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A comida é elemento central na constru¢do da identidade dos grupos e, em
varios deles, a referéncia a “cozinha tipica e tradicional” representa suas imagens, tanto
internamente quanto além das fronteiras regionais e nacionais, fato que se pode notar
em Minas Gerais, e que temos discutido em nossas pesquisas. Partindo dessa
perspectiva, ao longo dos anos, temos observado varios movimentos no que diz respeito
a preservacao do patriménio cultural e ao reconhecimento e documentacao das tradigdes
culinarias mineiras, como importantes elementos de reforco da identidade e da imagem
do estado, e também de desenvolvimento econémico. Na presente discussdo, propomo-
nos refletir sobre esses movimentos como formas de ressignificacdo e reafirmacdo das
tradicdes.

As cozinhas regionais resultam de fatores historicos e simbolicos, suas tradi¢des
sdo construidas ao longo de geracdes conformando padrdes alimentares e de convivio
(ABDALA, 1997,2007). Em Minas, ao longo dos séculos, foram se delineando esses
padrbes com a permanéncia de alguns pratos que se tornaram icones da culinaria
mineira, sendo a referéncia a “cozinha tradicional e tipica” resultada de uma elaborac¢ao
intelectual e politica que selecionou determinadas tradicbes em um amplo e variado
conjunto de saberes e sabores, enquanto iniUmeras expressdes da culindria do estado
permaneceram desconhecidas fora do ambito local em que foram construidas.

Viajantes estrangeiros que estiveram no Brasil no século XIX, assim como
memorialistas e cronistas, ao longo da histéria de Minas, contribuiram de forma
significativa para delinear um perfil do “mineiro tipico” relacionado a hospitalidade
fundada na tradicdo de servir mesas fartas. Com base nesse perfil, houve um
investimento politico na imagem do “tradicional e tipico mineiro”, por parte do governo
de Minas e de politicos mineiros atuando em nivel nacional.

Em nossa pesquisa sobre a cozinha e a construgdo da imagem do mineiro
(ABDALA, 1997, 2007) apontamos, entre meados de 1980 até meados de 1990, intensa

articulacdo do governo com personagens da politica regional e nacional, como também

! Trabalho apresentado na 312 Reunido Brasileira de Antropologia, realizada entre os dias 09 e 12 de
dezembro de 2018, Brasilia/DF. Trata-se de versdo adaptada da discussao “Tradicdes Bem Temperadas™
(ABDALA, 2018).



com profissionais da area de alimentacdo, no sentido de documentacdo e divulgacéo da
comida “tradicional e tipica” como pilar central na elaboracdo dessa imagem.

Essa articulacdo permanece e se renova desde o final dos anos 1990 até os dias
atuais, contando com numerosas iniciativas por parte de profissionais da alimentacao,
de turismo, empreendedores, gestores culturais e pesquisadores, muitas delas com apoio
do governo do estado, para realizar projetos visando o desenvolvimento e a divulgacéo
da “cozinha tipica” tida como grande riqueza cultural mineira. Nessa perspectiva,
destacamos alguns dos Projetos e acdes que ddo corpo aos varios movimentos.

Iniciamos pelo Fartura Gastronomia, que realiza desde 1998 o Festival de
Cultura e Gastronomia de Tiradentes e tem participacéo ativa em eventos do estado de
Minas e em ambito nacional, sendo responsavel por varias atividades, festivais,
publicacOes e producdes de videos ao longo do ano. O Fartura se identifica como “um
grande projeto de promocdo e desenvolvimento da gastronomia nacional, com o
objetivo de reunir e integrar produtos, produtores, chefs, industria, mercados e
apreciadores da boa cozinha™?.

Ha também a Conspiracdo Gastronémica, OSCIP (Organizacdo da Sociedade
Civil de Interesse Publico) fundada em abril de 2010 pelos chefs Eduardo Avelar, Ralph
Justino e Eduardo Maya (idealizador do Projeto Aproxima). O objetivo proposto é
“incentivar a criagdo de uma moderna gastronomia mineira” com base na preservagao
das tradicGes culinérias e da cultura, tendo ainda a finalidade de “divulgar e promover o

turismo gastrondmico em Minas™®

. A Conspiracdo se caracteriza pela preocupagéo com
0 desenvolvimento sustentavel atuando junto aos pequenos produtores, a producao
artesanal de alimentos e efetuando mapeamento e documentacdo de sabores e saberes
ligados as tradices culinarias de Minas, ao longo de roteiros turisticos* propostos a
partir do delineamento de “Territorios Gastrondmicos” do estado”.

Esse grupo esteve a frente de iniciativas de participacdo de representantes de

Minas em eventos internacionais, a exemplo do Madrid Fusion e da Feira do livro de

? Conferir facebook e site do Projeto - Disponivel em https://www.facebook.com/farturagastronomia e
http://www.farturagastronomia.com.br

* Disponivel em: http://www.eduardoavelar.com.br/conspiracao-gastronomica/

* Roteiros desse Projeto estdo disponiveis em: http:/sites2.uai.com.br/guiagastronomia/

Os roteiros em video foram veiculados na TV Alterosa de junho de 2007 a fevereiro de 2014. Disponiveis
em: http://www.alterosa.com.br/belo-horizonte/entretenimento/sabores-de-minas/

> A revista Territérios Gastrondmicos, editada por Avelar, foi publicada mensalmente pelo Jornal Hoje
em Dia, de Belo Horizonte, nos meses de agosto a dezembro de 2016 e 0s documentarios exibidos na
Rede Minas em 2014.



http://www.eduardoavelar.com.br/conspiracao-gastronomica/

Frankfurt, em 2013, quando Minas representou a culinaria brasileira®. Nesses dois
eventos, entre outros, é notorio o investimento do Estado na imagem regional associada
a “gastronomia mineira”, como se pode notar na manifestacdo do governador a época,
Antonio Anastasia:

A participacdo de Minas é um novo passo na internacionalizacdo da
gastronomia mineira, por meio da Secretaria de Estado de Turismo de
Minas Gerais. A a¢do comegou a ganhar forma em janeiro, com o XI
Congresso Internacional Gastronomico Madri Fusion, o “Oscar” da
gastronomia mundial. Em seguida os espanhdis, portenhos e uruguaios
tiveram o prazer de desfrutd-la com festivais em Buenos Aires e
Montevidéu. ‘Minas Geraisja tem na gastronomia um de seus
valores mais importantes, por séculos reconhecida como bastante
especial’.’

O Projeto Aproxima, implementado pelo chef Eduardo Maya, desenvolve vérias
acOes sociais e realiza feiras gastrondmicas. Propde como visdo: “Consolidar Minas
Gerais como a melhor ¢ mais rica gastronomia do Brasil.” Com o propdsito de
aproximar campo e cidade, pequeno produtor e consumidor, tradigdo e moderno, levanta
como bandeira reconhecer e lutar pelas tradicdes assim como “revigorar” a identidade
de Minas Gerais®.

Outra mostra significativa do investimento articulando governo e sociedade civil
¢ o Dia da Gastronomia Mineira, comemorado em 5 de julho, instituido por lei n°
20.577 de 21/12/2012 com a finalidade de divulgar a cozinha regional e prestar
homenagem a Eduardo Frieiro, por meio do prémio que leva seu nome. Frieiro é autor
de “Feijao, angu e couve”, considerada a primeira obra a abordar a culinaria do estado
nas perspectivas histérica e sécio antropoldgica, publicada em 1966°. Desde 2015 a
comemoracao foi ampliada para uma “Semana da Gastronomia Mineira”.

A Frente da Gastronomia Mineira (FGM) foi criada em maio de 2014, com a
proposta de reunir em rede as diversas iniciativas dispersas que existiam em Minas,

visando “fortalecer a gastronomia mineira” & medida que articulou um amplo grupo

formado por “representantes de instituicbes publicas, privadas e do terceiro setor,

® Nestas atividades e nos Festivais Gastrondmicos ocorre parceria com o chef Edson Puiatti, do Curso de
Gastronomia UNA e com o chef Flavio Trombino, do restaurante Xapuri, em Belo Horizonte.

! Disponivel em:
http://www.turismo.mg.gov.br/noticias/1352-culinaria-brasileira-sera-representada-por-minas-gerais-na-
feira-de-frankfurt , acesso em 13/02/2016.

® http://projetoaproxima.com.br/ Dentro da perspectiva de internacionalizacdo promovida desde os
eventos da Conspiracdo Gastrondmica, ha planos de levar produtos e produtores mineiros deste Projeto
para Portugal.

’ Disponivel em: http://institutoeduardofrieiro.com.br/ Acesso em 13/02/2016. De acordo com este site, a
premiacdo € concedida “as pessoas ou receitas ja reconhecidas em seus eventos de origem, visando o
reconhecimento estadual do trabalho de sustentabilidade e originalidade do modo de fazer as iguarias”.



http://www.turismo.mg.gov.br/noticias/1352-culinaria-brasileira-sera-representada-por-minas-gerais-na-feira-de-frankfurt
http://www.turismo.mg.gov.br/noticias/1352-culinaria-brasileira-sera-representada-por-minas-gerais-na-feira-de-frankfurt

formadores de opinido, empreendedores, profissionais e pesquisadores do tema, e todos
aqueles que tivessem interesse ou participacdo na cadeia gastrondmica”'®. Conta com
uma consultoria do SEBRAE para seu planejamento estratégico, e realiza reunides
mensais de debates e discussGes que priorizam trés grupos de trabalho: Identificacéo,
Valorizacdo e Protegdo dos Produtos e Modos de Fazer Tradicionais de Minas Gerais;
Defesa da Gastronomia Mineira, por meio da estratégia Advocacy e Promocdo da
Gastronomia Mineira.

Em 2015, Minas Gerais tornou-se o primeiro estado brasileiro a contar com
politica publica especifica para o setor, com o0 apoio da FGM para a aprovagdo de uma
politica de desenvolvimento destinada ao “setor de gastronomia”, que culminou com a
aprovacao do Projeto de Lei 1.618/2015 que gerou a Lei N° 21.936, de 23 de dezembro
de 2015 que institui a “Politica Estadual de Desenvolvimento da Gastronomia”.

A acdo mais recente e de maior destaque da FGM ¢é o “Pacto da Gastronomia
Mineira pela Sustentabilidade”, documento langado em julho de 2016, com base nos
Obijetivos de Desenvolvimento Sustentavel — ODS, adotados pelos Estados-Membros da
Organizacdo das Nacgdes Unidas, no final de 2015. A respeito da dindmica do Pacto, a
Frente observa:

Cada ODS tem um guardido e varios apoiadores. Guardido é pessoa
ou instituicdo, membro da Frente, responsével por atuar como
facilitador no cumprimento das metas, principalmente com acdes de
informacéo, conscientizacdo e divulgagdo. Orgdos publicos, entidades
de classe, pesquisadores e restaurantes, entre outros, figuram entre 0s
17 guardides. Os apoiadores, membros ou ndo da FGM, auxiliardo o
guardigo..."*

Também em 2016 a Frente assinou termo de cooperacdo técnica com oito
municipios da regido metropolitana visando a criacdo de uma Frente Intermunicipal de
Gastronomia e fechou parceria com o governo do Ceara para implantacdo de modelo
semelhante ao adotado em Minas no estado do nordeste.

No bojo desse movimento “em defesa das tradicdes mineiras”, as mesas das
festas coletivas, os restaurantes caseiros que servem nos fogdes a lenha, assim como as
feiras de pequenos produtores artesanais, os festivais gastrondmicos e 0s

estabelecimentos que vendem quitandas e doces caseiros, entre outras iniciativas,

10 Disponivel em: http://frentedagastronomiamineira.org/sobre/a-frente/ Acesso em: 13/02/2016
"Dpisponivel em: http://frentedagastronomiamineira.org/pacto-da-gastronomia-mineira-pela-
sustentabilidade/ Acesso em: 16/02/2017



constituem diferentes formas de ressignificagdo e permanéncia das tradi¢des alimentares
ancestrais.

Nesse contexto, embora permaneca a referéncia ao que se convencionou
considerar “tradicional e tipico”, uma pluralidade de tradicdes locais vem a tona
desvelando a complexa rede que alimenta a construcdo da imagem do estado associada
a culinéria, a “gastronomia”, tidas como “especiais”.

A adaptacdo as necessidades e ritmos do mundo contemporaneo e a capacidade
de didlogo com as mudancas contribuiram para a permanéncia, a remodelacdo ou
desaparecimento das tradigdes, assim como as politicas de preservacdo de patriménio e
0 incentivo a agricultura familiar e pequena producdo foram fundamentais nesse
contexto. A confianca é outro aspecto central nesse processo de valorizacdo e
reconhecimento de alimentos tradicionais, como assinalam Santos e Menasche (2015, p.
1): “Em um contexto em que observamos crescente desconfianga da origem dos
alimentos, os produtos alimentares tradicionais tornam-se fundamentais para

identificacdo da origem e manutengdo da cultura”.

Patrimoénio alimentar, turismo e sustentabilidade

A politica de salvaguarda dos bens culturais imateriais, entre 0s quais estdo
praticas, saberes e modos de fazer a comida, incorpora a compreensao das tradicdes
como algo que permanece ao longo do tempo, acompanhando a dinamica social. Nessa
perspectiva, entende-se que caracteristicas essenciais sdo conservadas, mas ocorrem
mudangas e adaptacOes para que continuem a ter sentido para 0S grupos sociais que as
vivenciam no presente. Trata-se de uma visdo social de patriménio em permanente
construcdo por todos 0s grupos e camadas sociais (ALVES, 2011).

Torna-se fundamental para o reconhecimento, a valorizacdo e a continuidade de
dada manifestacdo cultural documentar todos 0s seus aspectos, o que depende do
significado a ela atribuido por aqueles que Ihe ddo vida. Preservar praticas,
conhecimentos e modos de fazer possibilita a permanéncia de habitos tradicionais e
consumo de produtos tidos como tipicos. Como parte da dindmica cultural, essas
praticas e conhecimentos sdo expressdes de ressignificacdo e continuidade para 0s
atores envolvidos nos processos em suas diferentes manifestacGes e diferentes posi¢des
— produtores, consumidores e apoiadores nos papéis de gestores culturais, agentes

publicos, associa¢des, empresarios e pesquisadores.



Duas formas de reconhecimento e registro se destacam nas politicas estatais
relativas a preservacdo de tradigBes culinarias: o registro de patriménio imaterial pelo
IPHAN (Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional) e o registro de
Indicacdo Geografica, feito pelo INPI (Instituto Nacional de Propriedade Industrial).

O modo de fazer queijo artesanal das regiGes do Serro, Canastra e Salitre esta
registrado no Livro dos Saberes do IPHAN como bem imaterial do patrimonio cultural
de Minas*%. O objetivo dos registros é preservar as caracteristicas das receitas originais e
dos modos de fabricacdo artesanal dessas regides, reconhecendo e protegendo sua

reputacdo, garantindo sua producéo e apoiando a economia local.

A identidade geogréfica (IG) é uma forma de protecdo ao conhecimento
associada ao direito de propriedade intelectual, que controla e garante a procedéncia de
determinados produtos. Segundo a Organizacdo Mundial de Propriedade Intelectual
(2007), a IG ¢é um sinal distintivo utilizado em produtos cuja origem esta vinculada a
uma determinada area geogréfica e cuja reputacdo esta intimamente ligada ao local de
origem. A maioria das IGs nacionais reconhecidas pelo INPI se refere a produtos
agricolas destinados a alimentacdo humana, tais como bebidas, doces, frutas, cereais,
produtos derivados do leite, carnes, e graos.

No Brasil, a protecéo legal por meio da IG foi efetivada pela Lei de Propriedade
Industrial (Lei 9.279/1996), e abrange duas modalidades: a indicacdo de procedéncia e a
denominacdo de origem®™. Dentre as indicagBes de procedéncia em Minas, as mais
numerosas sdo aquelas concedidas a produtores da area de alimentos, como os de café
do Cerrado, os de café da Mantiqueira, os do queijo do Serro'*, os do queijo Canastra,
os da Cachaca de Salinas e de biscoitos de Sdo Thiago. Além dessas, encontra-se em
andamento o pedido de registro dos produtores de derivados de jabuticaba de Sabara.

Em relacdo as denominac@es de origem, no Brasil ha apenas 10 registros, sendo dois em

"2 Sobre a pesquisa que apoiou o processo de registro ver MENESES (2006).

13 Indicagdo de procedéncia: “o0 nome geografico de pais, cidade, regido ou localidade de seu territério,
que se tenha tornado conhecido como centro de extracdo, produgdo ou fabricacdo de determinado produto
ou de prestacdo de determinado servico”. Denominagdo de origem: ‘“nome geografico de pais, cidade,
regido ou localidade de seu territério, que designe produto ou servigo cujas qualidades ou caracteristicas
se devam exclusiva ou essencialmente ao meio geografico, incluidos fatores naturais e humanos”. Cf.; §
1° e § 2° do Artigo 2° da Resolugéo INPI N° 075, de 28/11/2000.

14 Quanto ao registro do queijo do Serro e de outros produtos alimentares tradicionais, Santos e Menasche
(2015) fazem andlise das vantagens, possibilidades e dificuldades de implementacdo das exigéncias para
uso das IGs. Realizam um balango dos estudos, apresentando varios casos no Brasil, entre 0s quais
destacamos Vitrolles (2011), a respeito da tensdo entre praticas tradicionais e exigéncias modernas para
obtengdo do registro: “um processo de IG pode acarretar na perda de receitas e saberes caracteristicos,
visto que, para a obtencdo da IG, outros procedimentos terdo, necessariamente, que ser adotados”
(VITROLLES apud SANTOS; MENASCHE, 2015, p.25).



Minas: café verde em gréo e café industrializado torrado em grdo ou moido do Cerrado,
e propolis verde de Minas Gerais.

Um conjunto de aspectos é decisivo na preservacdo do patriménio cultural, em
especial o culinario: reconhecimento de singularidades e de reputacédo; preservacdo de
espécies e de espacos de cultivo; valorizacdo de saberes, de experiéncias e de memorias.
Nesse contexto, saberes, praticas e aprendizados do dmbito doméstico, com destaque
para os femininos, tém sido reapropriados em um dominio que extrapola o domiciliar e
o familiar, de modo que conhecimentos adquiridos ao longo de geracdes se tornam
formas de sustentabilidade, contribuindo para a seguranca alimentar.

No que concerne as politicas de preservacdo de patrimdnio, o turismo é
entendido, em nivel mundial, como instrumento para a manutencdo da experiéncia e dos
saberes. O vinculo entre comida e turismo é proposto no sentido de propagacdo da
cultura, de desenvolvimento econémico local, fundado em préticas sustentaveis e em
experiéncias gastrondmicas®. Visto nessa perspectiva, propicia fortalecer a identidade e
a imagem das cidades e regiGes, atraindo investimentos. Assim, a promocao do turismo
¢ pensada em nivel global, mas centrada na experiéncia local: trata-se de um
instrumento para preservacédo cultural e que deve se configurar em torno da qualidade e
autenticidade do produto e do territério.

Destacam-se também politicas publicas de ambito nacional que apoiam
programas inclusivos para o pequeno produtor que se dedica ao cultivo de alimentos
saudaveis, produzidos com baixo impacto ambiental, conjugando seu trabalho a uma
cultura alimentar tradicional. Um exemplo é a parceria firmada pelo governo brasileiro
em 2016, entre Ministério do Desenvolvimento Agrario, Universidades Federais e Slow
Food, fundada na filosofia de tornar acessivel a toda a sociedade um alimento bom,
limpo e justo. Tais programas se pautam no crescimento da consciéncia de que as
escolhas alimentares sdo politicas, afetam o futuro do planeta e, consequentemente,
aquilo que comemos™®. Esse é um angulo da quest&o que, além do mais, influencia o

consumo e propicia um turismo consciente.

1> 20 Foro Mundial de Turismo Gastronémico de la OMT. Lima, Per(i 2016. Conclusiones. Disponivel
em: http://cf.cdn.unwto.org/sites/all/files/pdf/conclusiones_espanol.pdf

°Em relagdo a influéncia de principios defendidos pelo movimento Slow Food nessa parceria consultar :
www.slowfoodbrasil.com/



http://cf.cdn.unwto.org/sites/all/files/pdf/conclusiones_espanol.pdf
http://cf.cdn.unwto.org/sites/all/files/pdf/conclusiones_espanol.pdf

Ressignificacdo e permanéncia das tradicdes: eventos

A referéncia ao modelo relativo a “comida tradicional e tipica” como forte
elemento de identidade pode ser notada de modo especial em momentos de
confraternizagdo, como festas, finais de semana, encontros familiares, entre outros.
Pode ser observada também no pequeno comércio de doces, quitandas, queijos,
rapaduras e em restaurantes, tanto os especializados, como os self-services por quilo®’.
Nas festas coletivas, como as comemoracdes de Folias de Reis e as Congadas, 0s pratos
“tradicionais e tipicos” constituem aspecto fundamental. Nota-se um carddpio bem
proximo ao do almogo domingueiro de muitas localidades, como macarronada, frango,
tutu de feijdo, almdndegas, e, em alguns casos, ha profusdo de doces. Por outro lado,
feiras de pequenos produtores artesanais e festivais gastronémicos também representam
a persisténcia de saberes e modos de fazer e comercializar produtos alimentares
tradicionais (ABDALA, 2007).

A cada ano, se avolumam novas iniciativas, como producdo de documentarios,
organizacdo de roteiros turisticos, registro de patrimoénios imateriais e de Indicacdes
Geogréficas e até mesmo participacdo como tema de samba enredo da escola de samba
carioca Salgueiro, no ano de 2015, No que concerne a documentarios, lembramos que
o longa metragem “O mineiro e o queijo”, dirigido por Ratton, teve repercussao
nacional.

Entre as inimeras manifestacBes, selecionamos aquelas que estdo elencadas em
publicacdes articuladas aos grupos organizados acima citados'®, centrando nos festivais
e feiras gastronbmicas que ocorrem com regularidade e que se estruturam com o
propdsito de preservacdo da tradicdo e do patrimonio.

Em seu relatério de 2015, a FGM destaca alguns eventos que se consolidaram no
campo da alimentacdo em Minas Gerais e na capital. Um dos mais antigos é o ja citado
Festival de Cultura e Gastronomia de Tiradentes, que promove debates, oficinas,

7 A respeito das comidas tipicas em self-services, que se tornam verdadeiras extensdes das cozinhas
domésticas para consumidores habituais, ver nossa pesquisa de doutorado: ABDALA, 2003.

'® O samba foi inspirado no livro de autoria de Dona Lucinha - proprietéria do restaurante de comida tipica
mineira que leva seu nome - e de sua filha, a historiadora Mércia Clementino, “Histéria da Arte da Cozinha
Mineira por Dona Lucinha”. O desfile contou com a participagdo da familia das autoras. De acordo com
depoimento do secretario de turismo de Minas a época, Tiago Lacerda: “Um dos motivos [para destacar a
culinaria do estado] ¢ a promocao internacional ocorrida apdés a homenagem no Madrid Fusion, em 2013”.
Disponivel em: http://gl.globo.com/minas-gerais/noticia/2014/06/culinaria-mineira-sera-tema-de-enredo-de-
samba-da-salgueiro-em-2015.html

® 0s eventos citados sd mencionados no relatério de 2015 da FGM disponivel em:
http://frentedagastronomiamineira.org/ assim como na referida revista Territdrios Gastrondmicos, edi¢do
de dezembro de 2016.



exposicdes de produtores, e incorpora chefs de varias regides e do exterior nos festins
que apresentam menus completos e sdo pontos altos do evento que dura dez dias®.

Outra referéncia € o Festival que ocorre em Araxa desde 1992, interrompido
durante 15 anos devido ao fechamento para reforma e restauracdo do Grande Hotel e
suas Termas, e retomado em 2007. Desde entdo, é realizado anualmente, com uma Unica
interrupcdo em 2011. A partir de 2012 foi remodelado e transferido para o pétio da
Fundacao Cultural Calmon Barreto, antiga Estacdo Ferroviaria de Araxa. Na edicdo de
2016, seu idealizador e promotor Armando de Angelis decidiu mudar o foco
valorizando mais os produtos regionais e os chefs locais e o nome foi alterado para
Festival Saberes e Sabores de Araxa (ANDRADE, 2016).

Criado em 2000, em Belo Horizonte, o concurso Comida di Buteco surgiu com a
proposta de resgate de valores regionais e promocao do turismo. Em 2008, se expandiu
e comecou a ser realizado em outras localidades, chegando a todas as regifes do Brasil
no ano de 2015, e se tornando o maior concurso nacional de “cozinha de raiz”, realizado
com mais de 500 botecos participantes (ARAUJO, 2015).

Outro acontecimento é a Expocachaca. Em seus 19 anos realizou 25 edi¢es para
divulgacdo e promogédo da bebida, transcendendo as fronteiras de Minas Gerais e se
tornando referéncia no setor de agronegdécios. Desde 2005 incorporou a BrasilBier,
contando com a cadeia produtiva de cervejas artesanais (FERREIRA, 2015).

A Experimente — Feira de cervejas artesanais e Gastronomia - ocorre
mensalmente em Nova Lima, na regido metropolitana de Belo Horizonte, estimulada
pelas numerosas premiagdes que a bebida mineira tem recebido em festivais de todo o
mundo. No entanto, seu idealizador Bruno Lins deixa clara a conexao com a promocao
da culindria “tipica™ “Acho que ¢ um pouco em consequéncia do nosso talento
gastrondmico. A cerveja ndo € diferente [...] Que o mineiro sabia cozinhar, todo mundo
sabia. Mas que sabia cozinhar malte é novidade...” (ANDRADE, 2016, p.10).

O Festival Diamantina Gourmet, em sua sétima edicéo, teve mudangas no grupo
que o organiza, voltando seu foco para valorizagdo de ingredientes locais e da produgéo
regional. Em formato proximo, ha dois anos se realiza o Festival Boa Mesa Caxambu. O

objetivo comum € levar a cozinha para as pragas, com oficinas e estandes de produtos

2% Em 2015 ocorreu intercdmbio inédito do Festival de Tiradentes com o Festival L’Etoile de Mougins,
gue enviou comitiva a cidade mineira. No mesmo ano, por ocasido do festival francés, um grupo de chefs
mineiros participou do evento. Cf.: PROJETO Fartura Gastronomia. Relatério da gastronomia mineira
2015. Frente da Gastronomia Mineira. 2015, p.30-34. Disponivel em:
<http://frentedagastronomiamineira.org/relatorio2.pdf> Acesso em 16/02/2017.
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locais, aulas show, contando também com participacdo de restaurantes e dos chamados
festins, realizados por chefs convidados, com cardapios completos, em locais fechados.

Dois eventos mais recentes sdo A Semana de Gastronomia Mineira, realizada ha
dois anos como prolongamento do Dia da Gastronomia Mineira e 0 Congresso Mineiro
de Gastronomia. O primeiro tem participacdo de restaurantes e conta com oficinas nos
mercados, sob coordenacdo do chef Edson Puiati, que pretende estender a comemoracao
do Dia da gastronomia para cidades do interior. O Congresso, iniciativa da FGM,
realiza debates e traz chefs convidados de outros estados.

Duas feiras mereceram destaque nesse cenario. A 102 Feira de Agricultura
Familiar do Estado de Minas Gerais (AgriMinas) promove acles de capacitacéo,
palestras, gerando negdcios, valorizando os pequenos agricultores por meio da venda
direta e da participacdo de chefs renomados que utilizaram os produtos em preparacdes
durante a Feira. A Feira Aproxima, com varias edi¢cdes ao ano, resulta do Projeto de
mesmo nome e objetiva aproximar pequenos produtores e consumidores, mostrando
toda a cadeia produtiva, com especial relevo para os produtores que ndo tém acesso ao
comércio. Ha parcerias com restaurantes, sorveterias e bares que desenvolvem pratos
com os produtos da Feira.

Destacamos, por fim, o Festival lgarapé Bem Temperado. Organizado por uma
equipe coordenada pelos cientistas sociais Carlos Stan e Leticia Cabral Aguiar e pela
historiadora Cassia Resende Coelho, o IBT relne caracteristicas como conhecimentos
tradicionais, formas sustentaveis e oportunidades de geracdo de renda que impactam a
sociedade ao longo do ano. Sua principal singularidade é o protagonismo das mestras,
senhoras que, com seus mais de sessenta anos, reinventam e revivem a tradicao,
incorporando o espirito de arte da gastronomia. Conta com a participacao e formacéo de
novas geracoes e apoio de respeitados chefs indicando importante troca de saberes.

No evento publico anual de realizacdo do IBT e nos quintais de suas casas, as
mestras recuperam plantas comestiveis ndo convencionais (PANCs) que fazem parte de
suas trajetorias de vida, investindo em seguranca alimentar, sustentabilidade, e
partilhando aprendizados e memorias. Elas propiciam emprego, renda e oportunidades
aos jovens, aos familiares, as novas geracOes de cozinheiras e cozinheiros. Em cada
edicdo os livros ilustrados documentam a historia dessas personagens, recuperam e
recriam receitas e modos de fazer.

Uma busca no blog turismo de Minas e a leitura dos jornais mineiros, sem

duvida ampliaria o elenco de feiras, festivais e outros eventos que tém ocorrido ao longo



do ano nas varias sub-regides de Minas, como o Festival de Ora-pro-ndbis e o de
Jabuticaba, em Sabara; Festa do Café com Biscoito de Sdo Tiago; a Festa do
Rocambole e Mostra Cultural de Lagoa Dourada; Festa do Pastel de Angu, em Itabirito;

Festival do Queijo Canastra, em Sdo Rogue de Minas, entre outros.

Considerac0es finais

Uma vez que a cozinha se constitui como pilar central na pauta da identidade e
da imagem do mineiro, a questao é compreender o sentido de continuidade das tradi¢des
no ambito local, admitindo as inevitaveis transformagdes por que passam as
manifestacdes culturais tradicionais.

O dialogo da memoria do passado com o presente associado ao reconhecimento
de singularidades, de reputacdo, de valorizacdo de saberes e experiéncias relativas a
conhecimentos ancestrais, a preservacdo de espécies, de espacos de cultivos e 0s
principios de seguranga alimentar e sustentabilidade sdo elementos centrais para essa
compreensao.

E importante perceber toda a movimentaco e as articulacdes que se constituem
em varios niveis da sociedade. Nos grupos que se estruturam por meio de Projetos,
Frentes, Conspiracdes, reunindo estudiosos, profissionais da gastronomia, empresarios,
politicos e que incorporam os imperativos culturais e econémicos que conformam as
sociedades contemporaneas. Nos sujeitos que constituem a base de toda a cadeia
produtiva, organizados ou ndo em comunidades e associa¢des, como no exemplo das
mestras de lgarapé e dos pequenos produtores familiares do Projeto Aproxima, que sao
protagonistas de suas historias e ddo exemplo de experiéncias de sustentabilidade. Nas
politicas publicas e no investimento politico e, ndo raras vezes econdmico, do Estado,
que desempenha papel fundamental na constru¢do da imagem de Minas associada as
tradicbes alimentares, desde os anos 1980, como vimos demonstrando em nossos
estudos. Nessa atuagdo ha um jogo de poder, nem sempre ha parceria com os demais
atores. Por vezes ha disputas por parte de grupos de politicos que buscam se apropriar
das manifestacOes tradicionais e de suas comemoragbes como vitrine para Seus
interesses eleitorais.

Ha também os intelectuais que desempenharam papel central na construcdo do
perfil do povo mineiro, ora associado ao fiel da balanga no jogo politico nacional, ora

relacionado a hospitalidade, ao bem receber com mesas fartas, caracterizando o



tradicional e o tipico mineiro, por meio de crénicas, literatura, poesias, ensaios e alguns
estudos académicos.

As tradicdes culinarias de Minas Gerais, ao longo dos anos, continuam a atrair
numerosas pesquisas, dentro e fora da Academia, que se dedicam aos diferentes angulos
que a tematica propicia. Sao ricas e bem cuidadas as documentagdes produzidas por
todos esses grupos a frente dos projetos e eventos sobre os quais discorremos, que
resultam de numerosas viagens a campo, parcerias e assessorias. Na Academia, trata-se
de um campo que ndo cessa de crescer e se reinventar, desvelando os contextos
historicos regionais ou locais em que esse verdadeiro mosaico de experiéncias vai se
articulando e fazendo sentido?’. Nesse ambito, o olhar que investiga as praticas e 0s
saberes documentados se distancia do discurso permeado por verdadeira paixdo, que
exalta Minas como centro da gastronomia brasileira, ndo raras vezes naturalizando uma
“aptiddo”, um “dom” que mineiros € mineiras teriam e que, em consequéncia, 0s
tornaria, ndo por acaso, vanguarda de movimentos em defesa da gastronomia como
possibilidade de resgatar identidades e de desenvolvimento econdmico sustentavel.

Compreender esse protagonismo e esse investimento de diferentes setores na
chamada gastronomia mineira, da perspectiva académica, nos obriga a retomar a
construcdo historica que fez da cozinha elemento central em diferentes formas de
sociabilidade, compreender como se estrutura um mito da mineiridade e como a cozinha
contribui nessa estruturacdo e também investigar como as tradi¢bes sdo manipuladas e
ressignificadas no bojo da reconstrucdo permanente da mineiridade.

E preciso explorar essa rica documentag&o, os inimeros movimentos e eventos,
trazendo a tona seus fundamentos historicos, intelectuais, politicos e econémicos que,
construidos e reconstruidos permanentemente, possibilitam compreender a dinamica

cultural e politica desse jogo de identidades e tradi¢fes mineiras.

! H& numerosos estudos académicos sobre cozinha e abastecimento alimentar em Minas Gerais. Um
levantamento detalhado ndo constitui o objetivo da presente reflexdo. Cito aqueles com os quais dialogo
na discussao das tradi¢des alimentares focada na imagem e na identidade, a exemplo de DUTRA (1991);
MAGALHAES (2004) e MORAIS (2004, 2011).
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