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FORTES, Hayla Almeida. Gastronomia ouro-pretana: gestdo publica e a
valorizagdo dos hébitos alimentares como atrativo cultural. 2019. 62 fis.
Monografia — Curso de Bacharelado em Turismo da Escola de Direito, Turismo e
Museologia da Universidade Federal de Ouro Preto, MG, 2019.

RESUMO

Ouro Preto, Minas Gerais, é cidade indutora de turistas do Brasil e do mundo e tem
relevancia histérica e cultural. Apesar da vocacédo para o turismo cultural, levantou-
se 0 pressuposto de que o potencial da cultura alimentar ouro-pretana ndo €
valorizado como poderia pela gestdo publica ao administrar e promover a cidade
enquanto destino turistico. Esse pressuposto partiu do fato de ndo existir um evento
de culinaria no centro histérico que priorize os produtores e produtos locais e
também a partir da andlise do conteddo dos sites das Instituicdes que divulgam o
municipio. O objetivo da presente pesquisa foi levantar as acbes efetivas da
Prefeitura Municipal para incentivar a gastronomia local. Com essa finalidade,
gestores publicos foram entrevistados e documentos e regulamentos foram
consultados. Como objetivos especificos, classificar a gastronomia brasileira, mineira
e ouro-pretana e levantar parte de sua producdo para constatar se ha cultura
alimentar para ser valorizada e incentivada. Conclui-se que a gestao municipal
comeca a promover acdes de valorizacdo e incentivo da gastronomia, mas poderia
contribuir ainda mais, com base nos exemplos levantados de localidades que
fortaleceram a gastronomia através do planejamento da atividade turistica. Outra
constatacdo foi a de que h& produtos e produtores de culinaria tipica mineira no
municipio, que poderiam ser entendidos como fortes atrativos culturais da cidade.

Palavras-chave: Turismo gastronémico; Gastronomia ouro-pretana; Gestédo publica
do turismo.



FORTES, Hayla Almeida. Gastronomy of Ouro Preto: public management and the
valuation of eating habits as a cultural attraction. 2019. 62 p. Monograph — Bachelor
of Tourism in Escola de Direito, Turismo e Museologia da Universidade Federal de
Ouro Preto, MG, 2019.

ABSTRACT

Ouro Preto, Minas Gerais, is a city that receives visitors from Brazil and the world
and has historical and cultural relevance. Despite the vocation for cultural tourism,
the assumption was raised that the potential of the Ouro Preto food culture is not
valued as it could be by public management in administering and promoting the city
as a tourist destination. This assumption was based on the fact that there is no
culinary event in the historic center that prioritizes local producers and products, and
also from the analysis of the content of the sites of the institutions that promote the
municipality. The objective of this research was to raise the effective actions of the
public management to encourage local gastronomy. To this end, public managers
were interviewed and documents and regulations were consulted. As specific
objectives, classify the brazilian, mineira and ouro-pretana gastronomy and raise part
of its production to verify if there is food culture to be valued and encouraged. It is
concluded that the municipal management begins to promote actions of valorization
and incentive the gastronomy, but could contribute even more, based on the
examples raised of localities that have strengthened the gastronomy through the
planning of the tourist activity. Another finding was that there are products and
producers of typical Minas Gerais cuisine in the municipality, which could be
understood as strong cultural attractions of the city.

Keywords: Gastronomic tourism; Gastronomy of Ouro Preto; Public management of
tourism.
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INTRODUCAO

Ouro Preto € uma cidade mineira reconhecida principalmente por seu
patrimonio edificado. O barroco mineiro, conservado em grande parte da sede do
municipio, € um dos principais atrativos do destino turistico. As igrejas barrocas,
algumas abrigando museus, também caracterizam a expressao religiosa e integram
0 conjunto arquitetdnico tombado e reconhecido como patrimonio da humanidade.
Local de residéncia de artistas reconhecidos internacionalmente como Aleijadinho e
Manuel da Costa Ataide, pinturas e esculturas compdem o0 conjunto arquitetdénico e
sdo amplamente divulgadas e relacionadas a cidade (BANDEIRAS, 2000).

A arquitetura local chamou a atencdo de modernistas na década de 20, que
visitam a cidade e a elegem um dos simbolos da nacionalidade brasileira. Manuel
Bandeiras escreve um guia de visitacdo, Afonso Arinos um roteiro lirico, Tarsila do
Amaral desenha a cidade, Carlos Drummond de Andrade compde poesias, Cecilia
Meireles escreve em sua homenagem o “Romanceiro da inconfidéncia”
(SALGUEIRO, 1996).

O SPHAN (Servico do Patrimdnio Historico e Artistico, atualmente IPHAN)
tomba o conjunto arquitetdnico na sede ouro-pretana em 1938. E de 1963 o primeiro

documento que regula a atividade turistica no municipio.

A lei n® 26 de 1963 que instituiu o imposto sobre o turismo e hospedagem, por
meio deste imposto todos os hdspedes e visitantes que utilizassem dos
servicos de hotel, restaurantes, pensdes e casas de artigos em pedra sabdo e
similares pagariam um imposto de 10% sobre as despesas (LAZARONI,
2016. p. 92).

A UNESCO reconhece Ouro Preto como Patrimoénio da Humanidade em 1980
(SILVA, 2016). A Instituicdo divulga o municipio principalmente através de seu site,
com contetdo disponivel em varios idiomas, o que é importante para induzir a
visitacdo de turistas estrangeiros. No site ha o destaque para a arquitetura das
igrejas, das casas, pontes e dos chafarizes. Ha a men¢do ao movimento civico da
Inconfidéncia Mineira, das artes plasticas e da religiosidade como atrativos da

cidade.l

L Cidade Histérica de Ouro Preto. Disponivel em:
<http://www.unesco.org/new/pt/brasilia/culture/world-heritage/list-of-world-heritage-in-brazil/historic-
town-of-ouro-preto/ > Site UNESCO. Acesso em 18 de maio de 2018.


http://www.unesco.org/new/pt/brasilia/culture/world-heritage/list-of-world-heritage-in-brazil/historic-town-of-ouro-preto/
http://www.unesco.org/new/pt/brasilia/culture/world-heritage/list-of-world-heritage-in-brazil/historic-town-of-ouro-preto/
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A religiosidade, forte expressdo cultural local, persiste nos habitos da
populacdo ouro-pretana. Acontecem anualmente eventos religiosos, entre eles a
celebracdo da Semana Santa, onde irmandades organizam procissdes e a
confeccgéo de tapete de serragem pelas ruas (BANDEIRAS, 2000).

A Semana Santa atrai numero consideravel de turistas e visitantes ao municipio.
Segundo o documento de pesquisa intitulado “Semana Santa — Perfil do visitante
20177, do Setor de Estudos e Pesquisas em Turismo (SEPETUR) da Secretaria de
Turismo, Industria e Comércio, por causa do evento o0 municipio recebeu
aproximadamente 12.776 turistas/excursionistas, dando uma injecao financeira de
cerca de 10.926.476,91 (dez milhdes, novecentos e vinte e seis mil, quatrocentos e
setenta e seis e noventa e um centavos).

Segundo o indice de Competividade do Turismo Nacional, Ouro Preto tem
melhor avaliacdo na categoria “Aspectos Culturais” que a média nacional. Entre os
diferenciais apontados pelo relatério, o intensivo calendario de eventos que atraia

fluxo de turistas em diferentes épocas do ano (FGV, 2015).

O principal evento programado do destino € o Carnaval, que é um dos
carnavais de rua mais tradicionais do pais, em que os turistas, em sua
maioria jovens, ficam hospedados em republicas estudantis que passam por
adequacdes junto a Vigilancia Sanitdria do municipio e o Corpo de
Bombeiros, para receberem turistas (FGV, 2015, p. 11).
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Figura 1 — Avaliacédo dos “Aspectos culturais” de Ouro Preto
Tabela 1. Indices de competitividade do destino e médias Brasil e ndo capitais 2

o caPas ouRo Rero
Dimensbes
2013 2014 2015 2013 2014 2015 mmm

iNDICE GERAL 58,8 59.5 60,0 53.1 53,4 53,8 64,3 67,5 69,3
INFRAESTRUTURA GERAL 68,6 68,2 67,7 63,8 62,5 61,8 68,9 7.8 7,3
ACESSO 62,6 62,2 61,9 53.8 52,4 52,4 62,3 57,5 56,5

SERMICOS E EQUIPAMENTOS
TURISTICOS 56,8 58,7 59,0 48.1 49,6 49,5 52,7 55,3 61,2
ATRATIVOS TURISTICOS 63,2 63,4 63,2 63,4 62,8 62,6 74,7 75,1 74,4

KETING E PROMOCAO DO 46,8 48,4 48,5 44,4 45,7 45,0 48,2 60,0 62,5

DESTIND

POLITICAS PUBLICAS 576 | 581 | 589 | 544 539 | 553 | 587 581 623
COOPERACAD REGIONAL 446 | 483 | 500 | 449 493 | 51,7 | 632 662 724
MONITORAMENTO 374 | 362 | 363 | 31,9 30,7 | 304 | 695 757 78,6
ECONOMIA LOCAL 636 | 636 | 647 | 552 548 | 558 | 750 76,3 78,5
CAPACIDADE EMPRESARIAL 61,2 | 61,9 | 627 | 435 448 | 457 | 563 64,5 644
ASPECTOS SOCIAIS 594 | 597 | 605 | 567 568 | 57,9 | 60,2 71,0 764
ASPECTOS AMBIENTAIS 67,7 | 67,3 | 682 | 636 624 | 635 698 67,2 683
ASPECTOS CULTURAIS 582 | 620 | 640 | 524 556 | 576 | 81,2 864 854

Fontes: FGV/MTUR/SEBRAE, 2015
Fonte: FGV/MTUR/ SEBRAE (2015).

Pode-se dizer que o principal atrativo de Ouro Preto € a cultura, e que grande
parte dos turistas que visitam a cidade sdo atraidos por ela, seja pelo patrimbnio
edificado, seja por eventos culturais. A cultura esta na histéria de consolidacdo do
municipio enquanto destino turistico. No marketing digital de instituicbes que
divulgam a cidade € o que ganha maior destaque.

Ha também em Ouro Preto a gastronomia mineira enquanto patriménio cultural.
Ha a producado de doces, principal marca da culinéria ouro-pretana, a producédo de
quitandas e licores, entre outros, e também a reproducdo de pratos tipicos em
eventos gastrondmicos que acontecem nos distritos, na zona rural da cidade.

Ja no Centro Historico, principal receptor de turistas que visitam o municipio, ndo
acontece nenhum evento gastrondémico que ofereca pratos e produtos tipicos locais.

O Unico evento gastronbmico que vem acontecendo nos dois Ultimos anos € o
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Ourobier, onde o principal produto comercializado é a cerveja e ndo ha um
comprometimento com a culinaria tipica local. ?

Ao analisar os sites de instituicbes publicas que divulgam Ouro Preto
enquanto destino, como o da Prefeitura de Ouro Preto, da UNESCO, do Circuito do
Ouro e do Instituto Estrada Real, percebeu-se que o conteldo pouco ou,
dependendo da instituicdo, nada relaciona o municipio a cultura alimentar local.

Através de analise do conteudo disponivel no “Site Oficial de Turismo” foi
possivel identificar uma inatividade de novos conteudos, ja que no calendéario de
eventos ha festividades que ja ndo acontecem mais e outros que aconteceram em
2018, mas que ndo estao na lista. A culinaria € entendida apenas como um servico,
limitando-se a indicacdo de restaurantes e ndo ha um material de divulgacdo da
gastronomia local. 3

No site da UNESCO, como ja mencionado, € possivel encontrar um conteudo em
diferentes idiomas onde o patriménio material (como igrejas e pinturas) e imaterial
(relacionado a religiosidade). Nao ha promocao da gastronomia local e nem mencgéao
a culinaria mineira, forte signo da cultura do estado.

Entre os aspectos positivos da atividade turistica no municipio ha a divulgacéo da
cidade nos materiais do Circuito do Ouro e do circuito Estrada Real. No conteudo do
site do Circuito do Ouro aborda-se o patriménio material, a arquitetura, as artes
plasticas e religiosidade, mas néo é abordado a gastronomia ouro-pretana. 4

Ja no conteudo do site do circuito Estrada Real sdo mencionados o modo de
fazer o doce de goiaba cascao, ja que um dos roteiros passa pelo distrito de Séo
Bartolomeu, a producdo de torresmo conservado em banha de porco do produtor
Loureto da Chapada de Lavras Novas, e as producdes de cachaca Milagre de Minas
e a Gotas de Minas. °

Levantou-se entdo o pressuposto de que a gastronomia ouro-pretana, seus

produtores e produtos, ndo sdo valorizados como poderia e que também ndo sao

2 Qurobier Fest. Disponivel em: <http://www.ouropreto.com.br/evento/750/ourobier-fest> Site
Portal de Ouro Preto. Acesso em 18 de maio de 2018.

3 Site Oficial de Turismo. Disponivel em: <https://ouropreto.org.br/index.php> Site Oficial de
Turismo. Acesso em 18 de maio de 2018.

“Roteiro “Entre Cenarios da Historia”. Disponivel em:<
http://entrecenarios.circuitodoouro.tur.br/atrativos/> Site Circuito do Ouro. Acesso em 18 de maio de
2018.

5 Tema Gastronomia. Disponivel em: <
http://www.institutoestradareal.com.br/tema/gastronomia/> Site Circuito Estrada Real. Acesso em 18
de maio de 2018.
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relacionados a imagem do municipio enquanto um dos atrativos culturais. O objetivo
geral do presente trabalho € compreender se ha acfes efetivas da gestdo publica
municipal para a valorizag&o e o incentivo da gastronomia ouro-pretana.

Como objetivo especifico, conceituar a gastronomia brasileira, mineira e a
gastronomia ouro-pretana, e levantar parte da producdo local como forma de
constatar se ha cultura alimentar a ser valorizada. A metodologia utilizada foi a
revisdo bibliogréfica, a partir de relatos histéricos de viajantes, entre outras
bibliografias.

Com o intuito de entender a importancia de eventos gastronémicos para a
promocdo de destinos turisticos, e também para a valorizagcdo de produtos e
produtores, buscou-se estudos de caso, através de levantamento bibliografico, de
cidades onde acontecem periodicamente eventos de culindria tipica local. Através
desses casos buscou-se propor alternativas para o Municipio de Ouro Preto.

Objetivou também abordar a gestdo publica e a valorizacdo da gastronomia.
Analisar, através de revisdo bibliografica, de que maneira a gestéo publica Federal
do Brasil e do Estado de Minas Gerais conseguiu consolidar a culindria no
imaginario do brasileiro e do estrangeiro, e analisar se a gestao publica municipal de
Ouro Preto, ao organizar a atividade turistica, valoriza a gastronomia.

A justificativa para o presente trabalho € apontar um possivel problema de
planejamento da atividade turistica no Municipio de Ouro Preto, Minas Gerais e
aquecer discussdes a respeito do turismo gastrondmico na cidade. Ao realizar
pesquisa para levantar bibliografia foi possivel constatar que ha poucas referéncias
sobre a culinaria ouro-pretana, o que também justifica a importancia de estudos

nesse campo de pesquisa.
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1. GASTRONOMIAS BRASILEIRAS

Para Standage (2010) um grande salto para a humanidade foi ter
desenvolvido a agricultura, o fato de grupos terem passado de coletores para
produtores do préprio alimento. As grandes civilizacdes ndo teriam se organizado e
fixado em territérios de outra maneira. Aprender a controlar o ritmo do cultivo atraves
de uma “engenharia genética” fez surgir plantas que alimentam a humanidade até os
dias de hoje.

Posteriormente, apés maior complexidade na organizacdo social, a
alimentacdo também foi responsavel por promover o inicio da globalizacdo, através
de grandes travessias em busca de especiarias, 0 que motivou sociedades a se
langarem por terrenos e mares desconhecidos.

A alimentacdo € o resultado das condi¢cdes ambientais, da sociedade que a
moldou e dos processos histdricos. A forma como um grupo se organiza em relacao
a comida é fundamental para sua sobrevivéncia. As caracteristicas culturais de um
grupo se expressam também através dos ingredientes selecionados, através do
modo de preparo dos alimentos, da escolha de utensilios, na forma como é servido,
no que se consome em determinadas épocas, entre outras coisas (STANDAGE,
2010).

A escolha alimentar também pode indicar distingdes entre os individuos que
compartiham um mesmo territério. E possivel identificar a religiosidade,
posicionamentos politicos através da selecdo de alimentos que um individuo come
ou ndo (como optar por uma alimentacdo vegetariana ou organica), e se distingui
também classes sociais. A alta gastronomia surge na Franca também como uma
tentativa de separar a classe dominante das classes mais baixas, através de hébitos
diferenciados.

O Brasil € um pais de diversidade cultural e natural e seu territorio é bastante
extenso. A gastronomia brasileira tem uma variedade de ingredientes, utensilios e
técnicas, ha uma infinidade de habitos alimentares e € impossivel apontar um prato
para representar o pais sem cometer injustica com outras regides. Moqueca,
tropeiro, feijoada ou barreado, qual desses seria o prato mais brasileiro e
significativo? Sao as gastronomias brasileiras e ndo a gastronomia.

Um ponto em comum das gastronomias do Brasil € a influéncia de diferentes

habitos alimentares de regiées do mundo que, ao se encontrarem aqui, criaram
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novos costumes. Num primeiro momento sdo trés as principais influéncias: indigena,
africana e portuguesa.

A influéncia indigena pode ser notada principalmente nas plantas nativas que
sdo incorporados aos habitos alimentares. Alguns alimentos puderam substituir
ingredientes que ndo haviam na colénia, como € o caso da farinha de mandioca
chamada caiuma, que substituiu a farinha de trigo na sua auséncia. E exportado
para o0 mundo o maracuja, o amendoim, o abacaxi, a batata doce, o palmito, entre
outros.

A goiabeira era abundante e se reproduzia espontaneamente na mata. Com
as goiabas fez-se uma adaptacdo da marmelada, a goiabada. A mandioca era a
principal base da alimentacdo indigena e dela se fazia farinha, comia-se a raiz
cozida e se aproveitava até as folhas venenosas, que tinham que ser cozidas por
varios dias para nao ser letal. A manicoba, prato feito com essas folhas, persiste nos
habitos alimentares dos paraenses (CASCUDO, 2014).

Houve outras influéncias indigenas nos habitos alimentares como a utilizacao
de balaios e panelas de barro. Os licores de frutas da terra também foram
incorporados ao héabito alimentar, como o de jabuticaba e 0 que os portugueses
chamavam de vinho de casca de abacaxi (SONIA, 2004).

As festividades indigenas eram acompanhadas de bebidas alcoolicas e
alguns rituais espirituais eram celebrados com comida. Em relatos historicos os
jesuitas demonstram espanto pelo fato dos indios festejarem e beberem por varios
dias sem interrupcdo (0 que tem certa semelhanca com o carnaval como
conhecemos hoje).

Talvez o ritual indigena mais marcante seja as cerimdnias que algumas tribos
de matriz Tupi faziam para extrair a forca e coragem de guerreiros capturados. Eles
acreditavam que podiam extrair as virtudes do guerreiro através do canibalismo. O
banquete antropofagico era acompanhado com o caium, bebida feita de pedacos de
mandioca mastigada que fermentava com a saliva das indias. Havia também festas
para celebrar a colheita de amendoins, que s6 podiam ser cultivados e colhidos por
mulheres (CASCUDO, 2014).

A culinaria africana tem forte influéncia na culinaria brasileira, tanto por
contribuir com ingredientes como por transmitir técnicas. Em muitas casas as
escravas eram responsaveis pelo preparo da comida, muitas receitas e adaptacdes

foram de suas autorias.
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Como observa Raul Lody (2008) em “Brasil bom de boca: temas da
antropologia da alimentacao”, a culinaria brasileira recebe enorme influéncia africana
através dessas mulheres, e também através dos ingredientes que os portugueses
incorporaram a prépria alimentacdo apos colonizar a Africa.

A Bahia é o estado brasileiro onde a matriz cultural africana mais se expressa,
principalmente no que diz respeito a musica, religido e culinaria. No estado baiano
h& festividades marcadas pelo preparo de determinados pratos. Em razédo de sua
religiosidade, fiéis selecionam receitas que comem ou n&o. Por exemplo, no
candomblé o abara (abald) e o acarajé (acard) sdo comidas de lansa, e seus filhos
(devotos) comem esses pratos em sua homenagem. H4 um prato denominado Bolo
de S&o Jodo que é preparado com a farinha de caiumad em homenagem ao santo
(LODY, 2008).

As caracteristicas mais marcantes da culinaria africana e que podemos
encontrar na culinaria baiana é a utilizacdo de azeites, pimentas picantes e do 6leo
de coco. Entre os principais pratos estdo o caruru, 0 vatapa e moqueca.

Portugal em sua expansdo maritima se apropriou de ingredientes, técnicas e
da mao de obra das localidades que colonizou. Alguns animais sao trazidos para o
Brasil, como a galinha, a vaca e o porco. Muitas plantas sdo transplantadas, séo
exemplos a bananeira, 0 coqueiro, a laranjeira, o arroz, a cana-de-acucar, entre
outros. O aclUcar comeca a ser produzido no Brasil porque ainda nao haviam
descoberto metais preciosos no interior da colénia. A produgcdo de agucar marca
fortemente os habitos alimentares e, por influéncia portuguesa, os doces sdo bem
acucarados. Frutas nativas sdo utilizadas para o preparo de compotas e geleias
(HUE; SANTOS; MENEGAZ, 2008).

Portugal influenciou técnicas de preparo e a utilizacdo de determinados
alimentos, como o alho, a cebola, o arroz, e o feijao, ingredientes tao caracteristicos
da culinaria brasileira. A producao de queijos e vinhos, muito consumidos na Europa,
também foi importada pelos portugueses. A comida portuguesa € mais Umida e
caldos, sopas e refogados sao de sua influéncia (CASCUDO, 2014).

Com os movimentos de imigragdo mais recentes o Brasil recebe um fluxo
ainda maior de influéncias culturais, sendo as mais marcantes a italiana, japonesa,
alemédo e libanesas. Receitas e ingredientes dessas culturas sao frequentes,

principalmente em regides onde ha um grande numero de imigrantes e seus
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descendentes. Em cidades cosmopolitas, como € o caso de S&o Paulo, é possivel

encontrar comida tailandesa, chinesa e arabe com facilidade.

1.1. GASTRONOMIA MINEIRA

A culinaria de Minas Gerais se caracterizou através das possibilidades e das
dificuldades na fixacé@o do territorio. O habito alimentar mineiro tem estreita relagdo
com os acontecimentos histéricos do estado, com a geografia, a fauna e a flora
endémica. No século XVIII a coroa portuguesa promoveu expedicfes para o sertao
da colbnia e encontrou ouro e pedras preciosas. Interessados na exploracdo dessas
riquezas naturais, um grande fluxo de pessoas se desloca de Portugal e de outras
partes da colbnia para provincia de Minas. Essas pessoas encontraram empecilhos
para se estabelecerem e construirem suas Vilas (ANDRADE, 2008).

A dificultada comecava com o deslocamento. O relevo irregular, as plantas
venenosas, as dificuldades de achar alimento e também o clima sao alguns dos
fatores. Para chegar ao destino era preciso percorrer longos periodos de viagem
pela mata fechada.

No inicio a coroa permitia a passagem exclusivamente por um caminho da
provincia de S&do Paulo a provincia de Minas, onde um tributo de passagem era
cobrado. Outro problema era a distancia. Para se ter uma ideia, o Conde de
Assumar, em 1717, demorou 4 meses para chegar de Sao Paulo a Vila Rica, capital
da provincia (FRIEIRO, 1982).

Ao chegar ao destino era necessario criar meios de se fixar no terreno

irregular. As minas de ouro localizavam-se nas serras:

Formam-se o0s primitivos aldeamentos de mineradores, improvisados
arruamentos de cafuas ma dispostas ao longo dos cursos de agua ou a beira
dos grotdes, junto das catas mineiras ou onde quer que se achem as

cobicadas pepitas e folhetas auriferas (FRIEIRO, 1982, p. 54).

Os mineiros construiram suas casas proximas as bocas de mina, e ndo onde
era mais adequado a construcéo. Nos terrenos o plantio era dificultado pelo desnivel

e o clima frio e imido néo era o ideal para o cultivo de determinados alimentos.
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O abastecimento com mercadorias produzidas em outras localidades
complementava o que havia, mas transportar o que fosse era dificil. Esses fatores
ambientais e sociais agiram sobre a alimentacdo e resultaram em caracteristicas.
Por exemplo, a criacdo de algumas espécies de animais foi prejudicada pela
formacdo do relevo. O gado emagrecia por causa da inclinacdo e da vegetacao.
Havia galinheiros, mas o consumo nao era abundante de ambas as carnes. Havia
criacdes e 0 maior consumo da carne de porcos porque o animal manteve o porte,
por isso ainda hoje se come muita carne de Porco em Minas Gerais (SONIA, 2004).

A escassez de ingredientes e, no principio do povoamento, a despreocupacao
com o cultivo de alimentos fez a culinaria mineira simples. Tudo era aproveitado por
causa da dificuldade na obtencdo de ingredientes, surgem entdo pratos como o
frango ao molho pardo para o aproveitamento maximo do animal. As bases da
alimentacdo eram a mandioca, para fazer farinha, e o milho, utilizado para fazer a
farinha de fuba, ingrediente do angu. A farinha de trigo € substituida por estas outras
por causa de seu preco.

Nas Vilas quase nédo se utlizava talheres, comia-se com as mé&os. Os
mineiros tinham o habito de lancar farinha da méo na boca, o que alguns viajantes
achavam peculiar. Os talheres e loucas, quando havia, s6 eram utilizados ao receber
visita. Isso claramente devido a dificuldade de se transportarem mercadorias dos
portos. Na col6nia era proibido fabricar alguns manufaturados, era preciso importar
da Inglaterra (FRIEIRO, 1982).

A alimentacdo era cara, como pode-se notar na listagem de precos (do ano
de 1703), hd uma enorme diferenca de valores entre Sdo Paulo e Minas. Devido aos
precos alguns ingredientes ndo eram tado frequentes na mesa do mineiro,

principalmente dos mais pobres.

Assim, um alqueire de farinha que em S&o Paulo custava 640 rs., nas minas
valia 43.000 rs.; uma libra de acucar, 120 rs. em S&o Paulo e 1.200 nas
minas; uma galinha, 14 160 rs., aqui 4.000 rs; um boi de corte, 14 2.000 rs.,
aqui 120.000 (FRIEIRO, 1982, p. 58).

Muitos viajantes estranhavam a aversdo dos mineiros ao trabalho. No livro
“Viagem pelo Brasil” (MARTIUS; SPIX, 1981 p. 186) € destacado que: “Sao tantos

agui os ociosos que se costuma chama-los como uma classe propria: a dos vadios”.
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Aos escravos era delegado todos os servicos, de mineracdo, cultivo de plantas,
criacao de animais, construcdes e servicos domesticos.

A influéncia paulista veio através dos bandeirantes e, posteriormente, dos
tropeiros. Adentrar o interior da colbnia exigia esforcos e equipamentos que né&o
dificultassem o deslocamento. Assim eles carregavam entre os alimentos, em sua
maior parte, os nao pereciveis e os de consisténcia solida. Sdo exemplos farinhas e
graos (CASTRO; DEUS; SILVA, 2012).

A partir de 1809 a coroa portuguesa permite que naturalistas viajem pela
colonia para investigarem a natureza brasileira. Esses viajantes escrevem relatos de
suas viagens, que foram publicados em livros. Nesses textos caracteristicas sao
apontadas, entre elas a da comida que encontravam pelo caminho. Esses relatos
sdo importantes para se fazer um levantamento dos pratos e ingredientes, e para
caracterizar a comida tipica mineira.

Segundo So6nia Maria (2004) os viajantes que passaram pela regido de Vila
Rica e Vila do Carmo associavam a grande quantidade de comida ao bem receber
da populacdo mineradora. Essa caracteristica de comer exageradamente pode ter
sido influenciada pelos hébitos alimentares lusitanos.

Na comarca de Sao Jodo, John Luccock foi recebido pelo ouvidor. Nessa
ocasido lhe foi servido vinte e nove variedades de frutas em compota. Naquela
localidade comia-se toucinho, feijao, mandioca, milho e uma variedade de legumes
(FRIEIRO, 1982).

Auguste de Saint-Hilaire foi um cientista francés que viajou pela colénia
portuguesa de 1816 até 1822. Viajou pelo Espirito Santo, Rio de Janeiro, Goias, Sao
Paulo, Santa Catarina, Rio Grande do Sul e também Minas. Em seu diério conta os
acontecimentos da viagem do Rio de Janeiro a Vila Rica, e de Vila Rica a Sdo Paulo
no ano de 1822 (HILAIRE, 1974).

Na Serra de Ibitipoca Saint-Hilaire fica em uma propriedade pequena onde a
familia plantava, criava e cacava todo seu alimento. Naquela propriedade
ofereceram-lhe abrigo e alimento: queijo, farinha e bananas. O anfitrido o
acompanhou nos arredores para que pudesse coletar amostras de plantas e flores.
Na volta foram recebidos com palmitos, e com o0 que o0 viajante chama de
“‘excelente” cuia de leite.

A exploragdo do territorio do estado de Minas Gerais iniciou-se com a

finalidade de explorar metais e pedras preciosas. Um segundo marco para
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construcdo da mineiridade € o enfraquecimento da mineracdo, que fortaleceu as
atividades agricolas e fez crescer o processo de ruraliza¢do do estado. A populacao,
concentrada nos centros urbanos, espalha-se para os campos. Cresce o cultivo de
alimento e a cria¢do de gado, o que fomenta a produc&o de laticinios (SONIA, 2004).

A fabricacdo de queijos no Brasil comeca no século XX mas antes ja havia
producdo de queijo artesanal desde o século XVII, por influéncia dos habitos
alimentares dos portugueses. As regides queijeiras mais tradicionais do estado de
Minas Gerais sdo do Serro, da Serra da Canastra, Serro do Salitre, Alto Paraiba e
Cerrado. Uma caracteristica da producdo no estado € a utilizagcdo de fermenta
natural, o pingo. (MEDEIROS; HORODYSKI; PASSADOR, 2016)

O sabor, textura, e aroma do queijo varia de acordo com véarios fatores, entre
eles 0s micro-organismos presentes no meio ambiente, assim o pingo varia de
localidade para localidade. O queijo produzido em determinada localidade néo
poderia ser reproduzido da mesma forma em outro lugar. Outros fatores sdo a
temperatura, o tipo de leite e ingredientes adicionados ao produto.

O queijo do Serro € registrado em 2008 como patriménio imaterial pelo
IPHAN. A regido é reconhecida por essa producdo e um aspecto do turismo
gastronémico do Serro é a venda do queijo como souvenir. Através do turismo
gastronbmico o visitante “consome” o local, 0 que ocasiona em uma “memoria
gustativa”. Quando o turista/ visitante leva um produto alimenticio para seu local de
origem ele prolonga sua experiéncia turistica com lembrancas da viagem que
despertam os sentidos. Quando leva o souvenir para outra pessoa, divulga a
gastronomia e incentiva a visitagdo. (MEDEIROS; HORODYSKI; PASSADOR, 2016)

1.2. GASTRONOMIA OURO-PRETANA

Vila Rica, atual Ouro Preto, estd entre os primeiros povoados de Minas
Gerais. A historia de formagao do Municipio acompanha a histéria de formacéo do
estado, e & nas vilas mineradoras que comec¢a a surgir a mineiridade (FRIEIRO,
1982).

A alimentacdo € um dos principais signos da cultura mineira e esta presente
nos habitos alimentares dos ouro-pretanos. Nos distritos da cidade, na zona rural, as
comunidades costumam produzir e reproduzir ingredientes e pratos mineiros em

festivais de gastronomia que acontecem regularmente. Segundo a Prefeitura de
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Ouro Preto, anualmente acontecem sete eventos de culinaria, dois em S&o
Bartolomeu, um em Santo Anténio do Leite, um em Santo Antonio do Salto, um na
Chapada de Lavras Novas, na sede de Lavras Novas e em Rodrigo Silva. ©

N&o foi possivel encontrar textos académicos que falem da producéo
gastronémica e do Festival da Primavera de Santo Antonio do Leite. O evento teve
sua décima primeira edicdo em 2018 e ofereceu pratos da culinaria tipica local. Na
programacéo havia oficina de doces de S&o Bartolomeu e de plantio de mudas. ’

Na década de 60 jovens do movimento de contracultura encontram Santo
Antdnio do Leite e se mudam para la numa tentativa de evitar a ditadura militar
vigente. Ha relatos de que nessa época havia no distrito plantacdo de hortalicas
,mas o cultivo ndo era variado (KAMINSKI, 2010).

Santo Antonio do Salto € outro distrito ouro-pretano onde ha anualmente um
evento de culinaria, onde pratos tipicos mineiros sdo oferecidos por moradores que
aprenderam o modo de preparo como heranca familiar. Sdo oferecidos pratos como
costelinha de porco, ora-pro-nébis e angu, ha também um café da manha com broas
de melado e cuscuz. O Festival de culinaria nasceu em 2003 com o intuito de atrair
turistas (CHAGAS, 2014).

6 Eventos Ouro Preto. Disponivel em: <https://ouropreto.org.br/calendario-eventos> Site
Oficial de Turismo. Acesso em 22 de junho de 2018.

7 Festa da Primavera de Sano Antbnio do Leite. Disponivel em:
<https://site.jornaloliberal.net/noticia/206/11-festa-da-primavera-de-santo-antonio-do-leite> Site Jornal
Liberal. Acesso em 22 de junho de 2018.
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Imagens. Disponivel em:
<https://deskgram.net/p/1848595162773500792_2477583409> Acesso em 12 de setembro de 2018.

Santo Antbénio do Salto € um distrito pequeno, conservado em sua ruralidade,

ja que o acesso é dificultado por causa do relevo acidentado e a estrada de terra. Ha

producdo de banana e a principal atividade econdmica € de uma hidrelétrica.

S&o Bartolomeu surgiu a partir da necessidade de producgéo de alimento para

o centro minerador. A terra e o relevo eram mais propicios para a plantacao do que

no centro da Vila. E o distrito mais antigo de Ouro Preto, sua produc&o agricola tem

7

cerca de 200 anos. Hoje o principal atrativo € a gastronomia local. Por alguns

periodos os produtos industrializados competiram com a producdo de doces do

distrito.

Tendéncia que se reverteu, contudo, com a revalorizacdo atual do produto
artesanal. Com o fendmeno do turismo centrado no rural e a procura pelos
doces, foi criada ai a “Festa da Goiabada”, promovida pela Associagdo de
Doceiros Agricultores Familiares de Sao Bartolomeu (ADAF) e Associacdo de
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Desenvolvimento Comunitario de S&do Bartolomeu (ADESCOB). (CASTRO;
DEUS; SILVA, 2012. p. 11).

Sao Bartolomeu (Ouro Preto — MG) é famoso por sua producdo de doces,
especialmente o doce de goiabada cascéo. As atividades culturais do distrito vém se
intensificando com eventos de culinaria. A Festa da Goiaba (que teve sua primeira
edicdo em 1993), acontece para celebrar o periodo de colheita. H4 também o
Festival de Culinéria que acontece anualmente nos ultimos quatro anos. Os eventos
sdo de iniciativa da Associacdo de Doceiros de Sao Bartolomeu. As técnicas de
preparo utilizadas pelos doceiros locais foram documentadas e reconhecidas como
patriménio imaterial municipal em 2008, o primeiro da cidade de Ouro Preto (SILVA,
2016).

Figura 3 - Cartaz Encontro de Tradi¢c6es Culinarias Sao Bartolomeu 2017

(SR

LEncontro de Tradicoes
7

Culinarnias

i FRLINE O, DNEHTS
Fonte: Google Imagens. Disponivel em:
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Alrias+s%C3%A30+bartolomeu&source=Inmsé&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwjguOvQ6PHgAhXBKTr
kGHWOFCnsQ_AUIDygC&biw=1366&bih=608#imgrc=ahcJKhOble9QSM:> Acesso em 12 de
setembro de 2018.
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Outra localidade que também tem uma producdo significativa de comida
mineira € o subdistrito Vilarejo da Chapada, do distrito de Lavras Novas. Em
entrevista semiestruturada foram feitas perguntas a moradora Ana Conceicao,
conhecida como Preta, membro da associagcdo de moradores da Chapada e uma
das organizadoras do evento de culinaria GastroArte.

Segundo Preta, na Chapada sdo produzidos licores, cachacas e torresmo
conservado em banha de porco. No Bar da Gé encontra-se pratos como o feijao
tropeiro, o frango com quiabo e a canjiquinha. H4 uma quitandeira que prepara
broas de fuba no fogdo a lenha e em panela de barro, com a panela coberta por
folhas de banana.

Ha também um fitoterapeuta, que produz remédios com as plantas locais e
que produz propolis. H4 ainda um pesque e pague onde varias preparacdes de
peixes sao oferecidas em um bar.

Anualmente acontece o GastroArte, onde moradores locais preparam pratos
como ora-pro-nobis, urtiga, bamba de couve, tropeiro, frango ao molho pardo, entre
outros. O evento foi idealizado e é realizado pela Associacdo de Moradores. A
Prefeitura Municipal ajuda fornecendo estrutura, como o banheiro quimico, mas nao
direciona verba publica ao evento.

Segundo Preta, a maior parte do publico do evento € da regido. O GastroArte
nao precisa de muita divulgacdo para atrair visitantes e, em algumas edicdes, foi
preciso abrir espaco para barraqueiros de fora exporem seus produtos, porque 0S
moradores locais ja ndo conseguiam atender a demanda do publico. No ano de 2018
foram 15 barraqueiros, todos moradores locais. As barracas foram construidas de
bambu, como de costume, e montadas coletivamente. O evento conta com apoio da

Prefeitura, mas ndo com patrocinio.
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Figura 4 — Cartaz 11° GastroArte da Chapada 2018
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Lavras Novas é provavelmente o distrito ouro-pretano em que a atividade
turistica € mais acentuada. Apesar de ser um destino ja consolidado e que recebe
turistas de varias regioes, o local ndo costumava receber visitantes no inicio dos
anos 80. A dinamica social, antes caracteristica de zonas rurais, a simplicidade e
auséncia de algumas tecnologias, como energia elétrica, e também a auséncia de
trafego de automoveis, rapidamente foram sendo modificados (CHAVES, 2011).

Segundo Chaves (2011) com a descoberta do distrito por parte de
empresarios, pousadas foram construidas com arquitetura descaracterizada da
identidade local, assim como os restaurantes, alguns oferecendo pratos de culinaria
estrangeria. Houve o festival de culinaria, “Safras Novas” mas, segundo Chaves, a

culinaria oferecida era italiana e francesa e, mesmo que houvessem cozinheiras
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locais, os chefs convidados eram de fora. Como forma de protesto a comunidade
local criou o “Safras Velhas”, claramente em referéncia a cultura local e aos
costumes alimentares construidos ao longo da histéria do distrito.

O projeto “Territérios Gastronémicos” foi desenvolvido no decorrer de 15 anos
de coleta de informacdes a respeito da culinaria tipica das regides mineiras. Foram
mais de 1.200 municipios visitados pelo chef mineiro Eduardo Avelar. A partir dos
dados foram definidos 5 territérios gastronémicos. Essas areas tém costumes
alimentares caracteristicos. Ouro Preto entra no territério “Central”. 8

O projeto identificou que dentro da regido “Central” ha a micro-regido
“Entorno”, onde estéa situada a cidade de Ouro Preto. A principal similaridade entre
0S municipios € o passado histérico e a atividade mineradora. Essas cidades séo
proximas a capital do estado, Belo Horizonte e, apesar de estarem na zona rural,
sdo impactadas pela regido metropolitana. Essas localidades produzem boa parte do
gue € consumido pelos centros urbanos proximos.

Segundo o site, os principais produtos da regido sdo a cachaca, doces e
quitandas. Entre os principais pratos, ora-pro-nébis, canjiquinha com costela, frango
com quiabo e angu, couve rasgada, bamba de couve, entre outros. Entre os doces,
o doce de leite, a cocada, a ambrosia, a geleias e o doce de goiabada, além das
cachacas ha producao de licores. Entre as quitandas, biscoitos de polvilho e broas.
Séo produzidos farinha de mandioca e café e cria-se gado, principalmente leiteiro,
aves e suinos

Constatou-se que ha a producao de comida tipica mineira na cidade de Ouro
Preto, Minas Gerais, que poderia ser entendida pela gestdo publica como um dos
atrativos culturais no centro histérico da cidade que merece investimento publico.
Mas nos ultimos anos ndo houve um evento de gastronomia no centro, ponto da
cidade mais visitado por turistas. A promocao da culinaria local parte apenas da
inciativa privada e a sua oferta se limita aos restaurantes. O acontecimento de
eventos gastrondmicos nos distritos € importante, mas o turismo no municipio perde
a oportunidade de organizar um evento onde ha maior fluxo de visitacao.

Para entender quais o0s possiveis beneficios da realizacdo de eventos

gastronémico, fez-se um levantamento bibliografico com o estudo de caso de

8 Caracteristicas da culinéria de Ouro Preto. Disponivel em:
<http://territoriosgastronomicos.com.br/plus/modulos/listas/?tac=cidades&op=visualizar&id_cidade=37
&filter_cidade=37&filter_microregiao=10&filter_regiao=9> Site Territérios Gastrondmicos. Acesso em
1 de julho de 2018.



28

cidades que valorizam sua cultura alimentar através de festivais de gastronomia. O
objetivo foi entender a forma de organizacdo e possiveis desafios, para entdo

levantar sugestdes para o municipio de Ouro Preto.

1.3. ESTUDO DE CASOS: EVENTOS GASTRONOMICOS E OS
BENEFICIOS GERADOS A LOCALIDADE

A eventualidade é uma pausa no cotidiano, onde acontece uma quebra na
rotina e um descanso do dia-a-dia. Os eventos promovem a sociabilidade entre as
pessoas. Sao ocasifes onde o individuo, ao se encontrar com grupos de pessoas,
compde um coletivo com interesses em comum. O forasteiro, antes estranho e
distante, € acolhido por uma localidade, em uma “ dadiva do espago” (BUENO,
2006).

Experimentar essa interacdo ajuda a fortalecer lacos e a promover a
reproducao do conhecimento. O evento pode reforcar a memdria coletiva ao celebrar
costumes. As festas que ganham visibilidade ao promoverem a cultura de uma
localidade podem ajudar na preservacdo e na valorizacdo da identidade local,
regional e até nacional, dando aos envolvidos um sentido de pertencimento e
cidadania. Um evento cultural pode promover ndo sé a cultura como também a
cidade onde acontece. Cria-se um atrativo turistico, que induz a visitacao do destino,
e quando realizado com sucesso, melhora a imagem do local (GOMES; DUARTE, at
al., 2015).

A festividade gastrondmica ajuda a viabilizar o trabalho de pequenos
produtores, principalmente quando realizado em localidades rurais, ou em
localidades urbanas que recebem o fornecimento de produtos do campo. O saber
fazer rural pode ser reforcado através desse tipo de evento, o que é importante para
atenuar a homogeneizacao das culturas.

O modo de vida rural aos poucos vai sendo abandonado pela praticidade da
vida urbana e também pelo pouco ou nenhum incentivo financeiro, o que leva
reprodutores de comida tipica a desistirem de seus oficios. Novas geracfes ndo se
interessam por antigos oficios e gradativamente as localidades vao sendo deixadas.
A consequéncia € o esquecimento das tradicbes (LIMONAD, 1999).

Segundo Marcelino de Souza, o0 que atrai o turista no turismo cultural sédo as

peculiaridades e ndo encontrar em toda parte oS mesmos costumes. A procura é
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pela oferta de produtos diferenciados. E, de acordo com autor, em Caminhos de
Pedra, no distrito Sdo Pretona na cidade de Bento Gongalves, RS:
O interesse do turista foi recebido com orgulho e estimulou, entre os
moradores, o resgate da memodria local. As formas como os imigrantes faziam
as coisas atraiu os turistas e resgatou costumes quase esquecidos. Tudo isso

se aliou a uma preocupacdo constante com a autenticidade (Marcelino de
Souza et al., 2011. pg. 222/223).

Entre as vantagens do turismo em Bento Goncalves, ha o estimulo a
permanéncia dos moradores, que ficam no campo porque, além de serem motivados
pela fonte de renda, tém o seu trabalho valorizado. Essas pessoas perceberam que
a maneira como vivem atraem visitante e como seus conhecimentos séo valiosos, o
que também melhorou a autoestima deles. Outro fator é a perpetuacdo dos
ensinamentos. Na Acolhida boa parte dos funcionarios envolvidos pertencem ao
nacleo familiar. Os jovens sentem-se estimulados a participar da atividade agricola e
turistica.

A realizacdo de eventos de culinaria tem suas peculiaridades, garantir a
seguranca de seu publico exige certos cuidados. Os alimentos ndo podem causar
riscos a saude do consumidor e por isso é importante regulamentar produtos com
selos de qualidade, planejar e vistoriar os locais de preparo do alimento antes e

durante o evento (CALINO; COUTINHO; et al., 2014).

A Legislacdo Sanitaria vigente, a RDC 216 de 15 de setembro de 2004
considera este tema de fundamental importancia, tanto que descreve a
necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario
na area de alimentos visando a protecdo a saude da populagdo, a
necessidade de harmonizacéo da acdo de inspecao sanitaria em servigcos de
alimentagéo indicando como realizar monitoramentos internos de rotina e a
necessidade de elaboracdo de requisitos higiénico-sanitarios gerais para
servicos de alimentac@o aplicaveis em todo territério nacional (CALINO;
COUTINHO; et al., 2014. p. 11).

O alimento deve ser servido em condi¢cdes adequadas, com embalagens
vedadas e informagbes nutricionais. Quem serve a comida deve tomar os devidos
cuidados de higiene.

O evento gastrondmico gera muito residuo, por isso € importante pensar em
formas de reduzir o lixo e, no pés-eventos, de garantir uma destinacdo adequada.
Em eventos com fornecimento de bebida alcéolica é importante pensar na

seguranca, evitando embalagens de vidro, por exemplo.
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Para entender a organizacao de festividades dessa complexidade e com tais
possibilidades de beneficios, através de revisdo bibliografica estudou-se os casos
dos seguintes eventos: Gastronomia na Serra (Muriaé, Minas Gerais), Festival de
Taquarugu (Tocantins, Palmas), Festival Internacional da cozinha Missioneira (S&o
Borja, Rio Grande do Sul) e Festival Revelando Séo Paulo.

O Gastronomia na Serra € realizado anualmente no municipio de Muria€,
Minas Gerais, em 2018 aconteceu sua oitava edi¢do. E de iniciativa da Prefeitura
Municipal, que entendeu como uma oportunidade de aquecer a economia local.
(GOMES; DUARTE, at al., 2015).

A cidade possui uma Fundacéo de Cultura e Arte desde 1997 e € uma das
poucas localidades do Estado de Minas Gerais que possui uma Lei Municipal de
Incentivo a Cultura. Além de possuir financiamento publico, a Prefeitura buscou
parceria com a iniciativa priva para viabilizar acdes relacionadas a estruturacédo do
evento e do destino. Entre as acles, oferece cursos de capacitacdo para oS
moradores locais com chefes de cozinha, faz manutencédo de vias publicas e fez
obra para ampliar a capacidade de fornecimento de agua. Resultados que foram
refletidos ndo sé em beneficio do evento, mas que beneficiaram a populacao local a
longo prazo.

Apoés algumas edicdes a producdo de doces foi intensificada e aumentou a
quantidade de cozinheiras que trabalham com encomendas. Durante o evento
muitas residéncias e pequenos empreendimentos hoteleiros recebem uma injecao
de receita, ocasionando efeitos ndo s6 em empreendimentos gastronémicos.

Em pesquisa feita na edicdo de 2014 foi possivel identificar que a principal
motivacdo de participacdo ao evento foi as atracbes musicais, sendo a gastronomia
a segunda maior motivagdo, o que demonstra a importancia de se investir numa
programacao cultural diversificada, para induzir a visitacdo a eventos dessa natureza
(GOMES; DUARTE, at al., 2015).

O Festival de Taquarugu, criado em 2007, € realizado no municipio de
Tocantins, Palmas, com apoio da Prefeitura Municipal. O evento procura relacionar a
cultura alimentar regional a cidade, utilizando este signo da cultura para se fortalecer
enguanto destino turistico. Alimentos caracteristicos da gastronomia do estado como
a carne seca, 0s peixes de rio, a mandioca, coco de babacu, a banana da terra,
pequi, buriti, entre outros, compdem os pratos. A Unica exigéncia € a utilizacdo de
produtos regionais (SANTOS; BASTOS, 2016).
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A influéncia da cultura indigena é forte ndo so pela utilizacdo dos ingredientes
da terra, como também por receitas presentes no evento, que foram reforcadas pela
histéria oral e repassadas de geracdo em geracdo. Além das receitas tipicas ha
também espaco para criacdes e recriacdes de receitas. A estrutura é composta por
barracas. Além da culinaria, o evento conta com outros atrativos culturais como
shows e exposicdo de artesanato (SANTOS; BASTOS, 2016).

O Festival Internacional da cozinha Missioneira é realizado na cidade Sé&o
Borja, no estado do Rio Grande do Sul, desde 2016 e tem entre oS objetivos
principais preservar o saber fazer da culinaria local e sua histéria, destacando a
producdo regional, e a integracdo da cultura alimentar brasileira com a cultura
alimentar argentina, unindo os povos através da gastronomia (ROQUE; SARAIVA, at
al., 2017).

E promovido pela Associacdo Comercial, Industrial, de Prestacdo de Servicos
e Agropecuaria de Sao Borja, pela Prefeitura Municipal e pela EMATER. Através da
leitura de artigos académicos a respeito de eventos gastrondémico foi possivel notar
que festivais que incluem os pequenos produtores locais podem contar com 0 apoio
da EMATER, Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural. Entre eles, o
Festival de gastronomia frango caipira, de S&o Lourenco do Rio das Pedras (Serro,
MG), Ora-pro-nébis em Pompéu, Gastronomia na Serra de Sabara e a Rota
Gastronomica Santa Maria Silveira Martins.

O Festival foi idealizado pelo Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia,
do Instituto Federal Farroupilha - IFFAR Campus S&o Borja, em parceria com as
instituicbes UNIPAMPA, SENAC e Municipalidad Santo Tomé (Argentina). Por esse
motivo, debates, cursos, apresentacdo de trabalhos e palestras compdem sua
programacao. Entre os profissionais que participam do evento, chefes de cozinha,
historiadores, turismélogos, nutricionistas, agroecologistas, entre outros, o que
demonstra a interdisciplinaridade da gastronomia.

O evento teve adesédo dos agricultores familiares locais, comerciantes em
geral, da comunidade local, inclusive de escolas publicas da cidade, onde foi
realizado, com a parceria da Secretaria Municipal de Educacéo, o “Seminario de
Alimentagao Escolar” com a abordagem de tematicas como: horta escolar, merenda
e alimentacéo e saude. (ROQUE; SARAIVA, at al., 2017)

O Festival Revelando Séo Paulo é um evento cultural organizado pela APAA

(Associacao Paulista dos Amigos da Arte), contratada pelo Governo do Estado de
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Sédo Paulo. A Associacao organiza também a Virada Cultural, gerencia o Museu da
Diversidade Sexual, o teatro Sergio Cardoso, entre outros projetos culturais. (ZAGO;
SALES; OLIVEIRA, 2013)

No evento acontecem oficinas, exposicdoes de produtos tradicionais,
apresentacdes musicais e teatrais, cortejos, cavalhadas e rituais religiosos. Ha a
representacdo de expressdes da cultura alimentar, religiosa, artesanal do estado de
S&o Paulo, entre outras expressoes.

O principal objetivo da realizacdo do festival € convidar as pessoas do estado
a reconhecerem suas origens, numa tentativa de reforcar as identidades culturais
gue estdo perdidas ou se perdendo. Os organizadores acreditam que através das
atracbes do evento o visitante ativa sua memoria afetiva ao reconhecer receitas
familiares, ou entdo rituais religiosos que tenham participado no passado, por

exemplo.

O entrevistado representante da Comunidade Local relatou relembrar-se das
brincadeiras de crianga, do tempero da comida da avo, enquanto que o0s
visitantes apontaram lembrancas relacionadas ao trabalho no campo e a vida
simpléria no interior da cidade de S&o Paulo. O Expositor entrevistado
relembra as tradi¢cdes de sua cidade — Sorocaba - e todo orgulho que tem de
suas tradigbes. (ZAGO; SALES; OLIVEIRA, 2013. p. 344)

O estado de S&o Paulo incorporou diversas culturas do mundo, o que
ocasionou numa descaracterizacdo de culturas dos povos nativos (indigenas), da
cultura caicara, caipira e do tropeirismo. Com a exposi¢cao de pratos tradicionais o
evento explora os sentidos e, através deles, reforca a memoria coletiva.

Entre os pratos expostos ha a tainha assada ao molho de camardo com
farinha de mandioca e a moqueca de manjuba assada na folha de bananeira, pratos
de influéncia da cultura caicara. Ha as quitandas, entre elas o tradicional bolinho de
chuva com café coado com coador de tecido, e os doces como o doce de leite, a
cocada de jabuticaba e a pacoca, receitas de influéncia caipira. Ha ainda o tropeiro,
as farofas, entre outras receitas tipicas do tropeirismo. (ZAGO; SALES; OLIVEIRA,
2013)

Observou-se, através do estudo de casos de localidades que realizam
eventos gastronémicos, que existe a possibilidade de reforcar a memoria coletiva e o
saber fazer através da celebracdo de sua culinaria tipica. Que através de festivais de
gastronomia diversifica-se a economia e incentiva-se produtores e reprodutores da

gastronomia local.
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Observou-se também que o evento pode beneficiar o visitante porque além de
prover o desfrute do tempo livre e a quebra da rotina, pode ainda ativar a memoaria
afetiva e despertar o sentimento de pertencimento. O visitante entdo relacionara o
destino & gastronomia e ao prazer proporcionado pela comida e se sentird mais bem
recebido e satisfeito, o que contribuiu para uma divulgacéo positiva da localidade.

Como visto anteriormente, o municipio de Ouro Preto possuiu producdo de
alimentos tipicos, h4 pequenos produtores que poderiam ser valorizados juntamente
com seus oficios. A regulamentacdo dos produtos € um passo importante para o
turismo gastrondmico na cidade. Uma sugestéo de acao para a gestao publica ouro-
pretana seria auxiliar pequenos produtores na elaboracdo de tabelas nutricionais e
de adequacdes para receberem selo da Anvisa. Como no exemplo citado do Festival
Internacional da Cozinha Missioneira, as instituicdes publicas, em especial docentes
e discentes dos cursos de gastronomia (IFMG) e nutricdo (UFOP), poderiam
colaborar com projetos.

A partir da regulamentacdo dos produtos seria importante incentivar a
producdo sistematica para tornar os alimentos um produto turistico. A Prefeitura
poderia ajudar pequenos produtores na producdo e também na comercializagéo,
auxiliando com o transporte da mercadoria até o Centro Histérico e disponibilizando
local para a exposicado dos alimentos. O destino turistico seria beneficiado uma vez
que, como mostrado através de revisao bibliografica, produtos gastrondmicos podem
melhorar a experiéncia turistica através dos sentidos.

Os produtos regulamentados e comercializados no Centro Histérico poderiam
compor os materiais de marketing que divulgam o Municipio. Instituicdes poderiam
incluir nos sites a gastronomia como um dos atrativos. Outro diferencial para a
promocao do destino seria realizar um festival de gastronomia com regularidade.

Eventos gastronbmicos promovem o0s destinos, podem atrair visitacdo e
reduzir sazonalidades. O Centro Historico da cidade seria beneficiado com a
realizacdo de um evento, que movimentaria a economia local. Se bem realizado,
uma festividade poderia melhorar a imagem da cidade e a experiéncia dos turistas
seria impactada de forma positiva. Como apontado no estudo de caso, seria
importante planejar um evento com diversidade na programacao, com shows e
exposicao de artesanato, por exemplo. Discentes e docentes do curso de turismo
poderiam ajudar no planejamento, inclusive nas acdes de promocao para atrair

turistas ao evento.
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E fundamental garantir a participacdo de pequenos produtores, cozinheiros
locais, dos moradores da zona rural, pequenos artesdos, bandas locais, ou seja,
garantir uma participacdo democratica, e que o evento ndo se concentrasse apenas
dentro dos grandes restaurantes da cidade. Para promover a manutengéo da cultura
e uma distribuicdo de renda, a parte mais fragil da producéo de alimento, e de outras
formas de expresséo cultural da cidade, deve ser incluida e até mesmo priorizada,
por se tratar dos que mais precisam de incentivo.

A autenticidade das expressdes é outra questdo importante. Como apontado,
0 que atraia o turista ao visitar um atrativo cultural é vivenciar o diferente. O destino
ganha um atrativo cultural de qualidade quando respeita as caracteristicas locais. A

manutencao da cultural também depende desse cuidado.
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2. METODOLOGIA

Com a finalidade de atingir o principal objetivo da presente pesquisa, que é
analisar as acOes efetivas da gestdo publica do turismo do Municipio de Ouro Preto
para a valorizagdo e o incentivo da gastronomia, utilizou-se levantamento de
documento de registro, do Plano Diretor da cidade e do Plano Municipal de Turismo,
e a analise qualitativa do contetudo levantado em entrevistas semiestruturadas com
gestores publicos da Secretaria de Turismo, Industria e Comércio e da Secretaria de
Cultura e Patriménio de Ouro Preto.

Também se utilizou referencial tedrico para discutir a gestdo publica do
turismo em ambito nacional, estadual e municipal. O exemplo da gestdo do Governo
do Estado de Minas Gerais foi utilizado pois trata-se de um planejamento de
marketing que conseguiu consolidar os hébitos alimentares regionais do estado no
imaginario do brasileiro (BONOMO, 2013).

O Secretario de Turismo, Industria e Comércio Felipe Guerra foi entrevistado
porque a Secretaria é responsavel por regulamentar e planejar a atividade turistica
no municipio. Entre as perguntas, questionou-se as acfes recentes e possiveis
acOes futuras relacionadas a culinaria de Ouro Preto. A Secretaria de Cultura e
Patrimonio é responsavel por preservar e valorizar as expressdes culturais, por esse
motivo dois funcionarios do Departamento de Promocao Cultural foram entrevistados
para entender o que tem sido feito pela gastronomia local.

Foi entrevistada a coordenadora executiva do Circuito do Ouro, Isabella Ricci,
pelo fato de o Instituto ser importante para a promoc¢ao da cidade enquanto destino
turistico. O objetivo foi descobrir porque a gastronomia ouro-pretana néo é divulgada
no site do Circuito.

A abordagem qualitativa permitiu a interpretacdo do contetudo levantado em
entrevistas. A entrevista semiestruturada permite a formulacdo de perguntas
conforme surgem o0s questionamentos, e as respostas abertas permitem aos
entrevistados pontuar seu conhecimento e ponto de vista (TRIVINOS, 1997).

Para atingir o objetivo especifico de conceituar a gastronomia brasileira,
mineira e ouro-pretana utilizou-se a revisdo bibliografica de artigos, livros sobre
culinaria e de relatos de viagem do século passado com descricbes de pratos e
ingredientes encontrados em Minas Gerais.

A escolha da bibliografia teve como finalidade entender as caracteristicas e a

construgcdo do héabito alimentar do estado e a sua relagdo com a historia de
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formacdo das antigas vilas minerados, entre elas Vila Rica, atual Ouro Preto. A
revisdo bibliografica é importante para analisar e entender o objeto de estudo.
Através da leitura e reflexdo, pesquisas embasadas em autores sdo mais bem
estruturadas, partindo de levantamentos ja realizados em outros estudos
(DESLANDES, 2012).

A entrevista com o roteiro semiestruturado foi utilizada para levantar a
producdo do subdistrito da Chapada, na zona rural do Municipio, j& que n&o foi
possivel encontrar referencial teérico. Como a localidade realiza regulamente um
festival de gastronomia, o GastroArte, entendeu-se importante levantar sua
producdo. A entrevistada foi a Ana Conceicéo, conhecida na localidade como Preta,
membro da Associacdo de moradores da Chapada e uma das organizadoras do
evento.

Para entender a importancia de eventos gastrondmicos para a valorizacao
dos habitos alimentares e para a promocéo do turismo de uma localidade, utilizou-se
a revisdo bibliografica para levantar casos de municipios brasileiros que realizam
eventos de culinaria tipica. Os casos escolhidos sdo de eventos que incluem, ao
invés de excluir, produtos e produtores locais por acreditar-se que apenas dessa
forma € possivel aproveita completamente o0s possiveis beneficios de uma
festividade que celebra a culinaria (GOMES; DUARTE, at al., 2015).
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3. RESULTADOS - GESTAO PUBLICA DO TURISMO E GASTONOMIA

O individuo faz parte de instituicbes que tem por fim garantir 0o seu
desenvolvimento fisico, moral e intelectual. Essas instituicdes formam a sociedade e
criam acordos para organizar as interacdes entre as pessoas. Sdo exemplos as
instituicbes de ensino, 0s nuacleos familiares, as associacdes, as organizacdes

religiosas, entre outras.

Além dessas, ha uma sociedade, mais vasta do que a familia, menos extensa
do que as diversas igrejas e a humanidade, mas tendo sobre as outras uma
predominancia que decorre da obrigatoriedade dos lacos com que envolve o
individuo: é a sociedade politica, o Estado (AZAMBUJA, 2008. p. 17/18).

O objetivo do Estado € garantir o bem-estar social de forma estavel e
continua. Para atingir o bem comum cria-se formas de organizacdo através de
normas, embasadas nos valores morais e nas leis. A formacdo da sociedade
contemporanea parte da ideia da predominancia da coletividade sobre o
individualismo. Com o surgimento de nacgfes e das divises territoriais o individuo
pertence sempre a esse grupo ou aquele, de forma que nédo pode se esquivar de
viver sobre um ou outro sistema politico (AZAMBUJA, 2008).

O Brasil democratiza-se na década de 80 e seu sistema politico torna-se
entdo uma representacdo do povo. Em um Estado democratico e de direito é
importante que hajam diretrizes em todos os setores para equilibrar os interesses de
pessoas fisicas e juridicas através de suas politicas. (GARCIA; ASHTON, 2006)

Ao organizar as interacdes do mercado turistico ndo é diferente. A gestéo
publica do turismo € um importante mecanismo para a economia, a cultura, a
ecologia e sociabilidade de um pais. A criacdo de regulamentos e Planos de
Governo garantem a continuidade e asseguram que a alternancia nao prejudique a

sociedade e o mercado turistico.

O papel fundamental ao se estabelecer politicas publicas para o turismo,
recai na palavra “orientacdo”. Uma vez definidas e estruturadas, as politicas
devem ser formalizadas, para que possam exercer a funcéo, primordial, que
€, a de ser 0 mapa para todas as tomadas de decisdes e a¢Bes que venham
a ter relacdo com o planejamento do turismo naquela localidade (GARCIA;
ASHTON, 2006. p.3).
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A primeira lei de regulamentacdo do turismo no Brasil é de 1938, onde foi
instituida a Politica Nacional de Turismo. Em 1958 cria-se a Comissao Brasileira de
Turismo com a funcdo de planejar e monitorar as politicas nacionais. Na
Constituicdo de 1988, no art. 180, Cap.l é determinado que a Unido, os Estados, o
Distrito Federal e os Municipios promoverdo e incentivardo o turismo como fator de
desenvolvimento social e econémico (CARVALHO, 2000).

O Decreto-lei n°55 em 1966 cria a Empresa Brasileira de Turismo. No inicio a
EMBRATUR tem multiplas func¢des, sendo responsavel por gerenciar e regulamentar
a atividade turistica. Posteriormente seu principal objetivo é promover o pais
enquanto destino para o resto do mundo. O material promocional, em sua maior
parte, era dedicado ao turista estrangeiro, ficando o turismo doméstico em segundo
plano (ALFONSO, 2006).

A EMBRATUR, através do Plano Aquarela de 2004, teve como finalidade
impulsionar a Marca Brasil e investir no turismo internacional. Cria 0 Movimento de
Valorizagdo da Gastronomia Brasileira no Exterior, projeto que realizou cinco
eventos gastronbmicos em outros paises (Espanha, Estados Unidos, Inglaterra,

Franca e Chile).

Uma das agdes desse Projeto é o “Estrelas da Gastronomia”, que se constitui
numa programacao de eventos em cidades escolhidas previamente por meio
de visita técnica, onde foram identificados restaurantes com identidade
brasileira, com o objetivo de apresentar aos seus frequentadores (turistas em
potencial) a gastronomia e a musica brasileira, apresentado e promovendo
destinos turisticos brasileiros correlatados (AGRA, 2009, p. 49).

No evento “Estrelas da Gastronomia” em Santiago, Chile, foram expostos
pratos elaborados com ingredientes tipicamente brasileiros. Entre eles, coquetel de
frutas a base de goiaba e manga, sopa fria de palmito, camarao servido no abacaxi
ao molho de gengibre, filé ao molho de castanha do Para, entre outros. Receitas
tipicas ndo foram servidas. O publico alvo do evento foram a imprensa chilena,
representantes da embaixada e consolado brasileiro, empreséarios e chefes de
cozinha locais, que receberam brindes e materiais de promog¢éao (AGRA, 2009).

Ja no ambito estadual, o Governo de Minas Gerais incluiu a comida mineira
no discurso politico a partir dos anos 70. Em 1977 publica um livro intitulado “Fogao
de lenha: quitandas e quitutes de Minas Gerais” (escrito por Maria Stella Libanio

Christo), e passa a valorizar e difundir a culinaria tipica em eventos gastrondmicos



39

nas cidades mineiras. Em 2012 a tematica do Festival de Gastronomia de Tiradentes
foi “Cozinha mineira: patriménio do mundo” (BONOMO, 2013).

A Gestdo Publica do Estadual de Minas Gerais se utilizou de ferramentas
para regulamentar e planejar agcdes, com a finalidade de preservar e valorizar as
expressdes alimentares mineiras. A resolucdo n°34 de 1985, Governo do Estado de
Minas Gerais, criou um projeto para reproducdo e preservacao da culinaria mineira,
e também para seu reconhecimento como bem cultural.

No Livro de Registro dos Saberes, onde também é feito o registro do modo de
fazer as receitas mineiras que sao tipicas, encontra-se o modo de preparo do Queijo
Minas da regido do Serro, da Canastra e do Salitre. O modo de preparo foi
registrado no ano de 2008 (IPHAN, 2000).

Em cada uma das regides, os detentores do conhecimento forjaram um modo
de fazer proprio, expresso na forma de manipulacdo do leite, dos coalhos e
das massas, na prensagem, no tempo de maturacdo (cura), conferindo a
cada queijo aparéncia e sabor especificos. Nessa diversidade constituem
aspectos comuns o uso de leite cru e a adicdo do pingo, um fermento lactico
natural, recolhido a partir do soro que drena do préprio queijo e que lhe
transfere as caracteristicas especificas, condicionadas pelo tipo de solo, pelo
clima e pela vegetacao de cada regido. °

Recentemente o Governo do estado de Minas Gerais criou programas para
valorizacao da culinaria mineira. O programa “Mais Gastronomia” lanca o “Mineiraria”
em 2017. Ha espacos onde produtos gastrondmicos sdo comercializados e aulas de
receitas mineiras sdo ministradas para a reproducdo do saber fazer mineiro, com
exposicoes de produtos e utensilios. Entre os projetos, hd os de divulgacdo da
culinaria através de conteudo de marketing digital, com site do programa e canal do
YouTube. 1°

Segundo conteudo do site, 24% dos turistas que visitam Minas Gerais tém a
culinaria como principal imagem do estado. Ha cerca de 390 mil agricultores
familiares, 254 produtores de queijo artesanal registrados, 51 micro-produtores de
cerveja artesanal, 1.020 marcas de cachacas, de 509 cachacarias registradas. Séo
cerca de 154 eventos de culinaria espalhados pelo estado e 19 roteiros turisticos de

9 Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas. Disponivel em:
<http: //portal iphan.gov.br/pagina/detalhes/65> Site IPHAN. Acesso em 4 de julho de 2018.
Mineiraria Programa + Gastronomia. Disponivel em:

<http://www.mineiraria.com/gastronomia/> Site Mineiraria. Acesso em 5 de julho de 2018.
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culinaria. Minas Gerais é o estado com mais produtos gastrondémicos registados do

pais.

3.1. GESTAO MUNICIPAL E GASTRONOMIA

As politicas publicas em &ambito nacional e estadual sdo importantes
norteadores para a organizacao de localidades, mas a gestao publica municipal tem
papel mais assertivo na organizacdo de uma comunidade. A Prefeitura Municipal
tem contato direto com 0s agentes que interagem e com 0 meio, tem maior
compreensao da realidade para apontar pontos positivos e negativos, prioridades de
acdo e também para balancear os interesses conflitantes. Com o contato direto e a
participacdo da populacdo, a gestdo municipal pode ser mais representativa do que
as politicas generalizadas do governo Federal e dos governos Estaduais (GOMES;
DUARTE, at al., 2015).

O Programa Nacional de Municipalizacédo Turistica (PNMT) de 1994 foi criado
pela EMBRATUR para promover o desenvolvimento sustentavel através da
participacdo de instituicbes e entidades locais. E uma tentativa de tornar a
organizacdo publica do turismo mais participativa. Um dos principais objetivos é
sensibilizar a comunidade da importancia da atividade turistica e descentralizar o
planejamento, dando maior responsabilidade ao Municipio. O PNMT buscou
estimular a oferta de cursos que pudessem atingir os envolvidos pela atividade
turistica (QUEIROZ, 2005).

A capacitacdo do PNMT foi idealizada para ocorrer em trés fases. A primeira
envolvia a realizacdo de uma oficina de conscientizagédo e sensibilizacdo dos
Agentes Multiplicadores Nacionais e Estaduais e dos Monitores Municipais; a
segunda, a capacitacao e qualificacdo dos agentes e monitores participantes
da primeira fase, para que pudessem assessorar a constituicdo dos
instrumentos necessarios para a operacionalizagdo do Plano de
Desenvolvimento Sustentavel do Turismo Municipal: o Conselho Municipal de
Turismo e o Fundo Municipal de Turismo; a terceira e Ultima fase
compreendia o planejamento simplificado do desenvolvimento sustentavel do
turismo municipal, com a participacdo dos agentes multiplicadores estaduais,
monitores municipais e comunidade (QUEIROZ, 2005, p. 119).

Para tentar fortalecer os municipios foi criado o Programa de Regionalizacao

do Turismo, que surge em 2004 por iniciativa do Ministério do Turismo com a
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finalidade de mobilizar e integrar entidades envolvidas no arranjo produtivo dos
destinos turisticos. Essa integracdo € estimulada em varios niveis, entre a
comunidade local, entre Municipios e até estados, criando regionalidades de acordo
com os potenciais em comum (QUEIROZ, 2005).

Para estabelecer as regifes, houve um mapeamento da oferta turistica e o
reconhecimento de atrativos. Destinos foram agrupados para a criagcdo de circuitos,
com o objetivo de promover as cidades e impulsionar a visitagdo. Com a maior oferta
de atrativos o turista é incentivado a permanecer por mais tempo nessas regides.

Segundo a Secretaria de Turismo do Governo do Estado de Minas Gerais
(2002) um circuito turistico pode desenvolver o turismo sustentavel por meio de
parcerias com as sociedades civis, pode buscar meios de capacitar profissionais
através de convénios com instituicdbes como SENAE e SENAC, pode ainda
preservar os patriménios culturais e naturais, melhorar a qualidade de vida dos
moradores e melhorar a experiéncia dos turistas (EMMENDOERFER; SILVA, at al.,
2007).

Os circuitos turisticos sdo formas de organizacdo social, em que o papel da
iniciativa privada organizada é fundamental (como hotelaria, restaurantes,
transportadoras, artesdos de uma maneira geral, etc.), necessitando da
participagdo efetiva do poder publico, nas trés esferas: municipal, estadual e
federal (EMMENDOERFER; SILVA, at al., 2007. p.10)

As principais diretrizes para se criar um circuito turistico sdo: ldentificar
localidades com atrativos em comum. Mobilizar representantes da cadeia produtiva,
0 poder publico, a iniciativa privada, e representantes da comunidade local. Realizar
reuniées com a participacao de técnicos da Setur do Governo do Estado de Minas
Gerais. Definir um nome que se refira aos atrativos e a tematica do circuito. Definir
de que forma sera gerenciado, se em forma de associacdo, se por agéncia de
desenvolvimento ou ONG. Também, elaborar um estatuto/ regimento.
(EMMENDOERFER; SILVA, at al., 2007)

Ouro Preto faz parte do Circuito do Ouro. Em entrevista com Isabella Ricci,
diretora executiva do Circuito do Ouro, foi conversado sobre o roteiro ao qual Ouro
Preto faz parte, o “Entre Cenarios da Histéria” e, segundo ela, o Circuito entende
que a questdo da gastronomia se encaixa perfeitamente ao tema. Quando
perguntada se a instituicoes tem conhecimento da producgao alimentar ouro-pretana

ela disse que sim.
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Durante a entrevista foi questionado a fato de ndo haver promocdo da
gastronomia no site do Circuito. Apesar de citar a culinaria enquanto atrativo de
outros destinos, ao se referir a Ouro Preto a culinaria ndo € mencionada no site. Ela
respondeu que a questdo da regulamentacdo dos produtos ouro-pretanos é uma
importante ferramenta para viabilizar a comercializacdo e também a divulgacédo no
material de divulgacéo do Circuito do Ouro.

Segundo ela: “H& muitos produtos de culinaria auténticos nas 16 cidades que
compdem o Circuito, mas muitos ndo sao regulamentados, ndao possuem selo de
qualidade da Anvisa e tabela nutricional, por exemplo”.

Quando perguntada sobre as dificuldades de promover a gastronomia atraves
do contetdo de marketing do Circuito, respondeu que além da preocupag¢do com a
seguranca do consumidor, a instituicdo ndo pode divulgar produtos que ndo séo
produzidos com regularidade ou que tém uma producéao reduzida, para que o turista
nao crie a expectativa e se frustre por ndo encontrar o que foi divulgado ao visitar o
destino. Para o Circuito ha a dificuldade de garantir a atualizagdo das informagoes.

A Agéncia de Desenvolvimento do Turismo da Macroregido Sudeste (Adetur/
SE) em 2005 estabeleceu o desenvolvimento da atividade turistica através de
programas, projetos e acdes de interesse comum entre os estados. Entre os
projetos, a criacéo do Circuito Estrada Real (BARBARA; LEITAO; FILHO, 2007).

O percurso denominado “"Estrada Real" foi originalmente utilizado por
bandeirantes, escravos, tropeiros e aventureiros interessados na exploragéo
das riquezas das Minas Gerais do século XVII a XIX. Hoje, a estrada passa
por 177 cidades e distritos nos seus 1.400km de extensdo. (BARBARA;
LEITAO; FILHO, 2007. p.2.)

O Circuito é a maior rota turistica do pais, com mais de 1.630 quildmetros. E
composto por municipios dos estados de Minas Gerais, Rio de Janeiro e Sdo Paulo.
Ha trés caminhos que incorporam a Estrada Real: o Caminho Velho, o Caminho dos
Diamantes, o Caminho Sabarabucu e o Caminho Novo, do qual Ouro Preto faz
parte.

Ha no site do Circuito a indicagcao de atrativos gastronémicos das localidades.
Entre eles os doces de Caxambu, o queijo artesanal de Alagoa, a Festa do

Rocambole de Lagoa Dourada. Os atrativos gastronébmicos de Ouro Preto
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apontados sdo os doces de Sao Bartolomeu, as cachacgas e o torresmo conservado

em banha de porco. !

3.2. GESTAO MUNICIPAL DE OURO PRETO E GASTRONOMIA

O planejamento da atividade turistica é recente no Municipio de Ouro Preto.
Antes de 2018 ndo havia um Plano Municipal para regulamentar a organizacédo do
turismo na cidade. O Plano Diretor vem cumprindo esse papel uma vez que
determina acdes que impactam direta e indiretamente a atividade turistica.

No que diz respeito ao turismo cultural, o Cap. IV, artigo 22, fala da protecéo
do patrimdnio cultural através de sua preservacdo e a valorizacdo. No artigo 23 é
defendido o vinculo do habitante com a histdria e a cultura de Ouro Preto, e também
0 estimulo a permanéncia dos moradores locais. Como boa parte dos atrativos
culturais do municipio sédo culturais, essas determina¢des impactam o turismo
diretamente.

O COMTUR, Conselho Municipal de Turismo, € de 1972 e ficou inativo por
alguns anos, voltando a funcionar em 2014. O regulamento vigente é de 2011,
decreto de Lei N° 659, que defina quais sdo as funcdes de assessoria do Poder
Executivo, através de deliberacdo, consulta e fiscalizacdo da atividade turistica no
Municipio.

O Conselho é composto por entidades representativas, sdao exemplos a
associacao de guias, a associacdo comercial, as entidades estudantis (UFOP por ter
0s cursos de Turismo e Museologia e IFMG com os cursos de Restauro e
Gastronomia), representantes da Secretaria de Turismo, Industria e Comércio,
Secretaria de Cultura e Patrimbénio e Secretaria do Meio Ambiente, e também a
associacdo de moradores da cidade. Nao ha uma associacao que retna produtores
de culinaria das varias localidades da cidade, entdo a representacdo dos produtores
fica inviabilizada.

Entre as atividades do COMTUR, foi seu papel pensar e votar medidas para o
atual Plano Municipal de Turismo, juntamente a com Setur. Um Plano Municipal foi

pensado anteriormente, mas nunca posto em préatica. O PMT foi langado neste ano

1 Tema Gastronomia. Disponivel em: <
http://www.institutoestradareal.com.br/tema/gastronomia/> Site Circuito Estrada Real. Acesso em 18
de maio de 2018.
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de 2018 e aprovado enquanto lei. Estara vigente por 10 anos e ira nortear as acdes
no que diz respeito as atividades turisticas.

As orientacdes estratégicas do Plano seguem os principios do Plano Nacional
de Turismo e do Programa de Regionalizacdo. Entre os instrumentos de gestéo do
planejamento turistico reconhecidos pelo PMT, a ativacdo do FUMTUR, Fundo
Municipal de Turismo, que sera abastecido por recursos captados pela Secretaria de
Turismo, uma possivel taxa de hospedagem, que ainda esta em processo de
construcdo, e o ICMS turistico.

A existéncia do PMT é essencial para que os destinos recebam o repasse do
ICMS (Imposto sobre Circulacdo de Mercadorias e Servicos) turistico. Os municipios
que desejam ser contemplados com o recurso devem elaborar estratégias para
regular a atividade. Ouro Preto ndo atendia as exigéncias e deixou de receber o
repasse.

O ICMS turistico é um incentivo publico para financiar projetos de municipios.
Ele segue o Decreto-lei 18.030 de 2009 que institui a Lei Robin Hood, que
estabelece que cidades mais pobres devem ser priorizadas. Para receber o repasse
o destino deve atender a exigéncias que sdo o planejamento da atividade turistica,
um Plano Municipal de Turismo, para garantir a continuidade dos projetos, e um
Conselho Municipal de Turismo ativo. O estado mineiro foi o primeiro a incluir o
turismo no recebimento do ICMS. A distribuicdo do ICMS para investimento em
municipios turistico iniciou-se em 2011 (LAZARONI, 2016).

Para entender quais sdo as acdes da gestdo publica de Ouro Preto, no que
diz respeito ao planejamento de acdes para o0 beneficio da gastronomia local,
utilizou-se entrevistas semiestruturadas. Os entrevistados sao gestores da
Secretarias de Turismo, Industria e Comércio e da Secretaria de Cultura e
Patriménio.

Felipe Guerra € secretario de Turismo, Industria e Comércio. Quando
perguntado sobre acdes recentes para o beneficio da gastronomia local ele citou o
selo para os doces de S&o Bartolomeu e a inauguracdo de uma fabrica comunitaria

para a Associacéo de Doceiros, numa tentativa de adequar a producéo
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Fonte: Site Jornal o Liberal. Disponivel em: <http://antigo.jornaloliberal.net/noticia/doce-

pedaco-de-ouro-preto-festa-da-goiaba-celebra-o0s-10-anos-do-registro-dos-doces-como-
patrimonio-imaterial/> Acesso em 22 de fevereiro de 2019.

Durante a entrevista foi falado da Sala mineira dos Artesdos, inaugurada em
2018 no centro historico de Ouro Preto, e que € um polo regional. Ha trés salas em
todo o estado e o objetivo é dar suporte para produtores de artesanato tipico
mineiro. Ha espaco para produtores de culinaria tipica local. Com a carteirinha o
artesdo pode pleitear recurso, pode participar de feiras que acontecem em diferentes
regibes de Minas e até mesmo de feiras em outros estados, e pode também
participar de cursos de capacitacdo oferecidos pelo SEBRAE. Entre os cursos, o de
escrita de projetos para submeter a editais e formas de regulamentar produtos.

O Paco da Misericordia € um prédio localizado no Centro Histérico e que
abrigou a antiga Santa Casa de Ouro Preto. O local foi recentemente reformado e é
de responsabilidade da Prefeitura do municipio, que incentivou a criacdo de um
Conselho Gestor. Havera a exposicdo de produtos artesanais, entre eles de
culinaria.

Quando perguntado sobre ac¢des futuras para beneficio da producao alimentar
local, o Secretario respondeu que ficou decidido que o espaco de exposi¢cao do Pacgo
da Misericordia s6 podera expor produtos locais e que tenham ligagdo com a cultura
ouro-pretana. H& no espaco uma cozinha industrial que podera abrigar uma escola

de culindria francesa, onde também podera ter um restaurante.


http://antigo.jornaloliberal.net/noticia/doce-pedaco-de-ouro-preto-festa-da-goiaba-celebra-os-10-anos-do-registro-dos-doces-como-patrimonio-imaterial/
http://antigo.jornaloliberal.net/noticia/doce-pedaco-de-ouro-preto-festa-da-goiaba-celebra-os-10-anos-do-registro-dos-doces-como-patrimonio-imaterial/
http://antigo.jornaloliberal.net/noticia/doce-pedaco-de-ouro-preto-festa-da-goiaba-celebra-os-10-anos-do-registro-dos-doces-como-patrimonio-imaterial/
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Segundo Felipe Guerra a Secretaria de Turismo, Industria e Comércio tem um
levantamento do que é oferecido nas feiras gastronémicas que acontecem nos
distritos e pretende organizar um evento no centro histoérico, mas sem previsdo para
a data. Mas néo tem um levantamento de todos produtos gastrondmico que Sao

feitos por ouro-pretanos.

3.3. SECRETARIA MUNICIPAL DE CULTURA E PATRIMONIO

Em 2002 a Prefeitura Municipal de Ouro Preto regulamenta a Lei de Registro
do Patriménio Imaterial Municipal, onde esta previsto a salvaguarda de expressoes
culturais locais. A primeira forma de expresséo registrada foi 0 modo de fazer o doce
de goiabada cascéo do distrito de Sdo Bartolomeu, no ano de 2008. O documento
foi redigido pela Secretaria de Cultura e Patriménio do Municipio, através do
Programa Municipal do Patriménio de Ouro Preto (SILVA, 2016).

A Associagao local de Séo Bartolomeu identificou o envelhecimento gradual
da populacdo e o deslocamento dos jovens para estudar e trabalhar fora. Outra
medida para tentar viabilizar o oficio de doceiro foi auxiliar os moradores na
regulamentacao dos produtos, com tabelas nutricionais e adequacao de embalagens
(SILVA, 2016).

Em 2011 foi langado o “Dossié de Registro da Tradicional Produg¢ao de Doces
Artesanais de Sao Bartolomeu”. No documento ha um resumo da histéria da
localidade, onde sua importancia para o abastecimento de Vila Rica é destacada,
demonstrando sua relacdo com a cultura alimentar de Vila. Segundo o0 mesmo
documento h& o relato histérico do viajante austriaco John Pohl que menciona o
doce de marmelada, hd mais de dois séculos atras.

O Registro destaca algumas caracteristicas da producdo, como o fato de ser
artesanal, dispensando técnicas industriais. S8o utilizados tacho de cobre e colher
de pau para o preparo da receita. Na atualidade parte dos frutos utilizados séo
colhidos nas residéncias locais. O aumento da producédo inviabilizou a utilizagéo
exclusiva de frutos colhidos nos pés cultivados nos quintais das casas. A receita se
mantem em familia, e € uma heranca passada de geracdo em geracao.

Segundo Jodo Paulo Martins, funcionario do Departamento de Promocao
Cultural, da Secretaria de Cultura e Patrimonio, o Sistema de Cultura de Ouro Preto

€ composto pela Secretaria de Cultural e Patrimbnio, pelo departamento de
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Promocao Cultural, pelo Conselho Municipal de Cultura, pelo Sistema de Museus e,
recentemente, pelo fundo de cultura.

A aprovagdo de um Fundo Municipal de Cultura & recente e aconteceu em
2017, através de edital lancado pela Secretaria de Cultura e Patrimoénio. No total
foram disponibilizados 100.000,00, valor dividido em 10 projetos que receberam o
valor de 10.000,00 cada. Nenhum projeto selecionado beneficia a gastronomia local.
Segundo Jodo ha a possibilidade da abertura de futuros editais, 0 que pode ser um
meio para incentivar projetos relacionados a cultura alimentar ouro-pretana.t?

O Conselho Municipal de Cultura ja discutiu em algumas pautas a
gastronomia local, mas quando perguntado se a Secretaria de Cultura tem um
levantamento da producdo gastrondmica, Jodo respondeu que nao, o que pode
dificultar acdes de valorizacao e preservacao.

Para balizar o planejamento das atividades culturais de um municipio ha o
Plano Municipal de Cultura. Ouro Preto, com toda sua carga cultura, ainda néo
possui um PMC.O entrevistado informou que em junho de 2018 aconteceu a
“Conferéncia Municipal de Cultura de Ouro Preto” para analisar as propostas
enviadas a Secretaria de Cultura para a confeccéo do texto do Plano.

Para levantar as metas o Conselho foi aos 12 distritos, até 3 localidades
periféricas ao Centro Histérico e na sede de Ouro Preto. O patrimbnio imaterial foi
discutido na Conferéncia e hd metas para a preservacao de receitas de pratos
tipicos e de festivais de gastronomia. Ainda ndo ha previsdo de quando o documento
sera aprovado como lei na Camara Municipal.

Durante essas visitas aconteceram rodas de conversa com associacdes de
moradores. Cerca de 220 representantes locais participaram das rodas. Wilerson
Oliveira Noronha, agente cultural que também trabalha no departamento de
Promocdo Cultural, gentilmente mandou texto com algumas das demandas
apontadas pelos moradores da zona rural do municipio, que sado as que dizem
respeito a gastronomia. O texto na integra encontra-se anexado no final do trabalho.

Foi possivel identificar que os moradores dos distritos que apontaram
demandas relacionadas a gastronomia ja entenderam a sua importancia e que

desejam apoio da Prefeitura para ampliar seus beneficios. No conteudo do texto

12 Inscricbes para o Fundo Municipal de  Cultura. Disponivel  em:
<http://www.ouropreto.mg.gov.br/noticia/564> Site Prefeitura de Ouro Preto. Acesso em 8 de
setembro de 2018.


http://www.ouropreto.mg.gov.br/noticia/564

48

vemos que falta incentivo para expor os produtos e para os fazer circular fora das
localidades. Em Santa Rita de Ouro Preto falta inclusive um espaco para viabilizar a

realizacdo de eventos e para a comercializacao de produtos.
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CONCLUSAO

Como visto, os atrativos culturais da cidade de Ouro Preto, Minas Gerais, sao
relevantes e, segundo relatério da FGV, os aspectos culturais do municipio tem
qualidade além da média nacional. O calendario de eventos é outro diferencial, e
vem atraindo grande fluxo de turistas em diferentes épocas do ano.

Através de levantamento bibliografico constatou-se que ha a producéo de
comida tipica mineira na cidade, que poderia ser entendida pela gestdo publica
como um dos atrativos culturais no centro histérico e que merece investimento
publico.

Ha em S&o Bartolomeu a producdo de doces, havendo um documento que
registra o modo tradicional de fazer a goiabada cascéo. Ha a producao de quitandas,
cachacgas, licores e torresmo conservado em banha de porco no subdistrito
Chapada, uma producéo agricola significativa em Santa Rita de Ouro Preto e no
distrito de Amarantina, que também produz cachaca.

Além dessa producdo, had a reproducdo de pratos tipicos em eventos que
acontecem regularmente na zona rural da cidade. As festividades acontecem nas
localidades de Sdo Bartolomeu, Lavras Novas, Chapada, Santo Anténio do Leite e
Santo Antonio do Salto.

Através de relato de um dos organizadores do GastroArte, evento que
acontece na zona rural da cidade, notou-se que a regiao ndo tem dificuldade para
atrair visitantes e turistas para eventos de culinaria. Segundo entrevistada o evento
tem recebido grande fluxo de pessoas nas ultimas edicées.

O marketing digital da Prefeitura, da UNESCO e do Circuito do Ouro nao
mencionam essa producédo e reproducdo enquanto atrativo e nos Ultimos anos nao
foi realizado nenhum evento de culinaria tipica no Centro Histérico, principal destino
da cidade procurado por turistas.

Através do exemplo de localidades que realizam eventos gastronémico foi
possivel notar que a gastronomia pode proporcionar uma “memoria gustativa”,
melhorando a impresséo de turistas e visitantes a respeito do local. Outro beneficio
para o turismo é criar atratividade e gerar uma injecdo financeira. Pode ainda
valorizar as tradi¢cfes locais e proporcionar a manutencao do saber fazer tipico.

Através de revisao bibliografica e entrevista, constatou-se que o planejamento
da atividade turistica € recente no Municipio de Ouro Preto. Antes de 2018 nao havia

um Plano Municipal para regulamentar a organizac¢ao do turismo na cidade. Entre as
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acOes efetivas para a valorizacdo e o incentivo da gastronomia local a Secretaria de
Turismo, Industria e Comércio criou recentemente o selo de qualidade dos doces de
Sdo Bartolomeu, uma féabrica comunitaria em S&o Bartolomeu para adequar a
producdo e criou um espaco no Centro Histérico, o Pago da Misericordia, local que
pode abrigar a exposicao de produtos tipicos locais.

Segundo Secretario Felipe Guerra a Prefeitura podera realizar um evento
gastrondbmico no Centro Histérico da cidade. O evento aconteceria na Praca
Tiradentes, um dos principais atrativos turistico da cidade, o que seria muito positivo.

A Secretaria de Cultura e Patrimbnio, entre as acdes que beneficiaram a
gastronomia ouro-pretana, registrou o0 modo de fazer os doces de goiabada cascao
do distrito de Sao Bartolomeu, criou recentemente um fundo de cultura, apesar de
nao ter beneficiado projetos gastronémicos (que encontrariam dificuldade em serem
executados com o recurso disponibilizado de 10.000,00 por projeto). Outra acéo
positiva foi terem feito um levantamento das demandas dos moradores dos distritos,
e entre elas as demandas referentes a gastronomia.

Através dos apontamentos dos moradores foi possivel notar a frequente
gueixa da falta de incentivo a gastronomia e também da dificuldade de colocar para
circular seus produtos. A falta de um local na prépria localidade para exposicdo e
celebracdo da cultura alimentar € outro problema identificado.

Conclui-se que a gestdo municipal de Ouro Preto, através da Secretaria de
Turismo, Industria e Comércio e da Secretaria de Cultura e Patriménio comeca a
promover acdes para a valorizacéo e o incentivo da gastronomia local. Mas a gestao
municipal poderia valorizar de outras formas e contribuir ainda mais para divulgacéo
e preservacao da expressao alimentar ouro-pretana.

A valorizagdo dos habitos em comum, tipicos ou tradicionais, € a valorizacédo
do grupo, consequentemente dos individuos. A valorizacdo da gastronomia de Ouro
Preto € também a valorizacdo dos ouro-pretanos porque sao produtores e
consumidores da comida local. Um modo de valorizar uma forma de expressao
cultural é através do esforco para a sua preservacdo e do incentivo para sua
producao.

Nao se pretende propor o engessamento da cultura, que naturalmente passa
por processos de mudancas, mas sim a valorizacdo dos habitos tipicos, numa
tentativa de evitar que as caracteristicas auténticas da cidade de Ouro Preto sejam

abandonadas.
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APENDICE A — ROTEIRO DE ENTREVISTA - DIRETORA EXECUTIVA DO
CIRCUITO DO OURO

ISABELLA RICCI
14/06/2018

1-) A gastronomia € entendida pelo Circuito como um atrativo de relevancia

das localidades?

2-) O Circuito do Ouro tem conhecimento da producdo alimentar de Ouro

Preto?

3-) Por que a gastronomia ouro-pretana ndo é mencionada no site como um

atrativo da localidade?

4-) Quais as dificuldades encontradas pelo Circuito ao fazer a divulgacao de

atrativos gastrondmicos? Quais as especificidades?
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APENDICE B - ROTEIRO DE ENTREVISTA MEMBRO DA ASSOCIACAO
DE MORADORES DA CHAPADA E ORGANIZADORA DO GASTROARTE

ANA CONCEICAO
22/06/2018

1-) Quais sao os produtos gastronémicos da localidade?
2-) Como € organizado o GastroArte?

3-) O evento tem o apoio da Prefeitura?

4-) Quais sao os pratos oferecidos?

5-) Qual o publico do evento? O evento tem publico satisfatorio?
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APENDICE C - ROTEIRO DE ENTREVISTA SECRETARIO DE TURISMO,
INDUSTRIA E COMERCIO

FELIPE GUERRA
18/06/2018

1-) Quais as acdes recentes da Setur que tiveram como finalidade a

valorizac&o da cultura alimentar do Municipio?
2-) Quais as ac¢des futuras com mesma finalidade?

3-) A Setur tem um levantamento de produtos gastronémicos produzidos na
cidade?

4-) Ha previséo de realizacdo de um evento gastrondmico no Centro Histérico

de Ouro Preto?
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APENDICE D - ROTEIRO DE ENTREVISTA SECRETARIO DE TURISMO,
INDUSTRIA E COMERCIO

JOAO PAULO MARTINS
05/06/2018

1-) Como se organiza o sistema de cultura da cidade? Qual sua composi¢cao?

2-) Existe a previsdo da criagcdo de um Plano Municipal de Cultura para Ouro
Preto?

3-) A Secretaria tem um levantamento da producao gastronémica da cidade?

4-) Existe algum fundo de cultura que poderia beneficiar produtores da cultura

alimentar local? Existe previsdo no futuro?

1-) Quais as acOes recentes da Setur que tiveram como finalidade a

valorizacéo da cultura alimentar do Municipio?
2-) Quais as ac¢des futuras com mesma finalidade?

3-) A Setur tem um levantamento de produtos gastronémicos produzidos na
cidade?

4-) Ha previsédo de realizacdo de um evento gastrondmico no Centro Historico

de Ouro Preto?
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APENDICE E - DEMANDAS RELACIONADAS A GASTRONOMIA DOS
MORADORES DA ZONA RURAL DO MUNICIPIO

Material Fornecido por Wilerson Oliveira Noronha

Departamento de Promocé&o Cultural
Secretaria de Turismo, Industria e Comeércio
Julho de 2018

Miguel Burnier:

Proposta: Incentivo a producdo cultural local através de intercambio com
outras regides.

Situacdo atual: O distrito possui uma série de moradores que realizam
trabalhos de artesanato (bordados, tapecaria, madeira) e culinaria (doces), porém
ndo conseguem dar vazao a esta producao devido a falta de incentivo para expor
e circular seus produtos.

Oportunidade: Estes intercambios ampliardo a difusdo das expressdes
culturais e propiciardo trocas interculturais, de conhecimentos e técnicas. Geracao

de renda para os produtores locais baseado no conceito de economia criativa.

Sao Bartolomeu:

Proposta: Apoio ao calendario de eventos do distrito (Observacao: proposta
citada)

Situacdo atual: O distrito realiza uma variedade de eventos (religiosos e
gastrondmicos), porém para a manutencao destas festividades, por muitas vezes &
necessario o suporte da Administracdo Municipal relativo a divulgacao, infraestrutura
(palco, som, banheiros quimicos), organiza¢ao do transito etc.

Oportunidade: A promocédo dos festejos populares auxilia concomitante a

outras praticas simbolizadas que ocorrem durante este periodo festivo, tais como: a
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culinaria, o artesanato, celebracbes e demais manifestacbes -culturais.
Paralelamente fortalece o turismo local.

Proposta: Manutengao das atividades de salvaguarda junto aos doceiros e ao
grupo de Folia do distrito.

Situacdo atual: O distrito possui dois bens registrados como patrimoénio
imaterial do municipio, a saber: a producédo de doces artesanais e a celebracéo do
Divino Espirito Santo de S&o Bartolomeu. Atualmente a Administragdo Municipal
realiza uma série de acdes para a protecdo dos bens registrados. O objetivo da
salvaguarda de bens é construir meios para a politica participativa dos atores sociais
diretamente envolvidos na producédo e reproducéo do bem cultural.

Oportunidade: Os grupos de culturas populares estdo inseridos em um
processo continuo de transformacao e suas manifestacfes estdo sendo retraduzidas
pelos seus proéprios criadores, segundo rupturas ou incorporacdes entre a tradicdo e
a modernizacdo. Trata-se de politica orientada para aumentar a participacao
democratica dos detentores dos bens culturais na formulacéo, no planejamento, na

execucao e no acompanhamento de politicas de preservacao.

Santa Rita de Ouro Preto:

Proposta: Instituicdo de um espaco publico para a realizacdo de feiras e
exposicdo de artesanato e culinaria local (fuxico, taquara, gastronomia, pedra sabao
etc).

Situacdo atual: O distrito de Santa Rita, assim como outros locais no
Municipio, possui moradores que realizam trabalhos de artesanato e culinéria,
porém nao conseguem dar vazado a esta producdo devido a falta de incentivo
para expor e circular seus produtos. O distrito ndo possui nenhum local publico
para os artesdos locais exporem e venderem seus produtos, nem mesmo nas
festas populares locais.

Oportunidade: Geracdo de renda para os produtores locais baseado no
conceito de economia criativa, construidas a partir do ciclo de criacédo, producéao,
distribuicao/circulacdo/difusdo e consumo/ de bens e servigos, caracterizados pela
prevaléncia de sua dimensdo simbdlica, reconhecendo-os como componentes da

economia da cultura e valorizando-os como patrimonio cultural.
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Santo Antbnio do Salto:

Proposta: Apoio e fomento a Festa da Culinaria tipica do distrito.

Situacdo atual: A festa ja faz parte do calendario de eventos do municipio e
atrai grande quantidade de visitantes ao distrito. A festa ocorre no més de agosto e é
organizada pelo grupo de quituteiras de Santo Antonio do Salto.

Oportunidade: A Gastronomia possui potencial como eixo estratégico de
desenvolvimento, geracdo de emprego e renda. Assim deve-se pensar formas de
ampliar a participagdo dos moradores do distrito no evento, fomentando esta cadeia

produtiva com potencial econémico.



