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Trata-se de pesquisa nos anos 2006 e 2007, para um levantamento de préiticas culturais
populares na regido do Tridngulo Mineiro e Alto Paranaiba. O enfoque recai sobre a comida,
privilegiando manifestacdes em que ela é fulcro de sociabilidade: festas, feiras e pontos de
comercializa¢do do "tipico". Uma vez que a cozinha tradicional se constitui como pilar central
da imagem de um "tipico mineiro", reconhecida internamente e além das fronteiras do Estado,
nossa questdo é: admitindo-se as inevitaveis transformagdes por que passam as manifestacdes
culturais tradicionais, como pensar o sentido de continuidade das tradi¢des no ambito local?
Percebe-se que os habitos tradicionais ndo permanecem com sua “pureza’ original. Saberes e
préticas cotidianas sdo re-apropriados tornando-se, muitas vezes, meios de ganhar a vida,
adequando-se as exigéncias e preceitos institucionalizados no momento contemporaneo. Como
parte da dindmica cultural de nossas sociedades sdo expressdes dos sentidos de continuidade
para os atores envolvidos em seu processo de constituicio e reproducdo, nas diferentes
manifestacdes e nas diferentes posicdes como produtores, vendedores, consumidores,
funciondrios de o6rgdos publicos que apdiam pequenos produtores, aqueles que organizam
festas, os que delas participam e os que as apdéiam como agentes culturais ou pesquisadores.
Possiveis continuidades nesse turbilhdo vertiginoso constituem um verdadeiro caleidoscopio
que € o retrato desse nosso mundo “pds-moderno”.

Palavras chave: comida “tipica” — praticas culturais populares - tradi¢@o

Este trabalho resultou de uma pesquisa feita nas regides do Tridngulo Mineiro e Alto
Paranaiba/MG, com subsidio da Lei de Incentivo a Cultura do Estado de Minas Gerais, tendo
o objetivo de realizar um levantamento de saberes e préticas culturais populares, com vistas a
producdo de um catdlogo e posterior debate com estudiosos da cultura e agentes culturais das
regides estudadas. Foram analisadas producdo artesanal, religiosidade, romarias, festas,
comidas, producdo de cachaca, dancas e cancdes. Nosso enfoque recaiu sobre a comida,
privilegiando manifestacdes em que ela é fulcro de sociabilidade: festas, feiras e pontos de
comercializa¢ao do "tipico".

Uma das dificuldades enfrentadas para o estudo das préticas culturais populares foi a
prépria delimitacdo do campo a ser analisado. Algumas questdes levantadas por Cavalcanti’ a
esse respeito inspiraram nossas reflexdes preliminares. Parece fundamental, em primeiro
lugar, reconhecer as diferencas internas relativas aos agentes que atuam nos processos Vivos
em que se definem tais préticas, ao mesmo tempo que reconhecer sua dinamica e, portanto,
que ndo se restringem a “resquicios vivos de um passado”, que romanticamente pretende-se

inventariar e preservar. Trata-se, como sugere a autora, de favorecer o registro da memoria e
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apreender “(...) o sentido de continuidade no ambito da cultura”, sem cair na armadilha de
pretender tipificar uma cultura “supostamente auténtica”. Eis aqui nosso desafio.

Cozinha “tradicional e tipica”

A cozinha constitui um dos pilares centrais da imagem de um tipico mineiro
reconhecida internamente e além das fronteiras do Estado. A observacdo da prédiga oferta de
alimentos em ocasides festivas € nos momentos mais corriqueiros do cotidiano tem
estimulado nossa reflexdao sobre a cozinha como espaco privilegiado de convivio e relacdes
sociais.

Podemos falar de cozinha materna, da mesma forma como falamos de lingua materna,
que permanece como referéncia viva mesmo na memoria daqueles que migram, constituindo
elemento importante na pauta da identidade, num plano universal. No entanto, nem sempre
esse elemento da identidade € selecionado para projetar uma imagem regional, como acontece
em Minas.

Nos ultimos anos, houve uma crescente influéncia dos discursos dietéticos, veiculados
pela midia, e do marketing de produtos industrializados, de consumo rdpido. Entretanto, a
referéncia ao modelo relativo a comida tradicional e tipica permaneceu como forte elemento
de identidade presente nos momentos especiais.

Desde os anos 1980 notamos relativa auséncia do tipico nas casas, praticamente
restrito a fins de semana e ocasides especiais como as festas. Nas festas coletivas, como as
comemoragdes de Folia de Reis, a presenga de pratos tradicionais e tipicos constitui aspecto
fundamental. Na Congada, pratos que sempre fizeram parte do almoco domingueiro das
camadas populares permanecem presentes, como macarronada, frango, tutu de feijao e, em
alguns casos, pratos tipicos, como a vaca atolada e a canjiquinha com 6ra-pro-nobis, citados
por alguns. Por outro lado, feiras de pequenos produtores artesanais representam a
persisténcia de saberes e modos de fazer e comercializar produtos alimentares tradicionais. As
mesas das festas coletivas, os restaurantes caseiros de fundos de quintais que servem nos
fogdes a lenha, assim como as feiras e estabelecimentos que vendem as quitandas caseiras,
constituem diferentes formas de re-significar a tradi¢do alimentar ancestral.

Portanto, uma vez que a cozinha se constitui como pilar central na pauta da identidade
mineira, nossa questdo é: admitindo-se as inevitdveis transformagdes por que passam as
manifestagcdes culturais tradicionais, como pensar o sentido de continuidade das tradi¢des no
ambito local ?

Obviamente os habitos tradicionais ndo permanecem com sua “pureza’” original, mas é

fundamental analisi-los porque, como j4 afirmou Canclini, eles “(...) representam o modo de



conceber e viver daqueles que os produzem e usam’™'. Trata-se, portanto, de recuperar o fazer
de cada coletividade, o sentido encarnado de sua identidade como coletividade.

Dessa forma, se é verdade que o local insiste em se reafirmar diante da possibilidade
de homogeneizacdo apontada pelo que Ortiz" denominou “mundializacio da cultura”,
buscamos perceber a forma como tal afirmacdo se faz presente na comida servida nos fogoes
a lenha, na festa ou na feira, por meio da recuperacdo de modos de fazer tradicionais e até
mesmo nas manifestacdes que tém a férmula mais “globalizada”. Esse é o caso dos doces
comercializados e produzidos em escala industrial; das quitandas caseiras que sairam dos
fornos de barro dos fundos de quintais para os fornos industriais; ou mesmo da cachaca, que
teve sua origem nos cochos de madeira das fazendas e hoje descansa em tonéis de madeira e
inox. Todos esses produtos atualmente sdao comercializados em mercados e lojas
especializadas, nas vérias cidades observadas e, alguns deles, como cachaga e doces, em redes
de supermercados.

Re-significacao das tradicoes

Nas vdrias festas populares que permanecem na regido observada a comida é ponto
fundamental nos rituais: da festa de Sao Jodo a moda antiga, passando pelas comemoracgdes de
Santos Reis até a Congada.

Hoje com seus 96 anos, desde os anos 1940, Sr. José" trouxe da “roca” o habito de
rezar o ter¢co para S3o Jodo. Todos os anos, reune as rezadeiras, os amigos, vizinhos e
familiares, no fundo do quintal de sua casa, em Ituiutaba. Acende a fogueira, hasteia a
bandeira, serve quitanda, pipoca e café. Ele fez um voto de correr o sorteio da festa, como
ndo fez o sorteio, continua fazendo a festa até hoje.

Nada de shows, fantasias, dancas ou quadrilhas, é s6 mesmo o terco e o habito de
lanchar depois da reza, na comunhdo com amigos e familiares que ndo deixam de comparecer
e perpetuar esse momento patrocinado pela persisténcia da fé e do cumprimento da promessa
desse patriarca quase centendrio.

Uma outra festa tradicional, a Congada, em louvor a Nossa Senhora do Rosério e Sao
Benedito, tem importante for¢ca de mobiliza¢ao dos fiéis em toda a regido. Ao longo do ano,
faltando aproximadamente quarenta dias para a comemoracdo cuja data pode variar nas
cidades observadas, sdo realizados leildes e visitas em residéncias dos devotos angariando
recursos. Nos dois dias da festa, um almogo retne cada terno local e seus convidados de
outras cidades. Geracdes e geragdes t€m partilhado um carddpio que varia entre o habitual
arroz com feijao acompanhado de frango ou carne de panela, macarronada (macarrdo ao
molho de tomate) e mandioca. No almog¢o de alguns ternos em Uberlandia, a costela de vaca

com mandioca — a vaca atolada — tornou-se tradicdo. Em Araxd, hd ternos que servem



canjiquinha com 6&ra-pro-nobis e feijdo com pé de porco ou mocoté6 de vaca sdo para
fortalecer os congadeiros’. Ritual que é revivido a cada ano no carddpio e no ato do encontro.
Para os ternos esse € um momento privilegiado de confraternizacdo.

Durante a pesquisa, no entanto, ndo presenciamos nenhuma dessas comemoracdes,
cujo periodo ja havia passado”. Concentramo-nos no relato das festas de Reis, que

aconteceram a partir do Natal e nos primeiros dias de janeiro.

A mesa dos santos reis

Seis de janeiro, Festas de Reis em vérias regides do Brasil. Aos folides e devotos vao
se juntando mais e mais pessoas, atraidas pelas tradicdes populares, em busca de suas
referéncias identitarias, possivel resisténcia a medida que avancga o processo de mundializacao
da cultura. No Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba as comemorac¢des dedicadas aos Reis
Magos tomam vulto em toda parte, grupos de pessoas passam a se dedicar a preparagdo da
festa que culmina com a procissao e o ter¢co no dia seis. Muitos preparativos para a festa se
iniciam no més de julho, dentre esses, os doces. Mesmo antes deste més, hd engorda dos
porcos, frangos e vacas que os devotos doam por ocasido da festa. Nove dias antes do dia seis,
dia da festa, atrds da cena que normalmente € reproduzida em seu momento de apogeu, onde
se destacam as crencas e os aspectos religiosos, familias, folides e amigos comegcam os
derradeiros preparativos de bastidores, pois a festa atrai, em alguns casos, até milhares de
pessoas. O banquete servido é ponto alto para muitas pessoas que participam da
comemorag¢ao, como reconhecem seus proprios folides e organizadores. Momento da
comunhdo, de “repartir o pdo” em retribuicdo generosa as gracas recebidas durante o ano.
Momento de se reunir em volta das mesas, em que o carddpio, reproduzido anos a fio,
simboliza uma tradicdo alimentar ancestral que comporta poucas mudangas. As familias e os
amigos se reinem numa preparacao didria, em forma de verdadeiros mutirdes para a matanca
de porcos, galinhas, vacas ou em volta dos tachos fumegantes de doces de leite, mamao ralado
e em pedacos, caule de mamao, abdbora ralada e em pedacos e 0 que mais a generosidade
daqueles que doam os alimentos possibilitar. Um sem fim de preparacoes.

Serve, em primeiro lugar, arroz, feijao, esse em primeiro lugar. Agora a carne faz
diversos tipo. Eles faz almdndega, carne cozida, macarrdo cum frango, faz farofa de
carne [...] e todo mundo procura a festa por aqui, se num tivé almondega parece que
ninguém cumeu, € duas coisa, € almdondega e frango cum macarrdo. Esse € infalivel
nas Festa de Santos Reis por aqui.

[Esse trabalho na cozinha tem homem e tem mulher?]E misturado. Eu, no meu caso,
eu pego, eu tempero, faco tempero, na carne, pode s€ uma vaca, duas vaca, trés vaca,
si deixd por minha conta sozinho eu d6 conta de temperd tudo. Mais tem muitas
pessoas qui sabe também aqui, nossa aqui. Intdo todo mundo ali, nu’a boa, tudo



amigo, tempera. Eu tempero u’a vasilha de carne, a outra tempera u’a vasilha tamém, e
assim por diante.

[...] E nove dias qui a fulia anda, dentro dos nove dia aqui na Mata dos Dias € festa [...]
Todos os nove dia na hora do almogo pode vim cd qui o0 movimento € esse, € mesa
farta. [...] E o dia inteiro, até de noite, até meia noite. Ai vai durmi e no outro dia

cumeca.””

Diariamente, na saida do terco, os devotos e folides se retinem em volta de mesas
recheadas com quitandas variadas. Em cada casa que acolhe a folia o ritual se repete.
Colocam-se mesas para os folides e para os que recebem sua visita. As refeicdes, o invaridvel
arroz com feijdo ndo pode faltar, acompanhado de carne, frango, macarrdo, legumes como
cenoura e batata acompanhando carnes ou servidos em forma de salada cozida e, para
finalizar, alguns dos devotos servem doces. No dia da festa, ao lado do arroz, feijao, mandioca
cozida, macarrdo e farofa, aquela receita especial de macarrdo com frango e as estrelas do
carddpio, as almondegas, sdo presenca fundamental. A melhor receita € disputada em meio a
um ir e vir infinddvel, experimentando o sabor de cada festa. H4 muito substituiram as carnes
e frangos ‘“cheios” de outros tempos, aqueles em que apenas parentes € pessoas proximas
participavam. Os doces preparados de véspera ou guardados ao longo do ano para a ocasiao
brilham em suas variadas cores e sabores em meio a beleza dos arcos, do altar e do cenario
todo enfeitado. As quitandas como pao de queijo, bolos, roscas, biscoitos de polvilho, broas
de fubd, também sdo comuns na casa do festeiro nas fazendas - para os que passam o dia todo
trabalhando — assim como nas casas de muitos dos devotos por onde passa a folia,
simbolizando o percurso dos reis, promovendo o encontro, a solidariedade, o reviver a fé
crista.

Tem assim muita unido de todo mundo, todo mundo é muito unido, igual ce v€, tem

muita gente, todo mundo trabalha. Igual esses que t4 aqui trabalhano, eles vém de Sao

Paulo, todo ano eles vém, esses menino [...] Eles faz de tudo, eles lava tacho ... [eles

sd0 amigos].

[Qual o significado dessa festa?] Eu acho que € muita fé que a gente tem nela.

[...] Tem muito significado, € muita fé neles [Santos Reis]. Todo mundo pede assim,

quando a gente fala, eles tudo fala, fala nao, Santo Reis vai ajudd que num vai t€ nada

[se refere a doenca do marido].”ﬁ

Festa de tradi¢do rural que resiste nos rituais e no carddpio de “roga”, nas comidas e na
fartura tipicalsiX das comemoragdes reproduzidas nas memorias de viajantes, ensaistas, poetas
e cronistas. Momento de encontro, de abrir a casa, acolhendo na melhor hospitalidade. Tempo
das longas preparacdes que levam horas, dias, das receitas de familia que amarelaram nos
cadernos engordurados, da matanca do porco gordo, cheio da banha, que ndo pode faltar nas
preparagdes, como quando se aprendia com as avds, a beira do fogdo a lenha e das fornalhas,

que ali permanecem aguardando a chegada dos Reis, enovelando-nos na fumaca que arde nos



olhos. E 14 estdo as velhas tias, com seus cabelos brancos, observadas por todos e tudo
observando atentas, iniciando as mais jovens no ponto € no tempero da rosca, das
almondegas, acarinhadas e aclamadas na sua teimosa persisténcia em ali estar na labuta didria,
coisa de outros tempos, pura reminiscéncia do passado revivido em toda sua forca.

Hoje nado peregrinam mais a pé ou a cavalo. A moto ou o celular anunciam a chegada
do caminhdo que carrega os folides para o almogo. O baile depois da festa nas fazendas da
lugar, nas cidades, a bandas e duplas sertanejas, atraindo turistas, midia e um publico que
envolve milhares de pessoas. No entanto, longe dos holofotes, as prepara¢des da comida, do
presépio, dos enfeites, dos arcos conservam procedimentos tradicionais, como também
observou Machado®. Por outro lado, o aumento do nimero de pessoas de fora que participam
da festa, traz uma novidade, aqueles que vém apenas para comer, conforme diz Sr. Antdnio:

Aumentd muito. C€ vé, essa festa aqui, essa festa aqui num vinha esse tanto de gente

[...] o tanto de gente qui vem de Uberlandia [...] Num é totalmente, mas a maior parte,

€ pela cumida, que as cumida sdo boas [...] Vém pra cumé, as cumida gostosa [...] na

hora do terco mesmo acontece de té pocas pessoa...”

Para aqueles que organizam € momento de vivenciar a tradicdo, possibilitado pelos
rituais da fé. No dia seguinte, retoma-se a rotina didria. A familia mal terd tempo de se reunir
no almogo, comendo muita salada e grelhados, nada de banha, pois aumenta os indices de
colesterol! Na correria didria do trabalho para a casa, aulas de inglés e informatica, academia
de gindstica, quem terd tempo para uma visita a velha tia ou a avé? Talvez um almoco aos
domingos, dia de reunir a familia e dar um descanso as mulheres, nada de cozinha! Quem

sabe um self-service?

As feiras

A festa € momento ritual, de reforco da tradicdo e inversdo do ritmo cotidiano.
Permanéncias, adaptacdes que sao reforcadas pela presenca daqueles produtos que sempre
fizeram e ainda fazem parte da mesa cotidiana, aprendidos durante geracdes, nas casas das
avos e dos pais. Aquela rapadura e melado feitos no dia anterior na fazenda; o queijo de
tranca ou de cabaca; o requeijdo branco ou moreno, de cortar; a goiabada; o licor de jenipapo,
de murici; tem também doce de mamao, figo, péssego verde, goiaba, jenipapo, caju e até
cajuzinho do campo, raridade absoluta; a broa de fubd, o biscoito de polvilho e o mané pelado
(bolo de mandioca) com aquela crosta negra do fogdo a lenha; a geléia de mocot6é dourada e
firme, cheirinho bom de canela, que o desavisado confunde com barra de doce de leite, receita
inconfundivel das fazendas do Triangulo Mineiro. Nada que a industria possa imitar. E o pau-
a-pique! Massa de mandioca com ovos e melado assada na folha de bananeira, sabor

inconfundivel! E as farinhas de milho e mandioca fresquinhas, recém-torradas na fornalha a



lenha, em tachas de cobre. Quando temperadas, sé com toucinho, cebola e sal, nada de caldos
quimicos! Pamonha feita na hora, de sal e de doce, a gosto. Vai fervendo a de doce no
caldeirdo quente enquanto se prova a de sal. Aqui e ali um doce de leite ou pingo de leite na
palha, sem o plastico ascéptico, escapou da vigilancia! E é bom demais, como faziam nossas
avos! Café da fazenda, torrado e moido na hora, ovos e frangos caipiras, guarirova, garapa.

Tudo isso nas feiras de pequenos produtores que teimam em manter centendrias
receitas de familias, modos de fazer e saberes tradicionais. A maioria dos feirantes sai cedinho
da zona rural. Longe dos suntuosos supermercados, das suas embalagens calculadas, seu
espaco exuberante e comportado, o burburinho das feiras, lugares de encontros, mais que
mercados de compra e venda, compromisso ao qual ndo se pode faltar, momento de rever
amigos, prazer de comprar sentindo-se especial, ndo um simples “cliente”. Ou prazer de jogar
“conversa fora”, hoje ndo vai levar nada, mas veio rever os amigos conquistados.

E o que representam para os que nela trabalham? Mais do que meio de ganhar o pao,
convivio, amizades, momento de uma sociabilidade privilegiada, fregueses que depois de
anos permanecem fiéis, as encomendas que chegam daqueles que vieram de longe e nunca
mais esqueceram.

Eu fico triste quando eu penso que a féra um dia vai acabd, sabe?Purque eu venho, eu
faco a feira ndo pelo dinheiro, eu preciso do dinhero qui é minha ajuda. Mas eu custo a
esperd o dia da féra pra mim encontrd as amizade qui eu tenho, sabe? Eu, assim, o meu
razer € td cum as pessoa, cunversano, rino, bri , sabe? ui eu mais gosto,
azer € t4 cum as pessoa, cunversano, rino, brincano, sabe? E o eu mais gosto, da
féra.
[...] Tem uns que chegam a hora que eu chego de manha cedo, eles ja passam pra
comprd a quitanda pra toma café [...] Agora mesmo teve um senhor aqui ... a esposa
dele todos os dia vinha, e ela veio a falec€, esse ano. Agora ele td fazeno as veis dela.
O mesmo produto qui ela me comprava ele vem todo dia buscd.™
Nos relatos dos feirantes, um orgulho do trabalho que fazem, um reconhecimento da
importancia que tém em manter vivos os ensinamentos dos antepassados, uma luta para nio
desistir, incentivados pelo reconhecimento crescente daqueles que, como eles, também nédo
esqueceram o aprendizado ancestral dos costumes. Vontade de aprender, aperfeigoar,
adptando-se as novas exigéncias de higiene e condi¢des de producdo, quando necessario. Um
fogdo a gés, aqui e ali, para ajudar no aumento da produgdo, mas a broa, o mané pelado, o
queijo e o requeijdo, a geléia de mocotd, a farinha, se ndo sdo feitos no fogdo a lenha, “ndo
pegam cor’”’, “ndo ficam a mesma coisa”. Doce bom tem de ser feito em tacho de cobre! Leite
e polvilho da fazenda, ovos caipiras e banha fazem a diferenca de muitos desses produtos que
insistem em permanecer enfrentando a modernidade dos preceitos dietéticos e higiénicos.

Persistem, mesmo tendo de fazer os cursos preparatérios que lhes sdo exigidos, incorporando

novas praticas e exigéncias, como é o caso daqueles que trabalham apoiados pela Associagio



Riograndense de Empreendimentos de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural - Emater/RS, ou fazendo
“concessdes” aos 6rgdos competentes como a Vigilancia Sanitdria, a exemplo das reformas
exigidas nos locais de produg¢do dos alimentos ou nas embalagens: ora sd@o os plasticos
envolvendo os doces antes de serem enrolados na palha de milho seca, ora as numerosas
informacdes que devem constar nos rétulos de muitos desses produtos. A esse respeito, a fala

de uma feirante de Frutal é exemplar:

Olha, tem depdsito separado, [...] por exemplo, a Anvisa exige chegd as matéria-prima dum lado, saida
do produto de outro [...] 14 a gente fais no fogdo a lenha, as fornalha tem que s€ cum boca virada pra
fora, tem as chaminé, tem umas, vdrias coisa que exige, entendeu? Piso, a parede [...] que seja lavavel,
né [...] as bancada seja inox ou lisa, ndo usa madera, entdo essas exigéncia que eles tdo fazeno...

[...] é, na féra c€ até pode vendé s6 com uma data de fabricacdo e data de validade, na féra c€ pode
vendé. Agora, pra vendé em supermercado nido pode.Tem que t€ rétulo, o rétulo certinho, data de
fabricagdo, data de validade, informacdo nutricional [...] E, pra vendé sem o SIF, o doce de leite, aquele
servico de inspecdo federal, cé tem que t€ a resolucdo 23, de 2000, da Anvisa, que € liberado doce
artesanal, pra vend€, né, que € isento de registro, dispensado obrigatoriamente de registro no Ministério
da Sadde.™

Doces, quitandas cachaca e comidas caseiras

Nem s6 as feiras sdo espacos que possibilitam a permanéncia de habitos tradicionais e
consumo de produtos tidos como tipicos, assim como a transferéncia de saberes, praticas
domésticas e aprendizados femininos para um dominio que extrapola o domiciliar € o
familiar, tornando o aprendizado adquirido em modo de ganhar a vida e se afirmar no espago
publico, decorrente das necessidades e papéis ai vivenciados. E crescente o ndmero de
pessoas, principalmente mulheres, mas também homens, que transformam o aprendizado de
toda uma vida em “ganha—pﬁo”"iv. Como nos aponta a fala acima, muitos fornecem produtos
artesanais para mercados, supermercados, ou abrem lojas para vendé-los.

Por um lado, esse fato tem sua expressdao num quadro de precarizacdo das condig¢des
de trabalho e no aumento do desemprego, ampliando a informalidade, caracterizada por forte
presenca de atividades fundadas no trabalho do grupo familiar, com predominincia do
trabalho feminino. Destaca-se também a crescente terceirizacdo de atividades do ambito
doméstico - a exemplo dos atos de cozinhar, lavar e passar roupas -, propiciadas por um
aumento da insercdo da mulher no mercado de trabalho, por redu¢do do emprego doméstico
devido as crescentes exigéncias trabalhistas e ao proprio desinteresse das mulheres pela
atividade, desinteresse esse que atinge tanto empregadas quanto patroas.

Por outro lado, parece inegdvel que a valorizagao do local e do tradicional cresce com
a tendéncia a homogeneizacdo de hébitos alimentares e culturais em escala mundial, o que
pode suscitar tanto um renascimento da localidade quanto uma globalizacdo da etnicidade,
como ja apontara Robins. Um novo nexo global-local se define nesse contexto, seja na

vitalidade de culturas e identidades locais que se manifesta num ressurgimento de tradicoes,



linguagens e modos de vida limitados localmente, seja na explora¢do da diferenca local e da
particularidade transformados em mercadoria reempacotada para o bazar mundial™.

Desse modo, a receita da broa de massa de queijo e do biscoito de polvilho, que
reuniram a familia em tantas merendas imemoriais, o pau-a-pique, na folha de bananeira, que
alimentava os nove filhos na fazenda, o licor das frutas do quintal e as compotas de frutas,
geléias, doces de leite aprendidos nos cadernos de receita presenteados pelas avos - cadernos
estes que eram pecas obrigatérias do enxoval -, transformam-se em mercadorias atrativas,
atendendo as exigéncias de praticidade da vida doméstica contemporanea, em que o hébito de
comprar pronto substitui o de fazer em casa. Ao mesmo tempo, representam importante
possibilidade econdmica para aquelas pessoas que passam a viver de seu conhecimento
ancestral.

H4 uns quarenta anos atrds [...] minha mae fazia os doces [...] entdo ela, por
necessidade financeira ela comegou a fazé o doce pra vendé, porque muita gente, [...]
falou com ela, uai Joaninha porque cé€ num faz doce? C€ faz o doce aqui, a gente come
doce na sua casa, c€ da doce pra gente. C€ faz um doce tao bem! Fazia pra consumo
doce de mamao, doce de figo, doce de laranja, doce de abdbora. [...] Fazia os doces pra
ela, pra consumo da familia, pros amigos. [...] trouxe isso 14, das origens dela, de
Cataldo, com a familia e tudo, mas quer dizer, da percep¢do dela [...] E aqui ela foi
desenvolvendo esse trabalho [..] ela fazia o doce, como ela fazia anteriormente, ela
colocava nos vidros, e aquilo ela fazia uma conservacdo daquilo num banho-maria,
sem utilizd como ela faz até hoje nenhum conservante, conservante € o banho-maria,
entdo € a fruta e o agucar é, o leite e o acucar. S6 que ela faz aquilo [...] é uma
verdadeira artesd. Entdo ela pega a fruta, ela lapida aquela fruta. E tudo na mio, é
cascado, tirado miolo, e com muito critério, com muito cuidado, até na prépria
selecdao da matéria prima da fruta [...] Quando ela comecou aqui, ja tinha até um fogao
de lenha na casa, ai fez umas fornalha, aquilo com uns tijolo, e fez aquilo uma coisa
assim, bem improvisada [...] com os tachos de cobre, e fazendo o doce. Fazendo ela
com as meninas, [...] as empregadas que vieram ajudd-la, né? [...] come¢ava de manha,
acabava de noite [...] era tudo na base da economia informal [...] S6 que isso durou
durante quase vinte anos. S6 que foi chegando um ponto [...] a condi¢do da prépria
cidade, fiscalizacdo, prefeitura e essa coisa toda, é ficou, tava tornando invidvel de
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fazé dessa forma [...] .

A histéria da cachaca também mostra uma trajetéria de sofisticacdo que corresponde a
uma necessidade de adequacao nos modos de produzir, ja apontada nos casos dos doces e das
quitandas. Hoje os alambiques obedecem a normatizagdes quanto ao instrumental e
procedimentos, conforme atestam Sr. Gerson e Danilo™, Eles investiram em
aperfeicoamento da producdo artesanal que desenvolvem, o que possibilita uma ampliacao do
consumo, uma bebida de melhor qualidade, mas de maior preco do que aquela
tradicionalmente consumida em vendas e botecos, barata e, muitas vezes, de baixa qualidade,

“desdobrada” — com acréscimo de dgua e agucar, conforme explica Danilo.



Como apontam relatos histdricos, a exemplo do jesuita Antonil no século XVIII, a
cachaca ¢ uma bebida de origem popular, de escravos, no periodo colonial. Destinada
inicialmente aos animais e muito apreciada pelos negros, tinha producdo bastante rustica,
como se pode ver na descricao do padre, que data de 1711:

Guiando-se o ¢cumo da cana (que chamao caldo) para o parol da guinda, dai vai por
uma bica a entrar na casa dos cobres, e o primeiro lugar, em que cai, € a caldeira que
chamam do meio, para nela ferver, e comecar a botar fora a imundicia, com que vem
da moenda. [...] e o caldo bota fora a primeira escuma, a que chamam Cachaca: e esta
por ser imundicia vai pelas bordas das caldeiras bem ladrilhadas fora da casa, por um
cano bem enterrado,[...] e vai caindo pelo dito cano, em um grande cocho de pau, e
serve para as bestas, cabras, ovelhas, e porcos [...] também os bois a lambem; porque

tudo é doce, e ainda que imundo, deleita™"".

De acordo com a historiadora Zemella, no século XIX cachaca e fumo eram
equiparados a géneros de primeira necessidade no abastecimento dos escravos. Se € verdade,
como afirmou Antonil, que era necessirio cuidar para ndo deixar os trabalhadores
embriagados, também € certo que a pinga ndo podia faltar, como relata a historiadora. Vale
destacar que a maioria dos alambiques e engenhos mineiros era clandestina, no periodo do
auge da extracdo mineradora e que, durante mais de um século, predominou a produgdo da
cachaca voltada para consumo doméstico. Nos nossos dias foi elevada a categoria de
patrimdnio cultural e tradicional brasileiro e, embora ainda existam muitos alambiques
clandestinos, hd uma tendéncia ao aperfeicoamento e investimento em qualidade por parte de
um grande nimero de proprietarios, conforme pudemos observar.

Em relacio a comida considerada tipica, observacdes relativas a hdébitos e
comportamentos alimentares que haviamos feito em nosso estudo sobre a cozinha e a
constru¢do da imagem do mineiro™ demonstraram sua permanéncia como referéncia em
crOnicas, ensaios, memorias, assim como em ocasides especiais, festas e reunides de familia,
mesmo com as modificacdes nos padrdes tradicionais da mesa cotidiana, influenciadas por
mudancas na sociabilidade, por interferéncia de regras dietéticas alternativas ou de carater
médico e por uma ampliacdo do consumo de produtos industrializados. O tipico € associado a
uma refeicdo normal, boa para a saiide, e aos alimentos tradicionais - como feijdo, arroz,
carne, legumes, saladas -, oposta ao lanche, tido como ndo suficiente, ndo nutritivo, pouco
saboroso, bom mas nédo satisfaz, colorido mas ndo é bom para a saide, engana estomago™".
Dai sua importincia e sua presen¢a nos fogdes a lenha™ daquelas donas de casa que abrem
suas portas, transformando suas casas em restaurantes, servindo a comidinha caseira que
alimenta suas préprias familias e acolhendo um nimero crescente de pessoas que tém essa
comida como referéncia identitdria e reapropriam o espaco do restaurante como se fosse o da

propria casa.



Eu comecei a fazé pros meus fios, € pra néis mesmo [...] Intdo foi aumentano, foi
aumentano a comida. Af o povo foi chegano [...] Al num tem uma praca, num tem um
nome, senhora t4 veno, ai num tem nada, mas o povo gosta de vim [...] Af senhora ta
veno a cumida € feita simpres mais cum amor e carinho. Do jeito que eu faco a cumida
pros meus fio eu faco pa fio de todo mundo [...] € nu fugdo di lenha [...] Aqui tem de
tudo[...] A cumida daqui € cumida casera, num tem nada diferente, um prato diferente
[...] A cumida aqui o povo ja acustumo, eles vém purque gosta mesmo, né? Agora eu
acho que o povo qué € liberdade [...] Vai 14 e pde do jeito qui eles qué, agora se eles
qué qui passa um ovo, eles fala [...] e o tanto qui qué, pode pd no prato quantas vez
quisé, num tem’ portancia.

[...] Tempero é eu qui faco [...] aio, a pimenta e o sal. E néis é qui faiz, num usa
tempero de ninguém ndo.[...] Acafrdo usa no frango.

[...] trabaiano assim, a conta de cumé, purque num sobra nenhum centavo [...] eu num
trabaio pra ganhd dinhero [...] eu trabaio pros meus fio cumé. Purque eles é casado
mais num perdeu o direito a casa deles ndo [...] Minha vida € essa, € trabaid pra cumé.
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Saberes e praticas cotidianas sdo, portanto, reapropriados, se tornam trabalhos, meios
de ganhar a vida, adequando-se as exigé€ncias e preceitos institucionalizados no momento
contemporaneo. Como parte da dindmica cultural de nossas sociedades, essas sdo expressoes
dos sentidos de continuidade para os atores envolvidos no processo, nas suas diferentes
posicdes como vendedores, consumidores, funciondrios de Orgdos publicos que apdiam
pequenos produtores, aqueles que organizam as festas, os que delas participam e os que as
apéiam como agentes culturais ou pesquisadores. Possiveis continuidades nesse turbilhdao
vertiginoso, verdadeiro caleidoscopio de identidades heterdclitas que sdo o retrato desse nosso

mundo “pds-moderno”.
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