar a pastelaria caseira composta
por biscoitos, broas, roscas, sequilhos, bolos, dentre outros quitutes do café da tarde
(FRIEIRO, 1982), embora também seja utilizada para designar pequenas lojas onde se
vendem, especialmente, verduras e legumes expostos em bancas, similares a tabuleiros, em
diversos estados do Brasil. Na atualidade, o termo quitanda refere-se também a hortifrutis ou
pequenos comércios de géneros comestiveis, similares aos empérios (BONOMO, 2014).

A tradicdo de producdo do queijo na regido do Serro, Minas Gerais, foi introduzida
pelos colonizadores portugueses da regido da Serra da Estrela que, ha mais de dois séculos,
formaram suas fazendas de gado com o objetivo de explorar ouro e diamante. Com a
decadéncia do ciclo do ouro, a producdo agropecuaria intensificou-se, tendo o queijo como
principal produto devido a sua qualidade e volume de comercializagdo, sendo reconhecido
como simbolo da identidade cultural da regido. (IPHAN, 2021)

Ao longo do tempo, a gastronomia mineira tem se destacado nacionalmente, e é
crescente o numero de destinos gastronémicos e, consequentemente, festivais gastronémicos

em diversas cidades de Minas Gerais. Segundo a publicagdo “Mapa gastrondmico de Minas
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Gerais” (SECRETARIA DE TURISMO DE MINAS GERAIS, 2022) desenvolvida pelo
governo do Estado, sdo mais de 130 festivais gastronémicos que acontecem durante todo o
ano, distribuidos por diversas regides mineiras, ou circuitos, assim chamados no documento:
Circuito do Ouro, das Aguas, Canastra, Serra do Cipd, Velho Chico, dentre outros. Além de
degustar as iguarias de cada regido durante o festival, o visitante também pode vivenciar
experiéncias relacionadas ao tema, como Vvisitar rotas de fazendas de café, produtores de
queijos, alambiques, fabricas de producdo de cervejas, salumerias’ ou restaurantes
especializados em comida caipira.

Tal situagdo despertou na autora o interesse em estudar as relacdes de hospitalidade
presentes nos festivais gastrondmicos de Minas Gerais. Para isso, iniciou-se um levantamento
com o objetivo de identificar os principais festivais, as cidades onde eles acontecem, 0s meses
de realizacdo, além das principais caracteristicas dos eventos e suas respectivas iguarias
produzidas e comercializadas, descritos no apéndice A.

O levantamento proporcionou a identificacdo de que cada um dos 20 festivais possuli
um tema principal, geralmente relacionado a iguaria que simboliza a cidade ou regido de sua
realizacdo. Essa iguaria ou prato tipico designa uma guloseima tradicionalmente preparada,
degustada e comercializada numa determinada regido, integrando um panorama cultural que
vai além dos ingredientes e modo de preparo, tornando-se de extrema importancia no contexto
turistico.

Estudos sobre festivais gastrondmicos internacionais (AKGUNDUZ, COSAR, 2018;
DROBOTOVA et al, 2019) apontam a importancia da hospitalidade como um dos fatores
promotores de experiéncias aos visitantes, enquanto estdo nas cidades onde eles acontecem,
contribui para retorno destes nas edi¢cdes seguintes e na indicacdo para novos visitantes. No
Brasil, algumas das caracteristicas das pesquisas acerca do tema abordam a celebracdo como
pratica cultural e as relacdes entre patriménio local e transmissao de saberes (CASTRO, 2012;
BORTNOWSKA, ALBERTON, MARINHO, 2012), a busca do prazer para além da questao
fisiologica (NEVES, 2016; MONTANARI, 2008) e também a movimentacdo econdmica,

! Lojas especializadas na venda de carnes curadas e embutidos diversos, geralmente de producéo artesanal, como
salames, presuntos e mortadelas.
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cultural e social a regido onde eles acontecem (SANTOS, BASTOS, 2016; FURTADO,
2015).

Considerando o interesse pelo entendimento deste fenémeno, dois festivais foram
selecionados para essa pesquisa. Ambos possuem o nome da principal iguaria da cidade
associada ao nome ao festival, representando, assim, 0s saberes culturais da regido: o Festival
da Quitanda de Congonhas e a Festa do Queijo do Serro. Outro critério considerado para essa
selecdo é que o oficio relacionado ao produto estd em processo de registro ou ja registrado
como patriménio cultural imaterial.

O modo artesanal de fazer queijo Minas € um patriménio cultural imaterial registrado
desde 2002 pelo Instituto Estadual do Patrimbnio Historico e Artistico de Minas Gerais
(IEPHA-MG) e desde 2008 pelo Instituto do Patriménio Histdrico e Artistico Nacional
(IPHAN). Além do valor social, promotor de melhoria de autoestima e qualidade de vida
coletiva, e do valor econdémico, gerador de oportunidades econdmicas por meio da divulgacao
e vendas, o reconhecimento do saber fazer como patrimonio contribui diretamente para o
valor identitario (IPHAN, 2014).

O valor identitario faz-se presente em algumas caracteristicas tanto da producdo do
queijo, realizado com leite recém-ordenhado, quanto da quitanda, ao privilegiar os produtores
locais de milho, leite e ovos, além do orgulho e sentimento de pertencimento que 0s
produtores possuem com 0S aspectos culturais e os saberes da regido. Embora ndo seja
registrado como patriménio imaterial pelos 6rgdos de preservacdo federal ou do Estado de
Minas Gerais, o oficio das quitandeiras encontra-se em processo de instru¢do para registro no
IPHAN desde 2013.

Esses saberes, transmitidos entre geracdes, tangibilizam-se por meio das iguarias
comercializadas nos festivais frequentemente presente no momento inaugural dos ritos de
hospitalidade (BINET-MONTANDON, 2011; CAMARGO, 2004; RAFFESTIN; 1997; VAN
GENNEP, 1967). A quitanda e o queijo sdo elementos ofertados quando o visitante se
aproxima das barracas dos festivais. Este € recebido com amabilidades e é convidado a iniciar
a degustacao.

Além de inserir Congonhas e a Regido do Serro no mapa gastronémico de Minas
Gerais e conferir visibilidade a quitanda e ao queijo, os dois festivais constituem um potencial
motivo para a sua visitacdo e, consequentemente, incremento do turismo e conexdo do

visitante as tradigdes culinarias e historia das cidades.
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Congonhas possui hoje o maior Festival da Quitanda do pais. Quitandas sdo as
guloseimas produzidas artesanalmente e geralmente servidas com café nos momentos de
hospitalidade nos lares mineiros. Ao mesmo tempo em que 0s esfor¢os se concentram no
ineditismo de alguma receita em funcdo da promocao do concurso com diversas categorias
entre as quitandeiras, sdo esperados - quase que exigidos - o resgate e o fortalecimento deste
traco da gastronomia, memodria e identidade mineiras. Em sua maioria, sdo0 expostos e
comercializados, além das quitandas, outros itens servidos ou ingredientes utilizados para
produzir a merenda.

O outro festival estudado nessa pesquisa, a Festa do Queijo do Serro, acontece
anualmente durante quatro ou cinco dias do segundo semestre e tem como principal atrativo o
queijo da regido do Serro. Além da apresentacdo, degustacdo e comercializacdo dos queijos
produzidos pelos municipios que compdem a regido produtora®, conta com palestras, oficinas,
apresentagcdes musicais, concurso de queijos e Feira de Agronegocios.

Essa pesquisa traz como contribuicdo para 0 campo de estudos da hospitalidade a
abordagem acerca das relacbes de hospitalidade em dois festivais gastrondmicos mineiros,
cujas iguarias possuem relacdo direta com a patrimonializacdo de seus oficios, sob a 6tica dos
organizadores e dos produtores expositores.

Um dos propdsitos dessa pesquisa, e também como contribuicdo para as referidas
cidades, € a organizacdo de um roteiro para ambos os festivais com sugestdes de melhorias
apontadas pela pesquisa, especialmente no que tange as relacbes de hospitalidade, a ser
disponibilizado as Secretarias de Cultura e Eventos das cidades de Congonhas e do Serro.

PropOe-se como pergunta de pesquisa a seguinte questdo: como 0s aspectos culturais
influenciam as relacbes de hospitalidade de festivais gastronémicos associados aos saberes
locais em Minas Gerais?

Algumas proposi¢oes foram levantadas, as quais foram acompanhadas durante a
pesquisa e levadas para discussao entre os entrevistados: (P1) a extroversao dos saberes locais

de uma comunidade é um componente potencial para a criagdo de um festival gastronémico;

2 Os municipios que compdem a regifo produtora de queijo do Serro séo: Alvorada de Minas, Conceicdo do
Mato Dentro, Dom Joaquim, Materlandia, Paulistas, Rio Vermelho, Sabinépolis, Santo Antdnio de Itambé, Serra
Azul de Minas e Serro.
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(P2) a valorizacdo dos aspectos culturais € um dos elementos que influenciam o planejamento,
organizacdo e producdo do festival gastrondmico; (P3) a hospitalidade na relacdo entre
organizadores e expositores contribui para um resultado positivo no festival gastronémico.

Como objetivo geral, buscou-se compreender como 0s aspectos culturais influenciam
as relacdes de hospitalidade de festivais gastrondmicos associados aos saberes locais em
Minas Gerais, a partir da perspectiva de seus organizadores e expositores. Para isso, adota-se
uma andlise interpretativista das multiplas perspectivas dos sujeitos participantes, coletadas
com foco no significado que eles atribuem as temaéticas discutidas durante a entrevista. O
objetivo geral desdobra-se em quatro objetivos especificos: a) compreender como a
extroversdao dos saberes locais originam festivais gastrondémicos; b) identificar os aspectos
culturais locais que influenciam o planejamento, a organizacdo e a producao desses eventos;
c) compreender as relagcbes de hospitalidade a partir da perspectiva dos organizadores e
expositores dos festivais gastrondmicos investigados; d) discutir a influéncia dos aspectos
culturais nas relacdes de hospitalidade entre diferentes atores desses festivais.

A realizacdo da presente pesquisa teve seu inicio em margo/2020 e finalizou em
janeiro/2022, periodo correspondente a pandemia de COVID-19 no Brasil. Por ter um
fendmeno social como objeto e abordagem qualitativa, o tipo de pesquisa utilizada nesse
estudo, quanto aos objetivos, foi exploratério e descritivo. Entre os procedimentos técnicos
adotou-se a pesquisa bibliografica e a pesquisa documental. Como técnica para obtencdo e
coleta de dados, foram realizadas entrevistas com roteiros semiestruturados, cujos resultados
foram objeto de analise de contetdo (BARDIN, 2006).

O corpus dessa pesquisa € composto por livros, artigos em bases de dados académicos
e matérias de sites para o levantamento do referencial tedrico. As categorias de analise para a
elaboracdo do roteiro de entrevistas foram definidas a priori. Apds o desenvolvimento dos
roteiros, iniciou-se 0 bloco de entrevistas realizadas com trés grupos de profissionais com
caracteristicas distintas, fundamentais para a realizagdo dos festivais gastronomicos e para a
compreensdo das relagOes de hospitalidade que neles acontecem: organizadores e produtores
expositores dos festivais, e profissionais especialistas nas areas de gastronomia e patrimonio.
As entrevistas foram realizadas virtualmente, por meio do aplicativo whatsapp. Dada a
impossibilidade de deslocamento em funcdo da pandemia de COVID-19, algumas bases de
dados para pesquisa académica, como as de acesso presencial nas universidades, ndo puderam

ser utilizadas.
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O capitulo 2 apresenta os procedimentos metodoldgicos adotados na presente
pesquisa. Entre os procedimentos técnicos adotou-se a pesquisa bibliografica e a pesquisa
documental. Como técnica para obtencao e coleta de dados, foram realizadas entrevistas com
roteiros semiestruturados. Os procedimentos empregados para a analise dos dados iniciaram-
se com a transcricdo completa das entrevistas. Com o apoio do software MAXQDA, definiu-
se 0s trechos utilizados para a analise de contetdo das entrevistas (BARDIN, 2006).

O referencial tedrico sobre hospitalidade, alimentacdo e patriménio é abordado no
capitulo 3. Os autores mobilizados no primeiro subcapitulo abordam desde o0 momento inicial
dos ritos de hospitalidade, passando pela sua compreensdo como relagdo interpessoal e nos
seus dominios. Questiona se a caracteristica da hospitalidade nas relagdes comerciais que
pautam a sociedade é genuina ou encenada e mobiliza o conceito de hospitabilidade, para
distinguir o bom hospedeiro e o genuino hospitaleiro. O conceito de hospitabilidade é adotado
com o objetivo de compreender a diferencga entre e bom hospedeiro e 0 genuino hospitaleiro,
pois no festival gastrondmico existe a oferta remunerada de alimentos e bebidas. Discute as
relacBes de hospitalidade dos festivais gastrondmicos; a alimentacdo, seu simbolismo para
além da base bioldgica e sua relagdo com o patriménio imaterial.

O capitulo 4, denominado “Os festivais gastrondbmicos como espacos de
hospitalidade”, centra-se nas relagdes entre cultura e alimentagdo nos festivais gastronémicos
e caracteriza a Festa do Queijo do Serro e o Festival da Quitanda de Congonhas, a partir da
perspectiva dos entrevistados.

Por fim, o capitulo 5 intitulado “Hospitalidade e patriménio nos festivais
gastrondbmicos” centra-se na analise das entrevistas com 0s produtores/expositores,
organizadores e especialistas, realizada mediante a adocdo das categorias acolhimento,

sociabilidade, experiéncia, referéncia cultural e transmissdo do saber e do referencial teérico.



17

2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Este capitulo tem como objetivo apresentar os procedimentos metodoldgicos da
pesquisa sobre as relacOes de hospitalidade existentes em dois festivais gastrondmicos de
Minas Gerais, 0 Festival da Quitanda de Congonhas e a Festa do Queijo do Serro.

De abordagem qualitativa, por ter um fenémeno social como objeto, o tipo de pesquisa
utilizado nesse estudo, quanto aos objetivos, é exploratério e descritivo. Entre o0s
procedimentos técnicos adota a pesquisa bibliografica e a pesquisa documental. Como técnica
para obtencdo e coleta de dados, recorre a realizacdo de entrevistas com roteiros

semiestruturados.

2.1 ABORDAGEM DA PESQUISA

De acordo com Creswell (2007), a abordagem da pesquisa refere-se ao método
empregado, elencada em trés tipos: quantitativo, qualitativo ou misto.

Segundo o autor, na abordagem quantitativa, o pesquisador emprega estratégias de
investigacdo e alegacdes pos-positivistas para desenvolvimento de conhecimento. Como
estratégias, podem ser citadas: experimentos, levantamentos e coleta de dados, instrumentos
predeterminados que geram dados estatisticos, raciocinio de causa e efeito, teste de teorias,
entre outras.

A abordagem qualitativa é aquela em que o investigador sempre faz alegagdes de
conhecimento com base principalmente ou em perspectivas construtivistas ou em perspectivas
reivindicatorias / participatorias ou ainda em ambas. As estratégias de investigacdo utilizadas
podem ser: narrativas, fenomenologias, etnografias, estudos baseados em teoria ou estudos de
teoria embasada na realidade.

De acordo com Minayo (2009), a anélise qualitativa ndo se resume a classificacdo de
opinido dos entrevistados. Ela € a descoberta de seus cddigos sociais, por meio de
observagdes, simbolos e falas.

Considerando tais defini¢des, a abordagem metodologica elegida para este trabalho foi
qualitativa, ndo havendo aspiracdo de analises estatisticas. Buscar-se-4& compreender o0s

motivos e os comportamentos dos fendmenos. Neste caso, como se formam os festivais
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gastrondmicos a partir da extroversdo dos saberes locais. Sendo assim, os dados analisados
serdo ndo-metricos.

A pesquisa exploratoria tem como caracteristicas explorar o tema descrito, visando
construir hipoteses para o seguinte problema: como as relagcbes de hospitalidade séo
influenciadas pelos aspectos culturais associados aos saberes locais, levando a formacéo do
festival gastrondmico em Minas Gerais?

Pesquisas exploratdrias sdo realizadas quando o tema escolhido é pouco explorado e
sistematizado, pois proporcionam uma visdo geral sobre determinado fato. Considera-se,
ainda, a dificuldade em formular previamente hipdteses precisas sobre o tema abordado, mas
que poderdo surgir ao longo da pesquisa (GIL, 2008; VERGARA, 1998). Geralmente, as
pesquisas exploratdrias abrangem levantamento bibliografico e documental, entrevistas nao
padronizadas e estudos de caso.

Quanto a natureza, essa pesquisa caracteriza-se como aplicada, pois tem como atributo
principal o interesse na aplicacdo e consequéncias praticas dos seus resultados, ao contrario da
pesquisa pura, que busca o desenvolvimento dos conhecimentos cientificos e objetiva a
construcdo de teorias e leis (GIL, 2008). Os resultados desse estudo serdo compartilhados com
0s organizadores e expositores dos festivais citados. A autora também tem o interesse de
elaborar um guia com informac6es e dados que colaborem para o constante desenvolvimento

dos festivais.

2.2 PROCEDIMENTOS TECNICOS

Entre os procedimentos técnicos, adota-se a pesquisa bibliografica para o
levantamento de referéncias teéricas em livros, dissertacGes e teses, com o objetivo de
compreender o que ja foi elaborado e analisado at¢ o momento. “A pesquisa bibliografica
tambem é indispensavel nos estudos historicos. Em muitas situagdes, ndo ha outra maneira de
conhecer os fatos passados sendo com base em dados secundarios” (GIL, 2008, p. 50).

Para o levantamento bibliografico foram utilizadas bases como Scielo, Ebsco, Google
Académico, entre outras. As buscas pautaram-se nos termos hospitalidade, festival
gastrondmico (ou festivais gastronémicos), Minas Gerais, alimentacdo e patriménio. Foram

utilizados também os sites das prefeituras das cidades de Congonhas e Serro, para 0
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levantamento de informacfes sobre os festivais, e o Instituto do Patrimdnio Histérico e
Artistico Nacional (IPHAN), para o levantamento das informacdes referentes aos processos
de patrimonializacdo do Oficio das Quitandeiras de Congonhas/MG e do ja patrimonializado
Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas, no Serro.

A pesquisa documental trouxe informacdes relevantes para contextualizagdo cultural e
social, especialmente sobre as edi¢bes passadas dos festivais abordados, visto que eles nao
ocorreram nos anos de 2020 e 2021. A pesquisa documental tem como caracteristica a
utilizacdo de materiais que ainda ndo foram tratados de maneira analitica ou podem ser
utilizados para atender ao objetivo da pesquisa, como reportagens, fotografias e documentos
oficiais. O que a diferencia da pesquisa bibliografica é a natureza das fontes, pois a pesquisa
bibliografica utiliza essencialmente o estudo prévio de diversos autores sobre o assunto em
questdo, identificando trabalhos realizados por outros pesquisadores sobre o mesmo tema.
(GIL, 2008).

2.3 ENTREVISTAS, TECNICAS E INSTRUMENTOS DE COLETA DE DADOS

Realizacdo de entrevistas com roteiros semiestruturados constitui a técnica para
obtenc&o e coleta de dados. Com o objetivo de captar percepcdes e vivéncias do entrevistado
e extrair o maior numero possivel de informacdes verbais e ndo verbais, 0 roteiro possui
perguntas abertas, como “o que significa para voc€”, “como vocé define” e “explique”.

O corpus da pesquisa, além dos livros, artigos e matérias de sites, € formado também
por trés grupos de profissionais de caracteristicas distintas: organizadores dos festivais,
produtores expositores dos festivais, e especialistas na area de gastronomia e patriménio.
Dadas as diferencas entre esses grupos e acreditando que os trés poderiam trazer informacdes
fundamentais para esta pesquisa, foram desenvolvidos modelos distintos de roteiros
semiestruturados para cada entrevista.

O primeiro grupo é composto pelos organizadores dos festivais selecionados para que
compartilhem suas perspectivas sobre as relagdes de hospitalidade e saberes locais em cada
festival gastrondmico. Os entrevistados foram selecionados por fazerem parte da area

responsavel pelo planejamento, organizacdo e producdo de tais eventos. Sao eles:



20

e Patricia Fernandes Monteiro, advogada e pos-graduada em Producéo e Critica
Cultural, com especializacdo em Patrimdnio Historico. Atual vereadora de
Congonhas, em seu segundo mandato desde 2021, atuou também na Secretaria
de Cultura de Congonhas.

e Ex-secretario de Cultura, Turismo e Patrimonio do Serro.

Entende-se que o roteiro de entrevista desenvolvido para este grupo deveria trazer
questBes referentes as acOes realizadas antes, durante e apds o festival. Abordam-se temas
como a origem dos festivais, 0s aspectos culturais e suas influéncias, o entendimento do
acolhimento durante os festivais. Os roteiros apresentados estdo padronizados e, durante as
entrevistas, havera a adequacdo para cada contexto pesquisado (Congonhas, quitandeiras,
Festival da Quitanda de Congonhas ou Serro, queijeiros, Festa do Queijo do Serro). Nos trés
roteiros a seguir, os termos “produto” e “iguaria” sdo usados para designar as quitandas ou os
queijos.

O segundo grupo compreende os produtores expositores das principais iguarias e que
expdem em cada festival selecionado, ou seja, moradores dos municipios que, com seus
trabalhos, sdo responsdveis por manter os saberes locais e a cultura de cada localidade
presente ano a ano em seus correspondentes festivais.

Vale ressaltar que o critério para a definicdo dos sujeitos desse grupo foi que estes
sejam produtores expositores, ou seja, que produzam e comercializem seus produtos nas
barracas dos festivais. Entrevistas informais revelaram que alguns produtores ndo possuem
barracas e realizam vendas somente em suas casas ou em outros locais e estabelecimentos
comerciais, como feiras livres e mercados, 0 que descaracteriza sua participacdo efetiva no
festival. Os entrevistados de cada festival foram selecionados por conveniéncia, ou seja, pela
facilidade de acesso (VERGARA, 1998). S&o eles:

e Gabriela Fernandes Palmieri, gastronoma e quitandeira, participa do Festival
da Quitanda de Congonhas com sua propria barraca desde 2016. Acompanha a
tia, que também é quitandeira, desde a primeira edicao do festival (2001).

e Roséngela Rodrigues de Freitas, quitandeira, participa do Festival da Quitanda
de Congonhas desde 2007.

e Floripes Oliveira Flores Pinto, quitandeira, ndo se recorda ao certo, mas

acredita que participa do Festival da Quitanda de Congonhas desde 2006.
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e Lindomar Santana dos Santos, produtor do Queijo Santana, participou como
expositor em todas as edi¢des da Festa do Queijo do Serro, desde 1987.

e José Ricardo Ozolio, produtor do Queijo do Vau, participou como expositor
nas edi¢des da Festa do Queijo do Serro em 2017 e 2018.

O roteiro de perguntas para os produtores expositores trouxe questdes que abordam a
sua percepcao e também a do publico sobre os festivais, visto que tais profissionais possuem
relagdo direta com os visitantes e com o0s organizadores dos eventos. Perguntas sobre tempo
de participagdo no festival; planejamento antes, durante e apds o festival, como compreendem
0 acolhimento nos festivais; e 0 que representa a importancia dos oficios para cada um dos
festivais sdo alguns dos temas abordados com esse grupo.

Por fim, o terceiro grupo é composto por profissionais especialistas que possuem uma
visdo técnica e historica sobre os festivais gastrondmicos, saberes locais, patriménio e
hospitalidade. S&o eles:

e Elza Maria Nunes, chef do restaurante Dona Lucinha, nascida na cidade do
Serro e pesquisadora de quitandas antigas.

e Mauricio Marques Lopes Filho, professor de Gastronomia, especialista em
Eventos e mestrando em Arte, Cultura, Historia e Educacéo.

e José Newton Coelho Meneses®, professor, escritor e pés-doutor em Histéria,
especialista nos estudos sobre alimentacdo brasileira e patriménio.

e Marina Pacheco Simi&o, bacharel em Turismo, mestra em Economia Criativa,
Gestdo Cultural e Desenvolvimento e servidora publica na EMATER de Minas
Gerais.

Para este grupo foi abordada a importancia dos festivais gastronémicos para a cidade
onde eles ocorrem, do ponto de vista de manuteng@o da cultura, patriménio e gastronomia,
visando o fortalecimento da producéo local e seus resultados.

Apesar de varios contatos terem sido realizados com o Instituto do Patrimonio

Histdrico e Artistico Nacional (IPHAN) e o Instituto Estadual do Patriménio Historico e

* Em razdo da importancia do professor e pesquisador no campo de estudos sobre alimentacdo e patrimonio,
optou-se pela realizacdo de entrevista e ndo pela inclusdo de sua vasta producdao bibliogréfica.
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Artistico de Minas Gerais (IEPHA-MG), ndo se concretizou a realizacdo de entrevistas com
representantes desses institutos.

Em virtude do contexto de isolamento fisico decorrente da pandemia e da localizacdo
das duas &reas de estudo, as entrevistas com os grupos de organizadores e de produtores
expositores, antes planejadas para acontecer pessoalmente, foram realizadas por meios
digitais, como ligaces telefénicas ou videos de whatsapp. O mesmo ocorreu com o grupo de
especialistas, especialmente dada a complexidade de suas agendas e por estarem em cidades
distintas.

A selecdo dos entrevistados se deu por meio das redes sociais dos festivais e para a
validacdo e correcdo dos respectivos roteiros, foi realizado um pré-teste, ou seja, uma

entrevista com um sujeito de cada grupo.

2.4 QUADRO DE CONEXOES

O quadro 1 tem como objetivo apresentar as conexdes entre 0s objetivos da pesquisa,
as perguntas realizadas para cada grupo de entrevistados e o referencial tedrico que subsidia a

sua formulacéo.



Quadro 1: Quadro de conexdes

PERGUNTAS

ORGANIZADORES

PRODUTORES
EXPOSITORES

PROFISSIONAIS
ESPECIALISTAS

OBJETIVOS

REFERENCIAL
TEORICO

Como esses saberes
originaram o festival? Como
é a participacao dos
produtores e do poder
publico?

O que vocé sabe sobre o
festival (como e por que foi
criado, ha quantos anos
existe, 0 que é
comercializado,
organizagéo)?

Desde quando vocé participa
do festival? Como surgiu o
interesse em participar do
festival?

Os aspectos culturais locais
influenciam no
planejamento, organizacéo e
producdo do festival
gastrondmico? Caso
afirmativo, de que forma?

Qual é a importancia desse
saber fazer, de ter esse
conhecimento?

O que vocé sente engquanto
produz e expde seus
produtos no Festival?

Quais sdo as caracteristicas
dos saberes de um produtor?
Qual é a importancia desses
saberes para a regido e para 0
festival?

Como esses saberes podem
levar & formacéo do festival
gastrondmico?

Como é feito o planejamento
do festival? Os saberes dos
produtores sdo fatores
importantes para esse
planejamento? De que
maneira eles influenciam?

Compreender como a
extroversao dos saberes locais
originam festivais
gastronémicos.

Castro (2012);
Santos (2016);
Furtado (2015);
Neves (2017);
Fonseca (2000);
Mascarenhas (2009);
IPHAN (2000).

Compreender os aspectos
culturais locais que influenciam
o planejamento, a organizacdo e
a producdo desses eventos.

Lugosi (2008);
Grinover (2006, 2009,
2013, 2019);

Bueno (2006);
Baptista (2008);
Gimenes (2011).

Como o festival gastrondmico colabora com o acolhimento?
Qual é a importancia dos visitantes se sentirem acolhidos quando visitam o festival
gastrondmico? Pode citar exemplos dessas situacdes?

Identificar as relacfes de
hospitalidade a partir da
perspectiva dos organizadores e
expositores dos festivais
gastrondmicos investigados.

Camargo (2004);
Gotman (1997, 2009);
Bueno (2006);
Pitt-Rivers (2012);
Van Gennep (1967);
Binet-Montandon
(2011).

23



Como avalia a participacdo
dos  produtores/expositores
de suas iguarias  nos
festivais?

Como essa iguaria aproxima
as pessoas? E como essa
experiéncia traz sensagdes?

Como os festivais
gastrondmicos colaboram
com o acolhimento? Como se
da a interagdo entre os
organizadores e 0s grupos
participantes (organizadores,
produtores expositores e
visitantes)?

Discutir a influéncia dos saberes
locais associados aos aspectos
culturais nas relagdes de
hospitalidade entre diferentes
atores desses festivais

Camargo (2004);
Gotman (1997, 2009);
Bueno (2006);
Pitt-Rivers (2012);
Van Gennep (1967);
Binet-Montandon
(2011).

Fonte: Elaborado pela autora (2021)
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2.5 TRATAMENTO DOS DADOS

A pesquisa de campo compreende a realizacdo de entrevistas com 0s grupos citados
anteriormente. Propde-se a transcrigdo literal dos didlogos gravados e salvos em arquivos de
audio. Dessa forma, é possivel armazenar as informagfes na integra. Para diferenciar as falas

dos entrevistados no texto adotou-se o estilo italico.

2.6 ANALISE DOS DADOS

A fim de garantir o rigor cientifico, a analise dos dados se deu pela técnica de analise
de contetdo, definida por Bardin (2006) como as técnicas de analise das comunicagdes que
utilizam procedimentos sistematicos e objetivos de descricdo do conteldo das mensagens.
Essa técnica foi escolhida com o objetivo de identificar seus pontos-chaves, unidades de
significados e categorias das entrevistas. Para isso serdo empregadas as fases de 1) pré-
analise, 2) exploracdo do material e 3) tratamento dos resultados, inferéncia e interpretacéo.

Segundo Bardin (2006), a primeira fase, pré-analise, tem como objetivo organizar e
sistematizar as ideias iniciais. Para a escolha dos documentos, foram utilizadas as transcri¢des
das entrevistas com 0s sujeitos citados anteriormente. No primeiro momento, a autora realizou
a leitura flutuante: foram lidas e interpretadas as entrevistas dos grupos selecionados. Buscou-
se a repeticdo de palavras dentro das entrevistas, para que fosse montado um quadro contendo
as frases exatas, os pontos-chaves e as unidades de significado.

Na sequéncia, foi realizada a escolha de indices e construgdo de indicadores. Foram
analisadas as unidades de contexto, ou seja, as principais falas dos entrevistados. A
codificagdo deu-se a partir de trechos das entrevistas, que levaram a formacéo de unidades de
registro (paragrafos, frases, palavras), que foram agrupadas tematicamente em categorias e
subcategorias. Trata-se do processo pelo qual “os dados brutos sao transformados
sistematicamente e agregados em unidades, as quais permitem uma descricdo exata das
caracteristicas pertinentes do contelldo” (HOLSTI, 1969 apud BARDIN, 1977, pp.103-104).
Segundo Bardin (2006), essa fase divide-se em codificacdo e categorizacao.
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A partir desse agrupamento, deu-se inicio a etapa que busca compreender o sentido da
fala dos entrevistados e supostas significagdes ou outras mensagens correspondentes a
mensagem original.

Para essa fase, utilizou-se o software MAXQDA, para a primeira etapa da organizacdo
dos dados, em que foram selecionados 0s termos que se repetiam e os trechos mais
importantes das entrevistas. Na sequéncia, esse material foi trabalhado em planilhas de Excel,
onde houve a possibilidade de aplicacdo de filtros para a sele¢éo de trechos de acordo com a
categoria, entrevistado ou festival estudado.

Por fim, ap6s a exploracdo do material, realizou-se o tratamento dos resultados de
modo a apresentar inferéncias e interpretacdes. Por meio da sistematizacao das significaces,
ocorreu a andlise interpretativa, tendo como objetivo final a resposta da problematizacdo da

pesquisa.

2.7 CATEGORIAS DE ANALISE

Em 11 de agosto de 2020 foi realizada uma entrevista-teste com Geordane Silva,
integrante da Unido dos Artesdos, Artistas Plasticos e Produtores de Congonhas e Regido
(UNIARTE).

A entrevista teve como objetivo compreender a importancia das quitandas na cozinha
mineira; dados histéricos e atuais sobre o Festival da Quitanda de Congonhas/MG e 0s
beneficios que ele traz para a regido; seus diferenciais em relagdo a outros festivais; como se
dao as relacbes de hospitalidade durante o Festival entre visitantes, expositores e poder
publico; impactos da ndo realizacdo da edicdo de 2020 em funcdo da pandemia de COVID-19
e a importancia da associacdo das quitandeiras de Congonhas/MG a UNIARTE.

O entrevistado, a época trabalhando como Sub-Secretario da UNIARTE, desenvolvia
o trabalho de direcionamento e empoderamento das quitandeiras, tanto no dia a dia da
comercializacdo das quitandas, quanto em eventos, como no Festival.

Tal entrevista contribuiu diretamente para a definicdo a priori das duas dimensoes:
hospitalidade e patrim6nio. As categorias dessas dimensdes, bem como seus termos, sao

descritas e referenciadas no quadro 2.
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Quadro 2: Categorias de analise

Dimensdes Categorias Referencial Teorico
Camargo (2004); Gotman (1997, 2009); Bueno
Acolhimento (2006); Pitt-Rivers (2012); Van Gennep (1967);

Binet-Montandon (2011)

Camargo (2004); Gotman (1997, 2009); Bueno
(2006); Pitt-Rivers (2012); Hanke (2002)
Lugosi (2008); Grinover (2006, 2009, 2013,
Experiéncia 2019); Bueno (2006); Baptista (2008); Gimenes
(2011)

IPHAN (2000); Poulain (2006); Jaques (2015);
Referéncia cultural Santana (2016); Fonseca (2009); Campos
(2010); Fonseca (2000)

Patrimonio Magalhaes e Pires (2020); IPHAN (2000);
Poulain (2006); Jaques (2015); Santana (2016);
Fonseca (2009); Campos (2010); Fonseca
(2000)

Hospitalidade | Sociabilidade

Transmissdo do saber

Fonte: Elaborado pela autora (2021)

2.7.1 Primeira categoria de analise: acolhimento

O acolhimento € o momento inaugural dos ritos de hospitalidade, em que o estrangeiro
é acolhido pelo grupo (BINET-MONTANDON, 2011). Van Gennep (1967), Raffestin (1997)
e Camargo (2004) inscrevem o acolhimento nos ritos de hospitalidade. Tais ritos possuem as
seguintes caracteristicas: receber, ofertar de comida, abrigo e entretenimento ao hospede.
Nesta categoria sdo analisadas as relacdes de hospitalidade que tratam do acolhimento, antes,
durante e ap6s os festivais, do ponto de vista dos organizadores e produtores/expositores,
tanto sobre suas relagbes, quanto sobre a relagdo dos visitantes com organizadores e

produtores/expositores.

2.7.2 Segunda categoria de analise: sociabilidade

A sociabilidade consiste no desejo de estar junto e se comunicar com o outro. N&do é o
assunto que determina essa unido, e sim a relacdo de interagcdo entre os atores (HANKE,
2002). Essa categoria analisa essa relagéo sob o ponto de vista dos produtores expositores e

dos organizadores dos festivais.
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2.7.3 Terceira categoria de anélise: experiéncia

Experiéncia € descrita como o conhecimento ou aprendizado obtido pelo individuo por
meio de vivéncias ou praticas em determinada situacdo (GRINOVER, 2019). Essa categoria
analisa os festivais como espagos de hospitalidade, e lugares de experiéncia, pratica e
aprendizado, bem como a percepcao de seus atores em relagéo ao tema.

2.7.4 Quarta categoria de analise: referéncia cultural

Esta categoria aborda a caracterizacdo do oficio e do alimento como referéncias
culturais de sua regido, ou seja, representacfes de identidade, objetos, saberes, oficios e
memoria coletiva dos seus habitantes. (FONSECA, 2000).

2.7.5 Quinta categoria de andlise: transmissao do saber

As tradigdes culinérias se formam por meio da transmissdo de saberes, de como
transformar um alimento em comida. (MASCARENHAS, 2009). Os saberes tradicionais séo
caracterizados como conhecimentos transmitidos por meio da oralidade e experiéncia, cujas
atividades sdo desenvolvidas por individuos conhecedores de técnicas, oficios e matérias-
primas. (IPHAN, 2000). Essa categoria objetiva analisar como se d& a transmissdo do saber
sobre os oficios do queijo e das quitandas, pois ambos sdo objetos dos festivais.

2.8 DESIGN METODOLOGICO DA PESQUISA

A figura 1 compreende um esquema resumido das fases da pesquisa:
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Figura 1: Esquema com as fases da pesquisa
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e procedimentos . . . L
- - Festa do Queijo do fotografias, videos, relatérios).
metodoldgicos. .
Serro. - Entrevistas.
W

Estru_tl_Jr:a das eptrewstas. Andlise de contetdo: Andlise dos resultados:
- Definicdo de trés grupos de P - o
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roteiro;
s . resultados e - Resposta da

- Personalizago do roteiro de . ~ . .

X interpretacdes. problematizacéo da pesquisa.
entrevistas para cada grupo.

Fonte: Desenvolvido pela autora (2021)

A pesquisa iniciou-se com a definicdo da abordagem, seus objetivos e procedimentos
metodoldgicos. Para a coleta dos dados, foi definida a utilizacdo de levantamento
bibliografico, pesquisa documental e realizacdo de entrevistas. Para iniciar as entrevistas,
houve a defini¢do dos trés grupos de entrevistados e a personalizacdo do roteiro para cada um
deles. A interpretacdo do material coletado nas entrevistas utiliza-se da anélise de contetdo.
Por fim, a andlise dos resultados tem como objetivo responder & problematizagdo da pesquisa.

2.9 LIMITACOES DO METODO

Tendo em vista as caracteristicas exploratoria e qualitativa deste estudo, como
limitacdo do metodo utilizado € importante notar que os dados da pesquisa ndo podem ser
generalizados, pois foram obtidos por meio de entrevistas, cuja analise é valida para o referido
contexto. Também considera-se o fato de que ndo é possivel entrevistar todos 0s sujeitos
envolvidos nesse cenario, e ha ainda aqueles que ndo verbalizam por completo suas
experiéncias (BAUER, GASKELL, 2002).
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3 HOSPITALIDADE, ALIMENTACAO E PATRIMONIO

O terceiro capitulo desta dissertacdo aborda a relacdo existente entre hospitalidade,
alimentacdo e patrimoénio. Fundamentado na dadiva (MAUSS, 2003; GOUDBOUT, 1998), o
conceito de hospitalidade compreendido nas relagdes entre hdspede e anfitrido é abordado por
autores como Grassi (2011), Raffestin (1997), Benveniste (1995) e Gotmann (1997, 2009).
Enquanto Lashley (2015) utiliza-se dos dominios da hospitalidade para evidenciar as praticas
sociais, Camargo (2004) estabelece um quadro descritivo que cruza os eixos de tempos e
espacos sociais da hospitalidade. A compreensdo sobre os espacos de hospitalidade é
abordada segundo a visdo de Grinover (2009, 2013, 2019), Bueno (2006), Baptista (2008) e
Lugosi (2008). Os conceitos acerca da alimentacdo séo discutidos por meio de Contreras e
Gracia (2011), Montanari (2008), Carneiro (2008), Gimenes (2006, 2011) e Doéria (2018). Por
fim, para a conceituacdo de patrimonio, adota-se os documentos do IPHAN (2000), Bonomo
(2014), Campos (2010), Fonseca (2009) e Poulain (2006).

3.1 HOSPITALIDADE

A hospitalidade tem sido estudada ha tempos, sendo fundamentalmente compreendida
como uma relacdo entre duas pessoas: aquele que recebe, o anfitrido, e aquele que é recebido,
0 hospede (RAFFESTIN, 1997). Além desta, ha distintas defini¢bes tedricas que abordam
outras vertentes, mas para compreender a hospitalidade, é necessario também o entendimento
sobre a circularidade da dadiva.

Mauss (2003) a descreve como um sistema de trocas, em que regras ndo escritas
existem para que o ciclo de dar, receber e retribuir ndo se rompa, promovendo assim, a
manutencdo das relacfes humanas e a coesao social. Suas pesquisas pautam-se pela busca do
entendimento dessas relacfes no que tange a obrigatoriedade de retribuicdo de um presente
recebido e na compreensdo de qual forca ha nesta entrega, que obriga que ela seja retribuida.
Tendo estudado os sistemas de troca de povos da Polinésia, Melanésia e Noroeste americano,

0 autor trata essas retribuicdes, entendidas como gestos voluntarios e desinteressados, como
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um fato social total®, aspecto presente em todas as camadas da sociedade. Essencialmente
ligada ao senso de comunidade, ndo ha como dar, receber e retribuir se ndo houver o outro.
Mauss (2003) aborda também a existéncia de um “hau”, como se a alma de quem da, o
espirito da coisa dada, seguisse com o presente para quem o recebe.

A dédiva ndo se limita as sociedades arcaicas, como abordadas por Maus (2003).
Essas regras ndo escritas estdo presentes na sociedade atual. Atos simples e cotidianos, como
convidar alguém para uma visita, oferecer um café e retribuir um presente, sdo exemplos de
circulacdo da dadiva.

Para Godbout (1998), a dadiva é um ciclo, uma relacdo em que o desequilibrio é
continuo em funcédo da divida, que constantemente troca de maos entre os autores da cena de
hospitalidade: ora ddo, ora recebem e ora retribuem, diferentemente das relagdes comerciais,
em que a divida é liquidada no momento de seu pagamento. Quem d& algo para o outro faz
com que este se sinta obrigado a dar algo em retribuicdo, o que colabora com a criagéo e
manutencdo de vinculos entre os seres humanos, mesmo que, por vezes, a retribuicdo seja
maior do que a coisa que foi dada.

Tais vinculos, segundo Grassi (2011), estdo presentes no momento em que ha a
“transposicdo da soleira", ou seja, em que o estrangeiro é recebido de fora para dentro, do
exterior para o interior, como uma tentativa de promover a igualizacdo nesse espago de
acolhida. A autora define a hospitalidade como esse momento de passagem, quando o
anfitrido recebe o hospede e permite que ele penetre em seu espago geografico ou psiquico.
Grassi (2011) aborda que, historicamente, ndo ha espontaneidade nem conforto durante esse
gesto da hospitalidade. No mundo greco-romano, a hospitalidade é retratada como uma forma
de proteger seu territério de qualquer desordem do estrangeiro, sendo simbolicamente
representada pelo ritual de acolhida de Hermes (0 hdspede) por Héstia (a anfitria).

Ainda sobre a passagem do fora para dentro, sem que seja necessario recorrer a
violéncia, Raffestin (1997) afirma que é indispensavel que haja uma autorizagdo ou convite

controlado pelo ritual da hospitalidade e a trata como um “mecanismo” capaz de apresentar 0s

* Publicado originalmente em 1925, nesse ensaio Mauss (2003) conceitua fato social total como um fendmeno
gue permeia de uma sO vez toda a sociedade em suas esferas econémica, politica, juridica, moral, religiosa,
familiar.
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limites, ou seja, a ligacdo entre esses dois mundos. O autor afirma que a hospitalidade classica
consiste em prover a satisfacdo das necessidades fisioldgicas, de seguranca e até de afeicgéo,
por meio de uma relacao gratuita, ndo monetizada, como uma forma de manter minimamente
a autonomia dos menos favorecidos. Porém, com o crescimento, e consequente
“monetarizagdo” da cidade, a hospitalidade classica retrocede e passa a ser observada em
situacOes de caridade ou filantropia.

A hospitalidade é fundamentada por Benveniste (1995) pela ideia de que hd uma
ligagdo entre um homem e outro, para que lhe seja compensado algum préstimo do qual foi
beneficiario, visto que etimologia de hostis aborda, ao mesmo tempo, o significado de
hospede e de estrangeiro, sendo que este segundo pode ser favoravel (hdspede) ou inimigo
(hostil). Essa obrigacdo de compensar o outro, ou seja, a existéncia de uma divida é
responsavel pela circulacdo da dadiva e faz com que essa relacdo entre as duas pessoas
mantenha-se assimétrica. O equilibrio desta relacdo s se efetiva quando ha a retribuicdo: a
existéncia desse sistema de compensacdo determina uma comunidade, um conjunto de
individuos unidos pelos lagos de reciprocidade. Porém, antes que haja a criacdo de lacos, o
estrangeiro € um desconhecido e, portanto, ndo confidvel (PITT-RIVERS, 2012), visto que
ndo ha como confirmar suas intencGes. Ele passa a ser considerado como individuo mediante
avaliacdo da comunidade, que pode ou ndo aceita-lo.

De acordo com Lashley (2015), numa sociedade em que a partilha e a troca sdo o
cerne da comunidade e sua organizacdo, a hospitalidade envolve originalmente um conjunto
de comportamentos da base da formacdo dessa comunidade, mesmo que coexista a
preocupacdo ou medo de forasteiros. O autor analisa as atividades relacionadas a
hospitalidade nos dominios doméstico, comercial e cultural, em que cada um representa um
aspecto de oferta da hospitalidade e que podem ser independentes ou sobrepostos.
(LASHLEY, 2015)

O dominio domestico considera o fornecimento de alimentos, bebidas e hospedagem
no lar e o que mais envolver as obrigacGes do anfitrido com seu hospede. As necessidades
fisiolégicas e psicoldgicas sdo asseguradas neste dominio, que representa também o ambiente
familiar nuclear, em que s@o apresentadas as primeiras regras sociais e costumes relacionados
a hospitalidade.

O dominio comercial aborda também o fornecimento de alimentos, bebidas e

hospedagem, porém em carater monetizado: ha troca de dinheiro pelos servicos ofertados.
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Por fim, o dominio cultural, considera os contextos sociais onde a hospitalidade e a
hospitabilidade, conceito que define a caracteristica das pessoas hospitaleiras (TELFER,
2000), ocorrem, bem como os impactos das forcas sociais relacionados ao processo de
producdo de alimentos, bebidas e oferta de hospedagem. Faz-se necessario o entendimento de
que grande parte das experiéncias de hospitalidade acontece em contextos comerciais e, em
funcdo disso, compreender o dominio cultural, para alem do publico ou social, representados
na figura 2, auxiliam a avaliacdo critica e a reestruturacdo da oferta comercial da

hospitalidade.

Figura 2: Dominios da hospitalidade
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HOSPITALIDADE

Fonte: Lashley (2015, p.81)

Lashley, Lynch e Morrison (2007) apresentam uma visdo abrangente e holistica sobre
0 estudo da hospitalidade, que vai além das fronteiras do turismo e da hotelaria. Considerando
que ela se desenvolve nas relagdes humanas, é necessaria uma lente conceitual de observacgéo
da sociedade, ou seja, que busque um entendimento integral dos fenbmenos que permeiam
tais relagdes e seja possivel compreender o contexto social no qual a hospitalidade ocorre.
Dessa forma, os autores apresentam as “transacdes entre anfitrido e hospede” ao centro,
cercadas pelo “contexto doméstico”, numa referéncia a hospitalidade que se processa nesse
ambiente, e pelo “comercial”, no qual as relagdes de hospitalidade encontram-se ligadas as

transagcOes monetarias. Ao redor, estdo as “leis”, que representam normas sociais, mesmo que
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néo escritas; o “desempenho”, em que se observam as representacfes dos atores sociais; as
“politicas do espaco”, que permeiam os limites espaciais nas relacbes de hospitalidade; os
“tipos e lugares”, em que as relacdes de hospitalidade podem variar de acordo com os lugares
onde elas acontecem, e as “inclus@es e exclusdes”, em que analisa o acolhimento ou ndo do
forasteiro. Por fim, a lente externa “dimensdes sociais e culturais”, circunda as anteriores e faz
referéncia ao contexto social e cultural da sociedade onde a hospitalidade se desenrola.

Camargo (2004) destaca a presenca do ritual da hospitalidade em nosso cotidiano e em
nossas relacOes interpessoais. O autor define hospitalidade como “um conjunto de leis ndo
escritas que regulam o ritual social e cuja observancia ndo se limita aos usos e costumes das
sociedades ditas arcaicas ou primitivas” (CAMARGO, 2004, p.17-18). Vale ressaltar que tais
leis continuam presentes nas sociedades contemporaneas.

O autor apresenta uma definigdo operacional, em que caracteriza a hospitalidade como
0 ato humano de recepcionar, alimentar, hospedar e entreter visitantes nos ambientes
domeéstico, publico, comercial e virtual. Para evidenciar essas praticas sociais, Camargo
(2004) elaborou o quadro descritivo que cruza esses dois eixos, chamado de tempos e espacos
sociais da hospitalidade, que resulta em dezesseis possibilidades de processos da
hospitalidade (quadro 3).

Recepcionar, hospedar, alimentar e entreter encontram-se relacionados pelo autor
como tempos sociais da hospitalidade. Nesse eixo entende-se recepcionar como acolher quem
bate a porta; hospedar como proporcionar abrigo ou seguranga; alimentar como prover
refeicBes ou oferta de alimentos; e entreter como propiciar momentos agradaveis e marcantes
ao hospede.

Doméstico, publico, comercial e virtual apresentam-se sistematizadas no eixo espacos
sociais da hospitalidade. Compreende-se como domestico a residéncia do anfitrido; publico
como espagos em que o direito de ir e vir e, consequentemente, de ter expectativas de
interacdo humana atendidas é resguardado; comercial como os referentes a hotelaria e
restauracdo; e virtual que, embora perpasse aos trés espacos sociais anteriores, caracteriza-se

como aquele em que o emissor da mensagem € o anfitrido e o receptor € o hdspede.



Quadro 3:

Tempos/espagos da hospitalidade humana

[ Recepcionar Hospedar 1 Alimentar | Entreter

Doméstica | Receber pessoasem | Fornecer pouso e abrigo | Recsberemcasa | Receber para recepgdes
casa, de forma em casa para pessoas. para refeicoes e e festas.
intencional ou casual. banquetes.

Publica A recepgao em A hospedagem A gastronomia Espacos publicos de
espagos e 6rgaos proporcionada pela | local, iazer e eventos.
publicos de livre cidade e pelo pals,
acesso. incluindo hospitais, casas

de salde, presidios...

Comercial Os servigos Hotéls. A restauragéo. Eventos e espetaculos.
profissionais de Espacos privados de
recepeao. lazer.

Virtual Folhetos, cartazes, Sites e hospedeiros de Programas na Jogos e entretenimento
folderes, internet, sites. midia e sites de na midia.
telefone, e-mail. gastronomia. 3

Fonte: Camargo (2004, p.84)

Camargo (2004) também menciona que a hospitalidade implica em sacrificio, segundo
ele, componente essencial dessa relagcdo, pois quando se agrada o hdspede, o anfitrido abre
médo de algo, seja este elemento monetario, fisico ou intangivel, como o tempo destinado as
relacfes. O autor aponta que a hospitalidade acontece nos intersticios, ou seja, nas frestas da
inospitalidade constante e até da hostilidade, tanto que situacdes de gentileza ou calor humano
costumam surpreender individuos (CAMARGO, 2015).

A abordagem comercial da hospitalidade associada a hotelaria é tratada por Gotman
(2009). A autora questiona se a hospitalidade, sendo uma dadiva, pode ser incorporada pelo
turismo ou se seria essa uma forma de disfarcar o negécio envolvido. Para Gotman (2009), o
gue ocorre no setor de turismo é a existéncia de uma encenacdo da hospitalidade, visto que
como a dadiva, ela ndo deve envolver monetizacdo. Uma vez que ocorre uma transacao
mediada pelo dinheiro para o pagamento dos servigos prestados e equilibrio entre os atores,
ndo ha a necessidade da retribuicdo e, consequentemente, a manutencdo do vinculo. Nesse
sentido, ndo existe a permanéncia da divida e a relagdo se finda no momento do pagamento.

Apresentando uma visdo que vai além da hospitalidade, Telfer (2000) discorre sobre a

hospitabilidade, conceito que define a caracteristica das pessoas hospitaleiras. A autora
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disserta sobre a diferenca entre ser um bom anfitrido e ser hospitaleiro, caracteristicas que,
segundo ela, nem sempre ocorrem simultaneamente. O bom anfitrido € aquele que possui
habilidades e se esforca em proporcionar momentos agradaveis ao seu hospede. Ja o individuo
hospitaleiro possui a hospitalidade genuina, recebendo seu hdospede sem razdes aparentes e
sem desejar ter algo em troca, ao passo que o bom hospedeiro somente demonstra
hospitalidade caso tenha um motivo, pois quer algo em troca. Dessa forma, a hospitalidade é
um meio para obter o que se deseja.

Tal como sugere Telfer (2000), Camargo (2004) também acentua a diferenca entre o
bom anfitrido e o individuo hospitaleiro. Enquanto o primeiro é dotado de capacidade e
aptidao de receber o hospede, o segundo possui desejo e satisfacdo em recebé-lo.

H& um consenso entre os estudiosos do tema (CAMARGO, 2004; LASHLEY, 2015)
de que o dominio ou ambiente doméstico fundamenta a hospitalidade. E no ambiente familiar
que as primeiras regras sociais sao apresentadas aos individuos e onde aprendemos a receber
convidados, prover alimento e bebida, seguranca por meio da hospedagem e, eventualmente,
entretenimento.

Por fim, Grinover (2006) caracteriza a hospitalidade como uma das leis superiores da
humanidade ou uma lei universal. Para o autor, a hospitalidade requer acolhida, a inclusdo do
outro no proprio espaco. Quando isso acontece, 0 espaco deixa de ser um local geogréafico e
passa a ser um local de experiéncias coletivas, tema que sera abordado no item a seguir: 0s

espacos de hospitalidade.

3.2 ESPACOS DE HOSPITALIDADE

Os espacos de hospitalidade sdo lugares de experiéncia, uma das categorias de analise
dessa pesquisa, por serem locais essencialmente relacionais e de partilha coletiva
(GRINOVER, 2009). Segundo Grinover (2009), um lugar se torna importante quando
possibilita que seus visitantes se percebam diferentes ap6s conhecé-lo em funcdo da
experiéncia vivida, caracterizada como “conhecimento ou aprendizado obtido através da
pratica ou da vivéncia” (GRINOVER, 2019, p. 225). Tal vivéncia deve transformar o
visitante, a ponto de que ele compreenda que saiu do espaco diferente de como entrou,

modificado pelo que passou enquanto esteve em contato com esses espagos e Seus
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acontecimentos. E complementa afirmando que os espagos publicos ou aqueles que hospedam
a vida publica sdo o “berco da estrutura da hospitalidade urbana” pois “dependem das praticas
que abrigam, ou ainda, praticas para as quais esses mesmos espagos favorecem a existéncia”
(GRINOVER, 2013, p.18).

Bueno (2006) disserta sobre as festas populares como espacos de manifestacdo da
cultura popular e também espacos de hospitalidade para fortalecer e nutrir a rede de relacGes
sociais, a qual chama de “teia da vida”. Para a autora, hd uma dindmica em consonancia, pois
para completar o espago e aceitar o “outro”, ¢ necessario também doar-se, sendo este um
momento importante para o acolhimento mutuo.

A questdo do acolhimento nos lugares de hospitalidade também é apresentada por
Baptista (2008). Os “lugares abertos ao outro”, como observa a autora, sdo abordados como
lugares de convivio onde os individuos interagem, uma vez que percebem essa abertura e sdo
acolhidos mutuamente. Sao nesses espagos que o fendmeno da hospitalidade se revela e se
concretiza, por meio das trocas entre os presentes. Sinalizando a importancia da existéncia
desses espacos, a autora completa:

Na corrente, por vezes tresloucada, dos dias, fazem-nos falta “tempos de
hospitalidade” potenciados por zonas intermédias ou limiares de urbanidade, como
os espagos de convivio e os “recantos” que convidam a sinceridade relacional.
Precisamos de “terceiros lugares” ou “zonas francas da sociabilidade®, onde se possa
chegar sem aviso, onde nao seja necessario apresentar credenciais ou “fazer prova”

de uma vida merecedora de reconhecimento e de aprovacdo. Onde se possa ser,
simplesmente, alguém para alguém. (BAPTISTA, 2008, p.11)

Lugosi (2008) analisa uma série de experiéncias hospitaleiras que ocorrem num
espaco de hospitalidade comercial: o bar de Budapeste. As formas de hospitalidade que
acontecem nesses ambientes assumem carater diferenciado e sdo divididas em trés formas de
manifestacdes.

A primeira delas é a mais basica e contempla oferta de alimentacdo, abrigo e
entretenimento, comum nas transacfes comerciais. A segunda manifestacdo possui
caracteristicas similares a essa oferta, mas objetiva o desenvolvimento do relacionamento
social ou politico que, como a primeira manifestacdo, pode ser planejada e antecipada. Por
fim, a meta-hospitalidade traz o conceito de hospitabilidade. Diferentemente da hospitalidade
que € um meio para um determinado fim, a hospitabilidade é o fim em si, visto que nédo se

espera a reciprocidade nessa relagdo. Trata-se da experiéncia emocional, em que os individuos
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envolvidos libertam-se de julgamentos em prol da promogio do bem-estar mdtuo. E o
momento em que um se abre para o outro de forma ndo racional e, mesmo que durante um
curto periodo de tempo, 0 espaco de servico é transformado em espaco hospitaleiro. Nesses
instantes de meta-hospitalidade, o status e o desequilibrio existentes na relacdo anfitrido-
hospede deixam de ter importancia e sdo temporariamente renegociados. Com isso, ambos
compartilham uma relacdo em equilibrio.

Infere-se que hospitalidade apresenta um papel fundamental nos festivais
gastronomicos, especialmente em relacdo ao acolhimento, sociabilidade e experiéncia,
categorias de analise dessa pesquisa. Acontecendo no espaco comercial, percebe-se as aces
descritas como tempos da hospitalidade humana que circunscrevem nesses eventos, conforme
abordado por Camargo (2004): recepcionar, alimentar e entreter. A relacdo da hospitalidade

com a alimentagdo sera abordada no proximo item.

3.3 ALIMENTACAO E COZINHA MINEIRA

As atividades de acolhimento e bem receber associadas a alimentacdo s&o
fundamentais para as relacdes de hospitalidade e Camargo (2004) a compreende como um dos
tempos sociais da hospitalidade. Contreras e Gracia (2011) afirmam que a comida oferecida
como um gesto de amizade expressa, em maior ou menor grau de interesse, de acordo com
sua elaboracdo, a estima que se tem pelo convidado e demonstra hospitalidade.

O ato de alimentar-se vai além de saciar a necessidade bioldgica que os seres humanos
possuem: comida é, também, cultura durante o processo de producdo, preparo € consumo
(MONTANARI, 2008). Dessa forma, o gosto alimentar € um produto que ndo se limita
apenas a questdo fisioldgica, embora seja uma necessidade vital. Também é um resultado
cultural, coletivo e partilhdvel. Além da analise sensorial, existe em cada degustacdo uma
complexa construcdo historica e social. Além do alimento em si, no momento do Seu
consumo, pode-se considerar o local onde ele é consumido, em que momentos isso acontece e
guem sdo os atores nessa cena (CARNEIRO, 2008).

A degustacdo de determinada iguaria vai além da base bioldgica, ou seja, das
percepcOes sensoriais de paladar e olfato de quem a consome, ou de ingredientes e técnicas
utilizados para o preparo de um alimento (FLANDRIN, MONTANARI, 1998). Degustar se
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relaciona também a uma cultura que envolve desde o cultivo dos ingredientes, até o produto
final, produzido, degustado e comercializado; aos elementos culturais e historicos; aos
costumes e as regras desse consumo, ou seja, ao seu sistema culinario (FISCHLER, 1995).

Degustar determinado prato ou iguaria ¢ “experimentar” simbolicamente os rituais,
valores, vivéncias e tradi¢Ges locais, aspectos evidenciados por Castro (2012), Furtado (2015),
Santos e Bastos (2016) e Neves (2017). Para Fischler (1995), o ser humano se nutre também
de significados coletivos. Além da nutricdo proporcionada pelo alimento, existe também um
valor simbdlico agregado a ele. O autor disserta também sobre a gramatica culinaria de uma
comunidade como sendo um conjunto de indicadores que afirmam a identidade alimentar
desse povo, gerando assim um pertencimento culinario relacionado a determinado local,
mesmo que momentaneo para os visitantes (FISCHLER, 1988).

Considerando que a degustacdo pode trazer percepcOes e sensacOes diversas, seu
simbolismo possibilita também remeter o individuo a momentos diferentes do tempo presente.
Contreras e Gracia (2015) desenvolvem a “nostalgia alimentar”, por vezes buscada nos
festivais gastron6micos por meio de suas iguarias.

Sdo exatamente a progressiva homogeneizacdo e a globalizacdo alimentares ou, pelo
menos, a ""consciéncia” disso, que provocam certa "nostalgia” relativa aos modos de
comer e aos pratos que foram desaparecendo, suscitando um interesse por regressar
as fontes dos "patriménios culinarios". A "insipidez" de tantos alimentos oferecidos
pela industria agroalimentar provocaria a lembranca relativamente mitificada ou

idealizada das "delicias" e das "variedades" de 'ontem'. (CONTRERAS, GRACIA,
2011, p. 445)

Os autores evidenciam que a massificacdo da industria no que diz respeito a producao
de alimentos e também a globalizacdo alimentar, acabam, por vezes, homogeneizando,
limitando e até fazendo desaparecer os sabores “de ontem”. O desejo natural pela busca de
alimentos que tragam essas lembrancas positivas, por meio de percepcdes e memoria, que ja
ndo fazem mais parte do dia a dia dos individuos, ou ainda estdo presentes em menor escala,
leva os consumidores a buscar algo que sacie essa “nostalgia alimentar”. Em funcdo de
apresentar iguarias culturalmente preservadas por produtores e buscadas por visitantes, o
festival gastrondmico ¢ um dos locais procurados para saciar tal “nostalgia”.

A “nostalgia alimentar” pode ser saciada por meio da degustacdo do prato tipico,
caracterizado por Gimenes (2006, p. 4) como:
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[...] uma iguaria gastronémica tradicionalmente preparada e degustada em uma
regido, que possui ligacdo com a historia do grupo que a degusta e integra um
panorama cultural que extrapola o prato em si. Esta iguaria, por reforcar a identidade
de uma localidade e de seu povo, se torna muitas vezes uma espécie de insignia
local, fato que ganha importancia dentro do contexto turistico.

Segundo Gimenes (2011), a gastronomia esta diretamente relacionada ao estudo das
relacOes entre a cultura e a alimentagdo, caracterizando um conjunto de préticas e saberes, que
envolve a cultura, técnicas de preparo, formas de servico e de degustacdo em todos 0s
aspectos que envolvem determinada preparacdo. Dessa forma, a insercdo da gastronomia no
ambito do turismo explora esses aspectos.

A cozinha brasileira fundamenta-se e desenvolve-se a partir de influéncias indigena,
africana e portuguesa. Os indigenas, habitantes priméarios do pais, foram responsaveis pela
tecnologia do plantio de alimentos e do desenvolvimento de instrumentos de producdo e
cocgdo de alimentos, como o tipiti e as lancas de pesca e caga, os africanos introduziram
alimentos nativos aos seus pratos, por vezes em substituicbes aos insumos ndo encontrados
por aqui, e 0s portugueses incorporaram novos alimentos e técnicas a nossa cozinha
(ABDALA, 2006; CASCUDO, 2011).

Abdala (2006) também aborda os pratos tipicos mineiros e os exemplifica como sendo
compostos por galinha ao molho pardo ou frango com quiabo, angu, lombo de porco com
farofa, tutu de feijdo com torresmo e linguica, feijao tropeiro e couve. A dieta adotada pelos
mineiros é a chamada dieta de quintal, com insumos de horta ou criacdo, como feijdo, milho,
couve e as carnes de galinha e porco.

A autora analisa a cozinha tipica mineira em dois periodos histéricos: o periodo da
mineracdo, no século XVIII, e o periodo da ruralizacdo, com a concentracdo da vida
econbmica e social nas fazendas, do final do século XVIII, decadéncia da mineracdo, até o
inicio do século XX. Havia uma escassez de alimentos no periodo de mineracdo, fato que
levou a populacdo mineira a aproveitar a0 maximo 0S insumos gque conseguiam, seja nas
hortas e criagOes de quintal, heranga portuguesa, ou pela coleta, caca e pesca das plantacGes
deixadas pelos bandeirantes e pelos indios. As longas viagens dos tropeiros as capitanias
mineiras exigiam a conservacdo de alimentos por longos periodos. As carnes eram
conservadas na propria gordura e o milho e a mandioca eram transformados em farinhas. Com
estradas em mas condicdes, desenvolveu-se a necessidade da cultura de quintal. Nasce, assim,

0 que ela chama de estilo da cozinha mineira, destacando o uso do milho em relacdo a
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mandioca. Um produto caracteristico da cozinha mineira, o cobu, uma das quitandas
produzidas até hoje, surge do costume indigena de assar a massa do milho em folha de
bananeira. Mais tarde, ingredientes como ovos, manteiga e aclcar sdo adicionados pelos
portugueses as quitandas mineiras e passam a compor a base das receitas.

O periodo de ruralizagdo mineira caracteriza-se pela fartura de insumos nas fazendas.

A abundancia de leite, de queijos e de ovos também possibilitou a ampliacdo das
quitandas e doces — forte heranca da tradicdo portuguesa. A aplicacdo de
ingredientes nativos as receitas seculares, assim como a incrementacdo de receitas
indigenas e africanas com técnicas e ingredientes trazidos pela mdo portuguesa
continuaram a definir pratos nacionais. (ABDALA, 2006, p. 127)

A historia do queijo e da quitanda se cruza, inevitavelmente, na cozinha mineira. O
queijo era produzido em funcdo da necessidade de se aproveitar o leite e aparecia tanto no
café da manhd, quanto na sobremesa, servido com doces. Com o passar do tempo, 0 queijo
perdia sua umidade, ressecava e passou a ser utilizado em receitas, como na producdo das
quitandas: pdo-de-queijo, biscoitos, doce de bola-de-queijo e bolos, definidas como a
pastelaria caseira que acompanhava o café a tarde ou o cha a noite (FRIEIRO, 1982).

Para Ddria (2018), ha claramente a existéncia de uma mesma cozinha caipira, criada
principalmente a partir de técnicas e ingredientes de trés etnias guaranis, que espalhou-se pelo
que hoje compreende o Centro-Oeste, parte do Sudeste, Parana, Santa Catarina e a regido das
Missdes, no Rio Grande do Sul. Em fun¢do disso, o autor afirma que a chamada “cozinha
mineira” ¢ um mito, ja que a comida servida no estado de Minas Gerais ¢ a mesma do interior
do estado de S&o Paulo e dos demais estados das regides citadas acima.

Ele combate a ideia da possibilidade de fronteiras delimitadas e, consequentemente,
gue cada um desses estados tenha uma culinaria de caracteristicas singulares. Dessa forma, ele
0s agrupa num territdrio que chama de Paulistania, termo usado no passado para indicar a area
que os bandeirantes percorreram nos primeiros séculos da colonizagéo, partindo de Séo Paulo.
Doria (2018) baseia-se numa extensa pesquisa de receitas tradicionais dessas regides, cujas
culinarias apresentam caracteristicas repetidas, sinalizando que fazem parte de uma mesma
origem.

Em entrevista ao site BBC News, Doria (2018) afirma:

[...] ndo existem referéncias fortes ao passado caipira entre os paulistas e,
especialmente, entre os paulistanos. [...] E como se Minas houvesse se apropriado da
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memoria que se apagou em Sdo Paulo. Houve uma transferéncia para Minas do
conceito de cozinha caipira, que se fundiu e se confundiu com a mineiridade.

A visdo de Meneses (2020), por sua vez, contradiz a afirmacdo acima. O autor defende
que o estado mineiro era, no final do século XIX, uma regido por onde passavam tropas com
alimentos de regides diversas, especialmente numa época em que se produzia mandioca,
milho e trigo, que se constituiu a base da alimentagdo mineira. Tal regido era uma
“encruzilhada”, pois era passagem para outras provincias, promovendo a influéncia de
alimentos que colaboraram com a constru¢do de novos pratos, como a chamada “cozinha
molhada”, definida pelo autor como aquela que surgiu no ciclo da ruralizacdo da culinaria
mineira, representada por pratos como vaca atolada, frango com quiabo e canjiquinha, pratos

considerados como patrimdnio cultural do estado, tema a ser discutido no proximo item.

3.4 PATRIMONIO CULTURAL

O conceito de patriménio adotado para essa pesquisa foi incluido na Constituicdo de
1988, apesar de desde 1937 existir uma legislacdo que o aborda, que incidiu sobre bens
historico e artisticos. Compreende-se como patrimdnio cultural brasileiro os bens materiais e
imateriais, referentes a identidade, a acdo e a memoria dos grupos da sociedade, dentre eles 0s
conjuntos urbanos e sitios de valor histérico, criacdes, oficios, formas de expressdo e obras
destinadas as manifestagdes artistico-culturais.

Para essa pesquisa, foi necessario mobilizar temas ligados ao patriménio para o estudo
dos oficios das quitandeiras e dos queijeiros, bem como a transmissdo de seus saberes e a
compreensdo desses oficios como referéncias culturais da regido. As referéncias culturais so
atribuidos sentidos e valores, o que leva a percepcdo de que um determinado bem, por si s0,
ndo possui valor intrinseco, exceto quando lhe é atribuido (FONSECA, 2000). Referéncias
culturais sdo representagdes de identidade, objetos, saberes, oficios e memaria de um povo.

Para discutir patrimonio, é necessario abordar o significado de memoria, um dos
fatores que constituem a identidade de um grupo. Para Halbwachs (1990), a memoria coletiva
é aquela que deixa de ter carater individual, sendo compartilhada por um grupo ou sociedade.
E o fendmeno de recordaco das lembrangas, que leva em consideracio os contextos sociais,

tempo e espaco em que aconteceu, alem de trazer uma lembranca afetiva ao grupo.
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Campos (2010) afirma que a memoria se apresenta por meio de manifestacGes de
grupos, pertencentes a essa coletividade, com a capacidade de preservar e transmitir as
tradicdes desse grupo. O autor argumenta que, diferentemente daquilo que é considerado
patriménio material, como um edificio tombado, ndo ha necessidade da existéncia de um local
para patriménio imaterial, visto que ele proprio é “morada da memoria”, como acontece nas
celebracdes do Cirio de Nazaré - PA e no oficio das Paneleiras de Goiabeiras - ES. Tais
manifestacdes sdo portadoras de referéncia a identidade e a memdria viva e dindmica, que ja
existem e sdo reconhecidas como patrimonio por seu povo antes mesmo de serem
patrimonializadas.

A transmissdo dos saberes acontece intergeracionalmente, colaborando diretamente
para a perpetuacdo dos conhecimentos tradicionais e atividades desenvolvidas por individuos
ou grupos (MASCARENHAS, 2009). Segundo Bonomo (2014), em sua pesquisa que aborda
as quitandeiras da regido de Congonhas/MG, fortalecer esses conhecimentos como referéncia
cultural local e tradices do oficio, como o modo artesanal de produzir quitandas, a
aprendizagem do trabalho disseminada entre geracdes e a venda por encomendas traz orgulho,
reconhecimento e valorizacdo aos produtores, além da renda extra. Tal fato ocorre mesmo que
a maioria das quitandeiras ndo tenha compreensdo do significado da patrimonializagdo do
oficio, ou seja, o reconhecimento do seu oficio como patrimdnio cultural imaterial, tampouco
sobre os beneficios que tal processo que segue em andamento, pode trazer para elas. Segundo
a Organizacdo das Nacgdes Unidas para a Educacdo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO, 2003),
patrimonio imaterial sdo “as praticas, representagdes, expressdes, conhecimentos e técnicas
[...] que as comunidades, 0s grupos e [...] os individuos, reconhecem como parte integrante de
seu patrimoénio cultural”.

Para compreender essas praticas, faz-se necessario compreender o significado de
cultura:

[...] o conjunto de criagBes que emanam de uma comunidade cultural, fundadas na
tradicdo, expressas por um grupo ou por individuos e que reconhecidamente
respondem as expectativas da comunidade enquanto expressdes de sua identidade

cultural e social: as normas e os valores se transmitem oralmente, por imitacdo ou de
outras maneiras. (UNESCO, 1989)

Fonseca (2009) cita o termo “patrimdnio histérico e artistico” como aquele que €

evocado pelas pessoas como um conjunto de monumentos que devem ser preservados, uma
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referéncia clara ao patriménio material. A autora menciona alguns edificios tombados como
patrimonio historico material, como a Praca VX no centro do Rio de janeiro, o Conjunto
Arquiteténico Ver-O-Peso em Belém e o centro histérico da cidade de Goids, e afirma que a
politica de patriménio ndo abrange de fato as demais formas que caracterizam a diversidade
cultural do Brasil. Isso se da pelo fato da existéncia de uma série de bens e manifestacGes
culturais, que poderiam desaparecer da memdria das pessoas por ndo terem sido reconhecidos
como de valor excepcional.

A questdo do patriménio imaterial é relativamente recente nas politicas sociais.
Fonseca (2009) afirma a necessidade da conservacao da integridade fisica dos bens por meio
de tombamento, mas também destaca que as praticas de politicas publicas associam a ideia de
imutabilidade, diferente do que acontece com as manifestacdes culturais. Outro ponto de
discussdo da autora é que parte dos edificios tombados apresenta tracos de grupos de tradicao
europeia, 0 que privilegia bens identificados no Brasil, em func¢éo da colonizagéo, como de
classes dominantes em detrimento de caracteristicas brasileiras, o que classifica como
problematica a reducdo do patriménio cultural da sociedade a apenas algumas expressoes
culturais, tanto quanto a reducdo do patriménio como um bem fisico.

Segundo Campos (2010, p.37), “nao deve haver, entdo, tratamento legislativo dispar
entre a preservagdo do bem material em detrimento da salvaguarda do bem imaterial”, mas
ndo é o que se revela nas edicdes de leis, claramente apontado a classificacdo de patriménio
material e imaterial. O que demostra tal afirmacédo é o fato do estado de Minas Gerais possuir
apenas um bem imaterial registrado, 0 modo de fazer queijo do Serro, que é abordado na
presente pesquisa, enquanto hd centenas de bens materiais tombados, havendo ai um
privilégio acerca do patriménio material. Ndo se pode, inclusive, desconsiderar o fato da
legislacdo ter possibilitado o tombamento do patriménio cultural a partir de 1937, enquanto o
registro do patriménio cultural imaterial ocorre a partir de 2003.

Fonseca (2009) apresenta o termo “patriménio intangivel”, ao invés de patrimonio
imaterial, considerando a imaterialidade como relativa, pois faz-se necessaria a constante
atualizagdo de suas manifestagdes por meio de suportes fisicos, mesmo nédo se materializando
em produtos duraveis, bem como a atualizagédo das politicas especificas de preservacao.

Poulain (2006) afirma que a patrimonializacdo da alimentacdo surge como sinal de
outras transformacdes de representagdes sociais, ampliando assim o entendimento de

patrimbnio material para imaterial. Para o autor, o setor turistico considera as tradi¢fes
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gastrondmicas como patrimonio, devendo ser valorizado, pois contribui para o
desenvolvimento local.

A discussdo sobre a importancia da gastronomia como parte da memoria e cultura de
um povo foi apresentada por Santana (2016). A autora aborda o0s processos de
patrimonializacdo do altimo século em diferentes inventarios brasileiros e conclui que as
acOes de promocao do turismo nacional ndo os consideram, visto que esses inventarios ndo se
comunicam entre Si.

Jaques (2015) analisa a gastronomia paraense como patrimoénio cultural versus atrativo
turistico. Sua gastronomia, que passou a ser procurada, faz parte oficialmente da oferta
turistica do Pard, transformando a capital do estado num local de producdo e consumo de seu
patrimonio cultural e identidade gastronémica.

Neste capitulo, compreendeu-se a relagdo existente entre hospitalidade, alimentacéo e
patriménio por meio do referencial tedrico utilizado. A andlise das entrevistas, abordada no
préximo capitulo, foi mobilizada utilizando o respectivo referencial teérico e as categorias de
analise. Tais categorias que compdem as dimensdes de Hospitalidade (Acolhimento,
Sociabilidade e Experiéncia) e Patriménio (Referéncia Cultural e Transmissdo do Saber),
definidas a priori, mostraram-se pertinentes para esta analise, bem como o referencial teérico

utilizado.
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4 OS FESTIVAIS GASTRONOMICOS COMO ESPACO DE HOSPITALIDADE

O presente capitulo compreende os resultados da pesquisa empirica e estrutura-se por
meio de artigos que relacionam festival gastronémico e hospitalidade. Apresenta o referencial
teorico acerca dos festivais gastrondmicos, para que seja possivel a compreensao das relacdes
de hospitalidade que acontecem nesses espacos, e também sobre o patrimdénio cultural
extrovertido nos festivais. Aborda pesquisas recentes sobre festivais gastrondmicos
internacionais (AKGUNDUZ, COSAR, 2018; DROBOTOVA et al, 2019; PEREZ-GALVEZ
et al, 2020), apresenta pesquisas pautadas em festivais gastronémicos brasileiros, como as
festas de S&o Jodo do Nordeste (CASTRO, 2012), o Festival de Taquarugu/TO (SANTOS,
BASTOS, 2016), o Festival de Cultura e Gastronomia de Tiradentes/MG (FURTADO, 2015),
as festas gastrondmicas na Serra Gaucha /RS (BORTNOWSKA, et al, 2012) e o Festival da
Lula em Arraial do Cabo/RJ (NEVES, 2017).

Os festivais gastrondmicos mineiros estudados foram selecionados em funcédo do
oficio que caracteriza seu tema principal, que ja é patrimonializado ou se encontra em

processo de patrimonializacdo: o queijo da regido do Serro e as quitandas de Minas Gerais.

4.1 FESTIVAIS GASTRONOMICOS

A gastronomia tem se destacado em diversos paises, inclusive no Brasil, e seu estudo
hoje € um importante campo de conhecimento do turismo. Gimenes (2011, p. 426) afirma que
“a gastronomia é um elemento importante no contexto do Turismo Cultural, permitindo ao
visitante se aproximar da localidade visitada, vivendo experiéncias sensoriais e também
culturais”. Dessa forma, as experiéncias gastrondmicas viabilizam a vivéncia dos costumes e
sabores do local.

A materializacdo dessa experiéncia pode ocorrer por meio de diferentes a¢des durante
o0 periodo em que o visitante esta na regido selecionada. Degustagdes, participacdo em festas,
passeios de observacdo, atividades praticas ou até momentos em que 0 visitante reside por um
tempo determinado em um local para, de fato, vivenciar a regido. Experiéncias gastronémicas
cada vez mais criativas tém sido gradualmente inseridas nas rotas de visitantes que anseiam

ndo s6 conhecer, mas principalmente vivenciar o local e tudo que ele oferece, amplificando tal
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experiéncia para além do ato de alimentar-se. E valendo-se deste cenario, muitas cidades
passaram a divulgar os produtos locais, apresentando-os como exclusivos, cujas
caracteristicas e historias, inconfundivelmente, remetem aquela regido, visto o crescente
nimero de festivais gastrondmicos nacionais e internacionais. Tais festivais, como 0s
abordados nesta pesquisa, mantiveram-se ativos por meio de versfes virtuais, durante o
periodo de isolamento fisico em funcdo da pandemia de Covid-19, o que impossibilitou
realizacOes presenciais em todas as localidades.

Festivais gastrondmicos sdo eventos abertos a moradores e também visitantes, cujos
alimentos e bebidas comercializados sdo considerados icones culturais. Possuem
caracteristicas diferentes das festas familiares, dos eventos sociais privados e dos
corporativos. Geralmente, o festival gastrondmico caracteriza-se por ser uma celebracdo da
comida local, do orgulho e das tradigdes que a comunidade anfitrid deseja compartilhar com
os visitantes “de fora”. Pode ser também uma atracdo turistica criada com o objetivo de
promocao do turismo local ou dos produtos culinarios (YADUO, 2010).

Considerando essas caracteristicas, também apresentadas a seguir por Drobotova et al
(2019), Akgunduz e Cosar (2018) e Pérez-Galvez et al. (2020), percebe-se que esses estudos,
mesmo com objetivos distintos, evidenciam as experiéncias dos visitantes nos festivais
gastrondmicos, especialmente os que viajam exclusivamente para experimentar um alimento
especifico. Por meio da degustacdo de determinada iguaria, eles possibilitam aos visitantes
conhecer as tradicdes culinarias locais, e, consequentemente, seus ingredientes e modos de
fazer.

Drobotova et al (2019) abordam a hospitalidade como provedora de oportunidades
para 0 empreendedorismo, destacando a criacdo de experiéncias gastrondmicas, como
festivais, aulas de culinaria ou visitas a fazendas, considerando que dessa forma o turista tem
a possibilidade de acessar os valores e as tradigdes locais. A conclusdo do estudo de
Drobotova et al (2019) aborda o potencial para o desenvolvimento da gastronomia ucraniana,
nacional e internacionalmente, j& que a demanda por passeios que envolvem a degustacéo de
comidas e bebidas tém crescido consideravelmente nos Gltimos anos.

Com o objetivo de determinar os fatores que motivam moradores e visitantes a
participar do Festival de Ervas Alacati, na Turquia, Akgunduz e Cosar (2018) apresentam a
hospitalidade como uma das caracteristicas simbodlicas da cultura local. Além da

hospitalidade, séo citados autenticidade, exclusividade, acessibilidade e tema do evento como
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demais fatores que atraem ndo sé visitantes, mas também despertam interesse nos moradores
da regido. Tais elementos demonstram o desejo dos visitantes em deparar-se com
caracteristicas Unicas nos festivais gastronémicos, em virtude principalmente dos atributos de
cada localidade, iguaria e cultura. Dentre os fatores motivadores citados, o estudo mostra que
0s tipos de hospedagem, o transporte, a seguranga e a imagem que se tem da cidade ou local
de realizacdo sdo importantes para essa decisdo.

Contribuindo com a producédo cientifica de hospitalidade por meio da experiéncia
relatada por turistas que visitam o mercado gastrondmico Los Patios de la Marquesa em
Cordoba, na Espanha, Pérez-Galvez et al. (2020) apresentam quais sdo as motivacdes que
levam turistas a visitar locais onde experiéncias gastronémicas acontecem, como restaurantes,
mercados, festivais, dentre outros. Esses espacgos, antes geralmente visitados somente pela
populagéo local, tém se transformado em atragOes para turistas, visto que existe uma parcela
de turistas que considera conhecer e degustar a gastronomia local como principal motivo para
sua viagem, de modo a conhecer a cultura local, seja por novas experiéncias ou para a
satisfacdo de suas necessidades de carater social.

No Brasil existem inimeros eventos gastrondmicos em que a alimentagdo é um dos
elementos principais para consolidacdo do destino turistico. Festas e festivais evidenciam
costumes por meio do uso de ingredientes, utensilios e técnicas culinarias, fortalecendo a
tradicdo gastronbmica local como manifestacbes culturais de determinadas regides
(BORTNOWSKA, ALBERTON, MARINHO, 2012).

As festas de Sdo Jodo no Nordeste (CASTRO, 2012), o Festival de Taquarugu/TO
(SANTOS, BASTOS, 2016) e o Festival de Cultura e Gastronomia de Tiradentes/MG
(FURTADO, 2015), sdo exemplos de eventos que movimentam econdmica, cultural e
socialmente a regido onde eles acontecem, tendo a comida como principal razdo para a
realizacdo de tais festivais. Santos e Bastos (2016) caracterizaram a cozinha de Tocantins
identificando receitas praticadas no dia a dia e também no Festival de Taquarugu/TO. Os
resultados das entrevistas mostraram que o Festival ndo contempla as manifestacdes e
expressdes tradicionais da gastronomia, mesmo incorporando os produtos regionais a cozinha
tocantinense. Alias, a selecdo de tais produtos corresponde a um dos critérios para
participacdo no festival citado. Os autores demonstram que ha preocupagcdo com a
apresentacdo dos pratos e com a renovagdo culinaria, o que contribui diretamente com a

criacdo de tendéncias e com as demonstracdes de criatividade dos chefs participantes. Porém,
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as expressoes tradicionais ndo sdo evidenciadas nessas preparacdes, mesmo havendo a
repeticdo de ingredientes. Por ser um estado relativamente novo e como sua gastronomia
ainda esta em formacao, ressaltam que a valorizacdo da cozinha popular e dos ingredientes
locais é fundamental para a consolidacdo da gastronomia tocantinense. O desenvolvimento da
gastronomia se d& pela busca de novas maneiras e técnicas de preparacdo dos alimentos, com
atencdo para que suas raizes nao sejam perdidas. O resgate da cozinha popular, portanto, é
importante para sua consolidacéo.

Bortnowska, Alberton e Marinho (2012) identificaram e analisaram o0s estudos que
abordaram as festas gastron6micas da Serra Gaucha, entre 2001 e 2012, com o objetivo de
compreender as relacbes entre memoria, patrimoénio local, cultura, turismo, festas e
gastronomia. Os autores caracterizam as festas gastrondmicas como manifestacdes culturais
que evidenciam tradicdes por meio da alimentacdo, seja nos ingredientes ou métodos
utilizados, como representagdes sociais ou simbolicas.

Um dos aspectos relevantes identificados no estudo de Baccon (2009 apud
BORTNOWSKA, ALBERTON, MARINHO, 2012, p.377) sobre as festas gastrondmicas da
regido é que elas possibilitam a reflexdo da identidade cultural local e sobre as formas de
transmissdao de conhecimentos, como oficios, para as geracdes futuras, como a oportunidade
de compartilhar aspectos culturais italianos, pois na regido analisada ocorreu o predominio da
colonizacao italiana.

Outros fatores apresentados pelos autores que mostram como as festas gastrondmicas
podem ser um elemento integrador da cultura de um local séo o apoio e mobilizagdo do poder
publico. Na Serra Gaucha foram criadas rotas que possibilitam paradas para apreciacdo das
localidades, degustacdo de vinhos e pratos tipicos, além do contato com moradores locais
como forma de ampliar as sensacdes e experiéncias dos visitantes, especialmente voltadas a
vitivinicultura, principal fonte de renda da regiéo.

Um ponto abordado nas festas gastrondmicas da Serra Galcha € a preocupacdo em
apresentar para o0 visitante as caracteristicas serranas regionais, mesmo que herdadas dos
imigrantes italianos (BORTNOWSKA, ALBERTON, MARINHO, 2012). O Festival de
Cultura e Gastronomia de TiradentessMG, por sua vez, une elementos locais a outros
considerados mundiais. Uma das particularidades é a combinacdo de ingredientes e pratos da

gastronomia mineira com técnicas elaboradas apresentadas por chefs convidados, alguns deles
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de fora do estado, trazendo ao festival uma caracterizacdo cada vez mais globalizada
(FURTADO, 2015).

Com o objetivo de compreender a contribuicdo dos festivais gastronémicos para as
indUstrias criativas, segundo Furtado (2015), o referido festival tem atingido seus objetivos
desde sua primeira edicdo em 1998: além de melhorar o fluxo de turistas na cidade de
Tiradentes/MG, reuniu chefs, apoiou a formacdo profissional, promoveu workshops e
desenvolveu a alta gastronomia no Brasil, antes vista de maneira elitista pela populagdo. O
festival também promoveu progressos para a comunidade, como a geragdo de empregos, bem-
estar e qualidade de vida para os moradores.

As festas juninas de algumas cidades do Nordeste brasileiro, que também contribuem
para a melhoria da comunidade sob as perspectivas econémica, cultural e social, como o
festival abordado por Furtado (2015), sdo pesquisados por Castro (2012). O autor aborda a
intensificacdo da espetacularizacdo e mercantilizacdo dessas festas, que sdo destaque pela sua
dimensdo e exposicdo midiatica, realizada por meio da divulgacdo do poder publico
(prefeituras) ou voluntariamente pelos expositores e moradores das cidades. Tal exposicao
contribui diretamente para a atracdo de visitantes de outras regides, estados e até paises, como
nos festivais abordados pelo autor. A possibilidade do alcance desses eventos, especialmente
divulgados por meio das redes sociais, desperta a atencao de possiveis visitantes.

O autor busca também compreender o que caracteriza uma festa-espetaculo. Castro
(2012) considera a festa-espetaculo, inicialmente, pela dimensdo espacial desse tipo de
evento, além da sua abrangéncia. O que a diferencia das festas comunitarias simples é
principalmente o alto nimero de participantes, que ele chama de “massa de festeiros
concentrada”.

A celebracdo e a socializacdo que antes aconteciam nos quintais e em proporcdes
menores, agora assumem espagos para encontro que as festas-espetdculo promovem. A
celebracdo torna-se importante como pratica cultural arraigada no imaginario coletivo,
colaborando também estrategicamente para o aumento do turismo regional, ja que num
mesmo espaco, o lazer e a mercantilizagdo de elementos ligados as festas, como alimentacéo,
se interpenetram.

Elementos similares foram observados por Neves (2016) no que diz respeito ao
Festival da Lula em Arraial do Cabo/RJ. A divulgacédo de alimentos e bebidas tradicionais e a

busca pelo prazer, além da satisfacdo de uma necessidade fisioldgica, sdo os principais fatores
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de atracdo de visitantes ao evento, interesses que se consolidam como ferramenta essencial
para a promocao do turismo (NEVES, 2016) e fortalecimento das tradi¢des gastrondmicas do
local. Considerando tais fatores, a gastronomia local e a consequente criacao de iguarias como
representacdo de determinado lugar tém a capacidade de oferecer momentos memoraveis e
experiéncias exclusivas aos visitantes. Com o0 objetivo de identificar o potencial da
gastronomia como recurso da atividade turistica na regido, o autor afirma que “um festival
popular deve representar a tradicdo local em sua totalidade como os produtos que serdo
apresentados, a decoracéo, estrutura, local” (NEVES, 2016, p.65).

Elza Nunes (24/11/2021), chef do restaurante Dona Lucinha, define festival
gastrondmico como a “preservacdo cultural de um povo . Ela pontua também a importancia
do festival para a preservacdo cultural:

Vocé conhece o povo pela sua gastronomia, o pessoal da cidade pela sua
gastronomia. O festival é uma preservacdo do povo em si, preservacdo da cidade,
do vilarejo, preservacdo de toda a cultura popular daquela regido. Eu acho que

quanto mais tem, tiver festival, mais o povo vai manter, a cultura do povo vai se
manter. Se ndo tiver esses festivais, vai acabar. (Elza Nunes, 24/11/2021).

Marina Simido (18/01/2022), servidora publica da Empresa de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais (EMATER-MG®) afirma jé ter visitado alguns
festivais enquanto turista e também enquanto trabalhava no festival ou em algum 6érgao
parceiro do festival. Ela define festival gastrondmico como “um festival onde tem uma série
de servigos, produtos agregados, mas que tem como lugar comum ou objetivo comum
apresentar, de fato, a temdtica envolvida com o alimento” (Marina Simido, 18/01/2022). A
profissional destaca que a tematica do festival gastronémico pode envolver a producdo de
alimento, a degustagédo, ou ainda oficinas de harmonizacdo, degustacdo, aprendizado, cujo
mote “seja mesmo a comida e o que envolve o ato de se alimentar, né? O ato de comer”
(Marina Simido, 18/01/2022).

Para o historiador e professor José Newton Meneses (10/01/2022), festivais
gastrondmicos “sdo manifestagoes que nascem de uma aderéncia real do valor que se tem de

determinado bem culinario como identitario.” E adverte sobre a necessidade de preservagio

% As entrevistas estdo em italico para se diferenciar das referéncias bibliograficas e documentos.
® Como um dos principais instrumentos do governo, A EMATER-MG atua na agdo de planejamento e operagio
no setor agricola do estado, desenvolvendo agdes de extensdo rural junto aos produtores de agricultura familiar.
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do proposito do festival gastronémico que, segundo ele caracteriza-se pela preservacdo e
transmissdo da identidade alimentar que faz parte da cultura local:
Entdo, acho que esse papel dos festivais, eles andam perdendo a dimensao e se
fundamentando muito num fator que [...] é de transformar em atrativo. Entdo a
transformacdo do valor identitdrio em atrativo turistico, ele precisa ter certos
cuidados de nao perder a dimensao, de ndo perder aderéncia a construgédo do bem.
E muitas vezes perde, né? Vira festa, vira evento, né, é atrativo, como festa, como

evento e ndo promove conhecimento sobre a manifestacéo. Nesse sentido entdo eu
sou muito critico. (José Newton Meneses, 10/01/2022).

Marina Simido (18/01/2022) também preocupa-se com tal propésito quando afirma:
“eu tinha um professor que falava assim: ‘o problema do evento é quando ele vira é vento.’
Entdo ele s6 passa e ndo deixa nada.” Como José Newton Meneses (10/01/2022), a
profissional acredita que o festival gastronémico perde suas caracteristicas quando
transformado num evento que ndo valoriza a cultura local e sua alimentacéo.

Ainda sobre as manifestacdes culturais que ocorrem durante os festivais, José Newton
Meneses (10/01/2022) destaca a importancia dos festivais gastronémicos manterem o
comprometimento de celebrar fundamentalmente a comida local, o orgulho e as tradi¢des
culinarias dessa populacdo. Note que o historiador utiliza a expressdo “deixar em segundo ou
terceiro plano” como forma de alerta quando as questdes relacionadas ao patrimonio e
celebracdo das referéncias culturais ndo estdo em evidéncia.

No fundo, os festivais ndo podem se afastar da manifestacdo, de quem manifesta. Ou
seja, dos detentores desse saber, dos detentores dessas préticas, dessas construcées
culturais, que tém muito sentido, né? Entdo, as vezes o festival, a festa ndo
comemora, né, ndo memoriza, ndo trabalha, ndo reflete, né, sobre a construcéo,

sobre quem constrdi. E as vezes até deixa isso em segundo plano, em terceiro
plano.(José Newton Meneses, 10/01/2022)

Para Mauricio Lopes (16/12/2021), professor de gastronomia, os festivais
gastrondmicos “sdo fundamentais pra resgatar nossa gastronomia, pra trazer novas
propostas, apresentar o que nos temos.” E destaca sua importancia: “Vocé tem pessoas
circulando, tem sempre novidades, tem sempre uma coisa nova. E sempre uma troca. Acho
importantissimo isso, tem que ter sempre.” Seu relato corrobora com Gimenes (2011) e
Pérez-Galvez et al. (2020), que discutem a importancia das experiéncias culturais vividas
pelos visitantes, fato que aproxima o visitante da gastronomia local, podendo este ser o

principal motivo para sua viagem.
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O professor completa com o relato da experiéncia de sua familia que, ao visitar pela
primeira vez o Festival de Tiradentes/MG, criou 0 habito de frequentar outros da regido.

O valor dessas pequenas feiras, pra gente como as minhas sobrinhas, minha irma e

meu cunhado que frequentam e que ndo sdo da gastronomia, eles que ligam

apaixonados, contando o que comeram, o que eles viram. Eles vao se apoderando
disso. Entenderam a importancia disso. (Mauricio Lopes, 16/12/2021)

A busca por especializacdo em cursos fora da cidade natal e até do pais surge,
principalmente, em funcdo das exigéncias relativas as normas de seguranca e higiene que
devem ser respeitadas durante a producdo, e que também viabilizam a comercializacdo dos
produtos. Esse cenario chama a atencdo do professor, especialmente o que vem ocorrendo
com jovens produtores:

Acho que cada vez mais tem esse movimento e ai é importante a juventude
participando disso, 0s jovens participando disso. Se vocé olhar hoje dentro dessas
cidades, vocé pega o Rafa da Bocaina, por exemplo. Essa juventude mais

informada, que estudou, que viajou, entende do que acontece la fora, e isso
acontece la fora também.

4.1.1 Os sujeitos dos festivais gastrondmicos e seus papeis

Ha trés sujeitos presentes nos festivais gastronémicos, considerados nessa pesquisa,
que sdo explicitados na figura 4: o visitante, seja ele morador ou ndo da cidade onde o festival
acontece; o produtor expositor, aquele que produz, expbe e comercializa a iguaria que
caracteriza o festival; e o organizador, representado aqui pelo poder publico, geralmente um
profissional da Secretaria de Cultura ou Eventos do municipio. Esses trés sujeitos se
relacionam durante o planejamento e realizacdo do festival e assumem papeis diferentes nos
espacos de hospitalidade dos festivais gastrondmicos.

Na relacdo entre organizador e produtor expositor, este primeiro exerce o papel de
anfitrido, pois mesmo estando no mesmo espaco, o0 organizador se esforca em acolher o
produtor expositor, que neste momento, caracteriza-se como hdspede, mesmo ndo sendo
visitante na cidade. Este comportamento pode ser percebido especialmente nos momentos de

organizacéo do festival.
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Durante a realizacdo do evento, hd uma inversdo de papeis, pois um novo ator entra
em cena: o visitante. Este sim, forasteiro num territorio desconhecido, espera ser acolhido por
aquele com o qual provavelmente tera o primeiro contato no festival: o produtor expositor.
Nessa relacdo, o visitante € o hospede e o produtor expositor passa a ser anfitrido e deve se
comportar como tal, mesmo que o interesse comercial se sobreponha a oferta de hospitalidade
genuina nessa relacao.

Num possivel encontro entre visitante e organizador, terceira possibilidade de troca
com esses individuos, 0s papeis se mantem como no inicio: o visitante continua sendo o
hospede, e o organizador, por sua vez, retorna ao posto de anfitrido. Em resumo, o visitante
sempre serd o0 hdspede e o organizador sempre serd o anfitrido. Cabe ao produtor expositor
transitar de diferentes maneiras nessa relacdo. A troca de papéis se da em funcdo da relagédo

com os diferentes interlocutores.

Figura 3: Papéis assumidos pelos sujeitos envolvidos no festival gastrondmico

Anfitrdo

Fonte: Elaborado pela autora (2021)

O préximo item aprofundar-se-a na descri¢do e anélise da Festa do Queijo do Serro e

do Festival de Quitanda de Congonhas.
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4.2 AFESTA DO QUENO DO SERRO

A tradicdo dos festivais na cidade do Serro antecede a Festa do Queijo, que em 2021
realizou sua 35 edicdo. Como ndo ha informacBes sobre a origem da festa no site da
Prefeitura da cidade, ao ser questionado sobre esse tema, 0 ex-secretério de Cultura, Turismo
e Patriménio do Serro (21/01/2022) afirma que, dada a dimenséo rural tradicional na regido,
ela iniciou tendo como referéncia outro elemento que também faz parte da cultura local: o
cavalo.

Olha, na realidade o historico dela é um pouco confuso [...] Mas ela inicialmente
ndo nasceu como Festa do Queijo. Ela nasceu com Festa do Cavalo, j& que aqui
tem uma tradic&o forte da dimensdo rural, né? Entéo tinha as cavalgadas, os shows
com bastante tendéncia com mdsica sertaneja, shows de renome internacional no
parque de exposicao que tinha, que tem aqui no Serro. E ai aqui nos shows tinha as

feiras de cavalo, leildo de bois, né? (Ex-secretario de Cultura, Turismo e
Patriménio do Serro, 21/01/2022)

O profissional menciona ainda que, mesmo 0 queijo estando constantemente presente
no ambiente rural, somente com o registro do modo de fazer queijo Minas como patriménio
impactou diretamente na mudanca do perfil da festa, inclusive no seu nome: “Ela deixa de ser

’

a Festa do Cavalo pra comecar a ser a Festa do Queijo.” Foi em fungdo da
patrimonializacdo do oficio e seu consequente destaque para além da regido serrana,
especialmente na midia, que a iguaria passa a ser definitivamente celebrada na festa, segundo
0 entrevistado. Note que esta narrativa é disseminada por um profissional, cuja funcdo publica
tem como objetivo contribuir com a divulgacdo e consolidacdo dos aspectos turisticos do
destino, além da longevidade do festival.

A cidade do Serro /MG esta localizada na regido centro-nordeste do estado, na Serra
do Espinhaco, a 310 quilémetros da capital Belo Horizonte. A Festa do Queijo do Serro
acontece anualmente no segundo semestre. Presente no calendario oficial de eventos de Minas
Gerais, suas Ultimas edicOes tiveram a duracdo de quatro ou cinco dias e aconteceram na
Praca Doutor Jodo Pinheiro e arredores, no centro do Serro, uma das maiores produtoras de

queijo artesanal Minas.
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Figura 4: Festa do Queijo do Serro em 2017

Fonte: https://jornalviladoprincipe.com.br/?pg=noticia&id=161

O queijo artesanal de Minas € produzido com leite cru o que, segundo os produtores, é
fator decisivo para a manutencgdo de seu sabor fisioldgico e demais caracteristicas, além de ser
considerado uma heranca cultural. Um dos fatores que contribuiram para a producdo de
queijos foi a dificuldade do escoamento da producdo de leite por causa das condicdes das
rodovias. Era preciso transformar o leite em algo rentavel. Além disso, aspectos ligados as
caracteristicas da microrregido, como classificacdo de solos, clima, cobertura vegetal para
alimentacdo do gado de leite, contribuem para a singularidade de sabores, aromas, aspectos
tateis e visuais do queijo do Serro. (IPHAN, 2006)

Embora algumas caracteristicas da producdo tenham sido alteradas ao longo dos anos,
em funcdo das normas de higiene e seguranca, como a substituicdo das formas de madeira de
lei (figura 6) pelas de plastico (figura 7), outras sdo mantidas até hoje, tendo sido passadas de
geracdo para geracdo. Atualmente o coalho € industrial e o fermento lactico usado é o
“pingo”, soro que contém um grupo de bactérias lacto-fermentativas que escorre do queijo
entre 12 e 24 horas ap0s sua fabricacdo, o que caracteriza 0 aroma e sabor dos queijos da

regiao.
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Figura 5: Formas de madeira para a producdo do queijo

Fonte: Emater (2021)

Figura 6: Formas de pléstico para a producgdo atual do queijo

Fonte: Emater (2021)

Em funcéo desse possivel impedimento de produgdo e consequente comercializacéo, e
a determinacdo de que tal produto se adequasse a legislacdo sanitaria de 1952 (Decreto
30.691), que preconiza que produtos de leite e seus derivados comercializados devem passar
pelo processo de pasteurizacdo, produtores de diferentes regies se associaram com o objetivo
de defender a tradicdo do oficio e continuar sua comercializacdo (IPHAN, 2006). A
solicitacdo de registro do modo artesanal de fazer o queijo mineiro partiu de uma demanda da
Associacdo dos Amigos do Serro (AASER), representando os produtores da regido, em 2001.
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Desenvolveu-se entdo uma pesquisa historica pelo IPHAN com a finalidade de
produzir um dossié interpretativo sobre a producéo do queijo artesanal de Minas Gerais e sua
importancia cultural para a regido, desenvolvido por José Newton Coelho Meneses. Este
dossié confirmou a importancia da producédo para a tradicdo local e, em 2008, concretizou-se
0 registro do Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas no Livro dos Saberes do Instituto do
Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), tornando-se oficialmente patriménio
cultural brasileiro.

Desde 2011, o queijo produzido na regido do Serro possui Indicagdo de Procedéncia,
uma certificacdo concedida pelo Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI). Essa
certificacdo visa preservar e perpetuar as tradi¢des locais, diferenciar produtos e servicos,
melhorar o0 acesso dos produtos ao mercado e, consequentemente, promover o0
desenvolvimento regional. O registro requerido pela Associagdo dos Produtores Artesanais do
Queijo do Serro atesta 0 reconhecimento conquistado pela producdo da iguaria na regido ao
longo dos anos.

A compreensao sobre a importancia da patrimonializacdo do modo de fazer do queijo
artesanal de Minas e como ela modificou a festa é apontada pelo ex-secretario de Cultura,
Turismo e Patrimonio do Serro (21/01/2022): “/...] porque antes era s6 um evento, ndo é? E
depois ela passou a ser uma celebracdo de um bem [...] registrado.” Tal fato vem ao
encontro do valor que Poulain (2006) atribui a patrimonializacdo da alimentacdo como sinal
de transformacdes de representacdes sociais, pois dentre os impactos, esta a sua contribuicéo
direta para o desenvolvimento local.

A Festa do Queijo do Serro € organizada por um coletivo de instituicdes que a
promovem. Fazem parte desse grupo a Secretaria de Cultura, Turismo e Patrimonio do Serro,
o Sindicato dos Trabalhadores Rurais, a Cooperativa dos Produtores Rurais do Serro
(CooperSerro), a Associacao dos Produtores do Queijo Minas Artesanal(APAQS) e o Nucleo
de Melhoramento Genético.

O ex-secretario de Cultura, Turismo e Patrimdnio do Serro (21/01/2022) pontua que
antes do inicio do seu trabalho, a Festa do Queijo possuia um perfil diferente do atual: “E
antes tinha mais esse perfil de grande evento e quando eu entrei, a gente foi dando mais um
perfil cultural pro evento. Tentando fazer mostras, fazendo video clipes da cultura local
divulgando o Serro, o saber do queijo e a cidade. ” Esse relato que demonstra seu cuidado em

preservar e reforgar as caracteristicas e tradi¢Ges locais, ao invés de promover um evento de
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puro entretenimento, corrobora com José Newton Meneses (10/01/2022). O historiador e
professor declara que alguns festivais ndo cumprem seu papel de verdadeiramente celebrar a
identidade do oficio ou iguaria que destacam. A consequéncia disso é um afastamento da
tradicdo e a transformacdo do festival gastrondmico em uma festa que “ndo promove
conhecimento sobre a manifestacdo. Ndo ha uma informacéo sobre ela que motive, orgulhe
em fazé-la, permanecé-la, ou em salvaguarda-/a”. Segundo sua analise, “os festivais ndo
podem se afastar da manifestacdo, de quem manifesta” e por esse motivo critica alguns
festivais gastronomicos aos quais ele chama somente de “evento”.

Durante a Festa do Queijo, acontece também o Concurso de Queijos, que atrai para a
exposicdo e competicdo produtores de cidades que integram a regido produtora do Serro:
Alvorada de Minas, Coluna, Conceicdo do Mato Dentro, Materlandia, Paulistas, Rio
Vermelho, Santo Antonio do Itambé e Serra Azul de Minas.

Ele reforca também que, ao contrério de outros festivais, a Festa do Queijo do Serro é
“uma festa nitidamente feita para a cidade”, sendo esta uma das poucas oportunidades em
que os produtores saem de suas propriedades para encontrar, pessoas, além de receber
capacitacOes e atualizacBes sobre a producdo. Encontros como esses Sa0 necessarios para 0
fortalecimento da rede de relagdes sociais, chamada por Bueno (2006) de “teia da vida”. Em
2021, a festa apresentou algumas atividades presenciais, como treinamentos e a premiacao

dos queijos da regido, mais uma oportunidade para estreitarem suas relacées.

Figura 7: Queijeiros premiados no Saldo do Queijo da 35? Festa

Fonte: https://tribunasuldeminas.com.br/35a-festa-do-queijo-movimenta-cidades-da-regiao-do-serro-10027
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Mesmo valorizando a festa e os encontros, os produtores que trabalham sozinhos ou
ainda os que ndo possuem muitos profissionais em suas fazendas, ndo podem se ausentar por
muito tempo da producdo. Por esse motivo, o ex-secretario de Cultura, Turismo e Patriménio
do Serro (21/01/2022) afirma que a participacdo dos produtores é baixa, mesmo ndo tendo
sido encontrado nem revelado em seu relato um numero aproximado: “Ela [a festa] ndo tem
tanto essa busca de pessoas buscando um grande evento, ndo. E uma devolutiva pro cidadao,
certo?” E completa, reforcando a importancia de manter as manifestacdes culturais locais.
Preservar e transmitir as manifestacbes que sao apresentadas por esses grupos, fortalecem a
memoria coletiva (CAMPOS, 2010)

[...] O Serro é uma cidade extremamente rural. Pra vocé ter ideia, oficialmente, nds
somos 22.000 habitantes. Desses 22.000 habitantes, 40% mora na zona rural. [...[
Entdo aqui a gente tem o jeito mais caipira de ser mineiro. [...] Entdo a gente quer
ter essa politica de reforcar essa identidade. N&o é que a gente ndo quer que as

outras formas de manifestacdo cultural aparecam, mas que essa ndo desapareca.
(Ex-secretario de Cultura, Turismo e Patrimdnio do Serro, 21/01/2022)

Note que o profissional deixa claro que ndo deseja restringir a entrada de outras
manifestacdes culturais na festa, mas sua preocupacdo € para que tragos da cultura local, que
ele chama de “jeito mais caipira de ser mineiro”, ndo desaparecam.

Lindomar Santana (06/01/2022), produtor do Queijo Santana corrobora com a

importancia de manter a produgéo tradicional do queijo de leite cru:

A gente segue a mesma receita dos avés da gente, dos antepassados. Entdo j& teve
vérias oportunidades de fazer outro tipo de queijo. Queijo de leite pasteurizado,
outro tipo de queijo. E nds queremos manter a tradicdo enquanto nds pudermos,
fazer o queijo de leite cru, que € a tradicao que a pessoa fazia 0s queijos.

O produtor ndo compartilha informagdes ou caracteristicas sobre o inicio do festival,
mas afirma que participou de todas as edi¢des da Festa, que ndo realiza uma selecdo de
expositores a cada ano. O Unico critério para que o expositor participe da festa é que seu
queijo tenha condicbes legais de ser comercializado em territorio nacional. José Ricardo
Ozolio, produtor do Queijo do Vau, relata que o grupo de expositores é composto pelos 36
associados da APAQS e que a maioria deles participa da festa. Caso haja muitos expositores
no mesmo dia, é feito um rodizio entre eles, de modo que cada um tenha tempo de apresentar
seu produto, mostrar suas caracteristicas e promover a degustagdo entre o0s visitantes.

O consumo do queijo geralmente acontece longe do seu local de producgéo, ou seja, no

ambiente doméstico, e o festival possibilita a aproximacédo dessa iguaria local e o visitante.
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Nesse momento, o local geogréfico passa a ser um local de experiéncias coletivas, como
descrito por Grinover (2006) e relatado pelo ex-secretario de Cultura, Turismo e Patrimonio
do Serro (21/01/2022): “A grande maioria das pessoas consome 0 queijo, mas consome no
processo de distancia, ndo é? O queijo chega na mesa, ndo é? Quando a gente faz o festival,
a intimidade do queijo vem para frente do visitante. ”

A degustacdo realizada durante a festa pode ser compreendida como um gesto de
amizade, demonstrando hospitalidade e estima que os produtores possuem pelos visitantes da
festa (CONTRERAS E GRACIA, 2011).

As caracteristicas da Festa do Queijo do Serro estdo sistematizadas a partir dos

objetivos da pesquisa (quadro 4) e perspectivas dos entrevistados.

Quadro 4: Perspectiva da Festa do Queijo do Serro pela organizacdo e produtores

Objetivo especifico 1: Compreender como a extroversdo dos saberes locais originam
festivais gastrondmicos.

Ex-secretério de Considera que a patrimonializacdo do modo de fazer o queijo Minas
Cultura, Turismo e impactou diretamente na alteracdo do perfil da festa, que antes

Patrimonio do Serro | cejebrava o cavalo na cultura rural local e passou a celebrar o queijo.
(organizador)

Produtores Acreditam que o oficio da producdo do queijo tem se destacado,
expositores especialmente ap6s a patrimonializacao.

Objetivo especifico 2: Identificar os aspectos culturais locais que influenciam o
planejamento, a organizacgdo e a producdo desses eventos.

Ex-secretario de Acentua os aspectos de divulgacdo da cultura local e a importancia
Cultura, Turismo e de aproxima-la do morador. Ndo tem a pretensdo de transformar o
Patrimoénio do Serro | festival num grande evento e sim em manté-lo cada vez mais

(organizador) colaborativo para os produtores.
Produtores Acreditam que o oficio da producdo do queijo é importante para a
expositores manutencdo da festa e das tradigdes locais.

Objetivo especifico 3: Compreender as relacdes de hospitalidade a partir da perspectiva dos
organizadores e expositores dos festivais gastrondmicos investigados.

_ Afirma possuir bom relacionamento com os produtores e com as
EX]SecreEI"j‘”? de demais instituicdes promotoras da festa. Compreende que 0s
ut_urzi,  urismo € produtores ndo podem se ausentar por muito tempo de suas
Patriménio do Serro o : ~
(organizador) fazendas, mas esse fator ndo impacta negativamente as relagdes de
hospitalidade durante o festival.

Afirmam que seus queijos sdao motivos de orgulho, pois percebem
que os visitantes os elogiam, sentem prazer em conhecer mais sobre
a producdo, estabelecendo assim boas relagdes com os produtores.

Produtores
expositores

Objetivo especifico 4: Discutir a influéncia dos aspectos culturais associados aos saberes
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locais nas relacdes de hospitalidade entre diferentes atores desses festivais.

Ex-secretario de Considera que, com a festa, a degustacdo do queijo se realiza naquele
Cultura, Turismo e momento. Aponta que a possibilidade de visitar as fazendas
Patrimdnio do Serro | queijeiras € benéfica para a experiéncia do visitante, aproximando-o
(organizador) do dia a dia dos produtores e estreitando esses lagos.

Consideram que o festival atrai visitantes de outras regides e sentem-
se orgulhosos em manter a producdo do queijo como Seus
Produtores antepassados faziam. Entendem que o0s visitantes sentem-se
expositores satisfeitos em conhecer o oficio durante a festa e que isso 0s
aproxima, pois muitos ndo tém conhecimento do oficio antes de
visitar a cidade.

Fonte: Elaborado pela autora, 2022

Nota-se pelos relatos que tanto o organizador quanto os produtores compreendem que
a patrimonializacdo foi impactante e transformador para a festa. Os produtores sentem-se
orgulhosos em perpetuar esse oficio e acreditam que apresenta-lo aos visitantes os aproxima

do festival e da iguaria, além de ser fundamental para a manutencéo das tradi¢des locais.

4.3 O FESTIVAL DA QUITANDA DE CONGONHAS

Segundo Bonomo (2014), a venda das quitandas iniciou-se em no século XVIII,
guando as negras de tabuleiro, primeiras comerciantes de alimentos do estado de Minas
Gerais, vendiam seus produtos nas cidades destinadas a minera¢do, como Ouro Preto,
Mariana, Diamantina e Sdo Jodo Del Rei. As quitandas eram compradas com 0 ouro
encontrado pelos mineiros. Com o fim do ciclo da mineragdo, as negras quitandeiras deixam
de exercer a venda desses produtos, desaparecendo das ruas durante o século seguinte, ja que
passaram a ser produzidos nas fazendas, o que acarretou a descontinuidade do oficio das
quitandeiras.

O reaparecimento do oficio se deu no século XX. As quitandeiras estdo espalhadas por
diversas cidades de Minas Gerais e seus conhecimentos foram transmitidos entre as mulheres
da familia, percorrendo gerac6es como uma heranga familiar.

As quitandas, em grande parte produzidas com farinhas de milho, também levam

outros insumos, como farinhas de mandioca, agUcar, ovos, leite e manteiga, ingredientes de
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custo relativamente baixo. A producdo atualmente se da nas casas das quitandeiras, de forma
artesanal, sendo que algumas ja possuem pequenas fabricas. Nesta pesquisa, as quitandeiras
sdo consideradas como produtoras expositoras de seus quitutes do Festival da Quitanda de
Congonhas/MG.

A cidade de Congonhas/MG esté situada a 80 quilémetros da capital Belo Horizonte e
faz parte do grupo de cidades histéricas mineiras. Seu nome vem da arvore congonha, um
arbusto medicinal e ornamental, que tem origem no tupi “ko'gdi”, quer dizer “o que sustenta e
alimenta”. O chéd da congonha ¢ oferecido aos visitantes do festival como sinal de boas-

vindas, sempre acompanhado do cobu, uma broa de milho, de massa pastosa, enrolada e

assada na folha de bananeira cortada no formato quadrado (figura 9).

Figura 8: Producéo de cobu, quitanda servida aos visitantes do Festival da Quitanda de Congonhas

Fonte: http://ingredientedavez.com.br/festival-da-quitanda-congonhas-encanta-mais-uma-vez/

Realizado anualmente no terceiro domingo de maio, tal festival foi criado em 2001 por
iniciativa dos funcionarios da Secretaria de Cultura de Congonhas, com o objetivo de
valorizar a gastronomia local, resgatar receitas e modos de fazer das quitandas tradicionais.
Antecede-lhe a noite de Caldos e Violas, também preparada e servida pelos expositores. O
evento conta também com a apresentacdo de musicos e demais artistas da regido.

Patricia Monteiro (08/01/2022), atual vereadora de Congonhas e a época trabalhando
na Secretaria de Cultura, declara que contribuiu diretamente para o surgimento do festival:

Entdo, 2001 eu assumi a Secretaria[de Cultura] e eu sentia muita falta de ter

alguma coisa bem caracteristica de Congonhas. Congonhas, apesar de todo acervo
cultural e barroco, a gente ndo tem assim uma coisa, um produto, que seja nosso. A
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gente tem a pedra sabdo, mas nao tem em produ¢do grande como é em Santa Rita,
em Ouro Preto. Eu sentia falta de ter alguma coisa assim, um pertencimento, das
pessoas falarem “isso ¢ nosso”. Como boa mineira, eu falei: “gente, 0 que que a
gente mais gosta de fazer?” E de tomar um café, é de conversar em torno de uma
mesa, essas quitandas, e isso € muito caracteristico, né, aqui do interior, essa coisa
de bater o bolo, final de semana.[...] A7 eu falei: “ndo, vamos criar alguma coisa,
nesse sentido”, e ai surgiu o Festival da Quitanda.

Note que a profissional pontua também o patriménio histdrico da cidade, quando fala
sobre seu acervo cultural, mas deixa claro que, até entdo, ndo havia um produto que
representasse essa cultura e trouxesse sentimento de pertencimento aos habitantes. Segundo
sua declaracdo, a criacdo do festival deu-se baseada em caracteristicas observadas por ela que
fazem parte do dia a dia da regido e do comportamento dos moradores. Patricia Monteiro
(08/01/2022) aborda a oposicéo politica a realizacao do festival no inicio:

E assim, eu tive muita resisténcia, sabe, Monica? Ninguém acreditava que daria
certo. Principalmente numa cidade pequena, se vocé for imaginar isso 21 anos
atras, né, principalmente assim, a oposi¢do, vamos dizer assim, por causa de grupos

politicos, eu estava em cargo puiblico, falavam: “nossa, o festival da broa, quem que
vai comprar broa no domingo, quem que vai para a Romaria?”

Mesmo com tais dificuldades no comeco, Congonhas possui hoje o maior Festival da
Quitanda do pais, contando com mais de 60 expositores locais e de municipios préximos,
como Conselheiro Lafaiete, Ouro Branco, Sdo Bras do Suacui e Lagoa Dourada, e 30 mil
visitantes a cada edicdo. Em sua maioria, os produtos expostos e comercializados sdo
quitandas e outros itens servidos na merenda: cafés, chas, geleias, compotas, queijos, dentre
outros.

Durante o festival, € promovido um concurso com as categorias Prata da Casa (melhor
quitanda de Congonhas), Comércio Especializado (melhor quitanda entre padarias e
confeitarias participantes) e Melhor Stand (melhor ornamentagéo da barraca). Com as receitas
enviadas para a organizacdo do concurso € produzido o Caderno de Receitas do Festival da
Quitanda, que é distribuido para os visitantes para que eles conhecam as receitas mais
tradicionais, como forma de manter e divulgar parte do patriménio cultural da regiao.

Gabriela Palmieri (06/01/2022), quitandeira e expositora do festival de Congonhas,
descreve o envolvimento das quitandeiras no Festival e a importancia do concurso para elas:

Todo mundo participa do concurso. Aquela coisa mesmo, porque quando ganha

uma quitanda, quanto eles anunciam a quitanda vencedora, ¢ uma loucura. Da fila
na barraca vencedora, porque todo mundo quer levar a quitanda pra casa. [...]
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Entdo é muito esperado. E uma expectativa mesmo que ¢ criada no festival, da
decoracdo. E muito bacana ver todo esse preparo. Elas se dedicam realmente, de
corpo e alma pra chegar no festival.

Até 2018, o festival aconteceu numa area circular, um espaco de eventos aberto
chamado Romaria. Tal espaco foi construido na década de 1930 com o objetivo de abrigar os
romeiros que vinha a cidade demonstrar sua fé. Em funcéo de uma reforma no local, em 2019
o Festival foi transferido para o lado da igreja Sdo José Operario, num formato semelhante ao
de uma quermesse, sendo essa a Ultima edi¢do presencial do festival na cidade.

Figura 9: Festival da Quitanda de Congonhas realizado no espaco de eventos Romaria

Fonte: https://www.congonhas.mg.gov.br/index.php/programacao-cultural-diversificada-integra-o-18-
festival-da-quitanda/

Figura 10: Festival da Quitanda de Congonhas de 2019 realizado ao lado da Igreja S&o José Operério

Fonte: https://www.congonhas.mg.gov.br/index.php/moda-de-viola-e-caldos-saborosos-marcam-

chegada-do-frio-em-congonhas/


https://www.congonhas.mg.gov.br/index.php/moda-de-viola-e-caldos-saborosos-marcam-chegada-do-frio-em-congonhas/
https://www.congonhas.mg.gov.br/index.php/moda-de-viola-e-caldos-saborosos-marcam-chegada-do-frio-em-congonhas/
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Nas primeiras edicdes do festival, as quitandeiras eram convidadas a participar.
Floripes Oliveira (16/01/2022), quitandeira e expositora do festival de Congonhas, declara:
“Eu fui convidada. Aceitei e na primeira vez eu fiquei meio com medo de ndo dar conta. Mas
depois a gente apanhou gosto pela coisa e foi muito bacana. E uma emo¢do muito boa.” A
quitandeira revela o receio inicial de ndo atender de maneira satisfatoria as expectativas dos
organizadores do festival, sentimento que se transformou com o passar dos anos, pois
atualmente sente-se segura e feliz em participar do evento.

Durante todos os anos, o planejamento do festival inicia alguns meses antes da festa,
com a abordagem entre as quitandeiras que participaram no ano anterior, como cita Gabriela
Palmieri (06/01/2022): “No inicio do ano a Secretaria de Cultura ja convida a gente, as
quitandeiras, para a primeira reunido para ver quem irda participar naquele ano.” Entretanto,
dado o crescimento do festival ao longo dos anos, hoje existe uma fila de espera entre as
quitandeiras interessadas, ou seja, uma relacdo com nomes de produtoras de Congonhas e
cidades vizinhas que objetivam fazer parte do festival, expondo e comercializando seus
produtos nas barracas, como explica a entrevistada:

Quando alguém desiste, tem uma fila de espera que eles vdo chamando por ordem
da fila mesmo. Mas quem participou no Gltimo ano tem a sua barraca garantida pro
proximo ano. Muitos dividem barraca também. Quando eu comecei, eu comecei

dividindo também. Quem ndo tem muito produto para expor. (Gabriela Palmieri,
06/01/2022)

Gabriela Palmieri (06/01/2022) explica que todas as quitandeiras atuantes no Festival
de Congonhas ja estdo asseguradas de sua participacdo no ano seguinte, sem necessidade de
qualquer tipo de solicitacdo. Caso alguma quitandeira desista de participar, essa lista com
quitandeiras interessadas € mobilizada e os convites sdo feitos. A quitandeira fala também
sobre “dividir barraca”, fato que ocorre geralmente quando dois produtores ndo possuem
produtos em quantidade suficiente para expor sozinho e combinam entre si pela utilizacdo da
mesma barraca durante o festival.

Dentre as acOes realizadas pela prefeitura da cidade com o objetivo de divulgar o
festival, destaca-se a parceria com o Mercado Central de Belo Horizonte, considerado como
polo gastronémico e cultural do estado. No ano de 2016, pela primeira vez, foram montados
dez estandes para exposi¢do dos produtos feitos pelas quitandeiras de Congonhas e regido. As
expositoras abordavam os clientes do Mercado, convidando-os para conhecer a cidade e o
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festival. Rosangela Freitas (12/01/2022), uma das quitandeiras entrevistadas que ja participou

dessa acdo, explana:

A gente sai daqui, a gente vai pro Mercado Central, inclusive o diretor do Mercado
Central, ele vem nos prestigiar sempre, todo o festival ele estd aqui conosco. Ele
ja fez 1a pra gente ir 14 também, abriu um espaco para nos 14, pra um sabado todo,
de manha até a tarde, pra gente levar nas quitandas la e foi muito bom, teve muito
sucesso, foi muito bacana.

Figura 11: Divulgacdo do Festival da Quitanda de Congonhas no Mercado Central de Belo Horizonte
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Fonte: https://www.congonhas.mg.gov.br/index.php/congonhenses-divulgaram-festival-da-quitanda-no-

mercado-central/

Rosangela Freitas (12/01/2022 relata que o resultado dessas acdes em que as
quitandeiras atuam em parceria com o poder publico costuma ser positivo por trazer visitantes
ao festival, e demonstra sua satisfacdo em recebé-los: “Nossa, é muito bacana! E a gente
que estd com eles 14, inclusive quando a gente vai fazer a acdo que a gente da o panfleto,
eles fazem questdo de procurar a gente: ‘ndo falei que eu vinha?’”

Elza Nunes (24/11/2022), chef do restaurante Dona Lucinha e quitandeira nascida no
Serro, ja visitou uma das edi¢cGes e comenta sobre algumas caracteristicas do festival, que

julga serem importantes para a preservacao dos saberes:

Eu fui 14 porque eu sou apaixonada por quitandas e sou quitandeira. Ent&o assim,
eu fui em todas as barracas, provei tudo. [...JFoi pra conhecer as quitandas e me
encantou muito que ali vocé vé as geragdes dando continuidade as quitandas da
forma que se fazia. Aquelas quitandas antigas que Ia em Congonhas, tem que é feito
com sal amoniaco, né? Entdo isso é muito importante. Eu ja vi gente fazendo
quitandas que ja esta tirando o sal amoniaco, a gamela rachada, que a gamela
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rachada 14 em Congonhas, eu vi que muitas preservam o jeito antigo de fazer com
forno a lenha, varrendo forno.

Nesse relato, a chef aponta seu “encantamento” por notar algumas caracteristicas
tradicionais na producdo das quitandas, como a utilizacdo do sal amoniaco nas receitas,
ingrediente comumente utilizado no preparo de alguns biscoitos e que, com o tempo, foi
substituido pelo fermento quimico. Elza Nunes (24/11/2022) cita também a utilizacdo da
gamela, utensilio em formato de vasilha esculpido na madeira, comumente utilizado na
producdo das massas de quitanda. Mesmo com a proibicao do uso de instrumentos e aparelhos
de madeira na producdo alimenticia brasileira, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), produzir a massa numa gamela faz parte da tradi¢cdo das quitandeiras.
Outra caracteristica apontada por ela ¢ o fato de “varrer o forno”: como as quitandas eram
tradicionalmente assadas em fornos de barro, era necessario varré-lo para retirar o excesso de
fuligem causada pela queima da lenha, o0 que nédo acontece quando assadas em fornos a gas ou
elétricos.

Gabriela Palmieri (06/01/2022) e Patricia Monteiro (08/01/2022) apontam fragilidades
sobre o Festival da Quitanda de Congonhas. Embora ambas afirmem que o festival seja um
espaco de acolhimento para os visitantes, a mesma preocupacdo ndo é percebida ao longo do
ano, em funcéo da auséncia de um local para a venda das quitandas fora do final de semana
em que o festival acontece.

Embora o turismo também seja desencadeado em virtude do patriménio histérico, ao
afirmar que “Congonhas infelizmente é uma cidade que ndo abraga o turista fora dos
festivais’, Gabriela Palmieri (06/01/2022) refere-se a falta de um ponto de venda fixo e
constante em Congonhas, especialmente em locais proximos aos monumentos histéricos mais
visitados, como o Santudrio Bom Jesus de Matosinhos. Segundo as profissionais, ndo ha
referéncia ao festival fora do periodo de sua realizacdo em razdo da impossibilidade de
compra da iguaria pelo visitante. Com isso, ndo h& associa¢do da cidade com seu icone da
cultura gastronémica local, o0 que leva o visitante a ndo conectar a producdo de quitandas com
Congonhas.

Patricia Monteiro (08/01/2022) também relata a importancia de ter um espaco para
venda das quitandas na cidade, visto que a iguaria faz parte da construcédo historica da regiéo,
ja que o alimento vai além da analise sensorial e, no momento da degustacdo, consideram-se

tambem outros fatores, como o local de produgéo e consumo (CARNEIRO, 2008).
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Eu faco até uma critica sempre a cidade de Congonhas porque eu acho que
Congonhas, por ser uma cidade turistica, falta muito acolhimento, muito. Esse
acolhimento acontece praticamente so festival. Se eu ndo me engano, o Festival da
Quitanda de Congonhas é o maior festival de quitandas do mundo. Nao acontece em
nenhum outro lugar o festival de quitanda com a grandiosidade do festival de
Congonhas. E vocé, turista, se chegar aqui fora do festival, vocé ndo vai encontrar
nenhum lugar pra comprar uma quitanda. Nao encontra. Congonhas infelizmente é
uma cidade que ndo abraca o turista fora dos festivais, sabe? [...] No festival, o
acolhimento € lindo, o festival é preparado pra receber o turista. Entdo esta todo
mundo ali empenhado em receber, mas quando o turista chega aqui fora do festival,
ele vai embora sem levar um produto da cidade.” (Gabriela Palmieri, 06/01/2022)

A gente assim, ndo tem um espago aqui em Congonhas, se vocé chegar e falar:
“olha, eu quero ir buscar quitanda”, como vocé chega numa loja de pedra-sabao,
como vocé chega numa loja que revende artesanato, aqui ndo tem um espacgo
especifico pronto, né, com quitada, para poder fala assim: “olha esse aqui é 0
espago das quitandeiras em Congonhas.” (Patricia Monteiro, 08/01/2022)

Porém, quando questionada sobre a possibilidade de encontrar quitandas & venda
durante todo o ano, Floripes Oliveira (16/01/2022), quitandeira de Congonhas, afirma:
“Consegue, aqui vocé acha, todo mundo tem. Nos mercadinhos que eu vendo, toda semana eu
entrego.” Infere-se que, pelo fato da quitandeira produzir suas iguarias para o0 mercado que as
revende, ndo ha a percepcéo da falta de quitandas nos pontos turisticos da cidade.

Patricia Monteiro (08/01/2022) aponta também a deficiéncia técnica dos profissionais
envolvidos no que tange & valorizagdo do patrimonio alimentar na cidade:

E eu acho que falta um preparo, sabe? Aquele mesmo do... Vocé tem aquela
percepcao, por exemplo, 0 turista chega e vocé vira e fala assim: “quer almogar?”
“Ah, mas eu queria um frango com quiabo” e a pessoa saber, qualquer pessoa diz:

“ali vocé come um frango com quiabo e bom”. [...] Eu acho que falta um pouco
desse investimento aqui, sabe, mais técnico.

E enfatiza que tal deficiéncia ndo tem relagcdo com o acolhimento aos visitantes: “Ndo,
ndo é caso de acolhimento, assim, de hospitalidade ou de receptividade, ndo. O congonhense
é, nossa, assim, é muito carinhoso, as pessoas sdo muito carinhosas. ’(Patricia Monteiro,
08/01/2022)
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O registro para a patrimonializacdo do Oficio das Quitandeiras de Minas Gerais’ foi
solicitado em 2013 pela Secretaria Municipal de Congonhas. Desde entdo, quitandeiras dos
municipios de Ouro Preto, Piranga, Sabara, Ouro Branco, Entre Rio de Minas, Itabirito,
Jeceaba, S&o Brés do Suacui, Bardo de Cocais, Lagoa Dourada, Sdo Gongalo do Rio Abaixo,
Conselheiro Lafaiete e Belo Vale tém preenchido o formulério disponibilizado pelo IPHAN,
que reunira as informacdes necessarias para o desenvolvimento do processo de registro, ainda
sem data para sua conclusdo. O IPHAN (2021) caracteriza as quitandeiras como referéncia
cultural mineira por serem detentoras e transmissoras dos saberes acerca dessa producéo,

inicialmente familiar e até hoje transmitida oralmente entre geragdes:

As mulheres quitandeiras produzem artesanalmente e vendem iguarias da culinaria
regional. Elas sdo consideradas uma referéncia cultural mineira e detentoras de
saberes tradicionais, além de atuarem como mobilizadoras de praticas sociais ligadas
a memoria e identidade cultural do Estado. A culinaria, que data do século XIV,
permanece até os dias atuais, apresentando continuidade histdrica e ressignificacéo.
[...] As receitas - inerentes ao ambiente familiar e repletas de significados - sdo
transmitidas de geracdo a geracao, de forma oral.

As caracteristicas do Festival da Quitanda de Congonhas, bem como a perspectiva das
entrevistadas sobre ele, estdo sistematizadas de acordo com os objetivos delineados para a

dissertacdo (quadro 5).

Quadro 5: Perspectiva do Festival da Quitanda de Congonhas pela organizagéo e produtoras

Objetivo especifico 1: Compreender como a extroversdo dos saberes locais originam
festivais gastrondmicos.

Atribui a criacdo do Festival para si, pois sentia falta de um elemento
do qual os moradores sentissem orgulho e pertencimento. Relata que
a escolha da iguaria se deu em funcdo dos saberes que as moradoras
de Congonhas possuem sobre a producdo das quitandas e dos
costumes acerca dela.

Patricia  Fernandes
(organizadora)

Acreditam que cada um dos expositores, com suas historias e seus
saberes, colaboram com o festival quando os compartilha.
Consideram gratificante a possibilidade de participar do festival ao

Produtoras
expositoras

" O Oficio das Quitandeiras de Minas Gerais, sob 0 nimero de processo 01450010688/2013-23, encontra-se
desde 29 de outubro de 2013 em processo de instrucdo para registro, segundo acompanhamento realizado em
janeiro de 2022.
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colocar em prética os saberes de seus antepassados, 0 que resulta na
producdo das quitandas. J& ensinam seu oficio para familiares e
demonstram receio que ele acabe caso as novas geracdes das familias
das quitandeiras ndo se interessem em aprendé-lo.

Objetivo especifico 2:

Identificar os aspectos culturais locais que influenciam o

planejamento, a organizacgao e a producdo desses eventos.

Patricia Fernandes
(organizadora)

Quando era a responsavel pela organizacdo, valorizava 0s aspectos
culturais acerca da producdo das quitandas, buscando selecionar
quitandeiras cujas iguarias representassem a tradicdo mineira, tanto
no uso de ingredientes, quanto no modo de preparo. Chegou a
impedir a venda de produtos que ndo considerava aderente a proposta
do festival, como o refrigerante.

Produtoras
expositoras

Creditam a criacdo do festival a Patricia Fernandes e consideram
fundamental a existéncia do evento para a manutengéo e transmissao
do oficio das quitandeiras.

Objetivo especifico 3:

Compreender as relaces de hospitalidade a partir da perspectiva dos

organizadores e expositores dos festivais gastrondmicos investigados.

Patricia Fernandes
(organizadora)

Destaca que sempre se preocupou em manter uma boa relagdo com
as quitandeiras quando era a responsavel pela organizacdo do
festival. Ndo realiza mais esse trabalho e critica o poder publico por
ndo haver um local na cidade, onde as quitandeiras possam expor
seus produtos para venda nos demais meses do ano.

Produtoras
expositoras

Afirmam que ha uma boa relagdo entre o poder publico e as
quitandeiras, pois elas sdo convidadas a participar das reunides de
planejamento durante os meses que antecedem o festival, fato que
estreita 0s relacionamentos entre esses dois grupos. Citam que o
festival acolhe bem os visitantes, pois percebem que eles sentem-se
satisfeitos durante o festival. Também criticam o poder publico pela
falta de um local onde as quitandeiras possam vender suas quitandas
para turistas durante o ano todo.

Objetivo especifico 4:

Discutir a influéncia dos aspectos culturais associados aos saberes

locais nas relagdes de hospitalidade entre diferentes atores desses festivais.

Patricia Fernandes
(organizadora)

Considera o festival fundamental para a manutencdo do oficio das
quitandeiras e por trazer cada vez mais visitantes interessados em
conhecer a cultura da cidade. Os profissionais de diversos setores da
cidade se mobilizam para receber, hospedar e alimentar bem os
visitantes.

Produtoras
expositoras

Consideram que a quitanda, resultado do oficio das produtoras, é um
elemento de aproximacdo e hospitalidade entre elas e os visitantes,
pois € em fungdo dela que os visitantes vdo até a cidade e a
degustacdo ocorre muitas vezes ainda na barraca.
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E observavel o orgulho que as produtoras possuem de seu oficio e, ao compartilha-los,
percebem que colaboram com a perpetuacdo desses saberes. No entanto, demonstram receio
de que o oficio desapareca pela falta de interesse das novas geracGes. Observa-se que as
entrevistadas declaram ter boa relagdo com o poder publico e consideram o festival
fundamental para manutencédo de seu oficio. Porém, h4 critica sobre a falta de um local para a
venda de suas quitandas durante todo o ano, fato que acreditam interferir negativamente na
hospitalidade aos turistas, pois consideram o quitute como um elemento de aproximacao, pois

ele é o motivo da realizacdo do festival e da consequente visita dos turistas ao evento.

4.4 CARACTERISTICAS DA FESTA DO QUEIO DO SERRO E DO FESTIVAL DA
QUITANDA DE CONGONHAS

Com o objetivo de estabelecer o entendimento das principais caracteristicas dos
festivais estudados, suas semelhancas e diferencas sob a perspectiva dos entrevistados, o

quadro 6 foi criado, abordando as informacdes necessarias para essa analise.

Quadro 6: Quadro comparativo entre a Festa do Queijo do Serro e o Festival de Quitanda de Congonhas

Festival da Quitanda de

Festa do Queijo do Serro Congonhas

Primeira edicdo

1987

2001

Origem do festival

No municipio havia a Festa do
Cavalo, que foi desativada e
substituida pela Festa do Queijo
em virtude da visibilidade
atingida com a patrimonializacéo
do oficio do queijo de Minas
pelo IPHAN em 2008.

Patricia Fernandes, a época
Secretaria de Cultura de
Congonhas, credita a si a criacdo
do festival, com o objetivo de
valorizar o oficio das
quitandeiras e estimular o
orgulho dos moradores por meio
da espetacularizacéo das
quitandas.

Registro como
patriménio cultural

IPHAN (2008) e IEPHA-MG
(2002)

Em andamento desde 2013 no
IPHAN.

Indicacdo de x :

N INPI (2011 Nao possul.
Procedéncia ( ) P
Calendario Segundo semestre. Primeiro semestre.

Local de realizagdo

Praga Doutor Jodo Pinheiro e

Espaco de eventos Romaria (até
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arredores 2018).
Corredor localizado ao lado da
Igreja S&o José Operario (2019).
Durag&o 4 a5 dias 2 dias (final de semana)

Caracteristicas

Exposicao dos queijos de
produtores da regido do Serro*;
shows com artistas locais,

Noite de Caldos e Violas com
artistas locais, shows com artistas
locais e de renome nacional,
concurso entre quitandeiras,

(atracoes) . - L .
CONCurso entre queijeiros, criacdo de cendarios ambientados
bolerata**. de acordo com o tema anual do

festival.
Nos primeiros anos ocorreu o
estimulo a participacdo das
A va el « uitandeiras, por meio de
N&o ha critério para selecdo de a ) P .
. N convites. Com o crescimento do
expositores ou defini¢do do . .
Selecdo de festival foram definidos o

expositores

namero de barracas expositoras.
Os 36 associados da APAQS
podem participar.

numero de barracas (cerca de 40)
e se estabeleceu uma fila de
espera para as quitandeiras
interessadas em ingressar nesse
evento.

Produtos
comercializados

Producéo de queijos nas
fazendas, seguindo 0 modo de
producdo do queijo de Minas
descrito no dossié desenvolvido
pelo IPHAN.

Producéo de quitandas
predominantemente nas casas das
quitandeiras e também no forno
de barro instalado no local do
evento, como forma de
demonstrar como eram
tradicionalmente assadas.

Experiéncias com
visitantes

Visitas as fazendas.

Participacdo em oficinas de
quitandas.

Participacao dos
expositores durante
0 planejamento

Reunides de alinhamento.

Reunides de alinhamento.

Formas de
divulgacédo do
festival

Internet, “boca a boca”.

Internet, “boca a boca”, presenca
das quitandeiras no Mercado
Central de Belo Horizonte,

Organizacao:
perspectivas dos
organizadores

A festa é uma devolutiva para 0s
moradores da regido e como
forma de prestigia-los, oferta
cursos e palestras voltadas aos
produtores. N&o ha intengéo de

O festival tem como foco atrair
visitantes para a cidade, além de
prestigiar as quitandeiras. Afirma
que o festival movimentou o
calendario da regido desde sua
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transforma-la num grande
evento. Para os visitantes, as
atividades se concentram na
degustacdo. Considera que 0
poder publico e demais 6rgéos

criagdo, e que vem impactando
positivamente no turismo.
Considera que o poder publico
possui uma boa relacdo com os
expositores.

envolvidos na organizacgao
possuem uma boa relagdo com
0S expositores.

Possuem uma boa relagdo com o
poder publico. Acreditam que 0
sucesso do festival esta atrelado a
parceria existente entre a
prefeitura e as quitandeiras,
embora critiquem a auséncia de
um local para a venda de
quitandas durante o os demais
meses do ano.

Possuem uma boa relagdo com o
poder publico. Consideram a
festa importante para a
preservacdo do oficio e gostam
de participar, porém em funcéo
do trabalho nas fazendas, néo
conseguem se ausentar das
queijarias por muito tempo.

Organizacéo:
perspectivas dos
expositores

Fonte: Elaborado pela autora, 2022.

*A Regido do Serro compreende os municipios: Alvorada de Minas, Concei¢do do Mato Dentro, Dom Joaquim,
Materlandia, Paulistas, Rio Vermelho, Sabindpolis, Santo Antbnio de Itambé, Serra Azul de Minas e Serro.

** Bolerata € a apresentacdo de bandas de misicos que acontece nas sacadas e janelas dos casardes do centro da
cidade, enquanto os moradores e visitantes se reinem na praca central para apreciar 0s artistas.

O quadro apresenta algumas similaridades entre os dois festivais. Nota-se que, de
acordo com a perspectiva dos organizadores e dos produtores, as relacdes entre os atores dos
festivais sdo boas e ambos celebram e memorizam os oficios e tradigdes locais. Os
expositores participam em ambos os festivais durante seu planejamento por meio de reunifes
de alinhamento com os organizadores. Uma diferenca é notada quanto a expectativa de cada
profissional em relacdo aos festivais de suas cidades: enquanto que no Serro o0 objetivo é de
que o festival seja cada vez mais voltado para a populacao, especialmente como prestigio aos
produtores, em Congonhas pretende-se atrair mais visitantes para a cidade. Outra diferenca
observada é que o queijo produzido na regido do Serro possui certificacdo de Indicacéo de
Procedéncia desde 2011 (INPI), mas ndo ha certificacdo similar para as quitandas de

Congonhas.
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5 HOSPITALIDADE E PATRIMONIO NOS FESTIVAIS GASTRONOMICOS

“Em volta de um queijo se conta uma historia o dia inteiro.”
(Lindomar Santana, 2022)

Este capitulo centra-se na andlise das entrevistas com 0s produtores/expositores,
organizadores e especialistas, realizadas a partir das categorias de andlise: acolhimento,
sociabilidade, experiéncia, referéncia cultural e transmissdo do saber. A estrutura a seguir
reproduz essa sequéncia. O quadro 7 apresenta, além das categorias de andlise e do referencial
tedrico abordado, 0s termos que se repetiram nas entrevistas e que foram identificados durante

a analise de conteudo.

Quadro 7: Categorias de analise e termos

Dimensoes

Categorias

Termos

Referencial Teorico

Hospitalidade

Acolhimento

Acolhimento, hospitalidade,
receptividade, visitante, alimento,
cozinha, quitandas, receber,
conhecer, chegar.

Camargo (2004); Gotman
(1997, 2009); Bueno
(2006); Pitt-Rivers
(2012); Van Gennep
(1967); Binet-Montandon
(2011).

Sociabilidade

Carinho, contato, historia, pessoas,
conhecer, participar, falar.

Camargo (2004); Gotman
(1997, 2009); Bueno
(2006); Pitt-Rivers
(2012); Hanke (2002)

Experiéncia

Experiéncia, festival, pessoas,
atividade, territorio, préatica.

Lugosi (2008); Grinover
(2006, 2009, 2013,
2019); Bueno (2006);
Baptista (2008);
Gimenes (2011).

Patrimonio

Referéncia cultural

Orgulho, cultura, conhecimento,
identidade, regido, importante,
patriménio, saber, expressdo, local,
tradicdo, valorizar.

IPHAN (2000); Poulain
(2006); Jaques (2015);
Santana (2016); Fonseca
(2009); Campos (2010);
Halbwachs (1990)

Transmissdo do saber

Geracdo, continuidade, tradicéo,
antepassados, familia, ensinar,
passar, fazer.

Magalh&es e Pires)
(2020); IPHAN (2000);
Poulain (2006); Jaques
(2015); Santana (2016);
Fonseca (2009); Campos

(2010); Halbwachs

(1990)

Fonte:

Elaborado pela autora (2021)
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Note que os termos selecionados expressam referéncias diretas as categorias de
analise. Alguns apareceram nos trechos como estdo descritos no quadro 7. Para outros,
considerou-se sua derivacdo. Os termos citados auxiliaram na selecdo dos trechos das

entrevistas que foram analisados.

5.1 ACOLHIMENTO

O acolhimento é uma caracteristica comumente associada ao povo mineiro, segundo
Abdala (2006), ao relacionar a hospitalidade mineira a comida. Para Brusadin e Silva (2016),
esse aspecto do povo mineiro lhes atribui a qualidade de um povo afetuoso.

José Newton Meneses (10/01/2022) aborda o acolhimento como parte da cultura
mineira e 0 associa a comensalidade:

A alimentacéo e as praticas alimentares sdo, principalmente na cultura brasileira e
especificamente na cultura de Minas Gerais, a forma de manifestacdo mais pura

desse acolhimento, dessa tolerancia com a diferenca e acolhimento de si. E levar
pra sua cozinha, é comer da sua comida, é beber da sua bebida, né?

O acolhimento é destacado por Binet-Montandon (2011) como o momento inaugural
dos ritos de hospitalidade. Camargo (2004), Raffestin (1997) e Van Gennep (1967) inscrevem
o0 acolhimento nos ritos de hospitalidade, que possuem como caracteristicas o ato de receber,
ofertar comida, abrigar e entreter o hospede.

A chef Elza Nunes (24/11/2021) evidencia a oferta de alimento nesse momento
inaugural, associando a quitanda a recepcao de um visitante: “/O mineiro] sabe receber bem,
sabe receber bem. Porque nédo tem ainda, ndo sei em toda Minas Gerais, mas no Serro ainda
ndo tem uma casa que vOCcé vai visitar, um parente, um tio que ndo te receba com uma
quitanda. E incrivel.”

A importancia desse costume é percebida também quando acolhe seus visitantes e
relata:

Entdo eu ponho saquinhos [de quitandas prontas] no freezer e quando eu faco a
receita € muito pra mim. Ai eu deixo no freezer. Chegou a visita, as vezes eu tiro a

noite, ponho na parte de baixo, dou uma torradinha e ponho na mesa. E como se eu
tivesse acabado de fazer. Vocé fala: “Vocé fez?” “Fiz.”
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Por meio de tal afirmacdo, infere-se a atencdo do anfitrido ao hospede. Quando a
quitanda congelada ¢ reaquecida (ou “torradinha”, como afirma Elza Nunes), ndo ¢ possivel
perceber diferenca nas propriedades organolépticas desse quitute, ou seja, as percepcdes
despertadas por nossos sentidos, como aroma, textura e sabor, permanecem iguais. Por isso, a
entrevistada utiliza a pergunta “Vocé fez?”, como se fosse questionada pelo hdspede, e
responde “Fiz.”, mesmo que ndo tenha sido naquele momento.

Nota-se a existéncia do sistema de trocas descrito por Mauss (2003) como regras ndo
escritas para que a circularidade da dadiva e a manutengdo das relagdes humanas néo se
rompam: se, ao visitar o anfitrido, o hdspede € recebido com quitandas, infere-se que este
também deva oferecer alimento a quem o visita, promovendo a retribuicdo do que lhe foi
dado.

Grassi (2011) denomina de “transposi¢ao da soleira” o momento em que 0 estrangeiro
é recebido de fora para dentro, como uma tentativa de equilibrio no espago em que o
acolhimento acontece. Esse momento de ingresso do espacgo geogréafico ou psiquico do outro €
mencionado por José Newton Meneses (10/01/2022):

A hospitalidade traduz algo que vai [...] numa certa insercdo do outro da
manifestacéo de si. [...] Eu quero conhecer também a discussdo do outro e portanto
eu me integro numa condicdo comum, que é de amigo e que eles conhecem e dou a
ele o direito dele se aproximar de quem eu sou. Isso talvez seja o mais significativo

do acolhimento na hospitalidade, nesse processo de hospitalidade. [...]JEu acho que
€ um pouco essa ideia de que eu estou conhecendo a intimidade, o intimo do outro.

Corroborando com a perspectiva de José Newton Menezes, Rosangela Freitas
(12/01/2022) descreveu como deu-se o momento de “transposi¢do da soleira”, referido por
Grassi (2011) com a chegada de Lilian Furtado a sua casa, turista que conheceu a quitandeira

durante uma feira na cidade.

Més passado a gente teve uma de Fortaleza, Lilian Furtado, ela veio de Fortaleza,
ficou vinte dias aqui em Congonhas. Inclusive ela pegou a gente na feira. E la na
feira ela comecou uma entrevista com a gente e falou: “depois eu posso na sua
casa, Rosdngela” Ai ela veio, ela comeu aqui sentada na minha mesa, a broa e que
o dia que elas estavam em Fortaleza, ela encomendou pra eu fazer e ela passou aqui
quase onze horas da noite com a mala dela toda pronta para sair no outro dia,
pegando as quitandas pra estar levando para Fortaleza. [...] Na minha casa mesmo,
aqui na minha cozinha. Tiramos até foto aqui.

Rosangela Freitas (12/01/2022) relata ter permitido a entrada da desconhecida apés
pedido, abrindo sua casa e compartilhando sua mesa como citado por Raffestin (1997),
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porém, a relacdo que comegou com o pedido de entrevista, a inscrevia em uma relagéo
comercial, confirmada na entrega das encomendas. Infere-se que, para Gotman (1997), essa
hospitalidade tratou-se, na verdade, de uma encenacgéo ja que, como dadiva, a hospitalidade
ndo deveria envolver remuneragdo. Uma vez remunerado, o compromisso da circularidade da
dadiva, o ciclo dar-receber-retribuir, deixa de existir, pois estabelece-se o equilibrio na
relacao.
Elza Nunes (24/11/2021) convidou a autora a hospedar-se na casa de sua familia no
Serro assim que o festival voltar a normalidade.
Vocé tem que ir no festival, nés temos que tentar ir 14 um dia juntas. Até se vocé
ndo importar, de ficar naquela casa nossa la de 350 anos. Ela é feia, mas é o qué?
Dentro dela é uma casa de 350 anos, mas por fora ela é maravilhosa. Tem todo um

glamour emocao de vocé dormir numa casa que estranha. N&o tem glamour, mas é
uma casa antiga, mas é bacana demais.

A entrevistada enfatiza durante esse momento da entrevista a idade da sua casa.
Mesmo chamando-a de “feia” por dentro, por ter 350 anos, utiliza palavras como
“maravilhosa” e “glamour” para destaca-la como patrimonio material.

Marina Simido (servidora publica da EMATER de Minas Gerais, 18/01/2022) reforca
o traco hospitaleiro do mineiro citado por Abdala (2006) e Brusadin e Silva (2016), entretanto
ressalta a diferenca entre a hospitalidade percebida no ambiente doméstico daquela no
ambiente comercial. Enquanto que o primeiro garante o fornecimento de alimentos, bebidas e
hospedagem e demais obrigacGes do anfitrido com seu hospede quanto as necessidades
fisioldgicas e psicologicas, 0 segundo ambiente também aborda 0os mesmos servicos, porém
em carater monetizado: ha troca de dinheiro pelo que é ofertado.

A gente tem em Minas Gerais, a gente tem um reconhecimento de bem receber, né?
Um mineiro é, culturalmente, um bom anfitrido. E eu ainda acredito nisso. SO que
existe uma diferenca entre receber bem no sentido de ser educado, atenciosos com
quem esta chegando, e receber bem de forma profissional, que eu estou falando de
um evento, um hotel, um restaurante, que Sao servi(;os que nascem um pouco com
essa razdo de ser e as vezes confundem essa simpatia do mineiro com: “ah, ndo,

mas eu recebo bem.” Mas quando vocé esta recebendo o cliente é um pouco

diferente. (Marina Simido, 18/01/2022)

A dadiva, como elemento da hospitalidade, é um ciclo em constante desequilibrio
entre os atores da cena, que dao, recebem e retribuem em momentos diferentes

(GOUDBOUT, 1998). Tal fato ndo ocorre no ambiente comercial, visto que a divida é
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concluida no momento do pagamento do produto ou servico, mesmo que a percepgdo de
acolhimento e hospitalidade seja citada como presente no festival.

Nos eventos gastrondmicos ha obrigatoriedade de que os produtores/expositores sigam
determinadas orientacdes de higiene e seguranca durante todo o festival. E possivel observar
a padronizacdo do traje, o uso da touca e do avental. Nota-se também a distribuicdo
organizada dos produtos, cuidadosamente embalados, de acordo com tais orientacdes, além da

barraca forrada com uma toalha.

Figura 12: Barraca de quitandas do Festival da Quitanda de Congonhas/MG em 2017
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Fonte: https://www.congonhas.mg.gov.br

5.2 SOCIABILIDADE

O desejo de estar junto e comunicar-se com 0 outro descrito por Hanke (2002), é
apontado no relato de Floripes Oliveira (16/01/2022). Note que a quitandeira destaca as
relacfes que ocorrem em sua barraca durante do festival, que vao além do simples comércio.
Ela destaca fatores como a curiosidade que os visitantes tém sobre os produtos e também

sobre os produtores:

As pessoas que vém pro festival, elas procuram, querem conversar, querem
perguntar o porqué daquela quitanda. E uma curiosidade engracada, sabe? “Onde
vocé mora, como é que vocé, como é que vocés vendem?” As pessoas Sempre
perguntam muito quando véo na barraca da gente. Muito interessante.
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O ex-secretério de Cultura, Turismo e Patriménio do Serro (21/01/2022) aborda um
traco interessante sobre a Festa do Queijo do Serro: o fato desta celebracdo ser um dos poucos

momentos de sociabilidade entre os produtores da regido.

A participacdo dos produtores, ela ndo ¢ alta. Porque o cotidiano do produtor de
queijo é um processo de muita intimidade com o curral. A vaca pede uma aten¢éo
todos os dias e tem produtores rurais que fazem a retirada do leite duas vezes por
dia, de manha e na parte da tarde. E na receita, no modo de fazer o queijo Minas
artesanal, o queijo tem que ser feito com leite ainda quente. Nao da pra vocé falar:
“eu vou guardar e amanhd eu faco o queijo”. Ndo existe essa possibilidade. Entdo o
cotidiano do produtor de queijo é no universo da fazenda. Ele valoriza a festa, mas
por uma questdo de organizacédo do cotidiano, da atividade produtiva dele, ele se
distancia muito pouco desse ambiente, a ndo ser os grandes produtores que tém um
conjunto de funciondrios que possam estar fazendo isso. (Ex-secretério de Cultura,
Turismo e Patriménio do Serro, 21/01/2022)

Note que nesse trecho as caracteristicas necessarias para a produgdo do queijo, oficio
patrimonializado na regido do Serro, sobrepde-se em relacdo a sociabilidade esperada num
evento desse porte. O compromisso cotidiano dos produtores de queijo, responsavel pela
manutencdo desse oficio, e os cuidados com a fazenda acaba afastando-os do contato com
outros produtores, demais moradores da regido e visitantes.

Elza Nunes (24/11/2021) também aborda a festa como um momento de sociabilidade e
orgulho entre os produtores e aponta indicios de que se trata de um espaco de hospitalidade,
por ser um lugar essencialmente relacional e de partilha coletiva (GRINOVER, 2009).

E carinho, puro carinho, puro carinho. E o prazer em receber o prazer, em mostrar
a ancestralidade, é um prazer em mostrar os sabores das familias e manter a
tradicdo dos av0s, dos antepassados. Hospitalidade é a manutencdo dos sabores
antigos. Tudo isso é a manutencao dos sabores antigos, ndo tem o que falar. E outra
coisa: as pessoas se sentem importantes, o pessoal humilde ficava na roca, que
estava no interior e que vem para a cidade, no festival eles sdo o holofote do
festival, entdo para eles € de uma importancia fantastica, entendeu? Porque eles se

sentem importantes demais, eles vdo pro palco e fazem discursos, eles contam
casos, falam do jeito deles, mas eles sdo super importantes.

Neste relato, a chef aponta o espaco da festa como espago de manifestacdo da cultura
popular, visto que é uma das raras oportunidades que os produtores deixam suas fazendas para
se relacionar com outros produtores e visitantes da festa. Para Bueno (2006), estes momentos
sdo necessarios para o fortalecimento da rede de relagdes sociais, chamada pela autora de

“teia da vida”.
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Lindomar Santana (06/01/2022) corrobora com o ex-secretério de Cultura, Turismo e
Patriménio do Serro (24/01/2022) quanto ao fato de sair pouco da fazenda e a festa

proporcionar a oportunidade de sociabilidade entre os produtores e seus demais publicos:

A gente gosta muito da festa porque eles expdem os produtos da gente e vém varias
as pessoas que ndo conhecem e querem conhecer, varios amigos que ja vem pra
poder encontrar a gente, né? Entdo é muito bom. Faz parte, tira a gente da fazenda
e leva um pouco pra cidade pra ter contato com as pessoas. [...] Mesmo na prépria
regido da gente, tem pessoa que ndo conhece [pessoalmente]. Entdo as vezes esta
em casa, esta cuidando de outra coisa, entdo nem conhece. E quando chega o dia da
festa numa casa, esta passando perto da gente, as vezes é até um conhecido da
gente e ndo conhece.

Infere-se que o produtor também considera a festa como um espaco de hospitalidade,
pois compreende que, além de ser uma ocasido de manifestacdo da cultura da regido, ocorre
ali também um momento importante para troca e acolhimento mutuo, com sua doacdo para 0
evento. Lindomar Santana (06/01/2022) também cita a possibilidade de fortalecer as relacGes
sociais durante o evento, o que Bueno (2006) chama de “teia da vida”. O produtor apresenta
ainda o queijo como um elemento capaz de gerar a sociabilidade entre os individuos: “Em
volta de um queijo, sai um cafezinho, sai um ovinho, ai a pessoa conta um caso da vida, e
vém aquelas historias que vocé nem lembra mais, ai vem uma histéria, vem outra. E ai o
bate-papo, ndo €? Em volta de um queijo Se Conta uma historia o dia inteiro.”

Ao ser questionado sobre a experiéncia dos visitantes, no que tange as relacbes, as
trocas que observa durante a festa, José Ricardo Ozolio (24/01/2022) relata que, tanto ele
guanto os visitantes, sentem-se satisfeitos em participar. Ele demonstra felicidade e orgulho
por estar presente nas relaces entre 0s grupos:

A vista da gente é muito boa, porque 0 que se passa para a gente ou Nno momento
ali dos estandes tudo, ¢ de felicidade, alegria de estar participando da festa, né? De
estar gostando do queijo, de estar gostando do ambiente, do que é oferecido na

festa, dos eventos todos da festa. Entdo a gente vé, a sensagdo que a gente tem é de
alegria de estar participando.

Veja que o produtor também exalta seu produto e a festa ao atribuir a felicidade do
cliente & degustacdo do queijo e a participacdo no evento. Além disso, reforga a alegria que
sente ao participar do evento.

Ao ser questionada sobre como se déo as relagdes com os organizadores do festival
(poder puablico), Rosangela Freitas (12/01/2022) afirma a existéncia de proximidade e

cooperagéo por parte das quitandeiras. Nos dias que antecedem o festival, elas sdo convidadas
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pela Secretaria de Cultura de Congonhas para participar de eventos de divulgacao para atracéo
de publico para o festival, como visitas ao Mercado Central de Belo Horizonte para
divulgarem seus produtos, além de produzirem seus quitutes para reunifes. A quituteira
reforga sua parceria e disponibilidade como pontos importantes nessa relagéo.
Gracas a Deus, tenho bastante contato com eles [organizadores]. A gente se da
bem, entendeu? E assim, estou sempre a disposi¢ao, que isso € muito importante.
Qualquer evento que surge fora pra uma ida. Por exemplo, se tiver algum evento em
Belo Horizonte que eles queiram que a gente participe, que a gente va. Em 2019 nés
participamos de varios eventos, principalmente em Belo Horizonte, na Assembleia.
A gente participa levantando as quitandas da gente. E na Vale sempre, a gente esta
participando de evento na Vale. [...] A gente tem um relacionamento muito bom,
porque todo o evento que precisa a gente esta sempre disposto a colocar quitanda, a
fazer alguma coisa. Se tem um café que vai receber alguém: “Rosdngela, faz pra

mim um pao de queijo, faz uma broa?” Entdo a gente estd sempre sempre em
contato com eles, sempre a disposi¢do. (Rosangela Freitas, 12/01/2022)

Comer ndo é somente um ato que sacia a necessidade bioldgica dos seres humanos.

Ele também é carregado de cultura durante todo seu processo, da producdo a degustacdo

(MONTANARI, 2008). Gabriela Palmieri (06/01/2022) corrobora com essa afirmagdo ao

relatar que, nos momentos de degustacdo das quitandas, ha sentimentos envolvidos, sensacdes

que vao além da alimentacdo para saciar a fome e atrela o ato de oferecer os produtos do

festival a historia, cultura e afeto. A quitandeira também entende que este momento €

importante para o visitante, pois quando o festival deixa nele boas lembrancas, ela acredita
que este seja um dos fatores que o leva a voltar no ano seguinte:

Comida aproxima, né? Sempre. Comida é afeto, é carinho, entdo eu acho que

aproxima muito. [..] A gente recebe ai trinta e cinco mil pessoas durante um

Festival da Quitanda. E muita gente. Entdo se cada um de nds entrega um

pouquinho da sua histéria e do seu afeto pra quem vem, eles acabam voltando no

proximo ano. Ndo € s6 o festival, ndo é s6 com comida, é por carinho, é por
historias também, é por afeto.

Gabriela Palmieri (06/01/2022) destaca também o numero de visitantes que o festival
recebe. Congonhas possui uma populacdo estimada de 55.836 habitantes® e o nlimero de
visitantes a cada festival é, de fato, expressivo em relacdo ao contexto local: corresponde a

62% da populagéo da cidade.

® Segundo dados do IBGE disponiveis em https://cidades.ibge.gov.br/brasil/mg/congonhas/panorama



83

A produtora corrobora com Contreras e Gracia (2011) ao relacionar a comida com
sentimentos, como carinho e afeto, pois 0s autores afirmam que a comida oferecida como um

gesto de amizade demonstra hospitalidade e a estima que se tem pelo convidado.

5.3 EXPERIENCIA

As experiéncias sensoriais e culturais permitem aproximar o visitante da gastronomia
da localidade visitada (GIMENES, 2011). Quando questionado sobre as possiveis
experiéncias vivenciadas pelos visitantes durante a Festa do Queijo, 0 ex-secretario de
Cultura, Turismo e Patriménio do Serro (21/01/2022) destaca sua importancia, como forma de
viabilizar as vivéncias dos costumes e sabores da regido, tanto que essa abordagem €
destacada como politica publica do Turismo do municipio: “No nosso caso aqui do Serro,
essa é uma acdo importante porque a nossa politica aqui, do plano de marketing de turismo
do Serro é exatamente pautado pela questdo do turismo de experiéncia.” Mas aponta
preocupacdo com a possivel degradacdo do patrimonio da regido em funcdo da visitacdo
desordenada, comparando com 0 que acontece negativamente, na sua percepgdo, em outras
cidades historicas proximas, como Tiradentes e Ouro Preto:

N&o queremos virar Tiradentes nem Ouro Preto. Ndo queremos pacote CVC aqui,
que é o turismo que acaba degradando, ndo tem muita responsabilidade com o
ambiente que ele esta, as pessoas vao pra Tiradentes. Mas esse nivel de turismo a
gente ndo quer e nem a cidade quer. Entdo, a gente quer fazer o turismo de troca:
venha para c4 e venha viver como a gente, ndo é? Que ali, inclusive, até do ponto de
vista de estratégia de investimento, diminui. Porque vocé chega no lugar e fala:
“ndo tem internet”. Ndo tem pronto, acabou! Aqui é o espacgo do isolamento, né? E
0 que a gente na Secretaria aqui, brinca de detox digital. Entdo a gente tem essa

consciéncia de pautar a nossa pratica de organiza¢do da politica municipal de
turismo a partir do turismo de experiéncia.

O ex-secretario de Cultura, Turismo e Patriménio do Serro (21/01/2022) aborda
termos como “espago de isolamento” e “detox digital” para descrever essa experiéncia que 0
visitante tem enquanto esta no Serro, podendo relaciona-la as experiéncias hospitaleiras
descritas por Lugosi (2008): a mais basica, contemplando a oferta de comida, hospedagem e
entretenimento, esperado em toda viagem; a segunda, com objetivo de desenvolvimento de
relacionamento, especialmente em fungéo da participacdo do visitante na Festa do Queijo; e a
terceira, chamada pelo autor de hospitabilidade. Essa experiéncia € percebida quando ele a

descreve como turismo de troca: “venha para cd e venha viver como a gente”. Mesmo que
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momentaneamente, o desequilibrio entre hospede e anfitrido e o status de cada um deixam de
ter importancia, causando uma relacdo de equilibrio.

Note que o Secretario de Turismo aponta esses dois objetivos presentes no
planejamento municipal: a imersdo do visitante no modo de vida dos moradores da regiéo,
reforcando cada vez mais a experiéncia que a envolve, e também a preservacdo do seu
patrimoénio material e natural.

A compreensdo do espaco de hospitalidade como lugar de experiéncia, pelo fato de ser
local de partilha coletiva e essencialmente relacional (GRINOVER, 2009), é descrito por
Marina Simido (18/01/2022) no relato de sua experiéncia nos festivais gastronomicos de
Minas Gerais:

O que eu noto é que a experiéncia em si, para mim, como técnica, foi positiva,
porque vocé consegue ter um entendimento dos territérios a partir do festival em
Minas Gerais. Entdo se eu quiser ver o que é a comida daquele lugar, vocé
consegue entender quem sdo as pessoas que fazem aquela atividade, estdo mais
envolvidas com aquilo, a relevancia que aquilo tem para aquela comunidade, e a

importéncia do festival em si para o territério, né, enquanto gerador de riqueza, de
trabalho, de valorizacéo de um local, da valorizagéo das pessoas.

Vé-se que a profissional destaca como parte dessa experiéncia 0 conhecimento da
gastronomia local e sua importancia para a comunidade, como também apontado por Gimenes
(2011).

O ex-secretario de Cultura, Turismo e Patriménio do Serro (21/01/2022) acentua
também a transformacdo que acontece no visitante ap6s passar por determinada experiéncia
durante o festival gastronémico e cita como exemplo o aprendizado da producdo do queijo
nas fazendas que permitem visitacdo. Grinover (2019) afirma que a experiéncia deve causar
impacto no visitante, a ponto de que ele compreenda que, enquanto esteve em contato com tal
espaco, essa vivéncia o0 modificou de alguma forma: “a experiéncia do fazer do queijo, as
pessoas encontram e gostam disso. Porque € um produto tdo gostoso e tdo simples da receita.
Ai, as pessoas ficam admiradas. Como que algo que é tdo gostoso leva basicamente trés
ingredientes, que sdo o leite, o pingo e o sal?”

A importancia da existéncia dos espacos de hospitalidade (LUGOSI, 2008;
GRINOVER, 2009) é pontuada por Gabriela Palmieri (06/01/2022) como parte da experiéncia
dos visitantes, especialmente para as criangas vindas de areas urbanas. No momento do relato,

a entrevistada reproduziu a expressdo de surpresa, com olhos e boca abertos, por grande parte



85

das criancas, ao terem contato com vivéncias incomuns no seu dia a dia, como acompanhar a

ordenha das cabras.
Entdo ele [Zezeca, responsavel pela criagdo dos “cenérios” no Festival da Quitanda
de Congonhas] vem e coloca ali o moinho d’dgua mesmo pra moer o fubd na hora,
os cabritinhos dele para tirar o leite de cabra ali na hora, sabe, pra mostrar o
processo do queijo, entdo eles cuidam dessa parte ludica. I1sso € uma experiéncia
muito bacana, né? A pessoa estd ali, para quem vem de cidade grande
principalmente, de coisas que pra gente aqui talvez sejam cotidianas, mas para

quem vem de cidade grande, de Sdo Paulo, eu vejo as criancas, que elas ficam
assim!

Novamente a experiéncia percebida com as criangas, aqui apontadas como
“meninada”, ¢ relatada pelo ex-secretario de Cultura, Turismo e Patrimdnio do Serro
(21/01/2022). Experiéncia proporcionada, por exemplo, pela degustacdo de um alimento,
visto que ha uma relacdo direta com toda a cultura que o envolve, desde o cultivo (ou criacéo,
no caso da pecuéria) até o produto final, considerando também elementos culturais e
historicos e costumes, que se inscrevem no sistema culinario (FISCHLER, 1995).

E muito engracado quando a gente pega a meninada, né? Eles ndo sabiam que o
leite vem da vaca. Pra eles, o leite vem da caixinha. Nao conhecem o processo. E ai

tem algumas queijarias que recebem, deixam as pessoas experimentar de forma bem
descontraida da producéo, né?

A possibilidade de visitar algumas fazendas na regido, como forma de experienciar
essas vivéncias, enriquece a experiéncia dos visitantes, especialmente daqueles cuja realidade
se distancia desses relatos.

José Newton Meneses (10/01/2022) compartilha o0 momento em que degustou a Ultima
rosquinha produzida por sua mae:

Minha mae fazia uma rosquinha de amoniaco que eu nunca vi igual. [...] Minha
mae ficou cinco anos em coma. Ela adoeceu, e dai veio a Belo Horizonte. Alguém
trouxe junto com ela uma lata de rosquinha que ela tinha feito. E, eu lembro que
depois que ela entrou em coma e voltou pra casa, que a gente sabia que ela nédo

tinha retorno, aquela situacdo, eu fui comer aquela rosquinha e veio aquela
emog¢do. “nunca mais eu como igual, é essa lata e acabou”.

O que o historiador relata ¢ a chamada “nostalgia alimentar”, descrita por Contreras e
Gracia (2011), ou seja, 0 desejo de reencontrar alimentos raros ou que ja nao fazem parte do
cotidiano dos individuos, mas que tragam lembrancas positivas. Os festivais gastronémicos

sdo espacos que incentivam a preservacdo das iguarias, seja pelo modo de fazer ou pelos
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ingredientes utilizados, e sdo buscados como locais para mitigar tal desejo. Porém, nota-se
pelo relato de José Newton Menezes (10/01/2022), especialmente na afirmagao “nunca mais
como igual”, a impossibilidade de encontrar novamente, ndo s6 o sabor singular da rosquinha
de sua mée, mas também as lembrangas memoraveis que ele traz, podendo inferir que ele
associa a rosquinha a sua comfort food.

Gabriela Palmieri (06/01/2022) enfatiza a contribuicdo do profissional Zezeca para a
construcdo e manutencdo de memdrias dos moradores e visitantes de Congonhas: “Foi ele
que colocou a tradicao do cobu, de servir o cobu com cha de congonha. [...] Ele faz o forno
principal para assar os cobus la na hora, para dar pro pessoal experimentar.” Apresentar
um forno similar ao que as quitandeiras utilizavam para assar seus quitutes nos séculos
passados e promover a degustacdo durante o festival, levando em consideracdo seus contextos
sociais, possibilita a valorizagdo da tradicdo e a constituicdo de uma memoria coletiva
(HALDWACHS, 1990).

Nota-se, por meio das entrevistas, que as experiéncias vivenciadas pelos visitantes
durante o festival sdo fundamentais para aproxima-los dos costumes locais e de sua
gastronomia, como aponta Gimenes (2011) em relagdo ao contexto. A degustacdo dos
alimentos e também o entendimento de como sdo produzidos e servidos, além da importancia
que eles possuem para a localidade como elemento de manutencéo e perpetuacéo cultural, séo

considerados como experiéncias.

5.4 REFERENCIA CULTURAL

Fortalecer as tradicdes do oficio das quitandeiras, como referéncia cultural local e
disseminada entre geragdes, traz orgulho, reconhecimento e valorizacdo as produtoras
(BONOMO, 2014), afirmacéo que fica clara no relato de Rosangela Freitas (12/01/2022):

[...] Teve um que veio de Belo Horizonte, foi na minha barraca, quando ele comeu,
degustou um pedaco de broa, lagrima descia no olho dele. Falou: ‘gente, eu me
lembrei, quando eu comia a broa na casa da minha avo.’ Entdo aqui ai é muito
bom, sabe, a gente se emociona porque as pessoas valorizam esse tipo de trabalho
artesanal.
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José Ricardo Ozolio (24/01/2022) revela ter o mesmo sentimento e destaca,
principalmente, orgulho em perceber a qualidade de seu produto sendo atestada pelo publico
que ele caracteriza como “mais selecionado, exigente e de paladar apurado”:

E um orgulho muito grande nesse e ainda mais quando vocé disponibiliza o queijo
para demonstracdo, fica mais importante ainda para a gente esse trabalho, né?
Vocé vé o trabalho sendo é degustado, sendo apreciado, sendo elogiado, né? E a
gente sé tem elogios, gracas a Deus. Entdo isso € um motivo de muito orgulho,
muita, muita alegria. Saber que vocé esta fazendo um produto e esta tendo um eco,

esta tendo um retorno de um publico mais selecionado, um pouco mais exigente, né,
que tem um paladar mais apurado.

Lindomar Santana (06/01/2022) também reconhece qualidade em seu produto e diz
sentir-se honrado com tal fato. O produtor relata ter se tornado uma referéncia da cultura da
producdo queijeira na regido do Serro, até mesmo ao ser abordado por visitantes
desconhecidos. Ele também percebe positivamente a valorizacdo das tradi¢cbes gastronémicas
e seu oficio. Para Poulain (2006), valorizar o patriménio contribui para o desenvolvimento
local.

A gente se sente honrado de estar com um produto de qualidade, as pessoas
mostrando para a gente que o queijo é de qualidade. Fico satisfeito de alimentar, de
contar uma histéria. [...] As vezes a gente nem conheg:e as pessoas e ja chega[m]:
“Vocé que ¢ o Santana? Que é do queijo Santana? E um prazer conhecer e tal.”

Boas recordagdes que eles trazem pra gente, né? E valorizam a vida da gente.
(Lindomar Santana, 06/01/2022)

Mesmo relatando sentir orgulho de seu oficio, como apresentado por Rosangela
Freitas (12/01/2022), Gabriela Palmieri (06/01/2022) enumera as dificuldades enfrentadas
pelas quitandeiras por considera-lo como uma profissdo solitaria, visto que a quitandeira é
responsavel por todas as etapas envolvidas em sua participacdo no festival e também no dia a
dia. Note que neste relato, a profissional faz uma mencéo ao ciclo da dadiva, descrito por
Mauss (2003), mencionando que sente-se mais realizada quando oferece sua quitanda (dar) ao
visitante (receber) e este lhe retorna positivamente com um sorriso ou elogio (retribuir), do
que efetivamente o valor pago por ele.

Ah, é um orgulho sem tamanho [...] até porque néo é facil e ndo é uma profissdo
facil, né, [...] normalmente a gente ndo tem ajuda, a gente tem que fazer tudo
sozinha, desde o planejamento pro festival, as compras, toda a producdo. A maioria
das quitandeiras trabalha sozinha, trabalha por conta propria, entdo eu acho que
no final, na hora que a gente vé o produto final e principalmente quando a gente

oferece e alguém experimenta e da aquele sorriso, eu falo que alegria de cozinheira
é receber elogio, mais do que receber dinheiro em troca daquilo que vocé fez.
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Entdo, quando alguém passa pela sua barraca, experimenta a sua quitanda, da
aquele sorriso e fala: “ah, que delicia”, isso é um orgulho imenso, pra mim pelo
menos, ndo tem felicidade maior de ver que comeram tudo. (Gabriela Palmieri,
06/01/2022)

O orgulho em ter a iguaria da sua regido reconhecida como um icone cultural também

é relatado por Mauricio Lopes (16/12/2021). Note que o professor refor¢a o sentimento de

pertencimento de tais iguarias com a repeticdo dos pronomes possessivos: “meu, minha,
nosso’’:

As pessoas ficam orgulhosas de ter esse produto reconhecido, em todos os lugares,

através dessas feiras e tudo mais. Sdo orgulhosas, “é meu, é da minha cidade,

produto nosso, produzido aqui, que orgulho”. Eu tenho maior orgulho da bala de

mel da minha cidade. Da bala de café da minha cidade. Quando eu vou pra
Caxambu, eu ndo deixo de levar pra qualquer um. (Mauricio Lopes, 16/12/2021)

Manter a tradicdo do Festival da Quitanda de Congonhas, buscando por quitandas
consideradas tradicionais, aquelas cujos ingredientes e modo de preparo fossem 0s mesmos
dos antepassados, segundo relatado por Patricia Monteiro (08/01/2022), foi seu compromisso
desde a criacdo do festival, tanto que ainda ha algumas quitandeiras que participam do festival
desde a primeira edicdo, em 2001. Outro ponto que a profissional destaca é a restricdo de
alguns produtos ndo aderentes as quitandas antigas, como o refrigerante:

Desde 0 comego mesmo, a intengdo, como eu te disse, era buscar realmente aquela
quitandeira tradicional. E a gente tem gente que participa tem 21 anos do festival.
Tem senhorinhas ai, a gente tem uma turma de S&o Brés, de Tatui, que vém desde o
primeiro ano e sdo, assim, aquelas quitandas bem tradicionais mesmo, de forno a

lenha. [...] Eu néo deixava nem refrigerante ser vendido dentro do espaco. Quem
queria o refrigerante saia e buscava do lado de fora.

De acordo com Campos (2010), a memoria revela-se por meio de manifestacdes de
grupos gque possuem a capacidade de preservar e transmitir as suas tradi¢fes, o que caracteriza
a memdria como viva e dinamica, e ndo como rigida ou inflexivel. Mesmo que Patricia
Monteiro (08/01/2022) reforce a necessidade de preservar as caracteristicas do oficio das
quitandeiras, ela compreende que € necessario flexibilizar com cautela algumas
particularidades do festival, e traz como exemplo a venda do brigadeiro gourmet, realizada em
algumas barracas. A iguaria ndo € uma quitanda, e sim uma variagdo do tradicional doce

brasileiro que geralmente utiliza chocolates importados. Infere-se que a profissional nédo
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impede a sua venda, mas que a quitanda deva ser o principal componente nas barracas do

festival.

Mas [comprar o refrigerante fora do espaco onde o festival era realizado] era
exatamente para manter, mas como o festival cresceu muito também, é possivel, né,
porque as pessoas ndo levam s6 um produto. [...]E isso que tem que ter cuidado, por
isso que ndo pode mesmo realmente estender muito, abrir muito, porque sendo
comega. Vocé ndo consegue as vezes ver todos os produtos que as pessoas
[expositores] levam, as pessoas concorrem com o produto, tem o carro chefe, mas
assim, ‘meu carro chefe é a broa de milho com queijo’, mas ali ela leva mais uma
bandejinha de: ‘eu faco muito bem o brigadeiro gourmet, com ndo sei o qué’, entdo
assim, ai comeca a fugir um pouco do, da ideia do festival que é buscar mesmo essa
quitanda que a gente ndo vé mais, né, assim, fazer uma rosquinha de nata mesmo,
sabe? (Patricia Monteiro, 08/01/2022)

Mauricio Lopes (16/12/2021) aborda, segundo sua percepgdo, a preocupacgdo que o
mineiro demonstra em relacdo a preservacdo de suas tradicdes, especialmente pautadas na

alimentacdo, mesmo quando resolve copia-las, reinventa-las:

Porque mineiro tem isso, é uma desgraca, ¢ uma praga. O mineiro ele faz: “sei
fazer isso melhor, sabe? Estd muito caro, em casa a gente faz melhor.” O mineiro
copia e realmente ele coloca a mao na massa, vai fazer queijo, cachaca. Se vocé
fala que aquilo é tradicional e faz parte daquela historia, ele vai preservar a
histéria, o mineiro tem isso.

O cuidado com a preservacdo das praticas e conhecimentos existentes no Serro e
reconhecidos como patriménio cultural (UNESCO, 2003) é relatado pelo ex-secretario de
Cultura, Turismo e Patrimonio do Serro (21/01/2022) como uma ‘“curadoria cultural”, de
modo a minimizar a entrada de elementos distintos da origem do festival e da cultura local. O
Secretério da Cultura faz uma comparacdo com a Festa do Pedo de Barretos, que segundo ele,
ndo remete a cultura da regido do Serro, por se tratar, em sua opinido, de uma versdo dos

rodeios americanos.

E antes tinha mais esse perfil de grande evento e quando eu entrei, a gente foi
dando mais um perfil cultural, pro evento. Tentando fazer mostras, fazendo video
clipes da cultura local divulgando o Serro, o saber do queijo e a cidade, fazendo
essa juncao para ndo ficar so nessa possibilidade de discutir sé o queijo. Entao a
gente foi pegando os artistas locais, fazendo a interpretacédo, dando oportunidade
que as pessoas que tém um diferencial cultural de uma natureza mais local e mais
raiz e menos industrial tenham espaco e visibilidade. E uma curadoria cultural.
Porque, sendo vira um festival como se fosse 0 é a Festa do Pedo la de Barretos,
que ndo tem nada a ver com a nossa regido, porque tem uma leitura bem
americanizada, vamos dizer assim. (Ex-secretario de Cultura, Turismo e Patriménio
do Serro, 21/01/2022)
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Marina Pacheco Simido (18/01/2022) compreende a gastronomia como o resultado da
expressao cultural de um povo, ndo se limitando a questdo fisiolégica (MONTANARI, 2008).
E aborda também o reconhecimento e a valorizacdo que os festivais trazem quando
evidenciam essas iguarias:

Eu acho que a gastronomia, a culinaria, a cultura alimentar, ela faz parte da
expressdo cultural de um povo, de uma comunidade, de um grupo. Entdo na hora
que vocé traz, vocé da a luz para esse alimento, para esses modos de fazer, da
producdo, para as pessoas que fazem aquilo, € uma forma de vocé estar

reconhecendo, valorizando uma expressao cultural de um determinado territério ou
de um determinado grupo ou de uma determinada localidade, e por ai vai.

5.5 TRANSMISSAO DO SABER

Marcarenhas (2009) afirma que a transmissdao dos saberes e 0 modo como um
alimento de transforma em comida geram as tradi¢cGes culinarias. Ao serem questionados
sobre como aprenderam os oficios da quitanda ou do queijo, os entrevistados foram unanimes
ao afirmar que o aprendizado se deu por meio de ensinamento de familiares ou de pessoas
préximas.

Rosangela Freitas (12/01/2022) relata o aprendizado em familia, por meio das irmas
mais velhas: “Aprendi com mae, com as irmds. As irmds mais velhas, eu sou a mais nova de
nove mulheres. Entdo as mais velhas, eu fui aprendendo com elas. Eu tenho uma irma que
mora em Igarapé, ela tem 76 anos. E aprendi mais com ela.”

Floripes Oliveira (16/01/2022) ndo descreveu pormenores sobre como esse saber foi
transmitido, mas também afirma ter sido em familia: “A4 gente aprende assim, é uma receita
com a familia, vocé vai manipulando e vai dando certo. E vai fazendo.”

O detalhamento de Gabriela Palmieri (06/01/2022), por sua vez, nao sé evidencia
como se deu esse aprendizado, mas também abarca costumes intimos, demonstrando aqui
caracteristicas do ritual de hospitalidade instalado em sua familia, visto que o dominio ou
ambiente domeéstico fundamenta a hospitalidade, aspecto reiterado por Camargo (2004) e
Lashley (2015).

Na verdade, é aquela coisa de familia. Eu morei muitos anos com a minha avé, a

minha mée foi morar fora e eu fiquei morando com a minha vo. E cidadezinha do
interior ainda tem aquela coisa de uma tia morar do lado da outra, sdo todas



91

vizinhas, minha avo e as irmds dela. S&o seis irmés. Entdo elas sempre fizeram
muitas quitandas em casa, todas as minhas tias sdo super prendadas com quitandas,
com bolos. E como eu morava com minha avé, entdo tinha aquela coisa de toda
tarde tomar café na casa de alguma, entéo sempre tinha. Entao, isso foi uma coisa
importante, vindo desde crianca mesmo, foi crescendo de ver a minha avo, ver
minhas tias fazendo, participando da fabricacdo das quitandas ali em casa, entdo eu
sempre fui apaixonada com quitanda e tudo que tem desse universo. (Gabriela
Palmieri, 06/01/2022)

Note-se que somente Elza Nunes (24/11/2021) citou que existe certo grau de

dificuldade na produgdo das quitandas, cujo oficio também aprendeu com as mulheres da

familia, fato que se repete entre as entrevistadas Rosangela Freitas (12/01/2022) e Gabriela

Palmieri (06/01/2022): as responsaveis pela transmissao do saber foram maées, tias e avos.

Se eu te falar que essas quitandas mineiras séo faceis de fazer, ndo sdo. Eu tenho a
mdo, a “manha” porque que eu aprendi com a minha vo, com minha tia, com minha
mae. Mas ndo é todo mundo que consegue rolar uma quitanda, fazer uma tranga,
entdo essa preservacdo € continuidade do povo, né? Dos antepassados. (Elza
Nunes, 24/11/2021)

Segundo o IPHAN (2000), os saberes sdo caracterizados como conhecimentos

tradicionais, cujas atividades sdo desenvolvidas por individuos conhecedores de técnicas,

oficios e matérias-primas. José Newton Meneses (10/01/2022) aborda esses saberes quando

descreve o significado de tradicdo e exemplifica a origem da producéo de queijo na regido do

Serro:

Tradigdo é uma palavra que vem do verbo latim tradere, € transmitir. Efetivamente,
tradicdo é a transmissdo no tempo de valores, de bens, de identidades que se quer
preservar, s6 que na materializagéo desses valores, desses bens, dessas identidades,
se transforma constantemente um produto. O queijo que a gente fala, a origem da
Serra da Estrela veio, ou das ilhas portuguesas vem pra Minas, pras regides
montanhosas de Minas e preservam essa tradi¢cdo de fazer alimentos em Minas, ele
ndo é o mesmo queijo, né? N&o, ndo é feito com os mesmos instrumentos, ndo é
feito, né, com as mesmas técnicas, né? A base, né, o valor fundamental, né, e a base
fundamental desse fazer ¢ a mesma. E valorosa, precisa se preservar

Ao ser questionado sobre a importancia desses saberes e de sua transmissdo para a

regido do Serro e para a festa do queijo, o Ex-secretario de Cultura, Turismo e Patriménio do

Serro (21/01/2022) declara: “Primeiro, que ¢ um saber intergeracional. Tem fazendas aqui

que a receita, ela tem aproximadamente 200 anos, até mais.” Para ele, é a constante

transmissdo e manutencdo desses saberes que colaboram para que as receitas dos queijos se
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mantenham similares as antigas, fato que leva o produto a se consolidar cada vez mais como
atrativo para a regido.

Marina Simido (18/01/2022) também destaca a importancia da intergeracionalidade
para a perenidade do oficio das quitandeiras. Note que a profissional aponta que esse
conhecimento se atualiza, ou seja, sofre mudancas quando transmitido pelo grupo de
detentoras do conhecimento, geralmente composto pelas quitandeiras mais velhas.

A gente tem quitandas que com certeza 200 anos atrds ndo existiam. Esse
conhecimento, esse saber que passa de geracdo em geracado e que se atualiza, seja

pelo tipo de produto que a gente tem, seja por uma demanda da localizacdo, seja
por uma adaptacao de territorio. (Marina Simido, 18/01/2022)

Lindomar Santana (06/01/2022) corrobora com o fato do aprendizado do oficio do
gueijo também ter sido transmitido dentro de sua familia, como aconteceu com as
quitandeiras:

Aprendi com meus pais. Vendo eles la fazendo. E ai foram me ensinando e eu fui
aprendendo. [...] Olha, a gente segue a mesma receita dos avos da gente, dos

antepassados. [...] Ai quando a gente se for, vai ficar, espero que a minha filha, a
Gabi, continuar, depois vao vindo outros.

Compreende-se a comida também como cultura, durante o processo de producéo,
preparo e consumo (MONTANARI, 2008), tema que Gabriela Palmieri (06/01/2022), antes
produtora de quitandas e que a partir da proxima edicdo do festival produzira licores, aborda
ao ser questionada sobre a continuidade da producdo de iguarias locais para o festival: “Por
mais que os produtos mudem, igual agora o meu produto vai ser outro completamente
diferente , mas eu acho que estar no festival é muito importante. A gente ndo deixar que
acabe, que perca a tradi¢dao.” E vislumbra um possivel risco do exterminio desses costumes,
em fungdo do que ela chama, em outro momento da entrevista, de “correria louca que a gente
vive”:

A modernidade, a tecnologia, ela afasta muitas vezes as pessoas. Ela afasta os avos
que estdo ali fazendo, cozinhando. Entdo eu tenho muito medo, que isso va se
perdendo, se perdendo. E chega um momento... [...] Que pode sumir no futuro. Pode
ter coisa que a gente s6 vai ver nos livros de Historia. Nao podemos deixar isso
acontecer. Mas eu vejo muito isso, olhando pras gerac¢des, vendo as criangas de
hoje, minhas proprias filhas dentro de casa. Estdo cozinhando. A minha geracao é
uma geracdo que ndo tem tanto interesse pelas quitandas. Eu sou uma das
quitandeiras mais novas do Festival, na minha faixa etaria, deve ter eu e mais trés.

As outras todas ja sdo senhorinhas idosas, e eu acho que estao l&4 porque passou a
barraca de vé pra neta, de tia pra sobrinha. E quando essas pessoas forem indo, eu
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ndo sei se terdo outras pra ir chegando e tomando lugar delas. Porque ja é uma
geracdo essa nossa que ndo se interessa tanto pelas culturas da quitanda. Entdo, e
as culturas? As proximas geragdes? Se nao tiver esse resgate...

Como Montanari (2008), Gimenes (2011) também aponta a direta relacdo da
gastronomia com o estudo das relacdes entre a cultura e a alimentacdo, aspectos explorados
nos festivais gastrondmicos e exemplificados ex-secretario de Cultura, Turismo e Patriménio
do Serro (21/01/2022) na produgéo queijeira:

Pra vocé ter ideia, tem um indicativo [no Dossié IPHAN - Queijo Artesanal de
Minas] de que o quarto de queijo, onde é feito o queijo, tem que ficar exatamente do
lado do curral, que retirou, terminou a ordenha, ja comeca o processo de producéo
do queijo. Ndo pode dar intervalo. Mas é um estilo de vida que as pessoas gostam.

Porgue tem toda uma lembranca afetiva. E 0 menino ficando la com a avo fazendo,
que ficou com o pai e hoje ele é protagonista.

Note que este € mais um depoimento que aborda a transmissdo dentro do nucleo
familiar, fato que ndo aconteceu com José Ricardo Ozdlio (24/01/2022): “[Sobre o
aprendizado do oficio do queijo] Foi com vizinhos mesmo aqui do Serro. Estudando, lendo,
pesquisando.” A0 ser questionado novamente se o aprendizado ndo se deu com familiares, o
entrevistado confirmou: “Ndo, ndo, foi com os vizinhos e com os associados também da
APAQS.” Diferentemente de Lindomar Santana, José Ricardo (24/01/2022) ndo demonstra
interesse em transmitir seus conhecimentos: “N&0o, ndo, ndo, isso eu ndo fiz ainda, e ndo sei
se vdo fazer, ndo.” E explica 0 motivo: “Entdo, eu acho que ndo é muito meu métier, né? Eu
acho. Talvez, se alguém quiser aprender, tudo bem, mas ndo penso assim como algo
prioritario, ndo. S6 se alguém me procurar mesmo para ensinar, ai ndo é o caso, né?”’

Lindomar Santana (06/01/2022), ao contrario, ja ensinou seu oficio para “muita gente,
muita mesmo. Muita mesmo”, ndo demonstrando incomodo em ter que fazé-lo novamente
cada vez que algum funcionario treinado por ele sai de sua propriedade: “Desde [19]87 eu
sempre estava ensinando alguém que trabalha com a gente um tempo, depois vai embora.
Depois a gente coloca outra pessoa no lugar dele, vai ensinando. Ele perde um tempo e vai
embora. E a gente vai sempre tocando, né?”

Infere-se que Gabriela Palmieri (06/01/2022) e Rosangela Freitas (12/01/2022)
reconhecem a importancia da transmissao desses saberes para que o oficio das quitandeiras se

perpetue entre suas descendentes e declaram:
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Olha, as minhas filhas sdo pequenas ainda, mas a mais velha tem seis anos e ela
adora. Entdo ela ndo consegue, mas ela ja tem, elas gostam de participar: “mamde,
deixa eu amassar? Deixa eu fazer massa? Vai fazer massa pra fazer um pdo?”
Entdo eu espero de coragdo que elas tenham essa mesma vontade que eu tive para
que eu possa passar isso pra elas. (Gabriela Palmieri, 06/01/2022)

[...] Vocé esta colocando aquilo que vocé vem, praticamente, assim, da sua infancia
que veio do dos meus avos, que estd vindo muito antigo e a gente estd sempre
colocando aquilo em pratica, ensinando outras pessoas pra que a gente nao
deixe esse tipo de evento, esse tipo de quitanda terminar ali, entendeu? Entdo a
gente procura estar sempre tentando passar para alguém. A gente tenta passar para
filha, agora eu tenho minha netinha, entendeu? Ent&o a gente querendo passar pra
nado deixar que isso acabe. (Rosangela Freitas, 12/01/2022)

Bonomo (2014) afirma que fortalecer as tradi¢des do oficio, incluindo o aprendizado e

a transmissdo dos saberes, orgulha e valoriza as quitandeiras. Mesmo que elas néo

compreendam as dimensBes de um bem patrimonializado, elas reconhecem o oficio como
préprio, como afirma José Newton Meneses (10/01/2022):

Patrimbnio é um bem de valor que eu reconheco que seja nosso. E a fala de nos,

tem a base em nds, somos nos que fazemos, nos identifica e nos orgulha. Entéo é

tudo nds, que a gente entende como nosso. E quenos dada sensacdo de

continuidade. [...] A gente tem a ideia de que é continuidade s6. E ndo percebe

muitas descontinuidades e as fraturas desses fazeres. Mas a gente tem essa ideia:

“eu quero continuar a ser assim, a manifestar assim, a ter o mesmo orgulho e quero

transmitir isso pro futuro.” Olha so, transmitir, como que tradi¢do é transmissdo. E
a vontade de transmitir ao futuro. E por isso que mantem.

Note que José Newton Meneses (10/01/2022) repete os pronomes (nGs, N0S € NOsso)
nesse trecho, como forma de enfatizar o entendimento de que o patriménio € uma referéncia
de orgulho de um povo que o reconhece como algo de si. O historiador também destaca a
importancia da transmissao dos saberes como forma de perpetuar os oficios, ao utilizar termos
como “sensacdo de continuidade” e “é por isso que mantem”.

Este capitulo analisou as entrevistas com os produtores/expositores, organizadores e
profissionais especialistas, realizadas a partir das dimensdes - Hospitalidade e Patrimdnio - e
apresentou suas categorias de analise: acolhimento, sociabilidade, experiéncia, referéncia
cultural e transmissdo do saber. Por meio da analise observou-se que os relatos apresentaram
diferentes percepcoes dos trés grupos quanto as categorias relacionadas. Nota-se, em especial,
0 apreco dos produtores em receber e ofertar seus produtos aos visitantes logo que eles
chegam as barracas (acolhimento) e as diversas atividades desenvolvidas para que eles
possam vivenciar, mesmo que momentaneamente, 0s costumes da regido (experiéncia). Os

sentimentos de orgulho, felicidade e valorizacdo da cultura local sdo citados pelos
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entrevistados, como forma de exaltar seus aspectos culturais (referéncia cultural) e nota-se
preocupacdo com a perpetuidade dos oficios (transmissdo do saber). Além disso, os festivais
possibilitam também momentos de encontro e contato entre produtores, organizadores e

convidados, sejam eles moradores da regido ou turistas (sociabilidade).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A presente pesquisa teve como objetivo compreender como 0s aspectos culturais
influenciam as relagOes de hospitalidade de festivais gastrondmicos associados aos saberes
locais em Minas Gerais, a partir da perspectiva de seus organizadores e expositor. Trouxe
como contribuicdo para o campo de estudos da hospitalidade a abordagem das relacdes de
hospitalidade, sob a Otica dos organizadores e dos produtores expositores, em dois festivais
gastrondmicos mineiros: a Festa do Queijo do Serro e o Festival da Quitanda de Congonhas,
cujas iguarias estdo diretamente relacionadas a patrimonializacéo de seus oficios.

A pesquisa revelou que o dominio dos oficios associados aos saberes locais e 0s
aspectos culturais influenciam as relacBes de hospitalidade entre os organizadores e 0s
produtores, e destes com 0s visitantes, aspectos indutores na definicdo das caracteristicas
hospitaleiras o que corrobora com a primeira proposicdo (P1): a extroversdo dos saberes
locais de uma comunidade é um componente potencial para a criacdo de um festival
gastronémico.

A segunda proposicdo (P2) constatada refere-se a valorizacdo dos aspectos culturais e
a salvaguarda do patriménio imaterial, especialmente por meio da transmissdo dos saberes:
influenciam o planejamento, a organizagdo e a producdo desses eventos, que cumprem seu
papel de promover conhecimento sobre a manifestacdo cultural local. A celebracdo e
memorizacdo dos oficios e tradi¢bes locais durante o festival sdo evidenciadas por meio do
cuidado que os profissionais responsaveis pela organizacdo apresentam e também dos
produtores ao produzirem, demonstrarem e explanarem acerca de seus oficios. E possivel
inferir que diversos fatores sdo considerados tanto no periodo que antecede os festivais,
composto pelas reunides de alinhamento entre expositores e poder publico, quanto durante a
realizacdo destes, ao socializarem com os visitantes, os fatores culturais acerca dos oficios e
das iguarias a eles ofertadas. Segundo os entrevistados da regido do Serro, infere-se que a
patrimonializacdo do modo de fazer do queijo Minas influencia diretamente a realizagéo da
festa. Esse fator € reforcado pelo ex-secretario de Cultura, Turismo e Patriménio do Serro
(21/01/2022), quando afirma que resultou na alteracdo do perfil da festa e elemento de
celebracéo: antes, o cavalo, e agora, o oficio do queijo.

Os organizadores e 0s expositores dos dois festivais relatam a existéncia de relacGes

de hospitalidade e de parceria, evidenciadas pelas reunides que ocorrem antes dos eventos e
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durante sua realizacdo, visto que sdo grupos simbidticos: o poder publico conta com a
participacdo e envolvimento dos expositores para a realizacdo e esperado sucesso dos
festivais, enquanto que estes também dependem do apoio do poder publico e demais
instituicdes envolvidas na realizagdo dos eventos.

A cultura esté presente durante todo o processo que envolve a comida, da produgdo a
degustacdo (MONTANARI, 2008). A andlise das entrevistas possibilita inferir que os
aspectos culturais, como a recepcdo e atencdo dos organizadores e produtores destinada aos
visitantes, e a oferta de degustacdo nas barracas, consideradas caracteristicas hospitaleiras
regionais, além do dominio de seus oficios associados aos saberes locais, influenciam
diretamente as relacdes de hospitalidade entre os grupos frequentadores dos festivais. A
medida que organizadores e produtores mantém uma relacdo harmoniosa e que seja refletida
para 0s visitantes, estes se sentem bem recebidos nos festivais, colaborando com a
perpetuacdo do oficio e do evento, o que confirma a terceira proposi¢éo (P3): a hospitalidade
na relacdo entre organizadores e expositores contribui para um resultado positivo no festival
gastrondmico. Buscando interdisciplinaridade entre hospitalidade, alimentacao e patriménio, a
pesquisa apresenta a perspectiva dos organizadores e dos produtores, considerados aqui como
anfitrides do festival.

Aponta-se o esforco de analise das categorias, pois embora a metodologia contemple a
separacdo da andlise de cada uma delas, em varios momentos perceberam-se falas dos
entrevistados que poderiam ser interpretadas de maneira transversal, ou seja, compreendem
mais de uma categoria como ‘“‘experiéncia” e ‘“sociabilidade”, “referéncia cultural” e
“transmissao do saber” ou “acolhimento”, “sociabilidade” e “experiéncia”. Estando ciente da
potencialidade deste exercicio e também da dificuldade em executa-la no momento final da
analise, sugere-se aqui, outra possivel abordagem para a continuidade desde estudo, como a
transversalidade da interpretacdo da analise das categorias em futuras pesquisas.

A pandemia de COVID-19, incidindo durante os anos 2020 e 2021, impossibilitou a
realizacdo presencial dos eventos, como aconteceu nas edicdes anteriores. A desejada
vivéncia e entrevista presencial com as quitandeiras de Congonhas e com 0s queijeiros do
Serro, e 0 levantamento e consulta a possiveis documentos nas prefeituras ou com 0s
moradores das cidades estudadas, ndo foram concretizados. Este cenario também

impossibilitou 0 acesso a algumas bases de dados para pesquisa académica. Para que essa
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pesquisa pudesse ser realizada, o uso da tecnologia por meio de aplicativos de mensagens de
video foi essencial durante as entrevistas.

Como limitacdo da pesquisa, pela sua caracteristica exploratoria e qualitativa, vale
ressaltar que os dados ndo podem ser generalizados, por ndo ser possivel entrevistar todos o0s
sujeitos envolvidos no mesmo cenério, e também porque alguns entrevistados podem néo ter
verbalizado suas opinides por completo. Sendo assim, 0 exposto possibilita apenas um
entendimento parcial do fenémeno (BAUER; GASKELL, 2002), cuja tematica possibilita a
realizacdo de futuras pesquisas que compartilhem o estudo da hospitalidade, dos festivais
gastronémicos e do patrimonio.

Como contribuicdo dessa pesquisa e também para as cidades onde acontecem 0s
festivais, sera elaborado um roteiro com sugestdes de melhorias apontadas pela pesquisa,
especialmente no que tange as relacdes de hospitalidade, a ser disponibilizado as Secretarias

de Cultura e Eventos das cidades de Congonhas e do Serro.
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APENDICE A - FESTIVAIS GASTRONOMICOS DE MINAS GERAIS

Quadro 8 - Festivais gastronémicos de Minas Gerais

Cidade Festival Més de Caracteristicas do evento Iguarias
realizacéo comercializadas
Bardo de Festival da Maio Apresentagdes artisticas, oficinas, | Quitandas e
Cocais Quitanda e da concurso de quitandeiros e goiabadas
Goiabada quitandeiros mirins
Andradas Festa do Vinho Julho Apresentagdes artisticas e Vinhos, queijos e
comercializacdo de vinhos azeites de
producéo local
Belo Expo Cachaga Junho Maior e mais importante feira B2B | Cachacas
Horizonte e B2C sobre a cadeia produtiva da | nacionais
cachaga
Capitolio Festival Setembro | Restaurantes participantes servem | Pratos com tilapia
Gastronémico e pratos elaborados com tilapia
Cultural Sabores
do Peixe
Catas Altas | Festival do Maio Apresentagdes artisticas, Vinhos
Vinho workshops sobre gastronomia e
servigo de restauragdo com
harmonizacdo
Congonhas | Festival da Maio Apresentacdes artisticas e Quitandas e outros
Quitanda de concurso de quitandas itens da merenda
Congonhas
Diamantina | Festival Setembro | Apresentac@es artisticas, cozinhas | Produtos regionais
Diamantina show, feira de produtos regionais e | e pratos tipicos
Gourmet praca de alimentacéo.
Extrema Festival de Junho a Apresentagdes artisticas com a Comidas caipiras
Inverno agosto edicdo do Festival Sabores da
Roca dentro do Festival de Inverno
Itabirito Festa do Pastel Outubro Apresentagdes artisticas, estandes, | Pasteis de angu
de Angu oficinas gastrondmicas e concurso | com diversos
do melhor pastel de angu recheios
Lagoa Festa do Junho Apresentacdes artisticas, workshop | Rocamboles
Dourada Rocambole de gastronomia e encontro de Folia
de Reis
Nova Lima | Nova Lima Beer | Outubro Apresentacgdes artisticas e estandes | Cervejas artesanais
Fest de cerveja artesanal
Paracatu Festival do Agosto Apresentacgdes artisticas e estandes | Quitandas e
Patrimdnio gastrondmicos com a Mostra comidas tipicas
Cultural de Quintais e Quitandas dentro do
Paracatu Festival
Piranguinho | Festa do Pé de Junho Apresentagdes artisticas e Pé de moleque
Moleque producdo do maior pé de moleque
do mundo
Sabara Festival da Novembro | Apresentagdes artisticas, feira de Jabuticaba fresca
Jabuticaba artesanato e comercializagéo de ou como licor,
produtos derivados da jabuticaba geleia, sorvete,
vinho, molhos,
pratos preparados
por chefs
Séo Doce Minas - Junho Apresentacdes artisticas, aulas e Doces tradicionais,

Lourengo

Festival Mineiro

degustacdo de doces

organicos, isentos
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de Doces

de agucar, glaten e
lactose

S8o Roque Festa do Queijo | Agosto Experiéncias gastronémicas nas Queijos de
de Minas da Canastra fazendas produtoras, exposicéo, producéo local
degustacdo e aula show de
fabricacdo de queijos
S8o Tiago Festa do Café Setembro | Degustacdo de biscoitos e outras Biscoitos, cachaga,
com Biscoito iguarias produzidas na cidade suco natural de
morango, mel,
doce de leite e
queijos
Serro Festa do Queijo | Outubro Apresentacdes artisticas, festival Queijos da regido
gastrondmico, concurso de queijos, | do Serro, comidas
feiras, cursos e palestras tipicas e quitandas
Sete Lagoas | Festival Sabor Julho e Competicéo entre os bares da Tira-gostos de bar
de Bar agosto cidade para promocdo da
gastronomia local
Tiradentes Festival de Agosto Apresentacdes artisticas, estandes | Pratos tipicos
Cultura e de produtores, aulas, palestras e

Gastronomia

eventos com chefs convidados

Fonte: Elaborado pela autora (2021)
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APENDICE B - ROTEIROS PARA ENTREVISTAS

Roteiro para entrevista com os profissionais da organizacdo dos festivais (poder

publico).

© ®© N o g B~ w DR

[EEN
©

11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

18.

19.
20.

Qual é o0 seu nome?

Qual é a sua formagao?

Qual é a sua profissdo?

H& quanto tempo vocé atua na area?

Vocé sabe como surgiu o festival na cidade?

Qual é a sua relacao com o festival?

Qual é a importancia do festival para a comunidade?

Quem frequenta o festival?

Qual é a importancia dos saberes dos produtores para a regido e para o festival?

Como esses saberes originaram o festival? Como é a participacdo dos produtores e do
poder publico?

Como vocé relaciona a iguaria do festival com a origem do festival?

Como é feito o planejamento do festival a cada ano?

Qual é a importancia do festival para a cidade e para a regido onde ele acontece?

Qual é a funcdo do poder publico no festival gastronébmico? Como a prefeitura atua?
Como avalia a participacdo dos produtores/expositores de suas iguarias nos festivais?

Os aspectos culturais locais influenciam no planejamento, organizagdo e producdo do
festival gastrondmico? Caso afirmativo, de que forma?

Como o festival gastrondmico colabora com o acolhimento dos visitantes? Como se da a
interacdo entre os organizadores, entre 0s grupos participantes (organizadores, produtores
expositores e visitantes)?

Qual é a importancia dos visitantes se sentirem acolhidos quando visitam o festival
gastrondmico? Pode citar exemplos dessas situacdes?

Qual é o impacto quando esse acolhimento ndo acontece ou nédo é percebido?

Hé& alguma outra informag&o que vocé gostaria de acrescentar?
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Roteiro para entrevista com o0s produtores expositores do Festival da Quitanda de

Congonhas/MG e para a Festa do Queijo do Serro/MG.

© © N o g~ w D P

[HEN
o

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.
23.

Qual é o seu nome?

Em que cidade vocé mora?

Desde quando vocé produz suas iguarias? Como aprendeu a fazer?

E vocé ensina ou ja ensinou alguém a fazer?

Qual é a importancia desse saber fazer, de ter esse conhecimento?

O que vocé sabe sobre essa iguaria? Origem, historia, significado...

Como comecou a produzir (consumo familiar, venda)?

O que voce sente enquanto produz e exp8e seus produtos no Festival?

O que vocé sabe sobre o festival (como e por que foi criado, ha quantos anos existe, o que
é comercializado, organizagao)?

Desde quando vocé participa do festival? Como surgiu o interesse em participar do
festival?

O que significa para vocé participar desse festival?

Como vocé acha que seus produtos colaboram com o festival?

Qual é a importancia em continuar fazendo esses produtos?

Como esse produto foi escolhido para ser tema do festival?

Como seria este festival se ndo houvesse producédo dessa iguaria na cidade?

Como essa iguaria aproxima as pessoas? E como essa experiéncia traz sensagoes?

Como é sua relagdo com os organizadores do festival (poder pablico)?

Como ¢ feita essa organizacdo? Como 0s expositores participam das decisdes?

Como os expositores sdo selecionados para participar do festival? apacs

Como o festival gastrondmico colabora com o acolhimento dos visitantes? Como se da a
interacdo entre 0s organizadores e 0s grupos participantes (organizadores, produtores
expositores e visitantes) durante o festival gastrondmico?

Como vocé acha que os visitantes se sentem no festival?

O que voceé espera para o futuro do festival? E dos produtos que vocé faz?

Hé& alguma outra informac&o que vocé gostaria de acrescentar?
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Roteiro para entrevista com os profissionais do grupo de especialistas.

ok w0 DD

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

Qual é o seu nome?

Qual é a sua formagao?

Qual é a sua profissdo?

Ha quanto tempo vocé atua na area?

Vocé ja visitou algum festival gastrondmico? Em caso afirmativo, conte sua experiéncia e
0 que o(a) levou a visita-lo.

Como vocé define um festival gastrondmico?

Qual é a importancia dos festivais gastrondmicos para a cidade ou regido onde eles
acontecem?

O que vocé sabe sobre o Festival da Quitanda de Congonhas (como e por que foi criada,
ha quantos anos existe, 0 que é comercializado, organizacao)?

E sobre a Festa do Queijo do Serro?

O que voce sabe sobre essas iguarias? Origem, historia, significado...

Como os festivais gastrondémicos colaboram com o acolhimento? Como se d& a interacéo
entre os organizadores e 0s grupos participantes (organizadores, produtores expositores e
visitantes)?

Quais sdo as caracteristicas dos saberes de um produtor? Qual € a importancia desses
saberes para a regido e para o festival?

Como esses saberes locais e os aspectos culturais influenciam no acolhimento entre os
diferentes grupos desses festivais?

Como esses saberes podem levar a formacao do festival gastronémico?

O que significa para vocé participar de um festival como visitante?

Como avalia a participacdo dos produtores/expositores de suas iguarias nos festivais?
Como essa iguaria aproxima as pessoas? E como essa experiéncia traz sensacoes?

Qual é a importancia dos visitantes se sentirem acolhidos quando visitam o festival
gastronémico? Pode citar exemplos dessas situacdes?

Hé& alguma outra informac&o que vocé gostaria de acrescentar?
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APENDICE C - TERMOS DE CONSENTIMENTO DOS ENTREVISTADOS

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO

Eu, Monica Dias Batista, RG 28773619-2, mestranda no
Programa de Pos-Graduagio em Hospitalidade da
Universidade Anhembi Morumbi, estou realizando uma
pesquisa cuja tematica ¢ hospitalidade e saberes locais
nos festivais gastronomicos de Minas Gerais. Meu
estudo visa compreender como os aspectos culturais
influenciam as relagdes de hospitalidade de festivais
gastronomicos associados aos saberes locais em Minas
Gerais, a partir da perspectiva de seus organizadores e
expositores. Para a coleta de dados e posterior anilise,
realizarel entrevista com ofa) participante abaixo.

As entrevistas serdo gravadas e transcritas para uso
durante o trabalho, sendo utilizado o nome original,
bem como as declaragdes dadas, ¢ poderdo ser
realizadas pessoalmente, por telefone ou outro meio de
comunicagio, como e-mail ou whatsapp.

Assinatura da pesquisadora

CONSENTIMENTO DO(A) PARTICIPANTE

Eu, Mauricio Marques Lopes Filho, RG

declaro que fui esclarecido(a) quanto aos objetivos ¢
procedimentos do estudo pela pesquisadora e consinto
minha participagio nesse projeto de pesquisa e a
realizagio das gravagoes para fins de estudo, publicagio
dos respectivos resultados em revistas cientificas e/ou
formagdo de profissionais.

Sdo Paulo. 16 de dezembro de 2021.

Neoo b L,

Assinatura do(a) entrevistado(a)
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, Monica Dias Batista, RG 28773619-2, mestranda no Progama de Pos-Graduacdo em Hospitahidade da
Universidade Anhembi Morumbi, estou realizando uma pesquisa cuja temitica ¢ hospitalidade ¢ saberes locats
nos festivars gastrondmicos de Minas Gemis. Meu estudo visa compreender como os aspectos culturais
mfluenciam as relagdes de hospitahdade de festivais gastronémicos associados aos saberes locals em Mimas
Gerais, a partir da perspectiva de seus organizadores e expositores. Para a coleta de dados e posterior anilise,
realizarel entrevista com ofa) participante abaixo.

As entrevistas serdo gravadas ¢ transcntas para uso durante o wabalho, sendo utilizado o nome onginal, bem
como as declaragdes dadas. ¢ poderdo ser realizadas pessoalmente, por telefone ou outro meio de comumicagio,
como c-mail ou wharsapp.

b

'Uu\"
.-\ssinluldnpcsqmsadal

CONSENTIMENTO DO(A) PARTICIPANTE

Eu. José Newton Coelho Meneses, RGIESOIONOMSORSRK declaro que fini esclarecidol(a) quanto aos objetivos
¢ procedimentos do esmdo pela pesquisadora e consinto minha participacdo nesse projeto de pesquisa ¢ a
realizagio das gravagdes para fins de esmdo, publicacdo dos respectivos resultados em revistas cientificas e/ou
formacio de profissionais.

S3o Paulo. 10 de janeiro de 2022.

Assinatura do entrevistado



TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, Monica Dias Batista, RG 28773619-2, mestranda no Programa de Pos-Graduagdo em Hospitalidade da
Universidade Anhembi Monunbi, eston realizando wma pesquisa cwja tematica € hospatalidade ¢ saberes locais
nos festivais gastrondmicos de Minas Gerais. Meu estudo visa compreender como os aspectos culturais
mfluenciam as relagdes de hospitalidade de festivais gastrondnucos associados aos saberes locas em Minas
Germs. a partir da perspectiva de seus organizadores e expositores, Para a coleta de dados ¢ posterior andlise,
realizarei entrevista com ofa) participante abaixo.

As entrevistas serfio gravadas e transcritas para uso durante o trabalbo, sendo utilizado o nome onginal, bem
como s declarngdes dadas, ¢ poderdo ser realizadas pessoalmente, por telefone ou outro meio de comunicagio,
como e-mail ou whatsapp.

N &:w‘g‘ ﬂ

Assinatura da pesquisadora

CONSENTIMENTO DO(A) PARTICIPANTE

Eu, Rosingeln Rodrigues de Freitas, RGISROOIBOUIK declaro que ful esclarecidoda) quanto nos objetivos e
procedimentos do estudo pela pesquisadora ¢ consinto minha participagho nesse projeto de pesquisa ¢ a
realizagio das gravagoes para fins de estudo, publicagio dos respectivos resultados et revistas cientificas ¢/'on
formngao de profissionnis,

Sio Paulo, 12 de janciro de 2022,

‘./g\,,.u}l/' &‘(‘1"\"' de ool T0n

Assinstura do(a) entrevistado(a)
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Eu, Monica Dias Batista. RG 28773619-2, mestranda no Programa de Pés-Graduagdo em Hospitalidade da
Universidade Anhembi Morumbi, estou realizando uma pesquisa cuja tematica é hospitalidade e saberes locais
nos festivais gastronémicos de Minas Gerais. Meu estudo visa compreender como os aspectos culturais
influenciam as relagdes de hospitalidade de festivais gastrondmicos associados aos saberes locais em Minas
Gerais, a partir da perspectiva de seus organizadores e expositores. Para a coleta de dados e posterior analise,
realizarei entrevista com o participante abaixo.

As entrevistas serdo gravadas e transcritas para uso durante o trabalho, sendo utilizado o nome original, bem
como as declaragdes dadas, e poderdo ser realizadas pessoalmente, por telefone ou outro meio de comunicacio,
como e-mail ou whatsapp.

‘\‘ g N‘.?E%} ‘
Assinatura da pesquisadora

CONSENTIMENTO DO(A) PARTICIPANTE
En, José Ricardo Ozolio, RG)SEROIEREGIeclaro que fui esclarecido quanto aos objetivos e procedimentos do

estudo pela pesquisadora ¢ consinto minha participacdo nesse projeto de pesquisa e a realizagdio das gravagdes
para fins de estudo, publicacdo dos respectivos resultados em revistas cientificas e/ou formagio de profissionais.

Sdo Paulo, 24 de janeiro de 2022,

L.

Assinatura do entrevistado
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, Momca Dias Batista. RG 28773619-2, mestranda no Programa de Pos-Graduagéo em Hospitalidade da
Universidade Anbetnbi Morumbi, estou realizando mna pesquisa cuja tematica ¢ hospitalidade ¢ saberes locais
nos festivais gastrondmicos de Mmas Geras. Meu estudo visa conpreender como os aspectos culturais
influenciam as relagdes de hospualidade de festivais gastrondmucos associndos aos saberes locais em Minas
Gerais, a partir da perspectiva de seus organzadores ¢ expositores. Para a coleta de dados ¢ postenior anahse,
realizarei entrevista com o(a) participante abaixe.

As entrevistas serfio gravadas e transcritas para vso durante o trabalbo, sendo wilizado o pore original. bem
como as declaragdes dadas. ¢ poderfio ser realizadas pessoalmente. por telefone on outro meto de comumicagso,
como el ou whatsapp

A

\‘ ‘_'A‘J"‘ g

Assinatura da pesquisadora

CONSENTIMENTO DO(A) PARTICIPANTE

En, Floripes Otiveira Fiores Pinto, RGN docaso que fui esclarecido(s) quanto 08
objetivos ¢ procedimentos do estudo pela pesquisadora ¢ consinto minha participagio nesse projeto de pesquisa e
a realizagho das gravagoces parm fins de estudo, publicagao dos respectivos resultados e revistas cxentificas c'ou
formagdo de profisaonais.

Sao Paulo, 16 de janeiro de 2022,

gy *

Assmatur do(r) entrevistado(a)
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APENDICE D - TRANSCRICAO DA ENTREVISTA 1

Entrevista realizada em 24/11/2021 com Elza Maria Nunes, chef do restaurante Dona

Lucinha, nascida na cidade do Serro e pesquisadora de quitandas antigas.

Fala para mim, entdo, oficialmente, o seu nome e sua profisséo.

Olha, na verdade eu sei meu nome é Elza Maria Nunes, sou do Serro, sua filha da dona
Lucinha, que eu era quitandeira e professora rural com ela. Entdo, eu sou quitandeira desde
mocinha. Ai eu fui fazer Turismo, Hotelaria, de repente eu cai em Gastronomia, geréncia de
A&B, ai minha mae precisava de abrir aqui em Sdo Paulo um restaurante, eu larguei tudo e
disse: eu vou pra Sao Paulo, se for S&o Paulo eu quero ir. N&o sei 0 que eu tinha esse sonho
com S&o Paulo. Entdo sou cozinheira desde sempre, da cidade do Serro em Minas Gerais,

que ¢ a terra do queijo.

Vocé ja visitou algum Festival Gastronémico?

Varios!

Conte sua experiéncia para mim.

Vérios, né? Esse Festival da Quitanda, que é maravilhoso. Tem um festival de Piranguinhos,
também, que é de pé de moleque, né, que ja fui também, mas naquela época a gente nao
usava muito as redes sociais, ndo postava, porque a gente nem tinha muito isso antigamente,
mas ja fui em muito festival de carne de porco, de boi no rolete, festival de torresmo, que
agora eu vou comegar a ir e postar, e essas coisas que tem de rua, comida de rua, todos eu
gosto de ir, né, mas eu tenho realmente uma paixdo por festivais gastrondémicos,
principalmente esses mais ligados a comida assim, mais tradicional que sdo vocé vé que sao
comidas de vo, de mae mesmo, que ai ndo perde a tradicdo. Quanto mais tiver festival antigo,
mais preserva a culinaria do povo, da regido sao eles sdo muito importantes pra mim e pra

todo mundo.

Vocé acha que essa é a importancia: preservagdo?
E tdo importante que nos estamos comecando a buscar fazer o festival de Tiradentes,

transformar em um festival igualzinho no Serro. Vocé vai ver, vai ter em breve. O mesmo
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organizador do Festival de Tiradentes, nos estamos organizando o festival de gastronomia no
Serro. O Serro precisa se levantar porque tem muita quitanda, muita comida gostosa, muito

queijo bom, entéo esta na hora.

Eu comprei um queijo do Senhor Deobaldino.

Inclusive eu tenho um telefone que eu posso deixar com vocé, que chama Serro do Queijo.

Eu ja falei com eles.
Vocé tem o telefone deles?

Tenho.

Isso, eles mandam na sua casa, recebe pelo correio, impecavel, amo receber esses queijos.

Como que vocé define um festival gastronémico?

Preservacdo cultural de um povo. Porque vocé conhece o povo pela sua gastronomia, 0
pessoal da cidade pela sua gastronomia. O festival é uma preservacdo do povo em si,
preservacdo da cidade, do vilarejo, preservagdo de toda a cultura popular daquela regiéo.
Eu acho que quanto mais tem, tiver festival, mais o povo vai manter, a cultura do povo vai se
manter. Se nao tiver esses festivais, vai acabar. Que é que o povo de hoje, essa mocada, de
hoje a maioria, fora os que estdo estudando e tem essa visdo gastronémica, o povo hoje nédo
quer mais fazer o que os avos faziam, os pais faziam, os tios-avés faziam, e ndo quer
preservar essas coisas antigas porque dao um pouco de trabalho sim. Se eu te falar que essas
quitandas mineiras sdo faceis de fazer, ndo sdo. Eu tenho a médo, a manha porque que eu
aprendi com a minha v, com minha tia, com minha mae. Mas ndo é todo mundo que
consegue rolar uma quitanda, fazer uma tranca, entdo essa preservacdo é continuidade do

povo, né? Dos antepassados.

E o0 que que vocé sabe sobre o Festival da Quitanda de Congonhas?

Eu na verdade, eles nem me conhecem. Quando eu fui la uns oito anos atras, eu fui, ndo sei
nem se foi oito anos, sei la. Eu fui 14 porque eu sou apaixonada por quitandas e sou
quitandeira. Entdo assim, eu fui em todas as barracas, provei tudo, um sabiam do Dona

Lucinha, outros ndo na época. Também nem fui muito para falar do Dona Lucinha. Foi pra
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conhecer as quitandas e me encantou muito que ali vocé vé as geracOes dando continuidade
as quitandas da forma que se fazia. Aquelas quitandas antigas que 14 em Congonhas, tem que
é feito com sal amoniaco, né? Entdo isso € muito importante. Eu ja vi gente fazendo
quitandas que j& esta tirando o sal amoniaco, a gamela rachada, que a gamela rachada la em
Congonhas, eu vi que muitas preservam o jeito antigo de fazer com forno a lenha, varrendo
forno, né, com a vassoura de, com uma vassoura de quintal mesmo, como € que chama aquele

negocio?

Vassoura de piagava?
N&o é nem piacava. Vassoura que a gente fazia, a gente punha as ervas ali no meio la no
Serro. A gente fazia vassoura, ndo é de piacava porque ela podia derreter. De mato mesmo,

mas a gente punha um pouco, eu lembro que la no Serro tinha quitoco no meio.

O que é quitoco?

E o tempero que eu uso aqui no Dona Lucinha que faz a nossa comida, mas eu ndo tenho
quitoco, que vem a planta, a gente bate faz o balde, s6 um minutinho. Antes de comecar a
trabalhar, pega o sal verde para mim, s6 um pouquinho, para ela ver. (Elza Nunes fala com
um garcom do restaurante). E a gente bate tudo, entendeu? Ai, o quitoco, depois eu vou falar
do quitoco. Entdo é o seguinte: a gente varria o forno a lenha e deixava ele entreaberto com
cabo de vassoura, né, um cabo de vassoura estd para perder um pouco do calor, para
quitanda ndo queimar. E as vezes, quando o forno estava muito quente, eu lembro muito
claramente da minha mée, além varrer o forno e tirar a brasa, a cinza, ela colocava um pano
umido dentro da porta do forno e fechava com um pau, uma vassoura encostada para dar

umidade no forno para forno ficar tdo, tdo quente.

E o que o forno combinado faz hoje.

Isso! Olha pra vocé ver, como que eu nem tinha pensado nisso. A sabedoria das quitandeiras
antigas. Minhas tias Sinha e Lalinha eram as maiores quitandeiras do Serro. Nao, Lala e
Siminha. Lala e Siminha, que eu via elas pequena, e eu lembro como fosse hoje, elas faziam
isso: elas varriam o forno, que era o forno branco, de barro. Era o forno branco de barro e
elas colocavam, as vezes, quando o forno estava muito quente, eu lembro daquele vapor

saindo, elas colocavam o pano umido.
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Nossa, 0 cheiro... (me referindo ao tempero)

E porque isso aqui, 0 quitoco na verdade.

E alho, salsinha...

Salsa, alfavaca, manjericdo nem sempre, mas alfavaca, salsinha, cebolinha, louro so6 se for
fresco, e bastante alho. Aqui ndo ponho cebola pra ndo soltar agua e ai vem o mago de
manjericdo, vem do sitio de Minas gerais, mandam pra gente. Quando vem alguém, traz. O
caminhdo do Serro as vezes traz pra gente, do queijo, ou quando ndo tem eu uso sé alfavaca,
mas o quitoco eu vou te mostrar a foto depois, Quitoco é como se tem uma florzinha amarela
na ponta, ele lembra um pouco aquela plantinha que agarrava na roupa, aquele picdo. E
mais ou menos isso, depois te mostro, porque da um diferencial no sabor da comida. Nosso
diferencial no sabor da comida é isso ai. Bom, e ai? Entdo assim, a beleza do Festival de
Quitanda, vocé enxerga la em Congonhas, como em Piranguinho, como outros lugares, vocé
enxerga o brilho no olhar das pessoas. Eles tém um prazer, as pessoas tém prazer e vocé ja
observa & nesses festivais que ja tem as pessoas jovens da familia que também estdo tendo o
prazer de mostrar a quitanda. Eu acho que o Brasil nos Gltimos anos esta voltando muito
para aquele lance do Slow Food: do justo, do correto, do bom, do caseiro, do organico.
Entdo isso € muito bacana porque vocé esta vendo gente de cidade grande, que eu agora
quero voltar da roca, ver gente jovem que ndo quer mais sair do campo. Isso é um é muito
bacana que estd acontecendo, a economia familiar, agora com mais dinheiro entrando na
economia familiar. Entdo isso € muito bacana que as pessoas que estdo voltando para a
preservacao. Eu tenho tanto amigo que saiu de Sdo Paulo e comprou sitio, fazendo o queijo e
fazendo tudo, estdo tdo felizes, né? E muito bom isso, uma vida tranquila. Vocé podendo,
vem uma vez ou outra em S&o Paulo, vem uma vez ou outra em Belo Horizonte, no Rio, vai

ter uma vida mais tranquila, qualidade de vida é muito bacana. Tem tudo a ver, né?

Oh! E a Festa do Queijo?

Isso ai vocé fala da minha infancia! Eu fugia pela janela porque meu pai tinha muito ciime
da gente. Desde novinha, 11 anos, 12 anos, a nossa mae queria que a gente fosse nessas
festas. A gente queria ir na verdade nos bailes, que 14 tem a rainha do queijo. Assim, até ndo

lembro mais dos ultimos anos de ter a rainha do queijo, princesa do queijo, a Festa do
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Queijo, baile do queijo, festival do queijo. Esse ano eu fui na exposi¢do, na Festa do Queijo,
todo ano estou tentando ir porque é uma paixdo. E s6 quem vai a4 que entende a paix&o
daqueles fazendeiros, as esposas fazendo aqueles queijo a mdo, com tanto prazer. E toda a
minha familia faz queijo, né? Todos os meus tios tém fazendinha de queijo. Nao sdo grandes
produtores mas vendem bem. E eles estdo tendo importancia, eles estédo vendo agora, depois
de velhos, a importéancia de maturar queijo curado, de leite cru, de virar o queijo e fazer. Que
antigamente eles vendiam sé para cooperativa, s6 cooperativa o leite para fazer, leite de
massa de mais pré cozido, né, massa cozida e tal. E é o que é engracado: essa paixao que a
gente tem pelo leite cru, pelo festival de queijo, a gente teve muito problema aqui em Sao
Paulo no Dona Lucinha. Eu me lembro quando inauguramos o Dona Lucinha, a gente trazia
para cé, a gente tinha um caminhao tipo esse assim, a gente tinha, a gente comprou com o
nosso nome. A gente trazia tudo no nosso sitio e trazia tudo do Serro. SO que aqui na época
do Maluf, eles estavam muito, fiscalizando muitos restaurantes. O que aconteceu? Eles

chegaram aqui um dia, como que € o 6rgédo que fiscaliza aqui em S&o Paulo?

ANVISA.

N&o, ndo era ANVISA ndo. Era um outro 6rgao que vinha aqui na época do Maluf. Depois eu
vou lembrar. Ai eles vieram aqui e perguntaram assim: da onde é esse queijo? Eu falei: do
interior de Minas. Levaram a amostra e nds fomos processados, porque claro que o queijo
feito de leite cru ele tem as bactérias que, claro que o laboratério vai falar: tem bactérias.
Mas até porque naquela época eles ndo sabiam que essas bactérias eram importante, pro
queijo. E entdo nos tivemos um processo violento, nds tivemos pagar uma fortuna para gente
ndo ser preso por causa do queijo do Serro daquela época que a gente trazia. Entdo para
evitar problemas aqui, além da nota fiscal que tem, a gente traz agora o queijo da
cooperativa para o dia a dia do cliente, porque eu ainda tenho medo de trabalhar no buffet,
deixar o queijo fatiado de leite grupo eu ter problema ainda porque eles falam assim: nédo o
Doria liberou, todo mundo liberou. Mas uma coisa é falar que liberou, outra coisa é fiscal
chegar aqui e nos dar problema e da. Entdo a gente trabalha tudo certinho, usando nota
fiscal e CIF dos queijos, porque o queijo mesmo que minha familia faz ndo tem CIF. Claro
que ndo tem, vocé sabe que ndo tem. E esses que eu ainda falo: esta liberado. Eu tenho medo

ainda de trazer. Vocé lembra a Roberta Sudbrack, o problema que ela teve?
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Sim.
Entdo a gente trabalha com o que d& pra trabalhar. Agora, esse ano Ia no Serro teve um
evento maravilhoso, teve toda seguranca, normas de salde e tal, mas os queijos estdo muito

bacanas, os queijos do Serro estdo dando muito orgulho para a gente, sdo muito bacanas.

Eu trouxe, o Senhor Deobaldino me mandou, é Turvo Grande a fazenda dele. Eu dou aula na
Anhembi Morumbi. Eu levei, mostrei pro pessoal.

Fez degustacéo?

Fizemos degustacdo com os meles da MBee. Pessoal adorou.
Engracado, né, que quando fala meles, muita gente acha que a gente esta falando errado.

(risos)

Mas é também, eu perguntei pra ele, Helio, € meles mesmo?

Eu sei que é, mas é engragado, né, em vez de falar “mels” é meles? Meles... Enfim, entdo
assim, o festival do queijo do Serro me d& muita lembranca, saudades, sempre porque a
Cerro é ainda a terra do queijo. Entdo o festival do queijo 14, que agora eu acho que esta
comecando a voltar de novo como antigamente, com mais seriedade, com mais organizacao,
e a prefeitura agora esta entendendo la que isso ai faz parte do Serro. Andou uns anos muito
caido, muito parado e agora com esse negécio de todo mundo voltando pro interior e tal, ai a
preservacdo esta vindo com forca e esta dando gas no Serro. Vocé vé como que nesse festival,

nesse Ultimo encontro agora, como todo mundo esta voltando.

Financeiramente, vocé fala?

Todas as formas, financeiramente as familias estdo todas voltando a produzir o queijo de
novo e assim, pro nome da cidade é muito importante. Porque 14 sempre foi o Serro do frio e
depois da terra do queijo. E estava meio adormecido. E eu senti ano passado e esse ano com
Talio Madureira, com esse senhor, com outros, 0 queijo da Maria, esses queijos

maravilhosos, estdo voltando a criar paixao pelo queijo do Serro.

Estdo ganhando prémios.
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Estdo ganhando prémios na Franga, no mundo inteiro, né? O queijo esta sendo respeitado e
as familias comecam a sentir valor, né, vocé concorda? E ai o festival volta com forca. Eu

acho que o queijo do Serro esta voltando a ter o lugar que ele merece.

Quando vocé fala do valor das familias, isso € um orgulho?

Orgulho!

Como que vocé enxerga iSs0?

Nossa, esse ultimo eu vi eles falando, quantos meses de maturacdo de cada um. Na frente
falando: “ndo, minha avo fazia assim a gente esta fazendo. A gente procura maturar, a
ventilacéo, o cuidado. N&o, eu s6 que viro o queijo. Meu marido ndo sabe virar o queijo, tem
medo de estragar.” Entdo vocé sente aquele tombo do queijo, vocé sente aguele orgulho. Esté
voltando com forca e eu acredito que ano que vem vai ser um belo de um festival. Quem sabe

até ano que vem vocé vai, né? E porque esta voltando e esté lindo orgulho deles.

E esses produtores, eles saberes que eles tém, vém de geracdo em geragdo? Como vocé vé
1SS0?

Vocé vé o sangue nos olhos deles. Eu estive visitando agora a Canastra também, a convite do
gueijo la da Bateia, Fazenda Bateia. Eu fui em varios, ali na regido. Vocé sente assim um
brilno no olhar deles. A mulher esta preservando e o filho ja esta preservando, entendeu?
Isso ndo vai morrer, ndo vai morrer. Primeiro que € um sabor! Quem come queijo do Serro,
come queijo da Canastra, os originais, os verdadeiros vocé sente o que que é queijo, é
diferente do que vocé come na cidade grande. E ai vocé sente o prazer que eles tém de deixar
seis meses 0 queijo maturando, dois meses, um més de tombar o queijo, entendeu? De ndo
limpar aquela tdbua, para deixar os microorganismos, as bactérias entdo assim, vocé sente o
prazer que eles tém de estar falando daquele queijo. Tanto é que sou tdo apaixonada com
ISSO que eu comprei uma mesa, uma queijeira que tem mais de uns 300 anos eu acho,
gigantesca. Mandei num caminhdo gigante, tive que pagar um caminhdo. Quase que truco
para ir pro Serro. E esta |14 guardada, na minha aposentadoria eu vou usar essa queijeira,

vou fazer nela.

O que vai ter de vida ali!
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Leveduras e vida, e historia.

Sim.

Ai me ligaram, alguém viu la na pousada que nds temos: Ai eu vou comprar! N&o, ndo vendo,
eu comprei, estd l14. A gente ja tem outras, mas essa é a mais antiga, que tem as veias, que
tem os trincos, 0s vincos da madeira que sdo importantes para ndés, entdo gamela de pau
também adoro, entdo tem algumas ja trincadas, esta la. Esta vendo a gamela? Maméae falava
muito dessas gamelas antigas, que ela falava a importancia de ndo lavar a gamela, vocé s
deixar para secar e tirar o acesso. Porque ali est4 importancia, a fermentacdo antiga, do
biscoito de polvilho, do biscoito, da broa de milho, a rosca da rainha, entendeu? E essa a
importancia, entdo eu quero voltar a fazer essas coisas que eu gosto, eu vou voltar a fazer

tudo isso ai.

Deixa eu ver o que falta aqui, eu acho que a gente ja falou de tanta coisa... Como que vocé
acha que esses conhecimentos e saberes populares podem levar ao Festival Gastronémico?
Como é o caminho?

O caminho é vocé comecar a procurar quem faz as receitas antigas de verdade, ndo é?
Usando o jeito antigo de fazer, a forma de crescer, ndo como hoje. Sé vai preservar se vocé
buscar o povo antigo. Vocé ndo pode, eu adoro quando tem uma reunido de velhos,
principalmente falando de gastronomia, porque eles tém saberes, né, que se transformam em
sabores. O pessoal mais idoso que tem o0s segredos antigos, como tinha no Serro dona Maria
Eremita, que falava todos os segredos, como tinha minhas tias Lala e Gininha, que contava
tudo para minha mée e que acompanhava elas fazendo quitanda pra para vender. Elas
vendiam latas de quitanda, como ainda ndo Serro é hoje. Lata, aquelas latas de tinta
grandes, elas vendiam lata. Quanto que era uma lata naquela época? Nem sei, cinco reais,
sei la. Elas vendiam as latas de quitanda, entdo, assim, 0 povo antigo preserva muito que
trazia dos seus ancestrais e a gente tem que continuar fazendo isso que se nao vai morrer.
Por exemplo, na minha familia, eu acho que eu sou a Unica dos onze que gosta de quitanda
antiga. Eu ndo gosto de comer, gosto de fazer também, porque da trabalho, porque é dificil,
porque tem que esperar crescer, porque tem que enrolar. Vocé faz dois, trés, cinco quilos de
massa. Quantas horas, o dia inteiro pra enrolar aquelas rosquinhas. E outra coisa: meus

sequilhos sdo deste tamanho, tem que caber aqui, 6. Se for grande é feio, entdo tudo isso da
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trabalho. Vocé imagina vocé fazer trés, quatro quilos de sequilho pra enrolar desse tamanho.
Ai 0 que 0 pessoal esta fazendo hoje? S6 esta fazendo o canudo, passa o garfo, corta e tira. E
bonitinho? E, mas ndo é toda quitanda antiga que € assim. A quitanda antiga tem essa beleza
de aparéncia, de tamanho e de cor. Porque a quitanda antiga, ela tinha que ser assada, vocé
tem que esperar toda ela esfriar, ndo pode estar morna, toda ela esfriar, depois vocé punha
ela, o segredo é colocar ela em pezinha, decorando a assadeira, eu tenho fotos aqui. A gente
decorava, colocava todo um processo de fazer ela linda, de seis, sete assadeiras transformar
em uma. E ai por pra torrar, entdo o forno tem que estar mais frio, tem que por o pano no
forno, entendeu? Tem que ter uma temperatura de sessenta, oitenta graus, ndo mais que €
isso para torrar. E deixa ali uma hora, torrando, forno baixo, ai sim a quitanda € boa. E
outra coisa: por que ficava na lata de tinta? Por que preservava muito e a quitanda mineira
da roca, vocé pode, ela pode durar meses, porque ela estando na lata, se vocé achou que ela
estd comecando a dar uma murchada, e ndo é que é aquela que esta la do dia, vocé pode
voltar ela ao forno. Vocé pode por no forno fraco, ela fica igualzinho, tanto é que eu faco
uma coisa aqui em Sao Paulo, na minha casa, que € até vergonha falar isso, mas eu sé tenho
um filho. Meu filho ndo gosta de todos as quitandas mineiras, e foi criado com o pai italiano,
comendo um monte de coisa. Entdo eu ponho saquinhos no freezer e quando eu faco a receita
é muito pra mim. Ai eu deixo no freezer. Chegou a visita, as vezes eu tiro a noite, ponho na
parte de baixo, dou uma torradinha e ponha na mesa. E como se eu tivesse acabado de fazer.
Vocé fala: vocé fez? Fiz. E isso é o que eu fagco aqui, que eu aprendi com minha mae, é a
historia do espera-marido. Minha m&e contava histéria que toda mulher mineira, todo
mundo, tem doce de leite. Toda fazendeira tem doce de leite, claro, e ai diz que tinha
concorréncia com as escravas, ela contando os casos de escravos, que tinha concorréncia. E
guando o marido apontava a cavalo la, nas fazendas mineiras antigas, o curral é na frente. E
tem aquelas varandas antigas e tal, entdo as mulheres viam o marido chegando, para
agradar o marido, corriam e pegavam o doce de leite, e fazia o espera-marido, que é nada
mais, nada menos, que € um doce leite, vocé rala assim rapidinho, mais um pouquinho de
leite, vocé quebra uns ovos e pde no leite. E entdo quando o marido chegava, vocé falava:
acabei de fazer pra vocé. Entdo essa histdria da quitanda do mineiro, vocé poder ter ela
novinha, poder falar “acabei de fazer pra uma visita”, isso ¢ muito legal. A visita acha que é
prestigio, ndo, “eu sabia que vocé vinha na minha casa eu fiz para vocé”, entdo hoje em dia

vocé tem essa forma mais de preservacao, mas assim, vocé tendo a quitanda mineira... Olha,
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cuscuz, ndo sei se vocé tem visto, eu tenho feito muito cuscuz, mas o que eu fago é aquele com
rapadura, pedaco de queijo, com erva doce, com canela, aquele cuscuz que a nossa mae
sempre fez. Me da um livro Dona Lucinha, esse de cima aberto ai, por favor? (Elza Nunes
fala com um garcom). Aquele cuscuz com a mamae do livro dela, € esse cuscuz que eu faco.
Eu gosto, de vez em quando eu faco fub& suado, mais solto, de vez em quando eu faco cuscuz
nordestino, mas assim, essas preservacdes € que me encantam, atendeu? Ai o pessoal ontem
mesmo teve encontro dos chefs aqui, do pessoal de gastronomia. Ai um amigo pessoal ja
idoso, eles falavam assim: “meu sonho é comer aquele cuscuz que vocé faz”. Muitas pessoas
esquecem de manter isso ai. A preservacdo pra mim é tudo, entendeu? Ai vém umas questdes

assim, olha aqui as quitandas, essa é com rapadura.

Esse livro vocé tem pra vender aqui?

Tenho, isso aqui € uma preciosidade, que ndo tem mais.

Porque eu ndao acho em lugar nenhum.
N&o tem mais e tem um resto aqui. Olha aqui, esse cuscuz que eu fago, eu fago diariamente
em casa. Essa cuscuzeira da minha mée quebrou, mas eu tenho, a que eu tenho aqui, mas eu

VOU procurar para comprar e eu vou achar.

Ela é de pedra? Sabao?

E de pedra-sabao.

Olha, estou com o olho bom, heim?

E, é de pedra-sabdo. Entdo essas coisas é porque ela ndo foi curada talvez, se a pessoa
colocar um cuscuz num fogo alto, ele trinca. Porque é muito tempo cozinhando. Um cuscuz
na pedra-sab&o levo no minimo 1 hora. Na cuscuzeira que eu estou fazendo em casa no dia-
a-dia, 40 minutos, fogo muito baixo pra ndo queimar, ndo passar do ponto. E o fuba

cozinhando. Mas é importante a cuscuzeira, € importante demais.

Esse vocé faz como fubé fino ou com farinha flocada?
N&o, as vezes quando quero fazer correndo, eu compro flocdo, pra mim. Mas quando vocé

quer fazer mesmo cuscuz da roga, eu trago muito do Serro, né? Fuba de moinho de pedra,
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umedece ele. Antigamente mamae fazia umedecido, sabe com qué, cuscuz? Com soro do leite.
Olha que legal. Era com soro do leite. E a gente € muito boa em fazer aquele requeijdo preto

gueimado com raspa.

Eu nunca comi.
Nossa, do Serro la, vende, quando alguém faz vende na hora. Sao 30 litros de leite, mais ou

menos, vocé gasta pra fazer um requeijao. E eu faco muito bem, sou boa pra fazer requeijao.

E tambem, horas...

Vocé pde de noite pra talhar, deixando ele, no outro dia, no fogo de lenha, a gente pde um
paneldo. Nao direto no fogo, na beirada do fogo. Vai encostando e vocé vai pondo a mao. Vai
umedecendo, vocé vai ver que comegou a dar massa, ai quando comecar a dar massa, vVOcé
vai apertando, apertando, com a mao, o calor todo € na mao. Requeijéo € na mao, ndo € na
colher. Ai vocé vai apertando, apertando, ai o soro vai subindo, subindo. Vocé coloca um
paninho, uma fralda de crianca, que a gente usa, né? Hoje em dia tem outras coisas. Vocé
pde a fralda, vai pegando aquela massa, sem amassar muito, depois vocé volta essa massa
sem amassar pra panela meio morna de novo, a mesma panela que vocé tirou o soro. Ai vocé
vai amassando e vai soltando mais. Ai, vocé vai apertando um pouco mais, chega mais perto
do fogo, para a massa aglutinar, grudar pra virar tipo aquela puxa. Ai vocé escorre esse soro
de novo. Quando ele vira a puxa, ai vocé vé que esta virando a puxa, ai sim vocé tira a puxa,
pde pra ficar a bola em cima desse pano. Essa panela que estava fazendo, vocé volta ela para
fogo alto. Ai vocé pega toda a nata do leite que vocé colheu, um, dois dias, aquela nata

grossa, gorda.

Que delicia! E um creme de leite.

E creme de leite gordo, vocé deixa queimar. Ela vai fritando, ela vai fritando, ela vai
fritando, até ela comecar a ficar bem escura, quase que queimar mesmo. Quando ela agarra,
quase como se tivesse sido queimada, ai vocé pega aquela bola de queijo e joga. Ai é braco,
ai vocé tem que ter um homem pra mexer. Ai vocé tempera, tempera com sal. Tem gente esta
inventando moda, pde orégano, eu ndo ponho ndo. So sal. Vocé tempera com sal e bate, bate,
bate, bate. Quando ele esta bem no ponto certo, que vocé vai ver, eu tenho filme, vou te

mostrar eu fazendo. Ai a gente pde no papel 1a na forma, coloca a gente coloca banana, folha
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de banana, entdo pronto, é de salivar. Vocé quer ver? A gente tem uma fazenda, ndo é, entdo

quando eu vou l4, eu vou fazer quitanda.

Mas séo trinta litros para um requeijao?
Vocé sabe que eu fico com do, o pessoal pede vinte reais, e pessoal “‘é caro”. Ndo é, gente.
Olha, ndo &, néo &, s6 quem faz requeijao € quem sabe. S6 quem faz requeijao é que sabe.

Neste momento, Elza Nunes mostrou alguns videos no celular.

A participagdo dos produtores nesses festivais. Vocé falou da importancia desse resgate,
tradicdo...

A participacdo que eu vejo la no Serro, por exemplo, esse ano eles trazem a familia toda.
Vem o marido, a mulher que faz o queijo, vém os filhos. Uma coisa legal eu achei esse ano
também, sabe os funcionarios da fazenda, aquele povo antigo tira leite, estdo comecando a
tomar banho, vir bonitinho 1a pro festival, no final de julho, eles ficam orgulhosos. E a
participacdo de todo mundo. Um orgulho que se tinha na minha da infancia 14 no Serro eu

estou vendo voltar agora.

Por que vocé acha que essa mudanca acontece?

Porque esta proliferando no mundo a importancia de voltar as origens. Esta proliferando
chefs de cozinha voltar a fazer comida de raiz, esta voltando esse Slow Food forte, a questao
familiar. A pandemia o pessoal voltou para casa, voltou aprender a cozinhar, voltou a sentir
saudade de comida de casa. Que antes de todo mundo so6 pedia, s6 pedia, comida de delivery.
Agora ndo, muita gente ja faz uma comidinha em casa. Nao digo todos os pratos antigos, mas
muita gente voltou: minha mae fazia isso, fazia mingau, sopa. Eles estdo fazendo. Entédo essa
paixdo esta voltando muito fortemente. Eu vejo claramente. O engajamento das familias esta

grande, entendeu?

E isso vai aproximando todo mundo.

Vai aproximando e também no Serro que € uma coisa legal, agora tem uma feira de produtos
organicos. E essa feirinha o pessoal, esta ficando bacana essa feira. Eles trazem tudo que
eles produzem na fazenda e estdo vendendo, entendeu? Entdo o Serro agora esta cheio de

folhas organicas, cheio de produtos de rogca mesmo voltando. Eu vou te contar uma coisa
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muito bacana da minha época de roca. Eu era, mamde era professora rural, eu era
professora. Ela era diretora e eu era professora da escola. Formei magistério, naquela época
chamava magistério. Eu formei magistério, depois eu fui fazer enfermagem, queria ser
enfermeira, mas eu gostei mesmo de voltar para dar aula e dava aula mamae. Naquela época
dava aula de tudo, né? Educagdo Moral e Civica, aula de Portugués. A gente dava aula de
tudo, né? Era quase que uma professora por sala de aula e esse monte de coisa dividido. E as
vezes a gente ia muito para cantina escolar ajudar a merendeira, fazer merenda. Mamae
gostava disso e na época que ela era diretora, a Xuxa era muito famosa na época. Entao
mamae foi eleita a segunda melhor diretora do Brasil 1a no Rio Grande do Sul. E recebeu
prémio porque mamde conseguiu ter uma vaca dentro da escola e colocou nome de Xuxa.
Mamée conseguiu fazer uma horta maravilhosa na escola, mamae conseguiu fazer a comida
da escolinha, que antigamente comecaram a levar para as escolas leite em pd Itambé,
comecaram a levar biscoitos, bolacha comprada de pacote e mamée ndo aceitava. Entdo a
nossa merenda do Dona Lucinha, 1a, se chamava Escolinha. E a merenda da Escolinha era
uma merenda que todas as escolas do Serro ndo tinham mais, que era canjiquinha, era fuba
suado, era cuscuz, ai mamae sé mudou essa merenda por causa de um fato muito importante,
aconteceu em nossa vida 14 que eu presenciei. Marcia, minha irma, presenciou. Mamée
percebia que quando as escolas comegaram, no Serro apareceu a primeira padaria do Sr Zé
Congonha que deve ter até hoje. Entdo era muito legal, era muito chique, as pessoas na hora
da merenda levar as quitandas da padaria do Sr Zé Congonha, o pao de padaria, os biscoitos
de padaria. E mamé&e comecou a observar que todas as criangas sumiam da escola, a maioria
dos pobres, sairam da escola na hora da merenda. Ai minha mde comegou a seguir essas
criancas, chamou a gente pra ir com ela e ela percebeu de longe, vendo as criancas pegando
a comida, a merenda, escondido no meio do mato no entorno da escola. Entdo ela comecou a
mudar, ela chamou a gente correndo e ela falou: vamos mudar toda a merenda escolar.
Entéo ela falou assim: amanhd é o dia do cara, quem tiver um cara ou mangarito, vamos
trazer aqui. Todos os pobres levaram com maior orgulho. Amanha quem puder trazer uma
rapadura, pede o pai um pedaco de rapadura. Entdo dai foi mudando. Era mangarito com
melada e card, era card cozido sem nada, era mandioca com melado, mandioca com
manteiga, comida de ro¢ca mesmo, comida, comida, canjiquinha, feijdo tropeiro. Eu me
lembro até uma época, um dia fomos fazer um feijao tropeiro l14 e aconteceu que a gente

olhou e ndo tinha farinha. Ai antigamente tinha esse leite em pd Itambé e eu fui esse dia a
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merendeira junto com a Dona Joana e eu coloquei leite em pd no tropeiro e 0 pessoal amou o

tropeiro e a gente se virou. E foi um o sucesso, que foi um sucesso.

E essas relagOes de hospitalidade nos festivais, como que vocé Vvé isso?

E carinho, puro carinho, puro carinho. E o prazer em receber o prazer, em mostrar a
ancestralidade, € um prazer em mostrar os sabores das familias e manter a tradicdo dos
avos, dos antepassados. Hospitalidade é a manutencdo dos sabores antigos. Tudo isso é a
manutencdo dos sabores antigos, ndo tem o que falar. E outra coisa: as pessoas se sentem
importantes, o pessoal humilde ficava na roga, que estava no interior e que vem para a
cidade, no festival eles sdo o holofote do festival, entdo para eles € de uma importancia
fantastica, entendeu? Porque eles se sentem importantes demais, eles vao pro palco e fazem
discursos, eles contam casos, falam do jeito deles, mas eles séo super importantes. Entdo essa
hospitalidade € importante.

E o mineiro sabe receber?

Sabe receber bem, sabe receber bem. Porque nédo tem ainda, ndo sei em toda Minas Gerais,
mas no Serro ainda ndo tem uma casa que vocé vai visitar, um parente, um tio que nao te
receba com uma quitanda. E incrivel. O serrano, como eu tenho ainda em sdo Paulo, como
minha familia tem em Belo Horizonte, minha tinha madrinha mora 14 em casa, que cuidou do
meu pai. La em casa tem as quitandas em cima da... LA em casa tem quitanda o dia

inteirinho, vocé acredita isso?

Acredito.

Café da manhd tem rosquinha, tem o quebra-quebra, biscoito de polvilho, tem rosca da
rainha, tem biscoito de araruta. Ai, tira, encosta no canto, pde a mesa de almoco. Acabou
almoco, essas mesmas vasilhas vém pro meio, ai pde a diferenca, que pde o queijo, pbe 0
requeijdo também, que sempre vem do Serro, pde a manteiga da roca, essas coisas. Mas €

incrivel como que tem o dia inteiro a mesma coisa na mesa.

E e a toalha fica na mesa, caso de mineiro...
Pbe o plastico em cima pra ndo sujar. E agora o ruim, eu fui casada muitos anos, meu

marido, ele achava estranho, ele criticava ele nunca gostou disso. Que feio, né? Infelizmente
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o meu filho ndo tem essa afetividade que eu sinto, esse amor por essas que quitandas antigas
do Serro, para ir para a roca. Meu filho é de cidade grande, ele quer daqui para o mundo,
ele ndo gosta muito de cidade pequena, ndo gosta muito porque o pai ndo gostava. Eu ficava
p*** quando eu queria ir no Serro nas férias e ele ndo queria ir pro Serro. Natal, para qué
reunir todo mundo? A gente sempre gostou de casa cheia, de reunir, ele nunca gostou, ele foi
criado aqui, né. Familia de italianos, embora era uma familia que tinha a tradicdo de querer
ser grande, mas ele era filho Unico, entdo ele ndo teve isso. O pai dele era filho Unico, a mae
era filha Unica, entdo ele ndo entendia essa loucura da gente de reunir cinquenta pessoas na
casa. Ele achava loucura, tipo: quitanda de novo na mesa? Ontem eu comi, eu vou comer de
novo? A importancia que a gente dava eles ndo dao/, entendeu, eles ndo dédo. Entao isso é

uma tristeza. Assim, eu sei que meu filho ndo deu continuidade a essa paixao.

E ai da casa foi pro festival. Ficou pequeno para ficar em casa?

Ah, ficou pequeno. O festival é... E eu acho até que os festivais sdo pequenos. Eu voltando
pro Serro, eu vou ajudar a crescer aquele festival, ah vou. Meu sonho é néo deixar morrer e
crescer, porque se vocé for no interior de Minas, aquela rocinhas mais longinquas, mais
simples, tem muita gente pobre, humilde, que ainda ndo descobriu o festival e tem gente que
ainda tem vergonha de ir. Vocé estando la, vocé vai 1a de carro e vai cutucar eles pra ir. Tem

muita receita bacana escondida ainda, muita coisa.

Um dos objetivos do mestrado é poder devolver para a sociedade a pesquisa...

Pra ndo deixar morrer.

E eu vou fazer um manual sobre hospitalidade e festivais, vou mandar uma copia pro Serro e
uma cépia pra Congonhas.

Ah, mas tem que mandar e ai vocé tem que ir no festival, nds temos que tentar ir la um dia
juntas. Até se vocé ndo importar, de ficar naquela casa nossa la de 350 anos. Ela é feia, mas
é 0 que? Dentro dela é uma casa de 350 anos, mas por fora ela é maravilhosa. Tem todo um
glamour emocéo de vocé dormir numa casa que estranha. Nao tem glamour, mas é uma casa

antiga, mas € bacana demais.

O glamour dela é esse. E como tem glamour.
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Ai o pessoal fala assim da minha familia, meus sobrinhos: vocé néo tem vergonha de levar
gente 14? Eu falo: claro que ndo. Nao, mas la é feio, ndo sei o que. Gente, aquilo é historia,

eu fui criada aqui. Entéo é historia.

Eu aceito o convite quando quiser me convidar, eu aceito.

E, vamos esperar fazer uma festa bacana.

Tem mais alguma coisa que vocé queira completar, sobre hospitalidade, sobre os festivais?

Os festivais que comecaram aqui em S&o Paulo, ndo é uma critica, mas é uma observacao.
Quando comecou esse monte de carro, ndo é esse, como que chama? De foodtruck, que é
muito banaca, mas quando comecgou o excesso de foodtruck, aquele conceito que eu vi no
inicio, aquele interesse em manter um ou outro prato antigo, uma coisa bacana, ja néo era
mais, era muito industrializado. Por ai vocé observa que muito foodtruck morreu, acabou, s6
um minutinho. (Elza Nunes fala com um garcom sobre a musica que esta tocando no saldo).
Eu gosto sé de musica brasileira aqui. Quando eu néo estou, é eu sair, tem tocando radio ou
musica estrangeira, eu fico doida! Eu falo: ndo, gente, ndo. E chorinho é Demoénios, é o

samba pelo amor de Deus! Bem-vinda!

Nesse momento, Elza Nunes levanta-se e vai apresentar o buffet a uma cliente que acabou de

chegar e disse que seu sonho era conhecer o restaurante.
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APENDICE E - TRANSCRICAO DA ENTREVISTA 2

Entrevista realizada em 16/12/2021 com Mauricio Marques Lopes Filho, professor de

Gastronomia, especialista em Eventos e mestrando em Arte, Cultura, Historia e Educacao.

Fala pra mim, por gentileza, o seu home completo e a sua formacéo.
Mauricio Marque Lopes filho. Sou um gastrélogo, tecnélogo em Gastronomia, com pds em
Eventos e mestrando agora em Arte, Cultura, Historia e Educacao.

Ha quanto tempo vocé esta na area, chef?

HA& 25 anos.

Conta um pouquinho seu caminho.

Eu vim da Hospitalidade, de Minas. De uma familia de hoteleiros. Meu bisavd construiu um
hotel, meu avd construiu um hotel e meu pai trabalhou a vida toda em hotel. (Trecho com
queda de conexdo). Eu vivi dentro da hotelaria, cresci num hotel. Depois tive loja, fui pra
banco. Quando estava na loja, eu tive um café. E depois abri uma loja de artesanato e cafe.
Servia coisinhas de café, sorvete, tudo mais, e juntava isso com artesanato, entdo tinha a
canequinha que servia chocolate quente. A canequinha ficava e ele comprava mais 0 jogo.
Entdo eu conseguia trabalhar com isso, era muito bacana. Tudo era de Minas Gerais. O
sorvete, eu fiz pesquisa no Brasil todo, mas o sorvete que eu vendia era de Guaxupé. Era uma
senhorinha que preparava o sorvete e que era Unico, era muito artesanal. Os doces eram bem
casados feitos por uma senhora de uma fazenda, com recheio de doce de abacaxi e coco, e
era uma receita que eu comia com a filha dela numa republica quando eu morava em Juiz de
Fora. O chocolate era feito em S&o Lourengo. Tudo era da regido, eu reuni isso. Coisas
diferentes e coisas ja conhecidas e fiquei muito tempo nesse café fazendo esse café. Acabei
indo para a gastronomia meio por acaso. Os funcionarios do hotel, os cozinheiros do hotel
que a gente mandava fazer curso la em Barbacena que € o primeiro hotel-escola de Minas
Gerais, indo pra Tiradentes, todos os funcionarios que a gente mandava pra esse hotel, eles
ndo voltavam mais. Entdo era melhor, era uma profissdo bacana da maneira que acontecia
por ali. Eu andando ali, tinha que assumir algumas coisas, eu sempre gostei de cozinhar,

sempre gostei de receber em casa, é diferente. Eu fazia algumas coisas que eu fui me
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especializando, sem no¢do nenhuma, sem conhecimento técnico nenhum, sem nada. E ai eu
fui e alguém me falou, e eu ja estava até me preparando pra trabalhar e mudar para
Tiradentes. Alguém falou: “olha, acho que mais bacana e melhor é em Aguas de Sdo Pedro,
que tem mais recursos, é mais bacana.” Sabe essas coisas que vocé esta na hora certa,
momento certo. Nunca imaginei sair, ndo tinha ideia de onde ficava Sdo Pedro, Piracicaba e
eu fui. Fechei minha loja e fui fazer curso de Cozinheiro Bdsico. Pensei: “O que eu vim fazer
aqui? Que terra € essa, que gente é essa que esta passando aqui na minha vida? Eu com
trinta anos. E ai foi a virada na minha vida. Virei cozinheiro do hotel, vocé entra no quadro
de funcionéarios, ganha uma caixinha por seis meses. Neste momento estava acontecendo o
Culinary Institute of America, que era uma parceria da escola americana com o Senac e ha
uma casa especial pros professores e eu era o mais velho da minha turma, tinha unstrés mais
velos com mais experiéncia, o resto era molecada, entdo a gente ndo tinha muito ambiente
ali. E comecei a ser ajudante dentro do CIA. Nesses seis meses eu sai com dezessete diplomas
do CIA como ajudante. Adorei a coisa da organizagdo, da mise en place e falei: “é isso que
eu quero fazer, saber mais.” Terminei o curso de seis meses e falei: “ndo vou voltar mais,
quero ir pra Sdo Paulo, vou arrumar trabalho la.” Cheguei em Sdo Paulo, fui levar
curriculos pela cidade e o Senac me indicando pra fazer entrevistas, até que no final de uma
semana, o Ronaldo Barreto, que era a Rosa Moraes de Sao Paulo, ele me indicou pra uma
vaga em Campos do Jorddo que estava precisando de alguém pra assumir o Cozinheiro
Basico 14. E como eu tinha essa experiéncia, tinha acabado de viver isso em Sdo Pedro, ele
falou: “vai e vocé vai ajudar a implantar isso la e vai cozinhar. E eu fui morar em cima da
cozinha, o hotel estava em reforma ainda. Eu fui pra la e ali foi minha grande escola. Tive a
oportunidade de errar, falar bobagem, errar, aprender, que aprender a sair para comprar,
produzir. S6 a gente trabalhava o dia inteiro mesmo, producdo, de cuidar do espacgo e 0s
outros foram cegando. E ali foi o comeco. Do Senac vim pra Anhembi, fiquei nas duas
escolas por um tempo. Depois sai do Senac, ndo dava mais pra ir pra Campos do Jordao
direto. Pedi pra eles me demitirem, tenho uma histéria muito bacana com o Senac. Ai vim pra
Séo Paulo, fiquei na Anhembi Morumbi oficialmente 17 anos e pouco, mas ao todo, 18 anos e

encerro esse ano. Ai fiz varios trabalhos pelas escolas, uma historia bacana.

Maravilha. Que bom que eu peguei essa histdria, que sorte.
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Foi um tempo muito feliz. Eu fui homenageado, entrei muito bom, sai muito bem, missao
cumprida, no momento certo. Foram grandes encontros, entre colegas, alunos, alunos que

viraram colegas, uma historia que eu levo com muita alegria, muito orgulho.

Maravilha. Parabéns! VVamos falar agora sobre festivais gastrondmicos. Vocé ja visitou
algum, alguns?
Sim, participei de alguns, visitei alguns, Ja tive oportunidade de participar aqui em Sao

Paulo e fora de Sao Paulo.

Como que vocé define um Festival Gastronémico?

Olha, eu acho que é importantissimo pra nossa profissao que é tdo desconhecida ainda. Acho
que esses festivais que acontecem ha algum tempo sdo fundamentais pra resgatar nossa
gastronomia, pra trazer novas propostas, apresentar o que nos temos. E engracado que vocé
as grandes cidades que organizam isso, mas as pequenas cidades copiam. Isso vira atracéo
de férias, vira atracdo por todo o pais. Pirendpolis, Caxambu onde eu vivi tem festival
gastronémico, sempre com algum tema que eles definem e tentam trazer. S&o Francisco
Xavier ha pouco tempo eu fui e dentro da programacdo deles, todo final de semana é
justamente voltado pra gastronomia. E tentam fazer esse encontro, numa outra proporgao,
numa outra estrutura. Nao como os grandes festivais, mas que tem uma importancia. Vocé
tem pessoas circulando, tem sempre novidades, tem sempre uma coisa nova. E sempre uma

troca. Acho importantissimo isso, tem que ter sempre.

O que te leva a visitar um Festival Gastronémico?

Olha, antesera justamente pela curiosidade, pela Gastronomia. Antes ndo era nem
Gastronomia, era Culinaria do dia a dia, da cozinha ali da regido, regional. Depois a
Gastronomia, grandes encontros, grandes chefs que vinham, participam dos festivais,
conhecer pelas novidades. E eu fui muito para isso, fazer aula, encontrar com pessoas, fazer
aulas, conhecer chefs, tietar, colaborar, comprava coisas que a gente ndo achava em outros
lugares. Era pra vocé vier tudo isso. Hoje eu vou, continuo com o mesmo olhar, com as
mesmas descobertas, tenho certeza que eu vou morrer estudando e aprendendo coisas,

trocando com as pessoas. E vocé precisa desse momento, dessa energia, das palestras que
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acontecem, vocé come, dos encontros. Hoje eu vou pra tudo isso e pra encontrar ex-alunos e

amigos. Ja achei muito legal e continuo aprendendo.

Vocé conhece o festival da quitanda de Congonhas?

N&o conheco. Eu fui uma vez s6 pra Congonhas e ndo conheco.

E a Festa do Queijo do Serro?

Sim, conhecgo. Eu acho... O Serro é nosso primeiro queijo, ndo é? A cidade tem que ter uma
historia, o queijo do Serro, esse resgate e esse movimento. O queijo do Serro com essa
juventude é muito bom, de estar envolvido, a energia de quem esta envolvido no que esta

acontecendo.

Vocé ja foi no festival, nessa Festa do Queijo?

N&o, mas ja acompanhei amigos que fazem. A informacdo que eu tenho é que um festival
jovem, ndo € um roteiro tradicional, porque o queijo estava morrendo, ndo é? Esse
movimento foi importante. Tenho uma sobrinha que mora, que convive nas cidades
historicas. Ela traz isso mais como uma feira do queijo do que como um grande festival. Tem

gente que ndo é do meio.

Qual que é a importancia desses saberes, de saber fazer? Dessa inteligéncia ai, que existe
para a regido e para o festival?

Eu tenho uma irm@ que mora em Uba, uma sobrinha que mora em Mariana. Tem uma
sobrinha que morou em Ouro Preto e que frequentam cidades menores ndo muito conhecidas.
Todas essas cidades tém festivais gastrondmicos. Todas essas cidades pequenininhas tém,
ndo com esse tamanho, mas de final de semana, quinta a domingo. O valor dessas pequenas
feiras, pra gente como as minhas sobrinhas, minha irma e meu cunhado que frequentam e
gue ndo sdo da gastronomia, eles que ligam a apaixonados, contando o que este comeram, 0
que eles viram. Eles vao se apoderando disso. Quando vou pra casa da deles, da minha
familia &, nessa regido, tudo que eles viram desses festivais, € que o primeiro de todos eles,
foi o de Tiradentes. Em funcéo deste festival, ela criou o habito de frequentar outros da
regido. Entenderam a importancia disso. Ela ndo é uma pessoa da gastronomia, mas a

gastronomia esta no dia a dia, nas rodas de conversa, levar pra casa, montar uma cozinha no
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fundo do quintal e colocar em pratica, e viu gente aromatizando curando, vai tentar fazer
isso em casa. Porque mineiro tem isso, € uma desgraca, € uma praga. Entdo quando ele
chegava, era uma festa dentro da loja, ele queria comprar tudo. O Paulista chegava e falava:
“eu vou levar os diferentes porque em Sdo Paulo eu ndo acho”. O mineiro ele faz: “sei fazer
isso melhor, sabe? Esta muito caro, em casa a gente faz melhor.” O mineiro copia e
realmente ele coloca a mdo na massa, vai fazer queijo, cachaca. Se vocé fala que aquilo é
tradicional e faz parte daquela histéria, ele vai preservar a historia, o mineiro tem isso. O
bacana é que vocé tem Niemeyer, prédios modernos, de concreto, mas com certeza vocé vai
achar uma obra barroca no meio disso, um banco, um quadro, um santo. OK, vocé tem uma
arquitetura moderna, que linda, mas ndo vou perder minha identidade. Esse quadro barroco,
esse santo fazem parte da obra. Esse contraste de Minas é fantastico, porque ao mesmo
tempo que eles preservam através desse movimento, dessas feiras, desses festivais que
acontecem, tem novidade também, tem alguma coisa moderna, tem, tem que ter tecnologia,
certo? Mas ndo € uma coisa que vai sobressair e vai aparecer mais que a tradicdo e a

historia, e a cultura deles.

E como que esses saberes? Vou fazer e gosta de produzir e tudo mais. Como que esses
saberes podem levar a formacdo de festivais gastrondmicos? Eles influenciam de alguma
forma?

Totalmente, é o0 que € tipico dessa regido. Onde passa a estrada real vocé tem em cada
pouco, cada lugar que virou vai um vilarejo, que virou uma cidade, tem a sua especialidade.
José Ribeiro. Era conhecida por qué? Para cachaca pelo Rio. Na mentira conhecido por
qué? Tal lugar era conhecido pela cachaca, perto de Tiradentes era conhecido pelo bolo de
rocambole, tal lugar pelo pastel de angu. Entéo, vilarejo dentro da estrada real, tinha sua
especialidade, ou doce de leite ou queijo. Entdo quando vocé vem na regido de Sao Vicente,
ali é o queijo. Se vocé vai pra frente, € o café. Mais pra frente é o queijo e a cachaca. Entao
cada um tem sua especialidade. Isso é muito importante até hoje, vocé escuta: “em tal lugar é
o melhor doce disso, melhor leitdo a pururuca”. A minha cidade, Caxambu, é a dagua
mineral, tem os doces, as balas, tem tudo isso, mas o principal é a agua mineral, que ja foi o
produto mais valorizado nessa regido. Entao vocé vai pra Rio Branco, é o doce de goiabada
de fulano. Vocé vai pro Serro e vai ver o queijo. Nao consigo imaginar outra coisa no Serro

sem queijo, mas vou encontrar mais que isso.
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E na via contraria, vocé vé esse caminho acontecer? Porque assim, o festival ele resgata, mas
0 contrario VOCé enxerga que isso aconteca também?

Eu acho que sim. Acho que uma coisa esta ligada a outra. N&o tem como. O festival vai atras
do antigo, vai atrds de resgatar, OK, mas o contrdrio acontece também, o que vai
desencadear tudo isso, € 0 que ja existe, jA é conhecido, que vai trazer mais coisas. Nao
consigo imaginar isso, sem esses dois olhares. Vejo as duas coisas acontecendo ao mesmo

tempo.

E como vocé avalia a participacdo dos produtores com as suas iguarias nos festivais?

Acho gue cada vez mais tem esse movimento e ai é importante a juventude participando disso,
0s jovens participando disso. Se vocé olhar hoje dentro dessas cidades, vocé pega o Rafa da
Bocaina, por exemplo. Essa juventude mais informada, que estudou, que viajou, entende do
gue acontece la fora, e isso acontece la fora também. Eu estava numa feira em Nova lorque
de produtores locais, € uma juventude, vocé ndo vé gente mais velha, vé gente jovem,
antenada, com tecnologia resgatando do avo, do pai o que tem ali. E isso foi uma virada. 1sso
é muito importante, o desenvolvimento dessa juventude. Entdo quando vocé olha pra esses
lugares, e vocé vé esse movimento, ele resgata, ele traz o novo e ele preserva o primeiro, 0
que deu origem. Isso tem valor importante, ndo é? Posso dar varios exemplos. Do nosso
movimento gastronémico de pessoas conscientes. O Rodrigo, ele ndo desconstruiu 0 Mocot6?
Ele deu uma cara nova, mas o cardapio do pai dele estd 14 intacto. No Esquina ele fez
criacdo, no Balaio ele fez criacdo, ele € uma pessoa importante, mas se vocé vai no
restaurante, ele estd la. E isso acontece muito, nos festivais acontece com essa cara. Vocé
percebe 0s jovens. Vocé pega essa turma do Arado, gente, que é isso? Estdo resgatando os
tracos da época, sabe, a arte, o produto, indo atras do porco crioulo do Rafa. A importancia
disso pra sociedade, isso € viavel, as pessoas podem viver com saude, de uma forma saudavel
nesses eventos. 1sso aqui no Brasil e no mundo, estava vendo o resgate do acafrao da Grécia
foi justamente isso, o jovem voltando para o campo, o jovem resgatando o que era do avé e
da avé pra salvar a economia do pais e do vilarejo dele, e assim a coisa vai crescendo e
ganhando sustento. Nesse canal Sabor & Arte tem um programa de uns franceses e ele vai
justamente nessa turma toda, essas irmas que vao criar escargot ndo sei onde, o outro que

vai fazer vinho biodindmico porque ele ndo quer mais jogar agrotoxico nas vinhas, ele quer
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resgatar aquela coisa organica. E nessas feiras, eu vejo muito isso, eu percebo muito isso. A

nossa gastronomia tem ai uma pegada dessa turma mais consciente que faz esse trabalho.

Como que essas iguarias das feiras aproximam as pessoas?

As pessoas ficam orgulhosas de ter esse produto reconhecido, em todos os lugares, através
dessas feiras e tudo mais. Sdo orgulhosas, é meu, € da minha cidade, produto nosso,
produzido aqui, que orgulho. Eu tenho maior orgulho da bala de mel da minha cidade. Da
bala de café da minha cidade. Quando eu vou pra Caxambu, eu ndo deixo de levar pra
qualquer um. As balinhas de café naquele papelzinho manteiga, quadradinha. Em Minas
Gerais tem um biscoito que chama Engana Aquatico, um biscoito de polvilho que vocé
compra na padaria. Se vocé chegar em Caxambu e: “me vé ai um biscoito Engana
Aquatico”. Tinha a ver com as pessoas que iam para as aguas. Por isso que ele é aquele
biscoito oco, sabe? Horrivel, oco, matava a fome. Enganava a fome dos aquéticos. Era uma
coisa tdo nossa, tdo comum, tinha o pao marta Rocha, a broinha caxambu e os biscoitinhos
Engana Aquaticos. Os turistas vinham comer Engana Aquatico em Caxambu. E eu me sinto

orgulhoso de saber que € nosso SO, que as pessoas Vém por isso.

E o que significa pra vocé participar de um festival como visitante?

Eu acho importantissimo, de qualquer forma. Eu acho que é justamente esse momento de
vocé parar o olhar e conhecer, trocar, ndo interessa de que forma vai ser, se vocé se envolve
mais, se vocé participa do que estd acontecendo 1a ou ndo, se vocé passa simplesmente. Mas
sempre tem uma coisa nova, sempre vai ter uma novidade. E o0 momento de ingressar. E como
se fosse a agropecudria. Quem ¢é interessado, vai sempre conhecer. Vai saber a melhor forma
de matar isso e aquilo, de plantar aquilo e ambientar aquilo. E 0 momento que os interessados
tém seu momento de troca, de aprendizado. E quem ndo é, mesmo que chegue sé como
turista que vai pela comida, vai s para comer, sem ver o lado técnico, sem ver o lado da
histéria, mas ele vai para aproveitar de qualquer forma. Ele vai trocar de alguma forma, ele

vai aprender ali.

A experiéncia do visitante?
Sim, por tabela. E engracado isso. A gente encontra pessoas que ndo sdo do meio e que

frequentam. Acho natural isso, acho bacana.
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Maravilha. Tem mais alguma coisa que VOCé queira acrescentar que vocé acha importante
sobre esse assunto?

Dentro do seu trabalho vocé vai trabalhar esses dois festivais. Essas pessoas fiscais
amplos de companhia, como um ser o sim, principalmente do bom. N&o se eu for , tanto de

Congonhas quanto do Serro?

Eu foquei nos dois, porque eu quero trabalhar a questdo de patrimonio alimentar também.
Entdo como oficio da producdo do queijo do Serro ja € um patriménio e um oficio das
quitandeiras esta em processo de patrimonializacdo, eu escolhi esses dois. E ai eu estou
estudando como que esses saberes, como que esses aspectos culturais e esses saberes de cada
regido podem desencadear esses festivais gastrondmicos. E como que como isso influencia as
relagOes de hospitalidade.

Essa feira das quitandeiras de Congonhas, ela tem ha quanto tempo? Quanto tempo acontece

iSS0?

Vinte e um anos.

Com essa cara de festival gastrondmico?

Ele comecou timido. E foi crescendo, crescendo, crescendo e hoje é o maior Festival da
quitanda do Brasil. Ele se auto intitula e 0s nUmeros também mostram que parece ser 0 maior
festival do Brasil.

E ele vem na onda do Tiradentes. O Festival de Tiradentes?

Algumas agdes que eles fazem, alguns modelos sdo inspirados em Tiradentes.

Porque foi o primeiro conhecido. A divulgagdo Tiradentes foi o primeiro. Igual Rock in Rio:
Rock in Rio foi o primeiro e depois teve 250 festivaizinhos em volta de alguns lugares. Alguns
oficializaram e outros ndo. Inclusive, tem sempre o primeiro, que rompe isso e traz. Esse do

Serro tem quanto tempo?

Esse tem trinta anos, se ndo me engano, trinta, trinta e um, por ai. Ele é mais velho.

Nossa, eu achei que fosse uma coisa assim tipo de 10, 15 anos.
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E porque ele comecou reunidozinha, fim de semana, feirinha, e ai foi encorpando e hoje é
conhecido como a Festa do Queijo do Serro.

Que coisa, achei que fosse mais jovem que Tiradentes. Achei que ele veio muito depois
quando a gente realmente comegou a olhar pro queijo de outra forma. Vou até falar pra elas:

“Fa, mais de trinta anos!” Minha sobrinha que vai.

Tenho trés grupos de entrevistados: um sdo os especialistas, 0 outro sdo os produtores e
expositores que participam, que tem as barracas que vendem os produtos nos festivais e 0
outro grupo é poder publico, que sdo as duas prefeituras, Secretaria de Turismo, Secretaria de
Eventos, que divulga, produz, organiza o festival. Entdo como que a relacdo desses trés
publicos e, principalmente, a relacdo de hospitalidade entre os expositores e 0s organizadores.
Bacana, eu achei bacana, ndo sabia que vocé ia focar nesses dois. Achei que fosse uma coisa

mais pro lado das quitandas e menos pro queijo.

Num primeiro momento, era sé sobre quitanda, no ambiente doméstico. Ai foi abrindo um
pouquinho, abrindo mais um pouquinho. Ai eu fechei esses dois festivais gastrondémicos. Eu
sai de casa, entdo o meu caminho foi como que a quitanda, um elemento pequeno, familiar,
um item de hospitalidade, quando vocé recebe as pessoas, todo mundo tem quitanda em casa
para oferecer, como que ela sai e vira um icone cultural a ponto de se transformar no Festival
Gastronémico.

Teu caminho é o contrario, né? E o oposto. Mas uma coisa esta ligada a outra, porque ai
uma coisa puxa a outra, ndo €? Vai puxando. Se vocé vai em todos eles, na verdade, as
pessoas VAo levar... E uma grande feira, ndo é? E uma grande feira. E a feira do final de
semana ali da Serra da Mantiqueira, S&o Lourenco, Caxambu, vocé tem que pequenos
produtores por toda a Serra da Mantiqueira, toda a Serra que fazem sequilhos, que fazem
docinhos, que matam porco, que trabalham com alguns produtos do porco e que plantam o
milho. Todo domingo, na madrugada de sabado para domingo, vocé tem, eles chegam com
que é deles. O que faz manteiga, o que faz sequilho, o que faz o quebra-queixo. Cada um tem
a sua especialidade. E elas mesmo se organizam dessa forma sem ter uma cooperativa, mas
cada uma assume ali uma receita como sua e se especializa naquilo. As feiras de domingo, na

madrugada é como se fosse um festival, € um encontro festivo. Vocé espera aquilo, vocé



145

espera a época dos produtos que vai chegar, entdo essas feirinhas sdo muito diferentes do
que eu vejo aqui Sdo Paulo. Aqui em Sdo Paulo é muito, meio que parece que eles compram
no mesmo lugar, eles fazem no mesmo lugar, eles fazem a mesma coisa, eles oferecem o
mesmo produto e tal. La ndo. L& eles oferecem o que eles produzem. Entdo é um mini festival.

E eu tenho mesmo uma sensacao engracada.

E esses festivais, eles entram no calendario oficial estadual. Eles sdo divididos, cada um
acontece no més, cada um respeita a safra do produto principal do outro, entdo tem um
“acordo de cavaleiros” entre os municipios.

E s6 observar o Globo Rural, no final eles falam assim, ele traz o calendario: “ Nesse final de

semana tem a feira disso hoje...”

Feira do boi, feira do café, festa de ndo sei que.

Sim, bacana isso.

Maravilha, chef, muito obrigada!
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Entrevista realizada em 06/01/2022 com Gabriela Fernandes Palmieri, gastrénoma e
quitandeira, participa do Festival da Quitanda de Congonhas com sua propria barraca ha seis

anos, mas acompanhava a tia, que também é quitandeira, desde a primeira edicéo do festival.

Fala para mim o seu nome de qual cidade vocé é.

Sou Gabriela Fernandes Palmieri e sou de Congonhas, Minas Gerais.

Desde quando que vocé produz as iguarias que vocé vende?

Olha, eu comecei a vender no Festival da Quitanda ha seis anos atras, mas eu antes de ter a
minha barraca no festival, a minha tia ja tinha, ja trabalhava com pées, com bolos desde o
inicio, desde o primeiro Festival da Quitanda, e eu sempre acompanhei ela, desde o primeiro.
Eu era crianca ainda quando comegou, entdo eu acompanhava, ajudava ela como eu
conseguia na fabricacdo, e participava do festival com ela. Entdo quando eu tive a
oportunidade de conseguir entrar, de ter a minha barraca, que ndo é um processo facil
também, acho que eu fiquei uns trés anos na fila de espera para conseguir a barraca no
festival, entdo quando eu comecei, ela ja ndo estava mais. Entdo os produtos que eu comecei

colocando eram produtos que ela antes faz e ela acabou me ensinando a fazer também.

Quais eram esses produtos?

Na maior parte paes e bolos.

Ai o licor veio depois? O licor é recente?

O licor veio depois. Eu fiz gastronomia também e comecei a cozinhar. Sou formada em
Direito também e deixei o Direito de lado. E vi que meu negdcio era esse mesmo. E no inicio
da pandemia eu mexia com festas, basicamente, festas e meus pées que eram o foco do
Festival da Quitanda. Na pandemia as festas acabaram, entdo eu sem ter o que fazer,
apareceu um amigo, ficou sabendo e propés comunidade numa fabrica de doces. Eram doces
de barra: cocada, doce de amendoim, doce de leite.Mas eu nunca fiz isso, ndo fago a minima
ideia de como se faz e falei que vou tentar, estou a toa e comecei. Mas realmente foi um

periodo muito dificil pro negocio, porque o maior consumo de doces é feito por criangas em
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porta de escola e ndo tinha aula. Entdo eu fiquei com uma fabrica na méo, com matéria-
prima comprada e sem ter publico pra comprar o material. Entdo foi bem dificil, foi um ano
complicado. Mas ai eu batendo doce de leite, deu errado o doce de leite. Ficou muito ralo e
eu falei que n&o posso jogar cem litros de doce de leite fora, eu preciso fazer alguma coisa
com esse doce leite. E ai fui pra casa, fui pensando, fui pedir a Deus e S&o bento, porque eu
sou devota deel. Entdo pedi a S&o bento que me iluminasse, que me desse uma ideia e de
repente veio o licor. Eu tinha um estoque de cachaga porque eu revendia cachaca na época.
E se eu comecasse a misturar o doce de leite com a cachaca, o que vai dar? Ai comecei
misturando, mexendo daqui, mexendo dali, até que chegou a hora que ficou gostoso. Ai eu
comecei a levar pra um, levar pra outro experimentar e o pessoal foi gostando. Entdo no
Natal do ano passado eu resolvi fazer alguma venda de licor maior, abrir o licor pra venda e
gracas a Deus foi sucesso e ai acabou que com todas as dificuldades da fabrica, eu vi que eu
ndo conseguia manter a fabrica aberta, um espaco grande, entdo eu decidi fechar porque eu
tinha arrendado, decidi devolver a fabrica de doces e falei: “vou recomegar do zero sé com o
licor”. Entdo teve esse tempo, esse processo durante esse ano de 2021 com a operagdo num
NnovVo espaco, consegui comprar equipamento porque 0s equipamentos que eu tinha eram
dessa fabrica que era arrendada, e ai consegui, aprimorei o licor e agora esta indo. Entao,

agora, no préximo festival, a barraca sera feita s6 com licor.

Isso que eu ia te perguntar.

Desde que eu comecei com a fabrica nova, eu parei a fabricagdo dos outros produtos porque
até pra eu conseguir o registro do mapa, direitinho, as diferencas deles sdo muito grandes.
Estou num espaco menor entdo eu precisei comprar so isso. E como esta voando, gracas a
Deus, entdo eu acho que vamos ficar s6 com o licor mesmo. E no proximo festival a minha

barraca sera s6 com o licor.

Os bolos e os pées vocé aprendeu entdo com a sua tia? Foi passado assim de familia?

Na verdade, é aquela coisa de familia. Eu morei muitos anos com a minha avo, a minha mae
foi morar fora e eu fiquei morando com a minha vo. E cidadezinha do interior ainda tem
aquela coisa de uma tia morar do lado da outra, sdo todas vizinhas, minha avo e as irmas
dela. S&o seis irmdas. Entdo elas sempre fizeram muitas quitandas em casa, todas as minhas

tias sdo super prendadas com quitandas, com bolos. E como eu morava com minha avo,
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entdo tinha aquela coisa de toda tarde tomar café na casa de alguma, entdo sempre tinha.
Entéo, isso foi uma coisa importante, vindo desde criangca mesmo, foi crescendo de ver a
minha avd, ver minhas tias fazendo, participando da fabricacdo das quitandas ali em casa,

entao eu sempre fui apaixonada com quitanda e tudo que tem desse universo.

E para vocé qual que é a importancia desse saber fazer? Porque a quitanda tem vira de um
lado, torce do outro, ela tem véarios detalhes ai na producdo. Pra vocé, qual que é a
importancia de ter esse conhecimento?

Eu falo que na minha familia, eu me sinto até lisonjeada, porque das primas e todos, ninguém
puxou isso das tias, entdo assim, elas acabam querendo me passar mais porque sabem que é
através de alguém que vao perdurar essas receitas. Entdo eu consigo saber a importancia de
fazer, e ndo ser s6 um produto pra venda, e ser uma fonte renda, como foi pra mim por muito
tempo, e é pra maioria das quitandeiras hoje. O saber fazer tem uma importancia enorme, é
um dom, né? Eu acredito que seja um dom, a arte de cozinhar, de temperar, de amassar, de
esperar crescer. Tudo tem um tempinho certo, entdo eu acredito muito nisso, como se fosse
um dom que a gente tem, quem gosta, quem ama, ja nasce ou vai aprender conquistar aos

POUCOS.

Legal, e 0 que vocé sente enquanto vocé produz e expdem seus produtos no festival?

Ah, é um orgulho sem tamanho. Eu falo que eu sou mae orgulhosa dos meus filhos, até
porque ndo é facil e ndo é uma profissdo facil, né, (trecho inaudivel), normalmente a gente
ndo tem ajuda, a gente tem que fazer tudo sozinha, desde o planejamento pro festival, as
compras, toda a producdo. A maioria das quitandeiras trabalha sozinha, trabalha por conta
propria, entdo eu acho que no final, na hora que a gente vé o produto final e principalmente
quando a gente oferece e alguém experimenta e d& aquele sorriso, eu falo que alegria de
cozinheira é receber elogio, mais do que receber dinheiro em troca daquilo que vocé fez.
Entdo, quando alguém passa pela sua barraca, experimenta a sua quitanda, da aquele
sorriso e fala: “ah, que delicia”, isso é um orgulho imenso, pra mim pelo menos, ndo tem

felicidade maior de ver que comeram tudo.

Acabou (risos).

Esta acabando, preciso de mais, & muito gostoso isso.
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E vocé ja esta repassando isso para alguem? Tudo que vocé aprendeu das quitandas ?

Olha, as minhas filhas sdo pequenas ainda, mas a mais velha tem seis anos e ela adora.
Entdo ela ndo consegue, mas ela ja tem, elas gostam de participar: “mamde, deixa eu
amassar? Deixa eu fazer massa? Vai fazer massa pra fazer um pdao?” Entdo eu espero de
coracao que elas tenham essa mesma vontade que eu tive para que eu possa passar isso pra

elas.

E vocé estd no festival desde crianca, 14 desde os vinte anos passados. O que vocé sabe
desse festival? Como ele foi criado, o que é comercializado, como é a organizacao?
Olha, o festival, quem comecou com o festival foi a Patricia Monteiro, a Patricia é a minha

prima.

Sério? Eu vou falar com ela também, que legal.
Cidade pequena, todo mundo é parente. Entd,0 a Patricia sempre foi assim uma pessoa

ligada & cultura, ndo sei se vocé chegou a entrevista-la.

Ainda ndo, a gente ja se falou rapidamente, mas a gente vai fazer uma entrevista oficial.

A Patricia é, dentro de Congonhas hoje, é a pessoa mais, eu falo que eu sinto uma pena
enorme dela ndo estar hoje na Secretaria de Cultura porque ela fez muito pela cidade. E
todos os festivais que tem na cidade foram criados na gestéo dela. Entéo ela teve essa ideia,
ela sempre olhou muito pelos grupos. Entdo as mulheres quitandeiras, nédo foi s6 o Festival
da Quitanda pra colocar Congonhas na rota de festival. Ela comecou para olhar mesmo
pelas quitandeiras, que precisavam de auxilio, que precisavam de um apoio para poder
comercializar seus produtos. E entéo, foi ela que comecou com isso, sempre tiveram esse
cuidado de realmente ser comercializado s6 quitandas ou o que tinha alguma coisa a ver,
entdo é um festival que vocé vai e vocé ndo vai encontrar muitas coisas fora desse universo
das quitandas. Eles realmente ddo oportunidade para quem estd nessa area, pra quem faz

quitanda.

Para o café da tarde, para a merenda, esse tipo de produtos?
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Isso, esse tipo de produto. Entdo, 14 fora sempre vai sempre tém ambulantes que vendem
salgadinho, docinho, mas sdo coisas que tentam evitar mesmo para deixar o festival
realmente com cara de quitanda. Entdo, em 2020 seriam os vinte anos do festival. A dona
Miriam estava preparando numa festa e seria também aposentadoria dela. Fico muito triste
por ela n&o ter conseguido, ndo ter realizado esse Festival da Quitanda, que eu acho que pra
ela seria muito importante também, ne? Depois da Patricia, ela assumiu a Secretaria da
Cultura e ela tinha muito carinho tanto com o festival, quando com as quitandeiras, entdo eu
fico triste por ela, por ndo ter conseguido realizar essa festa maravilhosa que ela tanto
esperava e nds também. Porque seria um retorno pra Romaria, de onde a gente precisou sair
no ultimo ano. A Romaria estava fechada para reforma, ela foi a casa de todos os outros
festivais anteriores e no ultimo ano, como estava fechada para reforma, precisou mudar. Foi
pro lado da igreja de S&o Jose. Foi muito bacana também, mas ficou faltando a carinha do
festival que é a Romaria. Nao sei se agora na nova administracdo teremos a oportunidade de
voltar para Romaria porque agora vai ter um parque de eventos que vai ser inaugurado e
irdo mandar o festival pra 14, por questdo de estacionamento, de acesso, mas nao sei bem

como vai ficar.

E como que vocé acha que os seus produtos colaboram com o festival?

Eu acho que todos que estdo ali colaboram com o festival. Cada um tem uma histéria, né?
Cada um. Por mais que tenham produtos repetidos, cada um conta um pouquinho da sua
histéria. Eu sempre tentei assim, o que eu sempre fiz mais parte salgada pro festival, mais
0s paes, pades recheados. Entdo, assim, ndo tinha muito. A maior parte das barracas era
voltada pras quitandas doces. Entdo, como eu venho da area da cozinha mesmo, entdo eu
sempre tentei trazer um pouco para o meu lado: o pastelzinho de angu, que inclusive em 2018
foi 0 vencedor, o pastel de angu com ora-pro-nobis e queijo Canastra. Entdo, era uma ideia
de ter lanches ali salgados também e que o0 pessoal tivesse essa diversidade para encontrar e
ndo encontrar s6 coisa doce. Porque o festival acontece durante todo o dia entdo muita gente
procurava, e ela estava la na hora do almogo e as vezes queria comer um petisco, alguma
coisa salgada também. Entdo acho que eu colaborei, de alguma forma, nisso, trazendo mais

dessa parte de quitandas salgadas pro festival.
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E qual é a importancia que vocé acha de continuar fazendo esses produtos pro festival,
independentemente de qual produto esteja 1a?

Eu acho, é importante a gente sempre estar no festival. Por mais que os produtos mudem,
igual agora o meu produto vai ser outro completamente diferente, mas eu acho que estar no
festival € muito importante. A gente ndo deixar que acabe, que perca a tradi¢do. E eu falo
assim que as quitandeiras, elas abrilhantam o festival. Hoje eu ja ndo me considero mais uma
quitandeira porque eu ndo tenho trabalhado com isso no meu dia a dia, apesar do doce de
leite estar ai também. Eu faco toda a producdo do doce para que para ser feito o licor, mas
eu acho que € importante estar 14, estar presente, tentar trazer mais pessoas cada vez pro no
festival, fazer essa propaganda, fazer essa coisa bonita de encher os olhos mesmo. Quando a
gente fala do nosso produto, ninguém é melhor do que a gente pra falar do nosso produto.
Entdo cada uma que esta ali, que fale e conte do seu produto. Porque o festival ndo é s
comida, ele é muita histéria também. Entdo quem vem passear, ndo vem s pra comer, nao
vem sO para comprar. A maioria das pessoas passa pelas barracas e ficam ali durante
minutos mesmo, conversando perguntando da historia de cada um, perguntando de onde que
é a receita. Eu acho que isso é uma contribuicdo muito bacana que a gente pode dar pro
festival: de estar ali todos os anos para poder contar um pouquinho da nossa historia

também para quem vem de fora.

Entdo vocé acha que, de certa forma, essas iguarias, elas acabam aproximando as pessoas?

Sem davida, sem duvida. Comida aproxima, né? Sempre. Comida € afeto, é carinho, entdo eu
acho que aproxima muito. O nimero de visitantes do festival € um ndmero muito expressivo.
A gente recebe ai trinta e cinco mil pessoas durante um Festival da Quitanda. E muita gente.
Entéo se cada um de nds entrega um pouquinho da sua historia e do seu afeto pra quem vem,
eles acabam voltando no préximo ano. Nao é s6 o festival, ndo é s6 com comida, € por

carinho, € por histérias também, € por afeto.
E uma experiéncia? VVocé acha que vai além sé de provar a iguaria?
Sem davida, sem ddvida, € muita experiéncia. Sdo varias sensacfes que vocé tem durante o

festival.

Que sensacgdes sdo essas?



152

Os organismos tentam fazer isso também. O Zezeca que €é outra pessoa que é tem uma

historia...

Quem é?

Zezeca.

N&o conheco, vou procurar.

O Zezeca é artista e que foi fundador do primeiro grupo de teatro de Congonhas, Dez pras
QOito, e ele hoje trabalha, ele hoje ndo, ha muitos anos trabalha na Secretaria de Cultura e ele
tem essa responsabilidade de criar experiéncias também no festival. Entdo ele sempre monta
o curral do festival, ele leva, ele mora numa chéacara, entdo ele sempre leva os cabritinhos
pro festival. Ele monta mesmo todo um cenario artistico para que as pessoas cheguem ali e
tenham... Foi ele que colocou a tradicdo do cobu, de servir o cobu com ché de congonha. Ele
faz o cha de congonha na chéacara dele e leva pro festival. Ele faz o forno principal para
assar os cobus la na hora, para dar pro pessoal experimentar. Entdo eu acho que ele é parte
muito importante no festival nessa questdo de criar sensacdes, porque essa parte do cenario,
ludico, ele e o Luciomar que é outro artista plastico maravilhoso, os dois ficam responsaveis
por essa parte ludica do festival, de criar o cenario. Sempre tem um cenario no festival. Seja
um moinho d’dgua, ou seja uma mini fazenda, sempre tem um cantinho no Festival de
Quitanda que eles cuidam disso. Entdo ele vem e coloca ali o moinho d’dgua mesmo pra
moer o fuba na hora, os cabritinhos dele para tirar o leite de cabra ali na hora, sabe, pra
mostrar o processo do queijo, entdo eles cuidam dessa parte lGdica. Isso é uma experiéncia
muito bacana, né? A pessoa esta ali, para quem vem de cidade grande principalmente, de
coisas que pra gente aqui talvez sejam cotidianas, mas para quem vem de cidade grande, de

S&o Paulo, eu vejo as criancgas, que elas ficam assim!

Nunca viram um cabrito na frente.
E! E 0 moinho d’dgua. O que é o moinho d’dgua? Um forno de barro tipico, ver ali saindo
um cobu, € muito bacana. E tanto o Zezeca quanto o Luciomar Sd0 responsaveis por essa

parte do festival, essa experiéncia ludica que a gente carrega de la.



153

E como que é feita a organizacdo do festival? VVocés participam de alguma decisdo? Vocés,
expositores?

Sim, normalmente, no inicio do ano, a Secretaria de Cultura jaconvida a gente, as
quitandeiras, para a primeira reunido para ver quem ird participar naquele ano. Quem néo
participa, perde o direito a barraca. Entdo, como tem uma fila de espera, vocé tem que

esperar um ano pra voltar.

Vocés pagam alguma coisa ou é um sorteio?

A gente normalmente paga s6 pela barraca. O aluguel da barraca. Porque o estande é
fornecido pela administracdo publica. Entao logo no primeiro més, eles jA chamam a gente,
para saber quem vai querer participar. Se ndo me engano, estavam com 38 quitandeiras
participando até o ultimo ano. Entdo normalmente comecam quando tem algum tema, alguma
receita. Eles j& ddo a indicacdo de qual vai ser o tema pras receitas, e a partir dali tem

encontros quinzenais até o festival, pra ir alinhando direitinho.

Entendi, e ai durante esse tempo, até chegar no festival, vocés vdo alinhando isso com o
pessoal da Secretaria de Cultura ou Eventos?
Isso, pessoal da Secretaria de Cultura.

Entdo esses expositores, eles sdo selecionados? Como que €? Tem uma fila de espera, ndo é
sorteio?

Tem uma fila de espera que é por de pedido. Hoje, se tiver os 38, todo mundo vai participar e
ndo tem barraca vaga. Quanto alguém desiste, tem uma fila de espera que eles vdo chamando
por ordem da fila mesmo. Mas quem participou no Gltimo ano tem a sua barraca garantida
pro préximo ano. Muitos dividem barraca também. Quando eu comecei, eu comecei dividindo

tambem. Quem n&o tem muito produto para expor.
A barraca € grande, eu vi as fotos.
E, entdo eles vdo para dar mais oportunidades para mais pessoas, acabam dividindo a

barraca também.

Certo, e como que o festival colabora com o acolhimento dos visitantes?
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Olha, é fundamental. Eu faco até uma critica sempre a cidade de Congonhas porque eu acho
que Congonhas, por ser uma cidade turistica, falta muito acolhimento, muito. Esse
acolhimento acontece praticamente so festival. Se eu ndo me engano, o Festival da Quitanda
de Congonhas é o maior festival de quitandas do mundo. N&o acontece em nenhum outro
lugar o festival de quitanda com a grandiosidade do festival de Congonhas. E vocé, turista, se
chegar aqui fora do festival, vocé ndo vai encontrar nenhum lugar pra comprar uma
quitanda. Nao encontra. Congonhas infelizmente € uma cidade que ndo abraga o turista fora
dos festivais, sabe? Eu falo muito isso, discuto muito isso, bato sempre isso com o pessoal da
Cultura, com o pessoal da Prefeitura. Sempre tento levantar essa bandeira. Porque eu acho
que falta... No festival, o acolhimento é lindo, o festival é preparado pra receber o turista.
Entéo esta todo mundo ali empenhado em receber, mas quando o turista chega aqui fora do
festival, ele vai embora sem levar um produto da cidade. Porque ndo tem, infelizmente néo
tem. E uma falha muito grande, muito grande do turismo da nossa cidade n&o ter um ponto
de apoio para as proprias quitandeiras que participam do festival. Eu ja falei varias vezes.
Ao lado da igreja, a gente tem o beco dos Canudos, que é onde tem varias lojas e essas lojas
ficam bem em frente a igreja. Eles alugam as lojas, s6 que o padre ndo deixa colocar nada de
alimento nessas lojas. Entdo de dez lojas, normalmente, tem cinco, seis lojinhas
alugadas com artesanato. E ndo sdo artesanatos de Congonhas, sdo artesanatos da regiao.
Sédo tecidos de Rezende Costa, arte em ferro de Prado, mas de Congonhas ndo tem. Entao
naquele espaco poderiam abrir e colocar como um ponto pras quitandeiras: “semanalmente,
vocés podem trazer, deixar seus produtos aqui, o turista vai vir a Congonhas, vai levar um
produto da cidade, vai levar um quitanda”. Para que se consolidasse essa ideia de que
Congonhas é a cidade da quitanda, mas infelizmente a gente ndo tem, ndo tem. E muito triste
isso, € muito triste. Chega a ser revoltante, sabe? Eu acho que falta um pouco de unido das
quitandeiras nessa parte, de bater o pé e falar: “poxa, prefeitura, cadé o nosso espago? Cadé

as quitandas de Congonhas?”

Mas tem a associac¢do das quitandeiras?

O turista quer levar alguma coisa, quer levar uma quitanda pra presentear, pra comer na
estrada, mas ndo tem. Até a alimentacdo aqui € precaria, na questdo de restaurante. La no
entorno da Basilica, ndo temos bons restaurantes la. Quando a comida é boa, a estrutura ndo

é boa; quando a estrutura é boa, o atendimento ndo é bom. Entéo falta na gestédo da cidade
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entrar uma pessoa que olhe para esse lado. Olha o potencial que a cidade tem para acolher e

pra receber.

E ndo foi a toa que eu escolhi esse festival para trabalhar na minha pesquisa.

Sim, e durante o festival é extremamente acolhedor, é muito gostoso, € muito. Eu sou muito
apaixonada pelo Festival. Eu te falei, eu participo desde o primeiro festival, eu faco questao
de ir, faco questdo de estar em todos porque é muito gostoso. E gostoso esse contato, é
gostoso esse afeto, € gostosa essa troca de experiéncia entre as quitandeiras, entre 0s

turistas, mas acabou o festival, acabou. E s6 ano que vem.

E vocé falou que durante o festival tudo ocorre bem. Como que é essa relacdo entre 0s
expositores e 0s organizadores?

Comeca antes nessas conversas, entdo é sempre tudo muito organizadinho. N&o sei como vai
ser nessa proxima gestdo, a gente ndo teve ndo teve experiéncia, mas a dona Miriam, depois
da Patricia, elas levaram isso com maestria. A conversa, a troca, de setor publico e

quitandeiras. N&o teve assim, pelo menos... (nesse momento, cai a conexao)

Continuando, vocé estava falando da gestdo, dessa interacdo entre os organizadores e 0S
grupos gue comeca antes do festival. E durante o festival?

Durante o festival, eu sempre vi, eu sempre tive, pelo menos, nenhum problema nessa questéo
de organizacgdo, ndo. Acho até que eles dao bastante liberdade pras quitandeiras opinar, pra
falar o que agrada, o que ndo gostaram, o que pode melhorar. Entdo sempre tiveram esse
cuidado ao lidar com o expositor. Essa questdo do que era melhor mesmo. Entdo eles sempre
fizeram o Festival da Quitanda muito voltada para a quitandeira, de qual era a necessidade
dela. Porque tem muitas familias que dependem muito disso. Véem o festival como um
complemento da renda familiar. Na Feira do Produtor Rural que acontece todo final de
semana, sao familias que expdem na Feira do Produtor Rural, mas ndo se compara o periodo
que se tem das feiras aos finais de semana com o volume de vendas do festival. Entdo a gente
fala que festival bom é quando acaba cedo, quando o pessoal comeca a escolher as barracas,

porque vendeu tudo.

Que bom!
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E elas vdo muito preparadas pra isso. E dificil vocé falar: “poxa, acabou tudo” Porque elas
vao com um estogue grande mesmo. O trabalho do festival muitas vezes comeca dias antes do
festival. Fechamos a decoracdo. Todas as quitandeiras, todas ndo, mas a maioria tem um
carinho muito grande com seus estandes. Entdo vocé vai chegar aqui, vocé vai ver estandes
lindos, super decorados, tem que estar com temas ligados a cada uma delas. Entdo quem
realmente esta ali ha muitos anos tem um carinho grande com o festival. Quando ja comecam
as reunibes, ja comecam a pensar na decoracdo, o que vai fazer, qual quitanda vai
concorrer, isso é de praxe, né? Todo mundo participa do concurso. Aquela coisa mesmo,
porque quando ganha uma quitanda, quanto eles anunciam a quitanda vencedora, é uma

loucura. Da fila na barraca vencedora, porque todo mundo quer levar a quitanda pra casa.

Eu faria 0 mesmo.
Ent&o é muito esperado. E uma expectativa mesmo que é criada no festival, da decoracéo. E
muito bacana ver todo esse preparo. Elas se dedicam realmente, de corpo e alma pra chegar

no festival.

E como que vocé acha que os visitantes se sentem no festival?

Olha, eu nunca pensei nisso. (risos)

Vocé nunca foi visitante? (risos)

Nunca fui como visitante (risos), mas imagino que eles encontram o que eles vém buscar.
Acredito que se eu fosse a um festival, eu vou querendo, vou atras daquilo que o festival
dispde. Quitandas boas, quitandas diferenciadas, um cenario. Congonhas € privilegiada
nesse aspecto, entdo é muito bonito. A Romaria é muito acolhedora, por ser um ambiente

aberto e fechado ao mesmo tempo.

E circular?

E, ele é circular, entdo ficam as barracas organizadinhas, uma do lado da outra, muito
coloridas, muita chita, muita palha, o pessoal se preocupa com a decoracdo. Entdo eu acho
que, como visitante, € um momento que entra ali na Romaria e vé aquele monte de cores, 0
cheirinho do café, sempre tem, quase todos 0s expositores fazem pra oferecer o café. Entéo, o

cheiro do café, o cheiro do cobu, que é preparado pelo Zezeca, sempre tem, Entdo tem todo o
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aroma do festival, o visual, € muito gostoso. Ent&o, se eu estivesse como visitante, eu acharia

que queria voltar.

O que que vocé espera do futuro do festival?

Que ndo acabe. Meu maior medo ¢ isso. Eu fico muito triste de pensar nisso. Tudo € politica,
né, e infelizmente, e o festival, ele é feito pela prefeitura. Entdo se dentro da Secretaria
tiverem pessoas que ndo tém esse carinho com o festival, que a Patricia teve, que a dona
Miriam teve, eu tenho muito medo que ele acabe, realmente. E ja sdo dois anos sem festival.
Entdo eu acho que isso vai enfraguecendo. Durante essa pandemia nos perdemos alguns
quitandeiros, acho que foram dois ou trés que faleceram, que tiveram COVID nesse tempo.
Entdo, assim, ndo ter festival nesses dois anos, ficou um buraco e eu espero muito que esse
ano tenha. Eu acho que vai enfraquecendo. Eu acho que vai enfraquecendo mesmo o elo
entre quitandeiras. As pessoas ndo estdo aqui, ndo estdo vindo, ndo estdo vendo, ndo esta
sendo divulgado. Entéo vai se perdendo um pouco. Entdo eu espero mesmo que pro futuro do
festival, ele continue acontecendo da forma que ele é, com a grandiosidade que ele tem, que
ndo tire isso das quitandeiras, que ndo se deixe acabar, porque é muito bonito, é muito
grandioso o Festival da Quitanda. Se ndo derem o valor que ele merece, infelizmente, vai
acabando. Vai acabando. Entdo tomara que as proximas geracGes continuem. E a quitanda

hoje, eu vejo também, que a quitanda esta em risco.

Por que? Olha o que eu fiz: rosquinhas de pinga. Amanha eu vou participar de um programa
da TV Gazeta aqui em S&o Paulo.

Pois é, eu adoro rosquinha de cachaca! Que delicia, quero experimentar. Porque eu vejo que
as quitandas, elas eram muito apreciadas por pessoas mais antigas, por pessoas mais idosas.
E a juventude hoje, ela ndo esta aproveitando disso. A modernidade, a tecnologia, ela afasta
muitas vezes as pessoas. Ela afasta os avos que estédo ali fazendo, cozinhando. Entéo eu tenho
muito medo, que isso va se perdendo, se perdendo. E chega um momento... Hoje sdo poucas
as casas que tém fogdo a lenha, que tem essa tradicdo. As mées nao tém tempo mais em casa,
de fazer uma quitanda, uma broa, um carinho culinario pra familia. Hoje, essa correria louca
que a gente vive, € muito mais pratico a gente passar no supermercado e comprar um bolo
pronto, um bolo industrializado. Entéo eu fico muito triste quando eu penso nisso, sabe, que

pode se perder. Que pode sumir no futuro. Pode ter coisa que a gente s6 vai ver nos livros de
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Historia. N&o podemos deixar isso acontecer. Mas eu vejo muito isso, olhando pras geracoes,
vendo as criancas de hoje, minhas proprias filhas dentro de casa. Estdo cozinhando. A minha

geracdo € uma geracao que ndo tem tanto (trecho inaudivel)

N&o tenho o qué?

Tanto interesse pelas quitandas. Eu sou uma das quitandeiras mais novas do Festival, na
minha faixa etaria, deve ter eu e mais trés. As outras todas ja sdo senhorinhas idosas, e eu
acho que estdo la porque passou a barraca de vo pra neta, de tia pra sobrinha. E quando
essas pessoas forem indo, eu ndo sei se terdo outras pra ir chegando e tomando lugar delas.
Porque ja é uma geragdo essa nossa que nao se interessa tanto pelas culturas da quitanda.
Entdo, e as culturas? As proximas geracdes? Se ndo tiver esse resgate... Eu cheguei até a
fazer um projeto (trecho inaudivel). Nao foi executado esse projeto, ficou parado por causa
do COVID também, mas eu espero que eu consiga executar, que era justamente falar sobre a
tradicdo das quitandas com as pessoas, com as criancas. Para elas terem um pouquinho o
que é a quitanda. Aguele bolinho que a vovo faz, aquele biscoitinho de polvilho, que aquilo é
quitanda, que aquilo tem uma historia, que aquilo tem um porqué. Nao é simplesmente um
biscoitinho. Entdo pra gente tentar e trazer isso pra essa geragao porque eu tenho medo que

se perca?

Que bom ouvir isso. Tomara que a gente consiga.

Tomara, e eu acho que tem que tem que ser feito um trabalho ai. Tem um caminho longo a
percorrer porque eu vejo descaso mesmo das geracGes. Nao é descaso, € muita tecnologia,
muita novidade, muita coisa moderna na cabeca dessa juventude. Entdo as tradicdes de
familia mesmo vao se perdendo aos poucos. Vocé vé hoje o Natal. O Natal antigamente tinha
aquela coisa de ir na casa dos avés, de casa cheia, de mesa cheia, mesa farta. Hoje é cada
um num canto, um esta no telefone, outro na televiséo. Entdo, comida € algo que ainda
consegue unir as pessoas. Entdo, que a gente consiga fazer esse trabalho e nem que seja um
trabalho de formiguinha pra ir colocando nessas criangas um pouco de curiosidade sobre as

quitandas, sobre o que é quitanda, sobre quem fazia as quitandas, para que nao se perca.

Tem mais alguma informacdo que vocé queira incluir, que eu ndo te perguntei e que vocé

acha importante?
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Né&o, acredito que néo.
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Entrevista realizada em 06/01/2022 com Lindomar Santana dos Santos, produtor do Queijo

Santana, participou como expositor em todas as edi¢des da Festa do Queijo do Serro.

Entdo me fala, por favor, qual é o seu nome? E de que cidade que o senhor é?

Meu nome é Lindomar Santana dos Santos, e sou da cidade de Sabindpolis, regido do Serro.

Sabindpolis?
Isso.

Desde quando o senhor produz queijo?

Olha, na verdade, desde crianga, né? Quando eu estava com meus pais, ia pra fazenda e
comecava a trabalhar com eles 1a. Ficava aprendendo a fazer queijo, tirar leite, mexia com a
fazenda. Mas ai em (19)87 eu me formei no sul de Minas, em Agropecuaria, ai em dezembro
de 87 eu entrei na fazenda pra produzir queijo pra mim mesmo. Eu comecei a fazer queijo

pra mim mesmo. Tinha outra fazendinha I, entrei nela e comecei a trabalhar pra mim.

E como € que o senhor aprendeu a fazer o queijo?
Aprendi com meus pais. Vendo eles 14 fazendo. E ai foram me ensinando e eu fui aprendendo.
E depois eu fiz cursos, mais cursos, diversos cursos da area do SENAR e aperfeicoei,

modernizei, como dizem.

E o senhor ja ensinou alguém a fazer queijo?

Muita gente, muita mesmo. Muita mesmo. Desde 87 eu sempre estava ensinando alguém que
trabalha com a gente um tempo, depois vai embora. Depois a gente coloca outra pessoa no
lugar dele, vai ensinando. Ele perde um tempo e vai embora. E a gente vai sempre tocando,

né?

Essas pessoas que trabalham na fazenda do senhor?
Eu atualmente tenho uma pessoa, que faz cinco anos que esta trabalhando comigo aqui na

fazenda, esta quieta 14, esta produzindo.
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Na sua opinido, qual que é a importancia desse saber fazer, desse conhecimento de produzir o
queijo?

Olha, a gente segue a mesma receita dos avds da gente, dos antepassados. Entdo ja teve
vérias oportunidades de fazer outro tipo de queijo. Queijo de leite pasteurizado, outro tipo de
queijo. E nds queremos manter a tradi¢cdo enquanto nos pudermos, fazer o queijo de leite cru,
que é a tradicdo que a pessoa fazia 0s queijos que para poder, por exemplo, agora, esta
chovendo demais, sem energia elétrica. Na estrada ndo passa carro direto, entdo o queijo, do
jeito que a gente faz, ele aguenta ficar na fazenda, por mais de duas semanas, um més. Entao
guando tiver estrada, a gente passa com ele, né? A tendéncia € sair de carro de boi, com os
tropeiros, nas tropas. Porgue antigamente ndo tinha estrada para sair com o queijo direto,
dai so fazia esse queijo por isso. E hoje ndo, hoje modernizou, entdo a maioria das fazendas
aqui de leite, vendia o leite porque ja tem estrada boa, né? D& pra escoar o leite no
caminhdo-tanque, né? Entéo hoje ainda € melhor, muita gente particular de vender o leite, da
menos trabalho, é mais facil, € melhor pra eles. E no meu caso, como a minha fazenda é mais
distante da cidade eu tenho que produzir o queijo que eles venham uma vez ou da na cidade
pra trazer o queijo. Durante semana, se precisar de vir, eles ndo vém. Vém o dia que quiser,
né? Eu tenho a opcao de guardar o queijo na fazenda por varios dias, queijo maturando, pra
vocé vender, e além que a maturacdo ainda traz uma valoriza¢do a mais no queijo, queijo

maturado.

O senhor ja trabalhou entdo tanto com o queijo fresco e com maturado.
O fresco eu vendo pra cooperativa do Serro. Agora o maturado, eu vendo pra todo canto, pro

Brasil inteiro.

O maturado é bom.

Vocé ja experimentou o maturado, né?

Ja, j& eu comprei do senhor Deobaldino um tempo atrds, mas quero provar o do senhor
também.

O Deobaldino é meu vizinho 14 de fazenda.
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Queijo € muito bom. O que o senhor sabe sobre o queijo? Histdria, origem?

Queijo, a gente sabe assim. O que eu gosto de contar é do que a gente participou pra cé, né?
De 87 pra ca, o queijo é tudo na vida da gente. A gente come queijo todo dia, tem o prazer de
falar que produz o queijo, que o queijo € bom e que as pessoas também falam que gostam
muito do queijo, entdo € mais ou menos isso ai. A historia é que a gente aprendeu com 0s
avos e vé a satisfacdo dos avos fazendo queijo com um cuidado, carinho com o queijo, e
valorizando, ne? A valorizacdo que eles davam pro queijo. Quem fazia queijo antigamente
fazia pouco queijo e era bem visto na cidade, né? Chegava na cidade com o burro cheio de
queijo era um fazendeiro grande que fazia. As vezes a quantidade era pequena, mas era bem
valorizado. Hoje, o produtor ndo esta tdo valorizado mais como era antigamente. E bom,

muito bom fazer parte dessa historia, né.

Esta contribuindo ai pra manter?

Manter a historia, né? Ai quando a gente se for, vai ficar, espero que a minha filha, a Gabi,
continuar, depois vao vindo outros. Enquanto tem pra produzir, vamos produzindo. Enquanto
a legislacdo deixa a gente produzir. Tem essas leis que eles inventam, essas coisas ai, de

repente chega um ponto que a gente ndo vai nem conseguir fazer, né?

E como o senhor comecou a produzir, foi para consumo de familia ou ja foi para a venda?

Quando eu comecei a produzir e comecei ja porque meu pai tinha trés fazendinhas. Ai o
vaqueiro de uma fazenda morreu e eu fui pra la pra trabalhar no lugar dele. Ai comecei a
fazer queijo. Eu fazia oito queijos por dia. Naquela época, 87, comecei a fazer oito queijos, ai
guatro eram meus e quatro eram do meu pai, porgue as vacas eram todas do meu pai e eu
trabalhava pra ele. Ai fui adquirindo minhas vacas, e fui crescendo, aumentando aos poucos

e hoje consigo produzir uma quantidade maior, gracas a Deus.

E o senhor participa desses eventos ai do Serro, a Festa do Queijo? E o que o senhor sente
guando o senhor produz e expdem seus produtos 14?

A gente se sente honrado de estar com um produto de qualidade, as pessoas mostrando para
a gente que o queijo € de qualidade. Fico satisfeito de alimentar, de contar uma historia, De
quem j& comprou 0 meu queijo, ja conhece. As vezes a gente nem conhece as pessoas e ja

chega: “vocé que é o Santana? Que é do queijo Santana? E um prazer conhecer e tal.” Boas
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recordacdes que eles trazem pra gente, né? E valorizam a vida da gente. Tem pessoa que
chega com queijo tipo esse la na Franca, na Italia, ndo sei aonde e tal. Entdo a gente acha
que esta aqui no interior, numa cidadezinha pequena, na fazenda, que o queijo ndo é
valorizado aqui e muitas pessoas valorizam bem mesmo 4 fora. 1sso € muito gratificante pra

gente, € um incentivo muito grande pra gente continuar na lida.

E o que o senhor sabe do festival, da Festa do Queijo?

Olha, ultimamente ndo esta tendo, esta tendo mas é online, esses trem.

Os ultimos 2 anos.

A festa € boa, € uma festa muito boa. A gente gosta muito da festa porque eles expdem o0s
produtos da gente e vém varias as pessoas que nao conhecem e querem conhecer, varios
amigos que ja vem pra poder encontrar a gente, né? Entdo é muito bom. Faz parte, tira a

gente da fazenda e leva um pouco pra cidade pra ter contato com as pessoas.

O senhor participou de quantas festas, mais ou menos?

Do queijo mesmo, todas que teve eu ja participei.

Acho que foram umas vinte e poucas, entdo.

E. Agora, além da Festa do Queijo, a gente participa dessas feiras todas que tem Minas
Gerais afora ai. J& fui em S8o Paulo e outras feiras também. Outras festas do queijo. Mas
sempre que tem oportunidade a gente vai.

E como que surgiu o seu interesse em participar da festa?
Através do reconhecimento das pessoas. As pessoas reconheciam que 0 queijo € bom e

convidavam para ir, ai comecei a participar.

E o que significa pra vocé participar de uma festa dessa, da Festa do Queijo do Serro?

Muito bom, muito gratificante, mostra que o pessoal gosta do produto. Porque ndo adianta
nada vocé ndo valorizar, ndo ser bom, as pessoas ndo acharem o queijo bom. Entéo isso
valoriza muito a gente, porque quem que fala que o queijo é bom sé@o os consumidores, sdo as

pessoas. E meus companheiros: “seu queijo tem que estar junto, eu um dos melhores queijos
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da regido, vocé tem que estar junto com a gente.” Entdo ndo tem como voltar pra trds ndo.

Fui um dos primeiros a participar dessas feiras e sempre estar junto com a turma la.

E como o senhor acha que o0s seus queijos colaboram com a festa?
Que as pessoas gostam dele. Entdo uma vez eu falei que ndo ia, e eles: “ndo, ndo pode deixar
de ir de jeito nenhum, porque seu queijo é um dos melhores, entdo tem que estar la marcando

presenca.” Entdo eles ndao deixam eu ficar nao.

N&o dé& para falar que nao vai.

E, 0 pessoal ndo me deixa ficar fora mais nao.

E como que € organizada essa Festa do Queijo? Como que vocés sdo convidados? Como
funciona a organizagao?
O pessoal da prefeitura do Serro, o EMATER, o IMA, junta todo mundo da organizacéo,

uma comissao de festa mesmo que procura a gente e organiza e eles convidam a gente pra ir.

E ai, vocés tém barracas 14?
E, ultimamente n4o tem n&o, mas ja teve, né? Quanto tinha barraca, a gente levava o queijo e
fazia degustacdo do seu queijo. Tinha concursos, muito bom. Agora nos ultimos dois anos

nao teve, nao.

Tomara que tenha esse ano, nao é?

z

E, vamos ver esse ano.

E, qual que é a importancia de continuar fazendo o queijo ai?

Apresentacdo do produto, da mais visibilidade. As pessoas vao, cada vez, tem gente que nem
conhece. Mesmo na prépria regido da gente, tem pessoa que ndo conhece. Entdo as vezes
estd em casa, esta cuidando de outra coisa, entdo nem conhece. E quando chega o dia da
festa numa casa, esté passando perto da gente, as vezes é até um conhecido da gente e nédo

conhece. E a aparéncia de um produto na praca, é visibilidade.

E sem pensar no festival assim, qual que é a importancia de continuar fazendo o queijo?
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Olha, a importancia do queijo é o seguinte: € valorizar um produto da gente, né? Porque se a
gente ndo valoriza o produto, ninguém vai valorizar, né? Primeiro, é isso. Segundo é
aumentar a renda da gente. Eu posso vender o leite in natura, que é bem mais barato.
Diminui o trabalho, mas ndo tenho retorno tdo grande. E o queijo, além do queijo, da pra
criar porco ou fazer linguica do porco. Tem outras coisas que da pra fazer do leite mais,
agregar valor ao produto. Vender o leite € muito pouco, € muito barato. E o leite tem que
carregar ele sempre, ndo pode parar, estocar por varios dias na fazenda. Tem vizinhos meus
que estdo vendendo leite. Entdo da uma chuvada dessa como choveu trinta dias direto, ai tem
que carregar leite no trator ou no carro de boi. O caminh&o néo vai na fazenda. As estradas
sdo muito ruins. Entdo chove muito, vira barro puro e ele ndo sai com o leite. Corre 0 risco

de estragar, o leite perde a validade maior.

O queijo, ndo, quanto mais maturado...

(Espirro) Quanto mais maturado melhor é e mais valorizado?

Sim. Como o senhor acha que o queijo aproxima as pessoas?
Porque em volta de um queijo, sai um cafezinho, sai um ovinho, ai a pessoa conta um caso da
vida, e vém aquelas historias que vocé nem lembra mais, ai vem uma historia, vem outra. E ai

0 bate-papo, ndo é? Em volta de um queijo se conta uma historia o dia inteiro.

E que sensacdes que isso traz?

Nossa, uma sensacdo muito boa, sensacdo de recordar o passado, as pessoas antigas que
passaram na vida da gente. A gente tem o prazer de conhecer pessoas. Meus avos, meus
padrinhos, sdo pessoas maravilhosas e deixou um aprendizado muito grande nos pais da
gente, né? Naquela época ndo tinha televisao, ndo tinha um radio, energia elétrica ndo tinha,
entdo em vez da gente assistir televisdo, essas coisas que a gente faz hoje, internet, a gente
sentava na boca do fogéo e na casa, em volta da fornalha e tinha o queijo, o café e contava
caso a noite inteira, era todo dia era assim. Hoje, ndo. Hoje senta uma pessoa no sofa, um do
lado, outro do outro, esta assistindo televisédo, outro na internet e ndo conversa mais, né? E
na época do queijo, mais antigamente, tinha historia para contar, mais historia. Era muito
importante isso, 0 convivio das pessoas, né? Mas as pessoas eram mais unidos naquela

época.
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O senhor estava falando dessa sensacdo, ndo é? Como que o festival colabora com o
acolhimento dos visitantes?

Eu acho que, essa parte do visitante eu ndo tenho muito contato pessoal porque a gente fica
pouco tempo na cidade e vai mais pra cuidar 14, ndo é? Mas eu acredito que movimenta bem
a cidade, né? O pessoal da um movimento muito bom pra hotel, o comércio da cidade de
modo geral, fazendas, vao visitar cachoeiras, cidades por perto, né? E é bom ter, sempre tem

que ter. Valoriza muito a regido, é muito importante.

E ai sobre a festa, o senhor tinha falado que o pessoal da prefeitura se reline com vocés pra
falar sobre o festival. Como que vocés participam das decisfes? Os expositores participam?

A gente tem uma associacdo que chama APAQS, tem uma diretoria e essa diretoria vai 1&
junto com a gente e vai decidir junto 1. Entdo, em conjunto com todo mundo a gente chega

as decisdes e participa da festa.

E durante a Festa do Serro. Essa interacdo entre os organizadores, os produtores e 0S
visitantes, o que o senhor V&, assim, no sentido de perceber esse acolhimento essa
hospitalidade?

Eu vejo que esta bom, porque como assim, a gente tem pouco tempo para conversar com as
pessoas, estamos atendendo as pessoas, mas a gente vé que o contato € bom, as pessoas estdo
satisfeitas, né? Que gosta muito de estar ali. Vocé vé no olho da pessoa, no brilho do olhar
da pessoa que esta tudo bem, que eles estdo satisfeitos, gostam de vir. Quem vem uma vez,
ndo gosta de ficar para tras, né? Se ndo fosse essa pandemia, estava bombando isso ai. Tem

histéria pra contar, tem os casaroes.

E o0 que o senhor espera do futuro do da Festa do Queijo?

Que volte rapidamente, pra acabar isso ai e parar pra nos podermos fazer festa, todo mundo
estd com muita vontade de novo, porque assim a gente vai voltar a ser o que era antes. Ja
perdemos tempo demais da conta com essa m***** dessa doenca, ne? N&o e facil, no.

Atrasou tudo. Mas se tudo na vida passa, isso também ta passando, né?

Exatamente.
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Esta vindo essa onda agora, que Deus ajude que fique por 14 pra longe mesmo, ndo venha

pra ca ndo, mas ndo dar nenhum problema.

E isso ai. Tem mais alguma informacdo importante que o senhor queria me passar sobre
producdo de queijo? A festa?

Acho gue €é isso mesmo que vocé botou, acho que esta tudo ai.

Entdo estd 6timo. Muito obrigada. Estou aqui fazendo meu estudo, minha pesquisa, quando
ficar pronta eu compartilho com vocés, a importancia de fazer queijo e de ter essa festa, que
eu espero poder visitar em breve.

Se Deus quiser. Estamos aqui, se vier, vem procurar a gente aqui que nés vamos encontrar,

se Deus quiser.

O senhor fica em Sabindpolis? E Sabindpolis a sua cidade?

Sabindpolis esta a 45km do Serro, é pertinho.

Quando eu for para ai, eu quero ou visitar todo mundo que eu estou conversando e que eu ndo
conhego.

Beleza, se Deus quiser, vai dar tudo certo.
Entdo, muito obrigado, seu Lindomar. Que fabrique e que venda ai muitos queijos, eu quero
provar logo, logo também.

Tranquilo, beleza.

Té& bom, muito obrigada. Boa noite. Bom trabalho por ai.

Boa noite. Pra vocé também, bom descanso.

Obrigada. Tchau, tchau.
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Entrevista realizada em 08/01/2022 com Patricia Fernandes Monteiro, advogada e pos-
graduada em Producdo e Critica Cultural pela PUC Minas Gerais, com especializacdo em
Patriménio Histdrico. Atual vereadora de Congonhas, atuou também na Secretaria de Cultura

de Congonhas.

Entdo, eu estou gravando aqui pelo computador, ta?

T4, ta j6ia.

Entdo, vamos la. Por favor, me diga o seu nome e a sua formacao.
Meu nome é Patricia Fernandes Monteiro. Eu sou advogada e pds-graduada em Producéo e

Critica Cultural pela PUC Minas Gerais, com especializacdo em Patrimdnio Historico.

Que 6timo, eu acabei esquecendo de falar, mas eu escolhi esses dois festivais em funcéo
da patrimonializacdo também. O oficio do queijo ja € um patriménio e as quitandas, o oficio
das quitandeiras esta em processo.

E, da quitanda sim, agora é um pouco até de politica, n&o é, Monica?

E.

Porque, ver se sai mesmo, porque ja tem parece que uns 3 ou 4 anos ou mais.

Parece que é desde 2017, se eu ndo me engano, que foi o comeco, é, quatro anos.
Sim, com essa mudanca de governo, em ano de eleicdo presidencial, vamos ter que

deslanchar muito, de correr atras. Vamos la!

Vamos torcer. Patricia, qual que ¢ a sua profissao hoje?

Eu sou advogada e eu estou no segundo mandato como vereadora reeleita e Unica mulher na
Camara de Congonhas. O que me deixa muito feliz porque hoje Congonhas é a quarta cidade
hoje em arrecadagdo de Minas Gerais, aléem da importéncia cultural, a importéncia
econémica por Estado também. Uma cidade mineradora e a quarta em arrecadacdo. Entao

sdo doze homens e sé eu de mulher.
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Certo, que maravilha. Vocé esta ha dois anos entdo nessa, desculpa, segundo mandato, sete
anos?

Dois mandatos, 2017 a 2020, e agora 2021 até 2025.

Certo, como que surgiu o festival entdo? VVamos voltar 14 para tras.

Entéo, 2001 eu assumi a Secretaria, na verdade essa Diretoria de Cultura, que é a CULBUT,
que era fundagéo, onde ela ainda existe, e eu sentia muita falta de ter alguma coisa bem
caracteristica de Congonhas. Eu sempre fui muito dessas coisas assim, de memdria afetiva,
eu gosto muito de trabalhar em todos os eventos e projetos, eu gosto muito de voltar nessa
coisa de raiz, da mineiridade, e eu sentia muita falta. Congonhas, apesar de todo acervo
cultural e barroco, a gente ndo tem assim uma coisa, um produto, que seja nosso. A gente tem
a pedra sabdo, mas ndo tem em producdo grande como é em Santa Rita, em Ouro Preto.
Entdo, assim, eu sentia falta de ter alguma coisa assim, um pertencimento, das pessoas
falarem “isso é nosso”. Como boa mineira, eu falei: “gente, o que que a gente mais gosta de
fazer?” E de tomar um café, é de conversar em torno de uma mesa, essas quitandas, e isso é
muito caracteristico, né, aqui do interior, essa coisa de bater o bolo, final de semana. Porque
padaria aqui um Congonhas mesmo, acho que tem uma padaria que abre de domingo, entédo
tem aquela tradicdo que comprar no sabado, né, para poder tomar um café no domingo, de
poder fazer um bolo no domingo. Ai eu falei, ndo, vamos criar alguma coisa, nesse sentido, e
ai surgiu o Festival da Quitanda. E assim, eu tive muita resisténcia, sabe, Monica? Ninguém
acreditava que daria certo. Principalmente numa cidade pequena, se vocé for imaginar isso
21 anos atras, né, principalmente assim, a oposi¢ao, vamos dizer assim, por causa de grupos
politicos, eu estava em cargo publico, falavam: nossa, o festival da broa, quem que vai
comprar broa no domingo, quem que vai para a Romaria, que € 0 espaco que a gente tem

aqui, onde sempre aconteceu festival. N&o sei se vocé conhece a Romaria.

De fotos, apenas.

Um pétio que era ponto dos Romeiros no Jubileu, um espago muito, muito bonito e que se a
gente comecou a explorar e usar para eventos. O Festival da Quitanda foi o primeiro. E ai
Ccomegou, falei: “gente, vao agora atrads dessas quitandeiras”. E ai a gente formou grupos ja

na Fundacao para poder, inclusive, convidar as quitandeiras aqui da regido. Sao Braz, Del
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Vale, Ouro Preto, Itabirito, né, a gente faz parte do circuito do ouro que abrange algumas
cidades historicas daqui, Mariana, Ouro Preto, também Ouro Branco, entdo nds comecamos
a fazer esse trabalho de perguntar: “qual quitanda vocé faz?” Ainda tem aquela doninha que
faz ainda o cobu na folha de bananeira porque os primeiros festivais... Agora a gente ja

consegue ver coisas (trecho inaudivel), sabe?

Coisas? Desculpa, cortou. Industrializadas.

E, a gente ja tem um produto assim, mas no comego, nos primeiros anos de festival, nem
refrigerante eu deixava vender, sabe? La dentro do espaco era caldo de cana, era o café que
é uma tradicdo, a gente tem desde o primeiro ano eles também. Entdo tem 21 anos que eles
participam do festival, uma empresa aqui de Entre Rios, uma cidade pertinho de Congonhas

aqui, um 30 km. Desde o primeiro ano eles servem cafezinho de graca, sabe?

Que legal!

Durante todo o festival, entdo assim, eles moem o café na hora, comercializam, € claro, mas
assim, o tempo todo servindo café, sabe? Entdo isso é muito bacana, Criamos o desde o
primeiro ano também o forno a lenha com as quitandeiras que fazem e preparam as
quitandas. Até hoje também, eu mantive isso. E todos 0s anos também, desde o primeiro ano,
a gente faz um cenario, né? Em cada ano representando uma favela, 6 uma favela,
representando uma fazenda antiga, representando uma cozinha mineira, um armazem, entédo
claro que o Festival foi crescendo, foi agregando muito mais gente. Hoje ja tem até aqui da
regido bastante quitandeiras que participam. E desde o comego também a gente, era um jeito
de incentivar o pessoal do comércio especializado também. As padarias participam também,

sabe?

Legal.

Tem tanto as quitandeiras como o comércio especializado, mas assim ninguém acreditava.
Todo mundo assim, eu cheguei assim, muito tempo falar com as pessoas: “olha, leva, se a
senhora ndo vender, eu compro”. Eu cheguei quase a desistir, so que na época o jornal O
Tempo veio fazer uma entrevista e assim, uns quinze dias antes, deu capa de matéria, deu

pagina inteira.
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Ah, que bacana!

E ai a gente acabou, para a gente, “agora eu ndo posso desistir ndo”. Porque assim,
eu fiquei com medo, assim, até de ndo ter um publico assim forte, porque as pessoas achavam
muito estranho, desde o primeiro. Entdo no comego, no primeiro ano, a gente fez até um
concurso de mesas de café da manhd, porque a gente tinha poucos expositores. Entdo no
centro da Romaria nés montamos, pedimos ao comeércio especializado pra montar mesas de
café, exatamente pra encher, para poder enfeitar, né? Ai assim, a partir do segundo ano ja,
ja foi um sucesso, ja comeco por ter midia, Ana Maria, Globo Rural, e ai vocé sabe o poder,
né, daTV.

Sim.

Entdo, ai j& come comecou. Hoje o Festival faz parte do calendario de eventos do estado de
Minas Gerais. Entdo, a ideia, assim, de 21 anos atras, de criar essa caracteristica minha pra
Congonhas, a gente vé como o Festival cresceu, a cidade no final de semana fica cheia,

hotéis, restaurantes, € bom pra todo mundo, né, Monica?

Sim.
E bom pra todo mundo, pras lojas de artesanato. O festival hoje é um sucesso. E assim, s6
vou finalizando esse comeco, as vezes chegavam as quitandeiras com cinco bolos, uma lata

de biscoito, que elas tinham medo de fazer.

E era suficiente? (risos)
N&o (risos)! Nao dava, vendia em dez minutos, sempre vendeu muito. Num da de festival, a

quitandeira aqui em Congonhas, ela tem faturamento ai de cinco mil reais pra cima.

Que o6timo!
Entéo assim, poucas horas de festival, que eu estou pondo mais ou menos ainda uma média

para baixo, né?

Certo.
E quantas quitandeiras hoje, hoje tem trinta, quarenta, tem faturamento ai de gente que

fatura dez mil reais, tem muito. Além da populac@o de Congonhas que prestigia e gosta, tem
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0s turistas. Agora tem uma coisa que, assim, que a gente sente muita falta principalmente do
poder publico aqui é que as quitandeiras ao longo do ano, elas fazem o trabalho em casa
certo, ne? Elas continuam trabalhando, fazendo encomenda. A gente assim, ndo tem um
espaco aqui em Congonhas, se vocé chegar e falar: olha, eu quero ir buscar quitanda, como
vocé chega numa loja de pedra-sab&o, como vocé chega numa loja que revende artesanato,
aqui ndo tem um espaco especifico pronto, né, com quitada, para poder fala assim: olha esse

aqui é o espaco das quitandeiras em Congonhas.

Vocé vé isso como uma deficiéncia?

Ah, vejo. Porgue a gente precisa, né? Porque Congonhas €é a terra dos Profetas, mas podia
ser das quitandas também. Vocé vai em S&o Tiago que tem o festival do biscoito ou quando
vocé esta fazendo trabalho sobre o Serro também. Quando vocé chega nos lugares vocé acha
0 queijo, né? Vocé acha o biscoito. Vocé vai em Sdo Tiago, S0 Tiago é uma cidade
pequenininha, deve ter o que? Dez mil habitantes? Mas assim, toda a portinha tem uma,
sabe, aberta, ou na garagem mesmo, ou na varanda da casa montado um estandezinho com
biscoito. Entdo assim, eu sinto muito falta disso. H& também, € claro, que a gente deve, eu até
te mandei, que eu acho que foi muito bacana que, a gente teve assim muito legal, que foi o
Doces Sabores (evento organizado por Patricia voltado a venda de quitandas). Por causa da
pandemia como ndo teve festival, a ideia foi buscar as quitandas e os doces em casa, né?
Ent&o assim, a gente fez mesmo sem apoio de prefeitura nem nada, mas foi assim, tudo certo.
A cidade movimentou, as pessoas, a ideia era essa mesmo, as pessoas poderem buscar nas
casas, e 0 mais bacana foi como que todo mundo abracou a ideia, enfeitou as casas, enfeitou
as varandas pra receber as pessoas, sabe? Pra entregar esses produtos. E foi um sucesso de
publico e de venda também. E a gente tem aqui também, que eu criei também, que € o
Festival Gastronomico, né, que a gente comeg¢ou com aqueles botecos de “copo sujo” mesmo,
porque a ideia era preservar mesmo essa raiz dos bares e restaurantes da cidade. O evento
cresceu muito e hoje os restaurantes da cidade, desde aqueles botequinho “copo sujo” que
comecou até o melhor restaurante da cidade, todos participam, sabe? E isso melhorou muito
0 comércio da cidade porque todo mundo comegou a pintar os bares, a reformar um
banheiro, né, a ter um cuidado com os vasilhames, que a gente ndo deixa usar nada

descartavel. A gente tem uma parceria aqui com a UNA, gue é a Faculdade de Gastronomia.
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Que legal.

Tem um chef, o laque que vem todos os anos aqui com a gente, ensinou muito sobre
tratamento, sabe, com o pessoal, entdo assim, a gente tem trabalhado. Eu gosto muito dessa
coisa da comida, Monica, apesar de néo ter feito Gastronomia e ndo ser mesmo cozinheira,
mas num ponto eu acho que a comida, ela remete muito, né, a lembrangas boas, o gosto,
assim, de vidro de banana, vocé botar uma mesa bonita, executar esse preparo, uma
quitanda, com aquele sabor mesmo que as pessoas falam: “nossa, eu comia isso na casa da
minha vo, eu comia quando era pequeno”. Entdo isso é muito importante, pra memoria, ne,
gastrondmica, afetivo, eu dou muito valor a isso. Entdo € uma coisa que eu gosto, tenho
muita paixdo de fazer. Més retrasado eu postei também nas minhas redes sociais o Sabor

Rural.

Vi.

Aqui em Congonhas, né, que foi o primeiro também pra gente comecar devagarzinho, mas
foi 6timo porque € um jeito de vocé manter essa tradicdo, levar um publico novo para
lugares, né, novos também que as pessoas ndo frequentavam aqui na cidade, entdo eu gosto
muito disso e a gente vai vir com muita novidade esse ano também. Tem muita coisa boa para

acontece.

Que bom.

E eu quero que vocé venha aqui, uai.

Eu ndo vejo a hora. Eu j& prorroguei as minhas passagens aéreas, ja prorroguei duas vezes,
mas eu vou.

N&o, Monica, vem num final de semana. D& uma fugida.

Sim.

Vai ser um prazer te receber aqui, sabe, te mostrar um pouco aqui da cidade. E s6 avisar:
“eu estou indo”, que a gente organiza aqui pra vocé conhecer, para vocé visitar algumas
quitandeiras, ver as novidades daqui e mesmo que ndo tenha seja quitanda, vocé conhecer

mais da nossa gastronomia mesmo.
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Quero muito. E Patricia, qual que é a importancia desses saberes dos produtores, tanto para a
regido quanto para o festival?

Entdo, principalmente acho que a preservacdo, sabe, dessas receitas, preservar essas
receitas, conhecer a historia, que a partir do momento, o que eu acho mais bacana disso €
que a partir do momento que tem festival, que tem a data do festival, as pessoas comegcam a
estudar, a buscar, ndo é? Essas receitas antigas, as pessoas comegcam a conversar com
amigos, “como que a sua mde fazia aquele bolo?” Entdo eu acho que o mais bacana de todos
esses saberes, além, claro, de hoje ter essa tradigdo e preservar a histéria, né, através dessa
gastronomia e dessa quitanda, é esse saber, é buscar, ver gente assim, que até pouco tempo,
ndo tem nem o habito de usar uma internet ou de uma leitura, comecar a buscar alguma
coisa nova, comecar a olhar o produto e pensar numa embalagem, sabe? N&o € mais por,
assim, num prato de papelao e passar um filme plastico em cima. Entdo, isso tudo comecgou e
as pessoas comecaram a ver que tem diferenca se ela tiver um produto que € feito a mao, que
é artesanal, que ¢ feito no fogdo a lenha. Entdo assim as pessoas gostam disso. PGe uma
fitinha em volta, pée uma florzinha, isso tudo faz a diferenca, entdo todo mundo comecou a
aprimorar isso, comegou a buscar parcerias até com artesas, que faz uma pra sempre-viva,
que faz uma cestinha de palha pra por produtos. Entdo, isso tudo € uma cadeia, né, de renda,
porgue o comércio nao esta adaptado a fazer embalagem e € isso que eu acho mais bacana,

sabe, disso tudo: essa dinamica do que o festival vai gerar.

E na sua visdo como que esses saberes, esses oficios, esses conhecimentos ddo origem ao
festival?

Entéo, acho que o mais importante é ver assim, desde 0 come¢o mesmo, a inten¢ao, como eu
te disse, era buscar realmente aquela quitandeira tradicional. E a gente tem gente que
participa tem 21 anos do festival. Tem senhorinhas ai, a gente tem uma turma de Sao Bras, de
Tatui, que vém desde o primeiro ano e sdo, assim, aquelas quitandas bem tradicionais

mesmo, de forno a lenha, aquela bala delicia, bala de coco.

E deliciosa essa bala!
E, sdo deliciosas. Aqui na regiso é s em S0 Bras que a gente, que a gente consegue. Entao,
assim. O mais importante € buscar realmente e ser preservado. Muita gente, as vezes a mae

comegou e continuou com o estante. Quase todas as quitandeiras, assim. Hoje a gente ja vé



175

alguém esta mexendo com a confeitaria, ja participando, né, mas assim, eles ainda tentam
segurar, 0 maximo possivel. A gente ja viu assim, bombom de onde nédo sei 0 que ganhar um

festival, sabe em algumas.

Quando vocé diz confeitaria, € uma coisa mais moderna assim? N&o é a dogaria mineira
tradicional?

Exatamente. Entdo, assim a gente j&, ja vé um bolo com uma ganache, sabe? Mesmo se a
gente pensar que assim, olha, era aquela cobertura antiga mesmo, entdo, assim, essas coisas,
eu seu que ndo da pra segurar, até porque, assim, a gente ja vé brigadeiro. E igual eu te falei,

no comeco, além do cafezinho, era s6 caldo de cana.

Ai, que delicia!

E, ndo tinha nada assim, eu ndo deixava nem refrigerante ser vendido dentro do espaco.
Quem queria o refrigerante saia e buscava do lado de fora. Mas era exatamente para manter,
mas como o festival cresceu muito também, é possivel, né, porque as pessoas ndo levam sé
um produto. Todo ano, todos participam, porque tem um concurso, da quitanda, né, mais
tradicional, da quitanda raiz, da quitanda do comércio especializado. Entdo acaba que,
mesmo que quem leva s6 broa e pao de queijo, ja leva um brigadeiro, ja leva alguma coisa
assim, mais, né, mais atual, mais as vezes com um toque mais gourmet, porque também tem
publico pra tudo. Eu acho que o cuidado que hoje os organizadores, a gente vai ver agora,

porgue tem dois anos que ndo acontece o festival, né, Monica?

Presencialmente, né?
E, presencialmente, entdo assim, vamos ver agora como que vai ser, so colocar um dia assim,
porgue como € um festival que hoje é a prefeitura que organiza, tem que ter um certo cuidado

“«

exatamente para ndo ficar aquela coisa: “ai, eu quero vender, eu faturo e eu fago
de qualquer jeito”. Por exemplo, a qualidade dos produtos é uma coisa que eu sempre cobrei
muito. Nao adianta vocé, por exemplo, fazer um biscoito, ele perde a qualidade com quinze

dias, com dez dias, por num saquinho e ficar com gosto de plastico, sabe?

Sim.
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Entdo, assim, eu sempre fui muito cuidadosa com isso. E te falar, falar: “ndo, gente, olha,
ndo estd legal ndo. Nossa, o que que aconteceu? Que dia vocé fez essas coisas?” Ndo pode
ndo, porque o pessoal leva, né, o pessoal compra coisa até, sai adiantado porque a producéo

é muito grande, fazer com muitos dias de antecedéncia ndo pode porque a pessoa nao volta.

Sim.
Pra te falar uma coisa, quando em 2002, 2003, nds incluimos aqui em Congonhas, faz parte

da grade curricular aqui das escolas do municipio a educacao patrimonial.

Ah, que legal.
Por que? Porgue as criancas, elas aprendem desde pequenas, que € uma caracteristica que a

gente vé muito no Sul, né, Monica.

Sim.

Entdo eu acho muito bacana o respeito que as pessoas tém com quem vai visita-los. Entéo,
assim, todo mundo aprende, as criancas desde pequenas aprendem que vocé tem que tratar
bem o turista, vocé ndo pode jogar lixo no chado, vocé tem que ter um produto de qualidade.
Por que? Porque se o turista voltar, ele compra da malharia, ele anda no taxi do seu tio, ele
toma um lanche na lanchonete do seu irm&o. Entdo, assim, isso eu acho muito bacana. Entéo,
assim, desde 2003 que nds colocamos na grade curricular isso aqui também, a educacdo
patrimonial porque a pessoa adulta, ele ndo tem essa coisas. Ele quer fazer mais faturamento
da coisa momentanea, mas a crianca, ela cresce com esses habitos, né. Vocé vé uma crianca,
ela ja fecha a torneira, coisa que as vezes a gente esta escovando o dente e a torneira fica

aberta, né.

E verdade.

E, assim, vocé ja vé a crianca sabendo economizar porque ela ja esta aprendendo desde
crianca. Entdo, assim, isso eu acho muito bacana, essa caracteristica. Eu morei em
Tiradentes dois anos, Monica. E é muito diferente culturalmente, assim, de Congonhas,
apesar da gente ter aqui um patrimonio maravilhoso, para mim é um dos lugares, o
santuario, mais bonitos, e olha que eu ja viajei bastante. Tiradentes, ela conseguiu com o

casario muito bem cuidado, com um artesanato muito bacana, mas enfim, é impressionante
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como as pessoas trabalham, como as pessoas recebem os turistas. Isso a gente ainda esta

muito deficiente, sabe?

Vocé acha que o acolhimento em Tiradentes, por exemplo, & melhor que o acolhimento ai em
Congonhas? Considerando os festivais?

N&o, ndo é caso de acolhimento, assim, de hospitalidade ou de receptividade, ndo. O
congonhense é, nossa, assim, € muito carinhoso, as pessoas sdo muito carinhosas. E eu acho
que falta um preparo, sabe? Aquele mesmo do... Vocé tem aquela percepgao, por exemplo, o
turista chega e vocé vira e fala assim: “quer almogar?” “Ah, mas eu queria um frango com
quiabo” e a pessoa saber, qualquer pessoa diz: “ali vocé come um frango com quiabo e

2

bom”. Porque, ndo é? Sabe explicar onde tem isso, como gue funciona. L4 as pessoas sao
muito bem preparadas, assim, Senai, Senac, Sebrae. Entdo, assim, as pessoas de 14 fazem
muito curso de hospitalidade, de receptividade. Isso aqui em Congonhas, assim, esse lado

mais assim, profissional, vamos dizer.

Entendi.

Assim, caloroso o pessoal de Congonhas € demais, a receptividade é muita, mas eu acho que
falta assim, sabe? Por exemplo, vocé pegar um gar¢om. “Eu ndo vou mandar ele pro curso,
porque se ele sair daqui do meu restaurante, eu acho que eu vou mandar ele embora, entdo
ndo vou investir nele, ndo.” Mas essa pessoa tem que pensar que ele vai pra outro

restaurante e ele esta ajudando a cidade, ele tem formacéo.

Acho que é mais uma deficiéncia técnica, entdo. Seria isso?

Mais, €, eu acho. Porque, assim, ndo é de hospitalidade, de calor humano, néo, que isso ai
é demais, o pessoal de Congonhas € muito hospitaleiro, mas eu acho que falta um pouco
desse investimento aqui, sabe, mais técnico. Porque o pessoal fala muito: “a gente tem que
investir, porque 0 minério vai acabar”, mas isso vai passando administracdo, passa o outro,
passa 0 outro e as pessoas ficam muito focadas s6 no poder publico, sabe? As vezes em
outras cidades a gente vé mobilizacGes de grupos de fomento da economia que ndo dependem
do poder publico. E por isso que a gente vai tentando, faz uma corrida aqui, incentivar aos
trancos e barrancos, mesmo sem (trecho inaudivel) grande, né, que no caso a prefeitura

poderia dar, mas a gente ja comecou a fazer um movimento. Comecamos a (trecho
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inaudivel), comecamos agora com as confeiteiras, com os empreendedores rurais, entdo,
assim, devagarzinho a gente vai mexendo em outros setores, e qualquer coisa, com a
gastronomia também. Teve uma feira aqui, sé fugindo um pouquinho, de decoracéo, também
foi um sucesso porque eu convidei as lojas de moveis, de mobiliarios, e a gente montava com
esses mdveis das lojas com os produtos das artesds, a gente montava, por exemplo, um
souplat de croché ai colocava na mesa de jantar, né, com uma louca de uma loja que vende
utensilios ou eletrodomésticos e tal. Ai valorizava aquele produto, porque é diferente quando
vocé vé ali o paninho de prato bordado, fala, pintado a mdo: “ah, que bonitinho, tal.” Dai
vocé pde ele numa cozinha bonita, do lado de uma xicara, tampando uma jarra, todo mundo
quer, entdo € isso que eu acho que falta muito, sabe? Foi um sucesso, esse ano a gente vai
faze de novo, tem o dia do artesdo, que aqui € comemorado em marc¢o. Entdo a gente tem
tentado trabalhar muito com isso, até assim de cachaca, de produtos rurais, geleia, biscoito,
né, abrindo o leque. Porque eu acho que isso € mais importante, a gente ir abrindo o leque
pra pessoa poder falar: “eu sei fazer isso, olha que bacana, quem sabe eu consigo ganhar
alguma coisa aqui”. Houve um desemprego muito grande, né, depois dessa pandemia, muita
coisa fechou, entdo muita gente buscou alternativa, principalmente na gastronomia, né? O
pessoal ficou mais em casa, todo mundo passou a comer mais e buscar aprender a fazer um
doce, né, um delivery. Entdo a gente tem tentado de alguma forma incentivar, buscar alguma

coisa de criatividade nessa area.

Certo. VVocé falou sobre o poder publico e eu queria te perguntar exatamente isso: como que a
prefeitura atua no Festival Gastrondmico? Qual que é a fungdo do poder publico no festival?

No Festival da Quitanda, né?

Uhum.

Ela que hoje, a prefeitura que é a organizadora do Festival da Quitanda. Entdo toda a
estrutura é feita pela prefeitura do municipio. Entéo eles fazem agora dois dias de evento.
Fazem no sabado um festival de caldos e violas, entéo eles ddo a estrutura. Sdo barraquinhas
dessas de feira mesmo que sdo montadas e ai em um sabado chama Caldos e Violas.
Geralmente alguma entidade assim como o Rotary, alguma coisa ligada a igreja, algum
movimento catdlico, assim, teve algum grupo de jovens, geralmente eles fazem esse Caldos. A

prefeitura do geralmente traz um cantor bacana. Esse ano teve Alceu Valenca, eles assim,
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eles trazem um cantos bacana no sabado e no domingo o festival comeca por volta das nove
horas da manhd até as dezoito horas, e assim, as quitandeiras elas s6 trazem os produtos e
enfeitam a barraquinha, decora com o que elas acham. Porque tem um concurso também da
barraca mais bonita, entdo a estrutura é toda da prefeitura. Ninguém tem despesa, a ndo ser
com o produto que elas levam, mas toda a estrutura de barraca, show, divulgacéo, toda € o

municipio que faz.

E como que é feito o planejamento desse festival a cada ano?

Agora em maio, deve acontecer dia 22 de maio, geralmente é mais ou menos essa época.

E segundo ou terceiro fim de semana de maio, ndo é?

E. Agora em fevereiro que eles abrem as inscrigdes. Mas ndo é uma coisa muito aberto
também ndo, sabe? Porque a gente, sdo muitas vagas ali e assim, quando abre alguma coisa,
porque muito, a maioria como eu te disse sdo pessoas que estdo ha anos no festival, ha vinte,
ha quinze, ha dez anos. Entdo assim, a estrutura do festival ela é grande no sentido de show,
montagem, mas ndo muito porque poderia colocar mais? Poderia sim. Mas eu também acho
que tem que ter um limite. Vocé ndo pode por cem estandes. Porque sendo as pessoas também
ndo vém, vai perdendo um pouco a qualidade. Entdo da pra prefeitura manter ainda,
mais ou menos assim, aquela forma artesanal ainda, assim, entre aspas. Vocé tendo um
namero assim de trinta, quarenta, eu ndo sei como que foi ai o Gltimo festival, mas devia ter
mais ou menos isso. Mas se abrir muito também ela ndo consegue, eu acho, que manter essa
coisa assim, meio, meio familiar, vamos dizer assim, ndo é? Aquele controle de como é

conferir produto, de poder fazer uma coisa mais artesanal.

Certo, e as quitandeiras, elas participam desse planejamento, de algumas decisdes? Como que
isso chega para elas?

N&o, participam. Elas, todos 0s anos tem uma reunido la, que a prefeitura chama e a
prefeitura conversa, exatamente por isso, sobre a decorac&o, sobre o horario. E um festival,
Monica, eu falo assim o que é um festival muito, muito simples de fazer porque assim, se ndo
forem as quitandeiras ndo existe o festival. Por mais que vocé tenha, vocé pode trazer um
artista de renome, vocé pode ter barracas lindas, toda uma estrutura, mas quem faz o festival

sdo as quitandeira. Porque elas precisam levar o produto para comercializar. E diferente de
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vocé montar ali uma feirinha e por um chamar um barzinho e por cerveja, né, elas € que
fazem festival. Entdo assim, é um festival muito grande, mas é um festival muito simples
também. Porque ele ndo precisa de muitas coisas assim. O que precisa € ali: as quitandas
estarem saborosas, acho que estando visualmente, porque realmente, a gente olha primeiro,
ndo €, é um visual, é a aparéncia. Comeca pela barraca, ndo €, mas por exemplo, se todas as
quitandeiras usam o avental que é feito pela prefeitura, sabe? Nesses ultimos tem de peito um
avental com uma touquinha, entdo assim tudo muito organizado, a prefeitura faz antes. Por
iSSO que comega esse processo, ndo €? Ja chamam e ja perguntam, j& selecionam algumas
receitas para fazer um livro de receita. Entdo durante o festival h4 uma distribuicdo com
algumas receitas do ano, né, do vai ser vendido ndo da pra por tudo, mas faz uma selecéo
com algumas receitas e fazem esse encartezinho que é distribuido para a

populacdo também, é bem bacana.

Vocé tem algum desse ou alguns guardados?

Tem, mas posso até olhar aqui, mas eu posso, na Secretaria posso mandar pra vocé.

Se vocé puder me mandar umas fotos, ndo sei se tem.Tem fisico mesmo?
Qi?

Tem fisico mesmo ou em fotos?

Tem, ndo, tem fisico.

Ai, que 6timo.

Eu peco, eu mando pelo correio pra vocé;

Te agradego muito.
Me manda seu endereco e na segunda-feira eu peco um dos meninos que tiver 14 no meu
gabinete pra ir 14 na Secretaria de Cultura e para mandar para vocé. O que tiver la do

festival impresso, eu vou pedir pra mandar pra vocé.

Muito obrigada, eu preciso muito desses documentos porgque a minha ideia, como eu te falei

desde o comeco, era fazer uma pesquisa in loco, né? E como nao teve festival, eu falei: “ eu
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ndo vou mudar o tema da minha pesquisa, eu vou manter o tema, porque é algo que eu
realmente queria conhecer”. Entdo eu dependo muito agora, né, de entrevistas e de
documentos, como esses cadernos de receita que vocé disse, entdo eu te agradeco muito.

T4, eu tenho algumas fotos do primeiro festival aqui, eu te mando tambem.

Ta, eu te passo meu e-mail depois.
Eu te mando isso também para vocé poder, algumas matérias, de jornais, da imprensa, vou
ver 0 que eu tento pegar dando uma fucada, vai tendo mais um pouco ai de material pra

trabalhar.

Sim, com certeza, vai ajudar demais.

Vou ver o que eu tiro. Segunda mesmo eles pde no correio pra vocé e chega ai.

E deixa eu te perguntar sé mais duas coisinhas. Esses aspectos culturais, locais, ndo é, esses
conhecimentos, vocé acha que eles influenciam de alguma forma o planejamento e a execucao
do festival da quitanda?

Eu, deixa eu, deixa ver como que eu vou te explicar, mais ou menos. Como a gente néo tinha,
assim, uma tradicao antes, eu acho que as pessoas foram criando, porque ndo € uma coisa
antiga. N&o ¢é o festival assim, ndo é uma coisa que ja existia como a pedra sabdo. Vocé falar
assim: “olha, a gente vai fazer aqui o festival, trazer escultores no Brasil inteiro, de pedras
sabdo, para estudar pedra”, ai sim, ai vocé vai buscar alguma coisa que ja existe aqui ha
mais de 200 anos. Ent&o vocé vai ali numa pedreira, vocé vai buscar onde que foi, onde foi
retirada a pedra sabdo dos profetas. Entdo assim, algumas ruinas, entdo isso sim
tem histéria, mas o festival é um festival novo, se vocé for pensar. E um festival que existe ha
20 anos, sabe? Ele ndo é de tradicdo, ndo. Ele foi criado, eu estou fazendo isso porque foi eu
que desenhei. Ele foi criado exatamente para isso: para gente ter um produto nosso. N&o é
porque ja existia, que era tradicional fazer a broa de fubd em Congonhas e por isso que ele
comecou. N&o. Ele comegou exatamente para criar uma identidade para Congonhas, baseado
na nossa culinaria mineira que € muito forte, né? No nosso convivio de tornar um habito de ir
na casa das pessoas, da comadre, do compadre, de tomar um café. Ent&o isso, assim, isso é
muito nosso e a gente passa toda hora assim: ‘“‘vamos tomar um cafezinho? Vamos.” Nem

sempre tem um pdo de queijo e a gente fala: “me da meia horinha pra mim assar o pao de
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queijo.” Entdo, assim, isso é coisa nossa mesmo, mas nao € uma coisa assim, historica e
cultural, ndo é. Igual te falei, se for a pedra-sab&o, sim, a gente tem a gente vai ruina, a gente
vai procurar onde que foi a primeira mina, entdo tem isso tudo -culturalmente e
historicamente, mas a quitanda ela foi criada. Foi um evento que foi criado exatamente para
movimentar o calendario e ele se tornou um sucesso e se tornou fonte de renda para muita
gente, de economia, né? A partir dai é que ele € foi crescendo e se tornando importante para
a cidade, mas ndo como uma coisa que comecou assim, historicamente, ndo. Como la na
historia dos tropeiros, dos bandeirantes, ndo. Ele foi criado, criado para realmente a cidade

ter um evento novo e ai foi um sucesso e virou tradicéo.

Entendi. E para vocé, qual que é a importancia desse acolhimento ai, que vocé falou, essa
hospitalidade, qual é a importancia disso para quem visita o festival?

Ai, eu acho que é o mais gostoso de tudo porque é quando as pessoas vém, a gente, quando
elas chegam realmente, como eu te disse, as pessoas talvez ndo tenham aqui o
profissionalismo de estar preparado com para receber um turista, mas tém a esséncia que é
muito forte a vontade assim de acolher. Talvez assim, por exemplo, o turista chega num
posto de gasolina, eu acho que seria importante um o rapaz da bomba de gasolina, o
frentista, ele saber te informar: “por favor, aonde que estdo as obras?” Ele sabe te explicar:
“olha, vocé pega aqui a direita, sobre um morrinho e chega la em cima.” Mas era importante
também ele saber aonde que tem um restaurante, aonde que a pessoa pode fazer um lanche
bacana, sabe? Onde que ela pode se hospedar, é esse tipo de profissionalismo assim, nesses
pontos para o taxista, para o para o frentista, que é importante, sabe, Ménica? Agora o
acolhimento aqui no festival, quando eu te digo, que as pessoas se preparam para um festival,
porque os hotéis ficam cheios. Entdo a cidade, ela ganha todo o ano assim tem uma midia,
tem o Terra de Minas que é um programa bem caracteristico, bem famoso aqui da Globo
Minas, entdo todo ano eles fazem algum evento, pra ter algum programa uns 15 dias antes do
festival mostrando como se preparam as quitandas, né a quitandeiras dao receitas, entdo isso
desperta porque a gente esta 80 km de Belo Horizonte, entdo é muito perto. A gente esta a 50
km de Ouro Preto, a 65 de Mariana, entédo a gente esta assim, muito bem localizado, a nossa
regido. A 2 horas de Tiradentes. Entéo o turista, é facil para vir para o festival passar o dia

aqui e voltar para a cidade que esta hospedado ou para onde ele mora.
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Certo.
Agora que enquanto o quanto acolhimento € muito bem preparado porgque as pessoas ja
sabem, os restaurantes ja sabem, que vai ter um movimento grande, entdo tem um cardapio

também, as pessoas se preparam para o final de semana do festival.

Certo, entendi

E um festival simples, Monica, ele é bonito, é gostoso, se tornou grande. Mas assim, ainda,
como eu te disse, ainda tentando manter aquela coisa de cidade ainda pequena, de cidade
historica, né? Por isso que tem que ter esse cuidado mesmo ndo comega a industrializar, um
ja comeca colocar dias até um Chips na barraquinha porgue menino ndo come biscoito. A
mae come, mas a crian¢a ndo come e fala: “eu quero é um chips”, entdo assim, tem que ter

esse cuidado.

Chips é o que? E aquele salgadinho industrializado, ndo é?

E, exatamente, ent&o € isso que tem que ter cuidado, por isso que ndo pode mesmo realmente
estender muito, abrir muito, porque sendo comeca. Vocé ndo consegue as vezes ver todos 0s
produtos que as pessoas levam, as pessoas concorrem com o produto, tem o carro chefe, mas
assim, meu carro chefe é a broa de milho com queijo, mas ali ela leva mais uma bandejinha
de: “eu faco muito bem o brigadeiro gourmet, com ndo sei o qué”, entdo assim, ai come¢a a
fugir um pouco do, da ideia do festival que € buscar mesmo essa quitanda que a gente nédo vé
mais, né, assim, fazer uma rosquinha de nata mesmo, sabe? Buscar alguma coisa que &,
desde comeco também as cachacarias participam aqui da regido, ndo €. Entdo é muito
bacana também, porque é uma coisa bem tradicional, da ro¢ca mesmo, mas no mais € isso.

Vocé tem que vir aqui em maio.
Eu vou sim, 6, se eu vou. Patricia, que tem mais algum ponto que eu ndo te perguntei que
vocé acha importante?

Eu acho que a gente falou, né. Monica?

Acho que foi bastante.
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E se vocé precisar, qualquer coisa também, vocé me fala. Eu vou te mandar esse material
também e vocé vai ver as receitas, né, vai ver um pouquinho, acompanhar o festival. E pode

me ligar também.

Maravilha, esta 6timo. Patricia, muito obrigada.
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APENDICE | - TRANSCRICAO DA ENTREVISTA 6

Entrevista realizada em 10/01/2022 com José Newton Coelho Meneses, professor, escritor e

pos-doutor em Histdria, especialista nos estudos sobre alimentagéo brasileira e patriménio.

Bom, entdo vamos |4, por gentileza, me diga o seu nome e a sua formacao.

E José Newton Coelho Meneses, eu sou professor do departamento de histéria da UFMG.
Sou formado em Histéria e fui formado, antes de ser, de fazer graduagdo, mestrado,
doutorado e pés-doutorado em Historia, eu fiz Medicina Veterinaria. E exerci a profissdo de
médico veterinério durante alguns anos, alguns muitos anos. Dezesseis anos, antes de fazer

Histdria e optar pela carreira de historiador.

Ok, e ha quanto tempo o senhor atua na area?
Na &rea de Histdria desde 1995.

Certo. O senhor ja visitou algum Festival Gastronémico?

Sim. J& visitei, aqui na regido de Belo Horizonte mesmo, Igarapé. Eu ndo gosto muito do
momento dos festivais em si, né, a ndo ser esses festivais menores, em cidades pequenas.
Porque eles acabam sendo muito transformados, né? De qualquer forma, talvez essa a
opinido te ajude a penséa-los. Transformados, de certa forma, é que eu critico, ndo é, as vezes
eu sou critico a essas formas, as vezes. Mas de modo geral, sdo manifestacdes que nascem de
uma aderéncia real do valor que se tem de determinado bem culindrio como identitario, ndo
€? E quando eles sdo construidos nessa perspectiva, né, com base na demanda, vamos dizer
assim, da prépria populacdo, né, em exercer seus oficios, que estdo sendo ai comemorados
na festa eu acho muito interessante. A maior parte deles conjuga um pouco isso, ndo €? E, no
entanto, eu ndo sou muito um frequentador assiduo dos festivais, iSso que eu quero te dizer,
n&o sou. Eu sou um observador critico deles, né? Discuto, né? As vezes muito com as pessoas
gue organizam nesses festivais, mas ndo sou um assiduo frequentador. Tem o festival da
jabuticaba, da cidade onde nasci que j& tem 50 anos de tradicdo da festa. Que foi uma festa
gue comegou muito bem, mas que andou tomando rumo que eu ndo gosto, né? Que eu acho
que devem ser criticados, né? Porque vao se afastando de fazer, né? Vao se afastando

da forma mais genuina de apresentar o bem, né, o bem alimentar, a pratica alimentar ndo é?
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Acabam virando festas que ndo comemoram, Comemorar eu quero dizer memorizar em

conjunto.

Celebrar?

Celebrar, né? Celebrar uma identidade e ao mesmo tempo informar sobre ela. Entdo, acho
que esse papel dos festivais, eles andam perdendo a dimenséo e se fundamentando muito num
fator que € importante, do ponto de vista econémico, que deve ser valorizado, perfeito, que é
de transformar em atrativo. Entdo a transformacao do valor identitario em atrativo turistico,
ele precisa ter certos cuidados de ndo perder a dimensdo, de ndo perder aderéncia a
construcdo do bem. E muitas vezes perde, né? Vira festa, vira evento, né, é atrativo, como
festa, como evento e ndo promove conhecimento sobre a manifestacdo. Ndo ha uma
informacdo sobre ela que motive, orgulhe em fazé-la, permanece-la, ou em salvaguarda-la.
Nesse sentido entdo eu sou muito critico, mas ao mesmo tempo, acho é que existem festivais
muito bons, existem, né, festivais muito interessantes que atendem essa perspectiva também,
né, mas que devem ter muito cuidado. No fundo, os festivais ndo podem se afastar da
manifestacdo, de quem manifesta. Ou seja, dos detentores desse saber, dos detentores dessas
praticas, dessas construcdes culturais, que tém muito sentido, né? Entdo, as vezes o festival, a
festa ndo comemora, né, ndo memoriza, ndo trabalha, ndo reflete, né, sobre a construcéo,
sobre quem constrdi. E as vezes até deixa isso em segundo plano, em terceiro plano. Entdo
isso ai € um cuidado que eu acho que tem que ter. Eu acho que eu acabei falando mais do que

VOCé me perguntou, mas...

Né&o tem problema.
Eu ndo frequento muito esses festivais, apesar de té-los como um dos objetos da minha, da
minha, critica. Eu provavelmente ja fui em outros de quitandas, inclusive, estou me

lembrando aqui, daquela cidade de S&o Tiago.

Sdo Tiago é o de biscoitos, se eu ndo me engano, eles chamam de Festival do Biscoito.
Festival do Biscoito. E tem assim, tem muitas manifestacdes. Eu acho que as manifestagdes.
As vezes acontece ndo, ndo no Festival Gastrondmico em si, mas em alguma outra festa, onde
a gastronomia entra como fator preponderante. A gente tem, por exemplo, Festas do Rosario

em Minas Gerais. S&o festas religiosas, bem tradicionais em que o componente alimentar, da
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pratica alimentar, € muito interessante. Se vocé observar que ndo € festival gastronémico,
que € objeto seu, mas traz, né, no alimento e a pratica alimentar o fundamental daquela festa,
né? As vezes as pessoas no Rosario falam daquele momento da distribuicdo dos doces, doces

tipicos. Isso é muito interessante, € muito rico de se observar, né?

Como acontece no Sirio, tambhém, né?

E. Vocé falou da Festa do Queijo e de que qual outro?

O Festival da Quitanda de Congonhas.

Pois é, eu nunca fui ao Festival de Quitandas de Congonhas, apesar de ja conhecer, ja ter
discutido. Teve uma vez eu participei de um festival em Betim, isso ja tem alguns anos, talvez
uns cinco anos ou pouco mais até. Foi uma discussdo riquissima com varios organizadores
desses festivais da regido central de Minas, né, proximo a Belo Horizonte e inclusive o
pessoal de Congonhas. Eu me lembro, me lembro muito bem deles. E foi uma discussdo muito
bacana. Eu me lembro perfeitamente. Foi uma promocdo do evento do pessoal do
Patrimonio, do setor do Patriménio da Prefeitura de Betim. Entdo assim, as vezes eu discuto
muito com o pessoal, questiono, proponho algumas reflexdes, mas a frequéncia mesmo como
consumidor, como alguém que vai conhecer a festa ndo é tdo grande assim, minha

experiéncia ndo é tao grande assim.

Certo, 0 senhor ja visitou a Festa do Queijo do Serro?

N&o. Apesar de eu ter feito o dossié, né, do IPHAN, o registro das 3 regies na época, regiéo
do Serro, regido da Canastra e do Alto Paranaiba. Hoje foram incorporadas outras regides.
O préprio IPHAN reconheceu poucos dias atras. Renovou, né, esse trabalho que eu fiz, mas
ao mesmo tempo, reconheceu outras regides, né? Foi um trabalho interessante e bacana que
foi feito aqui. Mas a festa do Queijo mesmo, esse ano, aquela, aquela, ndo € bem festival, né?
Que a EMATER promove junto com outras entidades, de concurso, né, concurso queijeiro.
Eu fui até convidado pela primeira vez para ser da banca. Foi um momento de recesso
escolar e o ja tinha programado uma viagem. Depois de tantos anos sem viaja, quase dois
anos sem viajar. Coincidiu exatamente com o periodo que estaria fazendo a primeira viagem
depois do momento de isolamento. Viagem de descanso para o interior de Minas e ai acabou

gue eu nao pude participar.
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Deixa eu aproveitar esse gancho. Eu estou tentando falar com alguém da EMATER, ja tem
um tempo e ndo consigo. O senhor tem alguém? Algum contato, alguma direcéo para me
passar?

Tenho, tenho. Tenho o Elmer. Agora preciso me lembrar os nomes e sobrenomes, é um pouco

dificil, mas eu posso te passar com calma.

Ta bom. Eu mando por e-mail s6 para ndo esquecer
E o pessoal envolvido com os festivais, da propria da propria pessoa que me convidou. Eu te

mando por email.

Ok.

Tem dois nomes, além de mais pessoas da Secretaria de Agricultura, ndo especificamente da
EMATER, mas da Secretaria de Agricultura que também se envolvem nesses processos,
promocdes dos festivais, inclusive do Serro. Eu estou me lembrando aqui 3 pessoas. S&o
pessoas que frequentemente até fazem contato comigo, conversam comigo. Eu te passo esses

nomes.

Otimo. Muito obrigada.

Me lembra até o final da conversa e eu te passo.

Pode deixar, lembro, sim. Quando a gente fala em Festival Gastrondmico, o senhor acredita
que esses festivais eles colaboram com o acolhimento de alguma forma, com a hospitalidade
na regiao?

Sim, a hospitalidade é um objeto interessantissimo pra gente pensar o alimento. O meu objeto
central de pesquisa € a histdéria da alimentacdo, mais da perspectiva mesmo da construcao
historica, do processo de construgdo histérica de alimentos e de préaticas alimentares, da
producéo, da comercializacéo, da fratura, na tradicdo simbdlica. Mas eu tenho, eu tenho sim.

Me fala a questdo novamente?

Como que esses festivais colaboram com o acolhimento, com a hospitalidade?
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Sim, a hospitalidade. A questao da hospitalidade, ela é muito complexa porque ela abrange
ndo apenas esse receptivo que as pessoas estdo acostumadas a tratar, que é um receptivo de
acolhimento, né? Do conforto do estar, né? A hospitalidade traduz algo que vai além disso,
vai numa certa insercdo do outro da manifestacdo de si. E isso talvez seja o mais dificil na
hospitalidade, mas interessante da gente pensar: quando a diferenca se transforma em
motivacdo de acolhimento. Eu quero conhecer também a discussé@o do outro e portanto eu me
integro numa condicdo comum, que é de amigo e que eles conhecem e dou a ele o direito dele
se aproximar de quem eu sou. Isso talvez seja o mais significativo do acolhimento na
hospitalidade, nesse processo de hospitalidade. A alimentacao e as praticas alimentares séo,
principalmente na cultura brasileira e especificamente na cultura de Minas Gerais, a forma
de manifestacdo mais pura desse acolhimento, dessa tolerdncia com a diferenca e
acolhimento de si. E levar pra sua cozinha, é comer da sua comida, é beber da sua bebida,
né? lIsso significa a integracdo e, vamos dizer assim, desanuviar qualquer processo
de choque, qualquer processo de estranhamento que pudesse acontecer. Entdo, a
hospitalidade, para além, né, de toda a materialidade que ela exige, da materialidade de
hospedar, né, ela tem esse componente de que o alimento em si é importante. Os festivais, 0s
festivais genuinos gastronémicos, sdo os instrumentos que possibilitam isso de uma forma
muito boa, de uma forma muito eficaz. As vezes as pessoas ndo conheceriam determinado
espaco, determinada pratica determinado alimento identitario se ndo acontecesse o festival
gastronémico. Ela vai para, como todo turista, viaja para fluir, prazer amplo na viagem, né?
E o alimento é um deles, dessas razdes. O festival, entdo ele é um instrumento que possibilita
esse contato do visitante no conhecer a pratica alimentar, né? E os trabalhos, inclusive de
pesquisa e de criacdo, em cima desse processo alimentar. Eu sou um historiador, Monica, e
alguém que trabalha com patrimdnio também, objetos além do pensar do acolhimento, que
acham que é a tradicdo alimentar, todas as tradi¢des, mas a tradicdo alimentar ndo é

conservagao. E transmiss3o.

Por que o senhor pensa dessa forma?

Tradicdo é uma palavra que vem do verbo latim tradere, é transmitir. Efetivamente, tradi¢ao
¢ a transmissao no tempo de valores, de bens, de identidades que se quer preservar, sé que na
materializagdo desses valores, desses bens, dessas identidades, se transforma constantemente

um produto. O queijo que a gente fala, a origem da Serra da Estrela veio, ou das ilhas
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portuguesas vem pra Minas, pras regides montanhosas de Minas e preservam essa tradi¢éo
de fazer alimentos em Minas, ele ndo é o0 mesmo queijo, né? Nao, ndo é feito com 0s mesmos
instrumentos, ndo é feito, né, com as mesmas técnicas, ne? A base, né, o valor fundamental,
né, e a base fundamental desse fazer ¢ a mesma. E valorosa, precisa se preservar. Agora, a
manifestacdo do fazer € cheia de criatividade. Cada queijeiro tem a sua criatividade, cada
queijeiro tem seu segredo, que as vezes nem conta pro outro. Nem ensina, né? Porque € uma
forma de deter, né, consigo um aprendizado que melhora seu produto. Que concorre com
outros. E também, o que é muito bacana: as trocas desses saberes e 0 esconder esses saberes.
Dominar algo que € prdprio, principalmente na regido do Serro, que é uma supervalorizagao
de algo que ja foi muito valorizado. Olha como é que é a tradicdo, né, Monica. Antigamente 0
queijo do Serro era consumido muito maturado. Depois foi 0 inverso: com as estradas e com
0 acesso ao Mercado Central de Belo Horizonte, que supervalorizou com o mercado paulista,
né, que supervalorizou, ele era consumido, s6 fresco. Perdeu-se a tradicdo de maturado e
agora volta a ser, a valorizar a maturacédo, né? Entéo, a regido do Serro hoje é cheia de
Otimos queijos maturados, que os fazedores desses queijos, queijeiro, né? Na regido, a gente
chama de queijeiro quem faz o queijo. Em outras regides, como a Canastra, queijeiro é quem
que comercializa o queijo, né? Tem muita diferenca de regido para regido da palavra

queijeiro. No Serro, queijeiro é quem me faz.

E o produtor.

E o produtor. Entdo o queijeiro no Serro, ele hoje, a gente reconhece muitos queijos
maturados, varios, varios produtos que a gente relaciona com o queijeiro. O queijo do Tulio,
por exemplo, me veio na cabeca o queijo do Tulio Madureira. E o queijo do Tulio. Ele tem
todo um saber que desenvolveu, dos conhecimentos dele inclusive, conhecendo a maturacéo
de outros paises, que ele viajou e conheceu, e que ele incorpora no modo de fazer o queijo
mineiro e que valoriza o produto dele, distingue o produto dele. Entdo a maturacéo volta a
ser algo valorizado. Entdo a tradicdo que se perdeu se recupera. Se retoma. Entéo tradi¢éo é
isso, é transmitir coisas, saberes. As vezes nessa transmissdo se volta atras. 1sso que é o
bacana da historia. E o ir e vir, temporalidades, e a tradicdo é o que transmite isso. A
tradicao é esse processo de transmissdo no tempo. Entéo a tradicéo é a base fundamental de
qualquer compreensdo que a gente possa ter dessas manifestacbes. E entender nas

temporalidades delas todas as formas de incorporacfes e inovacgdes. Tradicdo é cheia de
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inovagdo. Eu falo isso e as pessoas: “o que é isso? Vocé esta louco?” A tradi¢do é repleta de

inovacao, qualquer tradicao.

Ela ndo é estética, né?

Qualquer tradicdo é repleta de inovacdo. E a inovacdo € tdo importante quanto a
conservacgdo. Entao tradicdo ndo € (trecho inaudivel). Tradicdo ndo € conservacdo, nao é
apenas a manutencdo, € também a mudanca na inovacdo, mudando de transmissdo em

transmissao.

Quais sdo, na sua visdo, quais sao as caracteristicas desses saberes de um produtor, seja ele
um queijeiro, ou seja uma quitandeira?

Normalmente é preso a caracteristicas da manifestagcdo natural e cultural local, né? O local
€ 0 que evidencia. Entdo, se vocé pega o queijo deles, né? Todas as condicbes (trecho
inaudivel), todas as condi¢des naturais, né? A boa agua, a boa fonte de agua que permitam
para ser todo o processo de higienizacdo e lavagem, e todo o processo do queijo, é
importante. O segredo, né, do queijo, por exemplo, depois eu volto nas quitandas, vocé me
lembra se eu me esquecer. O segredo dos queijos € um certo reforco, quase que um reforgo
que a pessoa tenha orgulho de dizer: olha, o queijo todo é a mesma coisa. E um bom leite,
uma boa coagulacdo, uma boa prensa, uma boa salga e uma boa maturacdo. Isso é em
qualqguer queijo. Leite, vai ter coalhada, quebra esse leite coalhado, prensa, dessoracao.
Ent&o, no caso de Minas, tem-se 0 apego, a ideia de que cada local, cada fazenda, tem o seu
pingo, que € aquele fermento retirado do dessoramento do dia anterior. Entdo vocé incorpora
no processo de maturacdo do leite no dia seguinte, né? Entdo, esse segredo também em
Minas ja € uma base do processo diario do queijo, ja € incorporado para essa dinamica da
maturacdo, da quebra da massa, prensa, prensagem, salga e maturagdo, do pingo na
maturacdo. As condigdes que esse pingo carrega sao as condi¢fes microbianas da fazenda e
gue ddo a identidade ao queijo, entdo o pingo ¢é a verdadeira identidade. Esse conhecimento
é algo fundamental para o produtor de queijo. Pra ele o segredo estd no pingo. Eles
dialogam, inclusive, entre si, com trocas de pingos, quando um queijo comeca a nao ficar
muito bom. Isso € muito comum no interior de Minas, o0 vizinho tem um queijo muito bom e de
repente o queijo comeca a ter problemas, ele vai, ele pede o pingo emprestado do vizinho. O

gueijo do vizinho continua bom. Entéo essa troca de pingos é também algo interessa, entéo, o
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que sustenta, né, o que sustenta, 0 que caracteriza, esses valores de produtores é exatamente
essas condicgdes locais que eles dominam. Eles sabem que € um saber, isso é a coisa mais
interessante que eu percebi na minha pesquisa. Eu percebi um autoconhecimento, uma
autovaloracao por parte do queijeiro mais, essa autoconsciéncia na verdade, comecou a vir a
palavra aqui, € uma autoconsciéncia, ndo é? Jose Ervaldo Gongalves trabalha com esse
termo de autoconsciéncia em alguns textos dele. Isso a gente percebe claramente no produtor
de queijo. Entdo ele sabe que ele sabe, ele tem orgulho do seu saber, ele sabe que seu saber é
valorizado como identitario para além dele, pra Minas Gerais (trecho inaudivel). Eles tém
essa consciéncia de que é identitario para sua regido. Tem orgulho disso. Entdo esse
processo de autoconsciéncia talvez seja nesse dominio, né? E que é uma ideia, Monica, do
artefato, né? O artefato alimentar é uma arte bem feita, é saber fazer a coisa, é ter dominio
do que sabe fazer a coisa, de ter dominio de todo o processo dela, que € um processo muito
ligado a autarquia da fazenda, no caso do queijo, a autarquia da fazenda. Ao que a fazenda
pode dar, o que ela pode produzir, as condi¢cdes que ela pode inserir no produto. No caso da
quitanda, eu acho que é mais ou menos a mesma coisa, consciéncia de um produto.
Evidentemente, no caso, né, eu acho que a gente tem que voltar, inclusive a pensar no
ingrediente, nos valores do ingrediente como territorio do fazer, né? Entéo, assim, no caso da
quitanda, a gente percebesse muito claramente, né? E é um tempo de determinada quitanda

porque é o tempo de determinado ingrediente.

E sazonal.

Entdo depende 14 fora do tempo em si, né? Ou da oferta do bom produto, por exemplo,
suponhamos que seja um polvilho, um polvilho de mandioca. Entdo as pessoas conhecem
guem é que faz um produto que me agrada no meu fazer biscoito de polvilho, né? Entéo,
assim é todo um dominio e que também € parte dessa autoconsciéncia, que se conhece o
produtor do polvilho e dos varios ingredientes, né, sabe escolher dentre esses produtores o
produto que se quer, que se dominou, né, saber manipula-lo, de fazer uma boa quitanda a
partir dele. Entdo acho que caracteriza, né, mais que a sua pergunta, que caracteriza, que da

forca. Essa caracteristica é exatamente essa autoconsciéncia do saber.

E isso acaba refletindo no Festival, na regiao.
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Pois &, ai é que vem, né? Se o festival é capaz de vivenciar esses fatores, ele é muito legal.
Vou te contar uma experiéncia que eu tive de critica, né. Assisti aquela série da
Amazon sobre a Historia da Alimentacdo do Brasil. Que ndo é basicamente uma serie de
historia, ¢ mais uma série que deveria se chamar “A tradi¢do da comida do Brasil”, “A
tradicdo da alimentagdo do Brasil”, e ndo de historia, porque parte de processos de andlises
ndo histdricos, ne? Parte do processo de analise da tradicdo, da memoria social que eu
guardo. Ndo é uma critica a essa memoria, ndo é uma da uma pesquisa critica, né? E
apresentacdo da memoria, da tradicdo, né? Mas tudo bem. As pessoas as vezes confundem
isso com historia. Tudo bem, chamar, é chamado historia, ndo é o grande problema. Mas
guem sdo as pessoas que perceberam, quando eu vejo os 13, 12 ou 13 episodios la. Eu fui
anotando, né? Vendo e anotando, comentando e tal, que que é que eu vejo? Esses festivais,
essas pessoas, principalmente os cozinheiros, os chefs ou as chefs, uma parte delas nos
videos sdo mulheres. Observei isso na série, sdo pessoas que vao conhecer isso. Através do
interesse no ingrediente ou na cultura regional, vdo buscar para produzir a sua comida um
conhecimento e agem como pesquisadores dessa tradi¢édo. E apresentam isso na série de uma
forma fantastica. De melhor na série, na minha avaliacdo, é exatamente os comentarios e as
apreciagdes feitas pelos cozinheiros e cozinheiras, chefs e chefs. Porque sdo pessoas que
foram buscar no local, em varios locais no Brasil, um conhecimento pra produzir a sua

cozinha.

Mais ou menos o que a Bel Coelho faz?
Mais ou menos o que a Bel Coelho faz e tantas outras fazem, né? A Hel6 Bacelar, tem um

punhado de pessoas que fazem essa cozinha prépria a partir de pesquisa.

A Mara Salles.

Sim, essas pesquisas dialogam com o saber do cozinheiro com os dialogos culturais que ela
faz no mundo inteiro, né, e constrdi sua cozinha. Quando o festival consegue mostrar isso e
ha festivais que conseguem, né, sdo festivais de chefs de cozinha que pesquisaram locais,
ingredientes, e que apresentam o dialogo que fazem junto de uma tradi¢éo do prato com esse
conhecimento novo que adquiriram ao pesquisar. 1sso é super bacana porque informa sobre
a construcao do prato e informa sobre a tradicdo de construcdo de determinados pratos, né,

e o festival se transforma num atrativo prazeroso, ao mesmo tempo, objeto de conhecimento
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sobre valorizagdo do bem cultural. E ai, beleza, pode ser um festival que se transforme num
festival de gastronomia muito maior, ndo tem problema, desde que no campo da alimentacéo,
da gastronomia e no pensar a dimensao alimentar, apresente conhecimentos para que flua,
para que o prazer de consumir comida e conhecer a cozinha de determinados chefs. Ou no
caso desses festivais que vocé esta trabalhando, ndo trabalha especificamente o chef de
cozinha, um restaurante, mas uma tradicdo da quitanda e do queijo € a mesma coisa, né, é a
apresentacdo de um fazer tradicional, que é quase que anénimo, né, todo mundo faz pra ser
comemorado junto, né, entdo ndo é uma chefia, um chef de cozinha que é comemorado, ou

varios chefs de cozinha. E ser comemorada uma tradicio quase que andnima no tempo.

Andnima e tdo coletiva, né?

Anoénima, coletiva, que tem essa poténcia, de demonstrar essa autoconsciéncia de que faz,
né? Por mais simples que seja a pessoa que faz, ela tem o saber. E é um saber, além do fazer
¢ um saber. Eu acho que nesse sentido, os festivais ttm um papel fundamental e podem
cumprir muito bem esse papel que eu acho que é o de valorizar pelo conhecimento. Valorizar
pelo reconhecimento dos saberes atribuidos a determinadas pessoas que elas préprias tém

essa autoconsciéncia, sabe?

Isso j& emenda com a minha proxima pergunta, que € como que esses saberes podem levar a
formacéo de um Festival Gastronémico?

Eu acho que é exatamente isso. Ter um instrumento da construcdo do saber como objeto do
festival, né? E essa condicdo de saber passa pelo ingrediente, pelo terroir, pela préatica
especifica, pela técnica, pelos instrumentos usados. Quantos festivais ndo deveriam ter
valorizado, né? Nos caso do queijo mesmo, conseguir instrumentos do fazer na fazenda. Ou o
caminho do queijo da fazenda para o mercado, né? Eu falava com o pessoal do Serro,
discutir os produtores, gente, eu sou da regido do Serro, eu sou natural daquela regido. Meu
pai fazia queijos, eu ajudei meu pai a fazer queijos, entdo, e é eu tenho um certo
conhecimento, mas mesmo assim, eu me surpreende com muita coisa da pesquisa, mas eu
tenho uma certa vivéncia infantil de fazer queijo na regido do Serro. La tem uma questéo que

€ muito interessante, porque é o valor dos cOrregos, né?

Sim, os produtores comentaram muito isso comigo.
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Os cOrregos, as regides de producdo tém nomes dos cérregos. Os caminhos que levam da
fazenda a cidade, os queijos também sdo ribeirinhos a esses modos, né? E entdo, € um
componente que territorio do queijo do Serro que as pessoas pouco exploram. Um outro
componente € a arquitetura das fazendas. A sua arquitetura mesmo, como é que eles se
posicionam? A casa, a sede, o curral, o quarto de fazer queijo ou a queijaria. Antigamente
era o quartinho de queijo. Depois que mudou para quarto do queijo e hoje é queijaria. Olha

a tradicdo como que muda. Muda até o nome dos espacos.

O nome é mais comercial hoje em dia, né?

E mais comercial, € um dialogo com que fazer industrial. Mesmo o fazer industrial nosso,
qual que é a base da tradicdo de fazer industrial do laticinio? E o queijo artesanal. E essa
aderéncia ao real que eu estou dizendo que os festivais precisam buscar. Esse propdsito de:
olha, vamos a raiz, mas vamos a raiz percebendo que é a tradicdo que muda, o tempo inteiro,
muda. E essa mudanca as vezes é o retorno ao original. Hoje vocé vé que tem propostas
interessantissimas de voltar a usar madeira, tanto na banca quanto na forma. Vai ter
resisténcias com os tecnicistas? Vai ter resisténcias. Mas é preciso saber dialogar com isso.
Antigamente, o que pode ser usado na madeira hoje. Os valores da propria madeira como
incorporacdo de qualidade. Sao discussdes que sdo nao apenas técnicas, e tem que ampliar a
discussdo do sentido, de conhecer os saberes tradicionais. E que os festivais, no meu
entender, sdo instrumentos primordiais para isso. Talvez seja esse 0 ponto que eu critico
muitos festivais, quando eles ndo contribuem para a valorizagdo do conhecimento dessa
tradicdo, pensando a tradicdo como eu te falei, Monica, uma transmissdo no tempo, repleta

de conservacdes e de mudancas.

Ai eu vou entrar um pouquinho na questdo do patriménio. Eu escolhi esses dois festivais
porque eles trabalham com bens. O queijo hoje é um patrimdnio, o oficio do queijo, ja é
patrimonializado e a quitanda estd no processo de patrimonializacdo. O senhor acredita que
isso contribui de alguma forma para o Festival Gastronbmico?

Eu acho que é uma mao dupla ai. Eu acho que o festival tem que exaltar o patriménio, mas
entendé-lo como patriménio. E o patrimonio ¢é a base fundamental para se ter o festival. Olha
sO, entdo é a mao dupla ai: o patrimdnio é a base, mas conhecimento é um festival que pode

dat. N&o sou eu o0 académico, que produz meus textos académicos que vou promover o queijo,



196

tenho consciéncia disso. Eu posso contribuir minimamente, mas quem vai valorizar é a
salvaguarda do patriménio pelas manifestaces da pratica. Os festivais sdo a comemoracao
coletiva e aberta no outro dessas praticas? O que que é patriménio? Vamos pensar aqui sO
pra gente ndo perder essa dimensdo. Patrimdnio é um bem de valor que eu reconheco que
seja nosso. E a fala de nos, tem a base em nds, somos nos que fazemos, nos identifica e nos
orgulha. Entdo é tudo nés, que a gente entende como nosso. E que nés da a sensacdo de
continuidade. Eu tenho uma raiz antiga, eu venho melhorando essa questao de viver baseado
na manutencdo. A gente tem a ideia de que é continuidade s6. E ndo percebe muitas
descontinuidades e as fraturas desses fazeres. Mas a gente tem essa ideia: “eu quero
continuar a ser assim, a manifestar assim, a ter o mesmo orgulho e quero transmitir isso pro
Sfuturo.” Olha so, transmitir, como que tradic¢do é transmissao. E a vontade de transmitir ao
futuro. E por isso que mantem. Entdo o fazer queijo é mantido em Minas desde o inicio do
século 18, até o inicio do século 21 e provavelmente vai se mantendo. Mas pode se perder
também. Na historia, as vezes as coisas mudam, ndo é? Mas entdo, esse reconhecimento de
que patriménio € isso é 0 que pode dar aos festivais essa aderéncia a realidade. Quando o
festival tem aderéncia a realidade da manifestacdo, ele € bom e ele é Util. Ele é necessario.
Mais do que util, ele é necessario. Porque, as vezes para manutencdo de se transmitir para o
futuro é preciso comemorar, é preciso festejar para que esse orgulho de manter seja mantido,
seja continuado. Entdo a ideia de continuidade é a ideia € que é muito cara para toda cultura
humana. A ideia de que vocé tem essa sensacdo de que eu tenho um antigo e que consigo
manter a importancia da minha composicdo histérica. Meu presente que vou transmitir pro
futuro. Isso é patrimdnio. Eu identifico certos saberes com esse significado. Algo que traduz
tudo isso que eu quero dizer. Entdo patrimbnio, como a prépria palavra diz, € uma
propriedade, um bem meu, ai eu ponho no plural, nosso, né, que a gente reconhece como
coletivo, né? Que a gente se orgulha dele, que nos mostra ao outro, nos motiva, nos da
posses, d& uma sensacao de coletivo. E nos festivais, buscam isso que eu estou chamando de
aderéncia a essa realidade. O pessoal do festival de Congonhas ndo pode buscar festejar
uma quitanda que seja rio-grandense, do Para. Ela vai querer festejar uma quitanda local,
dos sentidos locais, da a realidade. Entdo o real local é o que torna o festival universal.
Ent@o aquela sintese que a gente tem, ne, que quanto mais se valoriza o local, mais universal
se é, ou seja, mais proximo dessa ideia universal de continuidade de tradicdo de valor

historico, de bem, de propriedade, isso é meu, isso € nosso. A ideia é a mesma de quando a
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gente fala dos nossos patriménios, propriedades, também é isso, ndo é. Tenho orgulho de
conseguir construir uma casa, comprar um casa, um apartamento. Eu tenho orgulho disso
que eu fiz, entdo esse € 0 meu patrimonio, € meu bem, né? Entdo € muito proxima a ideia de
propriedade da ideia de patrimdnio, € algo que eu consegui, € uma riqueza que eu tenho, que
eu consegui fazer. E ai no coletivo, isso é patriménio cultural, historico-cultural, dessas
dimensdes que a gente pode dar ao patrimonio. O festival € um instrumento fundamental de
festejar isso, no melhor sentido que a gente esta tratando, como vocé mesma ja colocou. E um
festejar no sentido de comemorar o coletivo e traduzir em conhecimento para que 0 outro
conheca e tenha prazer. No nosso tempo, Monica, Turismo é algo que a gente ndo pode
negar. N&o pode ignorar. E o Gnico setor da economia mundial que ndo tem crise. N6s
acabamos de passar por uma pandemia, talvez uns dez meses de crise mundial. Passou.
Mesmo nesse periodo, as pessoas mantiveram, de certa forma, mantiveram o turismo sem a
viagem. Uma coisa até paradoxal, mas conseguiram manter. E hoje ja € o setor da economia,
nos estamos vendo ai declaragdes que mostram que o turismo voltou ao que era, né? Entéo,
nos ndo podemos ignorar o turismo. O turismo, ele pode ser um instrumento de preservacao
ou pode ser um instrumento de destruicdo. Depende de como ele é feito, de como ele é
planejado. O festival é a mesma coisa: ele € um produto, uma forma de manifestacéo
comemorativa, que tem o turismo como o seu alvo, o festival ele tem também o turismo como
seu alvo, ndo pode deixar de ter. Tem que se manter economicamente, tem que manter o
municipio, tem que manter os produtores, ou seja, 0 turismo é o ativista econdémico dessa
manutencdo. Entdo a gente ndo pode abandonar essa dimensdo de produtos nossos, de
patriménio nosso que vai ser consumido como atrativo pelo turista. Essa dimensdo nao pode
perder. Por mais que eu ndo queira ou ndo quisesse, né? Eu quero, quero que qualquer
patriménio seja muito consumido pela atividade turistica, pela atividade politica. Mas por
mais que uma pessoa queira proteger, esconder da determinada pratica, ele ndo consegue
fazer isso e ndo é bom para essa préatica que seja feito assim. E bom que isso seja conhecido,

porque o conhecimento € a forma de salvaguarda.

Sim. E o senhor acha que essa que essas iguarias, elas aproximam as pessoas?
Sem davida nenhuma. Eu trabalho muito com narrativas de viajantes, né? Principalmente na
narrativa do (trecho inaudivel). Ele trabalha com Hospitalidade, Leandro Brusadin e tem um

capitulo meu la. Inicialmente ele diz: a cozinha dos mineiros € interditada ao estrangeiro.
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Isso hé& fato 200 anos atrés. Hoje a cozinha do mineiro ndo € nada interditada, ela é a forma,
nossa maneira de conhecer o0 outro e isso nos agrada muito, a nossa cozinha é aberta porque
ela é a forma de aproximacao entre eu e o0 outro. Entre eu e 0 outro amigo, entre eu e 0 outro
ndo amigo que quero conhecer, entrei eu e 0 outro que eu quero mostrar que eu sei alguma
coisa feita no alimento, de que o alimento traduz o que eu sei fazer, o0 meu alimento traduz
guem eu sou. Entdo eu quero que o outro me conheca, eu abro minha cozinha a ele, né? O
ambiente dentro da cozinha, torna-se simbolicamente, pra nds, o ambiente do aconchego, é o
ambiente do fogo. O fogo tem esse sentido das culturas ocidentais, ndo é? Todas elas, nao é?
Vocé tem ideia, os domicilios na histéria, nossa, aqui de Minas, chamavam fogos. Cada casa
era um fogo, que era uma cozinha, um fogdo. Ao invés de dizer tem 3000 casas, tem 3000
fogos. Como o fogo € simbdlico para dizer: é o meu lugar, onde eu escolho a minha comida,
onde eu faco minha comida, onde eu cozinho. (Trecho inaudivel). Para os escravizados, o que
que os senhores faziam (trecho inaudivel). Ele dava aos lideres desses escravizados a
condicdo de ter a sua prépria cozinha. Tirava da senzala, dava uma casa pra constituir
familia, para ter o seu fogo escravo. O escravo se sentia meio libertado. E esse escravizado
apaziguava, era tratado com violéncia cotidiana, mas ele tinha seu fogo. (Trecho inaudivel).
Esse é um exemplo, extremo, né, da condicdo da escraviddo, né? Que € uma condicéo
violenta, né? De quanto que o fogo simboliza a liberdade, o apaziguamento, 0 aconchego, a
hospitalidade. Entdo, a cozinha e o fogdo sdo esses instrumentos da hospitalidade.
Aproximam as pessoas. Mas voltando, ao mesmo tempo em que ele dizia que a cozinha é
interditada: eu prefiro ficar no rancho, que eu posso ter meu fogo, fazer a minha comida, do
que € na casa do escoteiro, que é uma casa mais confortavel, na casa da fazenda, mas o
fazendeiro ndo permite que eu use a cozinha. Ele vai fornecer uma comida, mas ele néo
permite que use a cozinha. Olha o quanto que a cozinha, o fogo ndo é importante para nos,
humanos, né? Para simbolizar a nossa liberdade. Além de que o fogo é aconchego de
temperaturas. Se esta frio 1& fora, ele esquenta a temperatura da casa, né? Entéo, é uma série
de ideias da hospitalidade ligadas ao fogo, fogdo e cozinha, que a gente compreende o papel
gue o alimento tem com esse simbolo de dizer quem eu sou. Da minha entidade. A comida,
como diz Massimo Montanari: “a comida é a linguagem”. Ela tem todos os elementos da

linguagem para dizer, para narrar uma determinada identidade.
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E qual que é a importancia para os visitantes de se sentirem acolhidos num Festival
Gastrondémico?

Eu acho que é um pouco essa ideia de que eu estou conhecendo a intimidade, o intimo do
outro. O outro esta me permitindo conhecer e se alimentar com ele. Nao tem ideia de
receptividade melhor que essa, né? Vocé comer junto, ideia de comensalidade, em conjunto
com o outro. Entdo isso para o visitante é a traducdo do alimento mais amplo possivel. A
melhor acolhida que eu tenho é comer da comida do outro, na cozinha dele. Entéo isso é
muito bacana. Quando o festival permite que as cozinha sejam expostas, os fornos sejam
expostos, né? Me deu curiosidade de ir pra Congonhas e acompanhar o festival depois da

nossa conversa?

Vamos, professor, acho que talvez este ano o festival ja volte a ser presencial?

Normalmente é do meio do ano, né? Em maio, mas esse ano nao da pra eu ir, eu vou ficar
fora do pais a partir de marco, eu vou ficar um ano fora. E, ndo da para eu ir, mas eu quero,
fiquei curioso, porque, por exemplo, 0 que eu conheco que é o de Sdo Tiago, ja visitei muitos
anos atras, é, de certa forma, uma exposicao do fazer das quitandeiras em praca publica.
Entdo para quem esta visitando, & como se tivesse entrando na intimidade da produgéo. Isso
é sinal de que estou sendo acolhido. Para o visitante é sinal de acolhimento, sinal de

hospitalidade maxima, né? Pra eu poder entrar cozinha, mesmo que ndo seja dentro da casa.

E como se a cozinha tivesse saido da casa e vindo para o espago publico.

Isso, esta no espaco publico. A ideia da construcdo, de quando eu fui a Sdo Tiago, eu lembro
perfeitamente do forno de barro construido na praca, durante o festival. Um forno funcional.
Na minha infancia, minha mée era uma quitandeira de méao cheia, né? Ela fazia
semanalmente, o dia das quitandas para consumo nosso, familiar. Ela teve treze filhos, eu
tenho 12 irm&os, né? As vezes nem era semana, era quinzenal, era um dia inteiro no forno. E
uma exigéncia com a qualidade do forno, que durante a minha infancia, eu ndo lembro
guantas vezes a minha mae insistiu com meu pai que destruisse o forno e chamasse o cara
pra construir um novo. Porque o forno tem esse segredo, as vezes num tempo de muita chuva
e as vezes ele esta um pouco exposto, a parte exposta, a umidade do ambiente, ele fica frio.
Ele ndo esquenta e ai tem que mandar fazer outro. Aquele tradicional, redondo de barro,

base de tijolo, uma base de alvenaria de tijolos, mas com aquela cupula de barro onde coloca
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as latas de quitanda. De repente ela perde essa capacidade de manter a temperatura e o
forno tem que ser desmanchado, tem que ser construido outro. Eu lembro muito a minha mée,
era uma exigéncia. Ela ficava brava: tem que fazer porque o forno ndo estd bom, nédo esta
dando quitanda boa. Entdo assim é uma praticada quitandeira, essa valorizagdo do seu
conhecimento dobre o forno, que essa é a esséncia do festival. Além dos ingredientes, né?
Além das técnicas, é muita coisa, € muita dinamica. Eu ando muito bravo com o pessoal que
anda lidando com o patriménio e principalmente patrimdnio alimentar que anda falando sé
de afetividade. “Minha comida é afetiva, a minha comida ¢é verdadeira, tudo virou
afetividade. A afetividade ¢ um elemento no universo de fatores da construcdo da comida
muito grande. E eu fico brincando com meus alunos, trés deles sdo chefs de cozinha e uma
delas tem um restaurante em Belo Horizonte. Eu fico brincando: “para parar de ressaltar a
sua cozinha como se fosse a verdadeira, a afetiva, a da avo”. Eu nunca tive avo, eu nunca
comi comida da minha avo. Entdo ndo tive avd, quando eu nasci minhas avos ja tinham
morrido. E preciso valorizar o que que a comida é na realidade da sua construcéo e da sua
tradicdo, e ndo na afetividade dentro da casa paterna. E um discurso facil e todo discurso
facil vira lugar comum e perde seu significado. Entdo a cozinha néo é sé afetividade, pratica
alimentar ndo é s6 atividade. Ela é tradicdo, autoconsciéncia, identificacdo, identidade,
muita técnica envolvida, muito saber envolvido, né? Estou dizendo, da minha mée que era
Otima quitandeira, étima doceira, mas ndo sabia fritar um ovo. Ela néo ia na cozinha fazer
comida cotidiana. Ndo gostava, ndo sabia, né? Dizia que ndo sabia, falar que ndo sabia
cozinhar um ovo é exagero, mas traduz que ela dizia: “eu ndo sei cozinhar, eu ndo vou a
cozinha”. E ela so foi a cozinha no final da vida dela, que foi necessario. Ela tem ajudante,
ela acabou fazendo alguma comida. Sabia fazer, mas ndo tinha a prética da cozinha. Ela
tinha a pratica da docaria e da quitanda, que era o valor que ela achava que ela dominava.
Dominava mesmo. Minha mée fazia uma rosquinha de amoniaco que eu nunca vi igual e
quando ela morreu... Eu lembro perfeitamente uma emocgéo que eu tinha porque ela tinha
trazido para mim, quando ela morreu, ndo. Minha mae ficou 5 anos em coma. Ela adoeceu, e
dai veio a Belo Horizonte. Alguém trouxe junto com ela uma lata de rosquinha que ela tinha
feito. E, eu lembro que depois que ela entrou em coma e voltou pra casa, que a gente sabia
que ela n&o tinha retorno, aquela situacdo, eu fui comer aquela rosquinha e veio aquela
emog¢do: “nunca mais eu como igual, é essa lata e acabou”. Porque ninguém faz isso. E um

dominio dela, as irmas dela iam I pra casa (trecho inaudivel). A gente ndo consegue fazer
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essa rosquinha. Isso que eu estou falando que é uma autoconsciéncia, a pratica, o saber que
0 artesdo sabe. Arte é saber fazer; artefato € fazer algo bem feito, entdo € isso. O festival tem
que ter o dominio de que esse artefato € algo muito complexo, de tudo que a gente esta
falando aqui, muito complexo, que ndo pode perder aderéncia a essa realidade, essa
complexidade, ndo é apresentado, como se fosse algo magico, surgido, da mandioca, do
milho ou do trigo, o que for. Ndo, tem sapiéncia, tem que saber, tem valor, tem identidade,
tem afeto, né? Estou criticando a afetividade, mas tem o afeto, né? E uma complexidade

muito grande. O pessoal tentar, tem que tentar demonstrar.

Maravilha, professor. Acho que passamos por tudo. E muito obrigada.
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APENDICE J - TRANSCRICAO DA ENTREVISTA 7

Entrevista realizada em 12/01/2022 com Rosangela Freitas de Freitas, quitandeira. Participa
do Festival da Quitanda de Congonhas desde 2007.

Fala para mim, entdo, por gentileza, o seu nome e ha quanto tempo vocé atua no festival.

Meu nome é Rosangela Freitas de Freitas e eu comecei no festival desde 2007.

Faz tempo. Vocé é de Congonhas mesmo?
Eu sou de lgaropé, mas eu moro em Congonhas ja tem mais de 40 anos que eu moro

Congonhas.

Certo. E desde quando que vocé faz as quitandas?

As quitandas, eu comecei... Eu sempre fiz para casa, ndo é? Sempre gostei de fazer em casa,
mas depois eu fui convidada para participar do Festival da Quitanda e eu comecei a fazer no
Festival. E continuo fazendo até hoje, porque mesmo sem o festival, eu tenho uns lugares que
eu coloco, né? Eu tenho a feira do produtor e tem um varejao que eu coloco aqui todos 0s

dias.

Certo. Como que vocé aprendeu a fazer, Rosangela?
Aprendi com mae, com as irmas. As irmas mais velhas, eu sou a mais nova de nove mulheres.
Entdo as mais velhas, eu fui aprendendo com elas. Eu tenho uma irma que mora em lgarapé,

ela tem 76 anos. E aprendi mais com ela.

Certo? E vocé ensina ou ja ensinou alguém a fazer quitanda?
Ja, inclusive eu dou aula de culinaria, né, aqui na Associacdo, do lado da minha casa. E

agora eu vou comegar no Instituto Mix também.

Com as quitandas?
Com as quitandas e outros tipos de pratos, também eu faco. Entdo, mas o meu carro forte é a

quitanda, ja de participar do festival. Entéo, eu ensino, ja ensinei bastante aqui Associacao,
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jé participei também do Festival de Inverno aqui de Congonhas, um ensinando também o

resgate da quitanda.

Que legal. E pra vocé, qual é a importancia desse saber fazer, de ter esse conhecimento?

A importancia? Nossa, para quem passa aqui, leva para alguém ou alguém encomenda, vocé
passa a quitanda, faz em casa. Isso é gratificante quando a pessoa fala: “que delicia a
quitanda que a gente fez.” Entdo, assim, esta no olhar de cada um, né? Vocé vé quando a
pessoa gosta, quando a pessoa fica feliz com aquilo que estd comendo e a gente mais feliz
ainda por ter feito aquela quitanda.

E 0 que vocé sabe sobre a histdria da quitanda?

Olha, da histéria da quitanda, aqui é que o pessoal antes falava que quitanda era
aqueles mercadinhos que vendiam verdura e tal, né? Inclusive quando eu fui para S&o Paulo,
eu tinha visto uma, falaram: “olha , tem uma quitanda ali.” Quando eu fui ver, ndo era o
mercadinho com verduras e tal, é quitanda, né? O que a gente entende por quitanda era
porque antigamente as pessoas faziam com aquilo que eles tinham em casa, para o sustento
da familia, para fazer uma merenda pra pessoa tomar um café em casa, entdo usava aquilo
que eles tinham no fundo do quintal, usavam fub4, usavam banana, usavam o inhame. Entao,
todos esses tipos de coisas que as pessoas tinham em casa, eles usavam para fazer a quitanda

para dentro de casa. Para o sustento da propria familia.

Sim, no seu caso também, vocé comecgou fazendo em casa, para consumo em casa, € depois
passou para a venda?

Isso, eu passei para a venda pelo seguinte, que eu fui convidada para participar do Festival
da Quitanda e depois continuei fazendo. E fazer para casa e tal, porque até entdo a gente nao
teve, ndo tinha ainda oportunidade para vender em outros lugares. E o pessoal, quando
acabava o festival, o pessoal ficava: “nossa, mas a gente queria consumir, ter as quitandas
depois que acaba o festival também, ndo so durante o festival.” Ai eu falei: “gente, a gente
tem que fazer alguma coisa.” Entdo eu tenho um varejdo aqui, que a minha menina trabalhou
la, ai eu conversei com a dona, eu falei com ela assim: “sera que eu posso colocar minhas
que estamos aqui durante semana, porque o pessoal fica procurando e tal?” Ai ela falou:

“pode sim.” Entdo comecei, ja tem mais ou menos uns 5 anos que eu levo essas quitandas. Eu
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levo biscoito de nata, que era o meu carro chefe, eu comecei com ele. E levo broa de milho e

uma broa de coalhada.

Que delicia.

Neste momento, Roséangela interrompe e faz uma entrega de broas para um cliente.

Rosangela, o que vocé sente quando vocé produz e expde seus produtos para vender no
Festival?

Olha, quando a gente é quando a gente pega uma coisa para fazer, principalmente quando
vocé gosta daquilo que vocé esta fazendo, vocé coloca muito amor e espera um retorno.
Qualquer amor que vocé coloca, vocé sempre espera um retorno, e é muito gratificante
porgue o retorno € sempre muito bom, porque vocé fez aquilo com muito amor. E quando a
gente, qualquer coisa que vocé vai fazer, qualquer profissdo que vocé faca que vocé faz com
amor, vocé gosta, vocé coloca todo o amor naquilo que vocé esta fazendo. Entdo na quitanda
¢ isso mesmo. Entdo aquilo que eu coloco a méo e a gente tem muita fé em Deus, né? A gente
sempre pede a Deus que dé tudo certo. Entdo a gente coloca todo o amor naquele trabalho
que a gente esta fazendo, porque é uma coisa que a pessoa vai estar comendo. E quando a
pessoa come, fala: “que delicia essa quitanda!” Entdo para a gente ndo tem coisa melhor. E
muito gratificante, entdo a gente sente muito feliz quando vocé faz para casa, principalmente,

e quando vocé faz para as pessoas para fora.

D& um orgulho?
Muito orgulho! E eu procuro fazer da mesma maneira que eu fago para a minha casa, eu
quero fazer para os outros que estdo consumindo também, que estdo comprando minhas

quitandas.

E para vocg, o que significa participar desse festival?

Esse festival, o que significa para mim é o seguinte. E muito gratificante, pelo seguinte: vocé
esta colocando aquilo que vocé vem, praticamente, assim, da sua infancia que veio do dos
meus avos, que esta vindo muito antigo e a gente esta sempre colocando aquilo em pratica,
ensinando outras pessoas pra que a gente ndo deixe esse tipo de evento, esse tipo de

quitanda terminar ali, entendeu? Entdo a gente procura estar sempre tentando passar para
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alguem. A gente tenta passar para filha, agora eu tenho minha netinha, entendeu? Entdo a
gente querendo passar pra nao deixar que isso acabe. Porque quando a gente esta no festival
que chegam pessoas, que vém de fora, teve um que veio de Belo Horizonte, foi na minha
barraca, quando ele comeu, degustou um pedaco de broa, lagrima descia no olho dele.
Falou: “gente, eu me lembrei, quando eu comia a broa na casa da minha avo.” Entdo aqui ai
é muito bom, sabe, a gente se emociona porque as pessoas valorizam esse tipo de trabalho
artesanal. As pessoas estdo com uma broa que a gente fez, um biscoito que a gente fez
manual, ali, colocou a méo para fazer, € uma diferenca muito grande, muito grande mesmo.
E uma pena eu ndo ter tempo pra conseguir produzir mais, porque o que eu fago, eu vou para
a feira do produtor toda sexta-feira. Ento ja comeco amanha, eu ja comeco a estar fazendo
biscoito. Entdo, coisas assim que ndo sdo pereciveis, entendeu? Por exemplo, se tiver muito
calor, eu ndo posso produzir uma broa com trés dias de antecedéncia, ndo posso fazer isso.
Ent&o se eu tivesse mais tempo para levar mais, porque o pessoal fala assim: “ah, mas vocé
fez pouco, ah, mas eu queria mais.” Eu falei: “gente, ndo tem como. Semana que vem eu

’

trago mais porque ndo tem jeito de fazer com dois, trés dias de antecedéncia.’

Vocé acha que as suas quitandas colaboram com o festival de alguma foma?

Nossa, claro! Colaboram, colaboram sim, porque o pessoal, eles falam que no Festival da
Quitanda, vocé tem que estar colocando os produtos que sdo realmente quitandas, né?
Porque eles entram também com outros tipos de produto, por que nds temos 0 comércio
especializado, nos temos, ndo sei se ja ouviu falar, nés temos o pastel de angu, n6és temos
outras coisas. Entdo nds temos que ter as quitandeiras que facam mesmo o produto que eles
procuram, porque eles procuram muito broa, eles procuram muito pdo de queijo, eles
procuram muito biscoito, eles procuram tudo que é derivado do fuba mesmo, entendeu? O
cobu, entdo eles querem aquilo que realmente eles tinham ha muito tempo atras, que eles
tinham da familia deles, os avés, né? Porque hoje a facilidade esta tdo grande, as pessoas
trabalham. Entdo: “prefiro correr na padaria ali, pego uma coisa rapidinho e tal.” Entdo
guando eles véem esse Festival da Quitanda, eles assim maravilhados de estar ali degustando

uma quitanda que era da época dos avos deles.

E vocé acha que esse festival aconteceria se ndo tivesse a quitanda na cidade de Congonhas?
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Eu vou te ser sincera, eu acho que ndo. Ficaria meio complicado, ndo é, vocé fazer um
festival da quitanda se ndo tivesse realmente a quitanda original. Porque poderia fazer um
festival, ai ndo seria um festival da quitanda, a gente teria que mudar o nome, porgue ai vocé
ia colocar outras coisas, vocé ia colocar um comércio especializado pra estar fazendo esse
tipo de merendas e tudo, que eu ndo falo nem chamo como quitanda, né? Entao eu acho que
ficaria dificil acontecer um festival da quitanda mesmo, porque quitanda seria um produto

original mesmo do festival.

Certo.

Tanto que no nosso festival é servido durante todo o festival o cobu, que é esse da palha da
bananeira, que vocé deve conhecer. E o ch, que é original aqui da nossa cidade, que é o cha
de congonha. O tempo inteiro, qualquer pessoa que chegar aqui, ele vai conseguir degustar

esses dois itens.

Eles sdo gratuitos?

S&o gratuitos, justamente. E, sdo gratuitos.

O que mais que vocé sabe sobre o festival? Como que ele foi criado?

O festival, quando eu entrei, eu ja peguei... O festival é desde 2000, né? Inclusive a gente ia
fazer no 2020, seria 0 vigésimo. Que eu estaria junto com a dona Miriam, que era a diretora
de cultura, que seria também o ultimo ano dela, e seriam também 20 anos de festival, que nao
aconteceu por causa da pandemia. Mas, o festival desde que iniciou em 2000, que eu sei, que
eu fiquei sabendo, porque eu ja entrei em 2007, eu cheguei a ir véarias vezes, 2002, 2003, por
ai. Cheguei a prestigiar e, assim, € um evento muito rico, sabe? Um evento muito bonito que
acontecia apenas no domingo. Quando eu entrei, comecava meio-dia e ia até as dezenove
horas da noite. Ai, era um evento muito grande, na faixa de 43 a 45 estandes que eles
colocam com o palco, com tudo, por causa dos shows que tem, entdo, eles acharam melhor ta
fazendo esse festival no sabado, que entrou com o Caldos, e no domingo, comecava oito
horas da manha até as dezenove horas. Um evento um pouco maior, justamente por que ele
ficou muito conhecido, ndo €? O nosso festival é bastante conhecido, entdo € muita gente que

vem nos prestigiar aqui.
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E como que os expositores sdo selecionados para participar do festival?

Eles s&o selecionados por regido. E a regido e nos participando aqui. Entdo, por exemplo,
qguando eu fui convidada, a menina que me convidou sabia que eu fazia biscoito, pdo de
queijo, essas coisas. Entdo, hoje ndo. Hoje tem 14 uma fila enorme de pessoas querendo
participar, principalmente pessoas que ja mexem mesmo com quitanda. E eles selecionam
assim: que tem que ter uma cachaca, por exemplo, artesanal, para a venda, ndo para
degustacéo 1a; pastel de angu igual de Itabirito; rocambole no caso de Lagoa Dourada; café,
que é o café que de Camapua, que entra também o café; caldo de cana. Essas coisas assim
que completam totalmente esse evento, juntamente com as quitandeiras, mas o principal sdo

as quitandeiras mesmo, 0s outros é mais para completar o festival.

Ent&o, hoje tem até fila de espera?
Tem fila de espera, inclusive essas outras pessoas que participam, elas ndo entram como que
cada um tem que levar uma quitada para degustar, para julgar, para ser julgada, entendeu?

Entdo, mais as quitandeiras que entram com o produto que vai ser julgado no concurso.

E como que é feita a organizacao do festival? Os expositores participam de alguma decisdo?

N&o, os expositores, ndo. Pros expositores apenas sao reunides que sao feitas para ser
colocadas, porque as vezes acontece da gente ter um patrocinio, entendeu? Nés tivemos
varios patronos, entdo sdo reunides que a gente vai fazendo durante... Comeca geralmente
no més de abril, que o nosso festival € no terceiro domingo do més de maio. Entdo no més de
abriu a gente ja comeca com reunides, né, para acertar como que sera o Festival que vai
estar acontecendo, se a gente teve algum patrocinio, o que que eu vou estar expondo também.
Eles gostam de saber o que que eu vou estar colocando, entdo, séo reunides gque sao feitas,
assim que os expositores entram com opinides, o que eles acham se deveria mudar alguma
coisa, entendeu? E assim durante a reunido que a gente vai dar algum palpite assim, desse

tipo.

Certo. E como que é a sua relacdo com os organizadores? Prefeitura, esse pessoal que
organiza?
Tenho, gracas a Deus, tenho bastante contato com eles. A gente se d& bem, entendeu? E

assim, estou sempre a disposi¢éo, que isso é muito importante. Qualquer evento que surge



208

fora pra uma ida. Por exemplo, se tiver algum evento em Belo Horizonte que eles queiram
que a gente participe, que a gente va. Em 2019 nos participamos de varios eventos,
principalmente em Belo Horizonte, na Assembleia. A gente participa levantando as quitandas
da gente. E na Vale sempre, a gente esta participando de evento na Vale. Igual eu estou te
falando, a gente deu uma parada mesmo foi depois da pandemia mesmo que ndo teve como
continuar. Mas a gente assim, a gente tem um relacionamento muito bom, porque todo o
evento que precisa a gente esta sempre disposto a colocar quitanda, a fazer alguma coisa. Se
tem um café que vai receber alguém: “Rosdngela, faz pra mim um pdo de queijo, faz uma
broa?” Entdo a gente esta sempre sempre em contato com eles, sempre a disposi¢do. Porque
agora também teve troca de governo, né, entdo a gente ndo pegou ainda esse governo,

porque seria um ano passado, mas ano passado entéo teve festival.

E como é que vocé acha que o festival colabora com o acolhimento dos visitantes? Como é
esse acolhimento, essa hospitalidade no festival?

Olha, o festival em si, ele, ele acolhe muito bem, entendeu? Inclusive, a gente tem as nossas
pousadas, os hotéis, todos eles entram junto em parceria com o festival para estar acolhendo
bem esse pessoal que vem, porque vem muita, muita gente fora. Porque também noés fazemos
acdes, né? A gente saidaqui, a gentevai pro Mercado Central, inclusive o diretor do
Mercado Central, ele vem nos prestigiar sempre, todo o festival ele esta aqui conosco. Ele
ja fez 1a pra gente ir la também, abriu um espaco para nés la, pra um sabado todo, de manha
até a tarde, pra gente levar nas quitandas 1a e foi muito bom, teve muito sucesso, foi muito
bacana. Entéo, assim, a hospitalidade daqui do pessoal que vai pro Festival da Quitada €

muito bom.

A interacdo, tanto com 0s organizadores quanto com 0s visitantes...

Isso, todos interagem muito bem.

E como que vocé acha que os visitantes se sentem no festival?

Nossa, ¢ muito bacana! E a gente que esta com eles 14, inclusive quando a gente vai fazer a
acao que a gente da o panfleto, eles fazem questdo de procurar a gente: “ndo falei que eu
vinha?” Vem onibus, entdo o pessoal assim, chega, fica e quando sai, agradece, vai tudo com

sacola cheia, né? Leva pra familia toda. Sai muitofeliz e diz “no proximo eu quero voltar, que
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foi muito bacana, eu revi muita coisa da minha infancia e foi muito bacana. Gostei muito do
Festival. Entdo a Cultura, também, ela recebe muito telefonema, que eles depois passam pra

gente, é sempre so elogios.

A Secretaria de Cultura, vocé fala?

Secretaria de Cultura, isso. Justamente.

E 0 que vocé espera para o futuro do festival?

Entdo, a gente estd sempre esperando, ndo €, como diz o outro. Esperando que sempre
continue, que a gente continue com o festival grandioso como estd. Que possamos assim,
receber mais pessoas quitandeiras mesmo, né, para que a gente passe a ter um namero
maior, bem maior de quitandas e continuar com essas a¢fes que a gente faz, que nés vamos
para fora, quando convidam o pessoal vem com muito carinho, porque eles estdo sendo
convidados praticamente pessoalmente. Entdo, que eles venham. E que a gente espera que

desse governo é que faca, pelo menos melhor do que esta acontecendo agora.

E para o futuro das suas quitandas, o que vocé espera?

Olha, para o futuro das minhas quitandas, eu tento, eu tento conseguir fazer mais, mais pela
minha demanda mesmo. Mas eu penso assim, eu sempre quero colocar, quero estar sempre
colocando, continuar indo 14 para o festival, 16gico, continuar indo para o mercado produtor
que a gente produz la para levar, produz na quinta-feira e leva na sexta, entendeu? Entéo &,
eu espero assim conseguir mais tempo, porque mdao-de-obra é uma coisa que eu nao

pretendo, entendeu?

Contratar alguém?

Porque é eu que faco. Entdo eu ndo quero que termine, que alguém reclame: “essa quitanda
aqui ndo esta igual ao que era.” Entdo, justamente por isso, eu mesmo quero ter, conseguir
eu mesmo fazer. Poderia até ter uma demanda maior, mas vai depender do que eu vou dar

conta de produzir.

Vocé acha que é uma forma de manter a tradicdo, vocé continuar fazendo?
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Com certeza, manter a tradicdo, porque € complicado de vocé perder aquilo que as vezes a
pessoa gosta e de repente: “eu quero, ndo tem mais.” Entdo, assim eu quero continuar e
tentando sempre passar por isso nas minhas aulas de culinaria, eu faco questdo de estar
passando, do jeito que eu faco, mostrando como eu faco para que as pessoas continuem
passando também, ndo é, porque as vezes passam para um filho, passam para um neto e que

ndo deixa isso ai acabar.

Otimo. Tem mais algum ponto que vocé acha importante, Rosangela, que eu ndo te perguntei?
Entdo, o que eu acho € um ponto assim, que eu gostaria de falar, em todos que a gente esta
sempre no bate na mesma tecla... Inclusive, outro dia €, veio uma aqui também, que ela ta
também fazendo pds-graduacdo. Ela veio aqui fazer uma entrevista comigo, eu falei isso pra
ela e ela disse que a vontade dela, também deles é de estar fazendo isso. Que a gente consiga
um lugar, principalmente perto da onde é mais visitado aqui em Congonhas, que tem muito
turista. Entdo, de repente o turista sabe do Festival da Quitanda, chega aqui e fala: “mas eu
vou conseguir comprar s6 no festival? Tem algum lugar que eu posso comprar uma quitanda
do festival para eu levar embora pra casa? Eu moro em S&o Paulo, eu venho aqui. Visitar
aqui o Bom Jesus, as obras do Aleijadinho, eu tenho algum lugar que eu posso comprar uma
quitanda aqui em cima?” Que seja la em cima, porque aqui embaixo tem. Eu deixo todo dia
no varejao, mas eles ndo vao vir aqui embaixo, entdo que a gente consiga colocar isso 14 em

cima, por ali onde ficam as obras para que o turista compre e leve para a casa.

Que é a area mais turistica mesmo de Congonhas?

E a 4rea mais turistica. E isso que o que a gente sempre sonha em ter.

Otimo. Vou inserir isso também na minha pesquisa aqui.

Isso mesmo, inclusive ela inseriu na pesquisa dela e falou comigo: “Rosdngela, isso ai seria
muito bom a gente discutir isso, quem sabe, mesmo que nao seja para mim, mas que seja para
outros que estdo vindo depois de sim.” Que seria legal o turista chegar aqui e ver as obras
do Aleijadinho: “Eu ouvi falar do Festival da Quitanda. E onde eu consigo comprar uma
quitanda para eu estar levando para minha casa?” Isso seria legal, é vocé ter um mercado de
qualquer coisa que seja, um emporiozinho, alguma coisa que a pessoa consiga comprar das

quitandeiras que estdo produzindo para estar levando para casa.
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E vocé acha que quem deveria se responsabilizar por isso?

Olha, no caso aqui para a gente aqui seria mesmo a propria (Secretaria de) Cultura, né?
Seria a prefeitura, junto com a Cultura daqui. Porque €, eu acho que cabe a eles mesmo.
Porque eu ndo posso chegar aqui, chegar la em cima, procurar um lugarzinho aqui pra eu
colocar pra mim, ndo é? Nao é bem assim, porque mesmo que a gente precise também de

divulgacédo, né? Entéo, divulgacao a gente ia conseguir atraves desse setor que é da Cultura.

Entendi, estd 6timo, Rosangela, muito obrigada, te agradeco.

Espero ter te ajudado.

Nossa, ajudou muito! Essa minha pesquisa comegou em fevereiro de 2020, ai em margo
comecou a pandemia. Entdo eu ia pegar o festival, mas enfim, infelizmente ainda ndo foi
possivel, mas mesmo depois que eu acabar, eu quero muito voltar. Eu conhe¢co Congonhas.
Eu fui uma vez faz muito tempo. Nunca fui no festival, mas eu quero poder voltar sim, fora do
festival ou no festival, e ter um lugar para comer as quitandas, né, o ano todo.

Volta sim. Com certeza, € isso. Més passado a gente teve uma de Fortaleza, Lilian Furtado,
ela veio de Fortaleza, ficou vinte dias aqui em Congonhas . Inclusive ela pegou a gente na
feira. E ld na feira ela comegou uma entrevista com a gente e falou: “depois eu posso na sua
casa, Rosdngela” Ai ela veio, ela comeu aqui sentada na minha mesa, a broa e que o dia que
elas estavam em Fortaleza ela encomendou pra eu fazer e ela passou aqui quase onze horas
da noite com a mala dela toda pronta para sair no outro dia, pegando as quitandas pra estar

levando para Fortaleza.

Olha que legal, e vocé recebeu ela na sua casa mesmo?

Na minha casa mesmo, aqui na minha cozinha. Tiramos até foto aqui.

Eu espero conhecé-la também um dia.

Isso, com certeza vai ser um prazer.

Esta 6timo, muito obrigada, Rosangela.
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APENDICE L — TRANSCRICAO DA ENTREVISTA 8

Entrevista realizada em 16/01/2022 com Floripes Oliveira Flores Pinto, quitandeira. N&o se
lembra ao certo, mas acredita que participa do Festival da Quitanda de Congonhas desde
2006.

Fala para mim, por favor, qual € o seu nome e de que cidade vocé é.

Floripes Oliveira Flores Pinto.

Vocé é de Congonhas mesmo?

Sim, eu moro no sitio Bombaca.

E desde quando o que vocé faz quitanda?

Ja tem vinte e dois anos, mais ou menos.

E como que vocé aprendeu a fazer?

A gente aprende assim, € uma receita com a familia, vocé vai manipulando e vai dando certo.
E vai fazendo. Conforme cada festival, vocé tenta manipular a receita diferente, tem um
ponto que dé& certo. E a gente vai fazendo. No comeco € assim, eu fui fazendo as receitas que

eu conhecia. Depois eu fui, eu mesma, manipulando minhas receitas.

E vocé ja ensinou alguém a fazer quitanda?

(trecho inaudivel)

Né&o entendi.

Os meus filhos todos sabem mexer.

Seus filhos ja sabem?

Sabem, com doze também.

E na sua opinido, qual é a importancia de saber fazer isso, de ter esse conhecimento?



213

Eu acho que vocé poder criar a receita é muito legal. Vocé ter a iniciativa de fazer disso um
trabalho, uma fonte de renda. Fazer com carinho, com amor, € muito importante. E vocé vé
as pessoas comendo a quitanda que vocé faz. Permanecer no mercado ha vinte e dois anos

igual eu, € muito bom, muito gratificante.

E o0 que vocé sabe sobre a quitanda historia dela? Como ela chegou em Minas Gerais?

Eu vou te falar a verdade. A gente sabe do festival. E no festival eles contam para gente que
foi da Africa, que foi dos escravos, principalmente o cobu. Os tropeiros que andavam na
regido, nas estradas. Entdo € muita coisa tradicional mesmo. Muitas merendas,

principalmente de fuba, é dos escravos.

Hé& quanto tempo que vocé participa do festival?
Mais ou menos 2006, por ai.

20067 Faz tempo, entdo. Quinze, dezesseis nos, por ai.

Por ai, eu nem lembro mais.

E o0 que vocé sente quando vocé produz e leva seus produtos para o festival?

Eu sinto assim, quando eu faco uma quitanda que eu crio ela, eu levo, mesmo que eu nédo
ganhe, eu ja me sinto vitoriosa de levar uma coisa que eu nao copiei da internet. E eu sempre
faco isso. Cada ano eu levo uma receita diferente, mesmo que eu ndo ganho prémio do
festival, mas eu acho importante vocé saber que vocé tem talento pra da coisa, sabe?

Vocé faz receitas novas ou vocé mantém algumas receitas antigas?

N&o, eu tenho as minhas receitas tradicionais e para o festival eu sempre fago a nova.

Entendi. Vocé trabalha com as duas.
E, porque eu vivo da quitanda. A gente produz uma massa de rosquinhas, sabe? Dai ja mexo
com elas, é tudo legalizado, eu tenho alvara, tudo direitinho. Ai eu ja vendo no mercado ha

muitos anos.

Vocé vende para uma rede de mercado, é isso?
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E. Eu vendo para um mercadinho aqui, no mercado.

E como que surgiu o seu interesse em participar do festival?
Eu fui convidada. Aceitei e na primeira vez eu fiquei meio com medo de ndo dar conta. Mas

depois a gente apanhou gosto pela coisa e foi muito bacana. E uma emog¢&o muito boa.

Entendi, e o que significa para vocé participar desse festival?

Vocé vé as pessoas indo na sua barraca, perguntando a histéria, sua familia trabalhando
junta. A gente fica assim, até emocionada, tem hora. Fica emocionada de ver a gente fazer
tanta coisa diferente, né? O pessoal gosta muito de pedir, de perguntar: “por que vocé faz

essa quitanda, como que surgiu? ” Sempre perguntam.

E como que vocé acha que as suas quitandas colaboram com o festival?

Pelo nome, né? O nome Bombaca é bem conhecido. Vocé fala produto Bombaca e ja € uma
tradicdo. Todo mundo conhece. Muita gente que vai num ano, volta no outro ano, procura a
barraca da gente. Vamos ver agora depois da pandemia como vai ficar. Porque acaba que

esfriou um pouquinho, né?

Certo. E qual é a importancia em continuar fazendo quitanda?
Pra mim é vida, né? Estou viva com em salde, se a gente parar, parece que morre. Morre um

pouquinho da gente também, ndo é? Enquanto eu puder trabalhar, eu quero trabalhar.

E vocé acha que teria festival se ndo tivesse quitanda na cidade?

A cidade nossa, ela tem quitanda o ano inteiro. Ja pegou essa producéo e o pessoal na feira
sempre tem. Eu n&o participo da feira mais. Eu vendo pra pessoa e a pessoa vende para mim
la. Mas aqui na cidade ja respira quitanda, como se diz, ja € uma tradicéo, sabe?

E é possivel encontrar quitanda mesmo fora do festival? O ano todo?
Consegue, aqui vocé acha, todo mundo tem. Nos mercadinhos que eu vendo, toda semana eu

entrego.



215

Entendi. E como que € a organizagdo do festival? E a prefeitura? Como € a sua relagdo com
eles?

E a prefeitura. Prefeitura, secretario de Cultura, (trecho inaudivel) e a gente tem uma
participacdo mesmo na barraca, ajuda de uma barraca pra pagar, mas eles dao toda a
assisténcia pras quitandeiras. E muito organizada.

E vocés, quando vocés vao expor, vocés participam? Tem reunides, alguma coisa assim?

Tem, comeca as vezes uns trés meses antes.

Entendi. E como que vocé acha que o festival ajuda no acolhimento dos visitantes na cidade?

Eu acho que eles ja vém pro festival ja querendo ver isso tudo, eles querem coisas novas,
querem saber das historias. As pessoas que vém pro festival, elas procuram, querem
conversar, querem perguntar o porqué daquela quitanda. E uma curiosidade engracada,
sabe? “Onde vocé mora, como é que vocé, como é que vocés vendem?” As pessoas sempre

perguntam muito quando vao na barraca da gente. Muito interessante.

E como que vocé acha que os visitantes se sentem no festival?

Eu acho que eles saem bem satisfeitos. Porque ja quinze anos, mais ou menos, que eu vou,
sempre as mesmas pessoas voltam. Se ndo gostassem, ndo voltavam, né? Entdo sempre tem
quem volta. As vezes vem gente de longe. J& teve gente na minha barraca do Mato Grosso. Ja
teve do Rio, S&o Paulo. E ja vieram aqui, pediram pra fazer uma visita, porque eu moro no

sitio, né? “Onde é a sua casa? Me leva 1d? " E gostoso.

E vocé acha que as pessoas se sentem assim, as pessoas da cidade sdo hospitaleiras com as
pessoas que vém de fora?
E, sdo muito acolhidos.

Entendi. Tem mais alguma informacdo que vocé acha importante sobre o festival que vocé
gostaria de falar?
Eu s0 falo o seguinte: que o festival de Congonhas é um sucesso. Tem as quitandeiras, todas

sdo muito prendadas, é bacana, sabe? E muito legal. E muito gostoso participar.
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Entendi. Tomara que tenha esse ano.

Tomara. Se tiver, vocé vem.

Eu adoraria, ja era pra eu ter ido dois anos atras, ai comecou a pandemia e eu ndo consegui,
mas eu espero...

Vocé vem, ndo se preocupa, nao €?
Espero poder em breve, sim. Eu vou. Muito obrigada, Floripes, pela sua ajuda, pelo seu
tempo. Me ajudou bastante aqui na pesquisa.

Espero que eu tenha atendido.

Com certeza. Muito obrigada.
Por nada. Um abragco.

Outro, tchau, tchau.
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APENDICE M - TRANSCRICAO DA ENTREVISTA 9

Entrevista realizada em 18/01/2022 com Marina Pacheco Simido, bacharel em Turismo,
mestra em Economia Criativa, Gestdo Cultural e Desenvolvimento e servidora pablica na
EMATER de Minas Gerais.

Entdo vamos 14, Marina, por favor, fala para mim, é o seu nome completo e a sua formacéo.
Eu sou Marina Pacheco Simido, sou formada em Turismo, bacharel em Turismo. E tenho

mestrado em Economia Criativa, Gestdo Cultural e Desenvolvimento.

Qual é a sua atuacgdo hoje?

Hoje eu estou servidora publica aqui na EMATER de Minas. (Trecho inaudivel)

E h& quanto tempo vocé atua nessa area?
Aqui na EMATER estou ha um ano, no Turismo eu atuo héa vinte, vinte e pouquinhos, uns
vinte e dois anos. E em relacdo a programas da atividades em Gastronomia. De culturas

alimentares, mesmo que indiretamente desde o meu...

Marina, desculpe, estéa cortando, ndo estou te ouvindo, estad muito baixinho.

(Trecho ajustando o audio).

Agora vai. Muito obrigada. Repete para mim entdo, sobre a sua atuagdo, que foi quando
comegou a cortar.

Eu atuo na area de Turismo ha 22 anos em diferentes situacdes, né? Enquanto consultora,
executora, empregada e em situacdes diferentes, e em programas de gastronomia, cultura
alimentar, de alguma forma, eu sempre meio que mexi com isso, porque nos projetos de
turismo, de alguma maneira envolvia a atividade de gastronomia, da cultura alimentar, da
culinaria, mas de forma mais, se for colocar um marco inicial nisso, seria 2013, quando eu
entro no governo. Foi a primeira vez que eu trabalhei em 6rgéo puablico que foi quando eu
entrei para o governo do estado, na epoca na Secretaria de Turismo, para coordenar um

projeto Qqge trabalhava com gastronomia do estado, com gastronomia mineira.
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Maravilha. Vocé ja visitou algum Festival Gastronémico?
Sim, ja visitei alguns enquanto turista e alguns enquanto técnica mesmo, ndo é?0u

trabalhando no festival ou atuando mesmo enquanto 6rgéao parceiro do festival.

Vocé faz parte do meu grupo de entrevistados especialistas, para colaborar com uma visdo um
pouco mais técnica, ndo como produtor, nem como Vvisitante, nem como organizador. Entdo
por essa sua Vvisao técnica, qual como foi a sua experiéncia e por que vocé visitou esses
festivais?

A experiéncia sempre foi muito bem, em linha geral, na maioria dos festivais que eu estive
presente, a experiéncia sempre foi muito positiva. Positiva porque eu acho que era uma
forma de apresentar, o setor, as pessoas, 0s saberes, a cultura local, mesmo pensando no
festival como uma ferramenta, uma grande vitrine daquelas atividades. Mas que, em especial,
0 que eu noto é que a experiéncia em si, para mim, como técnica, foi positiva, porque vocé
consegue ter um entendimento dos territorios a partir do festival em Minas Gerais. Entdo se
eu quiser ver o que é a comida daquele lugar, vocé consegue entender quem sdo as pessoas
que fazem aquela atividade, estdo mais envolvidas com aquilo, a relevancia que aquilo tem
para aquela comunidade, e a importancia do festival em si para o territorio, né, enquanto
gerador de riqueza, de trabalho, de valorizacdo de um local, da valorizagcdo das pessoas.
Entdo o sentimento de pertencimento, sentimento de orgulho mesmo do que esta sendo
apresentado ali. E claro que em alguns a gente vé isso de forma mais relevante do que em
outros, né? A gente tem que tomar um certo cuidado também, porque as vezes, o festival ele
mostra uma vitrine, mas que se vocé apertar um pouquinho, ndo sai muita coisa, né? Que as
Vezes as pessoas pensam. “em tal lugar funcionou assim, entdo vou fazer a mesma coisa’’.
Entdo, eu acho que o grande barato de um festival é exatamente ter esse olhar para o
territorio onde ele esta acontecendo. E claro que vocé olha fora, promover um pouco desse
intercambio € interessante, mas esse intercambio ndo deveria, pelo menos no meu
entendimento, acontecer sem um conhecimento do que é o local, né? Se eu falo do espaco
XYZ, eu tenho uma expectativa de que aquilo, de alguma maneira, vai ser compreendido, vai
ser apresentado. Entdo, em geral, as experiéncias muito positivas por conta disso, porque no
meu entendimento. E, eu tinha um professor que falava assim: “o problema do evento é
quando ele vira é vento.” Entdo ele so passa e ndo deixa nada. Entdo, o que eu percebi que

os festivais, ao longo do tempo, eles tém se configurado como espacos, de fato, para se
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construir alguma coisa a partir do tema, a partir da cultura alimentar e da gastronomia

local.

Como vocé define um Festival Gastrondmico?

Eu acho que um festival, no meu entendimento de festival gastronémico, eu entendo que € um
festival onde tem uma série de servicos, produtos agregados, mas que tem como lugar comum
ou objetivo comum apresentar, de fato, a tematica envolvida com o alimento, seja uma
experiéncia de producéo de alimento, seja uma experiéncia de degustar alguma coisa, seja
nas oficinas ali de harmonizacédo, degustacdo, aprendizado, mas que o grande motivo, 0
grande mote, seja mesmo a comida e o que envolve o ato de se alimentar, né? O ato de
comer. Entdo, pra mim, ai vocé pode até agregar outras coisas. Mas, por exemplo, me
incomoda um festival chamar gastrondmico e o principal atrativo dele ser, por exemplo, uma
apresentacdo de musica, né? Ou ser uma peca de teatro. Nada contra, mas eu acho que sdo
outros lugares. Isso deveria vir como complemento, ndo como o principal ponto de
divulgacéo ou de apresentacédo daquele festival. Entdo a gente tem alguns festivais em Minas
que as vezes sdo nomeados por produtos, mas quando vocé passa a conhecé-los, ele nao
tem... Ele s6 virou o nome, ele ndo acontece mais em torno daquele produto por razbes
diversas. Desde alguns que se perderam ou outros por uma decisdo mesmo, de que ficasse
assim. Mas para mim, o Festival Gastrondmico, ele é aquele que, de fato, ele tem como

principal razao de existir o tratar, o fazer, o falar, sobre o alimento, sobre a comida.

E como vocé vé a ligacdo disso com a cultura? Desse povo, desse territorio.

Eu acho que a ligacdo pra mim ela é muito clara, ndo é? Entdo, para mim fica claro pelo fato
de eu trabalhar com isso e tudo, mas que as vezes para as pessoas passam um pouco
despercebido. Entdo, na realidade, eu acho que a gastronomia, a culinaria, a cultura
alimentar, ela faz parte da expressao cultural de um povo, de uma comunidade, de um grupo.
Entdo na hora que vocé traz, vocé da a luz para esse alimento, para esses modos de fazer, da
producdo, para as pessoas que fazem aquilo, € uma forma de vocé estar reconhecendo,
valorizando uma expressdo cultural de um determinado territorio ou de um determinado
grupo ou de uma determinada localidade, e por ai vai. Entdo, as vezes a mesma localidade,
ela vai ter diferentes formas de expressdao em torno da comida, do ato de se alimentares. Mas

eu acho que ela é, de fato, uma expresséo. Ele é uma forma, a forma como a gente come, o
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que a gente come, cOmo Se prepara, como se apresenta, 0S momentos que a gente utiliza
produto x ou y, um alimento em tal época do ano, isso tudo passa por uma expressao cultural
do povo. Entéo, para mim, essa conexao dos festivais com a cultura local, ela €, em principio,
deveria ser direta, exatamente porque o festival passa a ser uma forma de também

demonstrar essa cultura local através da expressao em torno do alimento.

Eu estou pesquisando, basicamente dois festivais: Festival da Quitanda de Congonhas e a
Festa do Queijo do Serro. VVocé conhece esses festivais?
O de Congonhas eu ja fui. E a festa da quitanda que que acontece |4 na Romaria, ndo é esse?

Isso, esse mesmo.

T4, td o de Congonhas eu ja fui. O do Serro, eu ja estive I uma vez, mas foi muito rapido,
entdo ndo posso nem de falar que estive conheco, porque foi literalmente eu passei, por
coincidéncia, um dia. Eu conheco algumas pessoas que atuaram, trabalhavam e tudo mais,

mas o que eu posso falar que eu realmente participei, que eu vivenciei foi de Congonhas.

Como foi a sua experiéncia?
Eu estive 14 no inicio da producdo dele, quando, se ndo me engano, por volta de 2009, um

pouco antes. Acho que em 2006.

O festival comegou em 2000, a primeira edicéo.

Isso, foi mais ou menos quando eu morei em Ouro Preto, em especial. Eu morei em Ouro
Preto de 2006 a 2010. Entdo, foi nesse periodo que eu estive no festival 1a de Congonhas e na
época, até onde eu conheco do festival, ele foi iniciado muito no sentido assim de valorizar
alguma coisa que fosse local, trazer algumas pessoas para se envolverem, ter uma atividade
ali no espago da Romaria. E ai ele acabou crescendo nesse sentido, né? Ele virou, o modo de
fazer das quitandeiras 14 de Congonhas foi reconhecido, teve um reconhecimento da
Assembleia Legislativa como patriménio do estado, e ele tomou uma projecdo maior em
relacdo as atividades. Entdo assim, ele comecou pequenininho. Na época eu lembro, quando
eu fui, era um grupo muito pequenininho, ele era sé6 um final de semana praticamente que
acontecia. Basicamente s6 o grupo de mulheres, das mulheres que faziam as quitandas, e era

muito aquela coisa de vocé provar pra comprar, né? N&o tinha muita atividade em torno
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dele. Depois ele foi crescendo e até inspirando outros territérios em Minas que fizeram ali
também um festival. Mas o que eu lembro que me chamou atencdo porque eu,
particularmente a minha familia, tem um vinculo com Congonhas porque 0s meus avos
maternos auxiliavam muito no Jubileu, o Jubilei de Matosinhos e tudo que acontece no més
de setembro, de Bom Jesus de Matosinhos, que € a igreja & do profetas. E o Jubileu de
Congonhas envolvia toda a comunidade e meus avos contribuiam, ajudavam no Jubileu. No
més de setembro iam para 14 e ficavam quase 0 més inteiro para poder ajudar a paréquia e
tudo. Entéo, tudo que vem de Congonhas tem esse apelo um pouco sentimental, sabe? Na
época do meu trabalho em Ouro Preto, nesse periodo, na época, eu estava no Programa da
Estrada Real, entdo, nesse periodo, 2006 a 2010, eu fiquei em Ouro Preto, e de 2006 a 2008
eu trabalhei para o Programa Estrada Real, que foi quando eu conheci o festival. Entdo na
época ainda tinha muito pouquissimos festivais que ja de fato, davam esse olhar para a
comida, entdo eu entendo, eu vejo o festival de quitandas de Congonhas, como um dos
primeiros que teve, por mais simples que fosse, mas que de fato dava esse olhar para o
produto. Entdo acho que isso foi algo que eles tiveram desde o comeco, pelo menos de
quando eu conheci. E que virou um movimento, sé que eu acho que chegou num ponto, ai eu
ndo sei se foi uma estratégia ou até por dificuldades do festival, porque a gente sabe que é
complicado, fazer, manter, divulgar um festival. Ele chegou num ponto em que ele ndo
cresceu mais, sabe? Ele ndo virou um... Eu nem sei se deveria também, ndo é uma critica. Na
verdade assim, um festival que de fato entrasse um calendario quase que nacional que
movimentasse as pessoas para se deslocarem para Congonhas naquele periodo,
exclusivamente em funcéo do festival. Mas ele tem um movimento ali no entorno, tem
movimento ali na regido de Congonhas, em volta, das cidades préximas. E isso eu acho bem
interessante. Mas realmente o que eu conheci do festival era ainda muito simples e que eu
acho que essas cidades fazem diferenca, SO que na época era simples, simples mesmo,
barracas super simples. Eram poucas produtoras na época, pouca quitandeiras e tinha uma
pessoa que na época ela tinha um restaurante em um distrito que é entre Ouro Preto e Ouro
Branco que ela comegou um trabalho para auxiliar e depois eu perdi o contato. Eu nédo sei se
ela continuou. Mas 0 que eu vejo € um pouco isso: é uma valorizagao e de fato a gente vé um
reconhecimento hoje no imagindrio das pessoas de poder falar: “onde tem a festa das
quitandas, das quitandeiras?” De alguma maneira virou uma marca dessa proposta. Mas

realmente dos dois festivais, 0 que eu presenciei e que eu posso falar foi o de Congonhas
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desse anos la e depois eu sei que eles fizeram concursos em relagcdo as quitadas e tudo, mas
ai tinham jurados, mas eu nao fiquei ai enquanto jurada ndo. Mas eu lembro que tinha um
pouco esse movimento, essa coisa que eu acho que foi um pouco estimulado 14, mas um
concurso muito bacana, super saudavel. A gente ndo viu uma coisa, uma competicdo
negativa, sabe? Uma competi¢éo ruim, mas virou uma coisa que foi melhorando todo mundo
ao longo do tempo. E eu acho que esse trabalho muito proximo desses cuidados das
quitandas, com as mulheres e as pessoas que produziam, eu acho bastante interessante. No
caso do Serro, eu realmente ndo conheco o festival. Como te falei, eu passei, estava tendo,
mas eu ndo posso falar ou se eu fizesse qualquer juizo de valor em relacédo a presenca do
festival, eu estaria sendo incorreta. Mas é um pouco nessa linha de que acabou virando o
produto referéncia do Serro, que é o queijo. E ai essa proposta de fazer alguma coisa em
torno da valorizacdo desse produto. Até onde eu sei, do comego deles, eles tém o
reconhecimento do modo de fazer artesanal do queijo enquanto patrimonio imaterial
nacional hoje e isso virou uma forma desse reconhecimento se tornar também uma forma de
divulgar o queijo como uma acéo de salvaguarda. Entao o festival virou também uma forma
de trabalhar a salvaguarda do produto. E esse festival, a sensa¢édo que eu tenho é que ele
acompanhou, cresceu junto com uma valorizagdo que a gente passou a ter dos queijos
mineiros em geral. Entdo foi uma iniciativa que, em funcdo desse reconhecimento, tem uma
série de razbes para isso acontecer, ele acabou valorizando o festival também. E no caso do
Serro, mais uma vez, um pouco do que eu tenho da leitura que eu faco, € que conseguiu
despontar o Serro para o entorno, porque como o Serro disputa com Diamantina, é aquela
ideia que as pessoas tém de que se vocé vai a uma cidade historica, vocé ja viu tudo, entdo
nao precisa ir nas outras, basicamente € igreja e museu, entdo Diamantina tem marcado uma
atividade préxima, mas ai o Serro conseguiu se destacar um pouco nesse sentido. Entéo
acho que o festival contribuiu para isso, sabe? Mas assim, em relacdo a forma, organizagao

dele, eu ndo vou saber te dar detalhes.

E eu selecionei esses 2 festivais justamente pela questdo de patrimonializagdo. O Serro ja tem
seu oficio patrimonializado e o oficio das quitandeiras, estd em processo. Vocé acha que isso
contribui de alguma forma com a visitagdo do festival, com a forca do festival, com a

preservacédo dos fazeres, dos saberes?
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Sim, eu acho que contribui muito, porque o que eu vejo em relacéo até a atividade turistica e
tudo mais, € porque as pessoas gostam de falar que foram, gostam de ver locais que
sao reconhecidos, praticas que sdo reconhecidas por orgdos. Entdo na hora igual, por
exemplo, a gente tem turistas que viajam para ver o que é patriménio da humanidade. Agora,
por exemplo, a UNESCO criou em 2005, se ndo me engano, a rede de cidades criativas.
Entdo hoje tem muitas pessoas que viajam para cidades criativas, independente do tenha da
criatividade. O que eu percebo sdo duas situacbes. No caso do queijo, e ja tem um
reconhecimento nos moldes do patriménio imaterial, no ambito do IEPHA, estadual, depois
do nacional, e com algumas possibilidades de tentar um reconhecimento mundial também, da
humanidade, que é uma pratica que a UNESCO recentemente tem algumas iniciativas de
reconhecimento de comida, de culinaria tudo mais, e que dao esse peso. No caso do oficio de
quitandas, que ele teve o reconhecimento, primeiro no ambito legislativo, que é extremamente
valido e merece atencdo. Mas para o reconhecimento da forma como ele é devido, no que diz
respeito as questdes técnicas, ele esta passando por isso tudo. Entdo ainda tem a demanda e
principalmente, mais do que forca de lei, o reconhecimento ele passa por vocé ser alvo de
salvaguarda e passa por ser uma iniciativa de quem de fato lida, vive com aquele modo de
fazer. Eu entendo que esse reconhecimento, e no caso em especial, no caso de Congonhas,
que também é patriménio da humanidade, eu acho que vira um complemento, e eu acho que
demonstra que a cultura é viva. Vocé tem um patriménio reconhecido arquitetdnico, que é 1a
0 Bom Jesus dos profetas e vocé tem uma comida, um modo de fazer uma comida especial e
um oficio, que ele é também e trata do mesmo periodo do Aleijadinho e das construcGes, mas
que passou muito tempo, ele permanece claro, como qualquer atividade cultural, expressao,
também passa por algumas atualizacdes. Hoje a gente tem quitandas que com certeza 200
anos atras nao existiam. Esse conhecimento, esse saber que passa de geracdo em geracgao e
que se atualiza, seja pelo tipo de produto que a gente tem, seja por uma demanda da
localizacéo, seja por uma adaptacao de territorio, ele acaba também sendo considerado por
isso. Entdo, no caso de Congonhas, em especial, eu acho que isso reforca ainda mais esse
vinculo de duas manifestagdes culturais, digamos, a arquitetbnica, paisagistica, e a
expressao da comida, da culinaria, acho que isso complementa bem e vira um reforgo. E

i3]

também vocé pode complementar: “veja, agora dois patriménios.” Vocé tem agora o
patriménio arquiteténico e vocé passa a ter o patriménio também alimentar. E no caso do

Serro, isso também contribui, porque ai vocé faz um complemento com a regido. Entdo acho
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que no caso de Congonhas, é como se eu estivesse mais municipalizado ainda pra isso e no
caso do Serro, esse reconhecimento, ele se torna um reforgco para a regionalizacdo. Entao
vocé vai, vocé visita coisas diferentes no territdrio que esta super proximo e que vocé nao
precisa ficar pegado em um lugar, né? Isso significa um reconhecimento para a regido, um
ganho de margem de projecdo, publicidade de auto estima, isso tudo junto. Eu acho que
guando a gente tem reconhecimento, seja, ele por efeito legal, mas seja especial, né, de
patriménio, vocé faz o reconhecimento para quem lida com aquilo. Porque muitas vezes as
pessoas que estdo envolvidas, o que é dificil vocé manter. Imagina as geraces, sdo avos que
passam pras filhas, as maes passando para as filhas, para as netas, e ai na hora que vocé tem
alguém gue fala bem de fora, um estudo mostrou que isso ai € relevante, faz sentido pra que
pra quem faz. E esse senso de auto estima mesmo, sabe? Para mim, eu entendo que vira uma
forma de promog@o mesmo do territorio do turismo e do proprio festival para que aumente
ali o interesse das pessoas, ndo s de quem vai para visitar, mas de pessoas que VOcé as
vezes, e profissionais que vocé envolve, né? Entdo eu posso ter, as vezes um aumento de
interesse de um chef ou de um produtor ou de um artista. Quer que seja de um cozinheiro
mais interessado em conhecer o festival a partir do momento que ele entende que ele esta
envolvido, estd participando, né? Entrando em um territdrio que tem essas caracteristicas.
Acho que para o festival, tanto no que diz respeito a atracdo de espectadores, de
participantes aumenta esse interesse, como também pode colocar o festival em um ganho até

de perfil de profissionais que podem ser atraidos para ele.

E como que vocé vé o acolhimento desses festivais gastrondmicos? Como que se dao as
relacBes de hospitalidade nesse espaco?

Bom, em linhas gerais, eu acho que quando a gente tem os festivais que tém esse
envolvimento com a cultura local, mostrar uma coisa que é tradicional, em geral, ele costuma
ter uma receptividade da cidade local maior, do que é aquela coisa que parou |4, estacionou
um disco voador, fez uma coisa da cidade, saiu e eu ndo faco menor ideia do que é aquilo. Eu
ndo me reconhecgo, ndo é sim. Entdo, tanto o festival de Congonhas quanto o do queijo do
Serro, eu entendo que eles tém essa caracteristica de serem bem quistos pela comunidade,
sabe? Entender ali que, que é uma coisa legal, que envolve o local, as pessoas, as vezes eu
ndo participo diretamente, mas eu conheco a minha vizinha. E uma prima, é uma tia, uma

amiga, € um amigo, né, que estdo ali envolvidos com isso aquele processo. Mas como todo
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evento, como todos festivais, ele tem ali também os seus complicadores, que podes significar
as vezes um aumento de preco de alguns produtos e servi¢cos naquele periodo, pode ter um
aumento de transito, pode ter um desconforto: “eu estou sempre acostumado a parar meu
carro na minha rua, mas ai eu estou muito perto da Romaria, por exemplo, ele fica mais
cheio, eu estou com dificuldade.” Entdo eu acho que esse tipo de percal¢co pode acontecer no
meio do caminho. Mas eu ndo vejo como um impeditivo para esses festivais. Em outros
festivais gente ja viu que a comunidade boicota, sai mesmo da cidade no periodo, pede férias,
sempre coisas para ndo conviver. E ai pensando que j& tem um tempo que eu nao vou neles,
mas nas experiéncias que eu tenho, até de conhecimento, de contato com algumas pessoas,
em geral, € muito bem quisto e a pessoa que vai também bem recebida, seja ali pelos
prestadores de servigo em si, ou com outros ali que tenham contato durante a atividade. Mas,
como todo festival, uma atividade que acontece de forma pontual, ela pode passar
transtornos e ai, por isso a importancia de vocé tem um alinhamento com as questfes de
transito, de seguranca, de saneamento basico. Carnaval acontece muito isso e eu acho que
um o exemplo mais claro que a gente tem. Eu em especial, em Congonhas, por estar
acostumado até com o proprio Jubileu, que é um evento muito grande, entdo acho que tem
uma certa tranquilidade por ser um tempo muito préximo a isso dentro da comunidade.
Entdo ndo vejo assim um embate. Mas problemas vao bom acontecer de uso do espaco, de
pertencimento, aquela coisa de que o turista vem de fora e acha que é dono da cidade, acha
que pode fazer o que quiser. Esse tipo de coisa é natural acontecer, mas também é natural
vocé também criar mecanismos para poder controlar e melhorar essa situacdo. Transtorno
sempre vai ter. Eu acho que barulho, transito, como a gente falou, mas eu acho que tem
graus desse transtorno e graus de impacto de fato desses fatores na comunidade. Ai nesses
dois que vocé esta estudando, eu ndo vejo muito isso, que eu acho que pode no caso do Serro
acontecer, € uma coisa que as vezes pode ser até positiva, é acabar queijo, né? A producéo
tem um limite, entdo, dependendo do volume das empresas, pode ser que no meio do festival
acabe queijo, o pessoal vai meio frustrado: “hoje fui no festival do queijo mas ndo estou
vendo o queijo, ndo consigo cobrar”, e ndo pode acontecer alguma coisa assim. Mas nao
vejo assim um impacto negativo na comunidade de falar: “ndo quero festival, ndo gosto, mas
para que isso ndo aconteca, a promocao, a producdo disso precisa envolver os entes locais
até para entender quais sdo os gargalos, 0s ajustes que precisam ser feitos, principalmente

guando vocé pensa num festival que, em principio, tende a um crescimento ao longo dos
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anos. Nesta pandemia, deve ter tido alguma alteracdo, mas pensando ai, no médio prazo, ai
que a uns dois ou trés anos eu entendo que a gente deve voltar, ndo a 100% da normalidade

como a gente estava acostumado, mas a votar o uso de espaco publico mais robusto.

E como que vocé vé esses saberes locais e esses aspectos culturais? Vocé acha que eles
influenciam nesse acolhimento, nessas relagdes de hospitalidade que giram dentro dos
festivais?

Sim, eu acho que influenciam. A gente tem em Minas Gerais, a gente tem um reconhecimento
de bem receber, né? Um mineiro é, culturalmente, um bom anfitrido. E eu ainda acredito
nisso. SO que existe uma diferenca entre receber bem no sentido de ser educado, atenciosos
com quem esta chegando, e receber bem de forma profissional, que eu estou falando de um
evento, um hotel, um restaurante, que sdo Servi¢os que nascem um pouco com essa razao de
ser e as vezes confundem essa simpatia do mineiro com: “ah, ndo, mas eu recebo bem.” Mas

qguando vocé esta recebendo o cliente € um pouco diferente.

Vocé esta falando de uma visdo mais técnica mesmo?

E. Porque, por exemplo, eu posso ter um gargom, garconete, super simpatico e tudo, mas que
as vezes ele ndo vai saber dar uma informacdo correta do prato, ele ndo vai saber a
temperatura correta de uma bebida pra servir, ele ndo vai saber 0 que esta acontecendo na
cidade para contar: “hoje a gente esta tendo um festival aqui, vocé pode visitar e tudo mais.”
Entdo isso, na parte técnica, eu acho que pode ter um impacto, porque ai falta mesmo essa
capacitacdo e esse olhar mais estratégico mesmo pra atividade e para esse vinculo do festival
com uma opcao de turismo e de entretenimento em geral. Agora, em relacdo ao receber bem,
eu acho que receber bem no festival e quem esta ali, eu acho que tem uma situacao que para
mim € crucial, é o envolvimento da comunidade local. Na hora que vocé envolve a
comunidade, ndo so pra ela saber 0 que estd acontecendo no sentido de: “olha, tal dia vai ter
o festival, vai acontecer isso”, mas também como potenciais prestadores de servigos para
aquele festival, seja em diversos niveis, seja as vezes uma seguranca, seja um ajudante de
cozinha, seja um recepcionista, alguma coisa nesse sentido, ele passa a entender melhor. Por
aqui ai, por exemplo, eu sou uma menina de 20 anos de idade, estou aqui na cidade e estou
trabalhando com a recepcdo, recebo bem, sou simpatica, o pessoal me treina e chama para

Ser recepcionista do evento. Ai a familia que ndo faz ideia, ja comega: “minha sobrinha foi
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chamada para trabalhar no evento tal, ja deram um trabalho para ela.” Ai a pessoa fala: “o
posto de gasolina teve mais movimento porque agora o pessoal veio abastecer de fora. O
pessoal da padaria teve um aumento de pedido de pdo porque o hotel ficou mais cheio.
Pessoal do evento veio antes, fiz um acordo com eles e vieram almogar aqui trés dias na
semana que eu ndo tinha um movimento tdo grande, passei a ter.” Entdo esse envolvimento
para nao ser simplesmente chegar 14 cumprindo contrato social, chega, organiza tudo e vai
embora, é l6gico que cargos estratégicos, com uma formacédo mais especifica é demandado
mesmo, néo foge disso, mas quando vocé leva tudo de fora, faz o evento e vai embora, vocé
leva o evento todo pra fora também. Entdo fica muito pouco para aquela comunidade, entao
acho que essa hospitalidade ela esta muito vinculada a essa percepcdo da comunidade de
quais sdo o0s ganhos que a comunidade tem com aquele evento, com aquele festival. Entéo,
para aléem dessa coisa direta de: “a cidade estd cheio, tem um monte de fotografo, de turista
aqui divulgando minha cidade.” Beleza, isso é otimo, mas isso é o minimo, ndo é? Entdo,
esse envolvimento no nivel até da educacéo, do convite: “olha, vocé esta no bairro de quem
mora aqui, vai la para vocé conhecer, pra vocé ver o que estd acontecendo.” Entdo essas
atividades de envolvimento, seja de forma direta, as vezes, um carro de som que sai
convidando na cidade, o sino da igreja, isso funciona muito interior, como também pode ser
alguma coisa num ambito mais institucionalizado, ndo é? Abriu uma associa¢cdo comercial,
por exemplo, fazer uma apresentacdo para a comunidade, para a prefeitura, que a prefeitura
tem que dar as licencas. As vezes uma associacdo de bairro é um conselho municipal de
turismo ou de cultura ou de patriménio. E aquela coisa, vocé esta chegando na casa do
outro, entdo ndo te custa pedir licenca, ir ali se apresentar, o que vocé esta querendo trazer?
Vocé ndo sai abrindo sua casa para qualquer pessoa. Quando vocé abra qualquer pessoa,
costuma ter problema. Entdo é um pouco esse entendimento que eu tenho. Agora em relacao
a forma de receber quem vem de fora, eu vejo que isso pode ser muito minimizado quando

vocé tem esse movimento e a comunidade poder entender que esta acontecendo.

E quais sdo as caracteristicas dos saberes desses produtores que participam do festival?

Os produtores, vocé esté falando, so pra eu entender, produtor da comida em si?

Isso, as quintandeiras e 0s queijeiros.
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Em geral, da forma como eu vejo, sdo pessoas que tém um produto de qualidade, comeca dai.
O produto ja é um produto bom. Bom que eu falo ndo sé em relacéo ao paladar, mas até no
entendimento da técnica daquele produto. Pode ter sido ensinado de geracdo em geracao e
tudo mais, mas ele tem um conhecimento daquela producdo e com histérico daquela
producdo, com ele ou com a familia, com o territdrio, porque as vezes a gente tem algumas
pessoas que sao assim: aposentou, voltou e ai resolveu produzir. Mas ele tem um vinculo de
alguma maneira. Entdo acho que primeiro passa pela qualidade do produto que ele tem.
Segundo, passa por esse entendimento da histdria, daquele produto e que pode em muitas
vezes, né, especialmente no queijo, isso € mais comum, passar pela histéria pessoal, inclusive
familiar. Acho que a terceira caracteristica € um pouco desse, eu ndo sei se seria um
reconhecimento, reconhecimento mesmo, sabe, olha o que eu faco é importante, é relevante, é

bom para o meu territorio, é bom para a minha comunidade.

Uma sensacdo de orgulho?

Eu acho que nédo so6 de orgulho, mas eu acho que orgulho, mas ndo s6 de que o0 meu produto é
muito bom. Mas um orgulho que diz respeito ao territorio de onde ele estd. “O meu produto é
muito bom e faz o meu territério ser melhor. Eu acho que é um pouco desse orgulho mais
coletivo, sabe? Nao s6 o orgulho pessoal daquilo que ele faz, que também é importante, mas
o orgulho daquilo em relacdo a comunidade onde ele esta. Entdo eu entendo que tem um
pouco esse perfil. O quarto, eu acho que é um pouco algumas caracteristicas mais
empreendedoras, porque vocé sair da propriedade, com a sua rotina de producéo ali, e
encarar o desafio de ficar uma semana, dez dias em um evento que te exige um preparo,
organizacdo, entdo acho que vocé precisa ter uma atitude empreendedora nesse sentido.
Alguns mais, alguns menos, mas eu acho que todos, mesmo que as vezes seja aquele
empreendedor por necessidade, ndo necessariamente por vocagdo, mas que acaba sendo
desenvolvido ao longo do processo que ele se prepara melhor: “nossa, eu fui e vendi pouco,
ou vendi muito e ndo estava estavam preparado. Vendo tudo no primeiro dia ndo tinha mais
produto depois. Ou fiquei dez dias fora, minha propriedade ficou largada, entdo como € que
eu faco?” Acho que essa atitude empreendedora, ela é relevante para poder expandir mais
esse movimento. Eu acho também, eu brinco muito quando a gente trata desse tipo de coisa,
a gente também tem que gostar de gente, sabe? Porque mexer com o festival, seja em que

status de posicdo vocé tem, seja produtor, mesmo na organizacdo do festival, seja um
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expositor, alguma coisa nesse sentido, esse trato com o cliente, esse trato com o outro, gostar
desse trato com o outro, ele faz muita diferenca. E 16gico que vocé tem aquele senhor que é
mais de idade, mas vai ter alguéem com ele ali, que vai ter um atendimento melhor, uma filha,
esposa, um filho, um neto que seja, mas que faz um pouco isso. Acho que quem vai pra essa
linha de frente, tem um pouco essa caracteristica de gostar de lidar com pessoas. Vocé pode
ser um bom vendedor, mas acho que néo € s por isso, mas € o de gostar mesmo, de ter essa
troca, sabe? A gente tem pessoas que sdo timidas ou que sdo mais fechadas que ndo querem
participar. Entdo as vezes o produto vai, mas quem vai é outra pessoa que fica ali na
barraca, no estande que seja. Mas eu acho que tem que ter um equilibrio dessas
caracteristicas. Mas se eu fosse falar qual é a principal delas, para mim a principal é produto
de qualidade. Sem um produto de qualidade, vocé pode ter a melhor labia de todas, vocé
pode ser o mais simpatico da pardquia e tal, e ai os proprios acabam te punindo. Se o
produto ndo for bom, ndo permanece mais. Eu faco um pouco essa leitura. Do que a gente
falou, acho que o produto de qualidade é o principal, sem um produto, de fato, relevante, eu

acho gue a gente nao consegue ter esse retorno.

E vocé acha que essa iguaria, esse produto, ele acaba aproximando as pessoas no festival?

Eu acho que sim, porque a sensacdo que eu tenho, e isso € um movimento ndo s6 dos
festivais, mas eu acho que da cozinha e da gastronomia como um todo, ndo s6 da mineira,
mas acho que é um movimento mundial, acho que € o Alex Atala que falou isso, ndo tenho
certeza, que a gente fala que a maior rede social que existe, de fato, é o alimento. E eu me
atrevo a complementar que ndo s6 o alimento, mas o que acontece em torno dele, né? Que o
alimento sozinho ele te conecta, mas o que vocé faz com ele, eu acho que é o que te faz ter
essa proximidade. Entdo, o que eu acho que esta acontecendo também é que a gente parou de
olhar o produto pelo produto, entdo a gente olha o produto e o que ele de fato traz em torno
dele. Ent@o eu acho que isso conecta. Por exemplo, na hora que eu tenho um produtor que
esta ali vendendo, vendeu um queijo, por exemplo, e ai chega alguém para comprar e
pergunta: “mas como é que eu vou comer esse queijo?” “Nossa, eu uso no macarrdo, ou
entao eu passo ele puro mesmo, ofere¢co num lanche, como com pao, como com péao de queijo,
como com bolo.” E ai, vocé vai trocando essas coisas e ao mesmo tempo, vocé vai gerando
ali: “mas tem até um amigo meu que jad fez desse dessa forma ai, mas o meu queijo é mais

salgado, eu tenho outro que tem um gosto um pouco diferente, vocé pode ir la.” Entdo eu



230

acho que essa trica eu acho que aproxima, porque eu acho que as pessoas, primeiro nao
guerem s6 mais conhecer o produto em si e provar, mas querem de fato conhecer a historia
por tras desse produto, pessoas que estdo por tras dele. E ai na hora que a gente, eu acho que
a gente tem essa aproximagao, eu acho que a gente tem uma ferramenta de geracdo de
empatia muito grande. Quando vocé chama um turista de fora, vocé pega alguém, por
exemplo, de Sdo Paulo, Sdo Paulo capital, doideira que é Sdo Paulo e tudo e ai despenca no
meio do Serro pra uma feira do queijo e depois vocé quer visitar a fazenda. E outra logica e
ao mesmo tempo ele vai ter, promovendo uma vida diferente da dele na forma de agir e de
fazer que eu acho que vocé gera empatia para entender essas diferencas. Acho que vocé de
fato consegue aproximar as pessoas. Eu acho que tem diversas formas, ndo é simplesmente
vocé pegar e vender um produto. E vocé vender o produto, a historia que tem em torno dele,
o0 que acontece, o vinculo com o territorio. “Por que eSse queijo é assim? Porque a gente tem
as caracteristicas do terreno, é essa, da terra, da forma como aprendi, do histérico. Tem que
dia eu brinco, eu ndo sei se vocé a conhece, t&? Nao € uma critica a pessoa nao. Mas é uma
relacdo de amor e 6dio com a Bela Gil, sabe? Tem hora que eu acho ela sensacional, 0s
estudos, as receitas, mas quando ela fala mal da comida, eu tenho vontade de bater. Porque
tem uma légica de ser a comida daquela maneira, uma logica de ser construida, de ser uma
comida pesada, né, o porco. Mas é porque era a forma que a gente tinha de se deslocar no
territério, né? A gente tinha um territério que foi construido, desbravado e para vocés
desbravar vocé precisa de comida e as formas que vocé tinha, né? Eles estavam a mais
distancia e a forma de preservar essa comida disponivel na época. Ai vocé tem toda uma
I6gica. Entdo, na hora que a gente tem esses momentos, eu acho que essa troca, essa
percepcdo muito diferente causam essa aproximacdo. E quando vocé esta no festiva, em
principio, vocé estd em aberto, né? Vocé esta ali para um momento de lazer, em geral, um
momento de entretenimento, né, seu momento de descanso, né? Entdo acho que isso abre as

portas, sabe? Acho que isso da uma possibilidade maior dessa interacdo, com certeza.

E isso foi gerando experiéncias diversas.

Sim, eu acho que tem de tudo, desde o produtor que esta la vendendo e de repente ele passa a
receber na propriedade para mostrar como é que ele faz com queijo. Ao mesmo tempo vocé
tem um cozinheiro local, que passa entdo a ensinar no restaurante uma receita tradicional

usando um produto local, entdo eu posso ter l& em Congonhas, por exemplo, uma
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quitandeira, que ela ensina, um cozinheiro que ele assina no restaurante a fazer uma
quitanda especifica, vocé almoga no restaurante e essa quitanda vem depois para o seu cafe,
aquela que vocé fez, isso aqui € 0 que vocé fez com seu café para servir no final do seu
almoco. Eu posso ter ali, identificar uma comida super gostosa, super legal, eu tenho uma
loja de vinhos, eu vou passar entdo a fazer harmonizagdes desde queijo com os vinhos que eu
venho. Trocas, entdo eu vou degustar esse queijo com doce, 0 queijo com outros produtos,
sejam da regido, as vezes de fora, e vocé vai criando essas possibilidades. Entdo o alimento
que estava simplesmente sendo produzido, comercializado, ele passa a ser experimentado de
diversas formas. Eu acho que isso reverbera em oportunidade de trabalho, em formas
criativas, diferenciadas de vocé gerar experiéncia e vocé gerar essas praticas até mesmo de
fins lucrativos daquele produto a partir de uma vitrine que esta sendo colocado na hora do

festival.

Maravilha. Tem mais alguma coisa que eu ndo te perguntei que vocé acha importante. Ou
falamos bastante?

De bate-pronto assim, eu ndo senti falta de nada, ndo, nada. Talvez, a avaliagdo em relacéo
as formas de financiamento desses festivais. Porque as vezes vale a pena identificar, porque,
por exemplo, vocé é de S&o Paulo, certo? E diferente, por exemplo, em S&o Paulo a lei de
incentivo a cultura do estado aceita projetos de gastronomia. Aqui que a lei ndo aceita.
Entdo, no caso do estado de Minas Gerais, vocé consegue fazer aprovacdo de projetos de
festivais puramente gastronémicos na lei de incentivo e fazer essa captacdo para acoes
especificamente gastronémicas. Por exemplo, 0 projeto me permite pagar o chef de cozinha,
insumo, esse tipo de coisa, que num projeto aprovado pela lei Rouanet e eu ja ndo consigo.
Tenho que contratar estrutura, tenho que montar um palco, contratar, por exemplo,
sinalizac@o, sonorizacdo, isso eu consigo. Mas pagar um chef, por exemplo, pagar um
produtor para vir, isso eu ndo consigo. E ai, como entender formas de financiamento, essa
perenidade, eu acho que interfere diretamente nessa permanéncia. Eu ndo sei se o professor
te falou, mas eu estive uma época como secretaria de turismo também. E na época que eu
estive 0 governo, a gente tinha muita, € muita gente assim que ia apresentar pra gente com a
expectativa de que o governo fosse financiar ao longo da vida. E eu lembro que uma ministra
me apresentou na época um projeto de fomento de gastronomia da regido. E eu lembro que o

escopo de apresentacdo dela, o planejamento dela estava lindo, super bacana, coerente. Era
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iniciativa privada, né, no caso, diferente de uma prefeitura fazer o festival, era iniciativa
privada. Ao invés da participacédo do governo diminuir ao longo dos anos, ela s6 aumentava.
Entdo ai eu virei e falei pra ela: “olha, da forma como vocé esta falando aqui, eu estou
virando o dono do evento, eu sou socio majoritario. E se eu sou sécio majoritario, eu nao
preciso de vocé no evento. Eu fago evento daqui, contrato aqui vai sair muito barato. E ai eu
ndo tenho nem como justificar por que eu estou te contratando para fazer esse evento, porque
se eu estou pagando 70% do valor dele, eu tenho que fazer diretamente daqui.” A produtora
ficou com 6dio, eu acho que se ela me encontrasse na rua, acho que ia me socar. Mas assim,
mas é uma légica de 50000 no ano, 100 no outro, 150. Gente, é ao contrario. Esses festivais
tém que se sustentar. O estado pode abastecer, municipio, estado ou nacional, ndo é? Ele
pode ajudar nisso a fomentar. Ele é papel de fomento. Ele ndo é papel de investidor 100%.
Entdo &s vezes vale a pena ter um olhar também para essas formas de financiamento desse
tipo de festival, como elas se sustentam hoje, como elas desenvolvem para poder ver até qual

que ¢ a perenidade delas nisso.

Maravilha. Sera incluido aqui.

Olha, eu vou te passar um negécio. N&o sei se vocé conhece: Calculadora cultural. Eu brinco
que eu virei a maior divulgadora desse pressagio, mas para todo mundo. Ter esse olhar da
parte financeira, como funciona, o impacto que é importante e as vezes eu acho que vale a
pena ter esse cuidado. Entdo a Unica coisa que eu sugiro para vocé, eu ndo sei qual é o
escopo da sua pesquisa, se faz sentido ou ndo, mas de ter esse olhar na parte de

financiamento dos festivais, como que acontece.

Certo, maravilha, Marina, muito obrigada. Colaborou muito bem. A internet também
colaborou muito, ndo caiu nada. Eu fiquei feliz. Obrigada mesmo, eu te agradeco demais e
vamos ai seguindo com a pesquisa no pais.

Depois vocé me manda, eu adoro ler material.

Mando com prazer. Ele deve estar pronto em breve, eu defendo agora, no final de fevereiro e
em breve, ele fica pronto.

Sucesso pra vocé. Eu sei que o filho € um filho parido.



233

Sim, ele dura dois anos para ser parido, mas vale a pena.

As vezes ele vai a forceps, mas vai! (risos)

Vai, vai ter que ir, obrigada. Boa semana e bom trabalho para vocé.

Para vocé também.

Até mais. Tchau, tchau.
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APENDICE N - TRANSCRICAO DA ENTREVISTA 10

Entrevista realizada em 21/01/2022 com o ex-secretario de Cultura, Turismo e Patriménio do
Serro desde 2018.

Ent&o ta bom, fala para mim, por favor, o seu nome completo e a sua formag&o.
Eu sou formado em Historia. Tenho 56 anos e sou o secretario de Cultura, Turismo e

Patriménio do Serro.

Certo. Ha quanto tempo vocé atua como Secretaria de turismo?
Olha, eu atuei um ano e meio é na Diretoria de Patrimonio na Secretaria de Diamantina e 1&

do Cerro ja vai para quase 3 anos.

E vocé sabe como surgiu a Festa do Queijo do Serro?

Olha, na realidade o historico dela é um pouco confuso, porque eu ndo participei e ele ja esta
na 352, certo? Mas ela inicialmente ndo nasceu como Festa do Queijo. Ela nasceu com Festa
do Cavalo, j& que aqui tem uma tradicdo forte da dimensdo rural, né? Entdo tinha as
cavalgadas, os shows com bastante tendéncia com musica sertaneja, shows de renome
internacional no parque de exposi¢do que tinha, que tem aqui no Serro. E ai aqui nos shows
tinha as feiras de cavalo, leildo de bois, né? Tudo com essa perspectiva do queijo, mas o
gueijo ainda ndo tinha sido tombado como patriménio. Ai, na medida que tem o tombamento
pelo IPHAN e do IEPHA do modo de fazer do queijo do Serro como patriménio imaterial,
ndo, tombamento, ndo, o registro, € que vai é alterando um pouco o perfil da festa. Ela deixa

de ser a Festa do Cavalo pra comecar a ser a Festa do Queijo.

Entdo, essa patrimonializacdo, a gente pode inferir que afetou diretamente com essa
mudanga?
Sim, porque antes era s6 um evento, ndo é? E depois ela passou a ser uma celebracédo de um

bem tombado, registrado.

E qual que é a importancia dessa festa hoje para a cidade e para a comunidade?



235

Olha, do tempo que eu estou aqui na Secretaria, eu participei de 3 festas. Uma no formato
presencial e duas no formato virtual. Porque logo em 2020 entrou a pandemia, ndo é? E vocé
sabe que quando muda a gestdo, muda também o perfil. E quando eu falo da gestdo néo é so
a gestdo da Secretaria, ndo, é porque tem um coletivo de instituigdes aqui em que promovem
a festa, que € a prdpria Secretaria, o Sindicato dos Trabalhadores Rurais, a Cooper Serro,
que é a cooperativa dos produtores de leite e produtor de queijo, a APAQS, Associacdo dos
Produtores do Queijo Minas Artesanal, que é a detentora do saber, e o Nucleo de
Melhoramento Genético. Além de participacdo de outras instituicbes, mas essas sdo é o
nacleo central que promove a festa. E antes tinha mais esse perfil de grande evento e quando
eu entrei, a gente foi dando mais um perfil cultural, pro evento. Tentando fazer mostras,
fazendo video clipes da cultura local divulgando o Serro, o saber do queijo e a cidade,

fazendo essa juncéo para nao ficar s6 nessa possibilidade de discutir sé o queijo.

Quem frequenta o festival hoje? Quem sdo os visitantes que vao para o festival?

Olha, quando ele é de rua, tem gente do entorno todo de fora. Nesse formato virtual, ai
depois vocé pode entrar na pagina la da prefeitura, vocé vai localizar todos os videos da 342
e da 35% Vocé consegue ver todos os cursos que foram ofertados, as palestras, os shows
culturais e o concurso do cliente que é promovido também. Agora, a frequéncia é
basicamente as pessoas vinculadas com a producdo do queijo. Porque o curso é dirigido
para o produtor. As palestras também muito pautadas para o produtor, buscando abrir
discussdes sobre o melhoramento do leite, ndo é? A manutencdo da receita no seu formato
original, igual est& no registro. Agora, quando tem a parte mais cultural, ai é todo mundo, ai
é todo mundo vem pra praca porque é uma festa toda gratuita, ndo se cobra para entrar em

nada.

Vocé falou a respeito do desse conhecimento, desses saberes dos produtores. Na sua visao,
qual que é a importancia desses saberes dos produtores para a regido e para a festa?

Primeiro, que éum saber intergeracional. Tem fazendas aqui que a receita, ela tem
aproximadamente 200 anos, até mais. Mas ele fala 200 por causa do dossié de tombamento
que depois eu posso até disponibilizar ele para vocé, que tem esse histérico mais detalhado.
Entdo o dossié de tombamento vai fazer a pesquisa historica para ver em que documento se

falava sobre o queijo e sobre a receita. E a receita do queijo aqui da regido é a receita mais
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antiga do queijo Minas artesanal do Brasil e tem uma correlagio direta com a Serra da
Estrela, no norte de Portugal, que é a mesma receita. Porque essa regido aqui foi, de certa
forma, colonizada por muitos portugueses da regido de Braga. Ai eles fazem mencao porque
na época da mineracdo vocé tem um acumulo muito grande de pessoas que necessita de
géneros alimenticios, né? Porque o escravo dessa regido aqui, ele ficava na cata de ouro e
diamante. Ele n&o ficava no mundo agricola, né? Entdo o mundo agricola tinha que ter uma
auto suficiéncia porque, historicamente, essa regido aqui sempre foi muito isolada. Entdo a
receita do queijo foi uma forma encontrada para a comunidade dos produtores local para
fazer a conservacéo do queijo, do leite. Na época,

a producao de leite era muito alta e se perdia muito facil, ndo é? Entéo, fazendo a producao
do queijo, vocé garante um produto alimenticio durar por muito tempo e sem precisar de

conservantes, né?

E possivel maturar e ai ele demora mais tempo.
Isso, tem receitas aqui agora de queijo maturado, usando uma linha mais gourmetizada que
fica até um ano em processo de maturacdo. Entdo, era comum nas casas dos produtores ter

um quarto de queijo. Ai vocé guardava o queijo e ia consumindo eles aos poucos.

Como que é feito o planejamento do festival a cada ano? Considerando uma ilha que a gente
presencial, né, que € o que mais aconteceu.

A gente faz a comisséo, o poder publico traz essa responsabilidade porque, como é um bem
registrado, inclusive pelo municipio. No estado de Minas Gerais a tem 0 que a gente chama
da politica para o ICMS Cultural. Quanto mais ac¢bes vocé realiza pelo poder publico em
relacdo ao bem registrado, existe uma tabela de scores que o IEPHA, o 6rgdo do patriménio
historico estadual vai pontuando as acfes e a partir da pontuacdo, a gente recebe recursos.
Entéo a gente entra de forma mais presente, exatamente o0 que a gente conseguiu a pontuacao
e atrair mais recursos do Conselho de Patriménio para investir tanto no modo de fazer o
queijo Minas artesanal, que é de natureza material e imaterial. E uma politica permanente,
entdo a gente sempre esta puxando. E a gente da Secretaria também entra para dar o tom
mais cultural e menos da industria cultural. Essa parte eu sei que vocé esta gravando, mas
ndo pde ela ndo. Sendo os shows daqui eram Leandro e Leonardo, ndo sei 0 que, mas na

medida em que nos entramos para Secretaria falamos: “ndo, esses ndo. Esses ja tém um
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espaco deles de multiplicacdo, de comportamento, de repertorio, de forma de ver a vida.”
Entdo a gente foi pegando os artistas locais, fazendo a interpretacdo, dando oportunidade
que as pessoas que tém um diferencial cultural de uma natureza mais local e mais raiz e
menos industrial tenham espagco e visibilidade. E uma curadoria cultural. Porque, sendo vira
um festival como se fosse o é a Festa do Pedo 14 de Barretos, que ndo tem nada a ver com a
nossa regido, porque tem uma leitura bem americanizada, vamos dizer assim. E a gente até
entende que no Serro aproximou disso porque no Serro também tem uma grande populacéo
aqui que migra bastante para os Estados Unidos. Entéo ele acaba absorvendo esses valores
americanizados da industria, da cultura mais de massa e desperta o desejo. E ai a gente quer

fazer um contraponto. Além de ser escutar isso, na festa do queijo vocé pode escutar isso.

E uma festa que ajuda, que vocés tém como objetivo na Secretaria da Cultura a preservacio
de certos valores, do patriménio. Tem essa preocupagio?

E isso que d& identidade local, porque o Serro é uma cidade extremamente rural. Pra vocé
ter ideia, oficialmente, nds somos 22000 habitantes. Desses 22000 habitantes, 40% mora na
zona rural. N6s somos organizados no nosso territdrio com um distrito sede, cinco distritos e
74 comunidades rurais extremamente bem povoados. Entdo aqui a gente tem o jeito mais
caipira de ser mineiro. E muito facil de encontrar isso aqui, ndo é? Encontrar na rua, no
cotidiano da cidade. Entdo a gente quer ter essa politica de reforcar essa identidade. Nao €
que a gente ndo quer que as outras formas de manifestagcdo cultural aparegam, mas que essa

ndo desapareca.

E como que vocé avalia a participacdo dos produtores dos queijos nas festas?

Olha, a participacdo dos produtores, ela ndo é alta. Porque o cotidiano do produtor de
queijo € um processo de muita intimidade com o curral. A vaca pede uma aten¢do todos 0s
dias e tem produtores rurais que fazem a retirada do leite duas vezes por dia, de manhé e na
parte da tarde. E na receita, no modo de fazer o queijo Minas artesanal, o0 queijo tem que ser
feito com leite ainda quente. Ndo da pra vocé falar: “eu vou guardar e amanhd eu faco o
queijo”. Ndo existe essa possibilidade. Entdo o cotidiano do produtor de queijo é no universo
da fazenda. Ele valoriza a festa, mas por uma questdo de organizacdo do cotidiano, da
atividade produtiva dele, ele se distancia muito pouco desse ambiente, a ndo ser os grandes

produtores que tém um conjunto de funcionarios que possam estar fazendo isso. Mas hoje a
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maioria das fazendas aqui, as grandes produtoras, é com alto padrdo de tecnologia. E com
ordenhamento mecéanico. Pra vocé ter ideia, tem um indicativo de que o quarto de queijo,
onde é feito o queijo, tem que ficar exatamente do lado do curral, que retirou, terminou a
ordenha, ja comega o processo de producdo do queijo. Ndo pode dar intervalo. Mas é um
estilo de vida que as pessoas gostam. Porque tem toda uma lembranca afetiva. E 0 menino

ficando 14 com a avo fazendo, que ficou com o pai e hoje ele é protagonista.

E néo se pensa em mudar isso?

Alguns saem, estudam, mas voltam para atividade, entende? E é uma atividade do ponto de
vista econbmica, com alto poder agregado, alto valor agregado. Entdo, claro que ha
momentos que tem queda no mercado, mas no momento atual, 0 queijo ele tem um grande
conceitual e possibilidade de ganhos econémicos mesmo. Para vocé ter ideia, s6 a cidade do
Serro tem 50% das fazendas certificadas no estado de Minas Gerais. 1sso das nove regides
produtoras. E no nosso territorio aqui 30 queijos ja ganharam medalhas nos concursos

internacionais.

Sim, acompanho vérios deles.
Entdo, as pessoas tém orgulho, ndo é um, mas ainda continua aquele mesmo jeito brejeiro,

é de sentar no fogdo de lenha, abrir a conversa na roda de viola. Muito bom, a cachacinha.

E como vocé acha que esse festival colabora com o0 acolhimento desses visitantes? Essa
hospitalidade que vocé falou?

E porque a grande maioria das pessoas consome 0 queijo, mas consome no processo de
distancia, ndo é? O queijo chega na mesa, ndo é? Quando a gente faz o festival, a intimidade
do queijo vem para frente do visitante. Entdo ele consegue em alguns momentos visitar a
fazenda desses produtores. E muito engracado quando a gente pega a meninada, né? Eles
ndo sabiam que o leite vem da vaca. Pra eles, o leite vem da caixinha. Nao conhecem o
processo. E ai tem algumas queijarias que recebem, deixam as pessoas experimentar de
forma bem descontraida da produgéo, né? Produzindo algumas coisas, ndo o0 queijo que vai
ser vendido porque nesse cendrio ninguém pode entrar. O processo de higienizacédo exigido
para certificacdo do queijo é muito alto. Mas a experiéncia do fazer do queijo as pessoas

encontram e gostam disso. Porque é um produto tdo gostoso e tao simples da receita. Ai , as
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pessoas ficam admiradas. Como que algo que é tdo gostoso leva basicamente trés
ingredientes, que sdo o leite, o0 pingo e o sal? E ai, com os produtos maturados, cada um vai
tendo o seu processo de apropriacdo de fungos, que vai dando diferentes sabores, né? Que é

0 que eles chamam ai na linguagem queijeira, 0s terroirs.

E qual é a importancia dos visitantes se sentirem acolhidos, passarem por essa experiéncia?

No nosso caso aqui do Serro, essa € uma acdo importante porque a nossa politica aqui, do
plano de marketing de turismo do Serro é exatamente pautado pela questdo do turismo de
experiéncia. Ndo queremos virar Tiradentes nem Ouro Preto. Ndo queremos pacote CVC
aqui, que € o turismo que acaba degradando, ndo tem muita responsabilidade com o
ambiente que ele esta, as pessoas vao pra Tiradentes. Mas esse nivel de turismo a gente néo
quer e nem a cidade quer. Entdo, a gente quer fazer o turismo de troca: venha para ca e
venha viver como a gente, ndo é? Que ai, inclusive, até do ponto de vista de estratégia de
investimento, diminui. Porque vocé chega no lugar e fala: “ndo tem internet”. Ndo tem
pronto, acabou! Aqui é o espaco do isolamento, né? E o que a gente na Secretaria aqui,
brinca de detox digital. Entdo a gente tem essa consciéncia de pautar a nossa pratica de
organizacdo da politica municipal de turismo a partir do turismo de experiéncia. Que ai todo
mundo pode participar. Porque o turismo de massa e de uma atividade comercial muito
intensa acaba excluindo a propria cidade. Porque ai s6 vai ganhar dinheiro que pode
investir, né? Ai cria-se um padrdo onde nem a prépria populacdo ndo consegue nem ser
trabalhador nos ambientes turistico, que é o que a gente vé em Tiradentes. Vocé ndo vai ter
uma pessoa analfabeta trabalhando em uma recepc¢éo de uma pousada. E aqui, a forma que a
gente estd se organizado, tem pessoas aqui que tem baixissima escolarizacdo, mas estd na
cadeia produtiva do turismo e se dando bem, né? Porque a pessoa também consegue
entender que vai chegar naquele ambiente, vai almocar, mas vai ter aquele nivel de
simplicidade. N&o de simplicidade no sentido de pobreza, mas de simplicidade no sentido de
um outro olhar sobre a vida, que é a historia de vida dela, né? As vezes, a familia tem até
dinheiro. Mas vocé chega la4 em casa ainda é cimento queimado, o fogdozinho que a nossa
regido aqui faz muito fogdo de madeira, que é o fogdo de mesa, que transita de um lugar no
outro, né? Entdo a gente tem um pouco essa logica, Entdo a gente organizando a festa do
gueijo nesse formato mais cultural, a gente ja vai aclimatando o plano de marketing e se as

pessoas intervirem e se desejar conhecer o Serro, é isso.
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E qual que é o impacto quando esse acolhimento ndo acontece ou ndo é percebido pelo
visitante ou pelo produtor?

Olha, é sempre € muito impactante. Agora cada um do divulgar diferente ndo é? Sem ter
ideia, esse ano, no concurso de queijo teve 43 pessoas inscritas. E a mobilizacdo para
participar do concurso foi muito bacana. Todo mundo fazendo ou se organizando, entédo eu
tenho o desejo de que tudo dé certo. E ai é o cara do bar que se organiza para receber as
pessoas. E o cara das estruturas de tenda, ndo sei o que, que ta se organizando para
mobilizar a festa. S&o os artistas locais convidados que estdo organizando os repertérios
para poder participar. O que a gente tenta fazer é essa costura, né? A Secretaria, ela ndo é
produtora do evento, ndo é? A gente fica no plano de fundo, na coxia, E joga a cidade para

ser protagonista. Ai, o acolhimento aparece, quero dizer, pelo menos na minha avaliacao.

E esses aspectos culturais do local, eles influenciam no planejamento, na organizacdo, na
producdo do festival, da festa do queijo?

Influenciam, influenciam, porque, por exemplo, o Serro é um municipio que sempre teve uma
cidade com uma Geografia muito partida. Tem a centralidade do centro historico, com as
grandes familias, com os grandes recursos, né? Os bairros mais afastados e os distritos nao
tinham conexd@o nenhuma. Agora quando a gente vai fazer a curadoria, a gente sempre faz
questdo de fazer a vinculagdo. “Olha, quem vai cantar? Alguém de S&o Gongalo, alguém de
Milho Verde, alguém do Morro da Areia.” E a cada hora a gente vai alterando essa
geografia e tem dado certo. As pessoas tém conseguido entender o Serro enquanto uma

unidade do territdrio, tirando um pouco dessa centralidade da praca.

E ai, vocé acha que essa hospitalidade, esse acolhimento, também vai se espalhando por todo
esse territorio?

Vai se espalhando, sobretudo nessa dimensdo de quando a festa comegou a ser virtualizada,
ai as pessoas comecaram a se ver. Entdo la em S&o Gongalo, eu ndo estou sé assistindo a
Festa do Queijo, eu estou vendo o meu vizinho que cantou no meu bar, que era amigo do meu
pai, que esta la no videoclipe dentro da Festa do Queijo, ai as pessoas vao querendo
participar. Claro que cada um com um padrdo diferente, ndo é, mas o nivel de visualizagéo

dos videos é uma coisa possivel. Pelo padrdo que era a festa, certo?
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Tem algo mais importante que vocé gostaria de acrescentar? Que talvez eu ndo tenha
perguntado, por favor.

Eu acho que é importante ressaltar também que aqui a gente tem corrigido uma de uma
questdo semantica do Serro do Queijo. A gente quase n&o usa mais o nome queijo do Serro. E
queijo da regido do Serro. Porque aqui 0 Serro € um grande produtor, mas a receita, 0 modo
de fazer, gravita em 11 municipios aqui do entorno. SO0 na APAQS, tem 70 protetores
vinculados, que sdo de Santo Antonio de Itambé, de Alvorada, mas todos se comunicam entre
si. Entdo, quando fala queijo do Serro, a gente exclui, fica parecendo que a receita é sO
nossa. O que pra mim, na minha avaliacéo, foi erro também de producéo do dossié. Como la
na regido da Canastra, ndo é? Nao existe 0 queijo Sdo Roque. Existe 0 queijo da Serra da
Canastra, ndo é? Entdo no registro aqui também deveria ter feito, isso na minha avaliacao,
da minha percepcao de historiador, deveria logo no inicio j& ter chamado Queijo da Regiao

do Serro.

Maravilha, perfeito. Te agrade¢o muito.

Agora eu vou passar para vocé também o telefone do Zé Ricardo.

Sim, quem é Zé Ricardo?
Ele é o presidente da APAQS e ele consegue também te complementar com mais informacoes

para sua pesquisa.

Otimo, muito obrigada.

Ele tem a vivéncia com outros produtores de queijo, ele também é um produtor de queijo. Ai
eu acho que ele consegue fazer com que vocé tenha mais informacgdes do produtor, porque
aqui a gente fica mais com a dimensao institucional. Agora, quem tem a proximidade com o

produtor é o Zé Ribeiro, presidente da APAQS.

Eu entrevistei alguns produtores também da da regido, porque a minha pesquisa estuda essas
relagcbes de hospitalidade, de acolhimento entre os organizadores e os produtores e de que
maneira isso acaba impactando no visitante e no resultado do festival. Mas, por favor, se vocé

puder me passar o contato dele, eu te agradecgo, sim, com certeza vai ser mais uma visao.
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Passo sim. E ai, sO para fechar, a Festa do Queijo ¢ uma festa nitidamente feita para a
cidade. Ela ndo tem tanto essa busca de pessoas buscando um grande evento, ndo. E uma

devolutiva pro cidadao, certo?

Sim, isso é importante. Maravilha, muito obrigada, te agradeco muito.

Espero que eu tenha ajudado.

Ajudou bastante e uma das contribui¢cGes da minha pesquisa é a volta para a sociedade desse
resultado, e eu quero transforma-lo num manual que eu possa mandar para vocés e também
para a Secretaria de Cultura de Congonhas, porque eu também estou estudando o Festival da
Quitanda de Congonhas.

Bacana, bacanal

Entdo, espero poder colaborar também em breve.

OK, precisando de mais informacao, nos estamos aqui.

Perfeito, obrigada mesmo. Bom fim de semana, bom descanso.

Para vocé também.

Até mais. Tchau. Tchau. Obrigada.
Até mais.
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APENDICE O —- TRANSCRICAO DA ENTREVISTA 11

Entrevista realizada em 24/01/2022 com José Ricardo Ozolio, produtor do Queijo do Vau.

Participou como expositor nas edi¢des da Festa do Queijo do Serro em 2017 e 2018.

Fala pra mim, por gentileza, o seu nome e em qual cidade vocé mora.

José Ricardo Ozolio e eu moro no Serro,

Certo? E desde quando vocé produz queijo?
2016.

Como que vocé aprendeu a fazer?

Foi com vizinhos mesmo aqui do Serro. Estudando, lendo, pesquisando.

No seu caso, foi com o vizinho, ndo foi com familia?

Nao, ndo, foi com os vizinhos e com 0s associados também da APAQS.

E vocé ensina ou ja ensinou alguém a fazer queijo?

N&o, ndo, nao, isso eu ndo fiz ainda, e ndo sei se vao fazer, nao.

Por que ndo?
Entdo, eu acho que ndo € muito meu métier, neé? Eu acho. Talvez, se alguém quiser
aprender, tudo bem, mas ndo penso assim como algo prioritario, ndo. S6 se alguém me

procurar mesmo para ensinar, ai ndo € o caso, né.

E para vocé, qual que é a importancia de ter esse conhecimento, desse saber fazer o queijo?

Ele ¢ tudo, né? Ele tem sido tudo para mim. Porque a importancia dele para a comunidade,
para mim, para toda a regido do Serro, é muito grande a gente ter esse conhecimento, esse
dominio, ja que o nosso modo de fazer foi registrado como patrimdnio cultural imaterial do
Brasil. Esse processo nosso ele é registrado como patriménio. Ele tem uma histéria também
por tras muito grande. Mais de 300 anos de historia. Entdo fazer parte dessa histéria € muito

importante pra gente, certo?
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E vocé ja expbs na feira, na festa do queijo?

Ja, jaefoiem 17 e 18.

O que voceé sabe sobre essa Festa do Queijo?
A APAQS é co-produtora do evento, ndo? Ela coopera na producéo do evento, faz parte da
organizacao. Ela ajuda das decisdes, nas escolhas, né? Ela participa do evento com desde o

momento da concepg¢ao até a execucdo. Vocé esta falando da Festa do Queijo do Serro, né?

Isso, a do Serro.

Com toda certeza.

E 0 que vocé sente quando vocé participa? Quando vocé produz um queijo e leva esse queijo
para a exposicao?

E um orgulho muito grande nesse e ainda mais quando vocé disponibiliza o queijo para
demonstracdo, fica mais importante ainda para a gente esse trabalho, né? Vocé vé o trabalho
sendo é degustado, sendo apreciado, sendo elogiado, né? E a gente sé tem elogios, gracas a
Deus. Entdo isso é um motivo de muito orgulho, muita, muita alegria. Saber que vocé esta
fazendo um produto e esta tendo um eco, estd tendo um retorno de um puablico mais

selecionado, um pouco mais exigente, ne, que tem um paladar mais apurado.

E como que surgiu o seu interesse em participar desse festival?
Na verdade, o interesse é da propria associacdo. Como nds somos parte integrante da

organizacao, a gente automaticamente ja esta inserido no processo.

E como que vocé acha que os seus queijos colaboram com a festa?

A festa é do queijo, né? Nés hoje somos 36 associados e a grande maioria leva seus queijos.
E uma festa do queijo, o queijo esta sendo demonstrado, degustado, negociado, vendido, né?
E tudo que a gente precisa: divulgar, mostrar o produto pro turista, pro cliente. E um

processo muito interessante de divulgagéo inclusive, né, principalmente divulgacao.
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E vocé sabe como que surgiu essa festa? Como que o queijo foi escolhido para ser tema da
festa?

Essa festa do queijo ja tem mais de trinta anos que ela vem acontecendo. Como o lugar do
Serro é a regido produtora de queijo e é secular, é realmente necessario ter uma festa nesse
sentido e essa festa vem sendo realizada ano a ano. Como o produto que é o queijo € a marca

da regido. Nao se fala do Serro sem falar do queijo do Serro.

Vocé acha que esta totalmente associado, o produto ao local?
Totalmente inserido, esta totalmente inserido. Hoje nés somos uma das maiores regides
produtoras de queijo do Brasil. Olha, uma das regides mais premiadas do mundo afora, né?

Entao tem tudo a ver.

Como que é feita a organizacdo e a selecdo dos produtores que vao participar da festa? Tem
algum critério que vocés seguem?

Ndo, ndo. O critério é ter o queijo legalizado, ter o queijo em condicdes de ser
comercializado. Entdo todo produtor pode sim participar, é aberto. Como € uma festa, né, e
a festa é de todos, entdo é aberta a todos. Quem tiver interesse em expor o0 queijo e tiver
condicBes de acompanhar o queijo, tiver alguém para acompanhar o queijo, esta disponivel,
a festa esta aberta. Se tiver muitos queijos no mesmo momento da feira, a gente faz rodizio

pra poder todos os queijos ter um espaco de tempo pra poder mostrar.

E como que é a experiéncia dos visitantes durante essa festa?

A vista da gente é muito boa, porque o que se passa para a gente ou no momento ali dos
estandes tudo, é de felicidade, alegria de estar participando da festa, né? De estar gostando
do queijo, de estar gostando do ambiente, do que é oferecido na festa, dos eventos todos da
festa. Entdo a gente V&, a sensacgao que a gente tem é de alegria de estar participando.

E com o poder publico, prefeitura, como é essa relacao também durante a festa?
A festa, a prefeitura € co-autora também da festa por meio da Secretaria de Cultura e
Turismo, entdo € parte integrante, sim. S&o todas as entidades representativas do queijo,

mais o ente publico que é a Prefeitura.
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E na sua visdo, vocé acha que essa festa colabora com o acolhimento dos visitantes?

Com certeza, com certeza.

Vocé consegue me trazer alguns exemplos?

S6 o fato da gente ver gente nova, gente que a gente ndo tem o conhecimento no dia a dia,
ne? As pessoas falam: “eu sou de tal cidade, eu venho so para festa.” E fala muito bem da
festa, né? E o que a gente ouve falar quando esta no estande, e a cidade fica cheia. Entéo é
sinal que esta chegando 14 em diversas cidades. Agora, s que a gente tem feito nesses dois
ultimos anos, principalmente esse ano, nés temos feito ela virtual e presencial, porque a

gente esta com problema da Covid, né? E isso foi comprometedor pro evento acontecer.

Mas ai foi pontual, ndo é? Nos outros anos vocé sente essa...
Nos outros anos fica lotado. Vocé mal pode caminhar no meio. E ndo é gente, ndo, ndo € s

locais. E gente de varias cidades.

Sim, é isso que eu ia perguntar, quem visita o festival?
S8o pessoas de Minas Gerais, fora de Minas Gerais. Vém pessoas de todo lugar do Brasil,
até estrangeiro.

E gente cidade também da regido do Serro?

Sim, da regido do Serro, que somos nos, né?

E Ricardo, o que que vocé espera para o futuro do festival?

Uali, a gente espera que a gente tenha condicdo de ter presencial ainda esse ano, e que a
gente continue com a mesma pegada, com mais atragdes. A gente esta pensando até em fazer
um evento mais robusto, assim que a gente tiver condicdo de abrir as portas da cidade
mesmo para visitantes que nao tiver problema de pandemia, né? A ideia é que a gente tenha

uma festa mais robusta, com mais atragdes, né?

Certo. Atrac0Oes, vocé fala o que, musica?
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Eventos. Tem a parte técnica, tem a parte social, tem a parte de musica, igual vocé esta

falando, musicas regionais, musicas locais, ne? Atividades culturais das mais diversas, nao
é?

E vocé acha que isso contribui de alguma forma com a preservagao?
Sim, porque normalmente essas atividades ttm como o mote o queijo, né? A gente tem
bolerata aqui, né? Toda Festa do Queijo a gente tem apresentacé@o da bolerata. Vocé sabe o

que é bolerata, ja ouviu falar?

Eu acho que sim, é uma danca? E isso?

N&o, é uma orquestra que se apresenta nas sacadas das casas.

Orquestra?

E uma orquestra local, é uma banda, tipo uma banda, né?

Entendi.
Eles vdo pra sacada das casas na praca e ficam em duas, trés casas diferentes eles tocando, e

0 maestro fica no meio da praga conduzindo.

E bolerata 0 nome.

E tipo vesperata que acontece em Diamantina. Vocé conhece?

Diamantina eu conheco.

E a parecido, s6 que aqui na nossa regi&o, chama-se bolerata.

Entendi. Isso faz parte da cultura do local também.

E um evento que acontece com muita frequéncia.

Entendi. E vocé, como vocé produz o queijo do Val? Como que comegou essa producao?
Comegou em 16. Eu, quando eu tinha um terreno que desde 1998 que eu comprei esse

terreno. E vim pensando em algo que pudesse produzir. Até que 2012 decidi que eu ia
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produzir queijo, comecei a estudar o queijo até 16, eu aposentei, e vim pra c& produzir

queijo.

Tem alguma outra informagdo que vocé gostaria de acrescentar, Ricardo, que eu ndo te
perguntei? Sobre a festa, sobre o queijo?

Sobre a festa acho que néo, é isso mesmo.

Est4 6timo, entdo muito obrigada. Pela sua, pelo seu tempo, pela sua disponibilidade e assim
que possivel, eu gostaria muito de participar da festa e quando ela for presencial, espero estar

al.

Com certeza vocé vai ser bem-vinda aqui.

Tenho certeza, muito obrigada.

Um abraco.

Outro, tchau, tchau.



