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Uma das sedes da nostalgia da infincia, e das mais profundas, é o céu da
boca. A memdoria do paladar recompée com precisdo instantinea, através
daquilo que comemos quando meninos, o menino que fomos. O cronista, se
fosse escrever um livro de memdrias, daria nele a maior importincia a mesa
de familia, na cidade de interior que nasceu e passou a meninice. A mesa
funcionaria como personagem ativa, pessoa da casa, dotada de poder de
reunir todas as outras, e também de separd-las pelo jogo de preferéncias e
idiossincrasias do paladar — que digo? Da alma, pois é no fundo da alma que
devemos pesquisar o mistério de nossas inclinagoes culindrias.

Carlos Drummond de Andrade, O céu da boca, 1955
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RESUMO

Para o antropdlogo CLIFFORD GEERTZ (A interpretagao das culturas, 1996, p. 4), a
cultura pode ser descrita de uma forma inteligivel, com densidade, contextualizada
como guia de comportamentos de um grupo de individuos. A cultura deve ser
interpretada, permitindo assim a constru¢do de identidade social por meio de varios
significados. Longe de ter a pretensdo de uma andlise antropologica e etnografica da
sociedade mineira, mas amparada neste conceito de cultura (como algo publico) e
1dentidade, a obra “Minas em Sete faces: Sabores no meio do caminho” € mais um olhar
da jornalista que nasceu e cresceu no interior de Minas Gerais, mas vivendo em outro
estado hd poucos anos, observa-a a distdncia. Como vouyer, apesar da memoria
gustativa intensa. Para este livro, retorna ao local e vai atrds de personagens,
mergulhada em questionamentos, tais como: como o mineiro enxerga a sua culinaria?
Como a cozinha de Minas Gerais esta presente no cotidiano das pessoas (sejam elas
profissionais ou apenas interessadas na arte de transformar ingredientes em alimento)?
Como o mineiro lida com um novo cenario da culinaria mundial, em meio a mudangas e
novas caracteristicas da globaliza¢ao? A culinaria esta presente na midia, na maior parte
das vezes, apenas por suas receitas. A ideia da culinaria como arte ou manifestagao
cultural nao ¢ evidenciada nas pautas e abordagens jornalisticas brasileiras. Desejando
trazer um novo olhar para o tema, a obra retrata a culindria mineira pelo angulo mais
humanizado, com perfis jornalisticos, deixando de lado as receitas. A obra empresta
uma linguagem do chamado New Journalism e faz uma viagem gastrondmica por sete
cidades mineiras, mostrando a relacdo dos perfilados com a cozinha, fazendo possivel a
interpretagdo de um grupo maior de individuos.

Palavras-chave: livro-reportagem; novo jornalismo; jornalismo especializado; cultura;

culinaria; Minas Gerais.



1. INTRODUCAO - TEMA E PROBLEMATIZACAO

1.1. Comemos ndo o substancial, mas o habitual, o licito pela norma. (Luis

da Camara Cascudo, 2011, p. 23)

O ser humano necessita de algumas condi¢des para sua sobrevivéncia. E uma dessas
condigdes ¢ a alimentagdo, absor¢do de nutrientes indispensaveis ao funcionamento do
corpo. Ao longo dos anos, a forma de se ingerir alimentos foi se modificando, uma vez
que o modo de se fazer a comida, as preferéncias e a forma de se comer vém evoluindo
ao longo dos séculos. O uso de talheres ¢ um bom exemplo de tal evolucdo, sendo que
até pouco tempo atrds, em Minas Gerais, as pessoas comiam “de arremesso” nas
fazendas (forma de comer com as maos, no qual a comida ¢ jogada na boca sem um

contato direto entre boca e maos).

O ato de cozinhar ndo ¢ apenas biologico, ndo ¢ apenas um satisfazer o corpo com
nutrientes e vitaminas necessarios a vida. Cozinhar e comer revelam muito das familias,
dos habitos, da histéria de um povo, dos gostos, das repudias, enfim, d4 uma gama
enorme para a interpretacdo da cultura de um grupo. Alimentar-se ¢ um fator social e
cultural. Luis da Camara Cascudo (2011, p.23) afirma que “a alimentagdo esteja muito
mais poderosamente vinculada a fatores espirituais em exigéncia tradicional que aos
proprios imperativos fisiologicos. Comemos ndo o substancial, mas o habitual, o licito

pela norma. Comemos nos, modernos citadinos, pela propaganda comercial irresistivel.”

A cozinha de uma regido traz um fator de diferenciagdo em relagdo a outras.
Portanto, identifica-a, cria uma atmosfera de identidade social, de manifestacao cultural.
No alimentar-se ¢ possivel perceber e sentir tradigdes que, mais do que ditas e

ensinadas, sdo vividas.

Refletindo sobre isso, ¢ pertinente destacar que a culinaria mantém tradigdes
transmitidas de geragdo a geracdo, mesmo sendo dindmica e mista. A cozinha possui um
significado simbdlico para cada sociedade. Por ser um fator de diferencia¢do cultural, a
gastronomia de uma dada regido ¢, certamente, fator identificatorio que reflete

preferéncias e aversdes gastronomicas.

1.2. A cozinha mineira e seus ingredientes



O estado de Minas Gerais tem em sua cozinha um de seus simbolos culturais mais
enraizados. Dentre as cozinhas do Brasil, a mineira ¢ uma das que mais se destacam
pela sua singularidade e forca como fator identificatério da regido. O queijo, por
exemplo, ¢ um elemento bastante frequente nas receitas e nas memorias do estado com
séculos de tradigdo. Para se ter uma ideia, o Instituto do Patriménio Historico e Artistico
Nacional (Iphan) declarou o modo de fazer do queijo mineiro como Patriménio
Imaterial Brasileiro. Os queijos artesanais de Minas Gerais, produzidos nas regides das

serras da Canastra, do Salitre e do Serro foram assim considerados em maio de 2008.

Isto vem confirmar a importancia da culinaria, sendo o Patrimonio Historico e
Cultural considerado uma maneira oficial de preservacao cultural de um pais, um
estado, uma cidade ou uma regido. O patrimonio de um local se divide, basicamente, em
cultural e natural. Dentre essa diversidade do patrimonio cultural, a culindria esta
inserida como uma das principais manifestacdes. Em artigo, Francisco Sodero Toledo

indica que:

Patrim6nio cultural é a riqueza comum que ndés herdamos como
cidaddos, transmitida de geragdo em geragdo. Constitui a soma dos
bens culturais de um povo. Ele conserva a memdria do que fomos e
somos, revela a nossa identidade. Expressa o resultado do processo
cultural que proporciona ao ser humano o conhecimento ¢ a
consciéncia de si mesmo e do ambiente que o cerca. Apresenta, no seu
conjunto, os resultados do processo histdrico. Permite conferir a um
povo a sua orientagdo, pressupostos basicos para que se reconhega
como comunidade, inspirando valores, estimulando o exercicio da
cidadania, a partir de um lugar social e da continuidade no tempo.
(TOLEDO, 2003)

Portanto, em busca de novos sabores e de novas culturas, as pessoas sentem, na

gastronomia, o “gostinho” de regides diferentes.

Considerando que o alimento ¢ reflexo de um grupo social de uma dada regido — no
caso retratado, de sete cidades do sul, sudoeste ¢ centro mineiro — Sabores no meio do
caminho: Minas em Sete Faces busca mostrar as caras dessas pessoas. Suas historias de
vida. Traz personagens que ajudam a construir uma notoriedade a culindria de seu
estado. Quem sdo, o que fazem em seu dia a dia, como lidam com os alimentos que

produzem, como convivem com a dicotomia “tradi¢do versus inovagao” e, enfim, como
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se identificam com a culindria regional mineira. Assim, através de uma “viagem
gastrondmica”, o livro retrata essas pessoas em perfis jornalisticos, saindo do viés
utilizado pela midia brasileira de representar a culiniria como estritamente fornecedora

de receitas.

Sabores no meio do caminho encara receitas tradicionais como sendo parte de uma
cultura e uma manifestacdo de identidade construida ao longo de séculos; como sendo
parte do cotidiano de seus personagens e, ndo apenas, como uma lista de ingredientes e
modo de fazer. A obra busca trazer a tona o lado humanizado da cozinha, revelando as
historias de vida e de trabalho de personagens, buscando valorizar essa figura do
cozinheiro que, hd muito, vem sendo desvalorizado, como escreveu Cascudo (2011, p.
353), “a figura do cozinheiro decaiu de sua grandeza historica. Era participante da
confianca majestatica, vigia meticuloso da satde real e o primeiro cuidado dos

conspiradores seria conquistar o apoio dessa importantissima personagem”.



2. JUSTIFICATIVA

Had, toda gente sabe, uma tentagcdo arrastante para fixar importdncia no que
preferimos. Fortis imaginatio generat casum, e acabamos vendo quanto descrevemos

com paixdo. (Luis da Camara Cascudo, Historia da Alimentacdo no Brasil, 2011, p.

14)

A primeira justificativa para este trabalho € a tentativa de revelar um olhar jornalistico
diferente para a culinaria, tentando enxerga-la de uma maneira mais distante dos livros
de receitas e mais proxima da pessoa que faz a comida. Por meio de um livro-
reportagem, utilizando alguns recursos estilisticos do Jornalismo Literario, o trabalho
usa uma “liberdade” do jornalista-narrador, procurando fazer uma imersdo e
participando no espago € no tempo de sua propria narrativa. Dando detalhes e
descrevendo seus personagens, a obra traz “um lado” da culindria, menos tecnicista e
mais humanizada, retratada do ponto de vista de quem a faz. Do cozinheiro. Do mineiro
que tem na cozinha e na feitura de pratos tradicionais da mesa cotidiana, seu ganha-pao
ou, mesmo, sua maior forma de diversao e abstracdo de problemas. O livro d4 voz a este
“personagem”; nao fala por ele, ndo escuta apenas antropdlogos e estudos cientificos,
mas busca contar sobre pratos com a perspectiva € a emocao de quem o faz. O retrato da
vida de algumas personagens que fazem possivel a fama da culinaria de Minas Gerais,

tao aclamada pelos estdmagos de todo o pais.

No sertdo, o que pode uma pessoa fazer do seu tempo livre a ndo ser contar estorias?
Joao Guimaries Rosa

Dessa forma, a jornalista buscard fugir das receitas — ndo as revela, ndo as pede aos
perfilados — e captura, por detras de pratos tradicionais (e de tais receitas), historias de
vida. A cozinha como microcosmo social. A cozinha como habito, como trabalho, como
cultura. Sabores no meio do caminho: Minas em Sete Faces foge do tratamento da
culindria como pauta para criticas gastrondmicas, para dicas de receitas ou mero
produto mercadolédgico, e a enxerga como manifestacdo cultural, como parte da vida de

cada um de perfis. Além disso, o livro constrdéi um cenario da culinaria de Minas Gerais



nos dias atuais, com suas tradigdes mantidas ¢ suas modificagdes, ilustrando evolugdes

historicas, trazendo informagao de interesse publico, justificando o trabalho jornalistico.

Ademais, amparando-se no conceito de cultura de Geertz (A interpretacdo das
Culturas, 1978), como “guia de comportamento” de um grupo social, a obra tenta
descrever pratos tradicionais, trazidos de séculos atras, passados de geracdo em geragao
de forma oral e escrita; retratando, portanto, habitos alimentares e, at¢ mesmo,
condigdes ambientais e agropecudrias do estado (dado que os pratos do local sdo
diretamente relacionados ao seu espaco geografico). O trabalho busca construir o
cenario da culinaria mineira atual por meio de seus cozinheiros e cidaddos. Ou seja, as
personagens perfiladas sdo parte de um todo — de seu grupo regional — mas podem ser
caracterizadas como o todo, ja que apresentam entre si uma identidade social, uma regra

cultural e ambiental de alimentacao.

A segunda justificativa para a existéncia do livro-reportagem € a minha busca, como
aluna de jornalismo que esta se formando, em trazer para o ambiente académico e para a
pauta jornalistica uma manifesta¢do cultural que muitas vezes ¢ diminuida, considerada
de menor importancia, apesar de ser base essencial da vida: a alimentacao, a culindria.
Entendendo o Trabalho de Conclusao de Curso como “Projeto Experimental”, como o
nome ja diz, meio de experimentagdo e oportunidade de introduzir pautas que estao fora
do mercado, a escolha do tema ¢ subjetiva e pessoal, mas que trata de algo que entendo
como importante para caracterizar a cultura de uma sociedade. Além disso, procuro
fugir da tendéncia da escolha de temas distantes da realidade “Brasil”, da realidade
“cotidiano”, fato vivenciado na escolha de temas de muitos colegas; ¢ uma busca nao de
retratar, de ligar-se a realidade tdo proxima e intensa que ¢ Minas Gerais. Como disse
Cascudo (idem, p.23), “o alimento ¢ um fixador psicologico no plano emocional. Comer
certos pratos ¢ ligar-se ao local do produto”. E penso que escrever sobre estes pratos

também ¢ uma maneira de ligacdo ao local.

A escolha do formato do trabalho — o livro-reportagem — foi, desde o principio, a
minha primeira op¢do, dado o tema escolhido e os objetivos buscados — trato
verticalizado do assunto, angulagdo humanizada da cozinha. Tratando de uma

alternativa para o jornalismo impresso de jornais e revistas, o livro-reportagem da



espago para descricdes mais longas, historias mais detalhadas. O livro possibilita a
narrativa de minhas viagens gastrondmicas de forma mais completa, fugindo dos
recursos da hard news - tdo apressada, em descompasso com o tema, com a culinaria

mineira.

A narragdo em primeira pessoa foi uma opg¢do assumida enquanto eu fazia as
entrevistas, pelo fato de que as proprias personagens me traziam para seu contexto, suas
revelagdes; me davam participagdo na entrevista, nas historias. Algumas delas comeram
comigo, abriram as portas de sua casa, abriram panelas, me serviram almocgo, café.
Meus perfilados interagiam comigo, me interrogavam, se interessavam pelo livro que
escreveria — eles amam o tema e, também por isso, se envolveram com a autora.
Enxerguei, dessa forma, a liberdade de poder dividir detalhes na minha propria voz, de
poder compartilhar meus sentimentos e percep¢des em relagdo aos pratos, aos
instrumentos, aos personagens, aos ambientes, as viagens que fiz pelas cidades
mineiras. Assumi a primeira pessoa para tentar fazer de meus olhos — e boca — os dos
proprios leitores; tornar presencial, trazer a mesa do leitor, de forma quase que palpavel,

as quinze personagens de Minas Gerais.
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3. OBJETIVOS

Toda a finalidade dessa Historia da Alimentagdo no Brasil é no plano da noticia, da

comunicagdo, do entendimento. (Luis da Camara Cascudo, 2011, p. 14)

O livro-reportagem Sabores no meio do caminho: Minas em Sete Faces, sobre culinaria
em Minas Gerais, procura ser um relato na voz da repdrter que se propde a viajar por
sete cidades do estado, saindo de sua cidade natal, Passos, ¢ seguindo em dire¢do a Belo
Horizonte. Neste caminho de “viagem gastrondmica”, a jornalista traz personagens que
vivem o mundo culinario regional. Da voz a donas de casa até empresarios, donos de
restaurantes famosos. Essas pessoas entrevistadas sdo colocadas no livro em perfis
jornalisticos que revelam nao s6 a comida tradicional que fazem, mas também sua vida

profissional e pessoal.

O livro tenta retratar parte do que acontece com a culindria mineira nos dias atuais.
Busca saber o que as pessoas estdo cozinhando — e comendo — no século XXI. Para
tanto, tenta mostrar as historias e a relagdo com a comida que os cozinheiros de hoje
tém com a culinaria de Minas Gerais (mais precisamente, entre o sudoeste € o centro-
oeste do estado). A jornalista procura ilustrar com os perfis a culindria mineira que
mantém as tradigdes das cozinhas que trouxeram os ingredientes e as primeiras receitas
(de procedéncia: africana, indigena e portuguesa). Nas palavras de Dona Lucinha, uma

das perfiladas, em seu livro sobre culinaria de Minas:

(...) dos estudos que fiz e de minha intimidade com a cozinha
mineira através de tantos anos, entendo que ela ¢ a melhor que
representa a cozinha nacional. A um s6 tempo ela assimilou e
preservou, de forma muito equilibrada, a influéncia culinaria e
cultural das trés etnias formadoras do povo brasileiro. (NUNES,
165)

Mas nao ¢ so o retrato da tradi¢do que busco mostrar no livro, mas também uma
culinaria que possui inovagdes, novas regras, devido a atual Legislagdo e a Vigilancia
Sanitéria estadual que proibem muitos instrumentos da tipica cozinha mineira, como o
tacho de cobre e a colher de pau, além de condenarem, até mesmo, alguns pratos e seus

modos de fazer, como a carne de lata. Assim, me deparando com essas condig¢des
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impostas ao cozinheiros e empresarios da cozinha atuais, tento mostrar o que estes

pensam sobre as regras € como lidam com isso.

Desta maneira, o objetivo do trabalho ¢, principalmente, valorizar a culindria
regional mineira, seus pratos antigos e¢ novas regras, dando ao tema uma nova
abordagem menos voltada para receitas ou criticas gastrondmicas. Uma forma
humanizada, pois busco dar voz as pessoas “andnimas”, e uma forma cultural de
enxergar a cozinha, pois tento mostra-la como manifestacao historico-social-geografica

de uma regido.

Meu objetivo ¢ trazer um retrato em base de pesquisa bibliografica e de campo,
construindo um pouco da histéria da cozinha regional. Cascudo relembra a importancia
de tal trabalho:

Um indice disto é o numero de livros sobre a cozinha brasileira, com
base na pesquisa ¢ na informagdo historica, ser extremamente
reduzido, dificil de leitura e confundido com as cole¢des de receitas,
de todas as procedéncias. Exceto a Bahia, as demais provincias ndo

tém interesse no registro de sua culinaria tradicional, lamentavelmente
omissa como fonte de consulta. (CASCUDO, 2011, p. 358)

As cidades visitadas para a elaboracao do livro-reportagem foram Passos, Sdo Jodo
Batista do Gléria, Carmo do Rio Claro, Serra da Canastra (regido de Piumhi, Capitolio e
Sao Roque de Minas), Formiga, Corrego Fundo e Belo Horizonte; as historias das
cidades introduzem os novos capitulos, que vém com os perfis dos personagens de cada

cidade. As personagens sao mulheres € homens dos 22 aos 84 anos.

Os perfilados e as cidades foram selecionadas de forma subjetiva, tendo relagdo
direta e pessoal em minhas memorias gustativas infantis, ou mesmo por eu possuir
parentes em certas cidades (caso de Passos e Formiga). Além disso, sdo cidades de
grande destaque na regido mostrada (sul de Minas, em direcdo ao centro, onde esta a
capital), todas elas estdo geograficamente inseridas em um caminho que vai de Passos a

Belo Horizonte. Sao cidades que estdo “no meio do caminho™.
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4. METODOLOGIA

A partir dos objetivos propostos, o ponto inicial foi reunir uma bibliografia e
videografia satisfatorias, com a leitura dos livros gerais e especializados, a pesquisa de
artigos, documentarios e filmes relacionados aos temas: jornalismo, livro-reportagem,
perfil jornalistico, culindria/historia da culindria, culindria de Minas Gerais, estudo de
cultura e identidade. A pesquisa de assuntos gerais e especificos pode, dessa forma, dar
um embasamento tedrico e informativo, que poderia somar aos relatos que eu colheria
por meio de entrevistas. Além da teoria adquirida, contava com a minha propria
vivéncia com a culinaria mineira durante toda vida. A fase de pesquisa foi realizada —
em sua grande maioria, surgindo outras leituras mais a frente - durante os meses de

outubro, novembro, dezembro de 2011 e janeiro de 2012.

Dessa forma, preparei-me teoricamente para langar um olhar critico sobre o assunto,
entender a historia da culinéria e sua evolucdo, os fatores socioambientais que influem
na alimentacao de um local, a importancia da culinaria como manifestagao cultural. Até
mesmo os livros de receita, como o de Maria Stella Libanio, possibilitaram-me ter uma
ideia mais amplificada de uma cozinha mineira, saindo do lugar-comum gastrondémico
como o pao de queijo e a cachaca. Com a leitura de Fogdo de Lenha: quitutes e
quitandas de Minas Gerais (2006), por exemplo, entrei em contato com receitas que
vem sendo passadas de geragdo a geracdo ha mais de um século. Assim, fui entendendo
as influéncias histdricas da culinaria regional que retine as cozinhas indigena, africana e

portuguesa e as mantém tradicionais como nenhum outro estado brasileiro.

Depois da fase de pesquisa, fui a campo. Primeiramente, selecionei algumas cidades
interessantes para retratar; depois, da primeira sele¢ao, fiz outro “corte” instituindo, pelo
menos, sete cidades basicas a visitar: Passos, Sdo Jodo Batista do Gloria, Carmo do Rio
Claro, Serra da Canastra (regido de Piumhi, Capitolio e Sdo Roque de Minas), Corrego
Fundo, Formiga e, finalmente, a capital Belo Horizonte. Tais cidades foram escolhidas
por se destacarem por algum prato na regido escolhida, estando entre as cidades de
Passos e Belo Horizonte, onde era indispensavel minha visita, ja que, sendo a capital,
relne as varias cozinhas de Minas Gerais, pois como disse Jodo Guimardes Rosa,

“Minas Gerais é muitas”.
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A logistica da minha escolha dependeu de recursos financeiros proprios — que eram
baixos —, o que também influenciou em minha sele¢do: a possibilidade de viagens de
“bate e volta”, visto que dependia de carona. Outro fator dominante em minha escolha
diz respeito a influéncias externas. Nos meses de janeiro e fevereiro de 2012, enquanto
fazia as entrevistas, choveu intensamente em Minas Gerais, sendo que muitas cidades
tiveram sua entrada e saida proibidas, fechadas, como foi o caso de Ouro Preto e Sao
Jodo Del Rey, que estavam na minha primeira lista de opgdes. J& estava com viagem
marcada para as duas cidades historicas, em que passaria por Tiradentes, quando
noticias nos jornais nacionais alertavam sobre o caos das pequenas cidades, alagadas
pelas chuvas incessantes. Impossibilitada de entrar em alguns lugares, viajar para zonas
rurais, como foi o caso de algumas entrevistas (especialmente em S. Jodo Batista do

Gloria), tive de adiar algumas entrevistas ou remarca-las, quando ndo as cancelava.

Por ultimo, fiz a escolha das cidades que ficam pelo longo caminho estabelecido
para as viagens — Passos a Belo Horizonte — por suas posi¢des geograficas e grau de
importancia e/ou reconhecimento por pratos especificos pela regido ou estado, ou seja,
selecionei por pratos tradicionais famosos que cada uma me oferecia: a pinga ¢ a
goiabada no Gloria, por exemplo, o queijo da Serra da Canastra (nacionalmente
conhecido), os doces cristalizados do Carmo, a farinha de milho ¢ mandioca (de munho,
como chamam) de Coérrego Fundo, a linguiga e o pastel de angu de Formiga, e assim
por diante. Em Passos, tive bastante influéncia de pessoas mais velhas, amigas de
familia, que, sabendo de meu trabalho, me indicavam pratos e pessoas interessantes para
conversar. No final, fiz entrevista com dezoito personagens pelas sete cidades

selecionados, nem todos sendo retratados no livro.

E impossivel negar, também, que o gosto do “Céu da boca” (A Bolsa ¢ a Vida, 8
edicao, Rio de Janeiro, 2008), como Drummond chama sua cronica sobre as memorias
gustativas de Itabira ndo interferiu nas minhas escolhas. As lembrangas de sabores de
minha infancia retornaram vivas, fortes e me levaram até os locais de feitura, como ¢é o
caso da farinha de munho de Formiga, trazida sempre por meus pais das viagens que
faziamos para visitar meus avds paternos, que moram na cidade; ou mesmo, as empadas
de Maria Bonita, prima de minha avo, que tem histéria nas festas antigas da cidade de
Passos. Porém, até quando € possivel, tentei ser imparcial, no sentido de procurar
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relatar, no livro, pratos tradicionais — e ndo tao falados, como o pastel de angu com
couve e torresmo. Ou, mesmo, retratar pratos “mineirissimos” e que nunca tinham sido
experimentados, como o frango ao molho pardo, do Maria das Trangas, de Belo

Horizonte.

Para a escolha dos personagens, os caminhos até seus nomes foram diversos: por
leituras nos sites das prefeituras, de jornais, pelo contato via telefone e/ou e-mail com as
prefeituras e secretarias de cultura das cidades, pelo contato com cidaddos via telefone
para levantar ideias de personagens em suas cidades, ou das ideias externas de amigos, €
alunos de minha mae da Universidade, que moram pela regido, ou, at¢ mesmo, por
enquetes populares, assim que chegava a uma cidade. Outras vezes, como aconteceu em
Belo Horizonte, andava por feiras e mercados € me encontrava aleatoriamente com uma
fonte, depois de bater um papo ou me interessar por algum prato de exposicoes

gastronomicas.

Para as entrevistas, utilizei um gravador digital, uma maquina semi-profissional
Nikon, uma maquina digital Sony e um caderno de anotagdes. Todas as viagens foram

pagas com recursos proprios.

Ap6s reunir um material enorme de entrevistas e fotos da fase de apuracao, realizada
nos meses de janeiro e fevereiro (com duas entrevistas em abril, quando as chuvas
pararam um pouco), iniciei a elaboragdo da estrutura de producdo textual. Definidas as
divisdes de capitulos, a linguagem jornalistica-literaria utilizada, a narrativa em 1°
pessoa, comecei a produgdo dos perfis de Passos primeiramente, seguindo uma linha

cronolégica.

Assim, o livro-reportagem tenta revelar um pouco o panorama geral da culindria de
Minas, na voz dos personagens perfilados e da propria reporter, que participa
ativamente da narrativa. Informagdes historicas e sociais vém como um “tira gosto” nas
paginas dos perfis, buscando garantir uma leitura mais verticalizada do tema, sem deixar
de seguir um fluxo narrativo que nos leve a mesa de cada um desses personagens que
cozinham ou possuem grandes estabelecimentos comerciais alimenticios; ou, mesmo,
estdo na cozinha por gosto. Desta maneira, a obra busca - por meio de pesquisa,

entrevistas, observacoes, convivéncias e olhares admiradores, criticos € observadores da
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jornalista - reportar com detalhes a culinaria de Minas Gerais como parte da cultura de

seu povo, como habito e guia comportamental do mineiro.
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5. REFERENCIAL TEORICO
5.1 Livro Reportagem

O jornalismo na forma de livro da-se liberdades que seriam impossiveis na imprensa

cotidiana tal qual conhecemos hoje. (LIMA, 1998, p. 26)

Ha muitas maneiras de se contar uma histéria. E ndo sou a primeira ¢ nem a ultima
jornalista do mundo a afirmar tal fato. A objetividade jornalistica é uma caracteristica
esperada, embora, ja se saiba, ¢ inalcancavel. O olhar que o jornalista-narrador coloca
sob um assunto ¢ subjetivo, ja que vem carregado de informacgdes pessoais — seja sobre
algum acontecimento, fato, ou sobre alguém que ¢ noticia. O conhecimento que o
jornalista possui sobre o que ¢ retratado, somado as suas crengas, ideologias e
preferéncias pode interferir na angulacdo e trato de um trabalho — por mais que ele seja

profissional e tente, a0 maximo, ser objetivo. Edvaldo Pereira Lima escreveu sobre isso:

O jornalismo ndo apenas reproduz os acontecimentos,
registrando-os, disseminando-os para a popula¢do. Na verdade,
essa acdo realiza-se carregada de uma intencdo, de uma
complexa rede de fatores que condicionam a maneira como a
noticia ou a reportagem ‘“enxerga” o mundo. (...) Nao existe
objetividade jornalistica, entdo. Fiquemos bem claros disso.
(LIMA, 1998, p. 11)

No entanto, apesar da insustentavel objetividade do reporter, a frieza e a
impessoalidade das pautas e, consequentemente, do jornalismo feito em jornais
impressos e revistas — além de TV, Web e radio — a subjetividade ainda ¢ proibida,
assunto indiscutivel. Nao esta em pauta. A forma com que a maior parte das noticias
tem sido contada ¢ superficial, uma realidade cotidiana. A rapidez com que as noticias
tém de chegar ao receptor ¢ cada vez maior. O mundo tem que ser informado, estar
informado de tudo a todo segundo. Porém, por causa dessa exigéncia na quantidade do
conteudo, a qualidade pode ser questionavel, por diversas vezes. Além disso, as pautas
quentes, da chamada hard news, ocupam todo, ou quase todo, espago da midia

jornalistica.
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Pela importancia dada & quantidade e a velocidade da noticia, as reportagens

minuciosas, com aprofundamento real do tema € posto em segundo plano.

Inseridos nessa realidade, muitos jornalistas procuram formas alternativas de
contornar a velocidade da noticia, escrevendo sobre assuntos especificos, de forma mais
vertical. Um dos recursos encontrados foi o livro-reportagem. Como livro-reportagem

entendemos, pelas palavras de LIMA:

Um produto cultural contemporaneo bastante peculiar. De um
lado, amplia o trabalho da imprensa cotidiana, como que
concedendo uma espécie de sobrevida aos temas tratados pelos
jornais, pelas revistas, pelas emissoras de radio e televisdo. De
outro, penetra em campos desprezados ou superficialmente
tratados pelos veiculos jornalisticos periddicos (...). (LIMA,
1998, p. 7)

Em seu artigo “A vida cotidiana no relato humanizado do perfil jornalistico”,
Amanda Silva cita as palavras de Cremilda Medina sobre o livro-reportagem, como

sendo parte de um jornalismo interpretativo, no qual encontramos:

Legibilidade, identificagio com andnimos e histérias de vida,
rejeicdo as cargas conceituais e estaticas, e preferéncia pela
informag¢ao humanizada, exemplificada na vida cotidiana e pelos
herdis da aventura contemporanea, fazem o universo social estar
presente dentro dela. (apud SILVA, 2002, p.63)

Recorrer-se ao livro-reportagem, portanto, ¢ uma forma do jornalista poder tratar
de um tema que, geralmente, esta fora das pautas midiaticas comuns e aprofundar-se

nesse assunto, fato, historia.

E para alcancar essa énfase ao tratamento, para ir além do jornalismo
convencional do ard news, sdo necessarios tempo e dedicacdo do jornalista. E preciso
um olhar minucioso e detalhado do jornalista-narrador, que est4 utilizando de recursos
jornalisticos e, até mesmo, literarios, presentes no livro-reportagem como instrumento
de trabalho essencial. Ou seja, quando os recursos de linguagem do jornalismo sdo

insuficientes para escrever o livro, o jornalista/autor utiliza de outras formas de
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expressdo, de outras manifestagdes, como a literatura, para tratar seu texto e trazer

qualidade a informacao.

O aprofundamento no assunto — ou no personagem — ¢ fruto de um jornalismo
que fica cara a cara com sua fonte. De um reporter que pesquisa a fundo. LIMA (1993,
p.18), fala que para o rompimento com a grande imprensa, se estabelece,
primeiramente, a ruptura com os ‘“dois carrascos conceituais nas redacgdes

convencionais: a atualidade e a periodicidade”.

Sendo um dos principais nomes do chamado Jornalismo Literario, no Brasil
atualmente, Eliane Brum define o trabalho do jornalista literario - que tem nos livros-
reportagem um de seus principais meios - como aquele “jornalismo que preenche aspas
predeterminadas”. Para ela, o jornalista tem “a responsabilidade de registrar a historia

do presente, a histéria no momento em que ela acontece” (BRUM, 2008, p. 14).
Para Brum, a busca de um olhar atento ¢ parte da reportagem:

Fulano disse, sicrano afirmou. A vida ¢ bem melhor do que isso.
E preciso calar para ser capaz de escutar o siléncio. Olhar
significa sentir o cheiro, tocar as diferentes texturas, perceber os
gestos, as hesitacdes, os detalhes, apreender as outras expressoes
do que somos. Metade (talvez menos) de uma reportagem € o
dito, a outra metade o percebido. Olhar ¢ um ato de siléncio.
(BRUM, 2008, p.191)

Portanto, o livro-reportagem contextualiza o tema para o leitor, fazendo um
aprofundamento ‘“extensivo quanto intensivo da realidade”, de acordo com LIMA
(1998, p.29). No livro-reportagem, este aprofundamento tem preocupacdes tanto de
conteudo, com temas que correspondem a realidade, quanto de tratamento, com a
comunicacdo do jornalismo combinado com uma linguagem atraente e de facil

entendimento.
5.2 Jornalismo Literario — o New Journalism

De todas as formas de comunicacdo jornalistica, a reportagem, especialmente um

livro, é a que mais se apropria do fazer literdrio. (LIMA, 2009, P.173)
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Ha muito tempo que Jornalismo e Literatura vém se encontrando, se
convergindo ao longo da Historia. Ou, ao menos, sendo colocados nas mesmas
plataformas, como acontecia, antes do século XX, quando os periédicos reservavam
espago para romances ¢ novelas, com escritores famosos que se langavam na escrita
para os jornais, como assim o fez Machado de Assis, Manuel Antonio de Almeida, José

de Alencar e Gongalves Dias, por exemplo.

J& durante o século XX, escritores americanos como Hemingway viviam o auge
de sua carreira como autores de romances — que possuiam, de certa maneira, influéncias
do jornalismo que, a esse ponto, era considerado um primo pobre da literatura, tendo,
porém, um status mais baixo. Era considerado de menor importancia. Por isso, a escola
literaria da época traria fortes influéncias aos futuros livros-reportagem. Foi nesse
contexto dos anos 1960, em busca de se igualar na qualidade narrativa da literatura, que
o jornalismo caminharia ao que denominamos New Journalism (a que Tom Wolfe se

recusa a chamar de movimento).

O Novo Jornalismo trouxe técnicas, ainda hoje empregadas, que modificou a
maneira de se fazer jornal. E essas novas técnicas se reconhecem, por exemplo, na

revista Realidade e no Jornal da Tarde.

Hoje, no Brasil, alguns jornalistas ainda revelam a influéncia do New
Journalism, especialmente em livros-reportagem, dado que a grande imprensa nao deixa
grande espago para reportagens extensas, cheias de detalhes e aprofundadas, como

devem ser dentro de um Jornalismo Literario.

Segundo Vilas Boas (2006), em entrevista para o Observatorio de Imprensa, o
Jornalismo Literario deve se unir a arte ao estritamente real. “Em jornalismo a vida real
¢ tudo. Mas, mesmo se mantendo estritamente dentro do real, é possivel ser bastante

artistico. Arte nao ¢ monopdlio da literatura de ficgao”. Para ele:

Os espagos de jornais e revistas estdo cada vez mais disputados
por avalanches de informacdes fragmentadas (...) Fica a
impressao de que os veiculos tentam se diferenciar apenas para
que, no fundo, permanecam iguais. O resultado disso ¢ a énfase
nas pilulas de informacdo em detrimento dos “textos para
guardar. (VILAS-BOAS, 2003)
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Apesar do pouco espago, o jornalismo literario vem nos ultimos anos ganhando
forga, especialmente em se tratando de livros-reportagem-perfil, ou seja, nas biografias
e autobiografias, que ocupam prateleiras de livrarias no pais. Apesar de ainda sofrer
preconceitos, ndo sendo muito levado a sério por alguns jornalistas, “o novo jornalismo
brasileiro” ja tem nomes famosos, como Caco Barcellos, Eliane Brum, Fernando Morais

e Ruy Castro.
O critico Boris Schnaiderman, em entrevista a Edvaldo Pereira Lima defende

Acho errado ver uma barreira intransponivel entre o jornalismo
e a literatura. Ha jornalistas que fazem questao de dizer: “Nos
somos jornalistas, nds fazemos jornalismo, isto ¢ jornalismo.
Nao tem nada a ver com literatura”. Ora, literatura e jornalismo
estdo tdo proximos, tdo ligados. O jornalismo apropria-se das
técnicas da literatura e vice-versa (apud, 2009, p. 179).

5.3 Perfil no jornalismo

Sérgio Vilas Boas, no livro Perfis — e como escrevé-los (2003), diz que,
diferentemente das biografias em livro, em que os autores tém de enfrentar os
pormenores da historia do biografado, os perfis podem focalizar apenas alguns
momentos da vida da pessoa. E uma narrativa curta, tanto na extensdo (no tamanho do
texto), quanto no tempo de validade de algumas informagdes e interpretagdes do
reporter. Ainda segundo Vilas-Boas (2003, p. 12) “o perfil ¢ um género jornalistico.

Sem o Literario, no entanto, o perfil nao hipnotiza”.

E neste contexto do jornalismo literario, o autor-reporter-narrador tem maior
liberdade, ja que pode se colocar na narrativa, usar a primeira pessoa, utilizar recursos
da literatura para alcancar mais verticalidade no assunto. No perfil, ainda segundo
Vilas-Boas (2003, p. 13), o texto ¢ autoral, ndo finge uma objetividade inexistente, visto
que seria “impossivel que as experiéncias pessoais de um repdrter ndo se confundam
com a tematica que estiver trabalhando. A fixagdo pela objetividade ¢ uma fixagdo? (ou

seria um falso problema?) dificil de erradicar no cotidiano do jornalismo convencional”.
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Vilas-Boas (2003, p. 16) e (idem, p. 17) lembra algumas definicdes do perfil
jornalistico defendidos por alguns autores: segundo Steve Weinberg os perfis sdo
“biografias de curta duracdo (short-term biography)”. Ja Oswaldo Coimbra caracteriza-
0os como ‘“reportagem narrativo-descritiva de pessoa”. Muniz Sodré ¢ Maria Helena
Ferrari acham que o perfil € todo “texto que enfoca o protagonista de uma historia (sua
propria vida), e de miniperfil o texto descritivo de uma personagem secunddria inserida

no momento € que ocorre uma interrupgao ou corte da narrativa principal”.

Na sociologia, antropologia, histéria e psicologia, por exemplo, acontece uma
definicdo mais abrangente para o termo: historias de vida. E essas historias de vida tém
o objetivo, segundo Vilas-Boas (idem, p. 14), de “gerar empatias”. Ou seja, os perfis
tém o papel de fazer o leitor se colocar no lugar do outro. De conseguir transgredir

personagem-leitor para um mesmo espaco € tempo.
Por tltimo, a definicdo de LIMA:

Mas os textos biografico tém uma outra vertente ja bastante
tradicional no jornalismo literario: o perfil, texto que retrata um
individuo como em uma arqueologia psicoldégica que vai
escavando e trazendo a tona seus valores, suas motivagdes,
talvez seus receios, seus lados luminosos e suas facetas
sombrias, quem sabe. Género que cresceu e amadureceu em The
New Yorker, desde a década de 1920, pode ser visitado em bons
exemplos dessa revista (...). (LIMA, 2009, p. 427)

5.4 A culinaria brasileira — o que essa comida tem?

Costuma-se dizer que toda culinaria de paises colonizados advém de uma
somatoria de influéncias. No Brasil, destacam-se as influéncias portuguesa, indigena e
africana: uma forma simplista de descrever um processo civilizatorio, cultural e
historico, mas que ndo deixa de ter sentido. O processo colonial brasileiro possuiu
confrontos entre povos diversos, estabelecendo-se uma sociedade que possui, dentre
outros aspectos, sistemas alimentares multiplos também.

Dentro da diversidade cultural gastrondmica brasileira tem-se no arroz e no
feijdo a combinagdo homogénea do pais. De fato, o prato de comida brasileiro constitui-

se de arroz, feijdo, carne e salada, mas o arroz e o feijao sdo tidos como quase
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obrigatérios em, pelo menos, uma das refeicdes do dia. Haja vista a expressdo arroz-
com-feijdo que, no diciondrio Aurélio, ¢ definida como “aquilo que ¢ de cada dia; o
comum, o habitual”.

Outro alimento da culinaria brasileira que pode ser considerado como fator
identificatorio nacional ¢ a farinha de mandioca, ja registrada como prato tipico dos
brasileiros no século XVII, quando acompanhava o feijado nos alimentos dos escravos,
de acordo com Camara Cascudo (2008).

A farinha de mandioca apresenta-se de diferentes formas na culinaria brasileira.
Nas culinérias regionais, ela aparece em pratos diversos: acompanha o churrasco no Sul;
constitui, com o feijdo, o tutu, em Minas Gerais; o virado a paulista, em Sao Paulo, € o
feijao-tropeiro no Centro-Oeste e Sudeste; e ¢ ingrediente do Tucupi e da Manicoba no
Norte.

A feijoada, ou feijoada completa, ¢, também, uma receita de identidade nacional.
Produzida com feijao preto cozido com varios tipos de carnes (geralmente de porco) -
como carne-seca, pé, orelha, rabo, toucinho, lingiiiga e paio — € servida com arroz
branco e farinha de mandioca. Esta comida tradicional da cozinha brasileira ¢ um prato
especial que leva em sua constituicdo os trés elementos principais da cozinha brasileira,
arroz, feijdo e farinha; mesmo tendo outros acompanhantes como couve, laranja e
molho de pimenta.

E este prato tipico brasileiro tem origem polémica. A versao mais acreditada diz
que foram os escravos quem fizeram a “primeira” feijoada brasileira, misturando o
feijdo com os “restos de carne que os senhores ndo comiam”. Diferente do inicio de sua
historia, atualmente, a feijoada ¢ tida como um prato especial, que ¢ servido em

ocasides especiais com convite a amigos € comemoragoes alegres.
5.4.1 Culinaria brasileira e suas regioes: nem sé de arroz e feijao vive o pais

Em Geografia dos sabores: Ensaio sobre a dindmica da cozinha brasileira,
Adriana Botelho defende que se devem levar em conta, no Brasil, dois aspectos da
culindria para entender um pouco desse aspecto nacional. Primeiramente, o autor

destaca os pratos tipicos regionais, que ilustram a diversidade, quanto a alimentagao
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didria dos brasileiros, que ¢ a homogeneidade. Em segundo lugar, lembra que a

localizagdo influi muito:

A proximidade do mar ou de rios, a mediterraneidade, o tipo
climatico, a intensidade da presenca das culturas indigena, africana e
européia, as atividades econOmicas desenvolvidas, o grau de
desenvolvimento dos meios de comunicagdo sdo alguns dos elementos
sociogeograficos que contribuem para a formag¢do de uma cozinha
regional. (BOTELHO, p. 13)

O territorio brasileiro tem dimensdes continentais; sua cultura, portanto, possui
diversificagdes dentro dos estados e, mesmo, das cidades. Mas, de forma geral, ¢
possivel encontrar uma identidade social em cada um desses grupos formadores de uma
certa regido, apesar das diversidades culturais.

De acordo com Botelho, a cozinha nordestina tem duas divisdes: a do litoral € a do
interior. A primeira recebeu influéncia do século XVI, quando a “civilizagdo do agicar” se
instaurou; as receitas de vatapa, acarajé e caruru retratam a presenca dos condimentos africanos
trazidos pelos escravos de engenho. Ja na culinaria do interior, a criagdo bovina e a caprina se
destacam. O clima semi-arido e a escassez de rios perenes também marcam a cozinha nordestina
do sertdo, estabelecendo-se a carne-de-sol, a farinha de mandioca ou a mistura dos dois, a
pagoca-de-sol como produtos legitimos da cozinha nordestina.

A culinaria do Centro-Oeste brasileiro ¢ uma mistura de influéncias de outras regioes,
dado que fora “colonizada” mais tardiamente. Em Goias, por exemplo, tem-se forte a culinaria
mineira e paulista; em Tocantins, a presenca forte ¢ da culinaria nordestina e, no Mato Grosso
do Sul, encontramos a cozinha paulista.

Ainda na classificacdo de Botelho, a culinaria do Sudeste divide-se pelos estados
pertencentes a regido. No Espirito Santo, a base da alimentacdo ¢ com peixes e frutos do mar
(estado litordneo). A cozinha mineira ¢ a paulista receberam muita influéncia da atividade
comercial do periodo colonial, podendo representar-se pelo feijao tropeiro; em Minas, ainda
encontramos a forte presenca do queijo como identidade regional, gracas ao clima favoravel. Na
cozinha fluminense, o bacalhau ¢ muito utilizado — devido a influéncia dos portugueses na
regido — além da feijoada completa que se destaca, sendo, inclusive, produto de exportacgao.

A regido Norte baseia-se em peixes de dgua doce e na mandioca (influéncia indigena),
além de frutos locais, como o agai e a castanha-do-para. O tacacéd e o pato no tucupi sdo pratos

tipicos da culindria da regido.
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Por ultimo, a regido Sul traz uma cozinha cheia de influéncias de seus colonizadores
portugueses, alemaes e italianos. Na regido sul e no litoral, tem-se a presenga portuguesa com os
pratos a base de peixes e frutos do mar, além do prato tipico, o barreado, que se consiste em
carne cozida na panela de barro, arroz e farinha de mandioca. No extremo sul da regido, a
pecuaria extensiva determina a carne bovina como prato principal da regido, que possui como
forte identidade o churrasco gatcho. J& nas regides serranas de Santa Catarina ¢ do Rio Grande
do Sul, o clima subtropical ¢ os imigrantes europeus, italianos e alemdes, trazem o vinho ¢ o

trigo como base das receitas.
5.5 A cozinha de Minas

Minas Gerais: As serras, o clima, o povo, a cozinha

Minas Gerais ¢ um estado brasileiro situado em terras planalticas, com altitudes
que variam de 100 a 1700 metros; a maior parte de seu territério estd localizada no
Planalto Atlantico, possuindo um relevo de mares de morros; no norte do estado,
encontra-se o Planalto Central e os Platos. Essa localizagdo traz a Minas Gerais um
clima tropical e tropical de altitude. Dentre sua geografia, encontramos a Serra da
Mantiqueira, do Espinhago, da Canastra e do Capara0.

A principio, o estado de Minas Gerais era constituido por Cerrado, Mata
Atlantica, Campos Rupestres ¢ Mata Seca. Hoje, encontra-se em maior quantidade o
Cerrado nas regides do centro-norte e a Mata Atlantica no sul, sudeste e leste do estado.

O estado mineiro € o primeiro em numero de municipios do pais, constituindo-se
de 853 municipios que somam mais de 20 milhdes de habitantes (segundo dados do
IBGE calculados em 2009).

A constituicao estadual de 1989 estabelece trés simbolos oficiais do estado: a
bandeira, o brasdo e o hino. A bandeira ¢ inspirada na Inconfidéncia Mineira, com o
triangulo idealizado por Tiradentes. O brasdo traz elementos das principais fontes de
riqueza de Minas, no século XIX, que sdo a mineracdo e a agricultura. O hino ndo foi
oficializado, e a can¢do de maior popularidade que caracterize o estado ¢ “Oh, Minas
Gerais”, com letra do compositor mineiro José Duduca de Morais, conhecido como De

Moraes.

5.5.1 Bota esse feijao pra ferver: a cozinha mineira e seus ingredientes
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Além de simbolos oficializados, hd uma manifestacdo que caracteriza
Minas de maneira forte no resto do pais, garantindo uma identidade social: a culindria.
Dentre as cozinhas do Brasil, ¢ uma das que mais se destacam pela singularidade e
for¢a. O queijo, principalmente, ¢ “simbolo” forte de sua culindria, assim como seus
derivados, como o pao de queijo e a broa de queijo.

Encontramos muitos registros histéricos e de memoria que remetem ao fogao de
lenha e ao cheiro delicioso vindo da cozinha mineira e seus pratos. Um dos exemplos
desses registros € o samba composto por Ary Barroso, “Aquarela Mineira”, interpretado
por sambistas famosos, como Francisco Alves. Na letra do samba, encontramos a marca

da cozinha mineira com bastante destaque:

Aquarela Mineira

Negras redondas de gordas

Levando a comida dos negros suados,

Dos negros cansados de capinar;

Bate o monjolo a cadéncia do milho socado.
"- Moleque, olha o gado, inda estd no curral
Poe pra pastar!"

Roda o engenho de cana, de cana caiana

E de manhazinha...

A vida comeca, na Fazenda da Barrinha
Minas Gerais, 6 meu Minas Gerais,

Se eu pudesse voltar trinta anos atras
Tocava os meus bois,

Fumava escondido entre os cafezais.

O tempinho bom, que nio volta mais!

Em Minas Gerais, tem ferro, tem ouro, tutu
Tem gado Zebu,

Tem também, umas toadas,

Alma sonora das quebradas...

Encantos das noites de luar...

E a historia do Brasil

Tem muitas paginas herodicas, imortais
Escritas, com sangue mineiro,

Salve, o meu estado de Minas Gerais!
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O samba traz a tona a ideia de um estado agrario, rural, como o foi até o século
XIX e meados do século XX. Essa influéncia da “ro¢a” é uma das mais relevantes na
cozinha de Minas. A soci6loga Monica Chaves Abdala, em Receita de Mineiridade: a
cozinha e a construgdo da imagem do mineiro, descreve a cultura mineira e a influéncia
da cozinha como identidade cultural, a partir da pergunta “por que, ¢ através de que
caminhos, a cozinha se constitui em elemento tdo importante na constru¢do da imagem
regional de Minas Gerais?”. A partir dessa indagacdo, Abdala reconstroi as etapas de
processo historico do estado que conseguem consolidar a comida mineira como um
emblema da sociedade.

A autora afirma que culindria mineira possui trés periodos de grande influéncia:
a de mineracdo, a agricola e a industrial. Ela acredita que os periodos sdo marcantes
para a reconstrucdo de sociabilidade e ritmos sociais que transformam a mesa dos
mineiros. Tais informagdes sdo retiradas da literatura dos viajantes do século XIX e XX,
até a década de 1990, além de cronicas, ensaios e livros de receitas. A autora afirma que
comida e identidade cultural tém total associacdo, e que o estado de Minas Gerais tem
aspectos singulares, como a famosa hospitalidade de seus nativos, habito ja relatado por
viajantes estrangeiros ao estado no século XIX. Segundo estes relatos, os mineiros

teriam um modo de receber seus viajantes de modo diferenciado das outras provincias.

Segundo Abdala, a época da mineracao trouxe caracteristicas proprias a cozinha
mineira, ja que o estado estava totalmente dependente em relagdo ao fornecimento de
elementos alimenticios basicos, ocupando-se da mineragdo ¢ de um comércio dinamico.
Ela destaca as farinhas de milho e de mandioca, além de carnes secas ou conservadas na
banha de porco. Outra “receita” bastante encontrada nessa época sao as sopas, OS
mexidos e a farofa, pratos nos quais se misturam as sobras de alimentos; os quais sao,

até hoje, pratos tipicos do estado:

Nas casas, no dia-a-dia, a ldgica da economia de tempos dificeis
impos os alimentos cozidos ¢ o aproveitamento de tudo,
inclusive das sobras. (...) As farofas e a sopa aproveitavam as
sobras de carnes fritas ou assadas, legumes, feijoes, verduras,

compondo o carddpio do mineiro até nossos tempos.
(ABDALA, 1997, p.65)
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Nos séculos XIX e XX, a agricultura se sobrepds a mineragdo, criando um novo
quadro econdémico, social e cultural (alimenticio) no estado. Com a fartura de
componentes alimenticios, as receitas aumentaram e se diversificaram. O habito dos
mineiros de comer arroz todos os dias vem dessa época, por exemplo. Portanto, as
ideias de fartura, rusticidade, ostentacdo e hospitalidade se constituem pontos chave
desse periodo, das quais encontramos resquicios na atualidade.

Ao longo de décadas, além da vinda da industrializagdo, outros pratos tipicos
chegam a mesa mineira, como o doce de leite, a goiabada com o queijo, os licores de
jabuticaba e de pequi (frutas tipicas do local). Outro hdbito bastante comum sdo as
mesas enormes de café da tarde, compostas por quitandas de diversos tipos. Podemos
encontrar nas mesas mineiras, a tarde, o pao de queijo, o queijo fresco, o café, as roscas,
os sequilhos, bolachas de goiabada e os biscoitos de polvilho. Doces de compota sdao
freqlientes, também, principalmente os feitos de frutas tipicas, mas, em geral, tem-se
doce de mamao verde, doce de laranja, doce de abobora e doce de figo.

Minas, também, ¢ famosa pelas festividades da cultura popular que sao
comemoragdes de sociabilidade e de religiosidade — além de serem um convivio social e
de doagdo. As mais frequentes sao a festa de Santos Reis, a Congada, As Pastorinhas, a
Folia de Reis e os ternos de Mogambique. Os Santos Reis e a Congada, por exemplo,
tém a tradi¢do de oferecer alimentagdo aos participantes, o que representa um sistema de
trocas entre amigos, vizinhos e parentes.

O ato de cozinhar nessas festividades representa os habitos, a identidade e a
cultura dos grupos. O banquete servido ¢ como uma cerimdnia que celebra o Deus
catolico e deuses profanos, numa mistura de influéncias e culturas. Concomitantemente,
tais oferendas estao sempre ligadas a ideia de abundancia e da hospitalidade mineira, ja
estabelecida nos séculos XVII e XVIII. Os pratos mais comuns nesse tipo de evento sao
galinhada caipira, tutu de feijdo, farofa, mandioca cozida, carne de porco cozida e
muitos doces em compota.

A partir dos documentos histéricos estudados e conhecidos, percebemos como a
influéncia da comida ¢ um fator determinante para a identidade e a cultura de uma
regido. No Brasil, Minas Gerais tem destaque nesse sentido, sendo uma das cozinhas
mais tradicionais e conhecidas por todo seu territorio. Quando se fala em Minas, os
sentidos agucam-se, o olfato e o paladar sdo estimulados e, logo, algum comentario
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sobre queijo, tutu ou frango caipira com quiabo ird surgir a roda. Ser mineiro ¢

sindnimo de ter sempre em casa a mesa posta com fartura e café quentinho saindo.

Vai um “queijim” ai?: queijo de Minas, uma especiaria a parte

Queijo ¢ quase regra basica na alimenta¢do mineira. Em qualquer lugar do Brasil
que se va, uma das maiores referéncias do estado € o queijo, que ja se tornou um
simbolo de identidade.

Colonizadores portugueses (especialmente da regido da Serra da Estrela) ja
tinham o habito de consumir queijo e outros derivados do leite em suas refeicdes.
Quando chegaram a Minas, os colonizadores encontraram o clima e o local ideais para a
producdo do queijo. Em Portugal, haviam chegado a essa receita para conservar por
mais tempo o leite in natura. Com algumas modificagdes na receita, como a troca do
leite de ovelha pelo leite de vaca, os portugueses instauraram um simbolo de identidade
mineira que perdura séculos. Hoje, Minas Gerais possui a maior bacia leiteira (ver

tabela a seguir) e a maior producao de queijo do pais.
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Ranking da Producido Anual Leite por Estado no Brasil, 2007.

1 Minas Gerais 7.275 1.463 377
2 Rio Grande do Sul 2.944 2.222 278
3 Parana 2.701 1.998 263
4 Goias 2.639 1.154 467
5 Santa Catarina 1.866 2.321 318
6 Sao Paulo 1.627 1.078 41
7 Bahia 966 546 69
8 Rondonia 708 714 487
9 Pernambuco 662 1.385 78
10  Mato Grosso 644 1.140 226
11  |Para 643 637 91
Mato Grosso do
12 Sul 490 974 216
13 [Rio de Janeiro 463 1.129 30
14  [Espirito Santo 438 1.126 131
15 |Ceara 416 816 51
16 |Maranhio 336 642 55
17  |Sergipe 252 1.273 130
18 |Alagoas 243 1.389 80
Rio Grande do

P Norte 214 849 71
20 |Tocantins 214 463 172
21 |Paraiba 170 798 47
22 |Acre 80 544 122
23  |Piaui 76 396 25
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24  |Distrito Federal 36 1.800 15
25 |Amazonas 20 513 6
26 |Amapa 6 750 10
27 |Roraima 6 333 15
Brasil 26.134 1.237 142

Fonte: IBGE — Pesquisa da Pecuaria Municipal
Elaboragdo: R.ZOCCAL - Embrapa Gado de Leite
Atualizado em dezembro/2008

Segundo dados da Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, o queijo de Minas €, geralmente, produzido em fazendas de pequenos
produtores rurais espalhadas em mais de 520 municipios. A maior parte da producao se
concentra em cinco macrorregidoes, que sao: Serro, Serra da Canastra, Araxa, Alto
Paranaiba, e Campo das Vertentes. Ainda de acordo com a Secretaria, a producdo de
queijo em Minas, por ano, ¢ de 33 milhdes de toneladas.

Autor do dossi€¢ Queijo artesanal de Minas — Patriménio Cultural do Brasil,
Jos¢ Newton Coelho Meneses defende que nao s6 o queijo mas também a forma de
consumi-lo sdo especiais para os mineiros. Para ele, o momento de se comer um queijo
¢ um convivio social, quando se estabelecem muitos valores simbdlicos.

Muitas receitas sao feitas a partir do queijo. Uma das maiores referéncias ¢ o pao
de queijo, que ja ¢ exportado para outras regides do Brasil e do mundo. Outras formas
de consumo dessa especiaria sao acompanhamentos de sobremesas, como goiabada ou
doce de leite; no café da manha juntamente com farinha, café ou angu de leite, por
exemplo.

A identidade mineira ¢ tdo relacionada ao queijo que, em 2008, o Instituto do
Patrimdnio Historico e Artistico Nacional (Iphan) declarou o modo de fazer o queijo
artesanal mineiro como Patriménio Imaterial Brasileiro. Essa forma artesanal que foi
tombada ¢ produzida ainda hoje por familias e pequenos produtores nas serras da
Canastra, do Salitre e do Serro, cada um com sua particularidade. O queijo possui

caracteristicas regionais, dependendo do clima, da altitude e do tipo de vegetagdo com
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que as vacas se alimentam. Tudo isso influi no sabor e na cor do queijo. Um exemplo ¢é
que, quando chove, o queijo contém maior teor de gordura.

Nas serras de Minas, algumas caracteristicas dos queijos sdo importantes. O
queijo do Serro é menor, tem coloragdo mais branca, ¢ mais fresco e mais acido. Ja os
da Canastra, de Araxa e do Alto Paranaiba s3o maiores ¢ mais maturados, por isso sdo
mais amarelados e tém sabor mais acentuado.

Desta maneira, percebemos a importancia cultural e econdmica do leite o torna
“simbolo” da cozinha e participante de pratos tradicionais do estado de Minas, a maior
bacia leiteira do pais, gerando, por ano, toneladas de leite para o proprio consumo e para

todo o Brasil.
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6. CRONOGRAMA DE EXECUCAO

O projeto foi realizado durante nove meses, sendo que, a maior parte do tempo foi para
a realizacdo da base tedrica e de pesquisa de campo (18 entrevistas feitas, no total). A
escrita do livro se deu, efetivamente, apenas a partir de abril — seguindo até junho,

quando foi realizada a edicao e revisdo de todos os textos.

Outubro/ ) ) ] ]
Dezembro | Janeiro | Fevereiro | Margo | Abril Maio Junho
Novembro
Leituras X X X
Pré-projeto X
Contatos/pesquisa
X X X X
de campo
Decupagem
p' 8 X X X
entrevistas
Producao textual X X X
Edicao de texto X X
Arte X
Relatorio X X
Revisao X
Apresentagdo X

Abaixo, a planilha do trabalho com anotagdes feitas durante a realizacdo de cada fase:

AGOSTO A SETEMBRO
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Defini¢do do tema; formato do TCC (livro-reportagem)
OUTUBRO
Escolha de professores orientador e co-orientador; compra de livros; inicio de leituras
*Série “Culinaria de Minas” do jornal “Estado de Minas” (também na internet)
*Sinais de vida no planeta Minas — Fernando Gabeira
*Fogao de lenha — Maria Stella Libano Christo
*Quitandas e quitudes de MG — Maria Stella Libano Christo
*Interpretagdo das culturas — Clifford Geertz
NOVEMBRO
*Historia da Alimentacao - Flandrin
*Hiroshima - Hersey
*O olho da rua — Eliane Brum
* Antologia da Alimentacao no Brasil — Camara Cascudo
DEZEMBRO
*A historia da alimentagao no Brasil - Luis da Camara Cascudo
*Pesquisa de roteiro: escolha, sele¢dao de cidades e pratos tipicos em Minas
- Leitura de artigos sobre tema:

* “Comida de santo” e “comida tipica”: um estudo do Oficio das Baianas de Acarajé —

artigo de Nina Pinheiro Bitar
* Antropologia e Alimentacao — ensaio de Odete Santelle para a revista Saude Coletiva

*Comida como narrativa da memoria social — artigo de Denise Amon e Renata

Menasche
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*Cultura e alimentacdo ou o que tém a ver os macaquinhos de Koshima com Brillat-

Savarin? — artigo de Maria Eunice Maciel

* A alimentagdo e seu lugar na Historia: Os tempos da memoria gustativa — artigo de

Carlos Roberto Antunes dos Santos

* Alimentacdo e cultura, identidade e cidadania. Vocé tem fome de qué? — artigo de

Maria Eunice Maciel e Renata Menasche
JANEIRO

* Antropologia e Nutrigdo: um dialogo possivel — Ana Maria Canesqui ¢ Rosa Wanda

Diaz Garcia (organizadoras) - (reunido de artigos sobre)

*Levantamento de Fontes em Passos e cidades vizinhas (na internet e conversando com

a comunidade)
*Leitura do livro Cachaga, um amor brasileiro — Alessandra Garcia Trindade
*Reunido com o antropdlogo passense Antonio Grilo (dia 7 de janeiro de 2012)

- Fiquei das 10h30 as 12h conversando com o Grilo que me deu ideias de “teses” e
argumentacdes sobre o tema. Me sugeriu a leitura do livro de George Balandier, “As

dinamicas sociais”.

*Entrevista com Gilberto Godinho sobre a cachaga Tucaninha (7 de janeiro de 2012) —
Sao Sebastido Batista do Gloria. Viagem ao Gloria (13 km) de carro com Arlete e Livia
Laila. Ficamos das 14h as 18h com Gilberto, que nos deu amostras da cachaca e nos
levou até a propriedade rural da familia “Fazenda Tucaninha” onde ¢ produzido entre 14

e 15 mil litros de leite por dia.

*Entrevista com Lucia Helena Rodrigues sobre os doces do Chiquinho (10 de janeiro de

2012) — Passos

- Chegamos para a entrevista na loja dos doces situada na Rua Rio Grande. Lucia nos
atendeu junto com a funcionaria Adriana, que estd com eles hd 5 anos. Fomos eu, Livia

Laila e Arlete. A entrevista durou cerca de 40 minutos.
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*Entrevista com Raimundo (13 de janeiro de 2012) — Passos

- A entrevista com o Raimundo foi feita na loja do doce na palha. Ele nos recebeu pela
manha, por volta das 9h. Conversou conosco € nos contou brevemente a histéria do
doce da palha que se mistura com o de sua familia, contando que o pai iniciou a feitura
do doce. Raimundo ¢ um dos poucos na cidade que produzem o doce. Fomos eu, Livia

Laila e Arlete. As funcionarias Maria Tereza e Tatiane falaram um pouco com a gente.

*Entrevista com Santina Goudinho sobre bolachinhas e quitandas (16 de janeiro de

2012) — Passos

- Chegamos a casa da Santina as 18h, eu, Livia Laila e Arlete. O marido de Santina nos

recebeu e ela conversou conosco durante 40 minutos aproximadamente.

*Entrevista com Maria Bonita sobre culindria de Minas (20 de janeiro de 2012) —

Passos

- Chegamos a casa de Maria as 9h30 da manha com sua recep¢do logo pela cozinha. Ela
estava nos esperando com a maioria dos ingredientes a mesa, faltando apenas o queijo
da Canastra que pediu para a gente levar para o bolo de fuba cremoso. Marcia, sua filha
mais velha, nos recebeu juntamente com a mae. Fomos eu, Livia Laila e Arlete.
Ficamos na casa de Maria at¢ 13h30, mais ou menos. A entrevista foi longa, menos
formal, tipo uma “prosa mineira”. Cheia de receitas e segredos da cozinha. Enquanto
estavamos conversando, Maria preparou trés paes italianos, um bolo de fuba cremoso e

50 empadinhas — de frango e palmito.
*Leitura do artigo:

*A vida cotidiana no relato humanizado do perfil jornalistico — artigo de Amanda

Tenorio Pontes da Silva.
*Entrevista com Ana Maria (26 de janeiro de 2012) — Sdo Sebastido Batista do Gloria

- Entrevista feita com Ana Maria na quinta-feira, em sua chdcara na zona rural do
municipio de Sdo Sebastido Batista do Gloria. Chegamos ao local por volta das 9h30 da
manha (depois de andar aproximadamente 20 km e, quase atolar na estrada de terra com

buracos de caminhdes leiteiros). Fomos eu, Livia Laila e Arlete. Ana Maria nos recebeu
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com muita simpatia, juntamente de sua filha Carla, seu marido Juvenal, o afilhado
Henrique, sua irma Maria das Gragas e a mae (de 92 anos) Olinda. Ficamos na chacara
até as 15h30, aproximadamente. Almogamos na chiacara e acompanhamos Ana fazer o

doce de goiaba e o de leite.
*Entrevista com Cris (domingo, 29 de janeiro de 2012) — 1% parte — Passos

- A entrevista feita com Cris foi diferente, pelo fato de ter sido dividida em duas partes:
a primeira consistiu em acompanha-la desde as 6hl5 (sendo que ela ja estava 14 ha
algum tempo) na feira do “Colégio de Passos” que acontece todos os domingos; a
segunda parte foi feita na casa dela para acompanhar a feitura da massa que ela leva
pronta para as feiras de domingo e quinta. Cris € muito simpatica e receptiva, conversou
comigo (e Arlete) até as 10h30 da manha, quando o movimento estava mais apertado.
Cris faz pamonhas, mingau de milho, bolinhos de milho e tudo o mais relacionado ao

milho verde. Fomos eu e Arlete.
*Entrevista com Cris — 2° parte (terga, 31 de janeiro) — Passos

- A segunda entrevista feita com a Cris foi em sua casa, onde ¢ realizada a primeira
etapa na feitura das pamonhas. Cris e suas 3 funciondrias comec¢am cedo, as 8h/8h30 da
manha. Mas, antes disso, o filho Cristiano ja passou por la e cortou as 1200 espigas.
Cristiano comegou as 5h da manha. Acompanhamos essa etapa do processo e
conversamos com Cris, que foi muito simpatica, nos mostrou seus cachorros etc. Fomos

eu, Arlete e Livia Laila.
*Entrevista com Amélia (quarta, 1 de fevereiro de 2012) — Formiga

- Amélia ¢ a tipica mineira. Com sotaque carregado, nos recebeu em horario (nao
comercial) em seu restaurante e falou sobre sua vida na roga e a relagao de sua familia e
sua propria com a culindria. Combinamos um horério no dia seguinte para ela nos fazer
sua receita de pastel de angu. Chegamos ao restaurante para a entrevista

aproximadamente 14h30. Fomos eu, Marco Tulio e Livia Laila.

*Entrevista com Cidinha Barbosa (quarta, 1 de fevereiro de 2012) — Formiga
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- As 19h30 da quarta, chegamos & casa de Cidinha que nos recebeu de forma, a
principio, timida, mas muito acolhedora. Cidinha fala baixo, mas mostra emog¢do e
orgulho pela histdria que construiu na cidade natal ha mais de 40 anos. Ela da aulas e ja
formou dezenas de turmas (sendo duas por ano) e nos conta a historia com detalhes,
acompanhada sempre de albuns de fotos. No fim, para ndo passar em branco, Cidinha
nos serviu um cupcake de limdo que fizera naquele dia. Fomos eu, Marco Tulio e Livia

Laila.
*Entrevista com Giovanni (quinta, 2 de fevereiro de 2012) — Formiga

- Fomos ao estabelecimento comercial de linguigas artesanais mais famosas de Formiga,
o Merci Brasilia e falamos com Giovanni. Ele nos levou até a area onde sdao produzidas
as linguicas e nos contou sobre o processo do alimento e a historia de sua familia, que
teve o mercado iniciado pelo pai, ja falecido. Chegamos por volta das 14h. Giovanni
nos recebeu, juntamente de seus dois filhos, Lais e Felipe. Fomos eu, Livia Laila e

Marco Tulio
*Entrevista com Jaime (quinta, 2 de fevereiro de 2012) — Coérrego Fundo

- Viajamos até¢ a cidade de Corrego Fundo (do meio), a 12 km de Formiga,
aproximadamente, antigo distrito. Fomos até a casa de Jaime, conhecido por todos a
quem perguntamos informagdes. Jaime nos recebeu em sua casa, onde sdo produzidas a
farinha de munho, de milho, a farinha de mandioca em biju e moida, o fuba de canjica e
o de milho. Depois de falarmos com sua cunhada e sua irma, que estavam mexendo os
tachos da farinha de mandioca, Jaime nos levou até a casa do falecido avo, vizinho,
onde as mulheres da familia continuam a produzir as farinhas e os fubas, ainda de forma
mais artesanal que Jaime. Ele nos mostrou o funcionamento do munho (energizado pela
agua canalizada), além de mostrar os munhos de fub4d. Fomos as 11h da manha, eu,

Livia Laila e Marco Tulio.
*Entrevista com Barbara (sabado, 4 de fevereiro de 2012) — Belo Horizonte

- Barbara ¢ jovem, tem 22 anos, e ha dois anos tem sua venda estabelecida no Mercado
Central de BH, tradicional na cidade, aberto todos os dias — de segunda a segunda.

Bérbara ¢ simpatica, fala bastante, mas ¢ muito pontual em suas respostas. Fala sobre as

38



receitas da broa de queijo e o bolo de fubd que faz, receita da tia avo. Barbara ¢ a
terceira geracdo e diz que puxou ao lado do pai, que também adora cozinhar. Uma coisa

interessante ¢ que ela mistura culindria e politica, suas duas paixdes.
*Entrevista com Ana, ou Nina (sabado, 4 de fevereiro de 2012) — Belo Horizonte

- Tradicional em BH, a Feira Tom Jobim tem poucas barraquinhas, mas fica aberta
todos os sabados durante o fim da manha e a tarde toda. A barraca de Ana ¢ uma das
primeiras da fila e nos chama aten¢do pelo “Jodo Deitado”, doce assado em folha de
bananeira. Converso com Ana durante muitos minutos e ela conta de sua relacdo longa
com a cozinha (em sua casa, ela possui trés cozinhas!) e do seu amor a Feira. A filhae a
neta estdo no local e conversam comigo. As histérias vém uma atras da outra. Ana ¢
simpatica, sorri o tempo todo e adora contar um causo de “assombragdo”. Fomos eu,

Livia Laila e Guilherme.
*Entrevista com Dona Lucinha (terga, 7 de fevereiro de 2012) — Belo Horizonte

- O restaurante de dona Lucinha ¢ citado pelos belorizontinos toda vez que pergunto de
um lugar tradicional da cidade. Desde 1990, dona Lucinha faz da cozinha tipica da
fazenda e de tropeiro algo vidvel para o saboreio dos cidaddaos. Fomos recebidas pelos
simpaticos garcons da casa. Esperamos dona Lucinha por algum tempo, ja que ela tinha
se confundido com o horario. Sua filha, Méarcia, que coordena o armazém, logo em
frente ao restaurante, também foi para nos receber e se desculpar pelo horario. Fiquei
lendo o livro de dona Lucinha enquanto esperava. Fomos eu e Livia Laila, as 11h da
manhd. Dona Lucinha chegou e de forma simpatica e aberta, falou sobre culinaria
mineira, tradicdo, sua experiéncia de vida e contou mil historias. Além de cozinhar,
Lucinha estuda a culinaria e ja estd preparando mais um livro de culinaria — que conta a
historia da tradicdo das maes de “esconder merenda” nas escolas rurais e suburbanas da
regido do Serro, onde nasceu. A conversa com Lucinha foi longa, contando com um

almoco com sobremesa por conta da casa. Saimos do restaurante por volta das 15h.

*Entrevista com Ricardo Rodrigues (sabado, 11 de fevereiro de 2012) — Belo

Horizonte/entrevista realizada em Escarpas do Lago, regido de Furnas

39



- Ricardo ¢ muito orgulhoso do Maria das Trangas, restaurante iniciado pela avd em
1950 em BH. Houve um encontro anterior no restaurante da Savassi, em Belo
Horizonte, na quarta, 8 de fevereiro, mas pelo horario avangado, marcamos a entrevista
em Escarpas. No restaurante Chico Pintado, conversamos durante a manha (até 13h)
sobre sua trajetoria no restaurante desde os 9 anos. Ricardo conta sobre a historia da
avo, passa pelo pai e chega aos dias atuais — descreve planos futuros etc. Fomos eu,
Livia Laila e Arlete (e ainda teve o caso da multa que levamos pela minha falta de cinto

de seguranca).

_ Leitura do livro (cedido por Ricardo) “Das trangas de Maria ao Maria das Trangas” de

Rusty Marcellini.
Marco/Abril:

* Entrevista com Tereza de Carvalho (sabado, dia 31 de margo de 2012) - Carmo do

Rio Claro.

- Fomos eu e Arlete para o Carmo (cerca de 70 km) de Passos no sdbado, 31. Chegando
a cidade, procuramos por alguma doceira, tendo ouvido falar muito de dona Tereza, a
mais antiga da cidade. Dona Tereza faz doces cristalizados e de compota ha 77 anos.
Aprendendo o oficio com sua avd, Tereza passou as receitas € ensinamentos a sua
sobrinha Fatima e a outras pessoas e doceiras da cidade. Ela tem 84 anos, ¢ simpatica e
nos recebeu em sua casa com mais duas funcionarias. Tereza falou com a gente
enquanto faziam doces de goiaba, figo, mamao. Nos mostrou os doces nas compotas em
seu armario, nos apresentou sua casa e seu carro, orgulhos conquistados pela antiga
empregada doméstica. Passamos cerca mais de uma hora e meia em sua casa e

experimentamos doce de figo e noz cristalizado, uma delicia.

*Entrevista com Luiz Fabiano “Bardo” (domingo, 1° de abril de 2012) - Sao Sebastido

Batista do Gloria (Restaurante Cantinho de Minas, ha 4km da cidade).

- Fomos ao restaurante experimentar a famosa carne de porco na lata com tutu, arroz,
ovo frito e salada. Bardo ¢ receptivo, apesar de uma leve timidez. Nos trata bem,
pergunta se gostamos da carne e se ela “poderia entrar no livro”. A carne de lata ¢ uma

das tradicdes mais antigas no estado de Minas, sendo que a carne de porco era a mais
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comida por aqui. Bardo continua a tradicdo de sua avo e sogra, que faziam a carne para

o consumo proprio. Fomos eu e Arlete.
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7. APRESENTACAO DO PRODUTO
7.1 Concepcao

Para se compreender a cozinha mineira, deve-se fazer como antigos viajantes que por
aqui passaram. Pernoitar em vilas e fazendas e seguir caminhos pelas trilhas dos

tropeiros e suas tropas. (Maria Lucia Clementino Nunes, Dona Lucinha, p. 109)

Nascida e criada em Minas Gerais, com uma familia tipica mineira: grande, cheia de
tias-avo, tias, mae e primas muito exageradas na fartura da mesa, sempre recebemos as
visitas com mesas cheias. Desde crianca, acostumei-me a longos cafés da tarde servidos
em casa, reunindo avd materna, amigas de minha mae, ou minhas amigas de infancia. A
troca de carinho por meio de bolos de milho, chocolate, pamonhas, pacoca ou outros
requintes culindrios pertencentes a culindria mineira era constante (e ainda o €): minha
mae e suas amigas, ou irmas (mesmo aquelas de alma, como a “Tia” Gilda, a “Tia”
Lednia e a “Tia” Cristina), estdo sempre enviando delicias uma a outra durante a

s€mana.

Quando tinha 18 anos, mudei-me para a cidade de Bauru, Sao Paulo, para estudar
Jornalismo na Universidade Estadual Julio de Mesquita Filho (UNESP). Chegando a
cidade, deparei-me com o choque de uma outra cultura, ndo tdo contrastante — pela
globalizagado e até proximidade geografica. Senti algumas diferencas ndo sé lexicais, de
girias e expressoes, tanto quando fonéticas e assim por diante, mas na comida, em novos
habitos e na falta da culinaria de minha cidade. Alguns anos se passaram e em 2011 fui

fazer intercAmbio em Londres para estudar inglés.

Foi em Londres que nasceu a ideia do livro: Sabores no meio do caminho: Minas em
Sete Faces. Estando ainda mais distante da minha cultura, pude sentir com mais
intensidade a presenca que aquela culindria regional tinha em minha vida, meu

cotidiano.

Na Inglaterra, encontrei-me com diversas pessoas de diferentes lugares do mundo e
tive contato com a cozinha de paises diferentes, como a tailandesa, chinesa, americana,
inglesa, francesa, italiana, mexicana, alemad. Quando ia a algum restaurante

especializado, ou mesmo quando conversava com estrangeiros, sentia a forte presenga
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da culinéria para a defini¢do da cultura local. Em cada prato hé ingredientes especificos,
encontrados no pais de origem, formas de se fazer a comida... Ha preferéncias de

paladar e, também, ha repugnancias.

Fazendo turismo, percebi o quanto as pessoas valorizam a comida para completarem
suas viagens de forma efetiva, ou seja, existe um sentimento de que se conhece um
lugar quando se conhece também a alimentagdo local. Como escreve Maria Lucia
Clementino Nunes em seu livro Historia da Arte da Cozinha Mineira por Dona

Lucinha:

Aprendi a ver a cozinha como um espago cultural: lugar de
misturas que atende as necessidades da nutrigdo e do prazer, que
possibilita criatividade, que expressa crengas, que cria paladares.
Aprendi também que ha ciéncia na panela: a mistura dos
ingredientes reflete um longo aprendizado humano. Para cada
local, cada clima e cada povo se faz uma escolha. E ela sera,
certamente, a mais adequada. (NUNES, p.16)

Na minha viagem londrina eu fui me interessando cada vez mais pelo assunto,
discutindo com amigos de diferentes cantos do mundo suas cozinhas e preferéncias
alimentares. Foi, entdo, que me veio a ideia de escrever sobre a minha culinaria e
mostrar, assim, as caras e as historias de vida dos meus conterraneos que trabalham — ou

“brincam” na cozinha. Mostrar essa relagdo intima, didria e cultural do que se come.

Quando cheguei ao Brasil — pude, enfim!, comer tudo aquilo de que eu sentia tanta
falta, e comecar a pesquisar sobre o tema. Quando iniciei as pesquisas em livros e, na
propria midia, percebi, ou relembrei, que a culinaria ¢ noticia, estd sempre presente,
porém voltada as receitas, dicas de cozinha, ou para criticas gastrondmicas de

restaurantes, sempre mercadoldgica, como produto.

A culindria mineira tem algumas obras que revelam receitas, possui estudos
académicos voltados para seus pratos e ingredientes, ja foi “musa” de prosa e poesia. E
esta mais presente na oralidade, nas conversas informais, quando as pessoas comeg¢am a

salivar e a relembrar pratos bastante reconhecidos, como pao de queijo e tutu de feijao.
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Quando comecei minhas pesquisas, estudando e pensando sobre a cozinha regional
mineira, fui modelando o que eu poderia mostrar, como jornalista, para acrescentar
informacgdes: trazer historias e, concomitantemente, dados diversos, pratos menos
conhecidos, porém tradicionais. Mais do que isso: mostrar ndo a comida de banquetes
ocasionais, mas a comida que faz parte da rotina do mineiro. Como defendia Luis

Camara Cascudo:

O que se come num hotel ndo correspondera etnograficamente,
ao passadio do povo, espalhado pelo territério nacional. As
criacdes  surpreendentes, com ornamentagdes atrativas,
significam menos, como produtos tipicos. (...) O feijao de
ementa comum ndo ¢ feijjoada. Nem todos os pratos populares
sdo diarios. (...). Os livros de cozinha ndo incluem pratos
simples das refeigdes populares. (...). Recentemente € que essas
relacdes informam das iguarias legitimamente locais. (...). Menu
de banquete ndo aparece em casa de ninguém. (CASCUDO,
2011, P. 369)

Tudo isso demonstraria na voz de quem mais sabe sobre isso: dos cozinheiros, dos

empresarios da culinaria regional.

Apd6s me informar mais sobre a culinaria mundial, com o livro de Flandrin, 4
Historia da Alimentagdo, € com autores brasileiros € mineiros sobre, especificamente, a
culinaria do Brasil e de Minas Gerais, procurei me inspirar em livros-reportagens de
autores de renome para a linguagem e o formato que usaria em meu livro. Alguns
autores lidos foram Eliane Brum, Gay Talese, John Hersey, Fernando Gabeira. Além
dos jornalistas, guiei-me pela literatura de Carlos Drummond de Andrade e Rubem

Alves.

Todas essas leituras serviram-me de exemplo para meu posicionamento diante os
fatos, as informagdes ¢ as historias que estaria retratando. Nortearam-me para um olhar
jornalistico e critico nas entrevistas e, por que ndo, trouxeram-me maciez as minhas

palavras.

7.2. Desenvolvimento
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A fase de apuragdo para a elaboracdo do livro comecou no final do més de janeiro,
primeiramente na cidade de Passos, onde eu estava passando férias (e que ndo exigia
que pegassemos estradas, ja que as chuvas ainda estavam muito fortes). Outro local que
visitei ¢ no qual realizei entrevistas nesse primeiro periodo de apuragdo foi Sao Jodo
Batista do Gléria. Apds cinco entrevistas realizadas em Passos e duas no Gloria, com
uma leve estiagem das chuvas em fevereiro, pude visitar outras cidades: fui a Coérrego
Fundo, a Formiga ¢ a Belo Horizonte, sempre encontrando pessoas muito abertas e
receptivas para falar comigo, contar suas historias. No més de abril, terminei a fase de

apuragao indo a Carmo do Rio Claro e a Serra da Canastra.

Os materiais que utilizava nas entrevistas eram um gravador digital, uma méaquina
fotografica semi-profissional e uma maquina digital, além de um caderno de anotacdes e
caneta. As entrevistas eram informais, em tom de bate papo, o que foi adotado por mim
por se tratarem de pessoas muito “prosas”, mas muitas vezes timidas. Quis dar um ar de
informalidade e deixar minhas fontes, no maximo, a vontade. O tempo de cada

entrevista foi relativo, indo de meia hora até quatro horas de duracdo, aproximadamente.

Com todo o material em maos, iniciei a fase de escrita efetivamente em abril, apos o

feriado.

O resultado de todo o processo, de quase nove meses, foi o livro Sabores no meio do
caminho: Minas em Sete Faces. Uma gestacao ardua, com um parto dolorido. Mas,
como todo filho, este livro tem o maximo de minha dedicagdo e meu carinho. Sua
escrita foi, por diversas vezes retornada, rabiscada, deletada. A parte de escrita foi
dolorida, contando com muita paciéncia de minha parte — com horas e horas a fio
sentada na mesma posicdo, em frente a um computador, lendo papéis e livros que
ficavam ao meu lado, recolhendo informagdes aqui e ali. Reescrevendo, tentando ser
criativa depois de horas trabalhando, com a cabeca a mil (e, por muitas vezes, cansada).
Mais que a minha paciéncia, contei com aqueles que me cercam: amigos, familiares e
orientador sempre presentes, ouvindo as insegurancas e incertezas de uma mae de

primeira viagem.
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Meus livros de base ficavam ao meu lado o tempo todo, ja faziam parte de mim,
do meu dia a dia. Luis da Camara Cascudo, Drummond, Maria Stella Libanio

acompanharam-me em feriados, fins de semana, noites a fora.

No final das contas, o livro gerido ¢ dividido por capitulos de introducdo, no
qual eu falo um pouco sobre o assunto escolhido, sobre minha relagdo com o tema;
situo o leitor sobre a “viagem gastronomica” que fard, junto de mim, reporter-
narradora, por sete lugares de Minas Gerais. Depois, apresento a cidade de Passos,
com uma pitada de sua historia e suas caracteristicas e apresento seus personagens.
E assim ¢ todo o livro, apresentando por capitulos as cidades selecionadas para a
viagem e as personagens de cada lugar visitado. Sao, portanto, perfis jornalisticos
realizados durante uma caminhada que percorre cerca de 500 km, saindo de Passos e
chegando a Belo Horizonte, destino final e encontro das “muitas Minas Gerais” de
Guimaraes Rosa (tanto as semelhangas, quanto as diferengas que Minas possui de 1a

para ca).
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8. CONSIDERACOES FINAIS

As donas de casa ndo conheciam a ciéncia da alimentacdo, mas eram eximias na arte
da alimentacdo, o que vale muito mais. (Gilberto Freyre, 1933, Casa Grande e

Senzala, p. 158)

Formar-me em jornalismo costumava ser um sonho. Costumava porque, agora, deve se
tornar realidade. O curso de jornalismo foi, para mim, aquele periodo entre dormir e
acordar, em que vocé tem impressdes reais em uma linguagem onirica - ou vice-versa.
Enxergar um mercado de trabalho logo a minha frente parecia distante, mas essa
paisagem chega a mim numa velocidade enorme, ndo manejavel. E encarar isso de
olhos abertos ¢ meu proximo passo. Mas, antes disso, era preciso me formar, mostrar de
alguma maneira o que eu aprendi a agir como jornalista. Para tanto, queria apresentar
um trabalho de conclusdo que realmente me fosse proéximo, que representasse meu olhar
jornalistico sobre algum assunto, e que pudesse ser contado da forma de que mais gosto.
De uma forma despretensiosa, de quem nao sabe de tudo e quer aprender sobre aquilo.
Que ouve as pessoas e, simplesmente, passa suas historias para o papel. Escolhi ser
jornalista porque sempre gostei de ouvir historias. E € isso que eu amo fazer. Ouvi-las e,

consequentemente, dividi-las, partilha-las.

E essa a minha “missdo” como jornalista ou, ao menos, como formanda em
jornalismo (quando ainda tenho espago para tal despretensdo): contar a historia de
personagens reais que fazem a culinaria de Minas. Que transformam ingrediente em
reunido. Que possibilitam a partilha de algo que ¢ biologicamente necessario, mas
socialmente essencial: a comida. Dar voz aos anonimos, aos seres humanos que tornam
possiveis a existéncia de um grupo social ¢ um grande prazer para a jornalista que
pretendo ser. Procurar espagos alternativos — como o livro se apresentou a mim — para
falar de cultura, seja a manifestacdo que for, € hoje, para mim, um grande objetivo a ser
seguido e, por que ndo?, ja alcancado: a obra Sabores no meio do caminho: Minas em

Sete Faces.

O ponto final de tudo isso ¢ sempre dolorido. Sempre ha uma interrogagdo em nossa
cabeca sobre as muitas coisas, pessoas, lugares de que podiamos ter falado. Mas ponto

final ¢ para isso mesmo. E a abertura de um espaco em branco seguinte, sempre
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disposto a novos paragrafos. Mas, em algum momento, o ponto final tem de existir, nem
que sejam em reticéncias. E por causa do tempo, do prazo de entrega, o meu ponto final
veio, possibilitando a existéncia de todas as palavras exprimidas que, agora, sdo

histéria. Sdo vida.
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Maria Aparecida Martins Chagas — “Maria Bonita”
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Passos, MG- (35)3522-3668

Cozinheira

Cristina Mara Evangelista
Passos, MG — (35)3526-4734

Pamonbheira; feirante;

Gilberto Godinho
Sao Sebastido Batista do Gléria, MG — (35)9981-1238/(35)3524-1238

Proprietario da marca de cachaga “Tucaninha” e da pinga “Tucana”

Lucia Helena Rodrigues e Aline Rodrigues
Passos, MG — (35) 3526-6573

Proprietarias da Industria e Comércio “Doces Sao Francisco”

Raimundo Ribeiro de Paula
Passos, MG — (35)3522-4631

Proprietario da “De Paula Ind. E Com. de doces LTDA”

Santina Goudinho
Passos, MG — (35) 3522-2223

Quitandeira

Ana Maria de Souza Garcia
Sao Sebastido Batista do Gloria, MG — (35)9932-9778

Doceira (artesanal)
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Amélia Maria da Silva
Formiga, MG

Chefe de cozinha e proprietaria do “Restaurante Maria Xica”

Maria Aparecida Barbosa Nogueira — “Cidinha”
Formiga, MG — (37)3321-1328

Cozinheira; professora do curso de culinaria “Cidinha Barbosa”

Jaime Lucas de Faria
Corrego Fundo, MG

Proprietario da “Chacara Beirangola”, produ¢ao de farinha artesanal

Giovanni Miranda Oliveira
Formiga, MG — (37)3321-2044

Proprietario do agougue e mercearia “Merci Brasilia”

Ana Guimaraes - “Nina”
Belo Horizonte, MG — Feira Bernardo Guimaraes

Doceira; cozinheira; feirante

Barbara Vieira
Belo Horizonte, MG — (31)3274-9686

Doceira; proprietaria da lanchonete “Sabores e Ideias” no Mercado Central
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Maria Lucia Clementino Nunes — “Dona Lucinha”
Belo Horizonte, MG — (31)3227-0562

Cozinheira, proprietaria de restaurantes e armazém “Dona Lucinha”

Ricardo Rodrigues
Belo Horizonte, MG — (31)3261-4802/(31)9981-3708

Proprietario restaurante “Maria das Trangas”

Tereza de Carvalho
Carmo do Rio Claro, MG — (35) 3561-1702

Doceira (artesanal)

Luiz Fabiano Silva
Sao Sebastido do Paraiso, MG — (35) 3524-1273

Proprietario do restaurante “Cantinho de Minas”

Welinton Pereira Faria e Nilvania Modesto
Serra da Canastra, MG

Queijeiros (artesanal)
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