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A gastronomia € caracteristica de um determinado povo, espaco e/ou cultura especifica. Trata-se
de habitos diversos que sao representados através de diferentes formas de preparo, escolha e ingestao
de alimentos e temperos. Por muitas vezes os sabores encontrados em determinados locais e regioes
sao reflexos diretos da historia da habitacao e consolidacao de territorios especificos. Imigracao, rela-
coes de trabalho, herancas do periodo colonial e escravocrata sao fatores encontrados nas diferentes
culinarias do territorio brasileiro.

De acordo com Brillat-Savarin (1995) a gastronomia é o “conhecimento fundamentado de tudo o
que se refere ao homem na medida em que ele se alimenta. Assim, € ela, a bem dizer, que move o0s
lavradores, os vinhateiros, os pescadores, os cacadores e a numerosa familia de cozinheiros seja qual
for o titulo ou a qualificacao sob a qual disfarcaram sua tarefa de preparar alimentos... a gastronomia
governa a vida inteira do homem” (BRILLAT-SAVARIN, 1995, apud FREIXA e CHAVES, 2017). Tal con-
ceito reflete a abrangéncia do que se entende por gastronomia e a importancia de sua compreensao
enqguanto fenomeno social de determinada sociedade.

Assim, a atividade gastronomica vai alem do preparo e ingestao de alimentos. No mundo con-
temporaneo a gastronomia tem evoluido e se concretizado como patrimonios de natureza intangivel
caracterizando-se assim como bens culturais especificos e dotados de potencialidades turisticas. A
relacao entre a gastronomia e o turismo de determinados territorios € explorada no intuito de atracao
e fomento de fluxos turisticos, incrementando a renda e gerando empregos oriundos dessa atividade.
A gastronomia mineira é reconhecida por sua variedade de alimentos, temperos especificos e pratos
tradicionais como feijao tropeiro, queijos e doces variados. A discussao sobre o setor gastronomico na
cidade de Belo Horizonte vem ganhando cada vez mais corpo e se tornando um instrumento de politica
publica e desenvolvimento.

Neste interim, o objetivo da Belotur com o livro foi incentivar a producao académica e cientifica
acerca da gastronomia da cidade de Belo Horizonte no intuito de gerar conhecimento e informacao so-
bre o fendmeno da gastronomia. Tal conhecimento tem importancia para: a) sociedade civil no intuito
de difundir informacao sobre a cidade, ampliando e fortalecendo o sentimento de pertenca por parte
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dos municipes; b) a comunidade académica através do incentivo a producao cientifica especifica do
fendmeno, dialogando com os pares e fomentando a producao de conhecimento; e c) ao setor publico
trazendo informacoes para o balizamento de politicas publicas especificas para o setor.

Para a realizacao deste projeto foi lancado um edital de selecao simplificada de artigos cientifi-
cos que versem sobre a gastronomia na cidade de Belo Horizonte e/ou no estado de Minas Gerais. A
chamada esteve aberta para estudantes ou pessoas formadas em diversos campos do conhecimento,
porém com pesquisa especifica em temas relacionados a gastronomia e culinaria. O resultado do pro-
cesso foi a escolha dos artigos presentes no presente livro, versando sobre tematica variada dentro da
gastronomia mineira e belo-horizontina. O livro € composto de seis capitulos, no primeiro deles é apre-
sentada uma pesquisa realizada pelo Observatorio do Turismo de Belo Horizonte acerca da percepcao
do morador belo-horizontino em relacao ao setor gastronomico na cidade.

Os capitulos sequintes referem-se aos trabalhos selecionados pelo edital. O primeiro deles versa
sobre a utilizacao do queijo mineiro na cozinha contemporanea, de autoria de Elisete Aparecida Ribei-
ro e Jackson Cruz Cabral. A seguir o autor Pablo Henrique de Oliveira Moreira versa sobre o conceito
de comfort food na culinaria mineira e a sua relacao com o turismo na cidade de Belo Horizonte. O
terceiro capitulo contempla uma discussao acerca de processos de inovacao tecnologica em microcer-
vejarias da cidade elaborada pelos autores Joao Francisco Sarno Carvalho, Ulisses Barros Abreu Mala
e Vinicius Justo Curtts. A memoria afetiva e a sua relacao com a culinaria tipica mineira é analisada
pelas autoras Joinglis Rosa Batista, Monique Campos Bertoldo e Maria Aparecida Teixeira Lamounier,
no capitulo seguinte. E, finalizando o livro Lorenna Luize Silva Dias e Jackson Cruz Cabral relacionam
o conceito de receptividade caracteristica da comunidade mineira com a sua gastronomia.

Assim, o livro versa sobre uma concepcao de gastronomia em diversos planos e assuntos. Espe-
ra-se que alo) leitor(a) se interesse pelos temas abordados e que o projeto sirva como um propulsor
da pesquisa relacionada ao assunto. Acredita-se que a gastronomia na cidade de Belo Horizonte € um
objeto amplo, complexo e de interesse de diversas areas e, assim, a curiosidade cientifica e academica
sobre o tema pode ser fomentada e gerar bons frutos. Desejamos uma boa leitura e estamos abertos
a possiveis sugestoes e dialogos. Bom apetite!
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BELO HORIZONTE INTEGRA A REDE DE CIDADES CRIATIVAS DA UNESCO PELA SUA GASTRONOMIA
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ARTIGO SOBRE A CANDIDATURA DE
BELO HORIZONTE AO TiTULO DA UNESCO
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BELO HORIZONTE INTEGRA A REDE DE CIDADES
CRIATIVAS DA UNESCO PELA SUA GASTRONOMIA

Desde 2004, a Rede de Cidades Criativas da UNESCO ressalta a criatividade de seus membros
dentro de sete areas tematicas: Artesanato e Artes Folcloricas, Design, Cinema, Gastronomia, Lite-
ratura, Artes Midiaticas e Musica. Até 2018, contava com um total de 180 cidades em 72 paises, oito
delas no Brasil: Belém (PA), Floriandpolis (SC) e Paraty (RJ]), no campo da gastronomia; Brasilia (DF)
e Curitiba (PR}, no do design; Jodo Pessoa (PB), em artesanato e artes folcldricas; Salvador (BAJ, na
musica; e Santos (SPJ, no cinema. No ano de 2019 mais duas cidades brasileiras passam a integrar a
rede: Fortaleza (CE) com Design e Belo Horizonte através de sua Gastronomia.

O programa tem o objetivo de promover a cooperacao internacional entre cidades que investem
na cultura e na criatividade como fatores de estimulo ao desenvolvimento sustentavel. Para integrar
a rede, a cidade deve preparar um plano de desenvolvimento no campo criativo em que a cidade se
candidatou. O processo de selecao é feito por dois comités: um técnico, com representacao em cada
categoria, designado pela UNESCO; e um comité de representantes das cidades ja integrantes da
Rede, em cada categoria.

As cidades que integram a Rede se comprometem a trabalhar conjuntamente e colocar as indus-
trias criativas e culturais no centro dos planos de desenvolvimento locais, compartilhar suas melhores
praticas e cooperar ativamente por intermedio de parcerias entre cidades em nivel internacional. Esta

€ uma vocacao natural e a intencao de Belo Horizonte.

Com o objetivo claro e compartilhado amplamente em ambito local e estadual de obter o Titulo de
Cidade Criativa da Gastronomia pela UNESCO, Belo Horizonte trabalhou coletivamente em torno deste
pleito desde 2018. Ao conquistar o titulo, a cidade tem a oportunidade de se integrar a uma rede in-
ternacional de cooperacao que envolve outros setores criativos, participar de projetos estratégicos em
ambito internacional, fomentar a industria criativa local, oportunizar negocios, compartilhar as me-



lhores praticas e politicas publicas sustentaveis e de inclusao social, alem de ratificar Belo Horizonte
como capital da gastronomia.

Ao compor esta distinta Rede Internacional, Belo Horizonte busca desenvolver parcerias, pro-
mover intercambio e transversalidade criativa com os demais membros em prol do desenvolvimento
urbano sustentavel. A cidade sera capaz, ainda, de absorver novas praticas, novos usos, participar de
projetos estrategicos em ambito internacional, alem de ampliar as oportunidades para criadores e
profissionais do setor. Também € esperada a melhoria ao acesso e a participacao de grupos e indivi-
duos marginalizados ou vulneraveis na vida cultural e no gozo de bens e servicos criativos da cidade.

A GASTRONOMIA E 0 POTENCIAL GASTRONOMICO DE BELO HORIZONTE

A gastronomia e influenciadora da arte, da cultura dos povos, da ciéncia, da economia e ainda
da saude. A manifestacao da gastronomia € evidente tanto em questdes voltadas ao patrimonialismo
cultural quanto para atrativos turisticos. O turismo, desde os primadrdios de sua existéncia até os mo-
mentos atuals, busca o aproveitamento culminante de aspectos naturais e culturais, com o objetivo de
construir artefatos que satisfacam os infinitos e variados desejos dos consumidores que o procuram.

O Il Forum Mundial de Turismo Gastrondmico, realizado pela Organizacao Mundial de Turismo em
2016, propos utilizar a riqgueza gastronomica como importante ferramenta para incentivar a atividade
e ajudar a reverter o empobrecimento e, ainda, as seqguintes diretrizes que o turismo deve seqguir: res-
peitar os produtos tradicionais e suas raizes historicas; apoiar-se na diversidade cultural e na biodi-
versidade; incluir ampla variedade de formas de consumo, mesmo aquelas de carater mais popular,
social, familiar e cotidiano; incorporar preocupacoes relativas ao meio ambiente, cultura, ética, assim
como as vinculadas a saude e estilo de vida; deve incluir critérios de responsabilidade, solidariedade
e sustentabilidade; incluir, também, elementos de transparéncia e protecao ao consumidor, além de
investigacao cientifica, formacao multidisciplinar flexivel, evolutiva, que impulsione a criatividade e
empreendedorismo.

Atualmente, entendemos que uma relacao estreita entre gastronomia e turismo é essencial para
oferecer experiéncias e autenticidade aos locais visitados. De acordo com o primeiro Relatorio Global
sobre Turismo Gastronomico publicado pela OMT em 2017, 88,2% dos destinos consideram a gastro-
nomia como um elemento estratégico para definir sua imagem e sua marca.

A gastronomia &, portanto, um agente de mudanca e transformacao socioecondmica, tecnologica
e cultural, que bem planejada e em sintonia com os setores correlatos, dentre eles o turismo, promove
o desenvolvimento sustentavel das localidades, além de posicionar o destino como polo gastronomico
de relevancia.

Belo Horizonte € uma jovem capital, com apenas 121 anos, que foi edificada por pessoas que
trouxeram consigo suas tradicoes, seus saberes na gastronomia, concebendo a cidade como a maior
vitrine de toda a cultura gastronomica do estado de Minas Gerais.

A culinaria tipica de Minas Gerais traz, por sua vez, com toda sua simplicidade, pratos extrema-
mente elaborados e saborosos, com cheiros marcantes e cores vibrantes, que carregam muito de sua
historia, como da formacao de diferentes povos que ocuparam seu territorio na época do ciclo do ouro,
vindos especialmente de Portugal - colonizadores da regido - e Africa - que enviou um nimero elevado
de escravos para trabalhar nas minas, alem da influéncia dos nativos indigenas. A exploracao do ouro
provocava inflacao na economia local e géneros alimenticios eram caros e dificeis de serem obtidos.



Assim, os mineiros tiveram que utilizar a criatividade para criar pratos com os alimentos disponiveis
ali, no quintal de casa. A culinaria mineira tem, portanto, origem nas coisas simples, que podiam ser
conseguidas mais facilmente, como a mandioca, feijao, milho, verduras, frango e porco.

E uma gastronomia de DNA autoral que reflete a cultura e os saberes de seu povo e rica em ele-
mentos e ingredientes proprios. Uma tradicao que se mantem através do tempo, sendo repassada de
geracao a geracao. Uma culinaria tipica tao unica que chega a ser replicada em varios estabelecimen-
tos “tipicamente mineiros” no Brasil e no mundo.

Belo Horizonte, capital de Minas Gerais e cidade sintese desses sabores e saberes mineiros, es-
banja criatividade e talento gastronomico, valorizando os ingredientes regionais, que podem ser expe-
rimentados nos tradicionais botecos, restaurantes especializados, em experiéncias e tours gastrono-
micos e nos mais diversos festivais e eventos gastronomicos que fazem parte do cotidiano da cidade.
Fruto desta vocacao, € empenho permanente da cidade consolidar um amplo e abrangente programa
de acoes publicas, em parceria com a cadela produtiva, que abarca a gastronomia e a cultura alimen-
tar como eixo central de uma agenda de desenvolvimento urbano sustentavel, promovendo o fortaleci-
mento deste segmento no contexto da economia criativa.

Com tamanha diversidade, a cultura gastronomica Belo Horizontina vai muito além dos estere-
otipos que a ela sao associados. Um exemplo disso sao as politicas municipais em relacao a Sequ-
ranca Alimentar, que foi implementada na década de 90 e serviu de exemplo para todo o Brasil. Uma
das principais frentes de trabalho € a consolidacao de um sistema que garanta o acesso ao alimento
e fomente a producao, a comercializacao e o consumo de alimentos agroecologicos. Esse desafio se
desdobra em diversas frentes de atuacao, como a assisténcia alimentar para escolas e rede socioas-
sistencial e a oferta diaria de refeicoes subsidiadas nos restaurantes populares. Acoes de destaque:
BH Cidade Sustentavel: Mobilizar, Educar e Cultivar Alimentacao Saudavel; Implantacao de Territo-
rios Sustentaveis; Implantacao de Pomar Comunitario Agroecoldgico; Atendimento Quintal Produtivo
Agroecologico; Implantacao e Manutencao das Hortas Comunitarias; Implantacao Viveiro de Mudas
Agroecologico; Oficinas de Formacao e Qualificacao; Implantacao de grupos de Producao e Comercia-
lizacao; Agroindustria de Pequeno Porte; Implantacao do Nucleo Municipal de Apoio a Agricultura Ur-
bana e Periurbana; Implantacao do Corredor Agroecologico; Implantacao de Empreendimento Social
de Producao Coletiva da Juventude (Teto Verde-CRJJ; Implantacao e Manutencao das Hortas Escola-
res e Institucionais; Central da Agricultura Familiar e Banco de Alimentos; Implantacao do Banco de
Sementes Agroecologicas; Valorizacao da Gastronomia mineira de base organica e sustentavel; Ade-
quacao da Estrutura do Mercado da Lagoinha; Realizacao de Oficinas, Rodas de Negocios e Workshop;
Realizacdo de Cursos de Qualificacdo na Area de Gastronomia/Panificacdo, Restaurantes Populares,
dentre outros.

Assim, Belo Horizonte esta empenhada em construir um programa de acoes publicas em parce-
ria com a cadela produtiva, que abarque a gastronomia e a cultura alimentar e que promova o desen-
volvimento do setor no contexto da economia criativa.

Foi elaborado ainda sob coordenacao da Belotur um Programa que propoe posicionar Belo Ho-
rizonte e regiao como Polo Turistico Gastronomico de relevancia, através de acoes de resgate de pro-
dutos e ingredientes, da oferta de roteiros de experiéncia, da valorizacao da gastronomia mineira, que
promova a cultura, que valorize os modos de fazer e saberes, que eleve a autoestima da comunidade,
que crie novas oportunidades de negocios, empregos e renda com o envolvimento de toda a cadeia pro-
dutiva do municipio e circuitos limitrofes, alem da integracao dos setores correlatos.

O polo gastronomico de Belo Horizonte demonstra, portanto, a sinergia entre cultura e criativi-



dade como alavanca de desenvolvimento local. Ou seja, somos uma cidade gastrondmica. Diante de
toda essa riqueza, aliada a historia, diversidade e ampla oferta e objetivando promover e consolidar o
segmento Gastrondomico € que Belo Horizonte foi reconhecida junto a UNESCO como Cidade Criativa
da Gastronomia.

ALGUNS DADOS IMPORTANTES QUE COMPROVAM A PUJANCA DO SETOR NA CIDADE

A gastronomia em Belo Horizonte demonstra autenticidade e representatividade cultural o
que acarreta na pujanca economica da cadeia e promove o desenvolvimento socioeconomico local.
A cidade concentra mais de 30% dos trabalhadores do setor criativo de todo o Estado. Em nivel
nacional, figura como a terceira cidade brasileira com maior numero de profissionais trabalhando
em atividades criativas.

A gastronomia responde por quase 40% dos postos de trabalho da economia criativa total, com
cerca de 54 mil postos. Com relacao aos empregos formais existem mais de 21 mil pessoas emprega-
das no setor de gastronomia, o que corresponde, aproximadamente, a 23,3% do total de emprego de
todo o estado nessa atividade. Os empregos geraram em 2017 uma movimentacao financeira de R$
249,4 milhoes. Conhecida, também, como “Capital Mundial dos Botecos”, redine o maior nimero de ba-
res e restaurantes por habitante do Brasil, sendo 18.600 negocios, concentrados em mais de 10 polos
gastronomicos. A atividade da gastronomia, em termos economicos, tem expandido nos ultimos anos.

O Valor Adicionado Fiscal (VAF) da gastronomia, no periodo de 2012 a 2017, passou de R$1.021.611.027
para 1.964.813.716, o que representa um crescimento global de mais de 90%.

O processo de candidatura consistiu em uma construcao coletiva da cadeia produtiva onde a Pre-
feitura de Belo Horizonte foi a principal articuladora e intermediadora junto ao ITAMARATY/UNESCO.

SOBRE O PROCESSO DE CANDIDATURA

Belo Horizonte ja havia se candidatado ao titulo de Cidade Criativa da Gastronomia, em 2017. Essa
experiéncia foi de grande aprendizado e reforcou a consciéncia coletiva sobre o imperativo de mobilizar
e engajar todos os atores criativos da sociedade para a conquista desse importante reconhecimento.

Desde entao, a Prefeitura da capital mineira, por intermédio da Empresa Municipal de Turismo -
Belotur, liderou o processo e vem trabalhando com orgaos publicos e privados, instituicoes de ensino
e sociedade civil na elaboracao colaborativa de um plano estrategico especifico para o setor gastrono-
mico, em consonancia com os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel - ODS e da Agenda 2030.

Além da instauracao de uma governanca forte, legitima, representativa e atuante, demais acoes
logo se mostraram incontornaveis:

e acriacao de politicas publicas inovadoras;
e arealizacao de estudos e monitoramentos sobre os setores criativos;

e aintegracao do municipio com os circuitos limitrofes para o desenvolvimento e fortaleci-
mento da nossa genuina e singular culinaria;

e aampliacao da oferta de roteiros gastronomicos de experiéncia.



PRINCIPAIS ASPECTOS APRESENTADOS PELO DOSSIE DE BELO HORIZONTE

O Dossié foi trabalhado sobre 4 importantes aspectos:

1 Narrativa: trabalhou a historia, caracteristicas, tradicao e peculiaridades da gastronomia
mineira, suas influéncias, o surgimento dos alimentos, os modos de fazer e os saberes.
Foi trabalhada também a conexao de Belo Horizonte com a gastronomia - antes mesmo
de sua fundacao ja era uma fazenda de abastecimento das areas mineradoras do Estado
[surgimento da Fazenda Cercado, a partir de 1701, que posteriormente virou o Arraial do
Curral Del Rei). Atualmente é uma cidade que sintetiza os territorios gastronomicos do Es-
tado de Minas Gerais e que cria uma harmonia perfeita de tradicao, historia, singularidade,
versatilidade, inclusao e sustentabilidade nas artes culinarias, consolidando-se a cada dia
como cidade criativa da gastronomia.

2 Contextualizacao da cidade: foi abordado no dossie a Belo Horizonte contemporanea - da-
dos gerais da cidade, suas principais conexdes e irmanamentos, dados econdmicos (em
especial os relacionados com a Gastronomia), aspectos culturais, modos de governanca,
as politicas de inclusao (tendo a gastronomia como intermediaria deste processo]. Foram
apresentados os principais pratos e ingredientes, eventos e festivais e caracteristicas belo
horizontinas (um exemplo é a cultura de boteco).

3 Principais Politicas do setor: foi apresentado no dossié todo o trabalho feito pelo setor
publico e privado que apoiam o desenvolvimento do segmento - Capacitacoes, Centros de
Pesquisas e Inovacao, Espacos para desenvolvimento da atividade, entre outros. Como “ce-
reja” deste bolo, foram destacadas as politicas de Seguranca Alimentar e Nutricional, ge-
ridas pela Subsecretaria de Seguranca Alimentar da Prefeitura de Belo Horizonte. Ou seja,
apresentamos ainda que a cultura gastronomica de Belo Horizonte vai muito alem dos
estereotipos que a ela sao associadas. Tais politicas foram implementadas na déecada
de 90 e serviram de exemplo para todo o Brasil. Uma das principais frentes de trabalho é
a consolidacao de um sistema que garanta o acesso ao alimento e fomente a producao, a
comercializacao e o consumo de alimentos agroecologicos. Esse desafio se desdobra em
diversas frentes de atuacao, como a assisténcia alimentar para escolas e rede socioassis-
tencial e a oferta diaria de refeicoes subsidiadas nos restaurantes populares.

4 Estrutura colaborativa e de governanca: apresentamos o envolvimento e engajamento dos
atores da cadela produtiva da gastronomia e que apoiaram e participaram todo o processo
de construcao do dossié entregue. Apresentamos tambem como foi estabelecida a Gover-
nanca da Candidatura - Rede BH Cidade Criativa da Gastronomia, que se divide em Comité
Gestor e Conselho Consultivo. Tais instancias sao desejaveis no processo de candidatura.
Por ultimo: Belo Horizonte apresentou os principais desafios e oportunidades do setor,
bem como o impacto esperado na cidade com a possivel designacao.

Todo esse material pode ser encontrado em: belohorizonte.mg.gov.br/ebook-pt, para o texto em
portugués e belohorizonte.mg.gov.br/ebook-en, para o texto em inglés.

E com muita alegria que celebramos a aprovacdo e inclusdo de Belo Horizonte na rede de cidades
criativas da UNESCO. Como dito, foi um trabalho conjunto de diversos agentes do poder publico, da so-
ciedade civil e de organizacoes do setor gastrondmico em geral. O titulo de cidade criativa comprova e
coroa o fato de que Belo Horizonte respira criatividade e apresenta as caracteristicas necessarias para
ser considerada uma cidade criativa.


http://belohorizonte.mg.gov.br/ebook-pt
http://belohorizonte.mg.gov.br/ebook-en
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Observatorio do Turismo de Belo Horizonte - BELOTUR

0 BELO-HORIZONTINO E A
CULINARIA MINEIRA DA CIDADE:
PERCEPCOES E OPINIOES SOBRE 0
SETOR GASTRONOMICO

RESUMO

O setor gastronomico da cidade de Belo Horizonte se apresenta de forma dinamica, com um nu-
mero significativo de estabelecimentos que oferecem o servico ao publico em geral. No presente tra-
balho buscamos mensurar e compreender a percepcao e avaliacao do morador da cidade em relacao
ao setor. A pesquisa e baseada em coleta de dados primarias, com uma amostra de 415 moradores das
nove regionais da cidade e 100 turistas que estavam na cidade no momento da pesquisa. Os resultados
mostram que, em meédia, o morador esta satisfeito com o setor, embora encontre alguma concentra-

cao maior dos estabelecimentos em determinados espacos urbanos.

Palavras-chave: gastronomia, culinaria mineira, Belo Horizonte

1. INTRODUCAO

A gastronomia mineira € conhecida por seus pratos caracteristicos que traduzem historias e tra-
zem em memorias gastronomicas capazes de gerar sensacoes diversas. O morador de uma cidade cria
rotinas, lacos e percepcoes com as pessoas ali residentes e com o0s espacos urbanos de suas vivén-
cias. Arelacao do individuo com a alimentacao perpassa por aspectos culturais, simbolicos, historicos
e sociodemograficos, que podem ser distintos dentro do mesmo espaco urbano de uma cidade. Assim,
podemos supor que os residentes de uma cidade podem apresentar comportamentos e percepcoes
distintas em relacao a gastronomia da cidade, dado o seu local de moradia.

O presente texto busca trazer informacoes acerca da percepcao do morador belo-horizontino
em relacao ao setor gastronomico de sua cidade. Buscamos criar informacoes relativas ao seu com-
portamento de consumo gastronomico, bem como a sua visao e avaliacao dos servicos oferecidos no
municipio. Partindo a ideia de que o local de moradia pode gerar percepcoes diferentes nos individuos,
contemplamos as nove diferentes regionais em nossa pesquisa. Por se tratar de uma coleta de dados
primarios, construimos uma amostra de individuos residentes nas nove regionais da cidade, no intuito
de atender essa demanda. Alem disso, a coleta contemplou uma sondagem realizada com 100 indivi-
duos nao residentes na cidade, denominados de turistas. Essa pequena amostra € interessante para
que se possa realizar comparacoes com 0s moradores.

Assim, a pesquisa buscou responder a sequinte pergunta: "Qual a percepcao do morador belo-



-horizontino em relacao ao setor gastronomico de sua cidade?”. O presente texto apresenta os princi-
pais resultados dessa pesquisa. Trata-se de um texto de analise estatistica simples, puramente des-
critivo dos resultados. Alem da presente introducao o texto conta com uma secao descritiva de dados
e fatos acerca do setor gastronomico da cidade onde apresentamos informacdes retiradas de bases
de dados oficiais como RAIS e CAGED, aléem do Cadastro Municipal de Contribuinte da Prefeitura de
Belo Horizonte.

A terceira secao do trabalho apresenta a metodologia de coleta de dados e um perfil geral da
amostra, no que tange a idade, faixa de renda e perfil de consumo alimentar. A quarta secao apresenta
os resultados em relacao a percepcao dos individuos acerca do setor gastronomico da cidade, consi-
derando a sua distribuicao espacial, avaliacao dos estabelecimentos, facilidade em encontrar pratos
mineiros, etc. Por fim, sao tracadas algumas consideracoes e conclusoes.

2. DADOS E FATOS ACERCA DO SETOR DE GASTRONOMIA NA CIDADE DE BELO HORIZONTE

O setor gastronomico da cidade de Belo Horizonte é composto por diversos estabelecimentos que
produzem, administram, preparam e/ou servem alimentos e bebidas para o publico geral. De acordo com
a relacao de contribuintes cadastrados na prefeitura municipal de Belo Horizonte obtida em outubro de
2019, existem no municipio 4.226 estabelecimentos cadastrados como ‘Bares e outros estabelecimen-
tos especializados em servir bebidas’; 6.120 ‘Restaurantes e Similares’; 2.523 ‘Servicos Ambulantes de
Alimentacao’; e 6.128 ‘Lanchonete, casas de cha, de sucos e similares, exceto sorveteria’. Além disso,
existem 47 'Fabricacao de Malte, cervejas e chopes’; 108 ‘Fabricacao de especiarias, molhos, temperos
e condimentos’, 27 estabelecimentos de " Fabricacao de laticinios’ e 3 estabelecimentos de Fabricacao
de Aguardente e Cana-de-acucar’.

Em meédia, a categoria de tamanho dos estabelecimentos € de pequena empresa, de 0 a 4
empregados. Em relacao aos restaurantes e similares, cerca de 40% dos estabelecimentos sao
compostos de 1 a 4 funcionarios, e pouco mais de 20% de 5 a 9 empregados. Situacao semelhante
ocorre nos Bares, sendo que quase 60% das observacoes esta na faixa de 1 a 4 funcionarios e 15%
empregam de 5 a 9 funcionarios. Tal situacao e similar nas outras agregacoes de estabelecimentos
aqui analisados. A figura 1 apresenta essa composicao de composicao de funcionarios por estabe-
lecimento no setor de gastronomia.
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Figura 1 - Tamanho dos estabelecimentos de gastronomia em Belo Horizonte, 2017

Fonte: RAIS - MTE

1 A nomenclatura dos estabelecimentos segue o Cadastro Nacional de Atividades Econdmicas (CNAE 2.0)



Alem dessa otica, é possivel compreender a dimensao do mercado de trabalho no setor de gastro-
nomia e alimentacao do municipio. A Figura 2 apresenta a quantidade de trabalhadores por ocupacao
(de acordo com a Classificacao Brasileira de Ocupacoes - CBO - 2002) registrados no municipio. Vale
salientar que os dados extraidos da RAIS referem-se apenas a ocupacoes no mercado de trabalho for-
mal, e nao caracteriza a totalidade do mercado, assim, os dados servem como uma analise de parte do
mercado de trabalho, uma vez que a informalidade é alta no mercado de trabalho brasileiro.

No periodo analisado (2018) existiam cerca de 10.500 atendentes de lanchonete, 9.918 cozinheiros
gerais em Belo Horizonte, 4.600 garcons, 3.900 copeiros e 2.800 padeiros. Algumas ocupacoes parecem
apresentar poucos empregados em relacao ao tamanho da cidade e do setor, mas esse fato decorre de
uma possivel informalidade no mercado de trabalho.

TECNOLOGO EM GASTRONOMIA | 10

TRABALHADOR DE FABRICACAO DE SORVETE | 35

BARISTA | 66

COZINHEIRO DO SERVICO DOMESTICO | 86
GARCOM (SERVICOS DE VINHOS) | 105
SALSICHEIRO (FABRICACAO DE LINGUICA,...] 132

SALGADOR DE ALIMENTOS 154

CUMIM 340

SUSHIMAN 461

MASSEIRO (MASSAS ALIMENTICIAS) al3
BARMAN 213

CHEFE DE COZINHA 019
GERENTE DE BAR 965
CHURRASQUEIRO 076
PIZZAIOLO 692
CONFEITEIRO 1263
GERENTE DE RESTAURANTE 1496
PADEIRO 2809
COPEIRO 3933
GARCOM 4597
COZINHEIRO GERAL 9918

ATENDENTE DE LANCHONETE 10543

0 2000 4000 6000 8000 10000 12000

Figura 2 - Tamanho dos estabelecimentos de gastronomia em Belo Horizonte, 2017
Fonte: RAIS - MTE

Dessa forma, compreende-se que o setor de alimentacao em Belo Horizonte € composto por
um numero expressivo de bares e restaurantes, baseado em pequenas empresas. Além disso, per-
cebe-se que em relacao ao mercado de trabalho as ocupacoes de atendente de lanchonete e co-
zinhelro geral se apresentam como maiores expoentes do mercado formal de empregos no setor
gastronomico da cidade.

Outra questao de interesse aqui € analisar a distribuicao espacial dos estabelecimentos gastrono-
micos da cidade. Através do cadastro municipal de contribuintes construimos, na Figura 3 a correlacao
espacial entre os bairros de Belo Horizonte analisando apenas as variaveis de numero de restaurantes



e numero de bares. Os bairros sinalizados como vermelho escuro correspondem a bairros com um ele-
vado numero de estabelecimentos, cujos bairros vizinhos tambem apresentam altos numeros. Os bair-
ros em azul escuro apresentam poucos estabelecimentos e sao avizinhados de bairros com a mesma
caracteristica. Bairros em vermelho claro apresentam alto numero de estabelecimentos e seus vizinhos
baixo numeros, enquanto os municipios em azul claro apresentam esta relacao inversa. Os bairros em

cinza nao apresentam correlacao significativa.

BiLISA Cluster Map: bairro_popular, resta_ante w/ bares (9959 perm)
Mot Significant (3591)

B High-High (33)

Bl Low-Low (8)

[ ] Low-High (58)

High-Low (1)

Figura 3 - Correlacao espacial de bares e restaurantes nos bairros de BH

Fonte: elaboracao prépria a partir do CMC-PBH

Diante desses resultados percebe-se que existe certa concentracao de aglomeracoes da ativida-
de na regiao central, alguns bairros das regioes Leste e Noroeste , formando uma faixa de bairros com
alta significancia de estabelecimentos. Contudo, nota-se também pontos de aglomeracao em todas as
outras regionais da cidade. Assim, como sera reforcado adiante, percebe-se presenca desses estabele-
cimentos em todo o espaco urbano da cidade. O propdsito aqui € compreender a percepcao do morador
belo-horizontino em relacao a esse setor. A secao seguinte apresenta as questoes metodologicas da
coleta de dados e perfil geral da amostra.



3. METODOLOGIA E PERFIL DA AMOSTRA

A amostra para essa pesquisa foi construida no intuito de representar a opiniao dos moradores de
Belo Horizonte em sua completude. Alem disso, trabalhou-se com uma sondagem dos turistas presen-
tes na cidade. Ao fim, chegou-se a um total de 100 individuos nao residentes na cidade (turistas) e 415
moradores da capital. Para isso, partiu-se das populacoes totais por regionais de acordo com o Censo
de 2010. A quantidade de amostra por regional pode ser observada na Tabela 1. As abordagens realiza-
das em campo buscou sequir essa distribuicao. Todas as regionais foram contempladas em suas metas
de amostragem. Em relacao aos turistas, 33% sao residentes de cidades de Minas Gerais, 20% do es-
tado de Sao Paulo, 7% Rio de Janeiro, 5% Espirito Santo, 9% estrangeiros (México, Argentina, Portugal,
Estados Unidos e Colombia) e o restante da amostra sdo residentes de outros estados brasileiros.

Tabela 1 - Definicao da Amostra de municipes

Regional Populacao 2010 Porcentagem Populacao Amostra
Oeste 300.345 12,87% 51
Centro-Sul 296.129 12,69% 51
Barreiro 277.855 11,91% 48
Pampulha 276.658 11,86% 47
Nordeste 271.331 11,63% 47
Noroeste 261.119 11,19% 45
Leste 245.659 10,53% 42
Norte 228.238 9,78% 39
Venda Nova 176.019 7,54% 30
TOTAL 2.333.353 400

Fonte: elaboracao propria

Diante das diferencas sociais e econdmicas que acompanham a distribuicao dos individuos no
espaco do municipio, essa amostragem buscou trazer informacoes acerca do conhecimento, opiniao
e percepcao sobre a gastronomia para as pessoas em um contexto geral, de todo o municipio. O ques-
tionario foi estruturado com o intuito de mensurar essas percepcoes. A nivel de simplificacao da com-
preensao do entrevistado optou-se por restringir o setor gastronomico aos estabelecimentos de ‘bares
e restaurantes’ nesse questionario.

A maior parte da amostra é composta por individuos entre 20 e 39 anos (54,8%), porém todas as
faixas de iIdade foram alcancadas pela metodologia. Assim estamos diante de uma amostra com carac-
teristicas jovem. Uma ressalva a ser feita € que a amostra € composta apenas por individuos maiores
de 18 anos, como mostra a Figura 4.
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Figura 4 - Distribuicao etaria da amostra
Fonte: elaboracao propria

O grau de instrucao dos entrevistados € alto. Cerca de 25% da amostra possui ensino superior com-
pleto, e 19% incompleto; 24 % com ensino medio completo e cerca de 10% possuem pos-graduacao.
A distribuicao da amostra em relacao as faixas de renda é apresentada na Figura 5. Cerca de 55% dos
individuos da amostra apresenta renda familiar ente 1 e 5 salarios minimos. Todas as faixas de renda
foram contempladas na pesquisa de campo. Dada a distribuicao espacial e etaria da amostra, pode-se
supor que o estudo contempla a realidade dos individuos da cidade.
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Figura 5 - Faixas de renda da amostra
Fonte: elaboracao propria

Alem de tracar um perfil de idade, renda e escolaridade, uma primeira preocupacao da pesquisa
foi captar o perfil e habito alimentar dos entrevistados. Questionados acerca de dietas ou restricoes
alimentares, notou-se que 86% dos individuo nao possuem nenhum restricao, cerca de 4,5% se dizem
veganos/vegetarianos, 4,3% apresentam intolerancia a lactose e 4,7% alguma outra restricao alimentar



como diabetes, alergias, dietas caloricas e etc. Cerca de 45% dos entrevistados afirmaram que a cozinha
mineira tipica € sua culinaria favorita, 14,4% indicam a culinaria italiana e 11,9% japonesa. Analisando
separadamente esses numeros nota-se que em relacao aos moradores da cidade 52% elencam a culi-
naria mineira como a preferida, enquanto para os turistas esse percentual € de 21%, indicando assim
um possivel grau de pertencimento e de amorosidade do morador em relacao a culinaria mineira.

Para mensurar a frequéncia de alimentacao fora de casa dos individuos, dividiu-se a pratica
em duas formas de consumo distinta. A primeira delas, denominada ‘rotina’ se refere ao consumo
de alimentacao fora de casa decorrente de uma rotina de trabalho, opcao rotineira de alimentacao
diaria em estabelecimentos comerciais ou servicos de entrega de comida, etc. Um individuo que se
alimenta em restaurantes durante os dias da semana por estar no trabalho, nao sendo possivel co-
zinhar em sua residéncia apresenta essa alimentacao como ‘rotina’. Enquanto a alimentacao fora de
casa decorrente de uma escolha para lazer, experiéncia gastronomica, socializacao, entretenimento
é considerada alimentacao de ‘lazer’. Nota-se um predominio de individuos que nao apresentam o
habito de se alimentar fora de casa por rotina, visto que cerca de 39% dos entrevistados afirmam efe-
tuar tal pratica raramente ou nunca, enquanto 36% de cinco a sete dias por semana. Cerca de 37%
dos entrevistados afirmam realizar consumo de alimentacao de ‘lazer’ de um a dois dias por semana

enquanto 19% raramente ou nunca.
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Figura 6 - Frequéncia de alimentacao fora de casa
Fonte: elaboracao propria

As escolhas de estabelecimentos para alimentacao fora de casa sequem um padrao especifico.
Para as alimentacoes de rotina, os restaurantes self-service sao a preferencia da grade maioria dos
entrevistados, com cerca de 62%, sequido de restaurantes A La Carte com 20%. Para a alimentacao de
lazer a maior preferéncia sao os bares com mais de 50% das principais escolhas dos entrevistados, se-
guidos de fast-foods com 34,4% e restaurantes A La Carte com 27,7%. Essas informacoes mostram que
os individuos apresentam costumes e preferencia bem definidas em ambas as categorias de alimen-
tacao. A alta representatividade de redes de fast-foods na alimentacao de lazer evidencia a competicao

dos restaurantes com esse segmento.

Alem desse comportamento buscamos auferir a participacao em festivais gastronomicos, dada a
importancia desses eventos para o desenvolvimento do setor e potencial turistico. Cerca de 58% dos



entrevistados responderam nunca ter frequentado algum festival gastronomico, enquanto 42% respon-
deram sim. O principal motivo citado para a nao participacao € a falta de informacao, citado por 43,2%
da amostra, precos elevados também se apresentou de forma significativa (17,2%).
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Figura 7 - Estabelecimentos de preferéncia
Fonte: elaboracao propria

Dessa forma, nota-se que a amostra &€ composta por individuos de todas as faixas de renda e fai-
xas etarias, com significancia territorial, uma vez que todas as regionais do municipio foram atendidas,
considerando-se assim uma amostra representativa do municipio.

4. PERCEPCOES E OPINIOES SOBRE A GASTRONOMIA EM BELO HORIZONTE

A pesquisa buscou trazer informacoes acerca da percepcao sobre o setor gastronomico da cidade
tanto dos municipes quanto dos turistas. Foram realizados questionamentos acerca da quantidade de
estabelecimentos, distribuicao de estabelecimentos na cidade, qualidade da oferta gastronomica e dos
produtos locais e avaliacao geral. Em relacao a quantidade de estabelecimentos gastronomicos, os re-
sultados mostram que os individuos estao satisfeitos uma vez que quase 78% dos individuos afirmam
que tanto o numero de bares quanto de restaurantes € suficiente na cidade e cerca de 14% afirmam que
a quantidade de bares e suficiente, mas a de restaurantes nao. Esses numeros nao mudam muito em
relacdo a percepcao de turistas (81% consideram bares e restaurantes suficientes) e moradores (77%
consideram bares e restaurantes suficientes).

Os entrevistados sugerem alguma percepcao de concentracao espacial dos estabelecimentos de
bares e restaurantes na cidade. Mais de 35% dos moradores acham que a oferta de estabelecimentos
e muito concentrada em alguns bairros e cerca de 28% percebe certa concentracao mas consideram a
oferta existente em todos os lugares da cidade; tal proporcao para os turistas € de 23% de individuos
que acredita em alta concentracao e 26% alguma concentracao. A Figura 8 apresenta esses resultados.
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Figura 8 - Percepcao acerca da distribuicao dos estabelecimentos de gastronomia
Fonte: elaboracao propria

A percepcao da distribuicao dos estabelecimentos de gastronomia na cidade de Belo Horizonte
varia de acordo com o local de residéncia. Na Figura 9 pode-se perceber que a regional Pampulha apre-
senta alta proporcao de residentes que consideram alta concentracao espacial de bares e restaurantes
em determinados bairros da cidade (55%]). Esse fato também pode ser observado na regional Norte
(48%]), Noroeste (40%) e Barreiro (39%]). Diante desses dados, pode-se perceber que a concentracao de
estabelecimentos e sentida de forma distinta na cidade.
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Figura 9 - Percepcao da concentracao de estabelecimentos por regional
Fonte: elaboracao propria

Embora os residentes da Pampulha apresentam uma percepcao de maior concentracao de esta-
belecimentos na cidade, a regional apresenta alta quantidade de bares e restaurantes quando compa-
rada com outras regionais. Os dados da Tabela 2 permitem realizar tal analise. Os locais com maiores
indices de estabelecimentos a cada 10.000 habitantes sdo Centro-sul (74,7), Leste (47,3) e Pampulha
(43,8). As regionais Norte, Venda Nova e Barreiro apresentam os menores indices.



Tabela 2 - Estabelecimentos por populacao, regionais, 2010

Regional

Oeste
Centro-Sul
Barreiro
Pampulha
Nordeste
Noroeste
Leste

Norte

Venda Nova

Populacao em 2010 Bares
300345 467
296129 523
277855 453
276658 516
271331 Lbb
261119 438
245659 553
228238 361
176019 279

Restaurantes

659
1689
433
695
494
495
609
299

26

Bares + Restaurantes

1126
2212
886
1211
940
933
1162
660

540

Estabelecimentos /
populacao (10.000)

37,49
74,70
31,89
43,77
34,64
35,73
47,30
28,92

30,68

Fonte: elaboracao prdpria a partir de dados do CENSO, IBGE

Essa distribuicao e perceptivel na Figura 10 que apresenta dados georreferenciados de bares e

restaurantes na cidade. Os pontos verdes representam estabelecimentos de restaurantes, enquanto as

manchas em escala de magenta representam a quantidade de bares. Quanto maior e mais evidente a

mancha (ou ponto de calor], maior a quantidade de bares naquele espaco.

Figura 10 - Bares e restaurantes em Belo Horizonte
Fonte: elaboracao propria

O centro da cidade, bem como a regiao Leste apresentam as manchas de calor mais evidentes,

Indicando alta presenca de bares. Os dados de restaurantes por sua vez apresentam alta concentracao

no centro. Alem disso, notam-se alguns corredores de estabelecimentos gastronomicos nas regioes

Oeste, Pampulha e Noroeste. Assim, embora presente em todo o territorio do municipio percebe-se alta

concentracao em alguns locais, e alguns espacos com baixo nivel de pontos e manchas.



Questionou-se sobre a satisfacao que os moradores apresentam acerca dos estabelecimentos de
bares e restaurantes proximos a sua residéncia. Quase 60% dos entrevistados afirmam estar satisfei-
tos, enquanto cerca de 20% mostram insatisfacao. Os aspectos negativos mais citados dentre os insa-
tisfeitos foram Infraestrutura em geral (46,2%) e localizacao (quase 30%). Desagregando esses dados
por regionais percebe-se que a mais alta insatisfacao encontra-se nos moradores do Barreiro, seguido
da regiao Noroeste em ambas regioes a infraestrutura € a principal causa da nao satisfacao. Os mora-
dores da regido Oeste apresentam a mais alta satisfacdo (mais de 70%), sequido de Centro-Sul, Leste
e Nordeste. Os valores percentuais que nao somam 100% referem-se a respostas do tipo Nao sel res-

ponder ou outros.
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Figura 11 - Nivel de satisfacao com bares e restaurantes do entorno de moradia
Fonte: elaboracao propria

Em geral, os moradores de Belo Horizonte avaliam bem os servicos prestados pelos estabele-
cimentos gastronomicos na cidade. A qualidade das refeicoes e variedade culinaria sao bem avalia-
dos, enquanto estacionamento e entretenimento apresentam as notas mais baixas, como pode ser
observado na Figura 12. Importante deixar claro que a escala apresentada aos entrevistados era de 1
[péssimo) a 5 (6timo).

Figura 12 - Avaliacao dos estabelecimentos de gastronomia da cidade, sequndo moradores

Fonte: elaboracao propria



Por sua vez os entrevistados que se identificaram como turistas foram questionados acerca da ava-
llacao dos mesmos itens, contudo, coparando com a sua cidade de origem. Os resultados apontam que a
gastronomia em Belo Horizonte é equiparada em relacao a sua cidade na maioria dos itens analisados.
A apresentacao dos pratos € o aspecto menos diferenciado, pois para 65% dos entrevistados esse item &
equiparado a sua cidade de origem, assim como a qualidade dos pratos (63%). O custo-beneficio, hora-
rio de funcionamento e diversidade dos alimentos servidos em Belo Horizonte sao os itens que parecem

apresentam maior diferenciacao para os turistas. Os resultados sao mostrados na Figura 13.
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Figura 13 - Avaliacao dos estabelecimentos de gastronomia da cidade, segundo turistas
Fonte: elaboracao propria

A percepcao de oferta de comida tipica mineira foi medida através do questionamento acerca da
facilidade em encontrar pratos tipicos mineiros na cidade de Belo Horizonte. Cerca de 70% dos entre-
vistados afirmam encontrar tais alimentos com alta facilidade, enquanto 28% encontram alguma di-
ficuldade. Apenas 1% da amostra apresentou baixa facilidade em encontrar comida tipica mineira na
cidade. Em relacao a espacialidade dessa informacao, os dados mostram que os moradores da regional
do Barreiro apresentam maior facilidade em encontrar pratos tipicos mineiros, sequidos dos moradores
da regional Nordeste e Pampulha. Os dados mostram que a culinaria mineira esta presente em todas

as regionais do municipio, mesmo aquelas com menor numero de estabelecimentos gastronomicos.
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Figura 14 - Medida de facilidade de encontrar comida tipica mineira na cidade
Fonte: elaboracao propria



No intuito de mensurar a percepcao de conhecimento dos entrevistados sobre a gastronomia mi-
neira, questionou-se sobre os pratos que lhes vinham a cabeca quando pensavam em comida tipica mi-
neira. Os resultados apresentam uma diversidade de palavras indicando alta variabilidade de recepcao.
Contudo, feijao tropeiro € o prato mais citado dentre os entrevistados, sequido de pao de queijo, feijoa-
da e frango com quiabo. A Figura 15 apresenta a nuvem de palavras indicando a frequéncia de citacao,
quanto maior a palavra, mais citada ela fol.
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Figura 15 - nuvem de palavras sobre pratos tipicos mineiros
Fonte: elaboracao propria

Ainda nesse Intuito questionou-se aos turistas se 0s mesmos provaram algum prato que encon-
traram apenas em Belo Horizonte. Apenas 26% dos entrevistados disseram que sim. Dentre os pratos
citados como Unico da cidade estao 'Figado com Jild’, ‘Frango com Quiabo’, ‘Ora pro nobis’ e ‘'vaca ato-
lada’. Esse fato demonstra que a singularidade da gastronomia em Belo Horizonte, embora muito rica
e diversa, nao e sentida pelos turistas em relacao a unicidade dos pratos servidos.

No que tange a produtos locais questionou-se aos entrevistados se 0s mesmos experimentaram
cervejas, cachacas e outras bebidas produzidas por produtores locals. Para a amostra geral os resulta-
dos foram 62,3% ainda nao tivera contato com esses produtos e 37,7% sim. Para moradores esses valo-
res sao de 60,1% e 39,9%; enquanto para turistas € de 71% a 29%. As justificativas para o nao consumo
desses produtos é, em sua maioria, falta de informacao e conhecimento (40,5%). Os locais onde esses
produtos sdo mais consumidos sao bares (24%), supermercados (18%] e lojas de produtos tipicos (18%).
Os moradores que tem mais acesso a esses produtos sao os residentes das regionais da Pampulha,
Oeste e Nordeste.
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Figura 16 - Consumo de produtos locais (cervejas, cachacas e outras bebidas])
Fonte: elaboracao propria

Outro questionamento levantado pela pesquisa € a participacao ou nao de festivais gastronomicos
na cidade. Quase 60% dos entrevistados responderam nunca ter participado, enquanto 40% sim. O prin-
cipal motivo é a falta de informacao e conhecimento (43,2%) e precos elevados (17,2%). Desagregando
essas Informacoes por regional da cidade, percebe-se que os moradores de Venda Nova, Pampulha,
Norte e Barreiro sao os que apresentam menor frequéncia e festivais, enquanto moradores da regional
Nordeste e Leste apresentam mais. Para turistas esse indice manteve-se em patamares elevados su-
gerindo que os festivais nao sao vistos ainda como produtos turisticos. Os dados sao apresentados na

Figura 17.
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Figura 17 - frequéncia em festivais gastronomicos, por regional
Fonte: elaboracao propria

Por fim, a pesquisa buscou mensurar o gasto medio dos individuos quando frequentam estabele-
cimentos de gastronomia em Belo Horizonte. Quase metade da amostra (49,5%) apresenta um gasto
individual médio de R$30 a R$59 e 20% dos entrevistados apresentam gastos na faixa de R$60 a R$89.
Cerca de 20% afirmam gastos menores que R$30,00, 9% se mantiveram na faixa de R$90 a R$119, 2%
acima de R$120,00. Os gastos com gastronomia sao altamente proporcionais a renda, como esperado.
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Figura 18 - Gasto médio individual com gastronomia, por faixa de renda
Fonte: elaboracao propria

Assim, percebe-se que embora exista certa similaridade de percepcoes em relacao ao setor gas-
tronomico da cidade entre os moradores em determinados pontos, ha tambem divergéncias em outras
questoes. Os habitos de consumo, frequéncia em festivais, relacao com produtos locais e avaliacao do
setor diferem, em alguma medida, em relacao ao local de moradia do entrevistado. Todavia, os dados
apresentados mostram que os cidadaos belo-horizontinos apresentam uma boa relacao com o setor
gastronomico da cidade.

5. CONCLUSOES E CONSIDERACOES

O presente trabalho buscou, através de coleta de dados primarios, mensurar e avaliar a percep-
cao do morador de Belo Horizonte em relacao ao setor gastronomico da cidade. A pesquisa contemplou
moradores de todas as regionais da cidade, evidenciando algumas diferencas entre os moradores. Os
moradores das regionais Pampulha e Norte apresentam uma percepcao de que os estabelecimentos de
bares e restaurantes sao mais concentrados em determinados pontos da cidade. Os maiores indices de
satisfacao com o setor esta entre os moradores das regionais Oeste, Centro-Sul e Leste. Em relacao a
facilidade que os moradores apresentam em encontrar pratos tipicos mineiros, os resultados chamam
a atencao para os moradores da regional do Barreiro, pois mais de 80% afirmam ter alta facilidade em
encontrar esse tipo de refeicao. Moradores das regionais Nordeste e Pampulha também apresentam
esse indice em patamares altos. A maior dificuldade em encontrar tais pratos esta entre os moradores
de Venda Nova e Norte.

Os itens com melhores avaliacoes na gastronomia da cidade sao a qualidade e sabor das refeicoes,
a variedade culinaria e o atendimento e apresentacao dos pratos. Estacionamento e custo-beneficio sao
0s itens com menores pontuacoes de avaliacao pelos moradores. Contudo, os turistas abordados pela
pesquisa relatam que o custo-beneficio, horario de funcionamento e diversidade dos alimentos sao os
itens com maior diferencial quando comparados a sua cidade de origem.

Os moradores de Belo-Horizonte apresentam maior propensao a realizar as suas alimentacoes de
rotina em restaurantes self-service, enquanto a grande maioria opta pelos estabelecimentos de bares
quando realizam o consumo de gastronomia por lazer, seqguidos de redes de fast-food e restaurantes
a La Carte. Esse fato mostra que embora a principal opcao de lazer gastronomico do belo-horizontino
seja realizada em bares, parcela significativa da concorréncia dos restaurantes a La carte encontra-se
nos estabelecimentos de redes de fast-foods.



0 consumo de produtos locais (cervejas, cachacas e outras bebidas) apresenta-se de maneira bai-
xa principalmente nas regionais Barreiro, Centro-Sul e Venda Nova. Por outro lado os moradores da
Pampulha e da regional Oeste apresentam algum conhecimento de tais produtos. O principal motivo
do nao consumo consiste na falta de informacao/conhecimento dos mesmos, assim algumas acoes e
estrategias para esse setor podem ser pensadas no intuito de fomentar a producao gastronomica local.
Os festivais gastronomicos também se apresentaram de maneira timida, principalmente entre os mo-
radores de Venda Nova, Pampulha, Barreiro e Norte.

As analises espaciais mostram que o setor gastrondmico apresenta uma concentracao ema al-
guns bairros da cidade, porém nota-se a presenca significativa de estabelecimentos de bares e restau-
rantes em todo o espaco urbano. Os espacos de maior concentracao estdo no centro da cidade (como
esperado), e em alguns bairros da regional Leste. Embora apresentem diferencas em relacdo a alguns
pontos de analise, podemos sugerir que, em media, o belo-horizontino encontra-se satisfeito e avalia
bem o setor gastronomico da cidade. Atencao especial deve ser dada ao setor nas regionais do Barreiro
e Noroeste, pois os indices de satisfacao sao menores.






QUEIJO MINAS ARTESANAL
E ACOZINHA CONTEMPORANEA

Elisete Aparecida Ribeiro’

Jackson Cruz Cabral?

RESUMO

Este artigo resulta de uma pesquisa exploratoria e quali-quantitativa, destacando o uso do queljo
minas artesanal na gastronomia e teve como objetivo verificar sua utilizacao na cozinha contemporanea
e a aceltacao de seu uso pelos profissionais de cozinha. A metodologia foi pesquisa em livros, trabalhos
cientificos e publicacoes oficiais, alem de levantamento de campo. O levantamento de campo compreen-
deu entrevistas mediante questionario eletronico semiestruturado e entrevista presencial em um grupo
de 16 (dezesseis) profissionais de cozinha envolvendo as cidades de Belo Horizonte e S3o Paulo, 8 (oito)
produtores de queijo e 2 (dois) especialistas em harmonizacao de queijos sendo um deles, jornalista
gastronomico. Concluiu-se que o queijo Minas artesanal € largamente empregado na gastronomia, mas

nao se destaca na cozinha contemporanea.

Palavras-chave: Cozinha contemporanea; Queijo minas artesanal; Gastronomia.

1. INTRODUCAO

A historia da alimentacao passou por varias etapas e ciclos, de guando o homem alimentava-se
da caca e da pesca, seqguido da descoberta do fogo e sua utilizacao para conservacao dos alimentos, do
inicio da agricultura quando da formacao de povoados, partindo de processos rudimentares de coccao
evoluindo para a combinacao de ingredientes, uso de condimentos e novos ingredientes, que foram des-
cobertos através da propagacao de conhecimentos entre os continentes, em funcao do comércio entre
0s povos, bem como levados para a Europa por invasores arabes. No decorrer dos seculos, o homem
desenvolveu e aperfeicoou metodos de producao e técnicas de coccao até culminar com a classica co-
zinha francesa, que, segundo Santamaria (2009) foi revista ha pouco mais de um século fazendo surgir
uma nova etapa da culinaria adaptando-se a era moderna.

Outra etapa da evolucao da gastronomia deu-se com a globalizacao ou mundializacao que, con-
forme destacado por Bueno (2016, p. 459), ocorreu em duas etapas, sendo “a internacionalizada até os
anos 1960 e a globalizada a partir dos anos 1980. ~
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...no caso da cultura gastronomica o padrao € construido na Franca e exportado para o res-
to do mundo. Desde os anos 1980, assistimos a constituicao de uma dinamica de circula-
cao globalizada, dominada pela reflexividade institucional. Nessa configuracao, o padrao da
cultura gastronomica se constitui no espaco global, num processo de transformacao mais
acentuado e indeterminado, pautado por um embate entre diferentes tendéncias e referén-
cias em circulacdo no fluxo mundial (BUENO, 2016, p. 459).

A migracao dos povos, a conquista de terras e consequente migracao dos alimentos foi sempre
um fator de desenvolvimento da culinaria e, assim, novos ingredientes passam a fazer parte de pratos

tradicionais (INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA, 2009), fazendo surgir a cozinha contemporanea.

Na década de 1980, foi iniciado um movimento baseado em uma gastronomia que prega a escolha
dos alimentos, a preservacao do meio ambiente e a valorizacao dos produtores voltados para processos
artesanais (PETRINI, 2009). Esse movimento apresenta-se como uma tendéncia da cozinha contempo-
ranea que visa a utilizacao de ingredientes locais, tradicionais e auténticos e vem ao encontro de uma

demanda de alguns profissionais de cozinha que tém como objetivo proporcionar novos sabores e novas
identidades (ZANETI, 2017).

Nesse universo de ingredientes culinarios, encontra-se o queijo que, segundo Mello (2008), é o ali-
mento processado pelo homem mais antigo de que se tem conhecimento, e faz parte da historia das ci-
vilizacoes como um elemento que representa cultura e valoriza o gosto. O queijo tambem esta presente
na historia da gastronomia como um ingrediente importante e até mesmo imprescindivel na elaboracao
de pratos, culminando com excelentes resultados (AMARANTE, 2015).

A producao do queijo minas artesanal teve inicio no ciclo do ouro quando a descoberta das minas
de ouro e diamantes trouxe varios imigrantes para o Brasil e, dentre eles, imigrantes portugueses que
Introduziram a receita do queijo da Serra da Estrela. Inspirados nessa receita os habitantes de algumas
fazendas iniciaram a producao do queijo minas artesanal. O queijo minas artesanal € um queijo obtido
a partir do leite de vaca fresco e cru cujo metodo de producao € mantido original até os tempos atuais.
Em 15 de maio de 2008, o ‘modo artesanal de fazer queijo-de-minas’ tornou-se patrimonio imaterial

brasileiro, conforme aprovado pelo Conselho Consultivo do Instituto de Patrimonio Historico e Artistico
Nacional (IPHAN, 2008].

A producao e comercializacao dos queljos artesanais mineiros foram regulamentadas pela lel esta-
dual 20.549 de 18/12/2012, que dita em seu Artigo 1°, paragrafo Unico: “Para os fins desta Lei, conside-
ra-se queijo artesanal o queijo produzido com leite integral, fresco e cru, em propriedade que mantenha
atividade de pecuaria leiteira.”. A lei também estabelece todos os critéerios para o processo de producao

incluindo adequacao de infraestrutura para atendimento as exigéncias do orgao de fiscalizacao sanita-
ria (MINAS GERAIS, 2012).

Diante do exposto, compreendendo as mutacoes da gastronomia mundial e mineira, e tendo o
queijo mineiro como expoente representativo da cultura local, este trabalho propoe responder a ques-
tao: O queijo minas artesanal é utilizado na elaboracao de pratos da cozinha contemporanea?

Considerando que os queijos, ha muito, estao presentes na gastronomia, que o queijo minas ar-
tesanal € largamente empregado na preparacao de pratos da cozinha mineira tradicional, e que a co-
zinha contemporanea esta aberta a novos sabores, além de estar atrelada a tendencia de valorizacao
de produtos locals, entende-se que o queijo minas artesanal faz parte de preparacoes da cozinha con-
temporanea. Desta forma, € objetivo geral desse trabalho avaliar a utilizacao do queijo minas artesanal
na elaboracao de pratos da cozinha contemporanea, com os objetivos especificos de identificar os tipos



de queljos mais apropriados para as preparacoes e a aceitacao de uso desse ingrediente por parte dos
profissionais de cozinha.

Este trabalho justifica-se pela importancia que o queijo minas artesanal representa para a cultura
e tradicao do estado de Minas Gerais, bem como despertar a area de Gastronomia para valorizacao de
produtos locais e de toda uma comunidade de produtores concretizando uma relacao entre os profis-
sionals de cozinha e o produtor rural. O queijo minas artesanal alcancou elevada qualidade com o de-
senvolvimento de novos processos de producao e metodos de maturacao, para adequacao a legislacao
sanitaria brasileira, sendo previsivel a agregacao de novos sabores aos pratos elaborados dentro da
cozinha contemporanea. Além disso, espera-se contribuir para a valorizacao dos produtores locais e
incentivo para evolucao e ampliacao da producao, bem como despertar a comunidade académica para
aprofundamento de estudos acerca da utilizacao de produtos regionais na elaboracao de pratos da co-
zinha contemporanea.

Para o desenvolvimento do trabalho foi realizada uma pesquisa bibliografica visando conceituar a
cozinha contemporanea e apresentar um breve historico da producao de queijos no mundo, no Brasil e
em Minas Gerais, aléem de sua utilizacao na gastronomia. Na sequéncia € descrita a metodologia utili-
zada para a pesquisa, a discussao e apresentacao dos resultados.

2. REFERENCIAL TEORICO
2.1. Cozinha contemporanea

O conceito de cozinha contemporanea advem do processo de globalizacao, distinguindo o estilo
tradicional do moderno uma vez que tradicoes acompanham a industrializacao e a tecnologia, modifi-
cando comportamentos e conceitos e, consequentemente, fazendo surgir novos costumes que influen-
ciam diretamente a Gastronomia (RIBEIRO, 2006).

Assim, voltada para globalizacado, a cozinha contemporanea “utiliza ingredientes de culinarias di-
versas e mescla sabores e tecnicas de coccao, desvencilhando-se de aspectos regionalistas ou tradi-
cionais da culinaria (RIBEIRO, 2006).” Traz consigo a caracteristica de inovacdo, com o rompimento de
fronteiras gastronomicas, alcancando a universalidade, sem depender de uma unica cultura tradicional
ou estar restrita a ingredientes ou técnicas tradicionais. E também decorrente de inovacdes tecnolégi-
cas ou de laboratorios onde se aprofunda o conhecimento sobre o comportamento fisico e quimico dos

corpos, desconstruindo os objetos, proporcionando a percepcao de sabores até entao desconhecidos
(ATALA; DORIA, 2008).

Azevedo (2016, p. 25) considera que a cozinha contemporanea tende a voltar sua atencdo para o
ingrediente e seu frescor, ndo dissociando a natureza do que comemos. “A cozinha contemporanea esta
de bracos abertos para novos sabores, texturas e perfumes.” Assim, a cozinha contemporanea é tam-

bem uma cozinha de ingredientes sem restricoes, dissociados de tradicoes, fronteiras, origens histori-
cas ou regionalismos culinarios (ATALA; DORIA, 2008).

A utilizacao de ingredientes frescos associados a natureza remete a uma relacao mais estreita en-
tre profissionais de cozinha e produtores rurais, que para Zaneti (2017) o estabelecimento dessa relacao
e recente, bem como a utilizacao de ingredientes diferenciados. Também destaca que a tendéncia de
utilizacao de produtos locais esta mais relacionada a busca por sabor e autenticidade do que a questoes
ligadas ao desenvolvimento social dos produtores. Mesmo assim, essa relacao traz ganho para os pro-
dutores uma vez que passam a participar de novos mercados.



Considerando o objetivo deste trabalho, utilizacao do queijo minas artesanal na gastronomia no seg-
mento “cozinha contemporanea” é relevante verificar se esse ingrediente esta entre os produtos locais uti-
lizados na elaboracao de pratos como é a tendéencia dessa cozinha. A utilizacao do queijo minas artesanal
como Ingrediente na gastronomia abre um novo espaco e novas oportunidades para os produtores rurais.

2.2. 0 Queijo
2.2.1. A Historia do Queijo

A existéncia do queijo tem origem quando da domesticacao de animais mamiferos e a percepcao
pelo homem de que esses animais se alimentavam da mesma forma que eles, atraves do Ubere e que o
leite de outros animais também lhe servia como alimento. Do conhecimento do leite de outros animais
até o queijo, estima-se ter sido um caminho curto. Sem registros concretos, tem-se que o queijo pode
ter surgido por acaso, na tentativa de preservar o leite e, simultaneamente, ter surgido em diversas
partes do mundo com sua forma basica mantida até hoje (LEANDRO, 2008).

A literatura aponta registros da existéncia de queijos, em que Leandro (2008) versa sobre a exis-
téncia desses registros na Mesopotamia por volta de 6.000 a.C. e algumas referencias dessa presenca
de até 12.000 a.C.. Amarante (2015) cita que o queijo tem origens no Oriente Médio e que, em 3.000 a.C,
ja existia cerca de 20 tipos diferentes de queijos; e Dias (2016), cita que os registros mais antigos acerca
do queijo podem ser encontrados na literatura grega, na Odisseia e Iliada, de Homero (1.184 a.C.), além

de citacoes na Biblia sobre a existéncia do queijo, nas cercanias de Jerusalém, a época do reinado de
Davi (1.050 a.C.).

Ainda, por Dias (2016}, o queijo feito de leite de renas, éguas, bufalas, das fémeas do iaque e do
camelo fazia parte da base alimentar dos povos asiaticos e africanos. E, relata que através do Mar Medi-
terraneo, os queijos chegaram a Europa em barcos de mercadores fazendo parte das trocas comerciais.
Conforme Amarante (2015), os queijos entraram na Europa através da Grécia, sendo levados para Italia
pelos Helenos. A partir dai os romanos difundiram o queijo por toda a Europa. E da Europa, disseminou-
-se para o restante do planeta, inclusive para o Brasil com a chegada dos portugueses.

O queijo € considerado o alimento processado pelo homem mais antigo de que se tem conhe-
cimento, fazendo parte da histdria das civilizacoes (MELLO, 2008]), e é resultado da coagulacao
do leite, sendo o leite coalhado separado do soro para ser consumido ainda fresco ou maturado.

Trata-se de um processo simples de producao e similar para os metodos artesanais ou industria-
lizados (NETTO, 2014).

Meneses (2006) observa que o queijo possui grande variedade de tipos e, em sua maioria,
advindo de processo artesanal procurando sempre conservar a tradicao e preservar as caracte-
risticas regionais.

No Brasil, os tipos e variedades introduzidos foram trazidos por imigrantes de diversas nacionali-
dades, considerando que aqui sao produzidos queljos similares aos encontrados em diversos continen-
tes. Cabe ressaltar que o processo de elaboracao do queijo do Serro foi trazido pelos portugueses por
ocasiao do ciclo do ouro e deu origem ao queijo minas artesanal.

2.2.2. 0 Queljo no Brasil e em Minas Gerals

O gado bovino foi introduzido no Brasil em meados do século XVI aportando na cidade de Sao Vi-
cente em 1532 e em Salvador em 1550, trazido pelos portugueses. Entretanto nao ha registros concre-



tos sobre producao de queijos nessa época, havendo somente a hipotese de que, junto com a introducao
do gado bovino, pode ter sido criada a primeira queijaria no Brasil em Sao Vicente. Contudo, o inicio da
producao de queijos no Brasil deu-se em Sao Paulo, no Planalto de Piratininga, por volta de 1645 por
queijeiros que criavam vacas, ovelhas e cabras (DIAS, 2016).

Existe também registro de entrada de queijos no Brasil, em relatorios oficiais datados de 1762, que
embarcacoes da Companhia Geral do Grao-Para, sociedade luso-brasileira, aportaram nas cidades de
Belém e S3o Luiz trazendo 16 caixas de queijos (DIAS, 2016).

Apesar de existir registro sobre o inicio da producao de queijos no Planalto de Piratininga por volta
de 1645, Leandro (2008) afirma que a producdo de queijos se iniciou efetivamente em meados do sé-
culo XVIIl, guando os portugueses da regiao da Serra da Estrela trouxeram para o Brasil a receita do
Queijo do Serro, cujas técnicas foram aperfeicoadas atravées dos tempos. A partir dai algumas fazendas
situadas as margens dos caminhos que ligavam Minas Gerais a capital do Império produziam queijos
Inspirados no queijo do Serro. Esses queljos eram produzidos de forma simples e pouca maturacao, e
passou a ser chamado de Queijo de Minas.

A producao de queijos no Brasil deu um grande salto no inicio do seculo XX, com a introducao de
vacas de racas europeias tipicamente leiteiras, por iniciativa de criadores e do Governo Federal (DIAS,
2016), bem como um grande salto de qualidade com a vinda e instalacdo de familias dinamarquesas no
Sudeste de Minas Gerais e imigrantes italianos em Sao Paulo. Esses imigrantes produziam os queljos
Prato, Estepe, Gruryere, Gorgonzola, Camembert. Mucarela e Provolone (AMARANTE, 2015).

A producao de queijos em Minas Gerais acompanhou o ciclo da exploracao das minas de ouro e
diamantes. Provavelmente, pela dificuldade de escoamento da producao do leite devido ao relevo do es-
tado, produzir queijos foi também uma forma de preservar e conservar o alimento (BOARI, 2017). Acom-
panhando o citado por Leandro (2008) a producao de queijos em Minas iniciou-se efetivamente com a
receita do queijo do Serro trazida pelos portugueses no século XVl e, sequndo Netto (2014), ndo teria
seguido adiante caso o gado e as condicoes climaticas nao contribuissem de forma satisfatoria.

Sao denominados queijos minas todos os queijos originarios e produzidos no estado e, conforme
Amarante (2015), ha trés tipos de queijos tipicos de Minas Gerais, com as carateristicas:

al Minas frescal: queijo semigordo, alta umidade e deve ser consumido fresco. Feito de leite pasteu-
rizado, coalhada nao cozida, nao prensada e nao maturada;

b) Minas padrao: queijo de consisténcia macia, mais seca e firme que o frescal. Feito com leite pas-
teurizado, coalhada nao cozida, massa prensada e maturada. Pode ser consumido no estagio de
meia cura, curado ou prensado;

c] Minas artesanal: produzido a partir de leite integral de vaca fresco e cru, com as variacoes de tra-
dicao historica e cultural das regioes em que e produzido. Essas regioes produtoras sao: Araxa,
Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Serro e Triangulo Mineiro.

O queijo Minas artesanal é elaborado a partir de leite cru constituindo um alimento resultado da
reproducao de microflora bacteriana saudavel, cujo sabor, coloracao, consisténcia e elementos nutriti-
vos alteram-se com o processo de maturacao, transformando-se num alimento de riqueza inigualavel.
Tem sua maneira de fazer baseada na tradicao portuguesa da serra da Estrela, que sofreu alteracoes
ao longo dos tempos adaptando-se a culturas e realidades locais de cada regiao com técnicas proprias
de cada uma (MENESES, 2006). Os queijos artesanais de minas sdo produtos vinculados a regiao de ori-
gem, que lhes conferem sabores e identidades particulares de cada regido ou produtor (IPHAN, 2018].



O queijo minas utiliza o leite de vacas coagulado com enzimas industrializadas — a pepsina e a
renina e que, nos primordios, o coagulante utilizado era feito de parte do estomago seco e salgado
de bezerro ou cabrito. Para garantir as caracteristicas especificas do queijo, € utilizado um fermento
lacteo natural denominado 'Pingo’, resultado da drenagem do soro do proprio queijo. Esse fermento
e responsavel pelas caracteristicas microbiologicas especificas do queijo associadas ao tipo de solo,
clima e vegetacao de cada regido. A excecdo do coagulante e do sal importado de outras localidades,

as regioes queijeiras de Minas Gerais utilizam matéria prima local em todas as etapas da producao
(MENESES, 2006).

O queijo Minas Artesanal resistiu as pressoes para industrializacao de sua producao, apegado as
tradicoes e associado ao isolamento das unidades produtoras localizadas de forma espalhada pelas co-

linas e vales do Estado. Com isso, foram preservadas as caracteristicas proprias de cada regiao e seu
valor cultural (EMATER-MG, 2018].

Conforme a Empresa de Assisténcia Téecnica e Extensao Rural do Estado de Minas Gerais - EMA-
TER-MG (2018), apesar de conhecidos e bastante consumidos, 0os queijos artesanais nem sempre pos-
suiam garantia de seguranca alimentar, por serem pouco maturados e fabricados com leite cru nao
atendiam a legislacao vigente e sua comercializacao ocorria, em geral, de forma clandestina, sem ins-
pecao e sem controle de qualidade. Assim, para continuidade da producao de gqueljos artesanais, man-
tendo a tradicao, foram necessarias acoes de melhoria dentro da cadeia produtiva. Essas acoes vieram
com a edicao da Lei Estadual 14.185/02, de 31/01/2002, que regulamentava a producao do queijo arte-
sanal mineiro, delimitando formas de producao, caracteristicas e normatizando procedimentos de se-
guranca alimentar a serem seguidos (MINAS GERAIS, 2002).

Considerando a dificuldade de varios produtores para se adequarem a essa legislacao, foi publi-
cada a Lei n° 20.549, de 18/12/2012, revogando a lei 14.185/02, com o objetivo de inclusao da maioria
dos produtores de gqueljos artesanais. Essa nova lel apresenta-se mais inclusiva, contemplando toda a
cadeia produtiva e cria condicoes mais favoraveis para regularizacao do processo produtivo no segmen-

to sanitario e fiscal, facilitando também o acesso as politicas governamentais destinadas ao produtor
rural (MINAS GERAIS, 2012).

A lei n°® 20.549, em seu artigo 1°, considera como queijo artesanal: "o queijo produzido com

leite integral, fresco e cru, em propriedade que mantenha atividade de pecuaria leiteira” (MINAS
GERAIS, 2012).

E os classifica:
Art. 2° Sao queljos artesanais de Minas Gerais:
| - os produzidos com leite de vaca, sem tratamento térmico da massa:
a) queijo minas artesanal;
b) queijo meia-cura;
Il - os produzidos com leite de vaca, com tratamento térmico da massa:
a) queijo cabacinha;
b) requeijao artesanal.
Entretanto, a publicacao dessas leis nao liberava a comercializacao dos queijos artesanais fora do

estado de Minas Gerais. Para solucionar essa questao, o Ministerio da Agricultura publicou a instrucao
normativa 57/2011 definindo que os queijos com periodo de maturacao superior a 60 dias poderiam ser



comercializados em outros estados ou com periodos de maturacao inferior desde que cumprissem va-
rios procedimentos que garantissem a qualidade e inocuidade do produto (BRASIL, 2011).

Posteriormente, foi publicada, pela mesma entidade, a instrucao normativa 30/2013, revogando a
instrucao 57/2011, com o objetivo de tornar mais flexivel a avaliacao de liberacao de comercializacao de
produtos com periodos de maturacao inferior a 60 dias, ou seja, deixando a cargo dos governos esta-
duais e municipais essa definicao, atraves de orgaos reconhecidos pelo Sistema Brasileiro de Inspecao

de Produtos de Origem Animal - SISBE/POA (CRUZ, 2013).

Entretanto, sequndo Ferreira (2013):

A recém-publicada IN 30/2013, por questao de ldgica, hierarquia legislativa e respeito aos
comandos Constitucionais nao pode se sobrepor ao Decreto Presidencial N° 30.691/1952,
portanto, nao pode estabelecer prazo de maturacao do queijo minas artesanal superior a 10
dias. Assim, a ilegalidade continua porque a IN 30/2013 repetiu 0o mesmo erro da IN 57/2011.

Em 30 de abril de 2013, foi publicada pelo Instituto Mineiro de Agricultura - IMA a portaria N° 1.305
tratando das diretrizes para producao do queijo Minas Artesanal (IMA, 2013].

A Sociedade Nacional de Agricultura - SNA, em 2018, relata um plano de acao elaborado atraves
de parceria entre Instituto Mineiro de Agricultura - IMA, Empresa Brasileira de Assistencia Técnica Ru-
ral de Minas Gerais - EMATER-MG, Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais - EPAMIG, que
simplificou a metodologia para regularizar junto ao IMA a producao de queljo Minas artesanal, resumin-
do as exigencias em cinco requisitos. Os requisitos sao: cumprimento de boas praticas de fabricacao,
analise da agua utilizada, analise do queijo, sanidade do rebanho e saude dos trabalhadores.

Ainda, segundo SNA (2018]), foi definido:

...periodo de maturacao do queijo Minas Artesanal como minimo de 14 dias para a micror-
regiao de Araxa, minimo de 17 dias para a microrregiao do Serro; e minimo de 22 dias para
as microrregioes da Canastra, do Cerrado, do Campo das Vertentes, de Serra do Salitre e do
Triangulo Mineiro, até que sejam realizadas novas pesquisas modificando os referidos tem-
pos de maturacao.

A adocao dessas medidas possibilita a comercializacao do queljo minas artesanal fora do estado
de Minas Gerais mediante liberacao dos orgaos de fiscalizacao municipal, estadual e federal.

E relevante citar que em reunido do Conselho Consultivo do Instituto do Patriménio Historico e Ar-
tisitico Nacional (IPHAN) ocorrida em 15 de maio de 2008, no Museu de Artes e Oficios - Belo Horizonte,

fol aprovado como patrimonio imaterial brasileiro, o registro do modo artesanal de fazer queijo-de-mi-
nas (IPHAN, 2008).

Adicionalmente, ‘o Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas’, nas regioes do Serro, da Serra da
Canastra e do Salitre, em Minas Gerais, fol inscrito, em junho de 2008, no Livro de Registro dos Saberes.
Esse livro registra os bens culturais imateriais que sao “conhecimentos e modos de fazer enraizados no
cotidiano das comunidades™ que identificam uma localidade ou grupo social. Esse bem imaterial cons-
titui tradicdo e marca a identidade dessas regides produtoras (IPHAN, 2018).



A aprovacao e reconhecimento de um patrimonio cultural imaterial obriga o pais a adotar medidas
que garantam a viabilidade desse patrimonio, tais como “identificacao, documentacao, investigacao,
preservacao, protecao, promocao, valorizacao, transmissao — essencialmente por meio da educacao
formal e nao formal - e revitalizacao deste patrimonio em seus diversos aspectos”, implicando também
no direito de cooperacdo e assisténcia internacionais para preservacao desse patrimdnio. E imprescin-
divel que as politicas governamentais contribuam para a inclusao social e fornecam melhores condi-
coes de vida aos produtores detentores do patrimonio cultural e imaterial (SANTILLI, 2015, p. 603).

2.2.3. Queijo e Gastronomia

O queijo como ingrediente tem presenca de destaque nas cozinhas de quase todo o mundo. Temos
a cozinha italiana que utiliza largamente os queijos em suas receitas; na America do Norte aparece
frequentemente em tortas e sanduiches, alem da Franca e Suica que utilizam queijos em seus pratos
tradicionais (LEANDRO, 2008). No Brasil, chama-se atencao para o consumo significativo de queijos na
preparacao de alguns pratos como a pizza, heranca italiana; pastéis de ‘feira’, derivado do rolinho pri-
mavera chinés ou de origem portuguesa, e o famoso pao de queijo (DIAS, 2016).

O queijo Minas Artesanal pode ser consumido de varias formas: in natura harmonizado com pao
e vinho ou em preparacoes culinarias salgadas ou acompanhando doces (AMARANTE, 2015). Leandro
(2008) ressalta que para o consumo do queijo ‘in natura’, devem ser observadas condicoes de tempera-
tura e corte de acordo com o tipo e formato do queijo. A temperatura de consumo deve sempre ser ate
25° C, considerada temperatura ambiente. Para o servico de queljo, os cortes devem considerar tama-
nho do queljo e observar sua proporcionalidade, ou seja, cada pedaco deve conter um pouco de tudo que
a forma original contiver.

Leandro (2008) relata maneiras de se servir queijos, sendo uma delas a ‘Festa de Queijos e Vinhos'
onde os queijos sao montados em tabuas apropriadas, acompanhados de vinhos tintos ou brancos, pa-
tés e dips a base de queijos, além de paes e frutas. Também, sua utilizacao em diversos pratos como:
fondue, raclettte, bruschetta, aligot, pao de queljo, risoto, molhos para massas e carnes, polenta e sa-
ladas variadas.

Atualmente, o queijo Minas artesanal figura como uma das mais fortes identidades culinarias do
Estado. No inicio do século XIX, ja aparecia complementando sobremesas, acompanhando doces ou
complementando ceias noturnas. Também, aparecia no café da manha acompanhando farinha, cafe, ou
angu com leite.

O queijo na gastronomia mineira é ingrediente fundamental no preparo de quitandas como: pao de
queljo, biscoitos, pudins, broas, pamonhas; no preparo de pratos salgados como bolinhos de carne ou
mandioca recheados, cremes de queijo, empadoes e tortas, saladas, molhos, arroz com queijo, alem de
acompanhar ou fazer parte como ingrediente de sobremesas diversas [DESCUBRA MINAS, 2018).

Em 2017, a cadeia produtiva do Queijo Minas Artesanal foi inserida no programa '+Gastronomia’

reunindo iniciativas “para incentivar, fomentar e valorizar a cadeia produtiva da gastronomia em Minas
Gerais” (EMATER, 2017).

O queijo de Minas € uma iguaria disputada por turistas sendo comercializado, inclusive em aero-
portos, como um souvenir da cultura gastrondmica regional (MINAS GERAIS, 2018, mas nao aparece
de forma destacada na gastronomia quando é pesquisado “queijos e gastronomia”. Assim, o presente
trabalho visa identificar sua utilizacao e tendéncias.



3. METODOLOGIA

Este artigo utilizou como abordagem metodologica o método hipotetico dedutivo, considerando a
hipotese de que os queijos minas artesanais sao utilizados em preparacodes de pratos dentro da cozinha
contemporanea. Por sua finalidade, a pesquisa classifica-se como de natureza aplicada uma vez que
procurou ampliar o conhecimento sobre um assunto especifico, através de levantamento e avaliacao de
dados coletados. Sequndo seus objetivos, € de carater exploratorio e descritivo proporcionando maior
conhecimento do tema e permitindo a construcao de uma hipotese. Quanto ao método, a pesquisa clas-
sifica-se como quali-quantitativa por ter buscado opinioes de um grupo de profissionais de cozinha e
afins além de apresentar resultados numeéricos. Acerca dos procedimentos, foi realizado um estudo de
campo servindo-se de um questionario/entrevista, considerando profissionais nas cidades de Belo Ho-
rizonte e S3o Paulo, além de produtores de queijo minas artesanal (GIL, 2010).

Os objetos estudados foram: quais os tipos de queljos artesanais sao mais apropriados para uso na
elaboracao de pratos da cozinha contemporanea e o nivel de aceitacao de uso desse ingrediente pelos
profissionais de cozinha.

Também foram estudadas questoes de relacao dos produtores de queijo com os profissionais de
cozinha. Os estudos foram realizados em maio de 2018 atraves da aplicacao de questionario eletronico
em um grupo de 15 (quinze) profissionais e 1 ([uma) entrevista presencial, servindo-se do mesmo ques-
tionario, envolvendo as cidades de Belo Horizonte e S3o Paulo; 8 (oito) produtores de queijo e 2 (dois)
especialistas em harmonizacao de queijos, sendo um deles jornalista gastronomico.

A pesquisa com os profissionais de cozinha fol focada na utilizacao de queljos na gastronomia nos
diversos tipos de cozinha, buscando verificar a presenca do queijo minas artesanal nas preparacoes
voltadas para cozinha contemporanea.

A pesquisa com especialistas em harmonizacao de queljos serviu para conhecer um pouco dessa especia-
lidade utilizando o queijo minas artesanal e assim ratificar sua presenca em varios segmentos da gastronomia.

Quanto aos fabricantes de queljo, a pesquisa buscou verificar a interacao dos produtores rurais
com os profissionais de cozinha baseada em uma das justificativas da pesquisa que visa contribuir para
a valorizacao dos produtores rurais. Outra questao buscada foi se a certificacao da producao do queijo
trouxe beneficios aos produtores, como aumento de suas vendas uma vez que a legislacao impos nor-
mas mais rigidas de higiene e seguranca alimentar ao processo de producao do queijo Minas artesanal.
Tambem foi indagado se os produtores de queijo ja experimentaram pratos tendo o queijo minas arte-
sanal como ingrediente, com o intuito de perceber sua sensibilidade relativa a gastronomia.

O instrumento utilizado para a pesquisa foram questionarios compostos por questoes de multipla
escolha fechadas ou com opcoes que permitiam respostas multiplas, questoes abertas, identificacao do
respondente e respectiva concordancia em participar, por meio do ‘aceite eletronico’ on line ou assina-
tura presencial do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE.

Os questionarios foram produzidos de forma eletronica fazendo uso da ferramenta 'Formularios
Google’, disponivel na world wide web ou ‘rede mundial de computadores’, com perguntas autorais foca-
das na questao problema. Essas perguntas tiveram como objetivo responder a questao problema dessa
pesquisa: "0 queijo minas artesanal é utilizado na elaboracao de pratos da cozinha contemporanea?”.
Esses questionarios foram utilizados tanto para respostas eletronicas quanto presenciais.’

Os dados resultantes da pesquisa foram analisados e apresentados de forma qualitativa e quantitativa.

3 0s modelos dos questionarios utilizados para as pesquisas poderao ser fornecidos mediante solicitacao por e-mail.



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A seqguir sao apresentados os resultados e avaliacoes apos analise das respostas das pesquisas.

A pesquisa com os profissionais de cozinha apontou que 94% (noventa e quatro por cento) dos pro-
fissionais de cozinha utilizam queljos nas preparacoes constantes do cardapio dos estabelecimentos
onde trabalham, confirmando o largo uso do queijo como ingrediente na Gastronomia. Os queijos foram
citados como ingredientes nas preparacoes de varios tipos de entradas e pratos principais além de paes
de queijo, saladas, casulos, risotos, ‘pad thai’ (tofu), massas, algumas carnes, petiscos, sopas, cremes,
broas, bolinhos de mandiocas, arroz ‘preguento’, purés, palmito pupunha com queijo do taco, tabuas de
queljos e harmonizacoes, alem de sobremesas como ingrediente ou acompanhamento, principalmente,
de doces mineiros.

O grafico 1 mostra o tipo de cozinha em que se enquadram as preparacoes que utilizam queijos. Os
valores percentuais referem-se ao numero de vezes que essas cozinhas foram citadas nas entrevistas.
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Grafico 1: Frequéncia de utilizacao de queijos como ingrediente, por tipo de cozinha

Fonte: autoral

Pelo grafico, observa-se que a utilizacao de queijos em geral, pelos profissionais de cozinha entre-
vistados, destaca-se na cozinha brasileira tradicional, onde esta inserida a cozinha mineira. A utiliza-
cao de queijos na cozinha contemporanea brasileira mostrou-se timida e, consequentemente, o uso do
queijo minas artesanal pode ser extrapolado para a mesma tendéncia.

Assim, nao foi devidamente comprovado o uso do queijo minas artesanal como novo ingrediente na
cozinha contemporanea, contrapondo com sua tendéncia de desconstruir os classicos e romper frontei-
ras gastronomicas nao se prendendo a uma unica cultura tradicional ou ficar restrita a ingredientes ou
técnicas tradicionais (ATALA, DORIA, 2008). Também nao foi comprovado que a cozinha contemporanea

tem sua atencao voltada para novos ingredientes valorizando seu frescor e sua relacao com a natureza
(AZEVEDQO, 2016).

Na sequéncia da pesquisa, buscou-se verificar se os profissionais de cozinha, gue usam queijos
em suas preparacoes, incluem os queijos mineiros como ingrediente, tem-se que 94% (noventa e qua-
tro por cento) desses profissionais afirmaram que os queijos mineiros estdo sim, entre os queijos utili-
zados como ingrediente em suas preparacoes e, dentre os queijos mineiros, o queijo minas artesanal é
utilizado por 87% (oitenta e sete por cento) dos profissionais. Esse resultado demonstra que a pesqui-
sa ratificou o que diz a literatura, relativo a utilizacao do queijo minas artesanal em pratos da cozinha
mineira, uma vez inserida no contexto da cozinha brasileira tradicional, conferindo-lhe a identidade e

mantendo sua tradicao, quando cita que o queijo € ingrediente fundamental no preparo de quitandas e
pratos mineiros (DESCUBRA MINAS, 2018).



No detalhamento da pesquisa, em funcao dos queijos minas artesanais serem classificados por
regiao de origem, o grafico 2 demonstra as preferéncias de utilizacao pelos profissionais de cozinha,
sendo que pode ocorrer mais de um tipo citado por entrevistado.

Triangulo Mineiro 0%
Serro I | 8%
Serrado Salitre NN |0
Cerrado [N 3 %

Canastra |, 36 %6

Regibes de origem

Campodas Vertentes IEEEEEEEEEEENNNNN————— | 5%

Araxa — 15%

0 5 10 15 20 25 30 35 40
Utilizacado

Grafico 2: Frequéncia de utilizacao do queijo minas artesanal, por regiao de origem

Fonte: autoral

Tambem foi indagado sobre a utilizacao de outros tipos de queijos mineiros pelos profissionais de
cozinha que utilizam o queijo minas artesanal em preparacoes do cardapio, e apurado um resultado de
69% [sessenta e nove por cento). Dos outros tipos de queijos mineiros foram citados como utilizados os
seguintes: prato, gorgonzola, minas frescal, trancinha, mucarela, provolone, parmesao, minas padrao,
reino, cabacinha e brie. Alem desses foi citado o queijo vegetal Tofu.

Em resposta ao questionamento sobre os motivos que levaram a utilizacao dos queijos mineiros
em geral, foram obtidas as seguintes respostas: valorizacao do produto brasileiro, qualidade e excelén-
cia do produto local, sabor, aroma, textura, tradicao, cultura, identidade, facilidade de compra, regio-
nalismo, valorizacao do produto regional, manutencao da originalidade e qualidade de pratos mineiros,
sendo altamente relevante para a cozinha mineira. Esses resultados confirmaram o que € relatado por
Zaneti (2017) a respeito da relacdo dos profissionais de cozinha com os produtores, ou seja, essa relacao
da-se muito mais pelo sabor e o resultado que o queijo minas artesanal traz para seus pratos do que
pela valorizacao do produtor e sua condicao social, além de mostrarem a abertura de um novo mercado
para esses produtores, mesmo que de forma ainda timida.

Para os que nao utilizam queljos mineiros ou, em particular, o queijo minas artesanal, a pesquisa
registrou que ha intencao de realizar essa experiéncia.

As pesquisas realizadas com produtores de queijo, envolveu 7 (sete) produtores e 6 (seis) regides
e municipios produtores, sendo: Araxa (Araxa), Campo das Vertentes (Carrancas), Canastra (Sdo Roque
de Minas), Cerrado (Cruzeiro da Fortaleza), Serro (Serro) e Tridngulo Mineiro (Monte Carmelo), cujos
resultados sao apresentados a sequir. Todos os produtores que participaram da pesquisa possuem seu
processo certificado, sendo que o produtor do Serro esta certificado ha mais de 10 anos e o produtor de
Cruzeiro da Fortaleza hd menos de 2 anos. Também, foi verificado que 62,5% (sessenta e dois e meio
por cento) produzem mais de um tipo de queijo, e 37,5% (trinta e sete e meio por cento) apenas um tipo.
Todos os produtos sao identificados por rotulos.

Ainda conforme resultado da pesquisa, a certificacao do processo de producao afetou positiva-
mente as vendas de 87,5% (oitenta e sete e meio por cento] dos produtores e nao fez diferenca para
12,5% (doze e meio por cento). Com excecdo do produtor entrevistado da regido Cerrado, os produtores
possuem pontos de venda do queljo minas artesanal em Belo Horizonte, com destaque para o Merca-
do Central e o Supermercado Verdemar. Alem desses pontos de venda, o queijo minas artesanal pode



também ser encontrado em diversos emporios de Belo Horizonte. Alguns produtores fornecem seus
produtos, queijos frescos e curados, diretamente para hoteéis, bares, restaurantes ou profissionais de
cozinha, representando 50% (cinquenta por cento) dos entrevistados. Esse fornecimento direto é bas-
tante relevante para o produtor da regido da Canastra, representando 60 % (sessenta por cento) de sua
producao. E quando perguntados sobre terem experimentado pratos que utilizam o queljo minas arte-
sanal, somente 62,5 % (sessenta e dois e meio por cento) dos produtores viveram essa experiéncia

Buscando aprimorar esta pesquisa, foi entrevistado um jornalista especializado em gastronomia e
estudioso dos queljos mineiros. Como resultado da entrevista, o jornalista considera que o queijo minas
artesanal € umicone da gastronomia mineira, mas ainda € pouco aproveitado e, nem sempre, valorizado
pelos profissionais de cozinha. Observa que os profissionais de cozinha utilizam em suas preparacoes
0S queljos mineiros: minas frescal, minas padrao, parmesao artesanal, queijo minas artesanal e queljo
minas artesanal fresco, sendo que o mais utilizado é o queijo fresco sem preocupacao com a origem
e processo de producao. Entende que a utilizacao dos queijos mineiros pelos profissionais de cozinha
da-se pelo resultado e sabor que esses queijos conferem aos pratos e, também, pela valorizacao do
produto local. Classifica a interacao desses profissionais com os produtores rurais como um movimen-
to ainda timido, porem ha um crescente interesse em conhecer a origem e as diferencas de sabor que
cada regiao oferece, porém, essa relacao ainda nao esta consolidada de forma madura e consciente. No
entanto, ha casos de contato direto e grande parceria entre Chefs e produtores. Alguns Chefs chegam a
informar, no cardapio o nome do produtor do queijo utilizado na preparacao do prato e alguns produto-
res manifestam curiosidade sobre a utilizacao de seus produtos fora das fazendas.

Avaliando a questao de harmonizacao de queljos, na opiniao de dois especialistas dentro de suas
especialidades, eles possuem bom desempenho com azeites e cervejas especiais, porem trata-se de um
segmento ainda pouco explorado por profissionais de cozinha. Para o caso especifico de harmonizacao
com azeites, ela ocorre por similaridade de atributos sensoriais dos azeites e dos queijos e, se possivel
utilizando produtos da mesma regiao. Isto comprova que 0s queljos prestam-se bem para harmonizar
com cervejas e azeites, complementando o citado por Amarante (2015) sobre o queijo minas artesanal
poder ser consumido harmonizado com pao e vinho.

Os resultados apresentados mostram que o queijo minas artesanal € utilizado em varias prepa-
racoes na gastronomia, principalmente em pratos da cozinha brasileira com destaque para a cozinha
mineira, mas ainda de maneira timida no segmento da cozinha contemporanea.

5. CONCLUSAO

Tomando como base os resultados apresentados pela pesquisa, € possivel concluir que a utiliza-
cao do queijo minas artesanal tem presenca relevante, e é bastante utilizado na gastronomia em diver-
sos tipos de cozinha. Porém, o objetivo geral da pesquisa, avaliar a utilizacao do queijo minas artesanal
na elaboracao de pratos da cozinha contemporanea brasileira, nao foi totalmente alcancado, nem a
hipotese de que o queijo minas artesanal seria um ingrediente utilizado na cozinha contemporanea foi
comprovada, uma vez que para essa cozinha o uso de queijos em geral apresenta-se de maneira timida,
podendo ser comprovado pela relacao de pratos listados onde se usam queijos nas preparacoes, e pela
baixa frequéncia com que foi citada no levantamento de campo.

Alem do queijo minas artesanal, outros tipos de queijos tipicos de Minas Gerais, como o Minas fres-
cal e o Minas padrao, sao utilizados na gastronomia conforme citados pelos respondentes. Também,
aparece na pesquisa a utilizacao de queijos fabricados em Minas Gerais como o queijo prato presente



em varias regioes do Brasil, e os similares aos queijos de origem de outros paises. Sao eles: gorgon-
zola, mucarela, trancinha, cabacinha, parmesao e provolone de origem italiana; queijo brie de origem
francesa; e queijo do reino de origem holandesa, mas trazido para o Brasil pela familia real portuguesa.

Esses resultados, apesar de nao terem comprovado de forma contundente a utilizacao do queijo
artesanal na cozinha contemporanea mostraram que o estado de Minas Gerais € grande produtor de
queljos dos mais variados tipos, com mercado garantido entre os profissionais de cozinha, podendo ser
utilizados nas preparacoes de pratos das diversas cozinhas classicas ou contemporanea. Tambéem, o
costume de servir os queijos minas artesanais in natura na forma de ‘tabuas de queijos’, harmonizados
com azeite, cervejas e vinhos, demonstra a exceléncia de sua qualidade e sabores diferenciados.

Todos os temas explorados buscaram ampliar o conhecimento a respeito do assunto, valorizar o
produto local, seus produtores e a relacao dos ingredientes usados na gastronomia com a natureza.
Associando o queijo minas artesanal com o principio do Slow Food do alimento limpo, bom e justo, ha
de se considerar a relevancia que o produtor rural tem para as tradicoes mineiras, seu esforco em ter
um produto de qualidade, atendendo a legislacao sanitaria, com direito a ser comercializado em todo o
pais e até mesmo ser exportado. Entretanto, conforme citado pela literatura e resultado da pesquisa, a
utilizacao dos queijos mineiros na gastronomia ainda esta pautada mais pelo sabor e resultado final dos
pratos contrapondo esse principio.

Foi um grande avanco, o queijo minas artesanal ter sido considerado Patrimonio Imaterial Brasi-
leiro, e ter a legislacao especifica evoluido para flexibilizar sua comercializacao, demonstrando alguma
preocupacao em preservar e proteger esse patrimonio.

Cabe aqui destacar a relevancia deste trabalho para a pesquisadora, considerando o conhecimento
adquirido sobre o assunto, trazendo a possibilidade de explorar mais profundamente esse tema, uma
vez que, para obtencao de resultados mais concretos, € necessario ampliar o horizonte da pesquisa e o
numero de entrevistados.

Para realizar este trabalho houve varias dificuldades, das quais pode ser citado o fator tempo, con-
siderando a amplitude do tema escolhido que demanda um levantamento de campo mais amplo com
envolvimento de um numero maior de profissionais de cozinha especializados nos diversos tipos de
culinaria, além de delimitar com mais objetividade o segmento ‘cozinha contemporanea’.

O trabalho representou uma pequena parcela de conteudo dentro da grandiosidade que € o mundo
dos queljos, suas diversidades e identidade com a terra, clima, vegetacao e produtores rurais.

Alem disso, as informacoes constantes neste trabalho e os resultados do levantamento visam, alem
do objetivo proposto, abrir espaco para novas pesquisas e aproximar os profissionais de cozinha dos pro-
dutores de ingredientes naturais, bem como despertar para o cunho social da area de gastronomia.
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BELO HORIZONTE E AS COMFORT
FOODS: AS VANTAGENS HERDADAS
DA CULINARIA MINEIRA

Pablo Henrigue de Oliveira Moreiral

RESUMO

O objetivo desse artigo e refletir sobre os valores proporcionados pela culinaria regional como com-
fort food e o que agregam ao turismo gastronomico de Belo Horizonte. O estudo fez uma breve revisao
dos termos comfort foods, culinaria regional e turismo gastrondomico de forma a entender como esses
temas se relacionam. O interesse em investigar a aproximacao entre comfort foods e culinaria mineira
ocorreu-se devido ao termo aplicar-se a alimentos que proporcionam alivio emocional, sensacao de
prazer e até resgate de memorias, associando assim com o carater intimista e interiorano da culinaria
mineira, muitas vezes lembrada por refeicoes ao "pé” do fogao a lenha, café passado em coador de pano
entre outros simbolismos do mineiro. Por fim, entendeu-se que a culinaria mineira transpassa a cultu-
ra e historia de um determinado local, permitindo o turista absorver e sentir-se parte da comunidade
ao entorno, assim, alinhando-se ao que € proposto com as comfort foods, evidenciando a proximidade
entre os conceitos.

Palavras-chave: comfort food; turismo gastronomico; culinaria mineira.

1. INTRODUCAO

Esse artigo discorre sobre a culinaria regional se apropriando do conceito de comfort food, ou co-
midas de conforto em traducao literal, versa sobre como o turismo gastronomico vem utilizando do
regionalismo para criar experiéncias e facilitar a absorcao da cultura local pelos turistas, ainda neste
estudo buscou-se analisar como a cidade de Belo Horizonte se posiciona perante essa dinamica entre
turismo e regionalismo.

Nos ultimos anos pode-se observar uma crescente busca por informacao sobre gastronomia afeti-
va e culinaria regional, além de um crescimento vertiginoso de programas de TV, competicoes e eventos
com tematica gastronomica, trazendo a tona termos como o de comfort food, que mais do que um sim-
ples termo rotular sobre uma categoria de pratos ou alimentos, visa identificar na gastronomia, alimen-
tos capazes de sensibilizar individuos de diversas formas, seja por sua caracteristica fisico-quimica ou
por outro aspecto subjetivo. No contexto local, a circunstancia € oportuna devido a candidatura de Belo
Horizonte como Cidade Criativa em Gastronomia da UNESCO, em 2019. Desta forma, o presente traba-
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lho busca contribuir no aprofundamento cientifico de pesquisas relacionadas a gastronomia e turismo.

Portanto pretende-se aqui investigar se as comfort foods trazem a Belo Horizonte vantagens como
destino gastronomico, partindo da ideia de analisar a correlacao entre comida mineira e comfort food e

posteriormente verificar se ha influéncia no turismo gastronomico.

Para alcancar o objetivo proposto sera necessaria a revisao de alguns conceitos como comfort food,
culinaria regional e turismo gastronomico, sempre buscando os pontos de convergéncia entre os temas
e sua influéncia no turismo em Belo Horizonte e como esses conceitos estao atrelados ao turismo gas-
tronomico da cidade. Com o intuito de sistematizar informacoes e contribuir para a discussao académi-
ca sobre o tema.

Apos o levantamento dos conceitos foi necessario um breve historico da gastronomia focando na
presenca das comfort foods no turismo gastrondomico, para isso utilizou-se de uma pesquisa feita pela
Secretaria de Estado de Turismo e Esportes de Minas Gerais no ano de 2017. Por fim discorreu-se acer-
ca da importancia e beneficios de agregar aspectos culturais a marca Belo Horizonte, tendo como base
a culinaria mineira.

2. A CULINARIA REGIONAL COMO COMFORT FOOD

O conceito de comfort foods tem as primeiras mencoes detectadas por Julie Locher (2002) na dé-
cada de 90, segundo a autora o dicionario Oxford English e o Collegiate Dictionary de Merriam-Webster
acrescentaram “comfort food” a suas respectivas listas de entradas nesta época, o primeiro definiu
como “alimento que conforta ou proporciona consolo; portanto, qualquer alimento (frequentemente
com alto teor de aclcar ou carboidrato) que esteja associado a infancia ou com cozinha caseira”. e
posteriormente o Collegiate Dictionary acrescentou comfort food, definindo-o como “comida preparada
em estilo tradicional, com um apelo geralmente nostalgico ou sentimental”. Entretanto para Locher a
“comida de conforto pode ser melhor vista como qualquer alimento consumido por individuos, muitas

vezes durante periodos de estresse, que evoca emocoes positivas e esta associada a um impacto social”
(LOCHER, 2002).

Ainda segundo Locher (2002), os motivos da aparicdo deste termo estao relacionados a moderni-
dade e ao stress do cotidiano.

A vida cotidiana no mundo moderno, com seu estresse concomitante, desconforto psicologi-
co e deslocamento pessoal, deu origem a necessidade de alimentos de conforto, e em uma
economia capitalista, de naturalmente, os fabricantes tem explorado plenamente essa ne-

cessidade (LOCHER, 2002, p. 5, traducao nossal).

A autora Locher et al (2005), sugere que exista uma divisdo em quatro categorias das comfort foods:
nostalgic foods (comidas nostalgicas), indulgence foods (comidas de indulgéncia), convenience foods (co-
midas de conveniéncia) e physical comfort foods (comidas de conforto fisico].

Tal divisao provém de uma pesquisa realizada com 264 estudantes de graduacao de uma grande
universidade publica dos Estados Unidos. Os alunos de diversas etnias foram convidados a levar para
seus colegas um tipo de comida que lhes desse uma sensacao de bem estar e possibilitasse o senti-
mento de conforto. Os estudantes ainda foram incentivados a escrever uma redacao justificando suas



escolhas. Por fim, na pesquisa de Locher et al (2005) foram analisados 264 exemplos de comfort foods e
72 redacoes produzidas, com as informacoes levantadas por essa pesquisa foi possivel que os autores
estabelecessem as quatro categorias citadas acima e que serao analisadas a seguir.

A primeira sao as comidas nostalgicas que estao relacionadas a pessoas que residem em locais
distantes de sua familia ou de sua terra natal, onde construiram experiéncias no decorrer da vida. Para
Lima, Lamounier e Teixeira (2018), a historia relacionada a alimentacao de cada individuo pode ser tao
marcante que migrar de uma cidade, estado ou de pais pode tornar até mesmo uma simples refeicao
em algo angustiante. Nesse sentido Miguel Picanco e Vieira reiteram, “ao se deslocarem de um lugar
para outro, as pessoas nao se desprendem, como num passe de magica, de suas experiéncias anterio-
res; levam consigo suas memorias, seus habitos culturais, especialmente os que se referem a comida”

[PICANCO, 2016, p. 218).

A comida e 0 seu modo de preparo estao relacionados com os lacos familiares e socials, pois evocam lem-
brancas, emocoes e sentimentos que remetem as memorias do passado e dos individuos com os quais as

pessoas se relacionam, constituindo uma comida familiar (VIEIRA, 2016)

As chamadas /ndulgence Foods ou comidas de indulgéncia, de acordo com Gimenes-Minasse
(2016) sao mais conhecidas por serem alimentos com muito sabor, geralmente com alto teor de gor-
duras e acucares, porém nao € regra, inclusive atualmente existe uma tendéncia ja no mercado que
e trazer versoes mais saudaveis de alimentos indulgentes. Ainda sim a despreocupacao em relacao
aos valores nutricionais nao deixa de fazer parte dessa categoria. Afinal o que € privilegiado € o pra-
zer e ele é interpretado como uma forma de recompensa diante de uma situacao triste, angustiante
ou simplesmente desagradavel.

Se o prazer € a palavra chave das comidas indulgentes, agora nas convenience foods? praticidade &
a esséncia, sequndo Gimenes-Minasse (2016) ter o alimento naquele momento pronto sem precisar de
preparo € o mais importante para essa categoria, dai surge uma serie de substituicoes como de alimen-
tos mais saudaveis ou caseiros por industrializados. Locher et al (2005) explica que isso ocorre por duas
razoes a primeira hipotese € que o individuo foi criado em um contexto de industrializacao alimentar e
teve acesso frequente a esse tipo de comida, “portanto o acesso a estes produtos ja se liga a infancia e
a memoria emocional do individuo” (GIMENES-MINASSE, 2016 p.98), ja a sequnda diz que as condicdes
socioeconomicas e que levaram ao consumo desses alimentos industrializados.

Por fim a Ultima categoria as “comidas de conforto fisico™ possui uma explicacao mais cienti-
fica para seus efeitos, pois possuem caracteristicas fisico quimicas que explicam o porqué de pro-
porcionar ao individuo um bem estar fisico, como por exemplo a composicao, temperatura e textura.
Por esse motivo esses alimentos perdem um pouco da caracteristica pessoal das demais comfort
foods se tornando mais genéricas entre as pessoas, ainda que durante a pesquisa de Locher et al
(2005) algumas preferéncias particulares puderam ser notadas. Contudo de forma geral, o publico
da pesquisa teve preferéncia por alimentos gordurosos e ricos em acucar. Ildentificou também nes-
sa categoria bebidas alcoolicas diferentemente das outras categorias. No entanto, o maior nume-
ro de citacoes foi destinado ao chocolate e as preparacoes em que ele € o ingrediente principal, o
que pode ser explicado por ele ser “rico em gorduras e composto também por minerais, vitaminas,
cafeina, acido oxalico e feniletilamina, esta ultima uma substancia capaz de acionar a liberacao de

2comidas de conveniéncia
Sphysical comfort foods



dopamina no cérebro, causando uma sensacao de bem estar ao individuo.”(GIMENES-MINASSE,
2016 p.98)

Em suma essas categorias sugerem que as comfort foods possuam alto grau de personalizacao,
porém é possivel identificar determinados “padroes de grupos com referéncias socioeconémicas e cul-
turais semelhantes” (GIMENES-MINASSE, 2016) que permitem a caracterizacdo de uma comunidade
local, escalonando chegamos aos pratos de conforto de cada cidade, regiao ou pais. Para Cascudo (2011)
Cada povo possui um paladar especifico, estes estao ligados as suas crencas, costumes, ritos tradicio-
nais. Tais costumes e tradicoes para Cruz e Simdes (2015) possuem um apelo de preservacao do ja dito
“stress cotidiano”.

(...) a preservacdo dos habitos e costumes populares através da gastronomia como patrimonio cultural
tem por finalidade proteger os costumes alimentares tradicionais do utilitarismo e do pragmatismo exigi-

do pelo ritmo de vida moderno e pelo progresso. (CRUZ e SIMOES, 2015)

Ao refletir sobre a tratativa dessa necessidade, surge a oportunidade de explorar as comfort foods
através da cultura e historia da culinaria regional. Nesse sentido, ja é possivel observar uma “prolifera-
cao de livros, festivais e festas com foco em comidas tipicas regionais” (MINASSE e MORAIS, 2012
p. 2) além da frequente distribuicdo de materiais de divulgacao turistica, programas televisivos e livros,
voltados para a culinaria de diversas regioes, demonstrando a importancia do tema para o mercado,
sem contar que esse modismo de eventos promove ocupacoes de diversos espacos dos periféricos aos

centrais, em busca aliar o tradicional e inovador. [MINASSE e MORAIS, 2012)

A culinaria regional possibilita insercao na cultura de determinado local, e até mesmo o sentimen-
to de pertencimento, esse forte elo pode levar aos nativos destes locais lembrancas e conforto através
dos alimentos. Minasse e Morais (2012) salientam ainda que gastronomia exerce um poder mais efetivo
que palavras na intermediacao entre as diferentes culturas.

A comida passa a ser percebida como vetor de identidades; em outras palavras, através da culinaria re-

gional entende-se que é possivel entrar em contato com uma cultura de maneira mais ampla, com toda a

sua carga simbolica. (MINASSE e MORAIS, 2012, p. 3]

Flandrin e Montanari (1998) em Histdria da Alimentacdo trazem-nos um resgate historico do ali-
mento, da pré-histdria aos dias atuais, nele os autores ressaltam que “(...] as pessoas ndo comem so-

mente para se alimentar, mas também para visitar os pais ou amigos e vivenciar com eles um prazer
compartilhado” (FLANDRIN E MONTANARI, 1998 p. 866).

A degustacao coletiva das preparacoes € entremeada pela troca de ideias sobre a experiéncia vivida, sendo
levantadas e sistematizadas as impressoes gerais dos participantes em relacao a esta atividade. Nesses
momentos de comer a mesa sao mobilizados conhecimentos sobre culinaria, exercitados nas prepara-
coes propostas pelos participantes com os alimentos adquiridos e que possibilitam uma aproximacao e

maior familiaridade com tais alimentos e pessoas da relacao familiar ou social (DIEZ-GARCIA E CASTRO
APUD VIEIRA, 2016).



Diante do exposto, corroborando com Gimene-Minasse (2016) e Locher (2005) ¢é possivel enten-
der que as comfort foods quando observadas em grupos semelhantes socioeconomicamente, possuem
determinados tipos de padroes que se repetem, essa caracteristica se aproxima do regionalismo, no
sentido que € possivel pensar nos alimentos regionais como comidas de conforto, principalmente por
estarem ligados a costumes, tradicoes e festividade, que levam o consumidor sentimentos intimos e
nostalgicos, podendo tornar-se um elo entre a cultura local e do turista.

3. COMFORT FOODS E SUA RELACAO COM 0 TURISMO GASTRONOMICO

A gastronomia € um conceito antigo que para muitos autores como Bueno “envolve desde a produ-
cdo da comida até o ritual da refeicao” (BUENO, 2017 p.443), porém esteve por muito tempo embrionada
na Franca e quando se encontrava fora de territorio francés era de chefs franceses ou ligadas a institui-
coes tambem francesas, foi assim até a década de 70 a 80 onde comecaram iniciativas na América La-
tina, nos Estados Unidos, na Africa e a Asia, ampliando a geografia da gastronomia (BUENO, 2017). No
recorte brasileiro, o termo gastronomia € bem mais recente, comecando em meados dos anos 90 junto
a primeira leva de chefes brasileiros, porém a consolidacao e a evidéncia ocorreram apenas no COMeco

do século XXI (BUENO, 2017).

Uma relacao importante de ser lembrada é a da gastronomia como patrimonio cultural imaterial.
“Isso significa que a comida e seu ambito de producao e consumo compreendem elementos geografi-
cos, sociais, politicos e economicos. Sao elementos que influenciam o processo de mudancas sociais

locais” (BRITO E BOTELHO, 2018 p. 392). Segundo a Organizacao das Nacoes Unidas para a Educacao,
a Ciéncia e a Cultura:

O Patrimonio Cultural Imaterial ou Intangivel compreende as expressoes de vida e tradicoes que comu-
nidades, grupos e individuos em todas as partes do mundo recebem de seus ancestrais e passam seus

conhecimentos a seus descendentes. [UNESCO, 2018])

Sobre essa relacao vale ressaltar que a gastronomia de alguns paises ja foram reconhecidas como
“Patrimonio Cultural Imaterial da Humanidade”. Conforme destaca Pinto e Simdes (2016) nos Gltimos
anos, a comida mexicana, o kimchi da Peninsula da Coreia, o pao de gengibre da Croacia, comida japo-
nesa, o cafe turco, o lavash armeénio, a dieta mediterranea, a mastiha da Greéecia e a gastronomia gour-
met da Franca, foram reconhecidos pela UNESCO como patrimonios culturais imateriais da humanida-

de. Existem também outras premiacoes referentes a gastronomia, como a defendida por Belo Horizonte
em 2019 de Cidade Criativa da UNESCO pela Gastronomia.

A partir dessa relacao feita pode-se falar da construcao de identidade de um povo feita pela gas-
tronomia, nesse sentido diversos autores como Picanco (2017), Bessiere (1998), Brito e Botelho (2018]
concordam que alem do lado fisiologico, a gastronomia local também possui caracteristicas sensoriais,
socioculturais, simbodlicas e econdmicas. Picanco afirma que “a sensacao gustativa conota tanto infor-
macoes quanto emocoes que sao inerentes a uma dada realidade sociocultural, a uma certa identidade”
[PICANCO, 2017). E Bessiéere (1998] vai além ao relatar que ela também pode representar a integracao
de povos.



(...) em um mundo social em oposicdo ao universo de alimentos industrializados. Comer produtos frescos
de fazendas, por exemplo, pode representar para o turista urbano nao apenas uma qualidade biologica,
mas também uma apropriacao de curta duracao de uma identidade rural. Ele simbolicamente integra

uma cultura esquecida. (Bessiére, 1998 p.25. Traducao proprial

Complementando este debate Brito e Botelho (2018) entendem que a gastronomia foi proposta
como um elemento complementar do turismo, porém ja pode ser considerado como uma atracao prin-
cipal. Para o autor ela tornou-se um elemento de valorizacao e promocao dos destinos turisticos, que
pode ser representacao da cultura de uma comunidade, podendo ser degustada e vivenciada.

Um dos motivos de uma cidade utilizar a comida (gastronomia) como estratégia de valorizacdo e promo-
cao de sua marca é a ideia de identidade do lugar, para fortalecer a relacdo da comunidade (sociedade)
com a alimentacao e seu aspecto cultural (Berg e Sevdn, 2014). (...) O que se observa é que a gastronomia
tem sido cada vez mais protagonista dos avancos e sucessos dos destinos turisticos e do fortalecimento

de uma identidade, uma marca local. (Brito e Botelho, 2018 p. 398 Traducao propria)

Endossando os autores citados nesse capitulo e o que ja foi discutido, a Pesquisa de Demanda
Turistica, alta e baixa temporada, realizada pela Secretaria de Estado de Turismo e Esportes de Minas
Gerais em 2017, entrevistou 7.365 turistas em diversas cidades do Estado e constatou que 29,2% dos
entrevistados associaram de alguma forma Minas Gerais a “Gastronomia”. Quando questionados “Qual
€ a primeira imagem gue vem a sua cabeca quando se fala Minas Gerais?”, a maior frequéncia de res-
postas foi a de "Pao de Queijo” com 12,12%, que para muitos mineiros pode ser considerada uma com-
fort food, dentro da categoria nostalgic foods proposta por Locher (2002). Outras respostas relacionadas
ao tema tiveram expressiva aparicao, como por exemplo: “Gastronomia” em terceiro lugar com 8,12%,
“Queijo” em quarto lugar com 6,87%, o café, a cachaca e o doce de leite que obtiveram menor expres-
sividade (menos de 1%].

Esses dados reforcam principalmente o que ja foi dito por Brito e Botelho (2018) acerca da depen-
déncia do turismo com a gastronomia, o turismo gastrondmico ja nao é apenas um complemento para
os turistas, cada dia mais é uma forma de imersao na cultura local, nesse sentido Gandara (2009) des-
creve gue o turismo gastronomico ja € uma experiéncia que transcende o momento da alimentacao ele
passa a representar uma oportunidade de contato com o autoctone. “Nesse processo, a tipicidade da
gastronomia regional torna-se um diferencial, que representa a identidade local, ligando o turismo gas-
trondmico ao prazer e a sensacdo de saciedade adquirida por meio da viagem e da comida” (GANDARA,

2009 p. 184).

A respeito do que fol explanado nessa sessao e indo diretamente ao relacionamento entre comfort
food e turismo gastronomico, ja demonstrado de forma implicita, a intencao aqui é apresentar um es-
treitamento desta relacao no sentido que o turista espera sempre estar em contato com o valor emo-
cional e simbolico do lugar, pois € associado ritos de passagem comemorativos ou que representem a
sensacdo de estar em um momento de prazer (GANDARA, 2009).

Sendo assim, acredita-se que 0s momentos que remetem harmonia, bem-estar e intimidade para
o autoctone, poderao levar ao turista experiéncias semelhantes ou de alguma outra forma positiva.



4. A HERANCA DA CULINARIA MINEIRA PARA BELO HORIZONTE

Como mostrado pela "Pesquisa de Demanda Turistica 2017", os visitantes de Minas Gerais tendem
em associar o destino a gastronomia, essa propensao por vezes ja representa uma vantagem para Belo
Horizonte, pois ter aspectos culturais alinhados a sua imagem & um agregador, principalmente quando
se trata do turismo, assim como ser lembrada como capital dos bares e botecos. Portanto se apropriar
da heranca cultural associada a culinaria mineira sempre sera positivo, inclusive pelo carater de con-
forto desta cozinha regional. Os autores Brito e Botelho (2018) salientam que a gastronomia tem sido
um elemento para fortalecimento da marca de diversos destinos.

Definir a culinaria mineira ou fazer um resgate historico de sua construcao e simbolos € algo alem
do que o proposto neste artigo, entretanto “a gastronomia é parte da heranca cultural de nosso pais”
(CRUZ E SIMOES, 2015) e ao se falar de dela, s3o necessarias algumas reflexdes acerca da historia. A
respeito da culindria mineira, Campos e Mafra (2018), percebem uma forte associacdo entre o mineiro
e o rural, o sertanejo, e que por vezes essa relacao € inclusive forcada pela midia, conforme trecho a
seguir em que os autores se referem ao programa Terra de Minas transmitido pela TV Globo Minas, afi-
liada da Rede Globo de Televisao.

(...) a aparicao da culinaria mineira no programa, esta associada aos objetos significantes, como a roca,
paisagem, utensilios com acabamento esmaltados, fogao a lenha, alem da trilha sonora, composta muitas

vezes por viola e sanfona, que contribuem ainda mais para uma representacao de mineiro como ruraliza-
do. (CAMPOS E MAFRA, 2018 p. 201)

A relacao entre Belo Horizonte e a culinaria mineira e direta, por uma questao geografica e natural,
entretanto Brito e Botelho (2018) salientam que ha necessidade de entender que, consumir ou adquirir
o produto dessa regiao € possivel em qualquer lugar, porem a melhor experiéncia o mais autéentico sera
possivel apenas na regiao especifica. Portanto Belo Horizonte estar atrelada ao pao de queijo, queijo,
doce de leite, cachaca e outros citados na Pesquisa de Demanda Turistica (2017) leva facilidade na iden-
tificacao da culinaria tipica desse lugar, Assim ocorre com outros pratos e alimentos nao citados, mas
caracteristicos da culinaria mineira, como por exemplo o frango com quiabo e angu, feijao tropeiro, can-
jiguinha com costelinha, vaca atolada e mais uma variedade existente, além dos relacionados a micro
regioes que nao cabe aqui descrever.

Vale a pena lembrar que essas iguarias em sua maioria superam a barreira da subjetividade e In-
dividualidade existente nas comfort foods e levam aos nativos dessa regiao sensacoes como nostalgia,
alegria e conforto, por se tratar de comidas festivas, comemorativas que afetam sua memaria gustativa.
No caso dos turistas esse tipo de alimento regional, com caracteristicas unicas facilitam na imersao
cultural, sentimento de pertencimento e criacao de experiéncias positivas.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Este artigo teve como objetivo o estudo de forma clara dos conceitos de comfort foods e a culinaria
regional, buscando entender como esses temas estao atrelados ao turismo gastrondmico de Belo Ho-
rizonte, cidade indicada ao premio de Cidade Criativa em gastronomia da UNESCO.



A partir do exposto foi possivel perceber que o conforto proporcionado pelas comfort foods possui
um carater pessoal de cada individuo, conforme vivéncia, historia alimentar e afetiva, porem acredita-
-se que identificar padroes em grupos socioeconomicos e culturais semelhantes seja possivel, relacio-
nando de maneira intima com o conceito de culinaria regional, por levar em consideracao costumes,
tradicoes e a cultura de determinado lugar.

O mineiro conhecido por ser hospitaleiro de costume, também utiliza do alimento para possibilitar
o aconchego e conforto, seus pratos tipicos cheios de calor, sabor e métodos de preparo diferenciados
podem e devem ser explorados como uma marca, a fim de estabelecer malor proximidade com a ima-
gem da culinaria mineira e possibilitar a imersao cultural de turistas atraves da gastronomia. Elemen-
tos como o fogao a lenha que em dias frios leva toda a familia para perto, o frango com quiabo e angu,
o pao de queijo com um café coado na hora, uma broa de milho, o tropeiro e varios outras opcoes que
levam conforto aos descendentes desta terra, tem um potencial de transpassar esses sentimentos e
valores historicos culturais também a quem visita.

Para Belo Horizonte ter sua imagem sempre atrelada a aspectos culturais regionais, como 0s
apresentados que possuem forte valor simbolico, € uma estratégia que beira a parecer evidente, nesse
sentido utilizando de Gandara (2009) e Brito e Botelho (2018) é importante se atentar ao processo evo-
lutivo que a gastronomia teve e tem em relacao ao turismo, deixando de ser uma experiéncia comple-
mentar ou um simples ato de suprir uma necessidade fisiologica e se tornando uma forma de imersao
cultural ligada a sensacao de sentir-se parte do local.

Este artigo nao se ocupou com dados quantitativos como percentual de pedidos de comidas tipicas
em Belo Horizonte, procura na web ou em pontos de apoio turisticos, entretanto esses dados podem ser
trabalhados em pesquisas futuras e poderao inclusive servir de base para formulacao de estratégias
comerciais, posicionamento de marca entre outras formas de planejamento estrategico.
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RESUMO

A cerveja é a bebida alcoolica mais popular no Brasil. Entretanto, apesar de muito difundida ela nao
tinha diversificacoes de mercado. Esse cenario comecou a se modificar no final dos anos 2000 com a in-
troducao de novas microcervejarias artesanais que buscaram ressignificar a producao da bebida. Belo
Horizonte (MG) se destaca no Brasil pela grande quantidade de cervejarias artesanais e pela diversida-
de de produtos produzidos e comercializados. Este estudo buscou compreender entender e descrever o
percurso do desenvolvimento de algumas inovacoes ocorridas nas microcervejarias de Belo Horizonte
[MG]. Realizou-se revisao de literatura em obras cientificas e livros e também observacao participante
em evento cervejeiro e visita a microcervejarias. Os resultados encontrados demonstraram que as ino-
vacoes ocorrem origens das inovacoes sao multifatorials, ou seja, podem vir pelo impacto do aparato
tecnologico; pela criacao de novas receitas ou ainda pela entrega de cerveja artesanal em formato de
chope ou pelas parcerias entre pequenos produtores

Palavras-chave: inovacao; microcervejarias; inovacao em bebidas alcoolicas; Belo Horizonte.

1. INTRODUCAO

A cerveja € uma bebida presente no desenvolvimento da humanidade e que possui percurso his-
torico em distintas civilizacoes como os sumerios, egipcios e germanicos. A bebida contribuiu para a

evolucao da humanidade ao estar presente nas grandes navegacoes, nos mosteiros, em guerras, na
invasao holandesa ao Brasil e na chegada de Dom Jodo VI ao pais (GIORGI, 2015; MORADO, 2009).

Bebida de importancia historica e popular, a cerveja, também é ligada a comemoracoes, festas,
feiras e celebracoes. E a bebida alcoolica preferida dos brasileiros para comemoracoes, assim como a

bebida alcodlica de maior consumo no pais (IBOPE, 2013; PORTAL SAUDE, 2015).

A producao cervejeira no Brasil € a 39 maior do mundo na atualidade, posicionando o pais atras
somente de China e Estados Unidos da América (CERV BRASIL, 2014). Sdo produzidas no Brasil as
chamadas cervejas de massa, aguelas manufaturadas pelas grandes marcas e cervejarias, tais como



Anheuser-Busch InBev, Heineken e Cervejaria Petropolis e as cervejas chamadas especiais ou artesa-
nais, produzidas por microcervejarias espalhadas pelo pais.

As cervejas especiais ganham destaque no cenario brasileiro com crescimento nos ultimos anos.
Em um estudo realizado pelo Ministério da Agricultura, Planejamento e Abastecimento (MAPA] no ano

de 2019 foi diagnosticado que, em média, a cada dois dias é aberta uma nova cervejaria no Brasil (BRA-
SIL, 2019].

Alem disso, o MAPA concedeu 6.800 registros para cervejas e chopes somente em 2018, sendo

Minas Gerais o estado lider na quantidade de pedidos deferidos para novos produtos cervejeiros, o que
inclui cervejas e chopes (MARCUSSO; MULLER, 2019).

Diante do exposto, este trabalho busca responder a seqguinte pergunta problematizadora: como as
Inovacoes sao desenvolvidas nas microcervejarias de Belo Horizonte? Objetiva-se, de modo geral, entender
e descrever o percurso do desenvolvimento de algumas inovacoes ocorridas em algumas microcerve-
jarias de Belo Horizonte (MGJ.

Para galgar o objetivo proposto e responder a pergunta que problematiza esse artigo, estruturou-
-se o trabalho na sequéncia a sequir: a construcao de um referencial teorico que serve como alicerce da
discussao proposta; a explicitacao da metodologia de pesquisa que descreve como por meio de um re-
ferencial teorico metodologico e de técnicas de pesquisa apropriadas se executou o presente trabalho;
discussoes com a significacao dos resultados encontrados por meio do tratamento dos dados coletados
em campo e as consideracoes finais.

2. REFERENCIAL TEORICO

Por meio de uma estratégia de logica dedutiva se construiu esse referencial teorico partindo de
uma abordagem de discussao sobre a inovacao pelo prisma neoschumpeteriano, contextualizando a
aplicacao da inovacao no setor de bebidas e caracterizando especificidades do mercado cervejeiro. De-
pois apresentando um paralelo entre o contexto da dinamica do mercado belo horizontino e as tendén-
cias no Brasil e no mundo.

2.1. Inovacao

Em sua obra, A Teoria do Desenvolvimento Economico (TDE), Joseph Schumpeter (1978) elaborou
0 conceito de destruicao criativa que se trata, de maneira simples, da substituicao de antigos produtos
e habitos de consumir por novos. Para Schumpeter (1978, p. 65],

e, contudo, o produtor que, via de regra, inicia a mudanca econdmica, e os consumidores, se necessario,
sao por ele ‘educados’; eles sao, por assim dizer, ensinados a desejar novas coisas, ou coisas que diferem

de alguma forma daquelas que tém o habito de consumir.

Ainda na TDE, Schumpeter (1978) apresenta o conceito de inovacao a partir de cinco
diferentes tipos: i) introducdo de novos produtos no mercado ou de produtos ja existentes,
mas melhorados; ii) novos métodos de producao; iii) abertura de novos mercados; iv) utili-



zacao de novas fontes de matérias-primas; e v) surgimento de novas formas de organizacao
de uma industria.

Constata-se que por meio da destruicao criativa € que se elaboram novos produtos, modificam os
existentes e se inserem novos produtos para o consumo. Essa teoria foi discutida por diversos teoricos
subsequentes a Schumpeter e, a partir de algumas observacoes nas modificacoes de mercado sob esse
prisma, surgiram os autores neo-schumpterianos que desenvolveram novas perspectivas para discutir
a tematica da inovacao.

Para Kline e Rosenberg (1986), a inovacdo é resultado de um processo de interacao entre o conhe-
cimento gerado e as oportunidades de mercado. Trata-se de um processo nao sequencial, que envolve
varios subprocessos, interacoes e realimentacdes (feedback) para a solucao de problemas surgidos ao
longo do processo de inovacdo. Ja Langrish et al. (1972) mostram que a inovacao tecnoldgica deve en-
volver algum tipo de necessidade. Para esses autores, o processo de inovacao € um processo que tem
inicio a partir de uma necessidade especifica do mercado.

A TDE fol transcendida por alguns autores chamados neoschumpterianos. Esses autores buscaram
dar novas compreensoes para o fenomeno da inovacao e rastrear novos tipos e estrategias inovativas.

Novos conceltos que surgiram sao os de inovacao de processo e inovacao incremental. Esses sig-
nificados trazem que a:

a) Inovacao de Processo: para Tidd e Bessant (2015, p. 25) é aquela que prové “mudancas na

forma como os produtos/servicos sao criados e entregues”.

b) Inovacao Incremental: é aquela em que a empresa “faz o que sabe, mas faz melhor”
(TIDD; BESSANT, 2015, p. 27).

Para se chegar a essas inovacoes as empresas buscam por estratégias competitivas que contri-
buem para “a firma responder as estratégias sao fundamentadas na avaliacao das ameacas e oportuni-
dades externas e da capacidade interna da firma de responder a esses desafios e influenciar o ambiente

externo” (TIGRE, 2009, p. 181).

Freeman e Soete (1997) apresentam seis tipos de estratégias tecnoldgicas: ofensiva, defensiva,
Imitativa, dependente, tradicional e oportunista. Sendo a ofensiva - a empresa busca a lideranca tecno-
logica e de mercado; defensiva - a empresa acompanha as mudancas tecnologicas, porem nao tem o
objetivo de ser lider e procura aprender com as empresas que estao na lideranca; imitativa - a empresa
tem interesse nas mudancas tecnoldgicas e tenta copiar as lideres de mercado; dependente - a empre-
sa adota postura reativa, promove mudancas nos seus produtos e processos somente se ha solicitacao
de clientes ou matrizes. Para compreender esse processo no presente estudo se faz importante discutir
a inovacao aplicada no setor de bebidas.

2.2. Inovacao no Setor de Bebidas

Com o advento do capitalismo e a expansao da globalizacao os mercados locais foram afetados pela
introducao de grandes empresas com poder de maior eficiencia em escala e também com um maior
leque de produtos. Sendo que com a competitividade, a inovacao desponta nao mais como uma neces-
sidade, mas como uma obrigacao. Entre os diversos setores da economia, o setor de bebidas priorizou
a inovacao como forma estratégica das empresas locais para se manter competitivas.



Esse movimento ocorre por maior exigéncia do consumidor, conforme demonstrou Ventura (2010,
ao constatar que o consumidor busca produtos com certificacao, qualidade e boa aparéncia. O consu-
midor também se mostra interessado em compreender os processos produtivos e procura, tambem, o

acesso a informacao em tempo real que mostre: procedéncia, histéria e aplicacdo do produto (VENTU-
RA, 2010).

Essa mudanca do perfil do consumidor em bebidas demonstrou um novo papel incorporado por ele
e foi estudada por Christensen, Rama e von Tunzelmann (1996) com um recorte no final do século XX.
Foi verificado que houve um abandono as grandes marcas e o apelo por novidades e diferenciais. Desse
modo, as industrias do setor de alimentos e bebidas comecaram a orientar seus negocios com um en-
foque para as necessidades da demanda.

Nesse cenario avido por inovacao, as industrias brasileiras de alimentos e bebidas, que sao
extremamente diversificadas, buscam inovar, ainda que de maneira incipiente (ALMEIDA, 2014]).
Neste cenario, mesmo com o desenvolvimento de inovacoes ainda pequeno, é sabido a partir de
alguns estudos que a busca pela inovacao reverbera em resultados positivos para as empresas do

setor (IBGE, 2013).

Dados da Pesquisa de Inovacao (PINTEC) de 2008, 2011 e 2014 apontam que o setor de alimentos
e bebidas se posiciona entre os que mais inovam (inovantes) no Brasil (IBGE, 2018a; 2018b; 2018c). En-
tretanto, a maioria das inovacoes do setor se da no ambito das inovacoes incrementais.

O setor de bebidas esta enquadrado no setor alimenticio e pode ser dividido em duas partes, con-
forme propoe Rama (1996): um primeiro constituido por commodities e produtos de baixo valor agre-
gado, em gue as cervejas estao posicionadas; e o segundo grupo, de alto valor agregado, em que se
posicionam as bebidas nao alcoolicas. Concluiu-se que, no grupo orientado por commodities, os baixos
precos dos recursos naturais sao mais relevantes do que a inovacao de produto.

Gouveia (2006) confirma que as principais inovacoes do setor estao nas areas de biotecnologia,
Insumos, bens de capital e embalagens. Os principais bens de capital empregados nas cervejarias sao
silos de armazenagem, moinhos, filtros, tanques, caldeiras, trocadores de calor e esteiras. Esse maqui-
nario & presente na maioria das industrias de alimentos e possui estagio tecnologico considerado ma-

duro com as principais melhorias ou inovacoes com relacao ao aproveitamento de residuos, economia
de recursos e reducdo de gas carbdnico (CERVIERI JUNIOR et al., 2014).

Para Gouveia (2006), a maioria das inovacdes no setor de alimentos e bebidas é incremental. Ela
indica que sao feitas novas formulas com a insercao de novos ingredientes e aditivos, mudanca de em-
balagens. Entretanto, os métodos de producao praticamente nao se modificam. Domingues (2008) afir-
ma que, no setor de bebidas, a estratégia de inovacao se da pela imitacao. Ha P&D' limitado e ha enfo-
que as redes de interacao e as feiras para troca de conhecimento.

Martens et al. (2014), ao estudarem empresas do setor de bebidas, verificaram que nao ha homo-
geneidade no setor, ja que existem empresas mais inovadoras e empresas menos inovadoras. No setor
de bebidas, de modo especifico, os autores apontam para a estratégia de imitacao de empresas peque-
nas com relacao as maiores, possuindo, portanto, um ritmo lento de inovacao. Esse mesmo panorama

de heterogeneidade tambeém foi verificado em um estudo com as empresas multinacionais do setor de
alimentos e bebidas (ALFRANCA; RAMA; von TULZELMANN, 2003).

Vasconcelos, Mello e Melo (2016) mostram que clientes, sociedade, informacao, conhecimento e
processos sao 0s principais determinantes da inovacao em empresas de micro e pequeno porte do se-

' Trata-se da sigla que indica Pesquisa e Desenvolvimento (P&D).



tor de alimentos e bebidas. Portanto o tema da inovacao no setor cervejeiro e uma discussao sobre 0s
determinantes da inovacao se apresenta relevante para o presente estudo.

Barros (2018) afirma que o setor de bebidas tem muita influéncia das demandas da sociedade. H3
a necessidade de criacao e producao de novos produtos, novas embalagens, novos ingredientes. Dessa
forma, na proxima secao serao discutidas as inovacoes especificas do setor cervejeiro.

2.3. Inovacao no Setor Cervejeiro

Os determinantes tecnologicos no setor microcervejeiro se apresentam tanto impulsionados pelas
tecnologias de novos equipamentos, que surgiram nas ultimas déecadas, e que facilitam e barateiam os
custos na fabricacao da bebida, como tambéem por meio de um mercado denominado pelos microcer-
vejeiros como: “cultura cervejeira” (BIZINELLI et al., 2013).

Ha também uma busca, ainda que recente, por uma diminuicao dos custos de producao da bebi-
da com o desenvolvimento de leveduras nacionais em substituicao as leveduras importadas. Existem,
em andamento, pesquisas na Universidade de Sao Paulo, Universidade Federal de Minas Gerais e na
Universidade Estadual de Feira de Santana com objetivo de desenvolver novas cervejas com diferentes
Ingredientes e diminuicao de custos de producao.

Vasconcelos (2017) mostra que as inovacoes geradas pelas pesquisas da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA) reverberam em mais de 90% do malte plantado no Brasil. Existem
tambem pesquisas em andamento para o plantio de lupulo no Brasil. Embora a planta seja uma cultura
de terras frias e com uma exposicao de luminosidade propria do hemisfério norte, pesquisadores rea-
lizam testes para adapta-la ao clima tropical e principalmente a luminosidade do hemisféerio sul. Em
2015, apods parceria entre a Universidade de S3o Paulo (USPJ), Universidade Federal do Parana (UFPR],
Brasil Kirin e pesquisadores brasileiros, foi desenvolvido um lupulo que se adaptou ao clima encontrado
no Brasil. A Brasil Kirin possui a intencao de registrar esse cultivo no Servico Nacional de Protecao de

Cultivares (SNPC) (VASCONCELQS, 2017).

Outra inovacao do mercado cervejeiro brasileiro € a producao de cerveja com residuos de arroz
preto, fato que gerou um pedido de patente da cerveja produzida (VASCONCELOQS, 2017). Essa inovacao
nasceu na Universidade de S3o Paulo (USP) em Lorena. A pesquisa de mestrado prop0s a criacao de
uma cerveja com adjuntos nao convencionais, diferentes daqueles usados pelas grandes cervejarias
como milho e arroz. O arroz preto € um cereal rico em compostos fenolicos e com elevados teores de
proteina e fibra. Outro aspecto a ser ressaltado € que a cerveja feita de arroz preto utiliza de residuos de
arroz, que ndo tem valor de mercado, como adjunto cervejeiro (VASCONCELOS, 2017).

No Brasil, estudos apontam que inovacoes existentes no setor de cervejas especials ocorrem ge-
ralmente em marketing e em inovacoes incrementais. Para os autores, o produto é o mesmo, ou seja,
cerveja, mas ha modificacoes nas formas de producao e concepcao do produto. Ha também inovacoes
em produto com a producao de cerveja sem gluten voltada para celiacos, inovacoes em processos pro-

dutivos e inovacoes em marketing realizadas em microcervejarias presentes na regiao sul do Brasil
[FERREIRA et al., 2011; PALMA et al., 2015).

Foi verificado por Cervieri Junior et al., (2014) que as estratégias de marketing e de divulgacao
do portfolio de cervejas especiais se diferem das cervejas industriais, pois apostam em matérias de
publicacoes especializadas, concursos, feiras regionais, formacdo de sommeliers de cerveja [beers

sommeliers] e cursos de cervejeiros caseiros e na propagacao da “cultura cervejeira” (CERVIERI JU-
NIOR et al., 2014).



Ha também a producao de cervejas com teores alcoolicos reduzidos a partir de inovadas técnicas
de fermentacao, uso de leveduras especiais (LEITE; DRUZIAN; CARVALHO, 2013). Essas cervejas sao
produzidas com objetivo de atingir publicos especificos que desejam uma cerveja mais leve, menos al-
coolica e caldrica e também a cerveja funcional, que nao possui gluten.

Outra inovacao percebida € a producao de cervejas com baixo teor caldrico a partir de inovacoes no
processo de fermentacao, uso de leveduras especiais e a utilizacao de materiais com baixa concentra-
cdo de aclcar de olho em nicho do mercado fitness (DICKEL et al., 2015).

Outras inovacoes surgem com objetivo de atender diferentes perfis sensoriais distintos a partir da

producdo de cervejas utilizando a glicose de frutas e outros insumos (banana, meldo coroa, mel, ace-
rola, amora) ou como aromatizantes (CARVALHO, 2009: OLIVEIRA, SILVA, CARVALHO, 2017;: SANTOS,
CARVALHO, 2018; SANTOS, CARVALHO, JUNIOR, 2018; SORBO, 2017; TRINDADE, 2016).

Carvalho et al. (2018) atestaram que, na cervejaria Wals, de Belo Horizonte (MG]), foi desenvolvida,
de maneira inovadora, a refermentacao da cerveja em que o liquido, pelo método champenoise?, refer-
menta na propria garrafa. Esse fato da a cerveja um sabor especial. A mesma cervejaria criou o Wals
MADLAB, que se trata de um clube de assinatura cervejeiro e preza pela personalizacao e exclusividade
de rotulos cervejeiros para assinantes. Nesse caso, em especifico, observamos estratégias de inovacao
a partir da construcao de capacidades tecnologicas e no desenvolvimento de novos produtos a partir
das respostas enviadas pelos assinantes do clube de assinaturas (CARVALHO et al., 2018).

Beni (2017), em seu estudo sobre inovacoes e estratégias no mercado de cervejas artesanais bra-
sileiro, mostra que as Inovacoes ocorrem no processo de producao da bebida e nos novos produtos
elaborados. A autora afirma que as cervejas especiais sao produtos inovadores porque foram aprimo-
rados, principalmente pela utilizacao de insumos/matérias-primas diferenciados ou melhorados pelo
processo produtivo que lhe foi destinado, resultando em cervejas diferenciadas de qualidade superior”
(BENI, 2017, p. 119). A autora também aponta que as cervejas especiais sao fruto de inovacdes incre-

mentais (BENI, 2017).

Assim, de forma contingencial, como apontava Velho (2010), o novo mercado cervejeiro que busca
cervejas especials engendra suas inovacoes a partir da demanda crescente de novos consumidores,
que Impulsionam empreendedores a traduzir esses anseios em novos produtos e servicos. Utiliza-se
também das novidades de equipamentos que facilitam a escalonabilidade e que facilitam e simplificam
0 processo de fabricacao da bebida.

A onda de crescimento do movimento cervejeiro do Brasil se deve a um hiato tecnologico entre o
Brasil (pais periférico) e os Estados Unidos (pais central]. Todo movimento homebrewer espelha-se no
crescimento de mercado ocorrido nos Estados Unidos no final da década de 90, em que as tecnologias
dos aparatos de producao de cerveja caseira se popularizaram.

O crescimento de classes com maior poder aquisitivo com poder de compra e com o conhecimento
da cultura atraves de viagens turisticas impulsiona a producao artesanal. Por sua vez, esta ultima, pelo
valor agregado na qualidade do produto final, estimula a nascente de um mercado consumidor incipien-
te e crescente a procura de novidades nesse produto tido como tradicional.

As microcervejarias utilizam dessa janela de oportunidade e, por meio de medidas de benchmarking
internacional, utilizam da cumulatividade® para apropriacao da inovacao das tecnologias cervejeiras dos

Trata-se de uma fermentacao e maturacao prolongada ocorrida na prdpria garrafa da bebida. Muito difundida na producao de
champanhes, é também utilizada na producao de cervejas especiais (SILVA, 2015).

3A cumulatividade diz respeito ao fato do progresso técnico em geral nao se dar de modo aleatdrio, mas seguir uma trajetdria tec-
noldgica” (POSSAS, 1993, p. 92).



paises centrais economicamente e tradicionais produtores. As revolucoes entre os paradigmas e as tra-
jetorias afetarao as firmas dos diferentes paises, assim como sua atuacao e desempenho. Os empreen-
dedores cervejeiros, em conjunto com os diversos atores sociais, alteram suas praticas de producao e
Sa0 0S responsaveis por aproveitar as novas potencialidades de mercado que comecam a emergir.

Segundo Figueiredo (2005), as capacidades tecnoldgicas ndo sdo construidas, acumuladas, sus-
tentadas, ao mesmo tempo e a mesma velocidade, para as diferentes funcoes tecnologicas. Ressalta-
-se que as capacidades rotineiras e inovadoras se acumulam de maneira paralela dentro da empre-
sa. Concomitantemente, elas influenciam e sao influenciadas pelo paradigma tecnoeconomico que se
desenvolve e se tornam responsaveis por sua aplicacao, pois o novo paradigma tende a se tornar um
habito prevalecente entre os diversos agentes do setor produtivo (ALBUQUERQUE, 1996; PEREZ, 2004;
FERREIRA et al. 2011).

De modo geral, percebeu-se que as inovacoes no setor cervejeiro brasileiro ocorrem na criacao
de campanhas de marketing e também em inovacoes incrementais que surgem com novas receitas e
novos sabores de cerveja. Em especifico, Belo Horizonte (MG), reflete o cenario visualizado no Brasil e
essa discussao sera aprofundada nos proximos subitens.

3. A CERVEJA - PERCURSO HISTORICO E 0 MERCADO BRASILEIRO

O processo produtivo da cerveja e antigo e percorre toda a historia da humanidade. A bebida esteve
presente nos feudos, nos monasterios e nas grandes navegacoes ate chegar a atualidade, em que pode
ser encontrada em todo o mundo com uma diversidade de sabores, nacionalidades e rotulos.

Morado (2009) diz que é provavel que o processo de fabricacdo da cerveja tenha sido descoberto
por acaso quando, em algum periodo histdrico, agricultoras tenham armazenado a colheita de graos
em vasos para uso posterior. Porém, essa colheita umedeceu e teria sido colocada para secar. Apods a
secagem, a compilacao de graos serviu de base para uma sopa que, apos ser abandonada, fermentou.
A partir da fermentacao, o alcool foi produzido pelas reacoes quimicas do acucar presente na sopa e a
cerveja foi “inventada”. Beltramelli (2014) credita a invencdo da cerveja para as mulheres, que, na Me-
sopotamia, eram responsaveis pela producao dos alimentos da casa.

Visto que os sumérios e babilonicos eram povos que habitavam a Mesopotamia, Tornic (1986) nao
estd necessariamente negando o que disse Morado (2009]). Tornic (1986) afirma que a cerveja é uma
bebida milenar, que comecou a ser produzida por povos entre os anos de 4000 e 5000 antes de Cristo.
O povo sumeério detem o registro da primeira producao da cerveja assim como assirios e babilonios. A
bebida produzida pelos sumeérios era elaborada com agua, graos moidos e que, com o cozimento, era
consumida como “pao liquido”. Tschope (2001) relata que essa bebida era precursora da atual cerveja
consumida no mundo.

A cerveja, bebida tao difundida e apreciada no mundo, chegou ao Brasil, segundo Santos (2003],
com a invasao holandesa no seculo XVIl. Passados os seculos, a cerveja possui importancia na historia
do Brasil, que é demonstrada por Giorgi (2015]:

A cerveja € a bebida alcodlica mais popular entre os brasileiros. Presente em grandes eventos, protago-
nista nos bares, consumida nos bons e maus momentos, € encarada das mais diversas formas pelos su-
jeitos sociais (GIORGI, 2015, p. 101).



Para compreender o percurso da cerveja no Brasil, dividiu-se essa discussao em 5 estagios tem-
porais. A tabela 1, a seqguir, ilustra esses estagios:

Tabela 1 - Panorama historico do mercado cervejeiro brasileiro

Estagio Temporal Acontecimentos Autores

12 bebida fermentada produzida no Brasil foi feita pelos
indios a partir da fermentacao da mandioca ou do milho.

Seu nome era Cauim. o
10 _ _ | | _ _ Giorgi (2015)
A cerveja, propriamente dita, fol trazida ao Brasil pelos

holandeses durante a ocupacao de Pernambuco (1634-

1654).
Expulsao dos holandeses do Brasil e encerramento da
producao de cerveja no pais; Beltramelll
20 Cerveja retorna ao Brasil com a vinda da familia Real (2014]
em 1808; Giorgi (2015)
Cerveja produzida no Brasil era de baixa qualidade - | Santos (2014])
chamada “marca barbante”.
Surgimento de grandes companhias no Brasil; o
3 L Giorgi (2015)
3° Fusao e criacao da AmBey; _
L _ | Brasil (1997)
Definicao da cerveja por decreto assinado em 1997.
Novos acordos comercials;
40 Explosao de rotulos nas prateleiras dos supermercados; | Giorgi (2015]

Criacao de monopolios cervejeiros.

Renascimento cervejeiro - producao em pequenas es-

calas por microcervejeiros;

5 o
. Criacao e disseminacao da cultura cervejeira; Giorgi (2015}

Mudanca no comportamento dos consumidores.

Fonte: elaborado pelos autores (2019).

Sendo assim, o panorama historico da cerveja no Brasil mostra que a bebida teve 5 ciclos tempo-
rais desde quando foi trazida para o pais, passando pelo desenvolvimento das cervejarias e pela criacao
das grandes cervejarias. E por fim, chega-se ao estagio atual em que ha o chamado renascimento cer-
vejeiro a partir da producao de cervejas artesanais e especials feitas em pequenas escalas a criacao da
cultura da cerveja e da mudanca do comportamento dos consumidores.

3.1. Contextualizacao de Belo Horizonte (MG]

O municipio de Belo Horizonte (MG) serve como pano de fundo dessa pesquisa. Em termos sociais
e economicos, a cidade apresenta: populacao estimada de 2.501.576 sendo o 6° maior municipio, em
populacdo, do Brasil. Apresenta um Produto Interno Bruto (PIB) de R$88.277.462,53 e um PIB per capta
de 35.022,01, sendo o mais alto de Minas Gerais. O indice de desenvolvimento humano (IDH) do munici-
pio é elevado e estimado em 0,810 (IBGE, 2019).

Belo Horizonte, possui cerca de 28 bares a cada quilometro quadrado e um total de 9.500 estabe-
lecimentos comerciais destinados a comercializacao de bebidas alcoolicas. Os bairros que possuem



maior destaque na concentracao de pontos de venda sao o Centro com 704 bares, o bairro da Graca 399
bares e a Savassi com 235 bares (PBH, 2018). Esses niUmeros reforcam a ideia de que a capital mineira
e uma cidade boémia e que tambem possui forca no setor de bares e restaurantes.

Com objetivo de fomentar o mercado cervejeiro no municipio foi sancionado, no municipio, o pro-
jeto de lei n® 11.127/2018 que afetou a instalacdo de micro/nano cervejarias no municipio mineiro. O
projeto foi proposto a camara por microcervejeiros de Belo Horizonte e busca, na pratica, que qualquer
cervejaria menor de 720m? tenha exigéencias de localizacao e fiscalizacao sanitarias, perante prefeitu-
ra, semelhantes a bares, possibilitando a criacdo de nano/micro cervejarias e de brewpubs (estabeleci-
mentos onde se fabrica e se vende a cerveja produzida) em locais onde antes nao era permitido (ALEX-
CRAFTBEER, 2018). Objetivou-se a partir da promulgacao da lei incentivar a producao de cervejas pelos
gastropubs e também promover o empreendedorismo no municipio. Anteriormente a criacao de micro
ou nano cervejarias emperrava na antiga legislacao municipal que era excessivamente burocratica ja
que nao permitia a producao do produto fora de complexos industriais.

Dentro do exposto, verifica-se que o municipio de Belo Horizonte alem de abrigar uma grande
quantidade de pontos de venda, possuir dados economicos positivos para a comercializacao dos pro-
dutos ainda passou, a partir da nova legislacao promulgada, a fomentar a abertura de novas microcer-
vejarias. Essa abertura se mostra uma como um facilitador para a tendéncia mundial: a abertura de
microcervejarias e a producao artesanal da cerveja.

3.2. Microcervejarias: uma tendéncia no Brasil e no Mundo

Uma pesquisa da Associacdo Brasileira da Industria da Cerveja (CERV Brasil) (2014) ilustrou o pa-
norama da producao de cerveja no Brasil que produz 13,7 bilhoes de litros do produto, atras de China e
Estados Unidos da América. Poréem, a producao de cervejas especiais ainda € pequena perto das indus-
trializadas. Ha cerca de 200 microcervejarias no pais, concentradas entre as regioes Sul e Sudeste, res-
pondendo por menos de 0,2% do total de litros produzidos no pais (BRASIL, 2018). Todavia, a apreciacao
pela cerveja artesanal e pelo movimento homebrewer mostra-se um mercado em expansao no Brasil e
no mundo conforme afirmado por Garavaglia e Swinnen (2017) e Toro-Gonzalez (2017).

O boom de microcervejarias também acontece na Europa e nos Estados Unidos e nao so no Brasil.
Para Maier (2013), os Estados Unidos foram os pioneiros na criacdo do movimento das microcervejarias
nos anos 70. Na visao desse autor, as grandes companhias cervejeiras perderam as identidades conso-
lidadas e deixaram espaco para o surgimento de microcervejarias (MAIER, 2013).

Porém, os cervejeiros dos Estados Unidos fizeram um produto com inspiracao nas receitas euro-
peias e criaram, a partir dessas inspiracoes, suas metodologias proprias de fazer cerveja (BELTRAMEL-
LI, 2014). J& para Tschope (2001), as microcervejarias entraram no Mercado ao mesmo tempo nos Es-
tados Unidos da América, na Gra-Bretanha, na Bélgica e na Alemanha. Contudo, por razoes diferentes.

Tschope (2001, p. 76) aponta que, na Europa, o movimento microcervejeiro iniciou-se pela “respos-
ta ao intercambio e a uniformidade das cervejas produzidas por grandes cervejarias que satisfaziam ao
gosto do homem comum”. Percebe-se o surgimento da grande quantidade de microcervejarias em pai-
ses como ltalia, Espanha e Gra-Bretanha, onde as estratégias globais de resolucao de problemas, mais
precisamente novos processos e metodos de producao, garantindo as melhorias de qualidade, desen-
volvimento de produtos e exploracao de novos ingredientes. Como também o desenvolvimento de novas

receitas, bem como o envolvimento nas redes sociais, atrelando a cultura cervejeira a gastronomia e
turismo como tendéncia (DUARTE ALONSO et al., 2017).



Especificamente na Bélgica, houve o reaparecimento, a partir das microcervejarias, de “cervejas
tipicas e especificas, que nao tém um gosto comum [...] visto como uma reacao ao gosto semelhante
das cervejas tipo Pils locais e como uma contribuicao para a cultura cervejeira” (TSCHOPE, 2001, p. 78).

O numero de pequenas cervejarias especializadas na industria cervejeira e de cerveja dos Estados
Unidos da Ameérica aumentou nas ultimas décadas, mesmo quando o mercado de cerveja se tornou
cada vez mais dominado por empresas produtoras de producao em massa (HUGHES, 2018).

Esse aumento demonstra que um setor fomenta o outro e que esse crescimento dos setores tradi-
cionais e artesanais se encontram inter-relacionados e afirmam como a concorréncia em escala entre
as organizacoes generalistas sao modeladas e melhoram o desenvolvimento dos produtos das organi-
zacoes artesanais e mais especializadas, especialmente relacionados a identidade organizacional das
cervejarias artesanais (CARROLL; SWAMINATHAN, 2000).

O cenario norte-americano era, em 1995, composto por mais de 100 microcervejarias que produ-
ziam em escalas pequenas (PINSE; SLADE, 2002). J4 em 2006, havia, aproximadamente, 1390 micro-

cervejarias, brew-pubs e cervejarias artesanais nos Estados Unidos, representando 3,6% do Mercado
volume (TREMBLAY; IWASAKI; TREMBLAY, 2005).

Morado (2009) demonstrou que, no Brasil, a criacdo das microcervejarias, surgiu na segunda me-
tade da decada de 1980, com dezenas de pequenos empreendimentos que se estabeleceram principal-
mente nas regioes do Sul e Sudeste.

Embora o tema seja recorrente, nao ha uma definicao para microcervejarias no Brasil. Contudo, a
ABRAPE considera a microcervejaria uma micro industria geralmente com gestao familiar, privada por
instalacoes pequenas e com baixa producao artesanal de cerveja ou chope devido a quantidade raciona-
da de insumos, fabricacao artesanal e utilizacao de receitas tradicionais. Uma das representacoes dos
microcervejeiros é a Associacoes de Cervejeiros Artesanais (AcervAs).

Sobre esse movimento de expansao de microcervejarias movimentado por hobby ou na bus-
ca por caracteristicas diferentes do produto, as quais o mercado ndo atinge, Rao (2010) aponta
que 0s movimentos sociais nos mercados crescem quando os participantes se sentem excluidos.
Ainda no pensamento de Rao (2010, p. 43), hd a indicacao de que que “surgem os movimentos
de identidade caracterizados pelo sentimento de "nds” para desafiar organizacoes ou categorias
dominantes e buscar concretizar novas identidades coletivas que enfatizam a democracia, a par-
ticipacao e o empoderamento.

Esse movimento cresce e se dissemina cada vez mais no Brasil. Para Santos (2014), no ramo cer-
vejeiro, ha novos produtos em comercializacao no pais com diferentes estilos. Tal afirmacao pode ser
confirmada a partir dos dados do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA] nos quais,
do ano de 2016 para 2017, o numero de cervejarias registradas alterou de 91 para 610, evidenciando
um crescimento da quantidade de cervejarias formalizadas de quase seis vezes [MARCUSSO; MILLER,
2017). Giorgi (2015, p. 101) afirma também que “diversas microcervejarias abriram suas portas, pro-
pondo aos consumidores uma relacao diferenciada com o alimento em questao”.

Para Giorgi (2015), hd um movimento que busca ressignificar a cerveja no Brasil. Os envolvidos
criam estabelecimentos voltados a comercializacao de cervejas especiais, lecionam cursos de producao
de cervejas, cursos de formacao de beer sommeliers, oficinas de degustacao e outros (GIORGI, 2015).

Na visdo de Maier (2013), as identidades consolidadas pelas microcervejarias foram perdidas pela
producao em massa das grandes companhias cervejeiras. Esse fato deixou o espaco para o surgimen-



to do movimento microcervejeiro, destinado a produzir cervejas especiais. A cerveja especial resgata a
caracteristica de grupos sociais, junto com a memoria e a identidade dos mesmos, que foram perdidas
diante da mecanizacao e da producao dos grandes volumes (GARBIN, 2017).

Os cervejeiros caseiros abracavam a producao artesanal da bebida, que se assemelha a de uma
preparacao de alimentos por um cozinheiro. Esse movimento esta ligado a uma onda mundial de slow-
food, que busca maior qualidade e caracterizacao de produtos alimenticios, e que tenham, em sua pro-

ducdo, a diminuicao do processo de padronizacao e artificializacdo da comida e bebida. ([FERREIRA et
al., 2011).

Sobre esse movimento é que Oliver (2013, p. 23) diz:

O que estamos fazendo é levar a cerveja de volta a condicao de alimento, para que as pessoas parem de
beber em quantidade. Quem bebe cerveja de qualidade passa a beber menos, porque esta bebendo me-
lhor. 0 mesmo acontece com a comida. Quem se alimenta de fast food ou junk food precisa comer bastante
para conseguir algum prazer, porque o sabor em si nao satisfaz. Vocé nao pega um bom vinho e sai beben-
do direto. Primeiro vocé movimenta o copo em circulos, depois cheira. Vocé quer desfruta-lo por algum
tempo. Sao cervejas assim que queremos fazer, cervejas que as pessoas apreciem com calma. Cerveja
e alimento. O nosso pao esta virando esponja, nosso queijo parece plastico e nossa cerveja esta virando
agua, uma agua amarela com gas e alcool (...). Mas isso ndo é o que estamos fazendo. Nds estamos cozi-
nhando. Nos temos sabores em mente e queremos coloca-los na cerveja. Essa é uma coisa importantis-

sima, levar novamente a cerveja a condicao de alimento. E isso que realmente significa cerveja artesanal.

Tschope (2001, p. 77) também mostra que o movimento de microcervejarias € “uma expressao do
nosso tempo, dos consumidores, um desejo de diferenciacao, da cultura alternativa, a tendéncia para a
polarizacao”. Ele também vai além ao afirmar que fazer cervejas especiais a partir de microcervejarias
‘@ uma velha arte, sofrendo um renascimento, como aconteceu com a arte de fazer sapatos, ou paes,

ou 6leos” (TSCHOPE, 2001, p. 75).

As cervejarias especials buscam um produto de melhor qualidade e, para isso, reduzem a sua
escala de producao proporcionando uma maior fiscalizacao do cervejeiro com a sua producao. As
cervejarias agem de forma diferente, com a utilizacao de insumos de alta qualidade, mas aumentam
o volume de escala, partindo para um lado mais mercadologico e perdendo o seu carater artesanal

(GARBIN, 2017).

Beltramelli (2014) também mostra diferencas entre as cervejas massificadas e as especiais. Para
ele, “com perfis sensoriais mais complexos se comparadas as standard lager massificadas, as cervejas
especiais oferecem experiéncias gastronomicas que dispensam o consumo exagerado” (BELTRAMEL-

LI, 2014, p. 123).

4. METODOLOGIA

A metodologia de pesquisa para a esse artigo € composta por fases distintas e complementares.
Onde num primeiro momento foi realizada uma pesquisa bibliografica em bancos de dados da Comis-
sdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) e Google Académico com objetivo de se
buscar trabalhos cientificos acerca dos temas: microcervejarias e inovacoes.



Apos a busca, em um segundo momento foi construida a revisao de literatura a partir textos en-
contrados. Moreira (2008, p. 23] diz que a revisao de literatura:

serve para posicionar o leitor do trabalho e o prdprio pesquisador acerca dos avancos, retrocessos ou
areas envoltas em penumbra. Fornece informacoes para contextualizar a extensao e significancia do pro-

blema que se maneja (MOREIRA, 2008, p. 23).

Como ha caréncia de trabalhos com esta tematica, verifica-se que € um tema com pesquisas cres-
centes, e neste caso, ao realizar pesquisa em um tema em estado inicial de pesquisa se configura na
visdo de Sampieri, Collado e Lucio (2006) como um estudo exploratério.

Busca-se responder a questao norteadora desse trabalho com os instrumentos de natureza qua-
litativa como comumente utilizado nas praticas cientificas para responder perguntas iniciadas com a
palavra como. Para alcancar esse objetivo Gonzalez Rey (2005, p. 13) mostra que

compreender a pesquisa, nas ciéncias antropossociais, Como um processo de comunicacao, Um processo
dialdgico, caracteristica esse particular das ciéncias antropossociais, ja que o homem, permanentemente,

se comunica nos diversos espacos sociais em que vive. (REY, 2005, p. 13]

Aproximando das sugestdes de Angrosino (2009), realizou-se em um terceiro momento, o movi-
mento da observacao participante, em evento do setor cervejeiro, na qual o pesquisador se infiltra no
meio, buscando conhecer mais sobre o objeto e a sua participacao de comum acordo entre os envolvi-
dos, sem interferéncia de qualquer tipo de estranhamento entre pesquisador e pesquisado.

A observacao fol realizada com intervencoes dos pesquisadores para alimentar e promover o
dialogo, mas nunca houve a intencao de se induzir respostas ou conduzir o rumo da conversa. A pro-
posta inicial foi de que se deixasse falar de modo natural, descontraido. Nao houve preocupacao com
exageros nas falas e os registros de falas nao foram realizados com gravador ou camera, mas em
caderno de campo.

A andlise dos dados foi feita com base nas indicacdes, do texto compreender, de Bourdieu (1997). 0
termo “compreender”, utilizado nesta pesquisa, é resultado da leitura da metodologia de Pierre Bour-
dieu (1997), em que o autor estabelece os critérios de coleta e analise de dados de pesquisa, levando
em consideracao o campo de tensao das relacoes de poder travadas em diversas areas das relacoes
sociais. Neste contexto, em “compreender”, buscou-se caracterizar os percursos inerentes as intencio-
nalidades desta investigacao.

Equivale dizer que, em “compreender”, o autor mostra os cuidados que o pesquisador deve ter
na condicao de sujeito pesquisador, com dados, pistas, para maneiras de aproveitar as informacoes de
campo, as quals esta pesquisa segue e adota.

5. DISCUSSOES

As discussoes deste trabalho serao divididas em duas partes. A primeira aborda a observacao par-
ticipante feita pelos pesquisadores em um encontro com microcervejeiros, entusiastas da area e con-
sultores ocorrido em inicio de maio de 2019 em Belo Horizonte (MG). A segunda secao apresentara as
discussoes das pesquisas de campo realizadas em microcervejarias.

Realizou-se a participacao em um evento organizado por uma plataforma criativa de empreende-
dorismo que estimula a conexao e o aprendizado empreendedor em Belo Horizonte, por meio de um es-



paco de cafe & coworking e de eventos em espacos publicos com o intuito de conectar empreendedores
na busca de um ambiente colaborativo.

Essa plataforma busca através de um projeto intitulado "Além do Rolé”, explorar as conexdes de
empreendedores em diversos setores criativos, como entretenimento e da gastronomia. A ideia desse
projeto € demonstrar, discutir e conectar acerca do trabalho envolvido para se produzir alternativas de
entretenimento e gastronomia.

O evento em que foi realizada a observacao participante pela plataforma promoveu um encontro
no hall do Museu de Artes e Oficios com nomes expoentes da cena cervejeira como donos pioneiros de
cervejarias artesanais, presidente da associacao de cervejeiros caseiros, dois produtores de eventos
cervejeiros e uma jornalista especializada. O evento contou com uma roda de aproximadamente 50 pes-
soas onde se podia realizar degustacao e debater sobre a cena cervejeira. Nos temas discutidos pelos
convidados foram abordadas diversas perspectivas sobre como explicitar as nuances do mercado local,
como também os diversos olhares sobre universo das cervejas artesanais produzidas em Minas, as di-
namicas de logistica e distribuicao, o contraponto entre grandes marcas e o produto artesanal de baixa
escala e como se percebe os habitos de consumo atualmente. Entre os participantes representantes da
cervejaria e dos cervejeiros caseiros se apresentaram com uma semelhanca no quesito de experiéncia
no ramo cervejeiro superior a dez anos o que contribuiu para a complementaridade de informacoes so-
bre o inicio do movimento cervejeiro na capital mineira. Abaixo como pesquisa qualitativa apresenta o
discurso, as falas e os debates que foram realizados neste evento.

Primeiramente dois participantes das cervejarias no evento, gue sao pioneiros expoentes do mer-
cado cervejeiro, iniciam o contexto da roda de conversas com discurso sobre a expansao do mercado
mineiro, se percebe entre os pioneiros uma forte influéncia em um primeiro momento tanto no nome
das cervejarias (Backer e Falke) como nos estilos cervejeiros das escolas europeias.

Segundo eles a abertura da expansao do mercado cervejeiro aconteceu numa tentativa de replicar
o movimento Homebrew norte americano, porem com suas particularidades pois aconteceu 15 anos
depois e com especificidades regionais inerentes da localizacao. Esse movimento foi responsavel pela
introducao daquilo que os cervejeiros caseiros e profissionais chamam de “cultura cervejeira” na so-
ciedade mineira. Essa cultura cervejeira seria o responsavel por ampliar o interesse dos consumidores
da bebiba por cervejas especiais, a partir da disseminacao de novos estilos e insumos, que ampliaram
o portfolio de opcoes aos consumidores de bebidas alcoolicas. Salientam com a participacao do repre-
sentante caseiro a importancia da expansao da cultura cervejeira atraves de confrarias, associacoes e
escolas de ensino cervejeiras. Segundo outro representante de cervejaria maior se percebe que a cul-
tura cervejeira se traduz em uma mudanca de visao impactante que até mesmo as marcas lideres no
mercado mundial de cervejas industriais percebem a necessidade de pequenas fusoes e incorporacoes
com pequenas cervejarias artesanais.

Percebe se que o discurso do inicio do debate sobre a cultura cervejeira no contexto mineiro
pode ser percebido pelo crescimento e sua disseminacao através da consolidacao de confrarias como
exemplo a confraria feminina (CONFECE] que esta no seu décimo segundo ano com eventos na cidade,
a ACERVA mineira que tem mais de 500 cervejeiros caseiros com diversos eventos semanais, alem de
confrarias espalhadas pelo interior que geralmente possuem entre 20 e 30 membros como um exem-
plo da CONCEDI de Diamantina. Outra coisa que pode ser comprovada do discurso sao a aparicao de
novas escolas, que inicialmente eram ligadas as cervejarias como o caso da Taverna do Vale, agora
essas escolas sao provenientes de entusiastas da cerveja como a Experimente derivada de um evento
Importante mensal na regiao metropolitana, a Academia da Cerveja de um jornalista e um produtor de



cerveja e o Instituto da Cerveja proveniente de pessoas da academia, até mesmo sao oferecidos cursos
com a tradicional alema Doemens Academy.

Estas escolas oferecem cursos sobre a historia de estilos cervejeiros, a fabricacao e a producao
cervejeira, e principalmente a certificacao na formacao de percepcao sensorial sobre o titulo de beer-
sommeliers. Esse ultimo titulo gastronomico tem um certo status que confere credibilidade ao conhe-
cimento degustativo e de conhecimento entre os diversos estilos cervejeiros. Outra corroboracao seria
observar que no evento estudado todos os atores que tiveram fala na roda de debate possuem a forma-
cao de beersommelieres, alem de cursos diversos na area de historia, turismo e gastronomia na cultura
cervejeira. 0 ponto ressaltado da atencao das grandes cervejarias pode se verificar com o exemplo local
do caso da fusao da Anheuser-Busch InBev com a cervejaria artesanal mineira Walls e a cervejaria ar-
tesanal Colorado como estrategia de ampliacao de portfolio artesanal para oferecer alternativas reno-
madas ao perfil consumidor desse nicho de bebida alcoolica.

A cultura cervejeira se consolida pela diversidade de eventos cervejeiros que se espalham na ci-
dade e até no interior do estado. Sendo apontado que quase todo fim de semana possui um evento cer-
vejeiro na cidade, ou um evento gastrondmico com expressiva participacao e presenca das cervejarias
artesanais e especiais. Eventos como o Experimenta que acontece todo més na regiao metropolitana
demonstra sucesso de publico e de vendas com a oportunidade de apresentacao das novidades e ex-
perimentacoes das microcervejarias. Somado a isso apontaram a consolidacao do evento de cerveja de
grande porte como o FICC que ocorre anualmente e na escrita do presente estudo esta em sua quinta
edicao com a presenca das maiores cervejarias do pais e atracoes musicais de renome no rock nacional
apontam como um indicador do protagonismo de Belo Horizonte no cenario cervejeiro nacional.

A presenca da diversificacao de estilos com a producao comercial dentro dessa variedade aponta
o vies inovador das cervejarias mineiras. Mas adiante a fala do cervejeiro mais antigo da roda de deba-
tedores aponta o tradicionalismo gastronomico do estado de Minas e sua vocacao culinaria como uma
especie de motor inventivo da busca de cervejas com diferentes aditivos. Um debatedor microcervejeiro
sugere que os lancamentos das microcervejarias mineiras dentro das tendéncias mundiais demonstra
uma maturidade do mercado cervejeiro mineiro. Pode se perceber estilos como o crescimento de ten-
déncias de cervejas bem amargas (West Coast IPA, England IPA, Double IPA) onde as microcervejarias
ganharam premiacoes internacionais na eépoca do modismo e atualmente a rapida resposta do cresci-
mento no aparecimento das cervejas acidificadas de estilo Sour pelas cervejarias mineiras com a Ba-
cker, Botocudos, Verace, Koala San Brew entre outras.

O representante dos cervejeiros caseiros que € o presidente da ACERVA-MG aponta a forca da cul-
tura cervejeira como a questao fundamental na diversificacao. Argumenta que a crescente disponibili-
dade de diversos tipos de produtos nas prateleiras de supermercados populares serve de termometro
para demonstrar a consolidacao do mercado mineiro. Demonstra que a tendéncia mundial de craftbeer
na manifestacao crescente de confrarias de apreciadores, de grupos de amigos cervejeiros caseiros e de
‘ciganos”, cervejeiros ciganos sao aqueles que alugam microcervejarias para produzir e comercializar
receitas caseiras, sommelieres de cerveja impulsiona a diversificacao dentro do mercado mineiro. Onde
ressalta o grande salto e amadurecimento desse novo mercado que se desenvolveu de forma acelerada
e ressalta a novidade desse fendmeno, visto que ha quinze anos atras foi onde comecaram a aparecer
importacoes de cervejas “diferentes” como as tradicionais alemas e belgas. Esse fato pode se perceber
no aumento de menos de uma dezena de cervejarias filiadas passou a ter 35 cervejarias no sindicato de
indUstrias de bebidas de Minas Gerais (SindiBebidas-MGJ nos ultimos 5 anos conforme apurado.

Foi salientada nas falas a relacao entre o perfil exigente de "mercado teste” onde o publico



mineiro se apresenta como forte construtor de um nivel de qualidade de produtos foi destacado como
um importante fator para a busca de inovacao no setor. Um dos representantes do maior player mun-
dial destacou que a inovacao mineira € impulsionada pela qualidade e diversificacao exigidos pelo
mercado mineiro.

Um dos mestres cervejeiros pioneiros no pais ressaltou que a diferenca da cultura cervejeira em
Minas Gerais com relacao aos demais estados expoentes no ramo cervejeiro do Brasil € a tradicao gas-
tronomica. Diferentemente dos outros estados onde a tradicao cervejeira da imigracao de paises de
cultura germanica foi preponderante. Ressaltou a comparacao do estado mineiro com a Belgica pela
Inventividade de processos cervejeiros ressaltando a correlacao entre a derivacao da cultura cervejeira
mineira advir da tradicao gastrondémica. Segundo seu relato o povo mineiro seria um “povo gastrono-
mico”, defendeu que a exploracao de ingredientes e a inventividade que seriam pontos fundamentais
a inovacao sao provenientes dessa caracteristica cultural de Minas Gerais. Esta fala pode fazer algum
sentido se levarmos em conta a literatura académica pelos trabalhos como como Bahl et al. (2011) e
Gimene et al. (2012), que ressaltam a tradicao do povo mineiro em cozinhar e como a questdo identitaria
e a inovacao sao alimentadas a partir da tradicao, onde a reafimacao regional gera inovacoes gastrono-
micas legitimadas pelo pertencimento dos atores a tradicao.

Uma das participantes, dona de uma cervejaria, discorre acerca da relevancia do mercado mineiro
por sua maior premiacao de melhor cervejaria do Brasil no principal evento cervejeiro no sul do pais
neste ano. A representante dessa cervejaria apresentou a necessidade do profissionalismo ao desen-
volver um projeto de cervejaria com o planejamento e riscos calculados no investimento como essen-
ciais para a producao de produtos de qualidade. Apontou que o cenario cervejeiro teve um crescimento
abrupto, e que nos ultimos dois anos devido ao fator do agravamento da crise economica em que o pais
se encontra, surgiram novos players cervejeiros com perfil oportunista. Estes ultimos, como nao se ori-
ginaram do movimento homebrewer, inundaram o mercado de opcoes de produtos inferiores sob a no-
meclatura artesanal com precos atrativos que dificultam o trabalho e a producao de produtos de maior
qualidade por aqueles que despendem dinheiro investindo em qualidade e inovacao. Porem ressalta
que as dificuldades sempre existiram e que acredita que o pioneirismo de Minas Gerais no setor aponta
para a estabilizacao futura do mercado no cenario nacional.

O produtor cultural do evento Feira Festival Internacional de Cerveja e Cultura (FICC] direcionou
sua fala ao crescimento e a consolidacao do mercado em torno do crescente numero de cervejarias
que apareceram nos ultimos anos e a necessidade de eventos onde a cultura cervejeira se difundisse.
Salientou a mudanca do consumidor de cerveja que ao serem introduzidos ao mundo das cervejas arte-
sanals muito dificilmente voltariam a ser meros consumidores de cervejas industriais. Ressaltou que
a cadela envolvida entre a producao de cerveja caselira, as microcervejarias, as lojas de producao e as
empresas de eventos na construcao do cenario cervejeiro foram impulsionados pela cultura cervejeira
de forma que se expandisse nas diversas vertentes.

A representante da imprensa especializada focou sua fala no patamar da qualidade que a cerveja
artesanal mineira alcancou ressaltando o destague de premiacoes como produto inovador e a represen-
tatividade do setor em premiacoes conquistadas pelos mestres cervejeiros mineiros, o que pode apre-
sentar a consolidacao da cerveja tanto no cenario nacional como foi apontado nas diversas premiacoes
nacionais e internacionais conquistadas pelo estado. Aléem de duas cervejarias maiores apontadas como
as melhores do ramo nacional. Isso demonstra que a cerveja, mais precisamente a cultura cervejeira,
deixa marcada como um fator preponderante para a consolidacao de sua presenca no cenario gastro-
nomico mineiro. Percebe se que as colunas jornalisticas como Cerveja € Cultura no Jornal o Tempo e o
programa radiofonico como o Pao e Cerveja como presenca da cultura cervejeira no setor jornalistico



possuem demandas de audiéncia do publico cervejeiro.

Nas falas dos diversos participantes observou-se uma relacao entre a cultura cervejeira e a ex-
pansao do mercado cervejeiro. A adesao e construcao dessa cultura cervejeira estaria aliada pelo traco
da tradicional culinaria mineira se posicionar como central no modo de viver do povo mineiro. Um povo
que entende o protagonismo gastronomico associado ao rigor e a qualidade que seriam tracos mar-
cantes do povo mineiro na busca de se desenvolver produtos cervejeiros diferenciados. A naturalidade
para conduzir pessoas para cozinha fez com que o movimento de cervejeiros caseiros possuisse uma
consolidacao mais eficiente do que em outros estados. Os homebrewers*, simpatizantes e amigos cons-
truiram uma clientela seleta avida por novidades, demandando produtos e servicos diferenciados no
setor cervejeiro. O que se traduziu em diversos tipos de comércio (restaurantes, lojas de insumos, pubs,
grolerstations®, feiras, eventos e escolas especializadas) com o surgimento de diversos profissionais de
tecnicos a sommelieres® passando por jornalistas, empreendedores e agitadores culturais. Esse mer-
cado acarretaria na explosao de diversas microcervejarias, produtos e servicos associados ao mercado
cervejeiro que retroalimentam a denominada cultura cervejeira.

O segundo ato da coleta de dados se inicia na entrevista semiestruturada na Cervejaria ABC. Ha,
aqui, uma tentativa de extrair elementos da observacao que permitam fazer uma leitura do panorama
do mercado cervejeiro em Belo Horizonte e buscar sustentacoes que contribuam para se alcancar a
resposta da pergunta que problematiza esse trabalho bem como alcancar as respostas para os obje-
tivos tracados.

Este item propode o relato de trés entrevistas semiestruturadas. A primeira foi realizada com um
microcervejeiro, mestre cervejeiro, proprietario da Cervejaria ABC e vice-presidente do Sindicado das
IndUstrias de Cerveja e Bebidas em Geral do Estado de Minas Gerais (SINDBEBIDAS]), denominado en-
trevistado A. Buscou-se extrair opinioes do microcervejeiro e captar qual a percepcao dele em relacao
ao setor e a relacao entre inovacoes, demanda e cervejas especiais.

A conversa iniciou com o microcervejeiro fazendo uma releitura da historia do movimento cerve-
jeiro na regiao metropolitana de Belo Horizonte (MG]J. O entrevistado A relatou que o movimento cerve-
jeiro se dividiu em dois momentos, que ele chamou de ondas. Para ele: “A primeira onda foi na década
de 90, quando surgiram as cervejarias que tentavam imitar as cervejas industriais. Vou dar um exemplo
a Krug, Wals e Backer buscou repetir as industrializadas. Elas ficaram fazendo skolzinha.”

Ele explicou que “A segunda onda foi onde a gente entrou, foi trazer estilos historicos de cerveja.
Estilo Alemao, Belga. [...] a monasterium foi a primeira cerveja do Brasil engarrafada como Champagne
e arrolhada como espumante”.

Dentro desse aspecto, ele relata as dificuldades enfrentadas pela sua cervejaria no inicio
das operacoes:

No dia 28 de junho de 2004, nos servimos o primeiro chope em BH. Na semana seqguinte, tinha fila dobran-
do o quarteirao, um més depois [...] tinha vendido 1.200 litros. A coisa comecou a dar uma clareada que
seria um bom negocio. Mas comecou a acontecer coisas estranhas...chegaram mesas, cadeiras e ombre-
lones de grandes cervejarias. Viram que a gente incomodava e pagavam pra tirar a gente fora. Estamos

ferrados, nao temos dinheiro pra dar um lapis pra dono de bar. Ai tivemos que entender que para sobre-

“Termo em inglés para designar cervejeiro caseiro (NORNINK; GALEMBECK, 2019).

> Trata-se de um local em que ha comercializacao de cervejas especiais na forma de chope. O cliente leva o seu growler e abasta-
ce. Growler é um recipiente para guardar e transportar cerveja, feito em vidro, inox, cerdmica ou plastico (NORNINK; GALEMBECK,
2019, p. 101).

¢ Sao os especialistas da cerveja, conhecendo sua histdria, estilos, escolas, caracteristicas sensoriais, harmonizacao, forma de
servicos, mercado e outras questoes envolvendo a bebida (NORNINK; GALEMBECK, 2019).



viver nos tinhamos que formar cultura. Juntamos as pessoas, ensinamos a fazer cerveja, eu passei a dar

aula de cerveja na panela. Nds lancamos uma tendéncia e comecamos a criar e lancar uma cultura (sic).

Ao ser questionado se a sua empresa € inovadora, respondeu de maneira afirmativa. Para o en-
trevistado A, a inovacao esta presente em diferentes perspectivas na Cervejaria ABC. A comecar pela
ideia de “resgatar tradicoes da cultura cervejeira”. Ele ainda afirma que “torrar o malte no processo
produtivo e ter cerveja armazenada em uma adega em formato de caverna que fica 45 dias fermentando
ao som de canto gregoriano € uma inovacao”. O fato de a cerveja Monasterium ser produzida com um
meétodo de producao que perpassa pela refermentacao na propria garrafa ao som do canto gregoriano
mostra uma inovacao, por duas perspectivas.

Em termos teoricos, caracteriza-se a inovacao produzida pela Cervejaria ABC como inovacao opor-
tunista, ou seja, aquela que aproveita oportunidades que surgem no mercado, valendo-se de recursos e
conhecimentos que possui internamente. Por isso, a Cervejaria ABC afirmou ja ter realizado como ino-
vacao a criacao de produtos (cervejas feitas a partir de métodos de fabricacao diferentes e com receitas
com frutas); criacao de embalagens, rotulos e técnicas de producao.

Um novo método de fabricacao que esta na fase embrionaria foi citado pelo entrevistado. Segundo
ele, ainda em 2019, a Cervejaria ABC comecara a produzir cervejas que ficam “fermentando em barris
que ja foram enchidos com outras bebidas como whisky e cachaca. Nossa ideia € dar um outro sabor
para a cerveja. Isso tambéem € novidade”.

Ao ser indagado sobre as inovacoes e a relacao da demanda como fator decisivo e influente na ino-
vacao, o entrevistado A foi enfatico ao afirmar que “a gente quer criar moda e nao ser modismo. Nds
nao corremos atras da moda, nds a criamos”. Ele também afirma que "o consumidor nao induz, pelo
contrario, a gente joga o produto, ele gosta e vai atras. Nos, cervejeiros, somos muito unidos, nossa
uniao que faz o mercado”.

Dentro dessa perspectiva, ele deixou claro que a demanda é criada pelo microcervejeiro que cria
e introduz novos produtos no mercado. Ha um movimento de criacao de demanda a partir do produtor
que a induz e nao a partir do consumidor.

Percebeu-se que a orientacao captada por ele € de que a demanda nao influencia na geracao de
Inovacoes nas microcervejarias, mas, sim, de que as microcevejarias inovam e introduzem seus pro-
dutos no mercado para que a demanda aprecie, teste e absorva esses produtos. Para o entrevistado A
"0 consumo vive de fases, cada momento o consumidor exige um sabor diferente. Nés produzimos e
Introduzimos esses sabores”. Para introduzir novos produtos no mercado, a cervejaria utiliza 10 pontos
de venda espalhados por Belo Horizonte além de feiras que ocorrem na capital mineira.

Entretanto, a cervejaria nao ignora os consumidores. O microcervejeiro afirma que ha interacao
entre empresa e clientes e até mesmo captura de sugestoes e ideias pelas “redes sociais, feiras cerve-
jeiras, concursos internacionais e nacionais, pontos de venda, cursos, visitas guiadas, seminarios téc-
nicos, intercambios de associacoes”. Entrevistado A vé o crescimento do publico e afirma que “temos
um publico que tem aumentado e quer saber sobre a cerveja especial porque esta havendo difusao do
conhecimento”.

Mas ele entende que, embora haja uma aproximacao entre produtor e consumidor, dificilmente se
Incorporam as sugestoes dos clientes na producao ou na inovacao dentro da cervejaria. Dessa maneira,
na visao do entrevistado A, a demanda nao induz a geracao de inovacoes. O caminho percorrido € pelo
lado oposto: 0s microcervejeiros que inovam e inserem esses produtos no mercado fazem com que o0s
consumidores 0s experimentem e 0s consumam.



A segunda entrevista ocorreu em maio de 2019 na cervejaria DEF em Belo Horizonte (MG). O cer-
vejeiro recebeu o pesquisador e apresentou as instalacoes da cervejaria que alem da producao abriga
uma area para consumo no formato de bar.

Para o cervejeiro, nao ha capacidade de inovacao na producao de novas receitas. Ele afirma que
“segue receitas estrangeiras e que ndao muda suas receitas porque sao tradicionais”. Entretanto, ele
afirma que inova na tecnologia utilizada para a producao e o servico da bebida. Ele mostra um equipa-
mento adquirido na Europa e que, segundo ele, é Unico no Brasil e possui “tecnologia embarcada e que
os diferencia de 99% das fabricas do Brasil, que sao amadoras”. A tecnologia importada pela cervejaria
mostra a presenca de uma inovacao de processo segundo a tipologia de Tidd e Bessant (2015], ja que ha
uma nova forma de introduzir esse produto para os clientes.

Quanto a inovacao nas microcervejarias o cervejeiro afirma que “ainovacao se da tanto pelo cliente
como pelos produtores. Acredito que ha mais intensidade pelos produtores. Para se manter competitivo
no mercado, observo o esforco dos cervejeiros de terem sempre novidades e inovacoes para oferecer”.

A terceira cervejaria visitada também em maio de 2019, chamada GHI, € uma microcervejaria que
além da pequena fabrica, possui um ponto de venda chamado “growler station” onde os consumidores
de cerveja podem encher suas garrafas (growler) e apreciar o produto.

O proprietario afirmou que era cervejeiro caseiro, mas pela sua formacao em Farmacia, tem co-
nhecimento de biotecnologias e decidiu investir na cervejaria. Entretanto, a cervejaria ainda esta em
estagio inicial de negocio e produz cerca de 2 mil litros por més. Como inovacao realizada, o produtor
Informou que busca realizar parcerias com outras pequenas cervejarias para realizar producao de cer-
veja em conjunto, utilizando do maquinario e das instalacdes. Segundo o proprietario, “a grande inova-
cao da cervejaria se da na entrega dos produtos em formato de chopp.” Ele afirmou que "o delivery de
cerveja artesanal em formato de chopp ainda € inicial e eu sou pioneiro nisso”.

Pelo relato apresentado percebeu-se que a estrategia adotada pela empresa € de inovacao de-
pendente e oportunista (TIGRE, 2008), ou seja, a empresa busca responder as demandas dos clientes
e aproveita de oportunidades que surgem no mercado, valendo-se de recursos e conhecimentos que
possul Internamente.

CONSIDERACOES FINAIS

Na busca da resposta para a pergunta que norteia essa discussao - como as inovacoes sao desen-
volvidas nas microcervejarias de Belo Horizonte? - verificou-se que as inovacoes presentes nas microcer-
vejarias analisadas na pesquisa de campo na cidade de Belo Horizonte ocorrem por meio da criacao de
novas receitas, apropriacoes tecnologicas e interacoes sociais entre mestres cervejeiros. No geral, as
técnicas de producao da cerveja sao tradicionais, ou dito de outra maneira, consagradas. Porem, bus-
ca-se inovar, ja que existem cervejarias que apostam em novos sabores com a introducao de diferentes
adjuntos nas cervejas produzidas na regiao, na agregacao de servicos e na apropriacao de novas tec-
nicas de maturacao. Além disso, a inovacao também foi vista como oportunista, ou seja, os produtores
iIdentificam oportunidades de mercado e inovam com objetivo de atender as demandas apresentadas
(entrega de chope artesanal). Outro aspecto relevante visto foi a utilizacdo de tecnologia importada no
processo de servico da cerveja especial. Tambem foi observado a necessidade de construcao e apro-
priacao da cultura cervejeira como meio de tornar viavel a aceitacao da inventividade das receitas cer-
vejeiras dentro desse novo mercado.



Quanto ao objetivo proposto que fol, compreender o percurso do desenvolvimento de inovacoes nas
microcervejarias de Belo Horizonte (MG), chegou-se a conclusao de que as origens das inovacdes sao
multifatoriais, ou seja, podem vir pelo impacto do aparato tecnologico; pela criacao de novas receitas
ou ainda pela entrega de cerveja artesanal em formato de chope ou pelas parcerias entre pequenos
produtores. E que em parte as inovacoes advem de um contexto social oriundo das trocas de experién-
cias dos diversos atores envolvidos com a cultura cervejeira. Essas trocas, no caso dos atores da rede
cervejeira mineira, estariam alicercadas em tracos culturais ligados ao envolvimento das pessoas com
a gastronomia tradicional mineira. A tradicao social em torno da cozinha, que familiariza o povo mineiro
com aromas e sabores e convida as pessoas a se aventurarem na execucao de receitas, possibilitaria a
abertura para a Inovacao nas microcervejarias mineiras.

Esse trabalho apresenta limitacoes como amostra pequena de cervejarias pesquisadas; falta de
coleta de dados nos eventos cervejeiros da capital mineira. Frente a esses limites sugere-se ampliar
o horizonte da pesquisa, indo além dos limites de Belo Horizonte na tarefa de conhecer as cervejarias
instaladas por todo o territério mineiro, na busca pela compreensao das inovacoes geradas por todos
os cervejeiros do Estado. Aléem disso, pode-se também, procurar conhecer como a demanda, represen-
tadas pelos consumidores, pode influenciar na geracao de inovacoes realizadas pelos microcrocerve-

jeiros mineiros.
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MEMORIAS GASTRONOMICAS:
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Resumo: O presente estudo aborda a cozinha mineira tradicional, sendo seu principal objetivo in-
vestigar quais sao as memorias gastronomicas afetivas que a classica comida mineira pode proporcio-
nar aos mineiros, alem de conhecer o impacto positivo que essa comida pode trazer por meio de suas
memorias afetivas. Os resultados foram obtidos por meio de aplicacao de um guestionario o qual apon-
tara as preferéncias e memorias referentes aos principais pratos da culinaria mineira classica. Para
atingir o objetivo realizou-se uma coleta de dados por meio de um questionario online para conhecer as
preferéncias quanto a comida mineira para cada individuo e suas lembrancas afetivas referentes aquele
prato. A partir da avaliacao e compilacao dos dados foi possivel identificar os pratos mineiros preferidos
e realizar o resgate das memorias gastronomicas dos participantes da pesquisa por meio de suas res-
postas sobre as lembrancas afetivas que norteiam cada prato e sua historia para cada individuo.

Palavras-chave: Afetiva. Cozinha. Gastronomicas. Mineira. Memorias. Tradicional.

1. INTRODUCAO

A gastronomia mineira possui uma variedade muito rica de ingredientes e preparacoes, além de
ser considerada uma cozinha tradicional, e proporciona uma sensacao de aconchego e acolhimento a
todos que a experimentam, principalmente aos proprios mineiros. Esses pratos trazem consigo uma
lembranca positiva da sua familia, da casa, e da infancia, proporcionando assim uma emocionante e in-
teressante relacao do mineiro e sua comida (MINAS GERAIS, 2018).

De acordo com informacoes retiradas do site do Governo de Minas Gerais, a cozinha mineira rece-
beu influéncias que vao dos indigenas aos africanos, passando pelos colonizadores europeus. A partir
dos seculos XVIII e XIX ocorreram dois momentos distintos e complementares: a escassez, no auge da
mineracao do ouro, e a fartura, com a ruralizacao da economia regional.
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Estes momentos marcaram a vida economica, social, politica e cultural em Minas Gerais: O perio-
do da mineracao, cujo apogeu se deu no século XVIIl; e o periodo da “ruralizacao”, momento de concen-

tracao da vida econdomica e social nas fazendas, e que sucedeu ao declinio das minas, tendo durado do
final do século XVIII até o inicio do século XX (MINAS GERAIS, 2018].

Alguns dos principais pratos classicos da culinaria regional mineira, como o feijao tropeiro, o angu
de milho verde ou de fuba com frango, a pacoca de carne seca, farofas, couve, o lombo e o pernil assa-
dos, leitao a pururuca, o torresmo, o tutu e toda uma série de pratos, em que predominam as carnes
de porco e de frango, atravessaram os seculos até os dias atuais, e formaram diversos modos de pre-
paro nas cozinhas mineiras, construindo consigo as memorias gastronomicas de cada prato para cada
mineiro (MINAS GERAIS, 2018]. A partir destas informacoes surgiu o seguinte questionamento para o
presente trabalho: Quais sao as memarias gastrondomicas afetivas que a classica comida mineira pode
proporcionar aos mineiros?

O objetivo geral deste estudo € investigar quais sao as memarias gastronomicas afetivas que a
classica comida mineira pode proporcionar aos mineiros, tendo como objetivos especificos resgatar as
raizes da gastronomia mineira classica e conhecer o impacto positivo que a comida mineira pode tra-
zer aos mineiros por meio de suas memorias afetivas. Para atingir o objetivo realizou-se uma coleta de
dados por meio de um questionario online para conhecer as preferéncias quanto a comida mineira para
cada individuo e suas lembrancas afetivas referentes aquele prato.

Diante destas informacoes e em meio a tanta variedade gastrondmica no estado, percebe-
-se a necessidade de um resgate da culinaria classica de Minas Gerais. Este resgate traz con-
sigo memorias afetivas perdidas em meio a correria do cotidiano de muitos, o que justifica o
presente trabalho.

2. REFERENCIAL TEORICO
2.1. Cozinha mineira

Durante os séculos XV e XVI, os europeus assumiram uma aventura que os possibilitou
chegar ao Brasil. Trouxeram consigo novos idiomas, culturas e uma culinaria que sofreu

uma grande transformacao e com Minas Gerais nao foi diferente (BONFIM, GOUVEIA, VI-
CENTE, 2016].

A formacao das primeiras cidades de Minas Gerais ocorre com o ciclo da mineracao. Na década de
80, a atividade mineradora ja estava estabelecida as margens do Rio das Velhas e Riacho Tripui, onde
encontrava-se o finissimo ouro paladiado, popularmente chamado de ouro preto. A noticia trouxe para
aquela regiao varias pessoas a procura dessa pedra, onde as condicoes de vida precaria, com alimenta-
cado pobre e muito cara, faziam com que muitas vezes as pessoas passassem fome (SENAC, 2018). Entre
1698 e 1701, no auge da fome, a escassez dos alimentos veio a provocar a dispersao dos mineradores.

Ao Irem para outras regioes, algumas vezes acabaram por encontrar novas terras e a iniciar novas ci-
dades (SENAC, 2018).

Durante séculos, a Colonia se manteve fechada a estrangeiros. A regiao das Minas, principalmen-
te, era submetida a um rigoroso controle, o que encarecia muito a chegada de mercadorias. Para evitar
a crise e a escassez dos mineradores e, consequentemente, manter a arrecadacao dos impostos, 0s

colonizadores procuraram melhorar o abastecimento da area, determinando a abertura de um novo ca-
minho, pelo Rio Sdo Francisco (SENAC, 2018).



E assim, cada regiao foi plantando e criando suas hortas e pomares de fundo de quintal, onde os
moradores plantavam frutas, verduras e legumes. Criavam tambem os pequenos animais como porco
e galinha, sendo tradicao e costumes que se mantem ate hoje em alguns lugares. Deste modo, foram
surgindo mais pratos da culinaria mineira como linguica frita e acebolada, couve refogada no alho, tutu
de feijao bebum, frango com quiabo, bamba de couve, carne de sol com mandioca, pratos estes que fa-
zem da culinaria mineira saborosa e simples (LAMOUNIER, 2011).

Segundo publicacao do site Agéncia Minas (2016), um estudo realizado pelo Chef de cozinha Eduar-
do Avelar, revela que a regiao da Estrada Real € marcada pela culinaria do seculo XVIII, com receitas
emblematicas, como feijao tropeiro, que fazia parte da alimentacao dos tropeiros daquela época. Na
estrada entre Congonhas e Tiradentes, as carnes suinas sao consumidas de diversas maneiras, como
por exemplo, a carne de lata ou lombo com tutu de feijao e couve. A regiao oeste de Minas & marcada
pelas receitas de milho verde, como pamonhas doces e salgadas. Um prato tipico do Triangulo mineiro
é a galinhada com acafrao da terra. Ja no Sul de minas, a truta com puré de pinhao e o pé de moleque
sao destaques da regiao e ainda sao reconhecidos como patrimonio imaterial do estado.

O mineiro € profundamente ligado ao passado e a tradicao familiar, estando sempre aberto para o
novo, mas nao deixando de lado a sua origem. A culinaria também e assim, composta da tradicao de re-
ceitas que vém passando de geracao para geracao, sendo transmitidas e mostradas pelas suas influen-
cias: africanas, portuguesas e indigenas. A comida mineira € resultado da uniao de varias culturas, com
a mistura de varios ingredientes, pegando um de cada regido e criando seu préprio prato ([LAMOUNIER,
2011). Essa tradicionalidade aliada a diversidade da comida mineira traz consigo memarias afetivas que
confortam aqueles que a experimentam.

2.2. Memoria afetiva

A memoria afetiva € desenvolvida a partir de um primeiro contato com algo, seja uma sensacao,
uma cor, um cheiro, um lugar. Tudo isso fica armazenado na memoria e em algum momento especi-
fico o individuo sente como se voltasse no tempo, aquele momento que de alguma forma foi signifi-
cativo para ele.

A memoria, se reconstrdi de um passado, quando se tem uma historia vivida que sente saudades. A lem-
branca chega quando se anda pelas ruas, quando se olha as casas, as pessoas. Quando se sente um chei-

ro de comida, quando se escuta um som, uma musica, quando se vé um filme, quando se sonha e fala dele

[MANCUSO, 2010, p. 69).

O habito alimentar é veiculo de profunda emocao. A comida e algo rotineiro e fundamental
para o aprendizado social. E na infancia que se aprende como e o que se deve comer, e este habito

e sempre realizado por uma presenca adulta afetuosa, que configura um poder sentimental dura-
douro. (MINTZ, 2001).

As memorias afetivas ou lembrancas queridas sao capazes transportar o individuo a infancia. E
essas sensacoes, imortalizadas na memoria, tém um forte poder e trazem um conforto inexplicavel. O
lugar onde se cresce, a comida que se come, ajuda a construir a identidade social (GUEDES, 2018).

As construcoes das preferéncias de sabores sao extremamente individuais. O que pode ser
bom para alguém, pode nao ser para outrem. O acumulo das experiéncias que sao vivenciadas ao



longo da vida € o que forma o nosso paladar®. Mas nao interfere na memoria afetiva, pois a memaria
nao esta relacionada a faixa etaria, mas a presenca da culinaria mineira na historia de cada mineiro

(GUEDES, 2018).

E impossivel acreditar que a cozinha afetiva possa se sustentar em um mundo acelerado, mas o que im-
pede essa cozinha de ser esquecida sao as memorias que ela carrega. E é desta forma que se constroi

uma alimentacao mais adequada e assim, vai-se construindo memarias tao boas quanto aguelas que nos
foram deixadas (GUEDES, 2018).

Como pdde-se verificar, a cozinha mineira € uma culinaria que possui uma carga historica muito
rica, onde foram construidas diferentes tradicoes de acordo com as regioes do estado. Essas tradicoes
se propagaram ao longo dos anos, trazendo consigo, de acordo com as historias familiares que envol-
vem cada prato da cozinha mineira, a construcao da memaria afetiva gastronomica de cada individuo.

3. METODOLOGIA

A analise dos dados coletados deu-se por meio do método dedutivo, o qual “partindo de dados par-
ticulares, suficientemente constatados, infere-se uma verdade geral ou universal” (MARCONI, LAKA-

TOS, 2017, p. 82).

Para a coleta de dados foi utilizado como instrumento de pesquisa um questionario aplicado onli-
ne, no periodo de 03 de abril a 08 de maio de 2018, e presencialmente durante uma acao realizada na
Faculdade Promove, no turno da noite, no dia 17 de abril, com alunos de diversos cursos que se pronti-
ficaram a participar apos abordagem feita pelas orientandas. Estes questionarios se classificam como
quanti-qualitativos devido a sua forma estruturada com questoes abertas e fechadas, de multipla esco-
lha, dando oportunidade ao participante para expor suas opinioes referentes as questoes abordadas e
ainda conhecendo o publico alvo participante deste estudo.

O presente estudo se classifica como pesquisa de campo exploratoria, no qual foram realizados um
levantamento bibliogréafico e pesquisa sociodemografica. Segundo Marconi e Lakatos (2017), define-se
pesquisa de campo como uma pesquisa que tem como objetivo conseguir informacoes e/ou conheci-
mentos sobre um problema ou uma hipotese, o qual se procura uma resposta, ou algo que se queira
comprovar, que pode ter ainda o proposito de descobrir novos fendmenos ou relacoes entre eles.

Ainda seqgundo Marconi e Lakatos (2017) pesquisa exploratdria consiste em investigar de forma
empirica com o objetivo de formular questdoes ou um problema com tripla finalidade, sendo eles: desen-
volver hipoteses, aumentar a familiaridade do pesquisador com o tema para realizacao de uma futura
pesquisa mais precisa e modificar e clarificar conceitos.

O numero de participantes desta pesquisa foi definido, tendo como base a populacao de Belo Ho-
rizonte, que segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas (IBGE), encontra-se hoje em
2.523,794 habitantes (IBGE, 2017), somando-se a populacao da regidao metropolitana de Belo Horizonte,
que segundo a Agéncia de Desenvolvimento da Regido Metropolitana de Belo Horizonte (RMBH, 2018)

“Segundo Herz (2008), apenas o olfato e o paladar sdo os sentidos considerados exclusivamente sentimentais, porque apenas es-
tes dois sao conectados com o hipocampo, a parte do cérebro que armazena as memorias de longo prazo.



encontra-se hoje em 5 milhoes de habitantes, sendo a regiao metropolitana de BH composta por 18
municipios (RMBH, 2018). Utilizou-se para este calculo as seguintes porcentagens: 5% de erro amos-
tral, 95% de nivel de confiabilidade e distribuicao da populacao mais heterogénea em 50/50. A partir dai
obteve-se o numero recomendado 385 amostras. A amostragem desta coleta de dados é classificada
como probabilistica, onde cada elemento da populacao tem a mesma probabilidade de ser selecionado
para compor a amostra.

Apos aplicacao dos questionarios foram avaliadas cada uma das respostas com intuito de inves-
tigar quais os principais pratos classicos da cozinha mineira tradicional preferidos pelos mineiros e
conhecer as memarias afetivas positivas que cada prato traz consigo. A partir desta avaliacao e com-
pilacao dos dados foi possivel realizar o resgate das memorias gastrondmicas dos participantes da
pesquisa por meio de suas respostas sobre as lembrancas afetivas que norteilam cada prato e sua
historia para cada individuo.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos aplicacao da pesquisa por meio de questionario, afim de investigar as memarias afetivas po-
sitivas gastronomicas e as preferéncias quanto aos pratos da cozinha mineira, com o numero recomen-
dado 385 de participantes obteve-se 391 respostas, com os seguintes resultados:

As primeiras perguntas do questionario eram referentes a uma pesquisa sociodemografica, sobre
iIdade, localizacao da moradia atual e regiao e cidade de nascimento.

Qual a sua idade?
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6.13%
6.13% 22%

12,53%

18,67% 26,85%

B Até 24 anos W25a 31 anos W3Z2a 37 anos 38 a 42 anos

D44 a 49 anos B503a 55 anos B5656a59 anos B acima de 60 anos

Figura 1 - Idade
Fonte: Autoral

A faixa etaria dos participantes da pesquisa foi bastante diversificada, sendo 26,9% com idades en-
tre 25 e 31 anos, 22,3% até 24 anos, 18,9% entre 32 e 37 anos, 12,8% entre 38 e 43 anos. O percentual de
participantes como idade a partir de 44 anos teve uma participacao menor. Quando questionados sobre
sua origem 93,4% responderam ser mineiros e 6,6% nao eram mineiros.



O Alto Paranaiba
IJEquitinhﬂnanur:uri
M Rio Doce

OZona da Mata

meilo de seus nascidos.

Qual é sua regiao de nascimento?
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Figura 2 - Regiao de nascimento
Fonte: Autoral

Com relacao a regiao de nascimento foram apresentadas opcoes de respostas de acordo com a
divisdo das regioes oficialmente adotadas pelo Governo do Estado de Minas Gerais (MINAS GERAIS,
2018]: Alto Paranaiba, Central, Centro-oeste de Minas, Jequitinhonha/Mucuri, Noroeste de Minas, Rio
Doce, Sul de Minas, Triangulo (Tridangulo Mineiro) e Mata (Zona da Mata). Dos 391 participantes 63,7%
Informaram serem nascidos da regiao Central, 11% do Norte de Minas, 7,7% do Centro-oeste de Mi-
nas. As outras regioes obtiveram resultados inferiores a 3%, mas também foram bastante significa-
tivos para este estudo, para que fosse possivel conhecer as raizes gastronomicas destas regioes por

Referente a localizacao atual de moradia do participante identificou-se que em sua maioria situam-
-se em Belo Horizonte (54,33%]) e regido metropolitana, como Santa Luzia (9,43%]), Contagem (8,41%],
Sdo José da Lapa (5,86%], Vespasiano (4,33), entre outras cidades.

(Quais os pratos da cozinha mineira voceé mais gosta?
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B Canjiquinha com costelinha O Doce de leite

O Goiabada com queijo

Figura 3 - Pratos da cozinha mineira
Fonte: Autoral



Para analisar os pratos preferenciais dos participantes da pesquisa e entender sua relacao com a
lembranca citada, foi realizado o cruzamento destas respostas para verificar se existia alguma ligacao
com a regiao de nascimento. Durante a analise das respostas observou-se que, independentemente
das regioes de nascimento e dos pratos que sao tipicos de cada regiao de Minas, a preferéncia foi dos
pratos mineiros a seguir:

1. Frango com quiabo e angu com 26,08%;
2. Feijao tropeiro com 25,08%;

3.  Tutu de feijao com 13,55%;

4.  Pao de queijo com 12,27%;

5.  Feijoada com 9,97% da preferéencia.

Em proporcoes menores foram citados: frango ao molho pardo, costelinha de porco com ora-pro-
-nobis ou canjiquinha, arroz com pequi, doce de leite e goiabada com queijo. Observou-se ainda que o
angu era o acompanhamento mais citado e consumido pelos respondentes.

Esta preferéncia mostrou que os pratos da culinaria mineira nem sempre estao relacionados a re-
gido de cada um, conforme citado no referencial tedrico referente a publicacao da Agéncia Minas (2016),
que aponta os pratos tipicos de algumas regioes mineiras. Eles podem estar simplesmente relaciona-
dos a um almoco na casa de um amigo, uma viagem turistica, uma lembranca da infancia, poréem todas
elas trazem consigo a associacao com o aconchego, hospitalidade, uniao familiar e suas tradicoes, o
que pode ser reafirmado por meio a citacdo de Guedes (2018), quanto as preferéncias individuais, o
acumulo das experiéncias que sao vivenciadas ao longo da vida é o que forma o nosso paladar. Tudo
Isso, tem ligacao direta com os pratos da culinaria mineira, em seus sabores, cores e aromas.

Alem de dados quantitativos, o questionario buscou captar algumas percepcoes dos participantes
referentes as lembrancas. Algumas lembrancas citadas no questionario exemplificam esta relacao, es-
tando ainda em concordancia com Guedes (2018], conforme citado no referencial tedrico sobre as me-
morias afetivas. As memorias afetivas ou lembrancas queridas sao capazes de lhe transportar a infan-
cia. E essas sensacoes, imortalizadas na nossa memoria, téem um forte poder e nos trazem um conforto

inexplicavel. O lugar onde que se cresce, a comida que se come, ajuda a construir a identidade social
(GUEDES,2018):

“Sempre me lembra reunido de familia.... familia toda reunida para almocar. Em momentos de familia reu-

nida sempre fazemos um feijao tropeiro no fogdo a lenha! E uma meméria bem afetiva”. (PARTICIPANTE 1)

“Minha infancia na casa da minha mae e da minha avo. Ainda aproveito desta culinaria sensacional na casa
da minha mae, a comida dela é simples, porém maravilhosa. Ja o frango ao molho pardo e feijao andu
eram especialidade da minha sogra, criada na regiao do vale do Jequitinhonha. Na casa dela era tradicio-

nal o frango ensopado, arroz de pequi, feijdo andu, licor de pequi, tudo delicioso.” [PARTICIPANTE 2]

“Lembro-me dos passeios com amigos no mercado do mineirinho, onde comiamos um bom tropeiro.”
([PARTICIPANTE 3]



“Quando morei fora, sentia falta de comer caldo de mandioca, me lembrava minha casa.” (PARTICIPANTE 4]

“Me lembram minha infancia no interior, no sitio da minha familia. Me lembra da vida tranquila e sem
stress e do amor dos meus familiares. O sabor e o cheiro dessas comidas, lembram a mim familia toda

reunida e conversas no fogao de lenha.” (PARTICIPANTE 5)

Percebe-se que as memorias gastronomicas fazem parte de momentos que de alguma forma mar-
caram a vida de cada individuo, seja pela saudade de um tempo que ja passou, por uma pessoa que esta
longe ou nao esta mais presente na vida daquele individuo, por um momento de diversao entre amigos,
por sua historia de vida ou tradicao familiar, enfim. Independente de qual seja o0 motivo, ao experimen-

tar um prato que remete aquela lembranca, ela se torna muito significativa.

Quem prepara ou preparava os pratos?

4,85%

10,74%

38,87%

46,03%

BAvos EM3ae [OEu MBOutros

Figura 4 - Preparo do prato

Fonte: Autoral

Na questao referente a quem prepara ou preparava os pratos citados no questionario, 46,03%
indicaram avos e avos, 38,07% informou que as preparacoes eram/sao feitas por suas maes, 10,74%
disseram preparar estes pratos, e 4,85% apontaram outros, sendo estes tios, amigos, pai, bisavos, ou

consumidos em restaurantes.

Este resultado mostra que, o preparo dos pratos, na maioria das vezes, é ou era feito por familia-
res ou pessoas proximas, o que traz uma afetividade aos que consomem, construindo a partir dai uma
memoria afetiva bastante forte. Sendo assim, o resultado vai de encontro a citacdo de Mancuso (2010,
que remete a construcao das memorias a partir de um passado, de uma historia vivida.

5. CONCLUSAO

A partir do problema de pesquisa proposto no presente estudo, sobre quais eram as memarias
gastronomicas afetivas que a classica comida mineira pode proporcionar aos mineiros, e 0s objetivos

tracados para a construcao deste artigo concluiu-se que:

As regioes de nascimento dos mineiros podem conter alguma relacao com os pratos que sao tipi-
cos de cada regiao de Minas Gerais, poréem a preferéncia destes pratos nao esta relacionada diretamen-
te com a sua regiao de origem, e sim com as lembrancas afetivas trazidas por eles.



Esta memoaria afetiva € construida a partir de lembrancas da infancia e momentos familiares mar-
cantes, que sao muitas vezes perdidos ao longo do tempo e da correria do cotidiano de cada individuo.

A culinaria mineira traz consigo uma carga emocional bastante forte e muitas tradicoes, propor-
clonando aconchego, alegria, nostalgia, entre outras sensacoes de bem-estar, causando um impacto
positivo quando experimentada.

Apos a realizacao da pesquisa pode-se conhecer melhor a preferéncia dos mineiros de Belo
Horizonte e regiao metropolitana, referente a gastronomia mineira classica e os principais pratos
desta culinaria e ainda realizar o resgate das memaorias gastronomicas de cada individuo partici-
pante da pesquisa por meio de suas lembrancas afetivas referente a um prato em especial, sua
historia e suas raizes.

Como sugestao para estudos futuros sobre o tema, € interessante que os mineiros conhecam mais
suas raizes, e que propagem seus conhecimentos sobre a cozinha mineira classica, para que as tradi-
coes tao ricas nao se percam.
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APENDICE

Figura 1 — Apéndice A

APﬁNDICE A - QUESTIONARIO APLICADO A POPULACAO DE BELO HORIZONTE E RE-
GIAO METROPOLITANA

Questionario disponibilizado em Google Docs
Cozinha mineira e suas memaorias gastronomicas

Este formulario tem como objetivo realizar uma pesquisa sobre os pratos da culinaria
mineira que mais agradam aos mineiros e ainda, descobrir quais as lembrancas po-
sitivas que estes pratos trazem para cada participante. Esta pesquisa faz parte de um
trabalho de conclusao de curso dos alunos de Gastronomia da Faculdade Promove de
Belo Horizonte e nenhum dado pessoal sera divulgado.

*Obrigatorio

1. Endereco de e-mail *

2. Qual seu nome? *

3. Qual cidade/bairro mora atualmente?

4. Qual a suaidade? *
Marcar apenas uma opcao.
() Até 24 anos

()25 a31anos

()32 a37anos

()38 a 43 anos

() 44 a 49 anos

()50 abbanos

()56 a 60 anos

() acima de 60 anos

5. Vocé @ mineiro? *
Marcar apenas uma opcao.
[) Sim

[) Nao

6. Qual e sua regiao de nascimento? *
Marcar apenas uma opcao.
() Alto Paranaiba

() Central

[ ) Centro-oeste de Minas

[ ) Jequitinhonha/Mucuri

[ ] Noroeste de Minas

[ ) Norte de Minas

() Rio Doce Sul de Minas
() Triangulo Mineiro

(] Zona da Mata

7. Qual sua cidade de nascimento? *

8. Quallis) prato(s) classico(s) da cozinha mineira vocé mais gosta? *




9. Quais lembrancas positivas este(s) prato(s) Lhe trazem? *

10. Quem prepara ou preparava este(s) prato(s)? *

11. Muitas familias possuem uma receita ou prato especial que € sempre preparado
em momentos especiais com amigos e familiares. Compartilhe conosco esta delicia
da cozinha mineira. (Ex.: Feijao tropeiro) *

Fonte: Autoral
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A ARTE DA CULINARIA )
HOSPITALEIRA: RELACAO DA COMIDA
COM A RECEPTIVIDADE MINEIRA

Lorenna Luize Silva Dias'
Jackson Cruz Cabral ?

Resumo: A identidade cultural de Minas Gerais & percebida tanto na populacao quanto em sua
culinaria, sendo a cozinha o lugar preferido do mineiro em sua casa. Deste modo, este artigo tem como
objetivo analisar a relacao existente entre o povo mineiro jovem adulto, sua hospitalidade e seus habitos
alimentares e culturais. Os procedimentos metodoldgicos adotados foram coleta de dados primarios e
entrevistas. As analises foram feitas por meio de estatisticas descritivas, e as entrevistas foram discuti-
das relacionando com os autores da literatura em referéncia. Os resultados mostraram que ha uma re-
lacao existente entre a hospitalidade dos mineiros e os habitos alimentares e culturais dos moradores.

Palavras-chave: Hospitalidade; Minas Gerais; Culinaria.

Abstract: The cultural identity of Minas Gerais is perceived both in the population and in its cuisine, with
the kitchen being the favorite place of the miner in his home. Thus, this article aims to analyze the relation-
ship between the young adult Minas Gerais people, their hospitality and their eating and cultural habits. The
methodological procedures adopted were primary data collection and interviews. The analyzes were made
using descriptive statistics, and the interviews were discussed relating to the authors of the reference litera-
ture. The results showed that there is a relationship between the hospitality of the miners and the eating and
cultural habits of the residents.

Key words: Hospitality; Minas Gerais; Culinary.

1. INTRODUCAO

Minas Gerais, de acordo com o IBGE (2010), é o quarto Estado do pais em questao de extensao geo-
grafica e o segundo mais populoso, com 853 municipios. Por ser um Estado que possui fronteiras ter-
ritoriais significativas com outros estados, ha uma cultura diversificada, que pode ser evidenciada nas

misturas de sotagues: mineiros, cariocas, paulistas, balanos, capixabas e mato-grossenses.

Minas & conhecida por suas belas paisagens, porem, sua identidade cultural € percebida na popu-
lacdo e na culindria. De acordo com Torres, Martins e Raposo (2016), a imagem desse Estado é trans-
mitida pela figura do fogao a lenha, com panelas grandes e tachos fumegantes, com seus cheiros in-
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confundiveis. Esse cenario demonstra uma influéncia do passado historico de Minas Gerais e algumas
caracteristicas de seus habitantes.

A cozinha para o mineiro € o lugar mais importante da casa, pois, as pessoas que moram ali po-
dem compartilhar o alimento e ainda conversar ao pé do fogdo a lenha (OTAVIANO, 2016). Pires (2017,
pag. 408) diz que “é muito comum a associacao da figura do mineiro a hospitalidade e a sua cozinha”, o
que pode ser comprovada na pesquisa de Magalhaes e Pinto (2008) que citam as viagens dos estrangei-
ros a Minas, no século XIX, resultaram na divulgacao da hospitalidade mineira relacionada, em alguns
casos, com as mesas fartas e as grandes quantidades de comidas servidas.

A hospitalidade pode ser definida de dois modos: domestica e comercial, sendo que, segundo a
explicacdo de Moreira (2008, pag. 14), o ato de “receber e acolher amigos e parentes em casa englobaria
a hospitalidade doméstica, e a hospitalidade comercial € encontrada em empreendimentos comerciais”.

A idade de cada geracao influencia no modo que ha a receptividade, Jahnke (2011) afirma que a
geracao Y compreende os nascidos entre 1980 e 1999, enquanto a geracao X é a anterior (1960 até o
final de 1970), e ambas expressam uma grande forca na comunicacao atual fazendo desta geracdo em

diante uma aposta no mundo da hospitalidade diferenciando-se do que se tem visto até o momento
(JAHNKE, 2011).

Desse modo, esse trabalho tem como pergunta norteadora: qual a relacao existente entre o povo
mineiro jovem adulto, sua hospitalidade e seus habitos alimentares e culturais? O objetivo geral € cons-
tatar que ha um relacao entre o mineiro, a hospitalidade e seus habitos alimentares e culturais, e os
objetivos especificos sao: compreender a relacao do ato de receber visitas com a comida servida; ana-
lisar as influéncias da receptividade mineira no cotidiano domestico; e, investigar como a receptividade
de Minas Gerais esta presente no ambito gastronomico.

Dissertar sobre hospitalidade exige um estudo minucioso sobre o lugar ao qual se refere, pois,
alem de abranger caracteristicas do ambiente fisico, tem que considerar tambem sua populacao e a
historia de sua origem. Portanto, esse trabalho de conclusao de curso, tem como justificativas: a impor-
tancia desse tipo de pesquisa para as areas academicas de Gastronomia, Turismo e Antropologia, pois,
procuram relacionar a cultura de um Estado com o habito e comportamento de sua populacao, princi-
palmente dos jovens da faixa etaria de 20 a 40 anos, demonstrada por meio de processos considerados
hospitaleiros; e, a relevancia de demonstrar na pratica como uma sociedade € influenciada por habitos
do passado, que sao evidentes até a atualidade através da cultura e do ato de servir comida.

2. REFERENCIAL TEORICO
2.1 As Minas e o seu mineiro

em uma sociedade, se conhece a populacao pela historia de origem dela, e a de Minas Gerais se
inicia no século XVI, no auge da epoca dos bandeirantes a procura do ouro e outras pedras preciosas
[(BRASIL, 2018a). Esse fato provocou um fluxo de movimentacdo migratério para esse novo Estado no
fim do seculo XVII, com a promessa de rigueza. Isso resultou em paulistas, baianos e pernambucanos,
entretanto, antes haviam indios que viviam nas terras, os Carijos, Caiapos, Bororos e Puris. Além des-

ses, eram mais 100 (cem) grupos indigenas que foram dizimados a medida que o homem branco aden-
trava as matas (OTAVIANO, 2016).

O Estado de Minas Gerais caracteriza-se por ser dinamico em representacoes sociais e tradicoes de
uso dos seus espacos quanto ao modo de viver e conviver de seu povo (SILVA, BRUSADIN, 2014). A forma-



cao e transformacao das atividades econdmicas mineiras, agregadas a sua atipica e diferenciada forma-
cao, tracou caracteristicas particulares de sua populacao. A urbanizacao, a religiosidade, o carater politico
e desenvolvimentista, a personalidade desconfiada e retraida, a fama de bom sujeito, timido e acolhedor,

assim como as especialidades alimentares, foram construidas, dentre os demais fatores, pela a influéncia
das atividades econdmicas desenvolvidas no espaco mineiro [TORRES, MARTINS, RAPQSO, 2016).

Iglesias (1985, pag. 164-165), faz uma anélise em que discorre sobre as “diversas culturas, como
a dos africanos, portugueses, judeus vindos do norte de Portugal, baianos, pernambucanos, bandeiran-
tes paulistas, sulistas, todos de passagem em busca do ouro, deixaram suas herancas na mineiridade”.
Houveram casamentos consanguineos por longas geracoes, os africanos influenciaram na maneira do
mineiro falar e em sua literatura, por meio do folclore, a heranca portuguesa esta presente nas igrejas
catolicas, nos conjuntos arquitetonicos e na religiosidade (OTAVIANO, 2016).

O jeito mineiro vai alem do tradicional pao de queijo, alem das diversas igrejas e imagens tomba-
das como patrimonio cultural, e da arquitetura. Houve muita influencia por parte de diversos costumes
e povos construidos ao longo do tempo e das relacoes sociais (OTAVIANO, 2016, pag. 165). A partir disso,
a relacao entre o mineiro e a hospitalidade foi se fortalecendo.

2.2 Hospitalidade

A hospitalidade, em seu sentido literal seria a acao de acolher o proximo, porém, esse conceito
e relativamente pouco estudado no Brasil. O termo é reduzido e utilizado como sinonimo de hotelaria
em muitos paises, apesar de o conceito de hospitalidade ser bem mais complexo (MOREIRA, 2008). De
acordo com Walker (2002), a palavra hospitalidade tem origem no latim hospitalitate, que significa o ato
de hospedar, a qualidade de quem € hospitaleiro, a pratica de alojar alguem gratuitamente, acolher,
caracterizando uma pratica tao antiga quanto a civilizacao.

Historicamente, a hospitalidade foil vista como um modelo de troca, que existe desde o comeco da
civilizacao, como uma pratica de acolhimento, em que se da abrigo e alimentacao a individuos que se

encontram fora do seu habitat natural, tendo como resultado um relacionamento direto ou nao entre
anfitrido e hospede (GONCALVES, 2012).

A hospitalidade tem como principal funcao mediar as relacoes entre as pessoas e, conseguente-
mente, a convivéncia entre as mesmas por meio de trocas culturais e sociais, fortalecendo os nucleos
de vivéncia. Portanto, deve-se pensar na hospitalidade como uma fator social que “implica praticas de
sociabilidade, parcerias e servicos que facilitam o acesso [...] e também, proporciona relacdes que vao
além da interacdo imediata” (MONTEIRO, 2006, pag.2). Neves (2012), também faz uma analise da hospi-
talidade como um fator social, pois, de acordo com eles, a hospitalidade, esta relacionada ao processo
de sociabilidade entre os individuos e a integracao dos espacos, e deve ser pensada como uma relacao
social, onde o encontro de pessoas ou grupos com vivencias culturais diferentes determinam o ambien-

te hospitaleiro (NEVES, 2012).

Goncalves (2012, pag. 01) diz que “as relacoes sociais peculiares construidas dentro do Estado de
Minas Gerais perpassam geracoes e contribuem, em larga medida, para uma das caracteristicas as-
sociadas, ou atribuidas, ou reconhecidas como proprias do ser mineiro: a hospitalidade”. Um exemplo
disso, € a mesa mineira, ‘onde sempre cabe mais um”, que é considerada a maior marca da hospitali-
dade do povo de Minas Gerais. O jeito mineiro, dito anteriormente, respeita e integra os mais diferentes
paladares, gostos, interesses e desejos (BRASIL, 2018b, sem pag.}, o que explica a facilidade em aco-
lher o proximo, tornando maior a proximidade com a receptividade.



2.2.1 Hospitalidade caseira e Hospitalidade comercial

A hospitalidade domeéstica, ou caseira, é considerada a matriz, por estar relacionada ao ambito
privado, onde surgiram todas as praticas de recebimento, hospedagem, alimentacao e entretenimen-
to dos anfitrioes para com os hospedes, inseridos no ambiente familiar. Entretando, pode ser definida
tambem, como a esséncia do acolher, o aconchego na sua forma mais simples e cotidiana, em que o
anfitrido permite que o visitante sinta como se estivesse na sua propria casa (GONCALVES, 2012).

Esse tipo de hospitalidade pode ser considerada como essencial para o entendimento de todas as
outras dimensoes hospitaleiras, pois representa a forma mais tradicional dessa pratica, o que € com-
provado por Lashley e Morrison (2004, p4ag.17) ao dizer que “a hospitalidade comeca no contexto domés-
tico com as relacoes familiares”, estando presente, o “conjunto” dar, receber e retribuir, que contribui
diretamente para o desenvolvimento dos lacos de vivéncia social presentes no cotidiano.

E muito comum a associacdo da figura do mineiro & hospitalidade e & sua cozinha. Sequndo Ab-
dala (2007), a origem do costume de receber visitas com mesa farta como sindnimo de hospitalidade
tem suas raizes no periodo portugués. Este fato pode ser comprovado pelos viajantes estrangeiros que
estiveram na regiao ao longo do século XIX, e que tiveram grande responsabilidade na divulgacao da
hospitalidade mineira. Alguns deles associaram-na ao habito de servir grande quantidade de alimento

as refeicoes (MAGALHAES, PIRES, 2008).

Em outra dinamica, ha a hospitalidade comercial, que esta diretamente associada a atividade tu-
ristica, por estar relacionada aos servicos ofertados de recepcao, hospedagem, alimentacao e entrete-

nimento pelos meios de hospedagem privados, especificos e limitados, tendo como base a troca mone-
taria (GONCALVES, 2012).

Darke e Gurney (2004, pag. 112) descrevem a hospitalidade comercial de maneira bastante inusi-
tada: “[...] hospitalidade comercial € uma simulacao da visita ao lar de um anfitrido ideal, atento a todas
as necessidades da visita. Contudo, esse ideal e dificil de ser alcancado”, porque ninguéem esta livre
de cometer erros, nem mesmo funcionarios bem treinados. Para Montandon (2003), a hospitalidade,
mesmo que de forma comercial, promove o relacionamento entre os homens que podem ser clientes,
amigos ou estrangeiros.

Selywn (2004), considera o alimento como principal ingrediente da hospitalidade, o que é exem-
plificado por Camargos (2006, pag. 53) quando diz que “ a oferta do alimento delimita e concretiza o ato
de da hospitalidade, ainda que este alimento seja simbdlico, sob a forma de um copo de agua ou do pao
que se reparte em algumas culturas”.

Os restaurantes, de acordo com Silva (2016) vém ganhando destaque como espacos de hospitali-
dade, pois, embora os clientes estejam apressados no dia-a-dia, nao dispensam o ritual do servico em
uma refeicao. Além disso, apesar de ser um dominio comercial, o restaurante deve se preocupar com a
relacdo humana resultante dessa relacao comercial (SILVA, 2016).

3. METODOLOGIA

A abordagem metodologica usada neste artigo foi 0 metodo dedutivo, pois, parte das teorias e
leis consideradas gerais e universais buscando explicar a ocorréncia de fendmenos particulares (DI-
NIZ, SILVA, 2008). O problema de pesquisa é quali-quantitativo aleatdrio, que de acordo com Gil (2002,
a primeira consiste em verificar um vaivém entre observacao, reflexao e interpretacao a medida que a



analise progride, enquanto, na segunda, os dados sao organizados e permitem o teste das hipoteses
estatisticas. Os objetivos sdo descritivos, que segundo Gil (2002, pag. 42), “tém como objetivo primordial
a descricao das caracteristicas de determinada populacao ou fendomeno ou, entao, o estabelecimento

de relacoes entre variaveis”.

O procedimento adotado foi 0 estudo de campo, com delimitacao de universo de Belo Horizonte de
2.375.151 pessoas de acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2018). A amos-
tra foi definida por conveniéncia como 118 pessoas, com erro amostral de 5%, com a faixa etaria entre
20 a 40 anos. Este numero foi escolhido devido ao limite de tempo disponivel para a pesquisa em vista
ao numero da populacao.

A coleta de dados ocorreu de duas formas, com o intuito de analisar a hospitalidade caseira e a
comercial. Para isso, no primeiro momento foi elaborado e aplicado por meio eletronico e online, um
questionario para mineiros que tivessem entre 20 a 40 anos, divulgado nas meio das redes sociais
(APENDICE A). No segundo momento, foram realizadas entrevistas com roteiros semi-estruturados
(APENDICE B), para dois donos de restaurantes de comida mineira de Belo Horizonte, o ‘Dona Lucinha’
e 0 Xapuri’, e os dados recolhidos foram analisados e discutidos.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1. Hospitalidade caseira

A hospitalidade domeéstica, ou caseira, é considerada a matriz, por estar relacionada ao ambito
privado, onde surgiram todas as praticas de recebimento, hospedagem, alimentacao e entretenimento
dos anfitrides para com os hospedes (GONCALVES, 2012). Minas Gerais é exemplo desse conceito des-
crito, ao ser receptivo com o outro, acolhendo-o0 em sua casa e tendo como habito oferecer o melhor da

casa: a cozinha.

40% 39%

12% 7%

m20a25anos m26a30anos 31a35anos ®m36a40 anos

Grafico 1 - Idade dos participantes da pesquisa
Fonte: Autoral

De acordo com o grafico 1, 40% dos participantes tem entre 36 a 40 anos, 39% tem 20 a 25 anos,
12%, 31 a 35 anos e 9% tem entre 26 a 30 anos. Essa contagem de imagem & importante, pois, delimita
o publico alvo desejado para que participe da pesquisa, devido ao fato da hospitalidade mineira ser per-
cebida de diferentes modos pelas geracoes. Jahnke (2011) afirma essa ideia ao dizer que da geracao Y
(21 a 34 anos) em diante a hospitalidade deve nascer e diferenciar-se do que se tem visto até o momen-
to, assim como também a arte de receber seus semelhantes de forma mais adequada, sabendo o que a
propria geracao espera encontrar e entende como um ambiente hospitaleiro, acolhedor.
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Grafico 2 - Com quem o participante da pesquisa mora
Fonte: Autoral.

Um dos requisitos também necessarios para prosseguir na pesquisa consiste na indagacao refe-
rente a frequéncia de recepcao de visitas no intuito de analisar melhor a questao da hospitalidade ca-
seira. Foi analisado a frequéncia que o publico alvo recebia suas visitas (Grafico 3), em que foi percebido
que 33% das pessoas recebem visitas todo final de semana, 25% recebem somente uma vez por mes,
18% em datas comemorativas, 14% somente em reunioes familiares e 9% responderam a opcao outro,
onde colocaram com qual frequéncia seria e que nao estava nas opcoes fornecidas.

9% 4%
15%
33%
14%
25%
Todos os domingos ® Final de semana
m Uma vez por més ®= Somente em reunioes familiares
®m Somente em datas comemorativas Outros

Grafico 3 - Frequéncia que o participante recebe visita

Fonte: Autoral.

E muito comum a associacao da figura do mineiro a hospitalidade e a sua cozinha, Abdala (2007),
diz que a origem do costume de receber visitas com mesa farta como sinonimo de hospitalidade tem
suas raizes no periodo portugués. Do mesmo lado, Goncalves (2012) argumenta que a hospitalidade
caseira é a matriz, pois, surge a pratica de recebimento, hospedagem, alimentacao e entretenimento
dos anfitrioes para os hospedes. Isso € comprovado no Grafico 4, que mostra as acoes do anfitriao para
agradar e fazer seu hospede se sentir mais a vontade e acolhido. Os itens avaliados foram comida que
a visita aprecia, arrumacao da casa, presenca de amigos que conhecem a visita e flores, alem desses,
foi incluida a opcao outro, que permitia a resposta de outro item que nao estivesse listado, e com isso,
apareceram as opcoes: café, churrasco, musica e bebida.
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Grafico 4- Quantidade de vezes que o item aparece
Fonte: Autoral.

Comida que a visita aprecia foi o item mais selecionado pelo publico, aparecendo 54% nas respos-
tas, o que comprova Goncalves (2012}, quando fala que hospitalidade doméstica, ou caseira, é conside-
rada a matriz, por estar relacionada ao ambito privado, onde surgiram todas as praticas de recebimen-
to, hospedagem, alimentacao e entretenimento dos anfitrioes para com os hospedes.

Arrumacao da casa apareceu 29%, enquanto, chama os amigos que conhecem a visita e flores
apareceram respectivamente, 10% e 3%. Sao itens que demonstram o cuidado e zelo do mineiro para
causar uma boa impressao em seu convidado, o que é observado por Neves e Alexandre (2006}, quando
fazem uma analise da hospitalidade como um fator social, pois, de acordo com os autores, a hospitali-
dade, esta relacionada ao processo de sociabilidade entre os individuos e a integracao dos espacos, e
deve ser pensada como uma relacao social, onde o encontro de pessoas ou grupos com vivéncias cul-
turais diferentes determinam o ambiente hospitaleiro.

Goncalves (2012, pag. 01) diz que “as relacoes sociais peculiares construidas dentro do Estado de Mi-
nas Gerais perpassam geracoes e contribuem, em larga medida, para uma das caracteristicas associadas,
ou atribuidas, ou reconhecidas como proprias do ser mineiro: a hospitalidade”. Visto isso, fol perguntado
se os entrevistados viam diferenca no modo que seus pais - avos recebem ou recebiam visitas em relacao
ao modo que recebem. A partir do grafico b, percebe-se que a 52, 5% nao percebem diferenca, enquanto
33,1 % percebem sim essa diferenca e 14,4 % dizem que talvez existe essa diferenca.

A forma que o participante recebe visita @ o mesmo
que de seus pais e avos?

S5im
33%

Mao
53%

Talvez
14%

Grafico 5 -A forma que o participante recebe visita € o mesmo que o de seus pais e avos?
Fonte: Autoral.



O jeito mineiro acolhe os mais diferentes paladares, gostos, interesses
e desejos. O participante concorda?
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Grafico 6- O jeitinho mineiro acolhe os mais diferentes paladares, gostos, interesses e desejos.
Vocé concorda com essa afirmacao?

Fonte: Autoral.

Brasil (2018b) afirma que a mesa mineira, “onde sempre cabe mais um”, é a maior marca da hos-
pitalidade do povo do Estado. O jeitinho mineiro acolhe os mais diferentes paladares, gostos, interesses
e desejos: do turista aventureiro ao relaxado, de criancas a terceira idade, do rural ao urbano. Para isso,
ndo basta apenas ouvir falar, ler ou se informar. E preciso experimentar e saborear. Esse argumento foi
confirmado por 82% pessoas, mostrado cima no grafico 6, que concordaram plenamente. Entretanto,
18% das pessoas concordaram parcialmente.

4.2 Hospitalidade comercial

Darke e Gurney (2004, pag. 112) descrevem a hospitalidade comercial como uma simulac3o da vi-
sita ao lar de um anfitriao ideal, atento a todas as necessidades da visita, o que pode ser observado na
entrevista 1, no restaurante Dona Lucinha, quando os entrevistados falam:

Desde que a mamae abriu o restaurante, ela falou assim, a partir de amanha vai entrar gente por aquela
porta, eu nao quero que vocés recebem nenhum deles como cliente, mas como uma visita. Quando eles
entrarem ali, eu quero que eles sejam recebidos, mas como se recebesse uma visita, porque eles pode-

riam estar em outro estabelecimento, mas resolveram estar nessa casa (ENTREVISTADX 1J.

Alem disso, ao perguntar x entrevistadx 2, do restaurante Xapuri, sobre essa questao de hospita-
lidade em seu estabelecimento elx disse que “Todas as acoes, desde a hora que o cliente chega até a
hora de ir embora, € sentir em casa ne. Fazer com que ele se sinta num lugar comum, se sinta a von-
tade”. Isso comprova o argumento de Montandon (2003), ao afirmar que a hospitalidade, mesmo que
de forma comercial, promove o relacionamento entre os homens que podem ser clientes, amigos ou

estrangeiros.

Os restaurantes, de acordo com Silva (2016) vém ganhando destaque como espacos de hospitali-
dade, pois, embora os clientes estejam apressados no dia-a-dia, nao dispensam o ritual do servico em
uma refeicao. Isso € notado quando x entrevistadx 1 e 2 falam sobre a influéncia que existe da recepti-
vidade em seus estabelecimentos.

Eu acho que é fortissima, e sao os clientes que dizem. Eles dizem com todas as letras, que aqui se sentem

em casa. So de entrar em um lugar aconchegante, cheio de historia, ja tem um sentimento bom, eles fa-



lam: nossa, a gente se sente bem entrando aqui”, aquela expressao de que se sentem acolhidos ali (EN-
TREVISTADX 1).

Eu vejo como um diferencial, com certeza, esta no pilar dos nossos valores (ENTREVISTADX 2).

Apesar de ser um dominio comercial, o restaurante deve se preocupar com a relacao humana re-
sultante dessa relacao comercial (SILVA, 2016). Por isso, foi questionado de que modo é aplicado o ter-
mo hospitalidade nos restaurantes, visando compreender essa relacao humana num ambito comercial.
Segundo x entrevistadx 1, ” Se aplica como uma maxima, porque, para nos isso € tao forte, que se pela
comida ele nao se sentir encantado, ou nao gostar, nao seja o estilo, ele val sair daqui como um lugar
que foi bem recebido”, enquanto para x entrevistadx 2, “Todas as acoes, desde a hora que o cliente che-
ga ate a hora de ir embora, € sentir em casa ne. Fazer com que ele se sinta num lugar comum, se sinta
a vontade”.

Uma guestao levantada foi se ambos responsaveis dos restaurantes recebem visita em casa e o que
levam em consideracao para receber essa visita, pois, de acordo com Goncalves (2012), a hospitalidade
domeéstica, ou caseira, € considerada a matriz, por estar relacionada ao ambito privado, onde surgiram
todas as praticas de recebimento.

Sim, hoje € menos né? Tem 5 anos que eu retorno para a cozinha, ai acaba que temos menos tempo, hora
em casa. Mas ai a gente acaba recebendo no restaurante, eu considero o restaurante minha casa. Acho
que isso € heranca tanto italiana quanto portuguesa, que a gente agrada com comida ne, entao a agente
quer agradar e “soca” comida na visita (ENTREVISTADX 2).

Eu hoje me sinto visita em casa, eu mesmo visito minha casa. Saio de domingo a domingo. Levo em consi-
deracao o sentimento de receber uma pessoa, vou te falar uma coisa e ai depois vocé encaixa: desde que a
mamae abriu o restaurante, ela falou assim, a partir de amanha vai entrar gente por aquela porta, eu nao
quero que vocés recebem nenhum deles como cliente, mas como uma visita. Quando eles entrarem ali, eu
quero que eles sejam recebidos, mas como se recebesse uma visita, porque eles poderiam estar em outro
estabelecimento, mas resolveram estar nessa casa. Entao isso de hospitalidade em nds, ela € introjetada.
Porque se o cliente, a gente ja aprendeu e recebeu como visita, é o conceito de receber com todo acolhi-

mento possivel, para se fazer se sentir em casa, bem (ENTREVISTADX 1).

Por fim, foi perguntado sobre a receptividade e o habito mineiro, que para Brasil (2018), a mesa
mineira, onde sempre cabe mais um, € a maior marca da hospitalidade do povo do Estado. De acordo
com x entrevistadx 2, “Mineiro € muito dificil de vocé taxar, vocé identificar, porque Minas sao muitas
né. Mas se pudermos identificar uma coisa que € em comum a todos os mineiros, tanto do norte como
do Sul é a hospitalidade”, enquanto, para x entrevistadx 1:

Existe, o mineiro tem uma hospitalidade natural, ele sabe receber, ele € receptivo, tem vontade de agra-
dar, de servir, de oferecer, eu vejo muito as pessoas comparando o modo mineiro de receber com o ca-

rioca, o carioca é muito gentil na rua, mas ele nao te leva a casa dele, faz programa com vocg, vai pro bar



e faz amizade,mas nao te leva pra casa dele. O mineiro nao, ‘vai pra minha café, vem tomar café’, recebe,

marca uma visita, eu acho que os mineiros tem um diferencial em relacao a questao de hospitalidade (EN-
TREVISTADX 2).

Por meio das entrevistas foi possivel observar como a hospitalidade mineira esta ligada ao caseiro
e social, pois, com as vivéncias que tiveram de suas familias, os donos dos restaurantes tentaram re-
produzir isso em seus estabelecimentos, conseguindo com éxito. A receptividade mineira foi norteadora
e base dos principios dos locais.

5. CONCLUSAO

Dissertar sobre hospitalidade mineira € muito importante pois remete a um historico cultural. Por
Isso, este artigo teve como objetivo analisar qual a relacao existente entre o povo mineiro jovem adulto,
sua hospitalidade e seus habitos alimentares e culturais. Os resultados, mostraram que para a amos-
tra realizada a hospitalidade esta presente em suas vidas, e isso remete a um passado, de sua geracao
anterior (pais, avds, tios). Portanto, hd uma relacdo existente entre o povo mineiro jovem adulto e a hos-
pitalidade de Minas Gerais.

Alem disso, os objetivos especificos: compreender a relacao do ato de receber visitas com a comi-
da servida; analisar as influéncias da receptividade mineira no cotidiano doméstico; e, investigar como
a receptividade de Minas Gerais esta presente no ambito gastronomico; foram explorados e cumpridos
para que se chegasse aos resultados.

Por meio desta pesquisa, foi possivel compreender que existe sim, uma relacao grande entre a
receptividade do mineiro com a sua hospitalidade, pois, no ato da visita ha o acolhimento evidenciado
pelo oferecimento de comidas. Aléem disso, essa hospitalidade caseira influenciou na hospitalidade co-
mercial, quando os donos dos restaurantes falaram sobre a proximidade entre receber bem dentro de
um estabelecimento, pratica passada de geracao em geracao.

Os resultados foram satisfatorios, comprovando os autores do referencial tedrico. Mas, devido ao
limite de tempo questoes como: as diferencas de hospitalidade entre as geracoes; o contraste em se
acolher o hospede no interior de Minas Gerais e na capital; e, a hospitalidade mineira em restaurantes
de cidades do interior; nao foram exploradas e devem ser estudadas futuramente com o intuito de en-
riguecer o estudo da hospitalidade de Minas e sua receptividade.
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