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RESUMO

A culinaria de Minas, conhecida internacionalmente pelo sabor e elementos
tradicionais no seu modo de fazer, tem sido estudada e levada a diversos
espacos do saber como elemento cultural importante na definicdo da
identidade do povo mineiro, cuja heranca de cultura e paladar possui influéncia
indigena, africana e portuguesa. Esta pesquisa trata de uma regido especifica
do estado: o sul de Minas, recortada pela Estrada Real. Foram percorridos 11
municipios e foram escolhidas as areas rurais e localidades com menos de
70.000 habitantes. Neles, verificou-se a existéncia de marcas culturais dessas
trés influéncias na composicdo dos pratos tipicos. A proposta é analisar as
receitas culinarias presentes nas narrativas orais e nos cadernos e verificar
como foram e sdo transmitidas desde o inicio do século XIX até o presente
momento; como as novas geracdes se relacionam com a cozinha tradicional
mineira e se ha presenca de métodos tradicionais nos modos de fazer as
receitas em detrimento das inovacgfes tecnoldgicas. Quando se observa a
culinaria tipica de Minas Gerais, 0 que ela nos instiga a pensar? O que ela, a
partir do seu territorio, comunica aos outros, que estéo de fora? A riqueza e a
diversidade da comida mineira estdo justamente na manutencédo da tradicdo
antiga, tanto em ingredientes (originarios do seu territdério) quanto nas técnicas
de cozimento (fogdo e forno a lenha). A comida mineira, além de refletir a
identidade do seu povo, revela o0 modo de expressdo da memoria coletiva
dentro das comunidades afetivas que se formam e se reinventam em volta dos
fogbes e das mesas. O fazer e o comer sdo manifestacdes de um modo de
vida que envolve hospitalidade, generosidade e grandes pitadas de afeto. A
pesquisa de campo, revelada através das imagens fotogréaficas e de um filme
documentario de 17 minutos, foi realizada entre os anos 2014 e 2015. A
rigueza de detalhes nas falas e no cenario das cozinhas podera contribuir para
o acervo audiovisual do PPGMS, tendo em vista os processos de transmissao
oral decorrentes de sociedades tradicionais e das receitas transcritas em
cadernos datados a partir de 1913.

Palavras chave: Etnografia, memdria coletiva, oralidade, registros escritos de
receitas tradicionais.



ABSTRACT

The Minas cuisine, internationally known for its flavours and traditional
preparation methods, has been studied in different fields as an important
cultural element in defining the identity of the people from Minas Gerais, whose
cultural and savour heritage has been influenced by the African, Portuguese
and indigenous peoples. This research addresses specifically the southern
region of of Minas Gerais, which is cut by the Estrada Real. We visited 11
counties on rural areas and small towns with less than 70,000 inhabitants and
found cultural markers from these three influences present in typical dishes. Our
goal is to examine the recipes present in oral narratives and recipe books and
see how they have been passed on from the early nineteenth century to the
present time; find out how new generations relate to the traditional cuisine from
Minas and if traditional methods of food preparation are used to the detriment of
technological innovations. When we think of the typical cuisine of Minas Gerais,
what comes to mind? What does it convey to other regions? The richness and
diversity of the Minas cuisine is all about keeping up with its old traditions,
whether it's the use of local ingredients or cooking methods by using wood
burning stove and oven. The Minas cuisine reflects the identity of its people,
and it brings out the expression of its collective memory within these
communities that take shape and reinvent themselves around the kitchen table.
Cooking and eating are manifestations of a way of life that involves hospitality,
generosity and large pinches of affection. The field research, revealed through
photographic images and a 17-minutes documentary film, was carried out
between the years 2014 and 2015. The details in the speeches and landscape
in the reports can contribute to PPGMS audio-visual acquis, in view of the
process of oral transmission from traditional societies and recipes transcribed
into recipe books dating from 1913.

Key words: Ethnography, collective memory, orality, written records of
traditional recipes.
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INTRODUCAO

E se acaso distraido eu perguntasse ‘para onde
estamos indo? ’— n&o importava que eu, erguendo
os olhos, alcancasse paisagens muito novas, quem
sabe menos 4&speras, nao importava que eu,
caminhando, me conduzisse para regides cada vez
mais afastadas, pois haveria de ouvir claramente de
meus anseios um juizo rigido, era um cascalho, um
0sso rigoroso, desprovido de qualquer duavida:
‘estamos indo sempre para casa.

(Raduan Nassar)

Cozinhas da infancia: Don que eu vim

Experiéncias da infancia sdo marcas expressivas na conducédo desta
pesquisa: a alegria de viajar com a familia pelas estradas de terra e ver ao
longe as chaminés nas casas de beira de estrada, o cheiro da fumaca dos
fogbes a lenha e o calor emanado desse “objeto vivo” no frio rigoroso do sul de
Minas; as mesas fartas de comida, de gargalhadas e de assombros, tudo isso é
pano de fundo da pesquisa, uma tela na qual serdo escritas as impressoes

passados mais de quarenta anos de vida.

Quis voltar a este cenario com a esperanca da imutabilidade. Com o
desejo de ver as pessoas que povoaram minha infancia. Por sorte, encontrei
algumas delas ainda ocupando suas funcdes nos tachos e fogdes. Um cenario
guase perdido no tempo! Gracas a manutencdo dos afazeres cotidianos,
principalmente entre os anciéos, a tradicdo culinéria esta preservada em varias

cozinhas das chamadas culturas populares.

Obviamente, ha mudancas visiveis, contudo a forca da tradicdo, de
pronto, as incorpora e se renova, COmo vemos em Varios estudos sobre cultura,
especialmente Routes: Travel and Translation in the late Twentieth Century de
John Clifford, que chama atencao para a mobilidade das culturas que estdo em
constantes trocas e populacdes dispersas,

[...] pessoas e objetos em circulagdo que transportam uma
identidade que é vivida, reinventada, contada, traduzida,
negociada, no encontro com outras... que ndo desembocam
numa dire¢cdo histérica Unica. O futuro das culturas ndo é

singular ou homogeneizante. E a escrita sobre elas também
ndo tem que o ser, como demonstra o livro, ao reunir capitulos
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ensaisticos, poesia, reflexdes de viagem e colagens de
citacdes.” (MARTINS, 1988, p. 363)

Depois de provar, como pesquisadora, a experiéncia desse convivio em
situacOes cotidianas, nas mais simples tarefas domeésticas, desde a escolha da
lenha que acendera o fogdo até as histérias de vida ao redor dos fogdes e dos
cadernos de receitas — as narrativas culinarias — reveladores de um saber
ancestral, talvez agora eu possa compreender por que, depois de tanto tempo
longe de minhas raizes, ainda carrego comigo este desejo, esta curiosidade
acerca da comida mineira: a comida da minha infancia. Como disse Bessa
Freire, fazendo uma parddia de um poema de Felix Athayde sobre a cidade de
Olinda: “Quando eu quero Minas, ndo é la que eu vou, busco-a em mim

mesma, onde Minas sou.”
Pesquisa na primeira pessoa

O lugar mais distante, onde finquei os pés foi 0 Rio de Janeiro, no dia 5
de julho de 2006.

Cheguei no momento em que havia se instalado uma crise existencial na
trajetoria profissional, quando estava prestes a ingressar no oitavo periodo de
Psicologia, na PUC de Pocos de Caldas, Minas Gerais. Deixei tudo para tras e
iniciei uma nova jornada, sem nunca ter vivido a crueza e o deslumbramento de

uma cidade grande.

Enfrentei todo tipo de ajustes, emocionais e culturais. Retomei a
vocacdo hatural de ser cozinheira. Profissionalizei. Fiz graduacdo em
Gastronomia, a qual me habilitou ao conhecimento de técnicas e cozinhas do
mundo. Contudo, a maneira como eram apresentados os formatos possiveis da
profissdo de chef ndo atendiam meus objetivos como cozinheira. Eu buscava
por um sentido anterior a glamourizacdo da comida, algo em consonancia com
0 que eu vivi nas cozinhas da minha infancia. As imprecisées, a demora, a

espontaneidade e o amor ao oficio.

' Em consonancia com essa pratica da livre escrita etnografica, ver em “Diario de Campo: a
antropologia como alegoria”, de Carlos Rodrigues Brandao, que define sua escrita nesse livro
como sendo as folhas de trds dos cadernos de anota¢des de pesquisas. Sao folhas de uma
fala oculta, segundo ele. (BRANDAO, 1982, p. 12)
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No universo gastrondmico vieram outros incomodos. Vi 0 excesso de um
certo tecnicismo engolir a espontaneidade; vi a competicdo assoberbando a
mente e os ideais dos meus jovens colegas; senti a aridez, o grito, a opressao
e o desafeto nas cozinhas profissionais. Vivi o desencanto que me levou a
principal indagacdo sobre a comida que chega tdo bela nos pratos dos
restaurantes badalados: onde estid a alma da cozinha que ndo aparece no

prato? Beleza ndo pde mesa, ja diziam os mais velhos.

Comer tornou-se hoje uma atividade complexa multissensorial,
a exigir certo “treinamento” do sujeito que se aproxima de um
prato construido sob os ditames modernos da gastronomia. O
“gosto” ja nao se refere, como no passado, apenas ao paladar,
h& uma atencédo obrigatoria para aromas, texturas e oposicdes
gue se constroem no prato [...] para que tudo isso? Onde esta
a simplicidade - a ideia de “pureza”- do que comemos? Talvez
tenha se perdido |4 atrds, no passado, o que favorece o
propésito de reencontra-la. (DORIA, 2014, p.9)

Na graduagdo iniciei a caminhada na contramdo do mercado
gastronémico. O amor que sinto pela cozinha ndo correspondia aos célculos
precisos das fichas técnicas. O rigor da alta gastronomia incitou em mim a
fome por pitadas e punhados existentes no universo de imprecisdes que é a
cozinha mineira. Encontrei nas lembrancas da minha infancia um caminho
possivel em direcdo aos sabores e aromas que tém “alma”. E, de |4 para ca,

toda a trajetoria profissional segue esse rumo: o da alma.

Passados nove anos morando na cidade grande e agora relendo a

epigrafe, vejo a coeréncia dela com a escolha do tema da dissertacéo.

Estou muito longe da minha terra, vejo paisagens muito novas, mas
aquela saudade que habita a raiz do coracdo vive pulsando. Vez ou outra,
guando aperta demais, um pedaco de queijo e outro de goiabada sao capazes

de apaziguar a demora do retorno a Minas.

Com a possibilidade de desenvolver a pesquisa que me levou de volta
as raizes e as cozinhas com alma, eu me encontro com mais fome da
generosidade do povo mineiro. A pesquisa tornou possivel esse reencontro

com o passado.

No PPGMS da UNIRIO, que discute conceitos relacionados a memoria e

ao patriménio num enfoque interdisciplinar, tive chance de tornar relevante um
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tema que eu julgava caber apenas na minha saudade, na fala cotidiana das

cozinheiras e no espac¢o geografico da cozinha mineira.

Na fala do antropélogo Carlos Rodrigues Brand&o, eu me reconheco e
me emaociono.
Comecei a descobrir que um compromisso sério e verdadeiro
com a ciéncia, qualguer que ela seja, comeca e acaba em um
compromisso sério e verdadeiro com o homem. E quando o
cientista por acaso ou por vocacao pesquisa 0 homem do povo,
ele simplesmente ndo tem o direito de ser cientificamente
objetivo, o que é uma mentira que se inventou para se
pretender criar uma verdade que a pratica nega todo dia.
Aprendi com os camponeses (...) a ser minha propria pessoa
na pesquisa. Aprendi a me envolver de emogdo pelo meu
trabalho, por causa daquilo que o trabalho me revelava.
Aprendi a sO querer pesquisar e escrever sobre aquilo que de

algum modo tomasse conta da minha vida e dos seus
significados. (BRANDAO, 1981, p. 13)

E preciso redefinir a objetividade da ciéncia quando se fala sobre o

passado das pessoas, perdas, saudades, familia, afetos e.... comida.

Quando iniciei minha viagem de campo, ficou claro o compromisso que
estava selando comigo e com as pessoas entrevistadas, que abriram suas
cozinhas, cadernos e lembrancas num ato de confianca e generosidade. Fiquei
completamente afetada pela fala, gestos, olhares e histérias das pessoas do
interior. Voltei ‘energizada pela experiéncia do campo’. (THOMAS, 1991, p.307
Apud PEIRANO,1995, p. 34).

Mapeando o roteiro

A rota escolhida como campo de pesquisa definiu-se a partir de uma
tarefa dada a minha mae. Nossa familia é grande e espalhada por esta regido,
assim, rapidamente, consegui uma lista de pessoas que tinham alguma ligacéo
com a cozinha tradicional. Outro recurso utilizado foi uma campanha lancada
através do Facebook. Pedi autorizacdo aos administradores dos grupos virtuais
das cidades previamente definidas para divulgar a intencdo de entrevistar
pessoas que tivessem cadernos de receitas. A receptividade ao pedido foi
instantanea. Muitos se prontificaram a indicar familiares e conhecidos que

pudessem ter cadernos de receitas.
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Um fator surpresa foi o interesse da artista visual Aline Motta, pelo
projeto, que se propds a me acompanhar na viagem para registrar as
entrevistas. Desta parceria surgiram imagens fotograficas expressivas e um

filme de curta metragem de 17 minutos.?

Estar na companhia de uma fotografa me deu liberdade para dirigir as
cenas que me interessavam na pesquisa e, juntas, compomos as narrativas do

cenario culinario sul mineiro.

Feita a lista com nomes e lugares, saimos em campo eu, a fotografa e
minha mae como guia, para a | Expedi¢cdo Gastronémica, no més de julho de
2014. Foram 21 dias de viagens. A participacdo de minha mae, conhecida da
maior parte dos entrevistados, facilitou nossa entrada nas cozinhas,
estabelecendo um clima intimo no cenario de coleta de dados. Sua presenca
foi fundamental para a atmosfera cordial com que fomos recebidas nas casas e
cozinhas. Desfrutamos de um ambiente acolhedor, natural e espontaneo,

comum entre “comadres” que se visitam.

As entrevistas constituiram-se de um questionario semiestruturado,
realizadas com familias e também com pessoas que moram sozinhas. O
objetivo primordial era localizar cadernos manuscritos de receitas ou, no caso
de iletrados, compreender o percurso das receitas transmitidas, de geracao em
geracdo, atraves da oralidade. As conversas ocorreram na casa dos
entrevistados, muitas vezes na cozinha, o0 que permitiu observar todo o
contexto que envolve o dia a dia dessa gente: utensilios, fogdes, ingredientes e

seus habitos.

A dindmica no contato com o0s entrevistados ndo perdeu o carater
espontaneo, pois conheciamos muitos deles e o equipamento do qual
dispinhamos para gravar era uma camera fotografica simples, marca Canon
Power Shot 15. Chegar sem aparato profissional (luzes, microfones, cameras

grandes), segundo o entendimento da fotégrafa, contribuiu para que os mais

> Toda pesquisa de campo foi fotografada e filmada. Fotos disponiveis em

<http://www.facebook.com/lenhanofogao/?ref=bookmarks>. Acesso em jan. 2016 e o teaser do
documentario, disponivel em <http://www.youtube.com/watch?v=bTn-hNP2vhU>. Acesso em 5
de janeiro de 2016.



http://www.facebook.com/lenhanofogao/?ref=bookmarks
http://www.youtube.com/watch?v=bTn-hNP2vhU
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timidos falassem com maior facilidade e que o clima permanecesse 0 mais

natural possivel.

Num primeiro momento, fariamos apenas as entrevistas, seguindo o
roteiro prévio. A possibilidade do registro audiovisual levou-nos a ir além, e
assim mais elementos de interesse para a pesquisa iam surgindo. Analisar os

dados filmicos da primeira viagem, levou-nos de volta ao campo, em 2015.

Na Il Expedicdo GastronOmica, realizada em julho de 2015,
revisitamos alguns locais e entrevistados e encontramos casualmente outros
personagens que contribuiram para as pequenas lacunas da primeira viagem.
Uma outra categoria de entrevistados ficou estabelecida nesse segundo
momento: a dos produtores locais. Vimos a importancia que certos ingredientes
tém no cardapio das familias e também a relacdo pessoal estreita entre

cozinheira e produtor, na qual sdo estabelecidos lagos de confianca e afeto.

Contamos dessa vez com a presenca da designer grafica Renata Vidal,
gue fez contato comigo quando estava a procura de um tema para executar o
projeto grafico de um livio como trabalho de concluséo de sua pds graduacao
em Design Editorial na IED Rio — Instituto Europeo de Design. Ela foi indicada
por uma amiga em comum para visitar a pagina do diario de campo no
Facebook e decidiu realizar o projeto do livro Lenha no fogdo: entre prosas e
receitas, que surgiu paralelamente ao mestrado e que esta a espera para ser
apresentado as editoras depois da defesa. O livro surgiu a partir da pesquisa
de campo. Os personagens sao 0s entrevistados e suas narrativas compdem o

conteudo do livro, de carater literario, nada parecido com a escrita académica.

O trabalho de campo se deu com o registro em video das interacfes
entre os familiares dos que possuiam cadernos e/ou narrativas culinarias. Um
grande numero de entrevistados se dispbs a preparar um prato tipico da regiao,
fato que conferiu & pesquisa a possibilidade de analisar o modo de fazer, as
técnicas tradicionais de preparo e os utensilios utilizados. Além de filmar,

fotografamos os cadernos de receitas.

Foram entrevistadas 52 pessoas. Visitamos 27 casas, 2 restaurantes, 1

padaria e 1 feira livre de produtos organicos.
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CADERNO
DATA DA | DE
ENTREVISTADOS | NASCIMENTO | ESCOLARIDADE | CIDADE ENTREVISTA | RECEITAS
(sim/ ndo)
1. Maria Estela Ensino M’arla da
Carneiro Cardoso fundamental Fe
08/01/1928 incompleto julho de 2014 | Sim
2. Eugénio de Superior Maria da
Souza Cardoso 10/03/1962 completo Fé julho de 2014 | Sim
3. Aurora Isaura Maria da
Tétora de Moraes | 28/12/1931 Magistério Fé julho de 2014 | Sim
) . Superior Maria da sim ( da
4.Domingos Totora | 61511960 | completo Fé julho de 2014 | avo)
5.Eduardo Superior Sédo
Venturelli 05/09/4198 completo Lourenco julho de 2014 | Néao
Ensino Séo
6. Nazareth de fundamental Lourenco
Freitas 27/03/1947 incompleto julho de 2014 | Sim
7. Maria Lucia Superior Séao
Cunha Carneiro 02/11/1945 completo Lourenco julho de 2014 | Sim
o . Superior Séo
8. Cecilia Marvull 02/03/1960 completo Lourenco julho de 2015 | Néao
9.Ramona Superior Sédo
Fernandes Vieira 16/08/1968 completo Lourenco julho de 2015 | Produtora
10. Maria Emilia Superior Baependi
Ferreira Meirelles 17/12/1950 incompleto julho de 2014 | Nao
11.  Hima dos Ensino Cruzilia
Santos Arantes fundamental
10/04/1959 incompleto julho de 2014 | Sim
12. Cintia dos Superior Cruzilia
Santos Arantes 1502/1987 completo julho de 2014 | Sim
13. Alice Aguiar Ensino médio Cruzilia
Junqueira 05/12/1929 completo julho de 2014 | Sim
14. Joana do Cruzilia
Nascimento
Trajano XXX XXX julho de 2014 | Nao
15. Lucilia de Cruzilia
Assis Ramos Ensino
Gongalves Fundamental
(Cotinha) 05/10/1964 incompleto julho de 2014 | Nao
16. Fernanda Cruzilia
Lucilia Assis Ensino médio
Gongalves 12/03/1990 completo julho de 2014 | Nao
17. Maria Eduarda | 23/08/1908 Cursando Cruzilia julho de 2014 | N&o

Assis  Gongalves

primeiro ano do




26

Andrade e. fundamental
18. Selma de Ensino Cruzilia
Assis Ramos fundamental
17/10/1980 incompleto julho de 2014 | nao
Ensino Cruzilia
19. Lenilda de fundamental
Assis Ramos 24/04/1974 incompleto julho de 2014 | N&o
20. Vera Licia Ensino Cruzilia
Ramos Marciano fundamental
14/10/1962 incompleto julho de 2014 | N&o
21 Francisco Ensino Cruzilia
Marciano fundamental
08/03/1960 incompleto julho de 2014 | Né&o
22. Orminda Maria Cruzilia
Arantes XXX lletrada julho de 2014 | Né&o
23. Maria Amélia Ensino médio Minduri
Furtado Teixeira 01/12/1939 completo julho de 2014 | Sim
Ensino Minduri
24.Helena Paulsen fundamental
10/06/2001 completo julho de 2014 | Né&o
25. Sebastiao Ensino médio Minduri
Tadeu da Silva 23/07/1963 completo julho de 2014 | Néao
26. Maria  do Ensino Sédo
Carmo Teixeira fundamental Vicente
Carvalho (Zuca) 08/0/1939 incompleto julho de 2014 | Sim
27. Benedito do Ensino S?‘O
Carmo Vieira fundamental Vicente
25/09/1957 incompleto julho de 2014 | Néao
28. Angela Madre de
Teixeira Lima 27/11/1942 Ensino Superior Deus julho de 2014 | Sim
Ensino Santo
Izigﬁsefz;:rs:SZiroda fundamental Anténio do
XXX incompleto Porto julho de 2014 | Nao
30. Nilda Ribeiro Ensino Serranos
Vilela fundamental _ _
26/07/1926 completo julho de 2014 | Sim
31. Maria Serranos
Aparecida da Silva 20. ano do ensino
(Cida 19/07/1961 fundamental julho de 2014 | Nao
32. Margarida Serranos
Maria Ribeiro Ensino médio
Vilela 18/12/1951 completo julho de 2014 | Nao
33. Maria Serranos
Consuelo Ribeiro 18/07/1948 Magistério julho de 2014 | Nao
34. Maria das Serranos
Gracas da Silva 20. ano do ensino
(Gracinha) 15/11/1949 fundamental julho de 2014 | Nao
35. Erancisco !Ensino médio Serranos .
Carlos Vilela | 20/10/1955 incompleto julho de 2014 | Produtor
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Miranda (Chico
Marques)
36. Francisca Ensino Serranos
Isabel Mariano fundamental
(Chiquinha) 11/12/1967 completo julho de 2015 | nao
37. Zélia de Superior Serranos
Azevedo Carvalho | 26/02/ completo julho de 2014 | Sim
Superior Serranos
38 Beth Azevedo | o5/08/1950 | completo julho de 2014 | Sim
39. Luiz Roberto Superior Serranos
Carvalho Silveira 10/8/1963 completo julho de 2014 | Sim
40. Paula Maria Superior Serranos sim. (da
Carvalho Silveira 25/01/1965 completo julho de 2014 | avo)
41. Maria Sonia Serranos
Carvalho Silveira 07/06/1941 Magistério julho de 2014 | Sim
42. Ernestina Serranos
Maria Cardoso Superior
Vieira (Tininha) 25/10/1948 completo julho de 2015 | Sim
43. Terezinha Superior Serranos
Cardoso Vieira 03/09/1946 completo julho de 2015 | Sim
44, Maria  de Ensino Serranos
Lurdes da Silva fundamental
(Lurdinha) 02/11/1937 incompleto julho de 2015 | Sim
45. Leila Albarez Aiuruoca
Nable 25/02/1938 Magistério julho de 2014 | Sim
46. Geny Ribeiro | 23/07/1920- Ensino Aiuruoca
de Arantes fundamental . .
--/11/2015 incompleto julho de 2014 | Sim
47. Nair Ribeiro Superior Aiuruoca
Arantes 03/08/1946 completo julho de 2014 | Sim
48. Virginia Maria Aiuruoca
de Siqueira (S&
Virginia) 30/01/1927 lletrada julho de 2014 | Nao
49, Giovani Aiuruoca
Manoel de Toledo | xxx XXX julho de 2015 | Produtor
50. Guiomar Ribeirdo
Rodrigues Ensino de Pouso
Fonseca (Dona fundamental Alto
Rosinha) 11/11/1934 incompleto julho de 2014 | Sim
51 Claudia Ensino Ribeirdo
Cristina de Lima fundamental de Pouso
06/03/1974 incompleto Alto julho de 2015 | Nao
52. Ernestina de Ribeirdo
Jesus de Pouso
05/07/1937 lletrada Alto julho de 2015 | Nao
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No primeiro capitulo — “A Estrada Real: caminho do ouro e das iguarias”
—, contextualizo o campo de pesquisa no mapa gastronbmico, as 11
localidades escolhidas e os pratos apresentados e degustados em cada uma
delas. Apresento as motivacoes pessoais da pesquisa, a metodologia e a forma
como foram construidos o roteiro e a escolha dos entrevistados, bem como, o

percurso etnogréafico propriamente dito.

No segundo capitulo — “As cozinhas” —, utilizei o recurso fotografico para
descrever as cozinhas em seus aspectos fisicos (componentes, utensilios,
disposicéo dos fogdes) e a relacdo entre o tradicional e o moderno, por meio
dos objetos e mdveis.

A ideia que atravessou esse capitulo e que nos deu algumas
ferramentas conceituais para analisar os dados foi a “circularidade histérica”,
proposta por Carlo Ginzburg.® De acordo com essa definicdo, um
relacionamento circular é feito de influéncias reciprocas que se movem de cima
para baixo e vice-versa. As cozinheiras iletradas exercem seu poder de
transmissdo e conservacao das receitas através da oralidade enquanto as
donas dos cadernos contribuem para o acervo da cultura culinaria da regiao.
Sao citados exemplos de entrevistadas que resistem ao fenémeno globalizante
e a relacéo direta da cozinha com o produtor. Também analiso alguns dados, a

partir de:

a) “sistema culinario”, proposto por Reginaldo Gongalves, tomando como
base os estudos de alimentacdo como uma experiéncia culturalmente
construida. Quando o autor fala da proposta de um “Inventario” para a
verificacdo dos processos sociais e simbdlicos, ele nos atenta para a
necessidade de verificarmos as tramas ideoldgicas envolvidas na

permanéncia de certos tracos culturais na alimentacéo.

> GINZBURG, Carlo. O Queijo e os Vermes; o cotidiano de um moleiro perseguido pela
inquisicdo. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2006.
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[...] os ‘itens” tradicionais vao sendo progressivamente
substituidos pelos itens modernos, embora o0s primeiros
possam persistir na forma de ‘sobrevivéncias’. Mas a pergunta
que temos de responder é ‘por que sobrevivem? ’. Quais as
funcdes e significados que desempenham e que fazem com
que ndo desaparecam? (GONCALVES, 2007 p. 161)

b) da “memoria coletiva de Halbwachs”, que propde a sociologia da vida
cotidiana analisada por meio de situacdes concretas onde o individuo esta
implicado na trama da vida coletiva. Ele afirma a existéncia da memodria
individual, contudo, enraizada em diferentes contextos coletivos. As

lembrancas estéo situadas entre as redes de solidariedades.

O terceiro capitulo — “Na ponta da lingua: receitas transmitidas
oralmente” —, tratara da descricdo dos cadernos de receitas, a caligrafia, a
maneira como 0s textos sdo apresentados, como sdo criados os titulos das

receitas e outras informacdes contidas nas entrelinhas.

Em cadernos de receitas ha sempre a “broa da fulana”, o “bolo da
cicrana”, o “biscoitinho do papai”’, a “rosca da rainha”, “biscoito experimenta

nora”, “pudim de esperar marido”, “pao de pobre”, “beijo quente”. Existem neles

historias e personagens. Ha memoria. Ha cultura. Ha histéria. Ha afeto.

Em cadernos de receitas, apresentam-se registros de pratos sagrados e

consagrados.

Assim, as receitas culinarias, transmitidas oralmente ou escritas nos
cadernos permitem o conhecimento do dia a dia através de praticas culturais,

gue, de acordo com Certeau, revelam as maneiras de fazer o cotidiano.

O que se come? Come-se, é claro, aquilo que se pode
“oferecer”, aquilo que gostamos de comer [...]. “Gostar” também
€ um termo confuso, ligado ao jogo multiplo das atragbes e das
repulsas, fundados nos habitos da infancia, magnificados pela
lembrancga [...]. Em suma, nés comemos 0 que nossa mae nos
ensinou a comer - ou o que a mae da nossa mulher lhe ensinou
a comer. Gostamos daquilo que ela gostava, do doce ou do
salgado, da geleia de manhad ou dos cereais [...] de tal forma
gue é mais logico acreditar que comemos nossas lembrangas
[...]- (CERTEAU, 1996, p.249).

O objetivo geral da pesquisa foi analisar as receitas culinarias presentes
em narrativas e cadernos de receitas da regido do sul de Minas e as relacdes

envolvidas na origem e continuidade de seus registros tanto orais quanto
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escritos. O que pretendemos compreender sdo 0s processos de transmissao
das receitas culinérias, de que forma sdo preservadas e se ha interesse da
nova geragdo em manter a tradigdo da cozinha mineira, tanto nos “modos de

fazer” quanto nos “modos de comer”.
1 A Estrada Real: caminho do ouro e das iguarias

Trés foram os primitivos caminhos que puseram em
comunicacdo a cidade do Rio de Janeiro com as
terras de Além Paraiba do Sul e Paraibuna. O
primeiro, vulgarmente chamado o Caminho Velho,
aberto por Garcia Rodrigues Paes, partia do norte
do Pilar, transpunha a serra, passava as rocas
Marcos da Costa nas cabeceiras do rio Santana,
Paty, etc. O segundo, depois de passado o Paraiba
do Sul, desenvolvia-se pelas margens do Piabanha
e Inhomerim: de Inhomerim vinha-se embarcado
para o Rio; a praia dos Mineiros era o ponto de
desembarque. O terceiro, vulgarmente chamado
Caminho Novo, passava por Meriti, Maxambomba e
Sacra Familia. (ABREU, 1963, p.267-268)

Capistrano de Abreu registra trés caminhos, dos quais dois foram
destacados como principais pelo Instituto da Estrada Real: O Velho e o Novo.
Ha também o Caminho dos Diamantes e o Caminho do Sabarabucu, que

fazem intersecédo com os outros dois.

O Caminho Velho compreende mais de 1200 km de estrada, ligando
Paraty a Ouro Preto, antiga Vila Rica. A partir da descoberta do ouro na regiao
das Minas Gerais, no fim do século XVII, esse caminho se tornou rota para o
escoamento do ouro que era levado do porto de Paraty para o Rio de Janeiro e
depois embarcado para Portugal. Nessa época, uma travessia com tropa de
cavalos ou mulos levava cerca de 95 dias de viagem. O Caminho Novo partia

da baia de Guanabara e, em Ouro Preto, encontrava o Caminho Velho.

Durante a colonizagéo portuguesa, as terras de Minas Gerais receberam
iguarias e especiarias de outros continentes que agregaram sabores aos
produtos, naturais do solo brasileiro, cultivados pelos indios: o milho, o
amendoim, as varias espécies de abdboras, a mandioca, o cara e uma enorme
variedade de outros tubérculos, além das frutas e hortalicas... Assim canta a
Salgueiro, no samba-enredo de 2015: "Vem dos tempos, / dos meus

ancestrais/ Foi o indio que ensinou/ com sua sabedoria”.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Baía_de_Guanabara
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Os tropeiros foram os primeiros mercadores ambulantes, eles traziam e
levavam, em lombo de burro, produtos alimenticios pelas trilhas do ouro. Dessa

forma, mudas e sementes foram disseminadas pelos campos brasileiros.

Pela estrada de ferro eram transportados produtos que compunham
receitas culinarias, desenvolvidas nessas regifes, que se misturavam com a
heranca portuguesa, em especial na docaria. Juntavam-se as técnicas
portuguesas as mais variadas frutas brasileiras: compotas em calda de acucar,
doces cristalizados, manjares, bolos e quitandas.

Na rota escolhida para a pesquisa de campo, realizada em julho de 2014
e julho de 2015, foram mapeados 11 municipios do Caminho Velho
atravessados pela Estrada Real: Maria da Fé, S&o Lourenco, Baependi,
Cruzilia, Serranos, Aiuruoca, Minduri, Sdo Vicente de Minas, Madre de Deus,
Santo Anténio do Porto e Pouso Alto (ver mapa 2 p. 32). Juntos totalizam uma
area de 3.765,031 km2 e 150.500 habitantes.

Ha também dois lados nessa mesma estrada, o lado dos senhores e 0
lado dos escravos, que andavam juntos, mesmo com a tensao natural

provocada pela diferenca socio econémica.

Passado mais de um século da Lei Aurea, os rastros continuam ali,
encobertos pela poeira. Mesmo que, atualmente, a Estrada Real tenha como
principais caracteristicas o turismo rural e os festivais gastrondmicos, a
finalidade original jamais sera esquecida. Em suas margens mantém-se ricos
casardes, em grandes extensdes de terra, dividindo espago com antigas “casas
de colonos” que, curiosamente, ainda sdo chamadas assim, tanto pelos donos
das fazendas, como pelos préprios empregados, 0os modernos caseiros,

descendentes, em sua maioria de negros escravos.

As configuracdes de propriedade das grandes fazendas no entorno da
Estrada Real de hoje séo representadas por empresarios dos grandes centros
urbanos tanto de Minas Gerais quanto de outros estados que as adquiriram
pelo valor histérico que possuem e as freqiientam ocasionalmente para fins de
lazer ou entéo transformaram as grandes sedes em hotéis fazenda, mantendo

a arquitetura e mobiliarios originais, conforme relatos de moradores da regiao.
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Os antigos colonos diversificaram seus postos de trabalho de acordo com a
finalidade de cada fazenda. As atividades originais de agropecuaria estdo
enfraquecidas, mas ainda se mantém devido a procura por gado leiteiro, pelo
préprio leite e, em se tratando do municipio de Cruzilia, pela raca de cavalo
Mangalarga marchador, pois o local é referéncia internacional da raca equina.

No decorrer das entrevistas, foram surgindo alguns indicios de como a
Estrada Real cruzou, de forma direta, essas duas classes tao distintas: a das
senhoras fazendeiras e a das criadas.* Veremos mais detalhadamente os

cruzamentos e caracteristicas proprias das duas classes no capitulo 2.

Mapa 1 - Caminho Velho.

* Criada sf 1. Mulher contratada para trabalhos domésticos; empregada. (MICHAELIS).



Fonte: Instituto da Estrada Real
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1.1 Definicdo do campo: oncotd

Mapa 2: Mapa gastronémico da pesquisa.

Fonte: Arquivo pessoal.
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Os locais da pesquisa de campo situam-se no sul de Minas Gerais, em
um pequeno trecho com mais ou menos 350km de extensdao do Caminho
Velho da Estrada Real.

1.2 A etnografia do percurso: proncovo

Foram escolhidos 11 municipios do sul de Minas: Maria da Fé, Sdo Lourengo,
Baependi, Cruzilia, Serranos, Aiuruoca, Minduri, S&o Vicente de Minas, Madre de
Deus, Santo Antonio do Porto e Pouso Alto.

Lugares com significado afetivo. Em alguns deles as marcas dos antepassados
sdo bem fortes. Da linhagem matriarcal, tenho familiares nascidos em Santo
Antonio do Porto, Serranos e S&o Vicente de Minas. Do lado do pai, familiares
nascidos em Maria da Fé e Aiuruoca.

A pesquisa teve dois momentos. O primeiro em julho de 2014 e o segundo
em julho de 2015.

Na primeira viagem, durante 21 dias percorremos cidades e povoados atras
do significado das receitas culinarias nos nucleos familiares. Bem a moda
mineira chegamos as casas das pessoas. Algumas foram avisadas
antecipadamente. Em outros casos, batemos palma e gritamos "0 de casa’;
houve também quem apareceu “ao acaso”, enquanto caminhavamos pela
praca a procura de uma possivel cozinheira ou quando passavamos pela rua e
avistdvamos alguém la no interior da casa. Cena comum em Minas € janela
aberta. Na segunda viagem, feita em 7 dias, revisitamos lugares e pessoas e
também encontramos novos personagens. O que ficou muito claro desde o
inicio é que toda e qualquer pessoa do interior conhece alguma boa cozinheira
ou alguém que tenha um caderno de receitas.

Escolhemos tracar o roteiro tendo como ponto de partida a cidade Maria
da Fé e a partir dali, seguiriamos até Sao Vicente de Minas, costurando o
mapa. Algumas informacGes de dados histéricos mais antigos e populacao

estimada foram retiradas do site do IBGE, baseados no censo de 2014.

1) MARIA DA FE
Populacéo estimada: 14.534
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Tem seu nome em homenagem a senhora Maria da Fé, que, por meio do
sistema de sesmarias, herdou terras, tornando-se a primeira fazendeira da
regiao.

A cidade é considerada a mais fria do estado de Minas eocupa um lugar
importante nas novas préaticas agricolas. E a Unica cidade do Brasil que produz
mudas de oliveiras e é pioneira na extracdo de azeite extra virgem, que vem
aumentando e aperfeicoando desde 2008. Ali também, pouco tempo antes da
nossa visita, aconteceu um grande Encontro Nacional de Troca de Sementes
Crioulas.

A producdo organica tem crescido e ganhado espaco no comércio local.
Maria da Fé ja foi conhecida no passado pela producdo de batatas com
utilizacédo de defensivos quimicos. Atualmente o quadro vem se transformando
e agricultores organicos estdo se organizando em associacdes para melhorar
as condicdes do solo e, em consequéncia, toda a condicdo dos moradores.

Chegamos em Maria da Fé numa tarde de inverno. Fomos a casa de Dona
Estela e Eugénio por intermédio de minha mée, que ja conhecia o talento na
cozinha e com bordados da matriarca. Saboreamos o doce de laranja feito por ela
e boa parte da entrevista foi a luz do pér do sol de sua varanda. Suas lembrancas
nos levaram de volta ao tempo em que so se cozinhava no fogao a lenha. Eugénio,
seu filho, € ativista cultural de Maria da Fé e também guardido das receitas da
familia. Ele nos contou detalhadamente os segredos do doce de laranja.

Foi ele quem nos indicou outros dois entrevistados: Domingos e Dona Isaura,
pois tanto mée e filho tinham conhecimentos profundos da cozinha, tanto mineira
guanto italiana.

Nosso segundo momento se deu na casa de Domingos, filho de Dona
Isaura, proprietaria do Restaurante Dona Marta (em homenagem a avé de
Domingos). Ele guarda o caderno de receitas de Dona Marta, com quem

conviveu durante toda a infancia.

2) SAO LOURENCO
Populacdo estimada: 44.417

Fundada no inicio do século XIX, teve suas terras denominadas como “Aguas do

Sitio do Viana”, nome de seu proprietario Jodo Francisco Viana e “Aguas da
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Freguesia de Nossa Senhora do Carmo, préxima ao Rio Verde”. Rapidamente a
fama das aguas curativas ganhou notoriedade, atraindo novos moradores para a
regido. Com a morte de Viana em 1889, as terras foram divididas e vendidas,
inclusive a parte das fontes de aguas minerais que originaram o atual Parque das
Aguas.

Muitos turistas a frequentam para tratamentos de saude, utilizando-se das
fontes de aguas medicinais do parque. E também considerada misticamente
como um centro energético poderoso, atraindo desde a década de 1960
inmeras pessoas que fazem dela e de seu entorno, local de morada e de
trabalhos filosoficos e espirituais.

Entrevistamos na cidade cinco pessoas, sendo duas cozinheiras que
trabalham com o vegetarianismo: Nazareth e Cecilia. Na primeira viagem,
conversamos com Nazareth, uma das minhas primeiras professoras de
culinaria vegetariana. Eu a conheco desde 1994. No seu restaurante Raio de
Luz, ela oferece pratos que fazem sucesso desde que iniciou sua trajetéria na
cozinha. Ela mantém o mesmo cardapio e clientes que se fidelizaram pela
maneira caseira de fazer e apresentar os pratos.

Na segunda viagem, conversamos com Cecilia, uma italiana que fixou
moradia na cidade desde 2013. Abriu um pequenino restaurante chamado
Sopa de Pedrinhas, onde defende o ndo uso do gluten e oferece cardapio
vegano também.

O terceiro entrevistado foi meu pai, Eduardo, que me ajudou a compreender
melhor a historia da familia paterna, mais especificamente a italiana que chegou ao
Brasil no inicio do século XX e se estabeleceu entre Maria da Fé, Caxambu e
Aiuruoca. Na primeira viagem, contou sobre os homens cozinheiros e sobre um
prato mineiro que ele ficou de preparar na nossa volta. Assim aconteceu em 2015.
Foi no sitio Ataia, da nossa prima Zélia, que meu pai fez o feijao tropeiro num dia
festivo. Presenciamos a comensalidade dos descendentes de italianos com as
lembrancas seresteiras, onde a comida continua ocupando a centralidade nos
encontros.

Outra entrevistada de S&o Lourenco foi Maria Lucia, minha professora de
Portugués e Literatura, na sétima série, em 1986. Resolvi procura-la, pois, enquanto
eu postava no Facebook as historias da pesquisa na minha pagina de viagem, ela

comentava detalhadamente, mostrando-se profunda conhecedora da comida
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mineira. Preparou-nos uma receita tradicional: o0 mexido, também conhecido como
“roupa velha”, pois trata-se de um prato normalmente feito na “janta” com as sobras
do almoco. Ela descreveu a importancia da procedéncia dos ingredientes frescos
gue finalizam o mexido e nos apresentou uma farinha de milho feita artesanalmente,
vinda diretamente de Capivari, cidadezinha préxima, mas vendida em S&o

Lourengo, numa quitanda.5

3) BAEPENDI
Populacao estimada: 19.117

Ha controvérsias sobre a origem do topdnimo Baependi. Em antigos roteiros,
documentos e principalmente nas primeiras cartas de sesmarias, 0 nome
aparece grafado como Maependi ou Maependy que, segundo alguns, seria o
som do vocabulo dito na lingua tupi, barbara e bela. Nos autos de Devassa em
Minas Gerais, hA mencdo a localidade de Maipendi. Segundo Theodoro
Sampaio, Baependy na lingua tupi é corruptela de Mbaé: a coisa, 0 objeto e
pindi: limpo, claro; alusédo a uma clareira na mata marginal do Rio Grande, que
facilitava a passagem do caminho dos descobridores. O municipio foi fundado
nos primeiros anos do século XVII pela bandeira de André Leéo.

Terra da Nha Chica, uma beata que atrai muitos seguidores por conta de
inimeros milagres que realizou. Nha Chica ficou conhecida pela simplicidade
com que aceitou seus designios desde crianga, pois ficou 6rfa aos 10 anos, em
1818. A partir dai, passou a viver sob os cuidados invisiveis de Nossa Senhora
e era sempre procurada para dar palavras de conforto a quem estivesse em
sofrimento. Morreu em 1895, aos 87 anos, devota e serva de Deus.

A casa dela, nosso primeiro paradeiro, fica ao lado da Igreja Catélica, que a
mantém para visitantes e turistas, em estado original, com o fogdo a lenha
onde a beata cozinhava e a cama onde dormia.

Perguntamos para uma recepcionista da igreja se ela conhecia alguém que
pudesse ser entrevistada. Prontamente nos ofereceu o telefone da Miloca, que de
tdo boa cozinheira até ganhou um prémio no programa da Ana Maria Braga.

Miloca nos fez o convite para irmos ao seu encontro na Fazenda Sao José, que

® “Quitanda” aqui se refere a estabelecimento comercial. (N. da A.)
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beira a estrada entre Baependi e Aiuruoca e € ponto importante da Estrada Real.
Nesse dia ela receberia um grupo para confraternizacado e ofereceria o famoso
café colonial, com toda producéo de quitandas e bolos feitos por ela e equipe
Além das surpresas culinarias da Miloca, fomos apresentadas a um casarao
de trés séculos de existéncia, mantido pela familia Meireles em seus aspectos
originais, com moveis e enxoval da época de seus avos. A familia dona da

fazenda est4 na nona geracéao.

4) CRUZILIA
Populacao estimada: 15.299

O nome Cruzilia ou “Terra da Cruz” é derivado do primeiro nome da
localidade — Encruzilhada. Isso se deve ao fato de o povoado localizar-se
ao lado de uma encruzilhada formada por duas importantes estradas do
periodo colonial que ligavam os municipios de Sado Joao del Rei, Aiuruoca e
Rio de Janeiro a regido aurifera de Minas Gerais. Tal nome foi combatido
pela Igreja Catolica, forte influéncia na cidade.

E também conhecida pela criacdo da raca de cavalos Mangalarga
Marchador e por ser um lugar importante na Estrada Real, por onde passavam
a realeza e bardes do café.

Em Cruzilia, todos os entrevistados foram apontados por minha mae, que a
época morava la, cuidando de minha avé em seus ultimos tempos, que morreu
em novembro de 2014.

Minha mée e eu passamos muitos momentos em Cruzilia, quando criancas e
jovens. Entéo, foi simples a tarefa de listar as pessoas que tinham relacéo
estreita com a culinaria local e as matriarcas fazendeiras das familias
tradicionais.

Entrevistamos Orminda em sua casa com alpendre e um jardim de roseiras.
Ela nos contou sobre sua infancia na fazenda que ficava na “Chapada”, nos
arredores do municipio.

Localizada a umas trés ruas abaixo da casa da Orminda, mora Hima, a
confeiteira que nos apresentou 0 modo de fazer a bala de coco, um espetaculo em

gue ingredientes simples como leite de coco, agua e acucar se transformam em
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uma espécie de tecido perolado que a confeiteira estica e puxa até chegar ao
ponto de cortar as delicadas balinhas.

Estivemos também com a matriarca da familia Junqueira, Dona Alice, antiga
proprietaria da Fazenda Traituba. Dona Alice contou sobre uma receita
bastante curiosa chamada “Biscoito Experimenta Nora”, que servia como teste
para ver se a nora estava preparada para o casamento, pois se tratava de uma
receita dificil. Atualmente vivendo na cidade, Dona Alice ndo tem 0os mesmos
afazeres de outrora, na fazenda. Sua distracao s&o as palavras cruzadas.

O cenario rural de Cruzilia se compbde com antigas fazendas que
impressionam pela exuberancia e marcam a época aurea do ouro do Brasil
colonial.

Visitamos duas irmas que moram nas moradias de caseiros de duas
fazendas coloniais e sdo vizinhas, nas proximidades de Cruzilia. Cotinha,
especialista em queijo fresco e Lucia, que diariamente acende seu fogdo a
lenha e conta com a ajuda de seu marido Chico nas tarefas de casa. Na casa
da Cotinha vivemos momentos de profunda emoc&o: quando as irmas,
sentadas no jardim, perto de uma arvore “primavera” em flor, lembraram da
comida feita pela mae, recém-falecida. Cotinha disse que a batata que ela
fazia, simples, “afogada” com alho e sal era uma comida que ela jamais provou
igual. Entre choros e lembrancas, fomos afetadas pela emocéo familiar.

Na casa de Lducia, vivenciamos outras surpresas. Chico, de pouca fala e
coracdo sereno, além de saber fazer um delicioso bolo de fuba que tem
segredos misticos, também conversa com passarinhos. Sao seus amigos e
facilmente vém pousar em sua mao quando ele oferece migalhas de péao ou
bolo de fuba. Passaros soltos, sobrevoando baixo em seu quintal, sdo suas

visitas diarias. Chico tem fala de passaro e também é benzedor.

5) MINDURI
Populacao estimada: 3. 840

Em 1912 foi inaugurada a Estrada de Ferro Oeste de Minas e o povoado de
Minduri surgiu a partir dessa atividade ferroviaria. O nome se deve a um pico
homénimo, que é uma variante do vocabulo Manduri, nome dado a uma

espécie de abelha que produz seu mel em buracos na terra. Do alto de Minduri,
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€ possivel avistar a cidade cercada pela imperiosa Serra do Abanador, cujo
alcance vai até o municipio de Carrancas.

Escolhemos Minduri por se tratar de uma cidade bucdlica, com estacdo de
trem e também por ser a cidade que antecede S&o Vicente, inicialmente nosso
ponto final. E parada obrigatéria para quem aprecia transeuntes de chapéu de
palha e criancas soltando pipas. Ali o vento é amigo das criancas. Nossa
entrevistada foi Maria Amélia, amiga de minha mae em redes sociais. Como
Maria tinha sido prefeita da cidade, minha mae achou que ela pudesse nos
informar sobre as cozinheiras locais. Para nossa surpresa, a propria era uma
delas!

Fomos recebidas com um almocgo tradicional mineiro, preparado por ela,
com ajuda de sua neta Helena, que passava férias por 14, e do jardineiro
Tadeu. Maria Ameélia tem uma horta variadissima e muito bem cuidada. Foi um
delicioso almo¢co com ingredientes de seu quintal e outros vindos da fazenda

onde mora seu irméo, antiga casa de seus pais.

6) SAO VICENTE DE MINAS
Populacao estimada: 7.487

Como muitos municipios mineiros, S&o Vicente se originou da devocao por
uma imagem encontrada a margem de um pouso na trilha dos tropeiros. Foi um
fazendeiro no inicio do século XIX quem encontrou a imagem que ele identificara
como sendo do Sao Vicente Férrer (um religioso espanhol).

No inicio do século XX imigrantes dinamarqueses chegaram na regido
trazendo consigo técnicas tradicionais europeias que, aliadas as boas condicfes
climéaticas e do solo, favoreceram o desenvolvimento de laticinios na cidade,
conhecida pela producao de queijos finos.

Bem na entrada de S&o Vicente, avistamos uma casa muito atraente em seu
estilo antigo, batemos palma do jeito interiorano, e, da cozinha surgiu Zuca,
gue nos recebeu mineiramente, sem nunca ter nos visto antes. Perguntamos
se ela era cozinheira e fomos surpreendidas ao saber que fora quitandeira
profissional no passado. Atualmente disse que fazia quitanda “mais para o
gasto”, ou seja, para o consumo da familia. Ao nosso pedido para fazer uma

receita, prontamente foi buscar lenha no quintal e preparou o doce de ovos
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gueimados, heranca portuguesa na regido. Um doce que se assemelha a
ambrosia.’?

Por se tratar de uma cidade povoada por inumeros familiares de minha mae,
NOSSO primo e sua esposa pediram a um amigo deles que nos recebesse. Dito
€ dono do Restaurante Forno Quente e preparou um prato bem mineiro:
abd6bora madura refogada no alho.

Levou-nos ao quintal de sua casa, que fica ao lado do restaurante, para
conhecer suas “meninas”, as galinhas, a quem ele chama por nomes
inusitados. Foram momentos de muitas gargalhadas. Dito € conhecido pelo
alto astral e alegria com que recebe seus clientes. Na vizinhanca ele faz a
diferenca com seu modo carinhoso de tratar as pessoas, dando bom-dia a

gualquer pessoa que passa por ele.

7) MADRE DE DEUS
Populacao estimada: 5.108

Esse nome deve-se ao nome de sua padroeira Nossa Senhora Madre de
Deus. Em 1923 chamou-se Cianita pelo fato da existéncia de grandes
depdsitos do minério “cianita”. Porém, trinta anos depois, passa a se chamar
Madre de Deus de Minas. E cercada pelo Rio Grande, que recebe como seu
afluente o Rio Aiuruoca.

Chegamos a cidade ja com a informacéo de que o padre da pardquia, cujo
nome é Dotivo, seria a pessoa ideal para nos indicar cozinheiras da regiao,
pois na regido € muito comum as beatas cozinheiras adularem os parocos com
suas producdes culinarias. Nao tivemos a sorte de encontra-lo na casa
paroquial. Resolvemos dar uma volta na praca e um solicito senhor de chapéu
apontou para uma casa de esquina dizendo que a melhor pessoa para falar de
comida mineira morava la. Fomos recebidas por Angela, uma generosa anfitria
e por seu marido Fabio. Na loja dele, vimos o que restava das goiabadas
produzidas no inicio de 2014. No total foram 500kg de goiabada. Angela nos

levou para sua cozinha para a entrevista sem hora marcada e ainda nos

® Ambrosia: doce de origem portuguesa feito com ovos, leite, aclicar e canela. O doce de ovos
gueimados leva os mesmos ingredientes, mas o modo de preparo se diferencia no ponto da
calda do acucar, que € levemente queimado com pouca agua. (Depoimento de Zuca, S&o
Vicente de Minas.)
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presenteou com uma visita ao quintal, de onde colhe as goiabas e outras frutas

gue usa para fazer doces de cortar e em compotas.

8) SANTO ANTONIO DO PORTO - AZEITE.
Populacéo estimada: 4.709

Distrito de Piedade do Rio Grande, esse pequeno povoado fica num vale,
incrustado nas montanhas que abrigam o Rio Grande. Tem o “apelido” de Azeite
porque, como contam alguns moradores, ali ja fora uma industria de 6leo de
peixe que abastecia a cidade do Rio de Janeiro, no inicio do século XIX.

Azeite ndo estava no nosso roteiro inicial. Ficamos sabendo desse distrito por
indicacdo de uma conhecida. Para uma pesquisa gastrondmica, encontrar um
lugar chamado Azeite é bastante curioso! Aceitamos a sugestdo. Outro fato
inusitado foi que minha mée se lembrou de que todos os familiares da
ramificacdo Lucinda nasceram |4, inclusive meu avo, pai dela.

O lugarejo é bastante peculiar, com uma Unica praca e igreja. Uma rua que
entra e outra que sai. E 14 no fundo, a bela cachoeira, que tem atraido muitos
turistas em época de feriados e férias. Perguntamos na chegada quem poderia
nos receber para falar de receitas e foi-nos indicada Geralda, que morava logo
mais adiante.

Entre cantos de galos e a emocionante histéria de vida de Geralda, que
acorda as 4h30 todos os dias para encaminhar seus dois filhos a APAE da

cidade vizinha, saboreamos a broa de milho feita por ela, na hora.

9) SERRANOS
Populacao estimada: 2.030

Os tropeiros do Serro, que faziam o comércio entre as duas vilas de Séo
Jodo Del Rey e Ouro Preto, iniciaram, nas proximidades da vila de Aiuruoca,
um acampamento que, mais tarde, transformou-se no municipio de Serranos.
Segundo a tradicdo, antes da chegada dos primeiros colonos, ja se
desenvolviam em Aiuruoca atividades agropecuarias, o que possibilitou
atividades comerciais entre 0s tropeiros e 0s proprietarios rurais (tecidos,

bijuterias, ferramentas etc.) em troca de produtos agricolas e pecuarios. O vale
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do Rio Aiuruoca (que abrange Serranos) em pouco tempo tornou-se
coletividade agricola, surgindo os primeiros estabelecimentos comerciais. Com
a inauguracao da capela, sedimentou-se a pequena povoagao denominada
Serranos.

Terra dos meus antepassados, onde atualmente mora minha Unica tia-avé
viva, de quatro irmas, Serranos é banhada pelo rio Aiuruoca, grandioso e
misterioso. Muitas mortes aconteceram em suas aguas, fortes e traigoeiras,
como alguns dizem. Dai surgem lendas e causos de assombracéo, envolvendo
seu entorno.

Foi em Serranos que minha mée abriu o bau de lembrancas e contribuiu para 0s
“achadouros” da histéria familiar. Impressionante os relatos tédo detalhados que ela
fez sobre a fazenda onde viveu sua infancia. Mais uma vez prova-se a importancia
da comunidade afetiva para que a memoria individual brote do interior das
narrativas. Na mesa da cozinha da tia Nilda, palco de antigos encontros, os relatos
foram emocionantes. Tia Nilda, sua filha Margarida e minha mée, sua sobrinha,
reviveram o passado e juntas trouxeram lembrancas dos tempos da fazenda dos
falecidos familiares.

Na casa dela ficamos por alguns dias. Cida, a cozinheira, também foi
entrevistada. Ela esta na familia ha 25 anos e recentemente se aventurou em
ter um negaocio proprio. Aléem de trabalhar durante o dia na casa da tia Nilda, a
noite, ela e seu marido mantém uma pizzaria com entrega em domicilio. Cida
se sente feliz com o talento que Deus |Ihe deu e, apesar de ter passado
grandes dificuldades em sua infancia, venceu os obstaculos e conquistou sua
casa propria.

Cida usa somente o fubd do Chico Marques que € produzido em moinho
d’agua para fazer o angu diario da tia Nilda.

Com nossa curiosidade sobre o fubd do Chico, fomos visitar o famoso
moinho d’agua, heranca do seu pai. Chico se mostrou preocupado com a falta
de agua em 2014. Em 2015, o que ele temia aconteceu. Teve de mudar o
sistema de seu moinho para a energia elétrica. Antes, a agua dava conta da
moagem do milho e agora, em seu lugar, tem um maquinario que € triste de
ver. Nenhum filete de agua.

Foram muitos os personagens de Serranos. Nos dois momentos da viagem, em

julho de 2014 e julho de 2015, visitamos 2 casardes centendrios onde, em cada
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um, moram duas irmads de familias distintas. Todas as pessoas indicadas sao
conhecidas do circulo familiar materno.

No Solar dos Azevedo conversamos com Beth e Zélia, e 14 descobrimos o
livro de sua mae que data de 1921, reconstituido e guardado por uma sobrinha
delas, filha da Sénia, famosa doceira na cidade, com quem compartilhamos a
producdo de doce cristalizado de abobora, uma receita antiga.

O segundo casaréao, que fica ao lado do Solar dos Azevedo chama atencao
por sua bela arquitetura. Nele residem Tininha e Terezinha. Chegamos bem na
hora em que as duas preparavam biscoitos de sal amoniaco. Estavam
esperando familiares que moram fora, cena comum no interior. Quando ha
noticia de que visitas vindas de longe estdo para chegar, a cozinha entra em
producdo de quitandas, matam-se porco e frango, tira-se do armario aquele
doce guardado a sete chaves para as ocasides especiais.

Em todas as casas de Serranos que visitamos, um nome soava COmMo
referéncia em cozinha mineira. Era Lurdinha. Uma mulher negra que construiu
sua vida praticamente dentro das cozinhas das fazendas e da cidade. Ela tem
casa propria, que apesar da simplicidade, é muito bem arrumada e tem um
imenso quintal onde cria galinhas e porcos. E uma das cozinheiras e
guitandeiras mais antigas. Sua experiéncia é reverenciada por suas geracoes
sucessoras. E um icone quando se fala em cozinha. A mestra Lurdinha teve
varios empregos e sempre € referéncia entre todas as pessoas que
entrevistamos em Serranos.

Uma receita que aprendera com a méae das irmas Azevedo faz sucesso em
suas maos: o frango com leite. Vimos 0 passo a passo da receita desde a
morte da galinha. Lurdinha chamou as sobrinhas para lhe ajudarem na tarefa
longa de matar e limpar a galinha.

Cida matou a ave e Gracinha ajudou na preparacéo do cozido. Conseguimos
filmar todo o processo de morte, limpeza e cozimento da galinha.

Gracinha também foi outra entrevistada que nos recebeu em sua casa
colorida e bem decorada. O café que nos ofereceu foi no modo tradicional feito
no coador de pano. Junto a ele, deliciosas rosquinhas de nata e casadinhos
gue ela comprou da vizinha Chiquinha Mariana dona de uma padaria artesanal.

Quisemos saber mais sobre a histéria da Chiquinha e estivemos uma tarde
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inteira com ela, filhas e neta, participando diretamente das fornadas de
casadinhos e Rosca da Rainha.

Na nossa segunda visita, em 2015, soubemos que por conta das fotos que
imprimimos e demos para Gracinha, ela, animada por sua beleza, percorreu a
vizinhangca mostrando as imagens. A foto possibilitou que uma das vizinhas
notasse rachaduras muito perigosas nas paredes e promovesse uma
mobilizacdo para ajuda-la a pedir na prefeitura reforma urgente. Como néo
dispbe de recursos financeiros, Gracinha precisava de assisténcia social. As
medidas foram tomadas e sua antiga casa foi demolida.

Em novembro de 2015 recebi fotos da nova casa dela, que estad quase em
fase final. Ficamos surpresas com o desdobramento da pesquisa, que, de certa
forma, interviu diretamente, por meio das imagens, numa situacao real e a
transformou, gerando uma acéo que fugiu do nosso alcance e beneficiou uma

entrevistada.

Foto 1: Rachadura na parede da casa da Gracinha que provocou acao coletiva na vizinhanca.
Julho de 2014.

Fonte: Aline Motta
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Foto 2: Casa da Gracinha desocupada em julho de 2015 para reforma. Porta da cozinha na
lateral da casa.

Fonte: Aline Motta

Foto 3: A mesma porta da cozinha, na parte lateral, em fase de reforma. Novembro de 2015. _
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Foto 4: Porta da sala com varanda, que antes ndo existia na casa da Gracinha

Fonte: Erika Souza

10) AIURUOCA
Populacao estimada: 6.257

Seu nome deriva do tupi e significa “casa de papagaio”, juncdo das palavras
aiuru (“papagaio”) e oka (“casa”). As terras da regiao, onde hoje se localiza o
municipio comecaram a ser ocupadas no inicio do século XVIIl, com o
descobrimento do ouro.

A cidade teve sua origem em 1662. O centro historico € composto por varios
casardes coloniais. O dia vinte de cada més é chamado de Dia do Santo Leite
e em volta da praca principal e da Igreja Matriz avistam-se barracas coloridas e
vendedores ambulantes. Muitos produtores de leite vém receber seu “santo

salario”. Alguns vém a cavalo, outros a pé. Um dia de festa, encontros e fartura.
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Nesse lugar de muitas historias, onde também nascera minha bisavd
paterna Marieta Gallo, entrevistamos Geny e Nair Arantes, mae e filha, primas
da minha mae, guardids das histdrias culinarias antigas da familia. Geny tem
90 anos’ e ainda faz um delicioso doce de leite pastoso. Nair guarda o caderno
de sua avo paterna, Dona Gabriela Junqueira, que data de 1913.

Encontramos Leila Albarez por indicagdo da Nair. Ela fez uma receita bem
conhecida na regido: a rosquinha de sal amoniaco. Preparou, ensinou 0 passo
a passo e a arte de enrolar no ar a tira de massa que se dobra suspensa e vira
uma tranca que depois é unida nas pontas, modelando a rosquinha.

Caminhando pela praca fomos informadas de uma antiga dona de pens&o,®
a Sa Virginia. Chegamos de surpresa em sua casa logo depois do almoco.
Estava sentada numa mesa de madeira na varanda que da para o quintal
banhado pelo Rio Aiuruoca. Ela nos surpreendeu pela agilidade em rachar
lenha aos 90 anos e pelas historias de luta e vitoria de sua forca de trabalho,
rompendo as barreiras de género que eram impostas as mulheres de
antigamente.

Em nossa segunda viagem, na estrada entre Aiuruoca e Alagoa, a caminho
de Ribeirdo de Pouso Alto, o destino nos presenteou com a imagem de um
sitiante chegando a beira da estrada justo na hora em que passavamos.

Giovani vinha diretamente do curral de onde havia tirado a producao diaria
do leite. Depois de ordenhar as vacas, ele traz o leite para o ponto onde passa
o caminhdo leiteiro, que recolhe toda a producdo da vizinhanca e a leva aos

laticinios.

11) RIBEIRAO DE POUSO ALTO
Populacédo estimada: 6.263

A histéria do municipio esta intimamente ligada a penetracdo das bandeiras
de sertanistas e de aventureiros que adentravam os sertdes das Minas Gerais

em busca de riquezas. E, como guase todos 0s municipios mineiros, também

7 Geny morreu em novembro de 2015.
® Antigamente pens&o era uma hospedaria, normalmente onde o proprietario residia e alugava
guartos em sistema familiar, ou seja, dividindo banheiros e a cozinha da prépria casa.
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Pouso Alto se formou em torno de um cruzeiro, simbolo da fé cristd dos
desbravadores daquele tempo.

Seguindo a estrada antiga, ainda de terra, ao sair de Aiuruoca,
chegamos em Pouso Alto, onde, no ano anterior, fomos recebidas por
Dona Rosinha, que tem esse apelido desde criangca porque era miudinha,
graciosa. Uma rosinha. Em 2014 ela preparou o biscoito tradicional de
polvilho. Aquele leve, crocante e cheio de mistérios, que foram revelados
por ela. Como tinhamos intencédo de revé-la em 2015, fizemos novamente
0 percurso justamente para encontra-la e também para fazer umas fotos do
vilarejo do Ribeirdo que faltaram no contexto do livro.

Enquanto estavamos paradas em frente a Unica igrejinha do povoado,
veio Claudia e comecgou a puxar conversa. Nosso encontro se deu de forma
amistosa, o que deixa de ser novidade em se tratando do povo mineiro. Claudia
nos chamou para conhecer seu sitio e la descobrimos muitas preciosidades.
Ela e sua mde Ernestina, as mocas dos pés descal¢os, nos chamaram atengéo
pelo habito estranho em pleno frio de julho. Contaram-nos que s&o assim mesmo.
Em casa ndo usam sapatos.

A cada visita ao povo mineiro nos foram oferecidas surpresas que iam se
apresentando conforme adentravamos o0 imenso universo dessa gente
acolhedora, recheado de simbolos e imagens, crencas e tradicbes. Muitas
vezes, has menores casas é que o vasto mundo das historias se descortinava,
outras tantas, nas pequenas vozes sem cadernos de receitas € que a riqueza
de expressoes, termos e dialetos chegavam aos nossos ouvidos como fabulas.
Lembrando Manoel de Barros: “que a importancia de uma coisa ndo se mede
com fita métrica nem com balancas nem barémetros etc. Que a importancia de
uma coisa ha que ser medida pelo encantamento que a coisa produza em nos.”
(BARROS, 2006).

Infelizmente ndo ser& possivel citar ou descrever todos os entrevistados
e todos o0s encantamentos, mas achei importante listar cada pessoa que
concedeu seu tempo para nossas perguntas e curiosidades. O material filmico
ficara disponivel no LaborOral do PPGMS da UNIRIO, do qual participei em
sua fase de elaboracéo junto de mestrandos e doutorandos sob orientacao do
Prof. Dr. José Ribamar Bessa Freire. O regimento do laboratério foi aprovado

recentemente pelo Colegiado do PPGMS e seu objetivo é aprofundar o estudo
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sobre a oralidade como caminho metodolégico de pesquisa dos repertérios das
comunidades tradicionais. Nele serdo catalogadas producdes audiovisuais que
contemplem narrativas orais e saberes populares para consulta da comunidade

académica e de outros interessados.

1.3 Metodologia

Ao assumir a perspectiva etnografica, comecei a ter indicios do que diz
Geertz (2012) quando sugere que o pesquisador supere a simples tarefa de
descrever os fatos e que alcance a desafiadora tarefa de atribuir significados a
descricdo. Neste caso, ouvir uma cozinheira negra contando como sucedeu
seu aprendizado na cozinha, sobre quais eram as comidas do dia a dia da
familia na infancia, se havia ou n&do pratos diferentes em ocasioes especiais, se
possuiam ou ndo caderno de receitas, nos leva a pistas que comecam a
aparecer enquanto 0s signos, por trds das narrativas, vao tomando
consisténcia. Ao verificar que as donas dos cadernos de receitas séo brancas e
letradas, em sua maioria, outro indicio constituinte da sociedade estudada
passa a ser descoberto. Uma sociedade de distingbes bem definidas: as
negras e mesticas na cozinha e as senhoras com cadernos, nas salas de

jantar.

Entre as duas pontas da diferenca social, ha nos entremeios aquelas
negras e mesticas que interromperam o0 designio destinado aos seus
ancestrais e foram a luta, a escola, a autonomia. No capitulo 3 darei dois
exemplos de cozinheiras que romperam as barreiras sociais: Hilma e Cida. Ha
também as mulheres de posse e instruidas nas escolas que adentraram as

cozinhas e assumiram o talento e o saber culinario com amor ao oficio.

A prosperidade de hoje nos leva a esquecer o quanto a fome pode ter
sido impositiva na vida de muitas pessoas. Falar de comida, no contexto da
Estrada Real, é também calar a fome, subentendida nos discursos e siléncios
dos que passaram necessidades de toda sorte, numa época em que O ouro

reluzia apenas de um lado da estrada.

Mais do que atribuir significado as descricbes, o maior desafio € atribuir

significado aos siléncios e olhares capturados pela camera. Optar pelo recurso
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audiovisual possibilitou-me a surpresa de encontrar novos significados durante
a andlise de dados. Ouvir a narracdo apenas da voz dos entrevistados,
compromete o entendimento do ndo dito através de olhares e gestos que
repousam na tela depois de passado o calor do momento da entrevista.

A partir da andlise do material filmico e das sugestdes da banca na
qualificacdo realizada em maio de 2014, fui a procura da Antropologia Visual,
entrando em contato com a disciplina ministrada pela professora Clarice E.
Peixoto, “Antropologia da Imagem”, que frequentei como aluna ouvinte durante

0 segundo semestre de 2015 na UERJ.

Peixoto (1999) menciona Franz Boas como um dos primeiros
antropélogos a usar a fotografia e a flmagem em trabalho de campo. Afirma
gue ele havia se convencido de que ha situagcbes que s6 podem ser descritas
por meio de imagens. Aqui compactuo com Boas no sentido de que os
siléncios e gestos espontaneos sao de fato, por si s6, uma descricdo que se
basta e que s6 vemos através das imagens.

[...] @ maior vantagem da documentacao cinematogréafica é que

a evidéncia dos fatos pode ser verificada por varios individuos
tanto imediatamente quanto nos séculos seguintes e que esta

z

evidéncia é direta e sem ambiguidade tornando-se uma
realidade instantaneamente capturada e sem as distor¢des
resultantes de falhas de observacdo e de memdria ou de
interpretacdo semantica. Estes sdo 0os meios com 0s quais o
cinema pode ajudar a investigacao antropolégica. (GARDNER,
1957, p.346 Apud PEIXOTO, 1999, p.98)

Outra observacao vantajosa da producéo de material filmico diz respeito
a possibilidade de interlocucéo entre outros pesquisadores e com 0S proprios
grupos pesquisados. Mariana Leal Rodrigues, conseguiu viabilizar uma bela
interlocucdo entre uma associacdo da Paraiba e a Rede Fitovida,® no estado
do Rio de Janeiro. Ambas trabalham com a continuidade da tradicdo das ervas
medicinais e os registros fotograficos e audiovisuais das duas associacoes
circulam como parte de uma das estratégias comuns que € viabilizar a

construcdo de legitimidade perante os 6rgaos publicos.

° “Na Paraiba, as trabalhadoras rurais se encontram para a troca de conhecimentos sobre

cuidados com a salde baseados em plantas medicinais. A Rede Fitovida é uma organizacéo
composta por 126 voluntarios de vérias regides do Rio de Janeiro, que reivindica o
reconhecimento dos saberes sobre os usos das plantas medicinais como um patrimonio
imaterial”. (RODRIGUES, 2015, p. 157) Documentarios produzidos pela pesquisadora
disponiveis em <www.inarra.com.br> acesso em 5 de janeiro de 2016.
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No caso da pesquisa “Narrativas culinarias e cadernos de receitas do sul
de Minas”, como estamos no limiar de uma atividade (a transmisséo oral das
receitas) que tende a ficar cada vez mais escassa, penso que as imagens
servirdo como referéncia para pesquisadores e também para as novas
geragcOes das familias entrevistadas. Abordarei mais a questdo da escassez
das narrativas culinarias e da extincdo das receitas antigas nas consideracfes

finais.

A perspectiva etnografica possui varidveis e implicacdes pessoais aos
pesquisadores ja atestados pelos precursores e também pelos favoraveis a
técnica. Peirano (1995) cita Rivers que em Notes and Queries de 1912:

[...] propunha que as nogdes abstratas deveriam sempre ser
atingidas por intermédio do concreto; falava da necessidade de
dominio da lingua nativa; defendia a importancia da empatia e
do tato na pesquisa e afirmava que relatos mais observacéo
(isto é, relatos nativos mais observacao etnografica) poderiam
resultar em mais “insights” que um més de perguntas; e ainda
sugeria a modéstia ao pesquisador, que deveria reconhecer
gue o nativo também tem um ponto de vista, provavelmente

mais interessante que o do pesquisador. (PEIRANO, 1995,
p.36)

Estar em campo, ao meu ver, € desvestir a roupagem da autoridade que
a academia nos confere. Pensava eu que daria voz as cozinheiras
desconhecidas e anbnimas. Compreendi que além de voz elas tém muito

poder. O processo se inverteu e eu fiquei sem voz.*°

[...] a metodologia da “etnografia dos percursos” consiste em
vivenciar a experiéncia do viajante que percorre uma regiao
buscando exercitar um olhar que estranha, inquire, indaga e
que procura novos angulos, perspectivas e novas faces de
paisagens ja vistas e consagradas. (ABREU, 2012, p.27)

Assim procurei fazer o percurso no sul de Minas, um lugar outrora tdo
visto e consagrado por mim e agora visto com outro olhar e outro

posicionamento.

A escrita etnografica de Abreu (2012) transmite a experiéncia de
adentrar os museus do estado do Rio de Janeiro e de se colocar como

aceitando o convite de Walter Benjamin, utilizando-se do recurso do flaneur e

% Um fato curioso aconteceu um dia antes de sair em campo: fiquei completamente rouca e
com muita dificuldade de fazer as perguntas do questionario.
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deixando-se levar pela satisfacdo de encontrar portas abertas. Tal sentimento
ficou evidente no que chamarei de “estado de campo”, quando, nos interiores
de Minas, deixei-me ser convidada a entrar nas cozinhas e abri os sentidos
para narradores experientes que contaram suas histérias e relatos “a partir da

sua vivéncia, da sua relagao intima” com a cozinha.
1.4 Comida e identidade
O antropélogo Sidney W. Myntz defende que

0os habitos alimentares podem mudar inteiramente quando
crescemos, mas a memoria e o peso do primeiro aprendizado
alimentar e algumas formas sociais aprendidas através dele
permanecem, talvez para sempre, em nossa consciéncia [...] a
partir da comida que se ingere, pode, portanto, carregar
consigo uma espécie de carga moral. Nossos corpos podem
ser considerados o resultado, o produto, de nosso carater, que,
por sua vez, € revelado pela maneira como comemos.
(MYNTZ, 2001, p.32)

A comida aponta uma grande parte de quem somos e a qual grupo
social pertencemos. Por ser a comida um dos primeiros eventos familiares dos
guais participamos, o0 que ela exerce em nos, mesmo depois de adultos, pode
ser definitivo em termos de nossas escolhas ndo apenas gustativas, como
também o impacto emocional que gerou em nos quando criancas. A maneira
como um alimento nos fora apresentado pelos adultos afetivamente poderosos
(MYNTZ, 2001) em nosso circulo social pode gerar traumas profundos ou
adoracéao profunda quando nos deparamos novamente, enquanto adultos, com
esse determinado alimento. Portanto, para Myntz, a comida assume em nés

um poder sentimental duradouro.

A comida e o comer sdo atividades centrais ao longo de nossa
existéncia e atualmente as andalises de comunidades se tornaram mais
complexas devido as interconexdes econdmicas entre as localidades. Myntz
atribui & Evans-Pritchard, Malinowski e Firth a facilidade dos estudos da
antropologia da alimentacdo devido a tipificacdo que esses estudiosos
construiram sobre unidade de producdo, distribuicdo e consumo de cada
comunidade por eles estudada. Contudo, o desafio é grande numa pesquisa
atual ao se deparar com um territério no qual ja ndo existe mais uma unidade

de producdo e consumo e sim varias vertentes. A indastria alimenticia chega
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aos solavancos e na maioria das vezes as pessoas nao mais produzem o que
consomem. Vemos por toda parte a nova geragao de criangas que desconhece
a origem dos alimentos, pois ja 0s consomem prontos, como as papinhas ou
frutas e legumes cortados e embalados a vacuo, semiprontos, assim tem-se
apenas o trabalho de colocar no forno de micro-ondas, o que facilita a vida

corrida das familias modernas.

O que entdo define a comida do sul mineiro? O que, a partir do seu
territério, comunica aos outros que estdo de fora? Como analisar 0os processos

de trocas de saberes e sabores na circularidade histérica?

Se eu tivesse que definir o sul de Minas descrevendo um prato tipico eu

citaria o angu, heranca africana.

Cascudo (2011) coloca o angu como um dos mais antigos quitutes
destinados as merendas e refeicbes comuns que as cozinheiras negras faziam

em casa.

Saint Hilare descrevia em 1816 em Minas Gerais: “E fazendo
cozer o fuba na agua, sem acrescentar sal, que se faz uma
espécie de polenta grosseira, que se chama angu, e constitui o
principal alimento dos escravos." (CASCUDO, p.829)

Ainda hoje o angu esta na mesa diaria de muitos mineiros,
principalmente nas areas rurais e casas modestas. Ele é tdo versatil que é
comido como acompanhamento de carnes e verduras; com leite e goiabada,
como sobremesa ou ao longo do dia, com um gole de café. Existe também a
raspa do angu disputada por muitos. No final de seu demorado cozimento, na
cacarola forma-se uma camada fina de casca crocante que fica colada na
panela. H4A quem goste dela crocante ou quem coloque na prépria cacarola
onde estd a raspa, um pouco de leite e melado de cana. Ali mesmo na

cacarola, as colheradas, a mistura € degustada como sobremesa.

Outras influéncias africanas, indigenas e portuguesas sdo componentes
da mesa sul mineira, cotidianamente ou em ocasides de festas: frango com
guiabo, mandioca e seus derivados, carne de porco em diversas modalidades,

mas a preferida é a costelinha, acompanhada de jil6 e couve.

A rigueza da comida mineira esta justamente na manutencédo da tradicédo

antiga, tanto em ingredientes e utensilios, quanto nas técnicas de cozimento
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(fogéo e forno a lenha) e os modos de fazer. A comida mineira contribui para
construir a identidade de seu povo, o que Abdala (1997) denominou de
mineiridade. Essa mineiridade ndo se estende para outras esferas ou outros
estados, por mais que se tente, pois € basicamente impossivel reproduzir uma
receita de biscoito de polvilho que é feita com ingredientes locais, como a
banha de porco, em utensilios préprios (latas e assadeiras antigas) e na
temperatura exata do forno a lenha, dificilmente alcangcada em qualquer forno
moderno. Ai reside a peculiaridade do sabor diferenciado e tdo procurado por
turistas e ex-moradores de Minas. Contudo, h4 que se tomar o maximo de
cuidado para ndo congelar nem a identidade nem a cultura de um povo, seja

ele qual for.

Inspirado no antropologo Ralph Linton, autor de The Tree of culture
(1956), Bessa Freire (1992). Na crbénica “ Bom dia, governador! ” (A Critica,
Manaus, AM), atenta para o cuidado em ndo nos fecharmos em um
nacionalismo mesquinho. O autor cita no texto que uma unica manha do
governador do Amazonas € cenario de varias influéncias culturais, desde o
lencol e a cama de onde ele se levanta, as sandalias que calca, o cardapio do
café, o aparelho de TV e assim por diante, defendendo “o didlogo fecundo
entre culturas diversas, com a troca fraterna de conhecimentos e experiéncias,

com o respeito a diferenca — que enriquece]...]”

No caso do estado de Minas Gerais, como ja definiu o escritor
Guimaraes Rosa, Minas ndo é uma s0, sao muitas, cada parte de todo o seu

territério se compde de habitos e influéncias totalmente diversos entre si.

Nessa complexidade cultural, as logicas proprias de cada trecho (Norte,
Sul, Leste, Oeste, Centro, Zona da Mata e Triangulo Mineiro) seguem-se
entrelacadas com logicas de outras culturas que por sua vez possuem tracos

de outras. Um verdadeiro angu de caroco.

O conceito antropolégico de cultura aponta, como sinaliza Laraia (2001),
para seu carater dinamico e sempre passivel de alteracdo tanto rapidamente
guanto lentamente, dependendo de cada agrupamento e da disposi¢cao dos

individuos para reavaliar seus habitos, transformando-os e/ou aperfeicoando-
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0s. No caso de areas rurais, “as chamadas sociedades simples dao realmente
uma impressao de estaticidade”. (LARAIA, 2001, p.99)

O risco de uma pesquisadora como eu que nasceu e viveu na regiao,
esta em naturalizar os tragos culturais alimentares de Minas, delimitando suas
particularidades e deixando escapar a relatividade social contrastante na qual

ela pertence.

Nas culturas modernas, h4 presenca de sistemas relacionais de valores
em constantes variacdes e ndo pode-se negar a interdependéncia cultural. No
Capitulo 3 darei dois exemplos pertinentes sobre como cozinheiras tradicionais
incorporaram a tecnologia dos utensilios, os meios de comunicacdo e 0s

ingredientes industrializados em suas receitas tradicionais.

Sendo a comida um elemento associado as particularidades de cada
povo, o estudo de um determinado sistema culinario se centraliza também na
identidade, sobre o que tratarei na dissertacdo a partir da discusséo proposta
por José Reginaldo Santos Gongalves quando diz que

Ao estudarmos o paladar, enquanto parte de um sistema
culinario temos acesso a dimensbes de ‘longa duragao’, uma
vez que se trata de processos sociais e rituais bastante
resistentes as mudancas histéricas de ordem econdmica e
politica. O sistema de identidades encontra ai provavelmente
um dos seus alicerces mais estaveis. (GONCALVES, 2007,
p.167)

Como debater o conceito de identidade como alicerce estavel numa

época em que as tradicbes vém perdendo seu dominio?

Durante as duas imersdes no trabalho de campo (julho de 2014 e julho
de 2015), visitando cozinhas e presenciando a producédo das receitas mineiras,
um fato curioso foi perceber que o fenbmeno da globalizacdo — que eu localizei
nos meios de comunicacdo tais como: internet, programas gastronémicos
transmitidos pelos canais abertos de televisdo e também nas facilidades de
produtos importados e modernos eletrodomésticos — esse processo de
novidades tecnoldgicas, principalmente nas localidades menores, ndo ocupa
espaco significativo na producdo das refeicbes. A maneira de cortar o0s
alimentos transmitida pelas geracdes anteriores continua presente e
preponderante. A caracteristica principal desse modo de fazer é fatiar os

legumes e verduras manualmente, suspensos no ar, sem tabuas ou facas
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préprias. Isso demonstra que, mesmo diante do fenbmeno globalizante, o que
fora instituido pela cultura tradicional ainda prevalece.

Foto 5: Corte tradicional de couve. Ela é cortada sem apoio de tdbua, suspensa no ar.

Fonte: Aline Motta.

O mesmo acontece com a pratica de cozinhar no fogdo a lenha. Alguns
entrevistados até possuem fogdo a gas, mas se recusam a usa-lo. O habito de
buscar e rachar lenha é parte do repertorio culinario. Num Unico dia, avistam-se
nos vales e estradas serpenteadas do sul de Minas, chaminés soprando

fumaca.

Octavio lanni (2004) retoma a proposta de Marx de que as mudancas na
vida social sédo resultado do avanco das forcas produtivas e mais
especificamente da tecnologia. Como isso se aplicaria a cozinha? O que dizer
dessas cozinheiras que trabalham sob condicfes tradicionais e sem técnicas

importadas da gastronomia estrangeira?

O mesmo autor, em Teorias da Globalizacdo (2004), constata que, com
a chegada de elementos tecnoldgicos provenientes da modernizacdo, 0s
individuos se expbem a valores morais, culturais e religiosos diferentes dos
seus. Tais valores |hes sdo impingidos por uma elite que trabalha para a
ocidentalizacdo de sua populacao e de seu pais. Isso significa que quanto mais
préximos da Europa ou dos Estados Unidos mais ocidentais seremos, em

outras palavras, quanto mais proximos desses hemisférios, mais modernos
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seremos. Porém lanni nota que esse impulso civilizatério forcado se adapta aos
padrdes, valores e instituicbes das sociedades locais. E interessante perceber
gue o processo modernizagdo/ocidentalizacdo nao aniquila manifestacbes
culturais locais para a implantacdo de uma cultura internacional Unica, mas traz
a coexisténcia de culturas. Ainda que o autor entenda que surjam instituicbes
gue devem colocar em pratica um projeto de modernizagcédo/ocidentalizacdo

desejado, 0 moderno nédo se faz sem o contraponto do arcaico.

Contudo, em se tratando de receitas culinarias, algumas correm o risco
de extin¢do, como é o caso do arroz doce, doce de leite cremoso, biscoitinhos
de nata e outras receitas que tem como caracteristica original o leite gordo, a
nata ou a manteiga, produzidos artesanalmente, sem processamentos
industriais que transformam sua textura e sabor, como a pasteurizacdo ou o
processo de retirada da gordura que transforma o leite em “desnatado”,

provocando indignag&o nas cozinheiras tradicionais.

Podemos registrar aqui que a tecnologia vem alastrando seu dominio de
maneira ‘mineira’, ou seja, ‘comendo quieto’. No exemplo que citarei em

seguida, caberia melhor o termo ‘bebendo quieto’.

Em Serranos, considerada uma das dez cidades mineiras (2.033
habitantes) menores para se viver, de acordo com o censo do IBGE de 2014, o
fendbmeno tecnolégico trouxe mudancas significativas na cidade ao ser
instalado na regido um laticinio de grande porte. Os moradores da cidade, que
antes tinham o leite natural, vindo diretamente do produtor entregue em suas
portas, hoje sdo levados a comprar o leite em caixinha, ja que os produtores
passaram a vender o leite diretamente para o laticinio. Com isso extinguem-se
a relacdo pequeno produtor com o consumidor e extinguem-se as receitas que
usam leite natural e seus derivados, como a nata que sé se acumula se
extraida do leite que néo fora desnatado, o leite gordo, como € conhecido entre

as cozinheiras.

Deixo aqui a temerosa duvida para lanni: Como ficam as manifestacdes

culinérias locais diante dos elementos tecnoldgicos? Qual serd o seu destino?

H& uma estranha congruéncia de conservadorismo e mudanca no
estudo da comida (MINTZ, 2001).
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2 AS COZINHAS

A primeira licdo € que néo ha palavra que possa
ensinar o gosto do feijdo ou o cheiro do coentro. E
preciso provar, cheirar, s6 um pouquinho, e ficar ali,
atento, para gue o corpo escute a fala silenciosa do
gosto e do cheiro. Explicar o gosto, enunciar o
cheiro; pra estas coisas a Ciéncia de nada vale; é
preciso sapiéncia, ciéncia saborosa, para se
caminhar na cozinha, este lugar de saber-sabor.
(Rubem Alves)

2.1 Entrando nas cozinhas: imagens e cheiros

As imagens e cheiros das cozinhas interioranas sdo muito peculiares. Ha4
um relato de Domingos Totora, filho de Dona Isaura e neto de Dona Marta (in
memoriam), no qual descreve a proficiéncia de sua avo ao saber o ponto certo
da temperatura do forno a lenha para a entrada das massas cruas das
quitandas.™

[...] uma lembranca que eu tenho que é incrivel é da minha avé
Marta preparando o forno para assar os quitutes...Ela acendia
o forno, colocava a lenha... ai ficava em brasa. Ela tinha que
varrer o forno...Varria com vassoura de alecrim e ficava
perfumado... delicioso. Acho que higieniza também. Ai ela
jogava a palha do milho para ver se estava boa a temperatura
do forno. Se enrolasse a palha, estava bom. Ela jogava a palha
e a palha pegava fogo na hora. Se a palha enrolava é que

estava bom. Era no forno grande. Assava para todo mundo, era
muita gente. Tinha os camaradas também [..].

Histérias de cozinhas de fazenda, como a de Domingos, sempre sao
envolvidas por muitos afazeres e grandes quantidades de comida, pois além da
producdo familiar, ainda havia as refeicdes servidas para os funcionarios,
chamados camaradas. A comida produzida era a mesma. Fazia parte de uma
logistica de economia de tempo e mao de obra das mulheres da casa. Talvez o
habito de alimentar os camaradas do século XX seja um resquicio do século
XIX quando escravos domeésticos se alimentavam da mesma comida da casa

grande.
A comida de escravo na casa grande era especial, restos de

refeicdes dos amos... A prole e parentela das amas de leite,
cozinheiras, doceiras, copeiras, arrumadeiras, acafatas da

" "Quitandas representam um ritual doméstico da tradicdo mineira, um verdadeiro banquete no

periodo da tarde, 0o momento consagrado ao lanche, & merenda e ao café." (BONOMO, 2014)
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sinhA moc¢a, os moleques recadeiros... privavam das fartas
condicbes de familiares, gente que vivia no quente da casa
grande, como era costume dizer-se. (CASCUDO, p. 216)

Destacando a parte que Domingos relata sobre como a avé sabia a hora
ideal da temperatura do forno, num tempo em que nao se utilizavam recursos
tecnologicos como termémetros e timer, as técnicas na cozinha obedeciam aos
sentidos fisiolégicos da cozinheira: visdo, audicdo, olfato, tato e paladar.
Sentidos inaceitdveis na cozinha contemporanea e profissional, onde todo o
repertério gastronbmico é guiado por medidas precisas e tempos

cronologicamente determinados.

Ha outros relatos indicando a utilizacdo dos sentidos fisiol6gicos para
encontrar o ponto certo de um determinado doce ou calda, entre outros
preparos.

Hilma, a confeiteira, como se denomina, ao falar sobre a bala de coco —
uma receita bem melindrosa, que requer atencao plena pois tem varias etapas
gue precisam atingir o ponto certo — diz que:

Agora que comecou a ferver (a calda de acucar, leite de coco e
agua), a gente ndo pode mexer sendo ela acucara. Tem que
ferver. Quando ela estiver no ponto de bala, a gente s6 pega
da panela e pinga na 4gua. Ai da aquele ponto de bala, que
espicha e faz barulhinho na agua.

Assim que voltei da viagem, quis reproduzir a receita da bala de coco da
Hilma, considerando muito facil executa-la. Além da memoria fresca do vivido,
tinha um tutorial filmado. Tudo devidamente preparado na minha cozinha, além
da seguranca de boa cozinheira que julgo ser. Eis que chegada a hora do
ponto de bala, comecou o fracasso. Nada mais seguiu o ritmo que pudesse dar
certo. Tentei consertar, mas uma vez perdido o ponto, adeus a todo o
processo. Foi-se embora a expectativa de adocar a minha tarde com a
auténtica bala de coco da Hilma.?

Ali compreendi um dos motivos do diferencial da comida mineira. Ha um
conjunto de elementos tais como utensilios, clima, ingredientes e
principalmente, a mao da cozinheira que ndo é s6 a mao, mas 0S outros

sentidos dos quais ela se utiliza para executar qualquer receita.

12 Receita da bala de coco da Hilma esta nos anexos
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Seguindo a orientagéo de Regina Abreu, na minha qualificacdo, farei um
topico descrevendo as cozinhas que achei mais interessantes em termos de
variedades de informacdes e curiosidades. Algumas donas das cozinhas seréo
citadas detalhadamente mais adiante nos capitulos Il e Ill. O tépico “Descricao

e Fotos” dara mais destaque ao que contem no espaco fisico das cozinhas.

2.1.1 DescrigOes e fotos

Penso ser importante pontuar algumas caracteristicas gerais das cozinhas
mineiras, em suas semelhancas e diferencas.

Muitas casas possuem grandes cozinhas nas quais sdo servidas as
refeicdes em mesas de madeira com bancos compridos onde sentam varias
pessoas ao redor das mesas tanto para as refei¢cdes principais, quanto para a
merenda (lanche da tarde). Esse ambiente é composto de cozinha
propriamente dita, copa’® e mesa de refeicdes. Depois do almoco, comumente
as mesas sao ocupadas por uma garrafa de café ao centro e ao seu redor
alguns copos ou xicaras para o famoso café “boca de pito” (aquele gole
pequeno que alguns fumantes bebem antes de uma pitada no cigarro) ou para
guem deseja bebericar um gole pequeno de café ja adogcado. Eis um habito
forte no sul de Minas. Beber café ao longo do dia, em pequenas doses e
sempre adocado e fraco. Além da garrafa de café, ficam latas pequenas ou
potes de plasticos com biscoito de polvilho e bolachas. As vezes um bolo de
fubd e outras quitandas dependendo do local. Quanto menor o lugar, mais
produtos caseiros se pde a mesa. Em municipios onde ja existe mercado ou
padaria, ha entrega de pédes pelo funcionario do estabelecimento ou entao,
algum morador da casa vai pontualmente buscar o pao francés que tem hora
marcada para sair do forno.

A hora do lanche é tdo importante quanto o almog¢o. O jantar nem tanto. Na
maioria das vezes “requenta” a comida do almogo ou entdo toma-se sopa.

O que ressalto aqui € gue a mesa permanece sempre posta a espera de
uma visita ou da hora em que os familiares fazem intervalos dos seus afazeres

no meio da tarde.

¥ Copa: espaco da casa, nas proximidades da cozinha onde se tem armarios em que se
guardam alimentos. (N. da A.)
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Algumas casas improvisaram cozinhas em seu exterior por motivos
diversos: uma cozinha separada para que, no caso de quem tem fogao a lenha,
o fogo néo suje de fuligem ou deixe a casa com cheiro de lenha queimada. Ou
o fato de ser uma cozinha mais festiva, que esteja préxima do quintal, onde as
pessoas figuem mais a vontade do que nas mesas formais de jantar.

Essa disposicdo da cozinha em relacéo a casa é uma tradicéo
gue vem dos primeiros séculos da colonizacdo, quando a
maioria das cozinhas brasileiras localizavam-se em ranchos
abertos e nos alpendres. De influéncia indigena, o costume de
cozinhar ao ar livre se manteve mesmo depois da chegada dos
colonizadores portugueses. Esses, por sua vez, trouxeram
consigo seus fogdes, tachos, chaleiras, caldeirdes e outros
utensilios. (MAGALHAES, 2004, Apud BONOMO, 2014).
Seguindo o costume indigena, o colonizador fixou o seu fogéao
quase que totalmente ao ar livre nha maioria das regibes do
Brasil. Devido ao clima quente, o fogdo e a cozinha foram
afastados para os fundos da casa. Outro motivo para se manter
a cozinha o mais afastado possivel da casa era o fato dela ser
um local onde o servico culinério era realizado pelos escravos
e, mais tarde, pelos criados. (BONOMO, 2014, p.61)

Ha uma situacdo em que a pia fica do lado de fora, longe do fogédo ou do
lado de dentro, também longe do fogdo. Nesses casos foi verificado que o
problema € o fato de pouco espaco dedicado a construcdo da cozinha.
Ressalto que fiz a pesquisa tanto em casas grandes quanto em casas
pequenas e simples.

Ha muitas casas que mantém o uso diario do fogdo a lenha, mesmo tendo o
fogdo a gas. Existem cozinhas que conjugam bem equipamentos modernos
com técnicas e utensilios antigos. O micro-ondas foi visto em pouquissimas
casas, bem como geladeiras modernas ou freezers. As geladeiras
normalmente sao antigas, nas quais o congelador ocupa o espaco interno da
geladeira. Moradores de cidades pequenas ndo tém habito de estocar itens em
freezer. SupBe-se que por se tratar da facilidade de ir e vir, muitas vezes a pé
ao acougue ou mercado, ndo necessitam dessa praticidade encontrada nos
grandes centros urbanos.

A maioria das cozinheiras parece ter apego aos seus instrumentos de
trabalho. Continuam com utensilios antigos, colheres de pau, facas, panelas de
aluminio, de ferro ou barro. As doceiras tém tachos de cobre pois
comprovadamente o cobre mantém a cor viva das frutas: laranja, figo, mamao

verde, goiaba e cidra.
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Todo o complexo sistema culinério ocupa territérios concretos e simbodlicos
gue por sua vez evocam a ancestralidade e a identidade do povo mineiro nas
cozinhas, utensilios, modos de fazer e nas imediag6es do préprio espaco fisico
da cozinha.

As cozinheiras sdo guardias desses territérios.

1) Cozinha da Hilma. Cruzilia.

Hilma tem duas cozinhas: a de dentro, que atende a demanda familiar e
também as encomendas de doces e bolos de aniversario que ela e sua filha,
moradora no segundo andar de sua casa, fazem juntas. A de fora, com fogédo a
lenha, serve para produzir os doces em compotas feitos em tachos de cobre.
Em 2014 ela estava juntando economias para construir um anexo ao lado da
cozinha doméstica, o qual seria reservado apenas para as encomendas
(doces, bombons e bolos de aniversario). Hilma fez curso de confeitaria no
SENAC e sua filha, que é professora primaria como profisséo principal, nos fins
de semana lhe ajuda. Cintia aprendeu na internet a trabalhar com pasta
americana. Mae e filha aliam conhecimentos tradicionais e modernos na
cozinha e com isso fazem melhorias na casa que é propria, gracas ao trabalho
conjunto da familia. O marido de Hilma e pai de Cynthia € marceneiro, mas

também as ajuda no fim de semana.
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Foto 6: Cozinha de dentro, onde Hilma prepara as receitas mais delicadas, como a bala de
COCO que nao pode receber vento pois agucara ou 0s bombons que precisam temperatura
climética baixa. Ela ainda nédo possui ar condicionado sugerido para locais de confeitaria.

Fonte: Aline Motta

Foto 7: Fogdo a lenha no quintal, onde Hilma faz os doces em compota. No fundo, a direita,
esta o galinheiro de onde apanha os ovos para producéo dos bolos.

B 1
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Foto 8: Cintia, filha da Hilma. Especialista em bombons e decoracéo de bolos de aniverséario.

Fonte: Aline Motta

2) Cozinha da Vera Lucia e do Chico. Cruzilia.

A cozinha da Lucia é também de seu marido Chico, com quem reveza a
funcdo. Os dois sédo caseiros de uma grande fazenda e trabalham juntos na
fazenda e na propria casa.

Ha fogdo a gas no outro canto da cozinha apenas para esquentar agua e
ferver leite. A comida do dia a dia é feita do fogao a lenha.

Foto 9: O fogdo a lenha é aceso logo de manha na cozinha da Licia e do Chico.

Fonte: Aline Motta



67

3) Cozinhada Cotinha. Cruzilia.

Cotinha, irma da Vera Lucia, € caseira de outra fazenda vizinha, distante
uns 5 km. Ela produz o queijo fresco (chamado queijo Minas para os de fora do
estado) na cozinha da sede da fazenda. As panelas sao areadas com sabao de
cinza que ela mesma produz com cinza de lenha, gordura de porco ou 6leo de

soja usado e soda caustica.

Foto 10: Cozinha da fazenda onde Cotinha trabalha.
! }

Fonte: Aline Motta

4) A cozinha da Orminda. Cruzilia.

Orminda vive ha mais de quarenta anos na mesma casa e, diferentemente
da tia Nilda, quando os filhos fizeram reforma, ela ndo deixou que nada
mudasse de lugar. Manteve tudo do jeito que sempre fora. Assoalhos, pia,
janelas e os méveis. Nao tem fogdo a lenha, mas seu fogdo a gas beira os 40
anos, bem como a geladeira. Gosta de morar sozinha, mesmo aos 90 anos e

com sério problema de articulacGes e de audicao.

Até 2012 ela ainda cozinhava sua prépria comida, mas atualmente foi

proibida pelo médico e poupada da funcéo pelo seu irmdo que tem restaurante
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e envia diariamente a marmita da Orminda, que ela ndo gosta muito, porque &

mais acostumada com o proprio tempero.

Foto 11: Pia da cozinha da Orminda.

P I T T Ty e

Fonte: Aline Motta

Foto 12: Fogdo antigo da Orminda.

Fonte: Aline Motta



69

Foto 13: Geladeira antiga da Orminda.

A

-
Fonte: Aline Motta

5) Cozinha da Dona Estela. Maria da Fé.

Dona Estela € do tempo em que néo se tinha fogdo a gas e nem geladeira.
Contou-nos sobre as paneladas de carne de porco que sua mae fazia,
guardadas em grandes latas, cobertas pela propria gordura com a finalidade de
conservacao. Depois que se casou, ja em tempos do gas de botijdo e
geladeira, manteve o fogdo a lenha atuante em sua cozinha, principalmente
para cozinhar feijao, assar quitandas e fazer doces nos tachos de cobre. Na
parede acima do fogdo ficam pendurados alguns utensilios decorativos e

outros, como os tachos de cobre que sao utilizados em época de fazer doces.
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Foto 14: Dona Estela e o fogdo de lenha ao fundo.

Fonte: Aline Motta

Foto 15: Forno aberto onde Dona Estela assa quitandas e pratos salgados.
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Foto 16: Utensilios decorativos e tachos de cobre usados na feitura de doces.

Fonte: Aline Motta

6) Cozinha de Dona SoOnia. Serranos.

Dona Sénia se inspira na paisagem das montanhas para fazer a comida do
dia a dia. Em recente reforma, fez questdo de aumentar a janela. Sua cozinha
foi bastante modernizada, mas mantém habitos tradicionais como o de criar
galinha para ter ovos e carne; técnicas também tradicionais de corte e
cozimento e utensilios antigos, que diz serem seu xodé. Seu filho, conhecido
como Bebeto, esteve em Londres e aprendeu a cozinha internacional,

chegando ao cargo de chef, como citado na pagina 144.

Mesmo com essa bagagem nao introduziu a modernidade no territério
culinario de Dona Sénia. Para a comida diaria ela usa fogdo a gas, mas para
fazer doces, hd um galpado abaixo da cozinha onde tem fogéo a lenha e tachos
de cobre, bem como um quintal de terra onde cria galinhas. A fazenda da
familia ainda produz alimentos que séo distribuidos entre seus irmaos, filhos e

sobrinhos. Dona So6nia é a doceira da familia.
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Foto 17: Cozinha de Dona Soénia.
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Foto 19: Abdbora da fazenda da familia e tacho de cobre que era do pai de Dona Sonia.

7

Fonte: Aline Motta

Foto 20: Cada cubo de abdbora é furado com garfo, manualmente, em seus quatro lados.

Fonte: Aline Motta

7) Cozinha datia Nilda. Serranos.

Na década de 1990, a familia fez uma reforma geral em sua casa e
aproveitou para tirar o fogdo a lenha. Quando perguntada sobre o motivo da
retirada dele, responde sem muito sentido: “Porque arrumou a casa.” A relagao
entre arrumar a casa e demolir o fogdo a lenha é comum nas familias.

Normalmente os filhos tomam a frente da reforma e modernizam a arquitetura
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original. No caso da tia Nilda, alguns aspectos se mantiveram em toda a casa,
mas a retirada do fogdo e de uma banheira de louca no banheiro e também a
mudanca das janelas se deram com a reforma. O tamanho da cozinha
continuou 0 mesmo e a disposi¢cdo da pia e méveis também. A mesa continua
exercendo o papel de agregar as pessoas no entorno. H4 um grande banco de
madeira encostado na parede que € ocupado quando filhos e netos dela vem
passar férias e por visitas corriqueiras. A mesa de jantar que fica na sala é
usada como aparador e as cadeiras ainda estdo revestidas de plasticos, ou
seja, nunca € usada no seu intuito original que seria de mesa de comida de

festa. No caso da tia Nilda, a festa foi e continua sendo na cozinha.

Foto 21: Cozinha da Tia Nilda.

Fonte: Aline Motta

8) Cozinha da Gracinha. Serranos

Gracinha vive s6 e muito bem, como define. Escolheu a solteirice e gosta de
morar sozinha. E alegre, hospitaleira e antenada nos programas culinarios de
televisdo e nos programas promovidos pelo CREAS (Centro de Referéncia
Especializado de Assisténcia Social). E freqiientadora assidua das palestras
sobre saude e bem estar e tdo logo iniciou a batalha contra um céancer de
mama, mudou seus habitos alimentares e de vida. Teve sucesso na

empreitada e hoje se dedica com afinco a sua prépria saude fisica e emocional.
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Conhece muitos alimentos que combatem o cancer, segundo especialistas que
Ihe atendem.

Sua casa em 2014 estava em condi¢cbes precarias, com rachaduras
severas nas paredes e goteiras no teto. Para mim e a fotografa, na verdade, a
casa era um luxo, tamanha variedade de cores e enfeites. Um universo colorido
como ela é e se veste. Sua casa é reflexo da sua personalidade exuberante.

Para Gracinha, o fogdo a lenha € um estorvo, j& que nado esta
funcionando ha mais de uma década. Ela quer em seu lugar, colocar a
geladeira que atualmente estd perto da porta do banheiro, de um modo

improvisado.

Foto 22: Cozinha da Gracinha.

Fonte: Aline Motta
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Foto 23: Detalhe da parede e geladeira que fica perto da porta do banheiro. Muitos enfeites por
todos os cantos.

Fonte: Aline Motta
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9) Cozinhada Chiquinha. Serranos.

Chiquinha decidiu incorporar a tecnologia e tem em sua padaria
equipamentos que facilitam sua producao de paes, roscas, bolos, biscoitos e
bolachas. Como ela trabalha praticamente sozinha, contando eventualmente
com a ajuda das filhas, desenvolveu técnicas para lhe ajudarem. Contudo,
conserva alguns habitos antigos como o de colocar a massa da rosca em um
copo d’ agua como medidor de tempo de fermentagdo e também mantém o
forno industrial movido a lenha, pois garante que as quitandas ficam com sabor
e textura das mesmas do tempo de sua avé. Sua producdo € diaria.

Foto 25: Copo com agua e massa de rosca. Quando a bolinha sobe e boia significa que esta no
ponto de entrar no forno.

Fonte: Aline Motta
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Foto 26: Equipamentos industriais de padaria. Atras, o forno movido a lenha.

Fonte: Aline Motta

10) Cozinha da Lurdinha

Lurdinha é cozinheira profissional aposentada. Trabalhou cozinhando em
almocos e festas promovidas nas grandes familias de Serranos e também
produzindo quitandas em sua propria casa, sob encomenda. Sua cozinha &
equipada por fogdo industrial, fogdo a lenha, forno elétrico e panelas e
assadeiras grandes, pois as encomendas que recebia sempre era para muita
gente. A cozinha fica no lado externo da casa, onde foi construida para abrigar
o fogdo a lenha. Na parte de dentro da casa fica a copa com armario e mesa

de refeicdes.
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Foto 27: Lurdinha cozinha tanto em fogdo a lenha, quanto em fogéo a gas, depende do que ir4
preparar.

Fonte: Aline Motta. h

Foto 28: Forno elétrico e panelas grandes dividem espaco com o fogédo a lenha.

¢

Fonte: Renata Vidal.
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11) Cozinha das irmés Terezinha e Tininha. Serranos

As duas irmds moram num imenso casardo e a cozinha também é muito
grande. Ainda h& na area externa um anexo onde antigamente ficava o forno
de barro construido especialmente para assar grandes producdes de quitandas
para a grande familia e agregados. Dentro da cozinha ha um imenso fogao a
lenha revestido de aco inox. O primeiro e Unico fogado que vi na pesquisa com
esse material. A cozinha é bastante espacosa e agrega elementos antigos e
novos, como fogao a lenha e forno de micro-ondas. As rosquinhas sdo assadas
em fornadas que saem do forno a lenha acoplado no fogdo. H& 2 fogdes a gas
e 1 forno elétrico.

Foto 29: Terezinha enrolando biscoito na grande mesa da cozinha. Detalhe para o forno de
micro-ondas.

Fhfg; Aline Motta
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Foto 30: Cozinha espacosa com varios fogfes e fornos elétrico e de micro-ondas

Fonte: Renata Vidal.
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12) Cozinha da Maria Lucia. S&do Lourengo

Maria Lucia possui muitos utensilios tradicionais e modernos. Nos
programas de televisdo aprendeu técnicas de corte e de congelamento. Soube
evoluir com a tecnologia. Sua cozinha tem muitos equipamentos e utensilios
modernos. Aos poucos foi trocando suas panelas antigas por panelas de fundo
triplo, assegurando a saude de sua familia. Mas tem panelas de barro e de
ferro, onde cozinha receitas especiais. Acredita que a panela faz diferenca no
sabor dos alimentos. Gosta de fazer peixe e frango em panela de barro e arroz

e feijao na panela de ferro.

Foto 31: Cozinha da Maria Lucia.

Fonte: Aline Motta
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Foto 32: Maria Lucia p

reparando o “Roupa Velha”: mexido de feijdo com sobras.
L2 ; : . R 2 ——

Fonte: Aline Motta. /

13) Cozinha da Nazareth. Sado Lourenco.

Nazareth € socia proprietaria do Restaurante Raio de Luz, especializado em
cozinha lacto vegetariana. Aprendeu a cozinhar num restaurante Hare Krishna
na década de 1980 e manteve o padréo das refeicdes feitas sem ovos desde
entdo. Seus assistentes ndo sao profissionalizados em gastronomia, tampouco
ela mesma. Todas aprenderam na pratica. Os clientes procuram o restaurante

pela maneira caseira com que cozinham os alimentos, Nazareth nos relatou.
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Foto 33: C.:innha do restaurante Raio de Luz.

Fonte: Aline Motta

14) Cozinha da Cecilia. Sdo Lourenco.

Cecilia é italiana e abriu o bistrd Sopa de Pedrinhas que serve almoco e
jantar. O cardapio é vegetariano e ha opc¢fes veganas. Sua cozinha é pequena
e ela conseguiu organizar o espaco de maneira a atender a demanda das
refeicbes diurnas e noturnas.

Foto 34: Cozinha do Restaurante Sopa de Pedrinhas.
e
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Fonte: Aline Motté
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15) A cozinha do sitio Ataia.** Contendas. Arredores de S&o Lourenco.

Foi no sitio de uma prima nossa, a Zélia, que meu pai fez o feijao tropeiro,
aproveitando a ocasido de dois aniversarios, no dia 18 de julho de 2015. O sitio
Ataia é um reflugio de fins de semana de Zélia, onde recebe familiares e amigos
para cantorias e comilanca coletiva. Ha sempre um cozinheiro do dia que se
dispde a fazer sua especialidade, o chef convidado. Zélia € muito criativa e
aproveitou a simplicidade da construcao do sitio, dando seu toque pessoal na
decoracdo descontraida e alegre, como a pia, por exemplo, verde e amarela,
gue fica fora da cozinha pois no interior o espaco € pequeno. Ha fogdo a gas e
guem cozinha tem de ter habilidade de ir e vir de dentro para fora, caso precise
da pia.

Foto 35: Pia dg Sitio Ataia. Nesse ¢ -

£

aso, a pia é que fica fora e o fogéo, dentro.

Fonte: Aline Motta

* Ataia é uma derivag&o do verbo atalhar, no jeito mineiro de falar. “Ataia” & quem pega o
caminho mais curto. (N. da A.)
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Foto 36: O fogdo do sitio Ataia fica dentro da cozinha e a pia, fora. Foi uma alternativa para o
pouco espago da cozinha.

Fonte: Aline Motta

Foto 37: Em cada canto do sitio tem frases e detalhes curiosos. No caso, a proprietaria quis
brincar com 0 nome de uma marca antiga de vasilhas de plastico, a Tupperware.

Fonte: Aline Motta

16) A cozinha da Leila. Aiuruoca.

Leila fez as rosquinhas na varanda posterior, onde comumente acontecem
as festas da familia. Sua cozinha é bastante ampla e possui equipamentos

modernos, como micro-ondas e fogdo a gas. Ela assa as quitandas no forno
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elétrico que fica num espaco reservado, uma espécie de pequeno quarto onde

tem um armario e uma prateleira na qual guarda as assadeiras.

Foto 38: Varanda onde Leila produz as quitandas. Mesa de apoio para dias de festas.
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Fonte: Aline Motta

17) Cozinha da Sa Virginia. Aiuruoca.

A comida dela é feita diariamente no fogdo a lenha por uma acompanhante
contratada recentemente por seus filhos. Até os oitenta e poucos anos ela vivia

s6. Agora tem 90 e dizem que precisa de cuidados especiais, pois ela é "fogo
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na roupa" (termo usado para gente inquieta). Ela racha lenha, sobe e desce

escada como se tivesse 18 anos, diz o filho mais novo, que mora distante dela.

O fogéo a gas, como em outras casas que mantém o hébito de cozinhar no
fogdo a lenha, serve para ferver 4gua para café ou cha e o leite. A mesa de
refeicdes fica na varanda posterior a casa, de onde ela avista o quintal e ouve o
barulho das &guas do rio Aiuruoca que margeia seu terreno.

Foto 40: Fogdo a Ienhavda S4 Virginia.

|

Fonte: Aline Motta

18) Cozinha da Maria Amélia. Minduri.

Por gostar tanto de receber pessoas, Maria Amélia construiu espacos fora
da casa principal onde tem uma cozinha com fogao a lenha e em outro local,
uma mesa enorme de madeira, freezer e forno elétrico. Sua casa, mesmo na
cidade, parece uma chéacara, pois fica em terreno extenso e tem horta e pomar.
No dia em que almogamos com ela, todo o cardapio viera da sua horta e da

fazenda de seu irméo, que fica nos arredores de Minduri.
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Foto 41: Uma das cozinhas de Maria Amélia. Ela usa os dois fogdes: lenha e gas. A mesa
grande serve como bancada.
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Fonte: Aline Motta

Foto 42: Mesa grande de madeira onde Maria Amélia serve as refeicfes festivas.
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Fonte: Aline Motta

19) Cozinha da Zuca. Séo Vicente de Minas.

A cozinha possui os dois tipos de fogéo e ela prefere fazer as refeicdes no
fogdo a lenha, reservando para o fogdo a gas o aquecimento da comida pronta

ou para esquentar agua e leite.
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Foto 43: Fogdo a lenha da Zuca.

|
|

Fonte: Aline Motta

Foto 44: Mesa de madeira da Zuca onde sao servidas as refeicdes. Em sua casa ndo ha sala
de jantar. A familia se alimenta na cozinha.

Fonte: Aline Motta

20) Cozinha da Angela. Madre de Deus.

Angela tem uma cozinha enorme e o fogéo & lenha ocupa a posicédo central.
Foi a primeira cozinha em que vimos o fogado centralizado. Nas outras ele fica
no canto. Ela ja foi muito atuante em buffets e teve restaurante na década de

1990. Por conta de um problema de saude teve de diminuir suas atividades na
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cozinha. Nem por isso deixou de produzir os doces das frutas de seu préprio
pomar que fica atrds da casa, que também, mesmo na cidade, se parece com
uma chéacara. Ela possui na area exterior, um forno a lenha onde assava as

quitandas que lhe eram encomendadas.

Fonte: Aline Motta

Foto 46: Interior do forno a lenha, onde cabem 20 latas grandes (assadeiras).

Fonte: Aline Motta
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21) A cozinha da Dona Ernestina e Claudia. Ribeirdo de Pouso Alto.

Mée e filha se revezam em todas as atividades que envolvem o sitio,
dentro e fora da cozinha. Fizeram revestimento recente no fogédo a lenha, com
ceramica imitando tijolos. A mesa é central e sempre posta com garrafa de café

para os pequenos goles ao longo do dia.

Foto 47: Cozinha da Dona Ernestina e sua filha Claudia.

Fonte: Aline Motta

22) A cozinha de Dona Rosinha. Ribeirdo de Pouso Alto.

Dona Rosinha, aos 80 anos, cozinha a comida do dia a dia para ela e seu
filho solteiro, no fogdo a lenha. Quando vai preparar algo rapido, como ferver o
leite para fazer biscoitos ou pdo de queijo, usa o fogdo a gas se o fogdo a
lenha ndo estiver aceso, 0 que é raro. A mesa de refeicBes para ela e o filho
fica na prépria cozinha que tem a pia e o fogdo a gas. O fogdo a lenha fica na

parte externa, ao lado da cozinha por conta da fumaca e do cheiro de fuligem.
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Foto 48: Pia e mesa da Dona Rosinha ficam no interior da cozinha.
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Fonte: Aline Motta

Foto 49: O fogéo a lenha fica na parte externa, ao lado da parede da cozinha.

14

Fonte: Aline Motta

23) Cozinha da Geralda. Santo Antdnio do Porto (Azeite).

Geralda néo tem fogdo a gas na cozinha. S6 faz comida em fogéo a lenha.
Ela mesma busca a lenha, racha e acende o fogdo pontualmente as 5h da

manha.
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Foto 50: Fogado ao lado esquerdo e mesa de madeira ao lado direito, com dois bancos de
madeira na medida da mesa, um de cada lado.

Fonte: Aline Motta
Foto 51: Cozinha da Geralda, com boa claridade e janela de madeira que avista o quintal onde
ela cria galinhas e patos. O forno fica na parte baixa do fogdo (abaixo do detalhe verde no

canto esquerdo da foto. A agua da casa é toda aquecida por serpentina (dois canos no canto
esquerdo da foto).

Fonte: Aline Motta

2.2 Fuba de mio que coie naroca

A vantagem de adentrar o universo da pesquisa etnogréfica, que aqui
abrange o contexto rural do sul de Minas, é que, em primeira mao, as historias

chegam sem intermediarios, como defende Carlo Ginzburg. Ao contrario de
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certos historiadores que muitas vezes acessam 0 universo dos camponeses
com o filtro da cultura dominante e do mundo da escrita, a perspectiva
antropoldgica coloca o pesquisador em contato direto com a fonte da cultura a
ser estudada que, no meu caso, € o resultado da circularidade historica
proposta por Ginzburg. S&o duas classes sociais distintas — a dos donos de
terras e fazendas e a dos empregados — que se encontram, a mesa, de
maneiras distintas, mas que se influenciam, reciprocamente, tanto em

costumes quanto em conhecimentos culindrios.

O [...] termo circularidade entre a cultura das classes
dominantes e a das classes subalternas existiu, na Europa pré-
industrial, um relacionamento circular feito de influéncias
reciprocas, que se movia de baixo para cima, bem como de
cima para baixo [...] (GINZBURG, 2006, p. 10).

Ginzburg analisou os arquivos dos depoimentos e da historia pessoal de
um moleiro europeu do século XVI, o famoso Menocchio, que fora queimado
por ordem da Inquisicdo. Sua pesquisa desembocou em uma hipotese geral
sobre a cultura popular, mais precisamente sobre a cultura camponesa.
Ginzburg sinalizou a existéncia, na fala de Menocchio, de um estrato cultural
profundo, proveniente das comunidades em que ha a predominéancia da
transmissao oral de conhecimentos armazenados na memdria humana, que se
torna, por muitas vezes, quase incompreensivel para as comunidades em que
a cultura escrita predomina. A linguagem oral é performatica, marcada por
gestos, murmurios e entonacdes, € um prolongamento do corpo, enquanto a
escrita é linear, desprovida de entonacdo, cristalizada nas paginas dos livros.
(GINZBURG, p. 104). No caso nos paises da Europa medieval, as diferencas
eram mais profundas ainda. A nobreza falava uma lingua, em geral aquela que
acabou se consolidando como lingua nacional, e os camponeses falavam
linguas regionais diferenciadas, que até hoje resistem, muitas delas
reconhecidas hoje pela Unido Europeia.

Quanto ao portugués, Saramago sinalizou que "existem varias linguas
faladas em portugués". E numa delas, na variante do portugués regional que a
entrevistada Geralda da Fonseca Ribeiro, de Santo Antonio do Porto (Azeite)

descreve, como é feito o processamento do milho até se transformar em fuba:
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"Esse fuba € de mio que cdie na roca, a gente dibuia ele, bana e p&e no

munho."'®

Foto 52: Bolo de fubé‘de “‘mio que cdie na roga”. Feito por Geralda.
y \,_:A'. O\ ", Z y 1. g o A

Fonte: Aline Motta

Quando essas cozinheiras, marcadas pelo universo da oralidade,
relatam suas experiéncias culinarias, evidenciam em sua fala detalhes e termos
culturais proprios da variante dialetal da regido que contrariam a norma padrao
da lingua portuguesa e, muitas vezes, soam incompreensiveis para quem nao
domina o codigo. Nestes casos, quando receitas sao transmitidas, de boca a
boca, dentro de comunidades em que predomina a tradicdo oral, mesmo que
haja tentativa de registra-las em cadernos, o dominio do oficio esta com quem
viu fazer, repetidamente, com quem incorporou o modo de fazer, fazendo. E
Nao com quem apenas as copiou.

Aqui fica ressaltado um ponto de tenséo ja citado entre as duas classes
distintas. Na cozinha, o conhecimento esta fundamentalmente com quem
domina a técnica e ndo com guem tem a receita apenas escrita no caderno.

Muitas cozinheiras reverenciadas nesses locais, sequer sabem ler ou escrever.

> Esse fuba é de milho que colhe na roca, a gente debulha ele, abana e pde no moinho.
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O modo de se apropriar de uma técnica, passa, sobretudo, pela
transmissao oral e independe de qualquer ambiente formal de aprendizado,
como ja foi sinalizado pelos estudiosos da narratologia, uma disciplina na qual
o termo ‘narracédo’ aparece tematizado e que discute as estruturas linguisticas
de organizacgao da narracao, a relacdo com alguns aspectos contextuais de sua
producdo e por ultimo as nog¢Bes de uso, funcdo e o papel da narracdo e seu
estatuto dentro das ciéncias sociais, bem como os contornos da memoria oral.
(CONTURSI & FERRO, 2000).

Pierre Lévy observa que nds conseguimos lembrar, com maior
facilidade, de um fato presenciado por nés, o que ele chama de implicacao
emocional (LEVY, 1993, p. 81). Sugere que ha critérios que definem as
representacdes que tém mais chance de sobreviver em nossas lembrancas, e
um deles é que essas representacfes deverdo manter lacos estreitos com
‘problemas da vida”, envolvendo, diretamente, o sujeito e estar fortemente
carregadas de emocéo (LEVY, 1993, p. 82).

O sociologo francés, Maurice Halbwachs, também apresenta
consideracdo semelhante, afirmando que as lembrancas se alimentam das
diversas memodrias oferecidas por um grupo ao qual estamos ligados
emocionalmente. E o que o autor denomina de comunidade afetiva
(Halbwachs, 2006, p. 38-41). Para ele, dificilmente nos lembramos fora deste
guadro de referéncias. Da mesma forma, Halbwachs trabalha as dicotomias
entre memoria e esquecimento pelo contato com o grupo. Nao nos lembramos
por diferentes motivos, mas estes, em geral, estdo ligados ao grupo ou a
distancia dele. Esquecer um periodo de nossas vidas € perder contato com
agueles que nos rodeavam naquele momento. Mais uma vez, o lugar também
se mostra importante na relagdo memoaria / cozinha, pelo fato de a familia ser o

lugar social por exceléncia, e a cozinha, um espaco de contato.

Geralda conta que desde crianca via sua mae levantado muito cedo para
acender o fogo do fogéo a lenha. Ficava por perto enquanto ela fazia almoco e

guando se casou, aos 13 anos, se viu pronta para pegar o trabalho pesado.

[...] e depois que ela (a méae) faleceu, eu casei. Ndo tinha nem
14 anos. Ai que eu peguei mesmo no pesado. Ai depois de 13
anos eu separei porque meu marido nao ajudava eu olhar os
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meninos. Ai eu tive que ir pra luta. Eu costuro, faco comida
guando aparece. Faco coisa pra vender, mas aqui € muito sem
movimento. Eu vendia roupa, mas parei. Fago comida todo dia
no fogdo a lenha. Faco comida pra cavalgada, pra gente que
vem pra cachoeira, pro carnaval. A cachoeira daqui ja esta na
internet. O movimento aqui € mais no feriado.

Ela € um exemplo de superacao e também de determinacdo. Teve trés
filhos: uma menina, que mora em Barbacena, e dois meninos surdos que
estudam na APAE de Madre de Deus. Depois de “largada do marido”,*® néo se
encantou por mais ninguém. Disse que a decepc¢do deixou marcas profundas
Nno seu coragcdo nesse quesito “casamento”. Em seu rosto, brilha o sorriso.
Impressionante a vivacidade dos seus gestos e capricho com a limpeza da
casa e do imenso quintal, onde ela cria galinhas, patos e porcos. Tem também
a horta e um pedaco de terra onde fez o rocado para plantar milho, que serve
para as galinhas e também para o fuba que ela mo6i em seu proprio moinho.
Todas as atividades sdo executadas por ela. Sozinha. Na vida de Geralda o

ditado se profetiza: “Deus ajuda quem cedo madruga. ”
A vida dela comeca antes de o sol nascer.

Meu dia é cansativo. Levanto 4h30 e faco café. Acordo meus
filhos e quinze pras seis eu levo eles na casa do meu irmao
que leva eles para a APAE de Piedade. Fico aqui lavando
roupa, limpando o terreiro que ndo para limpo, fazendo a
comida, tratando das galinhas, mexendo com a horta. Ai eles
chegam. O dia que da, eu vou costurar. Ontem eu lavei treze
cobertas. Hoje ja lavei mais cinco. Ai ndo deu pra costurar.
Deito onze horas da noite e levanto 4h30. Da saude até que
Nn&o posso reclamar.

Uma vida de muita luta, depois que assumiu a separacao.

Geralda sonha em ter um restaurante na propria casa, onde ja serve
refeicbes nos feriados e em época de férias. Azeite é um local bastante
procurado pelas belas cachoeiras. Quando tem alvoroco de gente na
cachoeira, a vizinhanca ja avisa onde ha almoco. Vao direto para sua casa.
Faltam ainda mesas que ela pensa em colocar la na varanda, mas vai servindo

do jeito que pode e sabe bem. Ela diz que cozinhar é a sua praia.

'® Largada do marido: expressdo muito comum no Sul de Minas para se referir & mulher
separada do marido.
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Vimos a rapidez com que fez uma deliciosa broa de fuba que também
pode ser chamada de boldo. Acendeu o fogdo a lenha, esperou ficar sapecado
(quente no ponto certo) e, enquanto isso, foi trazendo os ingredientes e
batendo, com as préprias méos, a massa da broa.

E assim, no meio do canto dos galos, a massa foi sendo preparada com
rapidez comovente. Ela nos apresentou a forma antiga de assar o bolo,
relembrando com carinho de sua mae que assim o fazia. Tao logo o bolo ficou

pronto, foi servido ainda quente, com café coado na hora, no coador de pano.

Foto 53: Modo tradicional de assar bolo quando néo existia forno acoplado no fogédo. Na tampa
da panela onde era colocada a massa, punham-se pedagos de brasa que aqueciam a tampa e
por sua vez assavam o0 bolo por cima, enquanto a panela ficava sobre a chama do fogéo,
assando o bolo por baixo.

‘ —

Fonte: Ali}le Motta.

Quando imaginamos o0 espaco fisico da cozinha, podemos envolvé-lo
com aromas, sons e imagens muito particulares. A memdria se apropria dos
sentidos para armazenar qualquer informacdo passada ali, seja de forma
intencional ou ndo. Muitas histérias de cozinheiras nos apontam que nao
aprenderam seu oficio numa atmosfera formal de educacdo, mas sim
observando suas antecessoras e, l6gico, participando diretamente do trabalho
na cozinha. Ha emocao nessas lembrancas, pois sdo elas que auxiliam na
elaboracdo das narrativas. E neste ponto que se observa um elemento
fundamental e que afirma o carater social da memodria: a linguagem. As

narrativas sdo montadas dentro de um eixo guiado por uma forma de narrar
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gque se cria dentro de uma comunidade de ouvintes, mas iSsO passa

obrigatoriamente por uma forma de linguagem.

A maior parte dos conhecimentos [..] aqueles que nos
servimos em nossa vida cotidiana, nos foram transmitidos
oralmente, e a maior parte do tempo, sob a forma de narrativa
(histérias de pessoas, de familias ou de empresas).
Dominamos a maior parte de nossas habilidades observando,
imitando, fazendo e ndo estudando teorias na escola ou
principios nos livros. (LEVY, 1993, p. 84).

No trabalho etnogréfico, observaram-se alteracdes de algumas praticas
e permanéncia de outras ao longo dos séculos até os dias atuais. O que
sustenta esse habito antigo numa sociedade moderna? Pode-se dizer que € a
forca da tradicdo que envolve os modos de fazer e mantém a memodria coletiva
das comunidades estudadas, ja que estas se apresentam na ordem da vivéncia
e da ritualizacdo, de acordo com Renato Ortiz (2006, p. 135), quando trabalha
as diferencas e semelhancas entre memaria coletiva e memaria nacional. Ao
falar do Candomblé, o autor descreve a énfase da transmisséo oral e como

uma tradicdo se sobrepde a outra.

O candomblé tende a manter uma tradicao fixada nos tempos
passados. Esta dimensdo de preservacdo da tradicdo se
manifesta na sua tradicdo de culto assim como na énfase que
se da a transmisséo oral do conhecimento [...] cabe sublinhar
gque mesmo as transformacfes se fazem sob a égide de uma
tradicdo dominante, a da memoria coletiva [...] (ORTIZ, 2006, p.
132).

Inspirando-se na obra de Halbwachs, Ortiz nos mostra que a memoria
coletiva € ligada a nocao de tradicbes repensadas, revivificadas, dentro de um
conjunto de pessoas, porém, o mecanismo de relembrar é dinamico. No
decorrer de combinacdo de elementos diversos na memdria dessas pessoas,
no caso de Ortiz, de uma manifestacdo cultural, ocorre a modificacdo de
aspectos culturais. Embora a memodria coletiva esteja obrigatoriamente ligada a
determinado grupo social e sofra interferéncias de outros grupos, ha sempre
uma tradicdo que predomina na manutencdo da identidade dessas pessoas.

H& uma forca de tradicdo, mas também ha um jogo de forcas para manté-la.
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2.3 Chorando o leite derramado

No caso especifico de uma entrevistada de Serranos, Nilda Ribeiro de

Sousa Vilela (89 anos em 2014) diz sentir falta do leite “gordo” *’

que o leiteiro
trazia a sua porta diariamente. Ela fazia arroz doce a pedido de filhos e netos
em aniversarios e ocasifes especiais. Um doce tradicional de sua familia. Com
a chegada do laticinio citado na pagina 58, os produtores regionais de leite
passaram a vender o leite diretamente para o laticinio, interrompendo o

fornecimento para moradores locais.

Contudo, Dona Nilda exercita o jogo de forcas para manter a tradicéo,
como citou Ortiz. Ela insiste em bater a porta do produtor para comprar o leite,
mas se queixa por ndo ter mais condi¢des de fazer o arroz doce da forma como
fazia antigamente.

Eu as vezes compro leite para eles tomarem com café, que
vem la de ndo sei onde. Eles ndo gostam de vender. Eu peco

s6 2 litros. Agora ndo tem jeito de fazer o arroz doce como
antigamente [...]*2

Outro ponto de resisténcia da entrevistada diz respeito ao angu que ela
come todos os dias religiosamente, na hora do almoco. Dona Nilda afirma que
s6 come angu feito com o fubad do Chico Marques, um produtor local que
produz fuba moido em moinho de pedra, uma técnica arcaica de moer milho.
Nilda é contundente ao dizer que o angu feito com fuba industrializado
encaroca, amarga e nao fica cozido no ponto. Ela sabe quando o angu é
preparado com fuba de supermercado e ndo aceita que entre em sua casa

outro fuba que néo o do Chico.

Dona Nilda foi casada com Bento Leite Vilela, de quem ficou vidva ha mais
de duas décadas. Ela diz que seu bom-dia s6 chega depois de comer, todos os
dias, as 11 horas, um pedaco do angu feito pela Cida. D& a primeira garfada e
o semblante muda. Ela acredita no poder restaurador do angu quentinho, feito

na hora.

7 Leite gordo é o leite que vem direto da vaca, com a nata, sem passar pelo processo de
retirada da gordura. Os mineiros usam a nata para fazer biscoitinhos e também manteiga.

'® para fazer o arroz doce da entrevistada, s&o necessarios 8 litros de leite, pois ela deixa o
leite ferver muito tempo com agucar, fazendo com que diminua consideravelmente a
guantidade em litros. O leite para o0 arroz doce chega quase ao ponto de doce de leite.
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Sua casa fica ao lado do hospital de Serranos e, vez ou outra, alguma
comadre ou amiga que vem consultar chega a sua cozinha para desfrutar a
comida da Cida, sua fiel cozinheira ha vinte e cinco anos.

No passado, sua casa funcionava como uma espécie de ambulatério.
Casada com o Unico dentista pratico da regido que atendia a populacdo com
seu conhecimento. Muitas eram as pessoas que vinham a sua casa, onde o
marido tinha consultério chamado de gabinete.

Dona Nilda conta que sempre foi protegida por seu pai, porque, na infancia,
era muito magrinha e franzina. Aos 15 anos, quando o noivo foi pedir a mao da
filha em casamento, o pai foi logo dizendo que ela era uma boa dona de casa,
mas que nao podia fazer trabalhos pesados. Bento entdo prometeu sempre Ihe
dar condicbes de uma ajudante para os servicos da casa. Como ela passara a
infancia e parte da juventude entre 8 irméos e varios empregados da Fazenda
Seritinga, na cozinha de seus pais aprendera muitas receitas e trouxe, no
enxoval, um caderno com receitas de familia e no qual passou a copiar outras
novas receitas. Curiosamente, contou com a participacado espontanea do marido
para escrever outras dadas pelas amigas.

H& uma receita emblematica nos cadernos mineiros que se chama “Pudim de
esperar marido”, no dela, essa receita vem acompanhada de um enunciado
escrito pelo marido: “Para vocé me esperar quando eu ndo estiver com o figado
intoxicado. ” Ela relé o enunciado num ritmo de quem estudou até a quarta série

primaria e da risadas.
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Foto 54: Caderno com a receita escrita pelo marido de Dona Nilda. O X é uma marca que
significa que a receita ja havia sido passada a limpo em outro caderno.
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Fonte: Aline Motta.

2.4 Chico Chico no fuba

Entrar na cozinha das pessoas € também ser convidada a adentrar os
guintais e conhecer pelo nome os produtores, 0os padeiros e leiteiros. Cozinha,

guintal e produtor tém uma espécie de relacao simbidtica.
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Nossa curiosidade sobre o fuba que mais parecia uma iguaria ao paladar
da Dona Nilda ndo nos levou a cozinha de Francisco Carlos Vilela Miranda,
conhecido como Chico Marques, mas a sua casa, onde ele tem o moinho de
pedra. Participamos de todo o processo de moagem do milho e verificamos a
textura fina e delicada do fuba e que, de fato, ndo carrega o amargo do milho

moido em sistema elétrico.

Na casinha do moinho d'agua tem uma placa: “Chico Chico no fuba” e a
data de inauguracdo da nova moenda: 05/08/2004. Foi presente de um
cunhado. Chico é o produtor de fuba mais querido da regido e atende aos
clientes mais exigentes, como Dona Nilda, que sé come angu feito com este
fuba.

Ha muitas décadas, Chico toca o moinho, herdado do pai que, pelas contas que
faz, beira os 80 anos de existéncia. Mas, ha poucos anos, mudou de lugar, desceu
morro abaixo, passou para 0 mesmo terreno onde também se encontra a casa em
gue vive desde o tempo de menino. Uma casa recém-reformada, respeitando o
estilo, sem alteracfes. Chico preserva a historia do casardo e manteve, na recente
reforma, ndo sé a fachada, mas também o interior da casa e o seu entorno, um
imenso quintal, onde ele cuida das vacas, das galinhas e de seu fiel amigo, um
velho céo.

Chico, gentilmente, explicou-nos toda a engrenagem do moinho de pedra
gue comeca a funcionar muito cedo e ali fica, horas e horas, moendo milho.
Das sete ao meio-dia, a producédo atinge uma saca de 40 quilos. Por dia, sdo
80 quilos de fuba finissimo e reluzente como ouro.

Os apetrechos do moinho tém nomes muito interessantes:

Chamador — vibra e chama o milho para cair na pedra.

Parador — segura o milho para ndo passar direto sem moer.

E tem ciéncia para explicar a diferenca do milho moido na pedra para o
moido pela eletricidade.

“Tem o 6leo do milho que o moinho elétrico queima (por isso da o amargor
no fuba) e a pedra nao queima o 6leo do milho.”

Isso faz toda a diferenca no sabor do que for feito com o fuba. Tem fuba que

até amarga. Tem fuba que, na hora de mexer o angu, empelota.
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A famosa expressao “angu de carogo”, com certeza, nao foi criada com base

no fub& do Chico, porque o fub& dele s6 faz angu sem caroco, lisinho e firme.
2.4.1 Chico Chico sem fuba

Em 2014, j& havia prenuncio de que a falta de 4gua poderia comprometer o
moinho. No ano seguinte, desde junho, Chico teve de instalar um sistema
elétrico. Foi de doer o coragédo, ver a modificagdo no moinho dele.

Abaixo da placa de inauguragcdo do moinho d’agua tem uma anotacgao feita
com caneta, sinalizando a mudanca de sistema de energia desde seis de junho
de 2015. Um problema planetario jamais sonhado nos tempos de seu pai.

Chico brinca dizendo: “Como pode a falta de agua chegar em Serranos, no

fim do mundo, onde Judas perdeu as botas? ”

Foto 56: Parte interior do Moinho antes movido a agua (2014);
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Foto 57: Nova marcacgéo a caneta que denuncia a mudanca do moinho para o sistema elétrico
(2015).

Fonte: Aline Motta.

2.5 Temperando memadrias com Halbwachs

7

Maurice Halbwachs, sociélogo francés, afirmou que € impossivel
conceber o problema da evocacdo e da localizacdo das lembrancas se nao
tomarmos os quadros sociais como pontos de referéncia nesta reconstrucao do
gue chamamos memodria. E nessa sociologia da vida cotidiana, ele nos incita a
compreender a memoria individual a partir das tramas da vida coletiva e das
relacGes afetivas. Defende que a memodria € sempre coletiva. No capitulo | do
livro A memodria coletiva, ele vai temperando e cozinhando as memorias de
forma que podemos acompanhar a insercdo de seu pensamento quanto ser a

memoaria coletiva a base do nosso complexo aparelho subjetivo.

A memoria individual existe, mas enraizada em diferentes contextos. A
rememoracdo pessoal esta situada na encruzilhada das redes de
solidariedades. Em se tratando de pequenas localidades, as redes solidarias
resvalam pelos territorios do comer. As relagdes intrincadas no espaco social
alimentar sdo intimamente fortalecidas desde o plantio, colheita e feitio — no

reino vegetal — e desde a criacdo e matanca — no reino animal. Varias etapas
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sdo efetuadas em conjunto. Sao habitos instaurados desde muito cedo, nos

nucleos familiares.

Na fazenda os filhos eram auxiliares dos pais: as meninas nos
cuidados da casa e do quintal; os meninos em pequenos
servigos ligados a lavoura, quando menores (como a tarefa de
levar comida “pros homens”, nas rogas) e como lavradores
efetivos, quando maiores em idade. (BRANDAO, 1981, p. 29)

A forca de trabalho coletivo tanto nos homens quanto nas mulheres

estudadas é o alicerce do seu desenvolvimento desde a infancia.

Maria Aparecida da Silva (Cida, com 53 anos em 2014) conta que aos

10 anos aprendeu a cozinhar. Seu pai fez um banquinho de madeira para que

ela atingisse a altura do fogao a lenha.

[...] ih minha nossa, minha mée trabalhava na lavoura e eu
tinha de cuidar dos meus irmé&os menor, tinha que cozinhar,
cuidar deles. Eu trabaiava também na lavoura. Chuva, sol....
passei fome. Minha vida nédo foi facil ndo... Somos 12 irmaos.
Todas as irmas mulheres sabem cozinhar e trabalhar na
lavoura... é Deus né? E Deus que déa forca pra gente.

A pobreza, o distanciamento da area urbana, a grande quantidade de

flhos em uma dudnica familia, todos esses fatores contribuiam para a

solidariedade e o trabalho coletivo entre os proprios membros e entre vizinhos.

Gongalves se apropria do termo “sistema culinario”, defendido por

Mahias,'® para esclarecer a funcdo constitutiva da alimentacdo. O tedrico

define que a natureza de sua funcdo identitaria é inconsciente. N&o

escolhemos os alimentos que vao nos representar coletivamente; Sado 0s

alimentos que nos escolhem. No sistema culinario ha principios e regras nos

guais ja estamos constituidos social e culturalmente (GONCALVES, 2007).

Esses elementos constitutivos incluem:

a) processos de obtencdo de alimentos (caca, pesca, coleta,
agricultura, criacdo, troca ou comércio);

b) selecdo de alimentos (solidos e liquidos; doces, salgados;
etc.);

C) processos de preparagdo (cozimento, fritura, temperos, etc.);
d) saberes culinarios;

e) modos de apresentar e servir os alimentos (marcados pela
formalidade ou pela informalidade);

f) técnicas corporais necessarias ao consumo de alimentos
(maneiras de mesa);

¥ O termo “sistema culinario” estd em MAHIAS, M. C. "Cuisine". In: Le dictionnaire de
I'ethnologie et de I'anthropologie. Paris: Puf, 1991.
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g) ‘refeigbes’: isto é, situagbes sociais (cotidianas e rituais) em
gque se preparam, exibem e consomem determinados
alimentos;

h) hierarquia entre as ‘refeicbes’;

i) quem oferece e quem recebe uma ‘refeigdo’ (cotidiana ou
ritual);

j) classificagdo entre comidas principais, complementares e
sobremesas;

k) equipamentos culindrios e como s&o representados
(espagos, mesas, cadeiras, esteiras, talheres, panelas, pratos,
etc.);

I) as classificagBes do ‘paladar’;

m) modos de se dispor dos restos alimentares; etc.
(GONGALVES, 2007, p.164)

Destrinchando o sistema de Gongalves e aplicando-o na pesquisa de
campo, observa-se que na obtencdo dos alimentos, a vizinhanga ainda mantém
bases de trocas e doacdes dos produtos excedentes. E comum um individuo
chegar a casa do vizinho com uma duzia de ovos de seu quintal e sair com um
amarrado de couve e cheiro verde. (Vide a letra a no sistema de Gongalves).
Nos municipios menores, nota-se as vezes um Unico acougue e um Unico
mercado onde sdo vendidos tanto produtos hortifratis quanto produtos de

limpeza. Em alguns lugares ha as famosas quitandas.®

Outra atividade corriqueira € a que envolve a matanca do porco.
Normalmente no periodo de engorda do animal, o criador passa pelas casas
vizinhas, de quem ganha a chamada “lavagem” (sobra de comida do dia a dia),
gue é guardada em lata ou balde especifico. O dono dos porcos recolhe a
‘lavagem” em média duas vezes por semana. (Vide a letra m no sistema de

Goncalves).

Quando chegada a hora da matanca, reinem-se homens e mulheres
para matar o animal, limpar e dividir a carne. H4 um cdédigo de boa vizinhanca
sugerindo que as partes do porco sejam divididas a quem contribui tanto com a
comida de engorda quanto no abatimento do animal. Um ritual coletivo e
festivo. Juntam-se homens no quintal, desossando o porco e as mulheres na
cozinha, limpando e separando os nacos de carne. (Vide letras c,d,e,g e i no

sistema de Goncalves).

*® Pequeno estabelecimento comercial especializado em frutas, hortalicas, ovos e temperos.
Tudo aquilo que se encontra também nas feiras-livres. (N. da A)
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Dona Aurora Isaura Totora de Moraes, conhecida como Dona Isaura, de
Maria da Fé (83 anos em 2014), teve um restaurante de comida caseira
chamado Restaurante Dona Marta, durante 14 anos (até o inicio de 2015). O
nome era em homenagem a sua sogra Dona Marta, que cozinhava muito bem
e com quem ela também aprendera a cozinhar. Na entrevista de 2014 Dona
Isaura ja estava se sentindo muito cansada e também chateada por nédo dar
mais conta de trabalhar. Disse zombando que sua cabeca era boa, mas tinha o
corpo podre. No restaurante era responsavel pelo cardapio e pelas compras,
mas gostava mesmo era de cozinhar, estando impedida de mexer panelas, por
ordens médicas. Ela nos contou sobre o sistema de solidariedade do tempo de
criangca em sua relagdo com os vizinhos e que, em homenagem ao movimento
de receber e dar carne de porco quando matavam-se porcos, ela deu nome ao
prato do restaurante: “Carne do vizinho”. Justificou sua homenagem:

As pessoas que eram vizinhas da gente, guando matava um
porco eles mandavam um prato de carne pra gente. E a gente
também. Ai ficou a carne do vizinho. Até hoje eu ponho no meu
cardapio. E uma carne picadinha dourada, vocé vai pingando
agua e vai dourando aquilo. Vai ficando uma carne douradinha
e cheirosa, bem temperada. E muito saborosa.

Em 2015, soubemos por seu filho Domingos Totora que ela passou adiante

o restaurante, que atualmente esta sob nova administracao.

Dona Maria Soénia Carvalho Silveira, uma doceira de Serranos (73 anos em
2014), fortalece a tradicdo de fazer doces, praticando o ritual da coletividade.
Em cada estacao propicia de determinada fruta, ela reine as mulheres que a
ajudam, inclusive a filha, moradora de outra cidade, para que, juntas, executem
a dificil e deliciosa tarefa de fazer tachos e mais tachos de doces. A
comunidade feminina se organiza e faz toda a etapa de producéo: da selecéo
das frutas — que normalmente sdo colhidas pelos homens do local — ao
processo de cozimento nos enormes tachos de cobre, herdados de seus pais.
Dona Sénia continua o legado deixado pelo pai, um perito em controle de
qualidade dos doces da Fazenda Olhos D’agua, do mesmo municipio. Assim

era o modo de producao, no tempo de seus pais:

Eles faziam muito, naquele tempo, era a goiabada. O que mais
tinha era goiaba e ele é que fiscalizava tudo, ele saia com o0s
camaradas para o meio do mato, nos cargueiros, (era um boi
com dois balaios. Um de cada lado). Pegava muita goiaba e
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vinha pra casa e fiscalizava tudo. Ele que ensinava, ele que
media tudo, media o agUcar, media as massas da goiaba e na
hora de dar o ponto ele ficava em cima das pessoas que
trabalhavam junto, né? Eram pessoas muito entendidas, muito
sabidas, mas quem dava o ponto era ele, pra cortar certinho,
ficar tudo certinho. Ajudava a p6r naquelas caixetas de madeira
e tomava conta de tudo. Isso tudo era na Fazenda Olhos
d’agua, municipio de Serranos. A 6 km daqui. Ali ele saia com os
camaradas para colher goiaba. E, no tempo dos péssegos, de
pessegada, os péssegos eram da horta ali mesmo, da casa, do
pomar. Tinha um pomar muito grande. Tudo ele repartia com a
familia. Nao era pra vender nada. Pros irmdos que moravam fora
e pros filhos.

O doce de abobora, que ela nos ofereceu fresquinho, parecia uma joia muito

bem trabalhada, afinal, ela fez um a um, pedacinho por pedacinho, como o

ourives executa suas pecas.

O doce da Dona Sonia ilustra o poema de Paul Valery, sobre a paciéncia

dos antigos, o tempo em que o tempo nao contava. O doce de abobora dela é

guase um marfim...

Antigamente o homem imitava essa paciéncia [...] lluminuras,
marfins profundamente entalhados, pedras duras perfeitamente
polidas e claramente gravadas; lascas e pinturas obtidas pela
superposicdo de uma quantidade de camadas finas e
translicidas [...] — todas essas producdes de uma induastria
tenaz e virtuosistica cessaram, e ja passou 0 tempo em que o
tempo ndo contava. O homem de hoje ndo cultiva o que nao
pode ser abreviado." (VALERY Apud BENJAMIN, 1994, p.206).

Ainda existem pessoas que cultivam tempos demorados e paciéncias nos

dias de hoje. Dona Sbnia, em épocas das frutas, convida as mulheres para se

juntarem na lida dos doces. As paciéncias sao multiplicadas e as maos

femininas trabalham longamente saudando a fartura de cada estacédo. Ela

evoca o0 calendario do ano, relacionando a época dos doces. As datas

principais para fazer os doces séo:

Fevereiro e marco: péra.

Marco e abril (abril as goiabas estdo melhores ainda): goiabada.
Abril: batata roxa.

Julho e agosto: laranja em compota e de caixeta.

Novembro: péssego.

Dezembro e janeiro: figo.
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Foto 58: Doce de figo produzido por Dona Sénia.

Fonte: Aline Motta.

Foto 59: Doce de abébora produzido por Dona Sénia.

Fonte: Aline Motta

2.5.1 Mem©érias cristalizadas

Ainda em Halbwachs vemos que a fixidez dos espacos assegura a
memoria e que cada grupo ou sociedade recorta 0 espago a sua maneira e

constroi contextos fixos onde sdo encontradas suas proprias lembrancas.
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Com o advento da modernidade e as possibilidades das novas geracoes
buscarem estudos e se estabelecerem profissionalmente nos grandes centros
urbanos, as pequenas localidades tendem a se esvair. Uma solugdo curiosa
encontrada para que a comunidade afetiva continue se encontrando foi a
criacdo de festividades que privilegiam os ausentes. Em dois lugares
especificos: Serranos e Sao Vicente de Minas, cada cidade se volta para o filho
ausente, ou seja, em Serranos, aproveitando o feriado do dia 7 de setembro e
o dia da padroeira da cidade, dia 6 de setembro, ha o dia do Serranense
ausente. As familias locais se reunem semanas antes da data e provém a
despensa com latas e mais latas de quitandas. Também engordam seus
animais de consumo (porcos e galinhas) e esperam a data festiva para o
abatimento do animal e a grande festa em comunh&o. As receitas preferidas
dos ausentes sao cuidadosamente listadas e preparadas. As grandes mesas
voltam a sua atividade do passado, cheias, postas com 0s mais variados
guitutes e quitandas, celebrando a (re)unido de seus membros. Do privado ao
publico, as festividades tomaram carater municipal, contando com apoio da
prefeitura na organizacdo de barracas diversificadas e atracdes infantis pelas

ruas e pracgas.

Em Séo Vicente, o dia do retorno de seus filhos que moram fora é
chamado o dia do vicenciano ausente e acontece em julho, aproveitando o
ensejo das férias e por ser época sem chuvas, beneficiando festejos de rua, ao
ar livre. Tudo comecou em julho de 1983, por iniciativa de uma comissao de
moradores da cidade com intuito de trazer de volta para Sao Vicente de Minas,
seus antigos moradores. A primeira festa teve participacdo macica dos
cidaddos e a cada dia tinha um tema: a noite dos fazendeiros, noite dos
laticinios, em que membros da organizacdo se responsabilizava por
determinado tema. Apds o0 quarto ano, a festa tomou uma proporcdo maior e
comecaram a alugar as barracas de comidas tipicas. Posteriormente a festa foi
municipalizada e atualmente conta com atracdes culturais, shows de moda de

viola e teatro na praca.?

*! Renata Arantes Vilela, diretora da APAE foi quem obteve informacdes sobre os festejos de
Sao Vicente junto a Kétia Aradjo, membro fundador da festa.
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Sao estratégias evidenciando que para trazer de volta o passado, uma
pessoa tem necessidade de recorrer as lembrancas de outras pessoas de seu
grupo para que haja a rememoragao coletiva. Uma vez que ela se desligue do
nacleo onde essas lembrancas sdo sempre evocadas, a memoria individual se
dissipa. Por isso a necessidade da comunidade afetiva, para que a memaria se

mantenha viva.

Nesses encontros festivos, as principais experiéncias se dao por meio
da comida. As lembrancas reaparecem porque encontram ressonancia no

grupo, enquanto se organizam, preparam as refeicdes e.... comem.

O terreno para a rememoracdo € fértil, pois todos estdo ali com a
finalidade do reencontro que pressupde lembrancas, mas também atualizacdes
do presente e junto das atualizacbes. Muitas pessoas que ja morreram fazem
parte da evocacdo dos acontecimentos que tiveram lugar na vida comum, na
memoaria coletiva, que tira sua forca e sua duragcdo do conjunto de pessoas que
se lembram enquanto membros do grupo, da chamada comunidade afetiva
(HALBWACHS, 1990).

Quando dizemos que um depoimento ndo nos lembrara nada
se nao permanecer em nosso espirito algum traco do
acontecimento passado que se trata de evocar, ndo queremos
dizer todavia que a lembranca ou que uma de suas partes
devesse substituir tal e qual em nés, mas somente que, desde
0 momento em que nos e as testemunhas faziamos parte de
um mesmo grupo e pensavamos em comum sob alguns
aspectos, permanecemos em contato com esse grupo, e
continuamos capazes de nos identificar com ele e de confundir
nosso passado com o seu. Poderiamos dizer, também: é
preciso que desde esse momento ndo tenhamos perdido o
habito nem o poder de pensar e de nos lembrar como membro
do grupo... usando todas as nog¢fes que S80 comuns a seus
membros. (HALBWACHS, 1990, p.28).
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3 NA PONTA DA LINGUA: RECEITAS TRANSMITIDAS ORALMENTE

3.1 Receitas que minha mae fazia: Oi pocé vé#

Nos séculos passados, a transmissdo do conhecimento nas cozinhas
mineiras era acima de tudo oral e o aprendizado se fundamentava nas
lembrancas dos individuos. Vale ressaltar que se trata de um periodo em que
mesmo baronesas e viscondessas eram analfabetas®® (ABDALA, 1997, p. 9).

Na sociedade moderna, as novas gera¢cOes perderam o contato direto
com o cenario da cozinha. As criancas de antigamente eram praticamente
criadas as voltas de mesas grandes e de cozinhas espacosas, onde as

mulheres da familia se revezavam no preparo de variadas refei¢des.

No século XVIIl, a cozinha era um espago nitidamente feminino, ja que
0s homens se concentravam, na totalidade, nas lavras ou no comércio em
torno delas (ABDALA, 1997)

No decorrer do século seguinte até o inicio do século XX, certos oficios
eram passados desde muito cedo, tdo logo a crianca tivesse condicdo de
discernimento dos perigos que envolvem fogo e objetos cortantes,
imprescindiveis no oficio de cozinhar. Alguns aprendizados também se davam
de forma natural, muitas vezes pela necessidade, sem formato
institucionalizado de ensino/aprendizagem. Um exemplo da necessidade como
fator de aprendizagem apareceu, principalmente, nas entrevistas com as
mulheres negras. Contavam que desde muito novas tinham de assumir a
cozinha para ajudar a mae com os outros filhos menores. As filhas mais velhas
iam ocupando o lugar da mée na cozinha, enquanto esta ia para a lavoura ou

outras tarefas domésticas.

“Cozinha e copa foram os centros do movimento cotidiano da casa
mineira, até meados do século XX” (VASCONCELLOS, 1962 Apud ABDALA,
1997, p.15)

De acordo com Pierre Lévy (1993), a inteligéncia muitas vezes se

identifica com a memoria, sobretudo com a auditiva. Nesse contexto, a

22 Expressdo muitissimo usada no sul de Minas: “olha pra vocé ver”.
** Preferimos aderir ao termo “iletradas” ao longo da pesquisa e ndo “analfabetas” por questdes
ideoldgicas. (N. da A.)
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memoria se relaciona mais com a relacdo interpessoal dentro da instituicao

social.

Lévy (1993) aponta para o fato de que, em culturas orais, qualquer
proposicdo precisa ser retomada e repetida com regularidade para que nao
desapareca, de forma a ser reutilizada a posteriori. A faculdade de observagéo,
comum na fase infantil, fazia com que as criangas repetissem, naturalmente, as
atividades dos mais velhos, sendo capazes de reproduzi-las e atualiza-las. A
instrucdo se dava num processo mais organico. Desta forma, devido a
implicacdo emocional defendida por Lévy, contribuia para que as informagdes
aprendidas fossem lembradas com facilidade. Quanto maior o envolvimento

emocional, mais facil lembrar-se de uma informacao.

Na cozinha mineira do inicio do século XIX, os contatos interpessoais
eram cultivados em torno de fogbes e mesas postas, pois a maioria das
relacbes sociais e afetivas acontecia rodeada pela comida. Tanto as
empregadas quanto as filhas dos fazendeiros dividiam a cozinha como espago
de pratica e aprendizado. De um lado, as empregadas envolvidas em seus
afazeres obrigatérios; de outro, as filhas dos fazendeiros, obrigadas a aprender

o oficio para, mais tarde, ja casadas, comandarem suas empregadas.

Portanto, a pedagogia da oralidade, na transmissdo das receitas, foi e
ainda é o principal recurso de aprendizado e de manutencdo da memoria nas

localidades em que foi feita a pesquisa de campo.

Mesmo com a presenca dos cadernos de receitas, seu significado esta,
para a maioria, como acervo e reliquia familiar. Ao preparar uma receita,

recorrem, na maioria das vezes, a memoria e ndo aos cadernos.

3.2 Cozinheiras narradoras

Podemos contextualizar as cozinheiras no lugar de narradoras, na
definicdo dada por W. Benjamin. No espaco da cozinha, enquanto a cozinheira
narra uma receita com seus gestos e sua fala, mergulhada no ato de fazer,
esquecendo-se de si mesma, quem a ouve, memoriza com todos 0s seus

sentidos, o seu modo de fazer. “Esse processo de assimilacdo se da em
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camadas muito profundas e exige um estado de distensédo que se torna cada

vez mais raro.” (BENJAMIN, 1994, p. 204)
Contar historias sempre foi a arte de conta-las de novo, e ela
se perde quando as histrias ndo sdo mais conservadas. Ela
se perde porque ninguém mais fia ou tece enquanto ouve
histéria. Quanto mais o0 ouvinte se esquece de si mesmo, mais
profundamente se grava nele o que é ouvido. Quando o ritmo
do trabalho se apodera dele, ele escuta as historias de tal
maneira que adquire espontaneamente o dom de narra-las.
Assim se teceu a rede em que esta guardado o dom narrativo.
E assim essa rede se desfaz hoje por todos os lados, depois de

ter sido tecida, ha milénios, em torno das mais antigas formas
de trabalho manual. (BENJAMIN, 1994, p. 205)

Dona Maria de Lurdes da Silva (Lurdinha), a cozinheira mais
referenciada em Serranos (78 anos em 2015), desenvolveu vérias habilidades
manuais, como o bordado e a costura. S6 olhando, como diz. Ela estudou até a

guarta série primaria.

Viveu sua infancia e juventude num tempo em que os trabalhos
artesanais eram cultivados. E nesse espaco de ‘esquecimento de si mesma’,
como ressalta Benjamin (1994), Lurdinha ia se apropriando naturalmente da
arte de narrar ocupando seu lugar na a comunidade de ouvintes junto aos seus
irmaos, porque antes de se tornar narradora, ouvia atentamente o seu pai.
Conversar com ela e outras pessoas que nunca sairam de sua terra é rever o

narrador camponés descrito por Benjamin, aquele que revisita o passado.

Foi na casa dela que presenciamos a morte de uma galinha e pudemos ver,
a olhos nus, a naturalidade, habilidade e competéncia com que envolvem o ato
de matar, limpar, destrinchar e cozinhar a galinha. Em meus questionamentos
de pesquisadora vegetariana, muitos conceitos vieram por terra. Quando existe
um habito arraigado numa cultura tradicional, ele se torna tdo natural e
necessario que passa longe de conceitos morais e éticos que envolvem a
industria da carne e sua crueldade desmedida.

Ali, na presenca de trés mulheres negras, provindas de uma camada social
que, apenas aos domingos ou datas especiais, obtinha o “prazer da carne”, vi
nesse ato um rito quase sagrado, desculpem-me os puristas. Morte e vida

muito perto, instantaneas.
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As mesmas maos que cuidam, diariamente, da criacdo, tanto de porcos
guanto de galinhas, séo capazes de matar na hora precisa. Sem alardes. Com
uma leveza que quase assusta de tdo natural. Sem desmerecer, no entanto, o

carater ou a ética dessas mulheres.

Foto 60: Cida pronta para matar a galinha.
\ Y o 4% r"’ﬂ

Fonte: Aline Motta

oto 61: Galinha ja morta. -

b

'Fte: Iine'“Motta '
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Fonte: Aline Motta

Foto 63: Gracinha fara as etapas de limpeza e corte das partes da galinha. Aqui ela esta
depenando em agua fervendo.

Fonte Allne Motta
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Foto 64: Etapa de sapecar a galinha no fogo para retirar qualquer pena que porventura tenha
ficado da etapa anterior.

l g y
! '3 !
Fonte: Aline Motta

Foto 65: partes da galinha.

Fonte: Aline Motta
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Foto 66: inicio do cozimento da receita chamada: Frango com leite.

- S
Fonte: Aline Motta

E, com a mesma naturalidade que se mata e destrincha uma galinha,
Lurdinha, com olhos luminosos, contou-nos sobre sua infancia, a riqueza da
oralidade na familia e também que vivia em volta do pai, um tocador de
cavaquinho, que entoava cancbes e histérias para fechar o dia do arduo
trabalho no campo como empregado de uma fazenda.

Talvez toda essa vitalidade e alegria de viver, mesmo com limitacbes e
restricdes, Lurdinha tenha aprendido com o pai, a beira do fogéo a lenha. Ela conta
gue ele ria e cantava sempre. Nos momentos quentes, em volta do fogo,
transformava o sofrimento em prosas e cantigas.

Ao falar do pai, chama-o carinhosamente de paizinho, de tdo doce e
dedicado fora ele com os filhos. No ritual do anoitecer, ele os colocava
enfileirados, no banco comprido da cozinha e, com agua quente na gamela, ia
lavando os pezinhos de cada um com um sabugo de milho, numa época em
gue os banhos néo eram diarios. Ele mesmo dava o jantar e, depois, angu com
leite, no prato fundo, enquanto a mae estava trabalhando fora, lavando roupa.

ApoOs a janta, chegava a hora da cantoria e dos “causos”.

Seu pai era mestre em narrar histérias. Tem a do Jodozinho e Maria que faco
guestdo de reescrever, pois € uma versao bem camponesa e que se mistura

com elementos locais.
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Seu Joaquim Francelino, pai da Lurdinha, contava que Jodozinho e Maria
foram soltos, no mato, por seus pais, porque tiveram muitos filhos e ndo tinham
condicBes de cria-los todos. Os dois ficaram andando muito tempo, sozinhos,
até que avistaram fumaca numa chaminé. Era a casa de uma velha que estava
fazendo quitanda. Quando a velha se distraia, os irmaos colocavam a méo no
buraco do forno e catavam biscoitos para comer. Nessa parte, Lurdinha faz
uma ressalva, gritando: “Mentira! Essa histéria € mentira. Como pode colocar a
mao no buraco do forno e ndo queimar?!”

Depois de um tempo, a mulher descobriu os dois meninos, foi |a e fechou os
dois num quarto. Lurdinha diz que esse caso ela “alembra”. A velha foi dando
comida para os dois engordarem, pois queria comé-los. Todo dia, ela jogava
migalhas para eles e dizia: “Jodo e Maria, come essa comidinha para vocés
dois engordarem.” Ai eles tinham um rabinho de rato e enfiavam embaixo da
porta para a velha pensar que eram eles que estavam magrinhos. Aqui
Lurdinha faz outra observacdo: "Outra mentiral V& s0 se isso ndo é uma
historia?"

A velha via o rabinho e dizia que estavam muito magrinhos. “Deixa eu
engordar eles mais um bocadinho. ”

Até que, um dia, eles perderam o rabinho e tiveram de mostrar os dedinhos que
estavam gordinhos. A velha preparou um tacho com agua fervendo e mandou que
eles dancassem numa tabua cheia de sabdo apoiada na panela. A intencéo era
gue eles escorregassem da tabua, direto para o tacho de agua fervendo. E ela
pedia para eles dancarem.

Ai as criangas espertas disseram: “Ah vovozinha, a gente ndo sabe dancar.
Danca a senhora primeiro que é para a gente aprender. ”

Na hora em que ela foi dancar, eles jogaram a vovozinha no tacho de agua
fervendo. Ela morreu e da cabeca dela sairam sete cachorros. Esses sete
cachorros, cada um mais bravo que outro. Mas ai foram morrendo, um foi
pego pela onga, outro caiu no rio e assim por diante... Lurdinha n&o se lembra
mais. Disse que esse assunto era muito grande. Que o pai sabia todinha essa
historia. Mas ela se esqueceu! O que pode demonstrar os limites da memoria
oral que nem sempre e em todas as ocasifes consegue servir de arquivo.

Lurdinha trabalhou a vida toda como cozinheira, quitandeira e forneira. Ela

agradece a Deus por nao ter ficado corcunda de tanto abaixar e levantar nos
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afazeres de forneira. Conta que saia, muitas vezes, com 0 corpo quente do
fogo e ia direto para o frio e nada |he aconteceu. Diz que Deus é o responsavel
por tanta saude em tempos tdo dificeis, de tamanhos esforcos. Também
aprendeu a costurar e a bordar apenas olhando.

Segundo ela, o café, o arroz e o trigo perderam muito a qualidade.
Antigamente o p6 de café vinha mais fininho, o que conferia ao café mais
sabor. Hoje em dia, o p6 grosso nao fica bem coado, o sabor ndo passa. O
arroz era plantado apenas com esterco de vaca e hoje, com tantos produtos
gue usam para crescer, acaba tirando a qualidade e o sabor dos graos.

A farinha de trigo antes deixava a massa dos bolos com textura rendada e a dos
biscoitos também. As quitandas ficavam bem mais macias.

Ela afirma que, tendo saude e Deus na vida, continua plantando o que pode
no seu quintal. S6 ndo consegue mais, por conta das limitacées da idade e
também por n&o ter espacgo para grandes rogas, como no tempo de seu pai que
tinha feijao, milho, arroz, mandioca, inhame e muitas outras plantacdées com
gue se alimentavam.

Estar com Lurdinha, além de aprender sobre a qualidade dos ingredientes e
das receitas, e de ouvir muitos “causos”, &€ poder compartilhar de uma aura de
alegria e otimismo independentes de quaisquer circunstancias. Dona de uma
sabedoria genuina que traz forca para os enfrentamentos da vida, ela vai
seguindo, certa de que Deus esta sempre ao seu lado e que, gracas a Ele, tem
fortes intuicbes que lhe indicam os caminhos a seguir. Ela se diz guiada por
Deus desde a hora em que se levanta.

Ela nos presenteou com a receita do frango com leite que ja foi matéria da

revista Sabores de Minas.

Na “Historia da Alimentacado no Brasil”, Camara Cascudo registra uma
receita de galinha com leite, na versdo sobremesa. Manifesta a surpresa dos
gue ndo a conhecem. Estranhamente para uns, a galinha depois de cozida e
desfiada é banhada no leite, acicar em abundancia e esse caldo € engrossado
com farinha de arroz. (CASCUDO, 2011, p.313)

Na versdo que Lurdinha aprendera com uma antiga patroa, a galinha
depois de cozida e salgada é banhada em leite e farinha de pdo para engrossar

o caldo. (Ver receita no Anexo).
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Foto 67: Mateéria sobre Lurdlnha na revista Sabores de Mmas

(SR AT (YL F==m- el N AU AR EEME S

. SABEDORIA LEVADA A MESA

0 e Paro Lourdinha, cozinhor & agrodar sdo torelos sem misténio
Fonte: Acervo pessoal de Lurdinha.

3.2.1 Representac¢des nos territérios simbdlicos do alimento

Na regido estudada, a Igreja Catdlica foi predominante nos séculos
passados, haja vista que, de acordo com o site do IBGE, muitos municipios
foram fundados a partir de alguma relacdo com simbolos catélicos, como

7

imagens e nomes santos. Ainda hoje a religido dominante € a mesma. A
comunidade negra, com forte presenca na regido, mais visivel que o0s
descentes de indigenas, € basicamente convertida ao catolicismo e bastante
atuante nas missas e quermesses. Mesmo tendo festas populares africanas
como a congada, elas se encerram na Igreja Catélica. A heranca africana vem
servida no prato.

As representacdes no entorno das panelas e comidas sao antigas, como
citadas por Cascudo (2011), que diz que o folclore da alimentacéo deve ser tdo
variado e complexo como sua prépria historia. No sul de Minas, crendices sao
aplicadas tanto nos alimentos quanto nos utensilios. Uma pratica comum é que
guando a cozinheira comega 0 preparo, ndo se deve deixar outra pessoa
mexer na panela ou assumir a continuidade do mesmo. E se ela comegou a
mexer a mistura no sentido horario, assim deve continuar, caso contrario, a

comida desanda. As quitandas sdo as massas mais melindrosas. Umas gostam
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de ambiente sem vento outras de forno bem quente, sendo se zangam e
encruam.?* Os pdes, uma vez sovados por uma pessoa, hdo devem ser
sovados por outra. Mao de quitandeira tem de ser mdo quentinha, como diz
Leila Albarez, de Aiuruoca. Outra crendice prépria é que a cada producao de
rosquinha, uma fornada sai queimada. Assim sempre foi na sua vida e em
nossa visita ndo foi diferente. Ela sempre espera a fornada queimada todas as

vezes que faz rosquinha.

Foto 68: rosquinhas queimadas, feitas por Leila. Aiuruoca.

Fonte: Aline Motta

?% Zangar no caso de uma receita significa que ela tem personalidade prépria e se aborrece se
a cozinheira ndo oferece condi¢des préprias (forno na temperatura ideal, clima e méos boas)
(N. da A.) Encruar: fazer endurecer o que estava cozendo. Tornar duro. (Fonte: Michaellis).
Acesso em 5 de janeiro de 2016.
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Ha situagfes supersticiosas que envolvem as matancas. Se no ambiente
onde esta acontecendo a morte do animal tiver alguém com pena, ele demora

a morrer.

Quando cozida, a parte que junta a clavicula da galinha conhecida em
outras regides do Brasil como "ossinho da sorte", no sul de Minas € chamada
de “jogo”. Depois de comido, deixa secar na chapa do fogéo a lenha e dois
jogadores disputam a brincadeira. Um puxa de um lado e outro do outro até
guebrar essa parte ao meio. Aquele que sai com o pedaco maior, tera um

pedido realizado.

Foto 69: Parte do frango usada para a brincadeira.

Fonte: Site Idade Certa.”®

O entrevistado Chico Marciano, de Cruzilia, tem a crenca de que precisa
bater trés vezes na beira da pia a massa do bolo de fuba, que é sua
especialidade, para que nao fique solado. Ele garante que fazendo assim a

massa fica mais macia e cresce mais leve.

Outras crendices com utensilios: se cai um garfo na hora do almoco é
gue vai chegar visita mulher. Se cai a faca, a visita € homem ou entédo é porque
vai ter briga. Tem que ter colher de pau s6 para fazer doce e outra s6 para
comida salgada. Se cair sal no chao, sinal de abundéancia. Nao se deixa colher
de pau dentro da panela enquanto estd sendo cozida a comida porque faz

demorar mais. Nem bater com a colher na borda da panela porque faz queimar

2> Disponivel em <http://www.idadecerta.com.br/blog/?tag=trevo>. Acesso em 5 de janeiro de
2016.
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comida. Por ai vai, até chegar na cozinheira de méo boa, aquela que tem a
mao boa para temperar e para agradar aos comensais pela comida que chega

no prato exalando amor, um feitico que atua diretamente no estdbmago.

3.2.2 Da mesa ao quintal

Tracar um caminho oposto como sugere o titulo tem um tom provocativo.
Poucas vezes nos damos conta dos meandros envolvidos no arroz e feijao que
nos chegam prontos, a mesa. Alguns estudos informais, como os organizados
pelo movimento Slow Food?® chamam atencdo para a engrenagem sO4cio
econbmica que envolve a industria de alimentos. Os preceitos do Slow Food
definem que o alimento que nos chega precisa combinar trés caracteristicas:
ser “bom, limpo e justo”, sugerindo que ndés, consumidores, devemos ao
comprar um alimento, nos comprometermos com o meio ambiente e com a
justa remuneracao dos produtores. O Slow Food tem em um dos seus bracos,
uma agao denominada “Arca do Gosto”, cujo objetivo € localizar, descrever e
proteger produtos ameacados de extingao.

Em Aiuruoca, conhecemos uma senhora de 90 anos (2014), Dona
Virginia, que, orgulhosamente nos levou ao seu quintal, no qual cultiva plantas
medicinais e hortalicas. Queixou-se de ver o quintal tho descuidado que, por
conta de sua saude, ndo pode ela mesma cuidar. E ninguém da familia quer
assumir essa heranca prosaica. Deu-nos exemplo de seu ativismo com uma
determinada abobora de fazer doce — ablObora moganga. Enquanto n&o
encontrou as sementes, nao se deu por vencida.

Ela se diz ser meio “parentaca” com indio. Aos 90 anos faz coisas que até
Deus duvida! Racha lenha, roca o quintal, planta, colhe, pée lenha no fogéao,
desce e sobe escada.

Ultimamente diz que anda meio fraca, que faz a metade das coisas que fazia
guando mais jovem. Imaginem, entdo, do que era capaz!

Chegamos a sua casa, de surpresa, sem aviso prévio — coisa comum entre
0S mineiros mais tradicionais —, e ela, que nao nos conhecia, diz ter se

surpreendido com a forca de suas oracoes:

2 Informagdes sobre o] movimento Slow Food disponiveis em:

<http://www.slowfoodbrasil.com/slowfood/o-movimento>. Acesso em 5 de janeiro de 2016.
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“Nossa, mas que ‘bencga’. Eu rezei, pedi pra Jesus assim: 'Jesus, tem paciéncia,
manda uma visita pra mim... eu té6 muito sozinha...' Océs chegaram. ”

E, com o coragao generoso e cansado da solidao, tratou logo de mostrar
suas habilidades e seu lindo quintal que, 1& no fundo, é recortado pelo rio
Aiuruoca.

Fomos ao poréo, onde ela guarda a lenha e restos de uma reforma recente,
guando trocou os assoalhos velhos por novos. S& Virginia também nao se
desfez da imagem colonial do casardo. Diante de uma reforma, fez questéao de
manter os padrdes estéticos originais.

Com um machado, foi rachando madeira dura com uma for¢ca descomunal.
Sem perder o folego, olhava e ria. Parecia brincar. Depois de preparar toda a
lenha, juntou os pedacos num grande saco e se pos a caminhar, de volta ao
lugar da casa que lhe é preferido: o fogédo a lenha. Ela diz que, de uns tempos
pra ca, sente mais frio. A temperatura, naquele dia, era de 11 graus. O fogao,
além de fazer a comida do dia a dia, aquece Sa Virginia.

Enquanto alimentava o fogo, foi contando uma histéria marcada por muita
determinacéo e coragem. Sem saber ler, ela foi construindo a vida com o suor de
seu trabalho, num tempo em que era raro uma mulher ousar trabalhar fora e
buscar a independéncia financeira.

Nos anos 1970, abriu um pensionato para alunos do Rio de Janeiro que
foram estudar em Aiuruoca, levados pelo Dr. Julinho, um médico da cidade. Foi
um grande desafio, pois eram meninos “ordenarios”, segundo ela. Muito
levados. Disse que o marido ficou “de mal dela” durante dois meses, porque
era uma empreitada muito audaciosa, acolher tanta gente. Enfrentou
momentos dificeis, cuidando sozinha da arrumacdo dos quartos e da
alimentacdo. Mas a forca que a direcionava estava em seu sonho: comprar
uma casa maior — onde hoje vive — e mais para baixo da outra que era muito la
no alto. Foram dois anos fazendo economia, trabalhando muito, contando as
financas e os dias para a realizacdo do sonho.

“Com o dinheiro que eu ganhei eu juntei e comprei essa casa. Nao gastei um
tostdo de ninguém. Nem de marido, nem de filho, nem de ninguém. Nem a
escritura foi ninguém que pagou. Fui eu que paguei. Com meu dinheiro.”

Orgulhosa de tanta determinacdo, ela mostra cada comodo da casa e o

imenso quintal, onde planta verduras e cultiva flores e frutas. Pelo caminho, vai
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apontando cada espécie: flor do Norte, ddlias, losna, tomatinhos, roma,
repolho, couve, cenoura e até abobora “mogango”, que ela diz ter ressuscitado
a raca! Sim. Em suas palavras, ela relatou haver perdido a raca dessa abobora
gue é tdo comum na sobremesa da mesa mineira.

O doce de mogango é feito em gomos médios, em calda delicada de acucar
e servido no prato fundo com leite gordo, o leite de verdade. Sa Virginia estava
toda feliz com as sementes que ganhara de uma vizinha.

Caminhavamos pelo quintal, enquanto ouviamos histérias. Ela tem um

habito curioso que é mascar folha de laranjeira depois do almoco. Diz que

adoca o halito.

Foto 70: Sa Virginia no quintal onde ainda cultiva muitas espécies de plantas medicinais, flores,
frutas e verduras.

Fonte: Aline Motta

No estudo sobre a comunidade mineira residente no Rio de Janeiro, no
Morro dos Prazeres,?” Rodica Witzman observou que a troca de sementes e
mudas entre 0os mineiros colaborava para a construcédo de um circuito social
onde o fluxo de dar e receber; pedir e oferecer — tracos tdo naturais nos
mineiros que vivem em pequenas comunidades — compunham as relacdes
de integracdo da identidade mineira por meio do alimento ou da planta.
Muitos mineiros traziam de suas terras natais as proprias sementes e mudas

e plantavam nos espacos urbanos, nos seus proprios terrenos ou em

? WEITZMAN, Rodica.“Mineiros no Morro dos Prazeres: Trajetérias marcadas pelo fluxo entre
a roga e a cidade”. In: John Comerford; Ana Carneiro; Graziele Dainese. Giros etnogréaficos em
Minas Gerais, Rio de Janeiro : 7 Letras : faperj, 2015.
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terrenos baldios, como cita Witzman o exemplo de um entrevistado que
planta banana em frente ao seu bar no Morro dos Prazeres e depois distribui
as bananas entre os conterraneos e vizinhos. A recriagéo do quintal mineiro
em area urbana pode ser uma tentativa de preservar a memoria de suas
origens. O intercambio de sementes e mudas corrobora com o perfil da
gente mineira de dar e receber.
Ao explicar como a mée (de uma entrevistada no Morro dos
Prazeres) foi trazendo mudas e sementes da roca para
fomentar sua plantacdo no meio urbano, Ana Maria mostra
claramente de que forma uma ligacdo com as praticas
agricolas é cultivada entre geracdes, ultrapassando as
fronteiras geograficas. De certo modo, ha um conjunto de
conhecimentos, praticas e vivéncias que é repassado da mae,
oriunda da roca, para filha, que nasceu e cresceu no ambito
urbano. Esta transmissao transgeracional vai além das

relacdes de parentesco; as outras relacdes sociais também séo
intermediadas pelas plantas... (WITZMAN, 2015, p.223)

Sendo a troca uma caracteristica tdo arraigada no povo mineiro, nao
sera dificil desenvolver outras acfes educacionais que visem acessar as
lembrancas das geracGes mais velhas e sugerir trocas fecundas de sementes,

mudas e receitas.
3.2.3 A mesa no quintal

As variacdes da informalidade nas casas mineiras sao inumeras. No frio
costuma-se comer em pé, encostado no fogdo a lenha ou o mais préximo que
se pode chegar dele (nas cozinhas que tém esse fogdo) ou na soleira®® da
porta, quando bate o sol que esquenta suave o frio congelante da Serra da
Mantiqueira. As pessoas tém um termo que dizem ao se esquentarem no sol
gue é “Yamo quenta sol’ ou “t6 quentano sol”, como se elas mesmas fosse
esquentar o sol e ndo o contrario. O comer com o0 prato ha mao é habito
comum. Levam as cadeiras para o quintal ou vdo se encostando e sentando
onde é possivel. Tal e qual o samba de Adoniram Barbosa, "Vamos armocar /
Sentados na calcada / Conversar sobre isso e aquilo / Coisas que ndis néo
entende nada / Depois, puxa uma paia...”

Em Histéria da Alimentacdo no Brasil (1967/1968), Camara Cascudo ja

antevia o fenébmeno fast food dispersando os elos familiares cultivados a mesa.

*® peca quadrilonga, de pedra, cimento, ferro ou madeira, na qual assentam os umbrais da
porta, ou que se estende entre eles no chao. (MICHAELIS). Acesso em 5 de janeiro de 2015
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Para mim um dos fatores negativos é a decadéncia nacional da
refeicdo doméstica, o abandono dos pratos tradicionais no
cardgpio de certos grupos sociais mais fornecedores de
rapazes e mocgas aos colégios e as universidades. Ndo é o
alimento em si, na poténcia intrinseca de sua substancia, a
fonte isolada da forca vital. S8o os elementos psicolégicos
decorrentes da refeicdo. Cada vez ha menos refeicdo e cada
vez mais comidas, faceis, encontraveis, vendidas nos
botequins elegantes ou nas cantinas universitarias. A
alimentacéo das classes jovens fundamenta-se numa série de
[...] coisas supletivas, aperitivais, respondendo a fome, sem
elimina-la [...] Um sabid me disse que o pacotinho de alimentos
cientificamente dosados que Ihe ponho na gaiola, ndo vale uma
minhoca viva ou uma goiaba madura. O canario explicou-me
gque durante a fabricacdo desse cibo racional perdia-se a maior
parte dos que gostavam o0s passaros. ldeias de sabia e
canarios, engaiolados e analfabetos. (CASCUDO, p.350)

Se por um lado, o ritual cotidiano da reunido familiar se escasseou, por
outro, a0 menos aos domingos, as familias mais tradicionais se reunem na
casa da matriarca ou de sua substituta, no caso da primeira ter falecido. Uma
resposta comum das entrevistadas € que ao menos uma das filhas ou das
noras acabou herdando o talento culinario da matriarca, garantindo assim, 0s
almocos festivos onde sdo rememoradas as notaveis cozinheiras da familia
gue ndo se fazem mais presentes e elogiadas as que se esmeram em levar
suas especialidades para serem degustadas nas festas familiares. Faz parte do
cenario da comensalidade mineira, num almoco tipico familiar, cada ente
convidado levar um prato antecipadamente combinado para que todos
usufruam de todos. Uma espécie de banquete antropofagico, onde uns nao

comem aos outros, mas todos comem de todos.

Ainda em Cascudo, quanto a critica aos programas dominicais

intransferiveis e que vieram derrubar o imperioso almo¢o materno:

Acaba-se perdendo a personalidade do paladar, sua
fisionomia, exigéncia, predile¢bes, simpatias. Habituam-se no
nivel vulgar da comida vulgar e venal, rapida, atendendo aos
reclamos imediatos do estdmago. Falta a mesa, a sacra mesa,
como diziam os romanos, a acao catalitica daquela ceriménia
tranquila que é uma refeicdo. Perde-se na padronizacdo do
cachorro de qualquer temperatura e do sandwich de qualquer
coisa. (CASCUDO, p. 351)

Na pesquisa de campo, os relatos trouxeram provas de acdes subjetivas

e objetivas que investem na mesa posta. Tanto nos domingos, feriados ou
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férias, essas acdes sdo mais evidenciadas porque fogem do cotidiano, mas
representam sua for¢ca do passado. Assim eram as grandes familias pretéritas,
no diario da vida. As mesas eram pretexto para contacfes de causos de
assombracdo e histérias. Foram anos a fio conduzindo as narrativas em torno
da mesa e, hoje em dia, mesmo que recortadas e concentradas em pequenas

duracdes do tempo, elas acontecem porque o grupo é fisgado pela barriga.

Um exemplo interessante de comensalidade foi a experiéncia no sitio de
uma prima, que fica na regido de Contendas, onde se reunem familiares e

amigos nos finais de semana.

Foi 14 que vimos de perto meu pai fazer o tradicional feijao tropeiro.
Juntamos aos parentes e revivemos momentos em familia onde a comida fora
sempre 0 pretexto para os encontros festivos.

Entre prosa, cachaca e cantoria, relembramos acontecimentos vividos pelos mais
velhos e também por antepassados ndo mais presentes da familia Gallo.

Uma curiosidade dessa familia € o uso de um dialeto préprio em que se fala
invertendo as palavras de tras para frente silabica e foneticamente. A frase:
"Vocé nao sabe falar a nossa lingua” fica assim: "Cevo ona bissa lafa a ssano
gualin”. E um codigo linguistico usado em ocasifes muito especificas. Quando
se quer conversar evitando que outras pessoas entendam. E entdo o dialeto,
nesses encontros torna a surgir e € incorporado entre 0s mais antigos,

principalmente depois de algumas doses de cachaca mineira.

Outros exemplos foram notados por se tratar do més das férias (julho).
Normalmente € quando os parentes das cidades distantes voltam as suas
terras natais. Sao ocasibes em que os fornos e fogbes regem os movimentos
coletivos nas casas, que produzem e estocam as quitandas nas grandes latas

de outrora e tudo volta a se parecer com antigamente.
3.2.4 Cenario atual das receitas no sul de Minas

Ainda sdo mantidos os habitos de transmissdo oral das receitas? Ha
interesse na geracdo moderna em anotar receitas de suas antepassadas?
Como é o comportamento das cozinheiras frente a internet e programas de

culinéria transmitidos pelos canais de televisdo?
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Quando falamos de receitas, falamos de memoria. Para que elas se
mantenham vivas, € necessario que sejam transmitidas e feitas, com
frequéncia, mesmo que hajam as inevitaveis alteracbes na matéria prima
(industrializacdo) e a escassez do tempo da vida moderna. Penso que nos,
saudosistas de um passado que ndo existe mais, temos de nos flexibilizar
diante do fendmeno globalizante e procurar entender as versdes modernas de
receitas antigas. Hoje, algumas sociedades predominantemente orais, como as
indigenas, estdo usando as redes sociais e a internet como ferramenta para
conservar e atualizar suas tradicbes (DAFLON, 2011). Parece ser
recomendavel acatar os caminhos para a manutencao dessa memaria coletiva
atravessados pela tecnologia que facilita o processo de producédo culinaria nos
nucleos familiares. Ha na pesquisa, duas representantes da categoria que
assimila prontamente as influéncias globalizantes. Sao elas: Francisca Isabel
Mariano (Chiquinha, 47 anos em 2015), de Serranos e Maria Emilia Ferreira
Meirelles (Miloca, 63 anos em 2014), de Baependi. E do outro lado, ha
inimeras entrevistadas que mantém o mesmo modo de fazer, com 0s mesmos

ingredientes e utensilios (formas, facas, fornos a lenha) de antigamente.

Lifschitz (2011) desenvolveu o conceito de neocomunidades a partir de
um estudo realizado sobre as comunidades quilombolas do interior do estado
do Rio de Janeiro® para descrever os fendmenos modernos em efervescéncia,
tais como a presenca de ONGs, instituicbes culturais, turismo étnico entre
outros. Trata-se de comunidades totalmente integradas ao sistema de agentes
de fora de seu circuito comunitario tradicional, propriamente dito. Ele nos atenta
para um novo formato de estudo de comunidades com esse excesso de
presenca externa, o0 que era inconcebivel nos estudos classicos de
comunidades, que “consideravam como o principal atributo da vida em
comunidade: uma comunicacao interna densa e contatos externos superficiais
e transitorios” (LIFSCHITZ, ANO, p. 88).

No caso de comunidades em areas rurais do sul de Minas, mesmo que
distantes da civilizacdo ou ainda fechados em seu universo rural e menos

influenciado da massiva ideologia do consumo, € notavel a presenca ou a

passagem de agentes de varios ambitos pelas estradas de terra,

% Entre os anos de 2000 e 2006.
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principalmente depois de instituido o marco da Estrada Real através do

Instituto Estrada Real*°

gue promove viagens de jeep, bicicleta e cavalgadas,
um estilo novo de turismo rural ou turismo esportivo. Além de outros agentes
culturais que estéo patrimonializando fazendas coloniais, monumentos naturais

e descobrindo outros trechos de poténcia cultural.

Em um artigo apresentado no Seminario Nacional “ Dialogos do Turismo,
uma viagem de inclusdo”, Bessa Freire articula os impactos da atividade
turistica sobre as culturas indigenas, por meio do filme Cannibal Tours (1988,
72 minutos), um documentario que levanta polemica, oferecendo elementos
para desconstruir as nog¢des de ‘nativo’ e de ‘turista’, apresentados
frequentemente de forma simplificada e maniqueista, o primeiro como
“oprimido”, e o segundo como “representante da vanguarda do capitalismo
injusto e opressor” (O’'ROURKE, 1999, Apud BESSA, 2006).

No caso da Estrada Real, que a cada ano atrai turistas de variados
interesses, valeria uma analise ampliada sobre os impactos causados na
cultura local, a que beira a estrada e a que vive nas cidades nas quais ela

corta.

O festival Internacional de Gastronomia € um fendbmeno atual que
acontece na cidade de Tiradentes, pertencente ao Caminho Velho da Estrada
Real. A época do festival, chefs do Brasil e do mundo sdo convidados para
exibirem seu talento e seus equipamentos luxuosos, como facas, macaricos na
pequena cidade historica, que ja se transformou em referéncia da alta
gastronomia, que esta contracenando com a culinaria tipica mineira. Nesse
acordo tacito entre culturas, o que poderemos analisar sobre a autenticidade de
pratos mineiros que, em maos de chef ganham outra roupagem, outra
aparéncia e novos codigos para os gourmets degustarem a comida mineira.
Bessa (2006) propbe questdes ao abordar o tema autenticidade frente aos
novos elementos externos trazidos pelo fluxo turistico nas comunidades
indigenas, questdes estas, que se fazem importantes ao tratar da comida

tradicional, parte fundamental da identidade dos mineiros.

*Informacdes sobre a Estrada Real do ponto de vista turistico estdo disponiveis em:
<http://www.institutoestradareal.com.br/> Acesso em 5 de janeiro de 2016.
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Qual o impacto da atividade turistica sobre as -culturas
indigenas e sobre a representacdo que 0s proprios turistas
fazem delas e de si mesmos? Como se organizam e
reatualizam as tradi¢fes e a identidade étnica frente aos novos
elementos externos trazidos pelo fluxo turistico? O turismo, ao
criar um mercado ampliado para os produtos nativos, é capaz
de regenerar a indastria artesanal, constituindo-se numa
alternativa viavel de desenvolvimento auto sustentavel? Como
resolver a contradicdo entre a procura dos turistas pela
“autenticidade” e a negagédo da “autenticidade” decorrente do
contato turistico? Em que medida a nocao de “autenticidade” é
compartilhada por turistas e nativos? Qual a representagcéo que
os indios tém do turista? Como os turistas véem os indios?
Qual o papel que tem nessa representacdo as agéncias, 0s
guias e os profissionais do turismo? (BESSA, 2006, p 180)

Caberia uma acao mais envolvente entre os atores sociais envolvidos no
contexto histérico, cultural e gastrondmico da regido e ndo apenas nas maos
dos grandes patrocinadores do evento como Bradesco, Bohemia, Nestlé,

Cemig e Scielo.

Para Doria (2014), no caso da comida mineira, especialmente, que é
considerada simples, ele sugere renovacdo e modernizacado de determinados
pratos tradicionais como a vaca atolada ou arroz de sud, julgados por ele,
como bastante feios em suas concepcdes originais. Critica a forma como
pesquisadores desentranham ‘da comida mineira coisas muito particulares, de
ocorréncia restrita, como se o valor da pesquisa residisse em descobrir o
insolito’. Essa espécie de salvaguarda estética dos pratos tradicionais faz com
que a comida mineira fiqgue ‘em descompasso com O que requer a
modernidade, a tradicdo mineira vai jazendo a margem do caminho que

poderia leva-la a uma expressao renovada’. (DORIA, 2014, p.198)

Além da forte efervescéncia turistica na regido, vale ressaltar que
algumas areas outrora destinadas a agropecudria, hoje estdo sendo
devastadas por florestas de eucalipto que trazem os carregadores da madeira
oriundos de varios estados brasileiros. Esses sujeitos (motoristas e
carregadores) acabam favorecendo também o hibridismo cultural, trazendo
seus sotaques e cultura forasteira e levando os sabores mineiros dos

estabelecimentos comerciais onde realizam suas refeicoes.

O conjunto de acbes externas junto da ancestralidade, parentesco,

proximidade e cultura material situa-se, de acordo com Lifschitz, no conceito
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neocomunidades, uma vez que 0s contextos relacionais entre interior e exterior

reconfiguram e atualizam esses complexos territorios.

Abaixo, seguem exemplos que ilustram a interagdo do arcaico com 0

moderno:
A) Chiquinha Mariana

Chiquinha é proprietaria de um espaco onde faz quitandas e lanches
caseiros, em Serranos. Com uma energia contagiante, ela se desdobra na
padaria, todos os dias, produzindo, atendendo e administrando tudo sozinha.
Aceita encomenda de salgados, doces e bolos. Parece estar ligada na tomada
de 220w. Anda pra la e pra ca. E dessas pessoas que tém um sorriso largo e
alto astral. Atende, com alegria e bom humor, clientes e fornecedores. Da bom-
dia a todos que passam pela rua.

Numa unica tarde, em sua companhia, conseguimos fotografar e filmar
varias fornadas de quitanda. Ela fez duas receitas antigas: o “casadinho”, um
biscoitinho amanteigado que, antigamente, era feito dividindo-se a massa em
duas bolinhas e usando a goiabada amolecida para uni-las. Dai vem o nome de
casadinho. Chiquinha desenvolveu um método muito mais rapido para a
producéo de casadinhos. Faz uma fileira com a massa, preenche toda ela com

goiabada de uma vez s6 e sai cortando com a faca, em larga producao.
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Foto 71: Chiquinha preparando a massa para producéo de casadinho em larga escala

Fonte: Aline Motta

Foto 72: Chiquinha cortando a massa de casadinho através de um método criado por ela.

Fonte: Aline Motta

A segunda receita que nos apresentou foi a “Rosca da Rainha”. Batendo a
massa em batedeira industrial, modernizou o processo e também acelerou o
tempo de crescimento do fermento, optando pelo fermento fresco
industrializado da padaria. Antigamente o fermento era feito naturalmente com
farinha e agua. Demorava alguns dias para se transformar em levedura. Era
com ele que muitas quitandeiras, inclusive a mae da Chiquinha, faziam a

Rosca da Rainha.
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A rosca assada parecia com a textura de um tecido, leve, que se rasgava e
nao esfarelava como as roscas de hoje em dia. Além do gosto um tanto acido,
provocado pela fermentacdo caseira que conferia & rosca um sabor especial.
Mas havia também a “sofréncia”, como diz Chiquinha. Sovar a massa era um
sacrificio: jogar para cima, bater, rebater, esfregar... Sem falar ainda na
guantidade exagerada de ovos e de manteiga.

Chiquinha simplificou vérias receitas e alega que acabou-se o tempo do
sofrimento. Ela adaptou técnicas modernas para muitas receitas antigas que
aprendera com a avé e a mae. Usa precisao e técnica na producdo que se mantém
artesanal, mesmo apoés a chegada das aparelhagens que facilitaram o seu dia a
dia.

A quitandeira soube evoluir com o progresso, aliando os conhecimentos
tradicionais as técnicas modernas. Seu forno € industrial, mas movido a lenha.
Uma contradicdo que se harmoniza perfeitamente. O gosto das quitandas se
mantém como no tempo antigo.

Em suas prateleiras encontra-se o resultado do seu talento: biscoitinhos de
nata, “quebrador”, casadinhos, biscoitos de polvilho e roscas da Rainha. Tudo
feito & moda de sua avo e de sua mae, que ela transmite as filhas e neta, que

com apenas 3 anos ja lhe ajuda a sovar massas de biscoitos.

B) Maria Emilia Meireles (Miloca)

Miloca é conhecida por todos em Baependi, a cidade da Nha Chica.
Marcamos um encontro com ela no casardo de sua familia, uma exuberante
construcdo colonial que margeia a estrada Baependi-Aiuruoca. Sdo 16
janelas que se abrem diante dos viajantes que olham para a direita da

estrada.
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Foto 73: Fazenda S&o José da Vargem. Baependi.

Fonte: Aline Motta

Foto 74: Funcionario da fazenda no pordo onde antigamente ficavam os escravos confinados.

Fonte: Aline Motta
Fomos recebidas por ela, anfitrid da familia Meireles, portadora da memoéria
de seus antepassados, que traz de volta aos comodos e aos quintais do

casarao os rituais de hospitalidade e gentileza préprios do povo mineiro. Mas

guem nos levou ao pordao foi seu funcionério e caseiro.
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Chegamos a fazenda, casualmente, justo no dia em que haveria o café
colonial promovido por ela. Apesar dela morar na cidade de Baependi, recebe
nesta fazenda que fica a uns 7 km da cidade, grupos que organizam encontros
e reunides de confraternizacdo. A mesa no grande saldo é servida com uma
grande variedade de quitandas mineiras. Toda decoracdo e planejamento sao
exclusivamente de sua autoria.

Acompanhamos Miloca por toda a casa e em cada canto uma historia
desabrochava. A familia Meireles, que ja estd na nona geracdo, mantém a
fazenda com todo o mobiliario e enxoval dos antepassados. Segundo ela,
historiadores datam trés séculos de existéncia do casardo. Sua localizacdo
esta bem marcada na rota da Estrada Real. Quem por |4 passa é atraido pela
beleza e bom estado de conservacdo dessa construgcdo colonial. A familia
Meireles despende os cuidados necessarios para a manutencdo desse
importante patrimonio.

Na familia, Miloca é a guardid das tradicbes culinarias e também
responsavel pelas inovacdes. Gracas a criatividade, ganhou o Concurso da
Knorr, no Programa da Ana Maria Braga, em 2008. A receita campea “Nhoque
da Vovo” foi uma homenagem a neta que € uma das degustadoras mais
ilustres de suas receitas. Depois do concurso, Miloca criou um CD, com 27
receitas, disponivel para venda. Quando lhe pergunto de onde vem tanta
criatividade e sucesso, responde:

Eu tenho uma receita que eu falo pra todo mundo: Nossa
Senhora tempera, Jesus multiplica, a Nh& Chica, a mae dela e
0 Sao Benedito me ajudam a fazer. Porque sempre eu faco as
coisas, mas sozinha. Entdo eu tenho que pedir ajuda a eles
para me ajudar a lavar, a temperar e a dar conta. Meu tempero
€ transmitir energia boa.

O casaréo e as histérias da Miloca atraem muitos veiculos de divulgacéo e ela se
diz orgulhosa em ser procurada por varias revistas e programas de televisdo. Com
tamanha desenvoltura e facilidade de comunicacao, nota-se que ja esta acostumada
aos holofotes. Miloca brilha com seu alto astral, sua simplicidade e amor a culinaria
mineira. Tem, como marca registrada, a inovacdo, o improviso, a criatividade. Nao
tem caderno de receitas e garante que, quando alguém relata algum prato

degustado, até mesmo fora do pais, como é o caso da cunhada que comeu chutney
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de abacaxi na Alemanha, basta dizer, superficialmente, o sabor experimentado que
ela trata de tentar a receita com intuicao e gosto apurados.

Eu nunca tive caderno de receitas. Por exemplo, tem os
programas de televisdo, eu presto atencdo. E uma coisa que
me interessa, é do meu aprendizado, do meu dia a dia. A gente
ndo pode ser orgulhosa e achar que sabe tudo. Ai, a medida
gue vai passando, vem a lembranga: Ah! Aquele dia eu vi isso,
mas néo sei a quantidade. Eu ndo me lembro da quantidade.
Eu sei que, se misturar algumas coisas, vai dar certo. E muito
dificil eu perder receita. O meu dia a dia me fez crescer nessa
area. Eu tenho uma amiga que, quando faz aniversario, me liga
e eu pergunto: — O que vocé quer? Ela responde: — Nao sei. Eu
quero surpresal

Miloca é, de fato, geradora de surpresas. A cada dedo de prosa, percorrendo
0 casardo, ouvindo sua fala cheia de alegria e vitalidade, vamos nos
encantando com as historias emocionantes que eclodem entre um pao de
gueijo e outro.

Em todo seu percurso culinario, ela se abriu para o moderno. Nao se fixou
nas receitas originalmente sul mineiras. Reinventa receitas, cria outras. Desafia
seu conhecimento intuitivo e com isso, inova o cardapio tradicional. O fato de
ter sido reconhecida nacionalmente no programa da Ana Maria Braga |he
conferiu fama e referéncia em Baependi e regiao.

Nesses dois exemplos, ha a confirmacao de que a tradicdo, a manutencao
da memodria coletiva e a identidade fazem parte de um complexo “sistema

culinario” que interage com as mudancas.

O antropdlogo Nestor Canclini defini como culturas hibridas esse
processo de recepcdo e apropriacdo simbdlica da cultura popular entrelacada
com os meios de comunicacdo massivos e V€ na expansao urbana uma das
principais causas que intensificaram a hibridizacdo cultural. Sua proposta inclui
outros instrumentos conceituais que ndo 0s pares convencionais — subalterno/
hegeménico, tradicional/ moderno —, usados para falar do popular. (CANCLINI,
1997)

Na fala de Miloca, mesmo usando produtos industrializados e
importando receitas de outros paises, ela define sua cozinha como sendo

mineira. Ja Chiquinha, ao fazer a rosca da Rainha e os casadinhos, mesmo
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tendo alterado significativamente ingredientes e o modo de fazer, também

considera sua producé&o como sendo artesanal e tradicional.

Em se tratando de uma culinaria fronteirica e que absorveu outras
culturas desde o século XVI, como analisar o espaco social e simbdlico

alimentar da cozinha mineira ao logo desse percurso de hibridismos culturais?

Outro exemplo das tramas culturais estd em S&ao Lourenco. Por se tratar
de uma cidade bastante procurada por suas aguas minerais e poderes misticos
de suas montanhas, o lugar atrai muitos turistas e também novos moradores

gue buscam tranquilidade e qualidade de vida.

Cecilia Marvulli, 55 anos, ¢ italiana e vive no Brasil ha vinte e cinco. Estad em
Séo Lourenco desde 2013. Antes morava em Natal, no Rio Grande do Norte. Diz
gue escolheu S&o Lourenco pela beleza das montanhas. Estava precisando
desse movimento de recolhimento e introspeccao, diferente dos ares de litoral.

Concebeu o projeto “Sopa de Pedrinhas” em 2014, com o desejo de fazer
refeicbes energizadas, criativas e nutritivas. Cecilia é terapeuta holistica e,
inicialmente, era esse o proposito profissional. Como acredita em intuicdes e
acasos, conta que sempre estiveram em sua bolsa algumas receitas de sopa
gue costumava fazer. Apenas alguns detalhes soltos de experiéncias culinarias
pessoais. Um dia, olhando para esses papeizinhos, afirmou que seria isso que
faria em Séo Lourenco. E, de repente, tudo se abriu nessa direcdo. Facilmente
encontrou o pequeno local, coloriu paredes e decorou todo o ambiente com
objetos que encantam ao primeiro olhar.

Sentiu-se desafiada desde o primeiro momento em que se viu na cozinha,
pois ndo havia se preparado para a demanda de um restaurante. As coisas
foram acontecendo dentro de um sentido que vai além de uma légica comercial.
Cecilia diz que os ingredientes comecaram a interagir com ela, estabelecendo
assim uma relacdo profunda entre produtos, produtores locais e ela propria. Faz
guestdo de ter um relacionamento estreito com quem planta e € ela mesma
guem vai a feira, escolhe e cria os cardapios diarios para almoco e jantar. A cada
dia € concebido um cardapio de acordo com sua inspiracdo, com 0 que esta

disponivel na estacédo. As opcdes sao vegetarianas e sem glaten.
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Para Cecilia, os produtores séo elementos fundamentais na criagdo culinéria. Ela
acredita numa verdadeira relacéo de troca em que tudo acontece gentilmente por
meio de uma amizade intrinseca. Alguns Ihe dao até mesmo dicas sobre 0 uso de
alguns ingredientes. Oferecem receitas, revelam onde encontrar o melhor maracuja,
e até o trazem para ela.

O restaurante fica no coragéo da cidade, ao lado da Igreja Matriz. Sua proposta
é bastante filoséfica. Em sua cozinha, as medidas, texturas e sabores passam por
verdadeiros processos alquimicos. Cecilia comp&e os pratos dentro de conceitos
“verdadeiros”.

Comida com alma.

Sem caderno de receitas.

Dentro de valores éticos, conecta com a esséncia dos alimentos. Disse-nos
gue muitos ela ndo conhecia. Mas, aos poucos, passou a usa-los.

As gargalhadas, conta que ela e o inhame demoraram muito tempo até se
“‘entenderem”. Ficaram ali, dias, um olhando para o outro. Até que, um dia,
surgiu 0 momento propicio e os dois passaram a se conhecer e a se relacionar
harmoniosamente.

Apesar de toda a atencdo e seriedade que deve ter uma cozinheira,
mesmo assim ela ndo abre mao de acessar sua crianca interior. Nao perde
a grande oportunidade de segurar essa mao e sair criando e fazendo
pratos alegres e criativos.

Quando pergunto sobre como foi que a cozinha aconteceu em sua vida,
ela responde que foi quando a mée resolveu entrar em greve e deixou de
fazer comida com a mesma motivacdo de outrora. Desde esse momento,
ela e o irmdo assumiram as tarefas culinarias da familia.

E foi nas numerosas viagens que fez ao longo da vida e inclusive nos dez
anos que esteve na Franca que passou a ter contato com a cozinha do mundo.

Ela estabeleceu dois momentos para o “Sopa de Pedrinhas”. no almogo
funciona como restaurante e, no jantar, como bistré.

Deixou reservada a noite para as sopas que, para ela, tém carater de
confraternizacdo e juncao de sabor e cultura. Acompanham bruschettas, sua
parte italiana; crepes, sua parte francesa e as tapiocas, sua parte

brasileirissima.
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O cardapio do almogo € também uma grande novidade em sua vida, pois, na
Italia, as refeicbes sdo divididas em varios momentos e os alimentos ndo sao
servidos em um Unico prato, como 0 nosso prato feito, que ela chama de Prato
Mandala.

Ha dias em que ela chega ao restaurante e ndo sabe o que vai fazer. Olha
na geladeira, vé o que tem e dai comegam a vir ideias. Para se trabalhar na
cozinha tem que ter fé.

Desconfiada de que, em sua cozinha, as medidas eram feitas “no olho”,
perguntei a Cecilia se 14 havia balanca. Ela respondeu-me: “Sim, mas tudo
sempre passa das medidas!

Nas massas ela também aplica reiki.** Diz que, quando se esta inteira dentro
do se faz, a energia passa para o alimento. Com o cultivo de boas vibra¢cdes
pode-se energizar a comida. Também coloca cristais na agua utilizada nos
alimentos e até dentro das sopas. Sao, literalmente, “Sopa de Pedrinhas”.

Cecilia € um exemplo de como integrar elementos universais a cultura
local.

Lifschitz (2011) verificou em sua pesquisa na comunidade Machadinha,
no interior do estado do Rio de Janeiro as novas modalidades de reconstrucao
da cultura local.

O projeto Raizes do Sabor, desenvolvido por uma ONG [...]
consistia em “recriar’” a comida tipica dos escravos a partir de
uma bricolagem, em que se combinavam receitas lembradas
pelos moradores, com insight da responsavel de uma ONG que
incorporou ingredientes e temperos da geografia local. Assim a
partir da acdo dessa ONG se elaborou um verdadeiro

“repertorio da gastronomia dos escravos” destinado ao turismo
cultural. (LIFSCHITZ, p.186)

O autor defende que o conceito de neocomunidades traz uma outra
responsabilidade aos agentes externos quando chegam as comunidades
tradicionais, tirando-lhes o peso de “portadores de elementos -culturais

divergentes” que provocavam na comunidade incoeréncias crescentes.

31 e s L ur .. . PN . . .
Reiki € uma pratica espiritual que se baseia na crengca da existéncia da energia vital

universal "Ki", manipulavel pela imposicdo de mé&os. A palavra Reiki significa "atmosfera
misteriosa" e € uma combinacdo de dois caracteres japoneses, REI, que significa "divino",
e Kl ,que significa "energia vital". O praticante de Reiki acredita poder canalizar a
energia através de seus centros superiores cognitivos, irradiando-a pelas suas maos até o
receptor através da imposi¢cdo das méaos na forma de duas conchas, restaurando o equilibrio
natural entre corpo, mente e espirito.

Fonte: disponivel em <http://www.significados.com.br/reiki/> Acesso em 5 de janeiro de 2016.
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“Agentes externos” continuam representando a mudanga, mas
agora em sentido contrario. Ndo sdo os portadores da
mudanca, mas da tradicdo. Ndo agem na direcdo do futuro,
mas sim retroativamente na dire¢cdo do passado. (LIFSCHITZ,
p.186)

Outro resultado da interagao de “agentes externos” e “internos”, fruto de
um projeto de pesquisa, esta no livro Comidas Tradicionais Indigenas do Alto
Rio Negro (EDUA- Fio Cruz), prefaciado por José Bessa Freire.** Fora escrito
em Baniwa e Portugués e lancado em 2014 por duas pesquisadoras: a
professora da Universidade Federal do Amazonas Luiza Garnelo, médica e
antropologa e a india baré Gilda Barreto, coordenadora da Warir6 — casa de

Produtos Indigenas do Rio Negro.

A pesquisa realizada entre 2005 e 2007 com vinte liderancas femininas
de varias etnias: Baré, Tukano, Dessana, Baniwa, Piratapuia, Kubeo, conta a
histéria de mulheres, chamadas de “donas das receitas” — um termo de uso
corrente nas linguas indigenas — reconhecidas como guardids da sabedoria
culinaria por nos transmitirem segredos milenares de preparacoes atraves de
narrativas orais que foram recolhidas pelas pesquisadoras. As
receitas ensinadas em oficinas culinarias, nas quais os participantes entraram
em contato com a histéria oral viva na voz das indigenas, foram finalmente
“traduzidas” para o registro escrito.

Assim, o material coletado, segundo Bessa, mostra uma sintonia entre
as praticas alimentares dos indios das aldeias e das cidades. Nas cidades, eles
acabaram criando “processos de urbanizacdo do modo de vida indigena”,

tendo a aldeia como principal sistema de referéncia.

Sao acdes que fomentam esperanca na manutencdo do que ainda existe
e esta se escasseando. Precisamos criar territorios e espacos sociais de trocas

onde os saberes tradicionais sejam valorizados e vivificados.
3.2.5 Faca de dois gumes

Enquanto algumas cozinheiras e cozinheiros transitam bem pelas
inovacgdes tecnoldgicas e pela modernidade e atualizam a tradicdo, h& aquelas

gue se recusam a sequer ter enlatados em suas despensas. Ha aquelas que

*? Informac6es disponiveis em <www.taquiprati.com.br>. Acesso em 5 de janeiro de 2016.
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tém fogdo a gas e o usam fechado, como bancada ou suporte de enfeites. H&
também moradores dos municipios (Cruzilia, Minduri e Sao Vicente) que
receberam o0s dinamarqueses e suas habilidades com queijos finos
(camembert, brie, gorgonzola, entre outros) e que ndo incorporaram em seu

cardapio trivial nenhuma receita com tais queijos.

Guiomar Rodrigues Fonseca (Dona Rosinha, 80 anos em 2014), de
Ribeirdo de Pouso Alto disse que tem boa saude porque nao foi criada com

enlatado ou conservas.

A saude é boa porque a gente ndo foi criada comendo essas
coisas em conserva, enlatados né? Eu nao sei comer (produtos
industrializados) também n&o. As vezes a nora compra ai, e eu
ndo acostumei ndo. Eu gosto do que é natural.

Vera Lucia Ramos Marciano, de Cruzilia (52 anos em 2014), quando
perguntada sobre a diferenca entre comida feita no fogao a gas e fogao a lenha
responde que é o sabor!

Todo dia eu cozinho no fogdo a lenha. Eu tenho fogdo a gas,
mas sO cozinho no fogdo a lenha. O feijdo eu cozinho na
panela de pressao, depois frito a calabresa um pouquinho,
ponho o alho e ponho o feijao. E sempre na panela de ferro.
Dizem que tem vitamina.

3.2.6 Lugar de homem € na cozinha?
Um fato curioso, nas entrevistas, foi constatar a forte presenca
masculina na cozinha, tanto nos dias de hoje, como também em relatos destas

familias sobre antepassados, homens do inicio do século XX.

Dona Sénia, a doceira de Serranos ja citada no capitulo 2, descreveu a
presenca do pai ha cozinha como responsavel pelo ponto perfeito dos doces da
fazenda. A cada estacao do ano, havia a colheita, em grande escala, das frutas
da época, fosse a goiaba, o figo, a cidra, a batata roxa, ou outras, e todas eram
transformadas, na cozinha da fazenda, em doces de variados tipos: compotas,
massa nas caixetas ou cristalizados. O pai dela era o controlador da qualidade.
Pesava a polpa e fazia a propor¢cdo da quantidade do acucar para cada ponto
escolhido: calda, caixeta ou cristalizado. Também era ele quem determinava a
hora de retirar o doce do fogo e quem verificava a textura da calda. Tornou-se

famoso pelo rigor na apuragdo dos doces e transmitiu a filha essa admiravel
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destreza. Tanto que na cidade de Serranos ela € considerada uma das

melhores doceiras.

Meu pai se chamava Roberto de Azevedo Carvalho. Meu pai
era o chefe né? (Risos). Eles faziam muito naquele tempo era a
goiabada. O que mais tinha era goiaba e ele que fiscalizava
tudo, ele saia com os camaradas para 0 meio do mato, nos
cargueiros (era um boi com dois balaios, um de cada lado).
Pegava muita goiaba e vinha pra casa e fiscalizava tudo. Ele
gue ensinava, ele que media tudo, media o agucar, media as
massas da goiaba e, na hora de dar o ponto, ele ficava em
cima das pessoas que trabalhavam junto, né? Eram pessoas
muito entendidas, muito sabidas, mas quem dava o ponto era
ele, pra cortar certinho, ficar tudo certinho. Ajudava a por
naquelas caixetas de madeira e tomava conta de tudo. Isso
tudo era na Fazenda Olhos d’agua, municipio de Serranos. A
seis quildmetros daqui. Ali ele saia com os camaradas para
colher goiaba. E, no tempo dos péssegos, de pessegada, 0s
péssegos eram da horta ali mesmo, da casa, o pomar. Tinha
um pomar muito grande. Tudo ele repartia com a familia. Nao
era pra vender nada. Pros irmdos que moravam fora, pros
filhos.

Luiz Roberto de Carvalho Silveira, filho de Dona Soénia, conta sobre a

influéncia do avé em sua formacdo culinaria. Luiz se profissionalizou em

Gastronomia, quando foi morar na Inglaterra.

Meu av6, na época de doce, fazia tachos e tachos de doce e a
gente, quando crianca, foi crescendo sempre presenciando e
vivendo isso dai. Isso € muito interessante. A partir dai, a gente
vai, devagarzinho, aprendendo e tomando amor pela culinaria.
Eu, com 15 anos tive que sair para estudar fora, em Juiz de
Fora, uma cidade distante daqui e, morando na republica eu fui
comecando a fazer arroz e feijao e fui tomando cada vez mais
amor pela culinéria e fui desenvolvendo isso dai... Depois eu
tive oportunidade de morar fora do pais e o jeito que eu achei
para aperfeicoar a lingua, o inglés, no caso, foi justamente na
area da culinaria, da gastronomia. Eu fiz cursos 14, cheguei
como commin chef, second chef, suchef e chef executivo. Isso
tudo no periodo de 2 anos ou 3 anos. Minha evolugdo foi bem
rapida [...]

Maria Luacia Cunha Carneiro, moradora de Sédo Lourenco, conta que,

tanto o avb, como o pai, apesar do preconceito vigente no inicio do século XX,

ambos se aventuravam na cozinha mineira.

A participacdo dos homens na culinaria existia em varias
familias, mas era uma situagdo camuflada porque naqueles
tempos ndo se acreditava que um homem pudesse exercer as
tarefas domeésticas sem que ele deixasse de ser bastante
homem, bem macho. E as mulheres ndo gostavam que
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tomassem conhecimento que seus maridos cozinhavam. Mas o
meu avd materno cozinhava e ndo era por necessidade. Era
porque ele gostava de fazer. Se minha avé ndo estava, ele ndo
chamava nenhuma mulher dos camaradas (camaradas s&o
empregados). Ele preparava uma comida bem gostosa.
Sempre as comidas mais simples, o feijao, o tutu de feijao, o
feijdo tropeiro, preparava uma carne cozida. Normalmente os
homens preferem comidas mais simples. O meu pai também
cozinhava muito bem. Ele era militar e, talvez por isso, de
morar cada hora em um lugar, em republicas s6 de homens, e
acho que a saudade da comida caseira, quem foi acostumado,
depois ndo aceita comer a comida de um restaurante, de uma
pensédo, que era o que tinha antigamente. Ele fazia muito bem
um pernil, uma lingua de vaca bem temperada e depois
mamae fazia o molho.

Outros entrevistados do sexo masculino demonstraram seus dons
culinarios, herdados de seus progenitores, e assim um percurso natural

previsto no século XIX mudou de direcéo.

3.2.6.1 Quem sao esses homens?

Foto 75: Eugénio e sua mé&e Dona Estela moram juntos. Ele € solteiro.

Fonte: Aline Motta

1) Eugénio de Souza Cardoso
Filho de Dona Maria Estela Carneiro Cardoso e militante cultural da
regido é profundo conhecedor das historias locais. Para nossa surpresa,
contou-nos sobre o sitio arqueoldgico que existe na regido, outrora habitada
pelos Tamoyos. Disse ser muito comum encontrar pedras lascadas, rastros

indigenas.
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Chegamos numa tarde fria em Maria da Fé e fomos recebidas com um
doce de laranja em calda.

Ele contou-nos o segredo do ponto perfeito do doce de laranja e se
declarou cozinheiro (mesmo sem dizer) através de tantas minucias: desde
crianga ficava observando a méae, Dona Estela, na cozinha, entre tachos e

panelas.

O doce
A laranja especial para doce, tem que ficar de molho durante 4 dias,
trocando a 4gua para tirar o gosto amargo.

“Primeiro vocé rala, tira ela todinha, abre ela, tira o miolo e s6
fica a casca mesmo. Ai aquela casca vocé coloca de molho por
4 dias seguidos e troca a agua de 12 em 12 horas. Uma agua
mais ou menos morna. Ai tira 0 amargor dela. Ai vai pro tacho
com acucar, a calda, e deixa apurar, assim que elas falam né?
(Referindo-se ao linguajar das cozinheiras que deixam a agua
com acucar no fogo, tomando consisténcia, ou seja,
“apurando”) A laranja tem um gosto fabuloso, ela segura né?
Gosto forte, ela marca. ” (Eugénio)

Foto 76: Doce de

ranja feito sob supervisdo da Dona Estela

N5 SRR

Cadernos de Receitas de mae e filho
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Eugénio € quem se encarrega de manter atualizados os cadernos de
receitas da Dona Estela. Algumas receitas ele anotou vendo a méae fazer ou
relembrando com ela que, aos 86 anos, tem uma memdria impressionante.

Ao pedir para Eugénio trazer os cadernos, ele os apresentou:

“Aqui 6. E coisa comum. Caderninho de receita normal. No meio disso ai tem
receita moderna, receita antiga. Eu que copiei pra ela. Ela tinha os cadernos
dela e ai quando ficava muito velho a gente mudava. E ia acrescentando coisa
nova. E assim que funciona”.

E Dona Estela, observando o cuidado do filho com os cadernos,
confessou:

Ele gosta de cozinhar, s6 océ veno. Ele gosta de fazer doce. ”
— Ele aprendeu com a senhora? — perguntei.

“Uai néao sei. De certo foi né?”

— Mas ele sabe cozinhar? — insisti.

“Se deixar ele sabe!

Dona Estela acabou de confessar o que € comum entre as cozinheiras
tradicionais: dificilmente dividem seus espagos, mesmo que seja com filho! “Se

deixar ele sabe!"

2) Domingos Toétora. Maria da Fé.

Foto 77: Domingos e sua méae. Eles ndo moram juntos mas se veem diariamente.
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Domingos é filho de Dona Isaura e tem mais dois irmdos. Seu trabalho,
como designer, é reconhecido internacionalmente. Ele se inspira nas proprias
raizes para compor suas pecgas. Visitamos o0 seu espaco de exposicdo que fica
ao lado de um belissimo e bucdlico lago. Ficamos curiosas em saber sobre a
relacdo do trabalho dele com a cozinha, visto que um dos materiais por ele
utilizados séo fibras de bananeira cozidas em panela de pressao. Numa
conversa amigavel e hospitaleira, conhecemos um pouco sobre o Domingos

Toétora, cozinheiro e amante da simplicidade de sua terra.

O trabalho é feito com a fibra de bananeira. A gente usa a
panela de pressdo para cozinhar a fibra, a gente cozinha a
massa, a massa de papeldo. Nao deixa de ter uma
semelhanga. Meu trabalho tem um apelo sensorial. Tem
cheiro... agora o sabor, a gente sente de outra maneira, a
gente sente com os olhos... a gente percebe com os olhos. Os
sentidos estdo todos interligados, a gente pode enxergar o
sabor?

Fiquei engasgada com a pergunta de Domingos e, ao longo de nossa prosa,
fui compreendendo o jeito peculiar dele “enxergar” o sabor das coisas.

Na soObria mesa de madeira, enfileiradas, as pedras polidas dos antigos
moradores indigenas da regido. Junto as pedras, Domingos expde as reliquias:

os cadernos da avo e da mae.

Eu guardei estes cadernos justamente pela marca do tempo.
Eu gosto de tudo que tem a marca do tempo. Eu gosto dessa
coisa assim, as vezes cai manteiga, cai leite e fica manchado.
Fica bonito. E tem receitas da minha avo, a histéria da minha
avo, a letra dela. Sao fragmentos né? Porque j4 se desfez
todinho. Mas ta guardado.

Quanto ao talento na cozinha, ele disse ter aprendido vendo a méae e as
avos fazerem. Ele se especializou em massas e € adepto da alimentacéo
organica. Contou-nos sobre o momento auspicioso que Maria da Fé esta
vivendo com a producdo de organicos. Aumenta cada vez mais o numero de
agricultores cultivando produtos sem agrotoxicos. E, recentemente, Maria da
Fé recebeu um encontro internacional de troca de sementes crioulas, ou seja,

de sementes que ainda ndo sofreram interferéncia genética.

As lembrancas do menino
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Domingos se lembra muito da coletividade que envolvia os modos de fazer
de antigamente. Tudo era feito por muita gente. Nunca por uma ou duas
pessoas. No dia de matar porco, era uma festa. Juntava uma quantidade de
gente, desde o momento da matanca até o final: o desfecho das partes do
porco. Em época de fazer doce, ndo se fazia pouca quantidade. Era tudo muito.
Epoca de goiaba, de marmelo — o avé de Domingos era dono da Fazenda
Marmeleiro e vendia os marmelos para uma pequena fabrica de doces. Eram
tachos e tachos de goiabada e marmelada. Epoca de milho verde, reuniam-se

familiares e amigos para fazer o curau e a pamonhada.

A coisa era coletiva. Eram vérias pessoas que faziam juntas. E,
mesmo tendo empregadas, as pessoas se ajudavam. E tinha
uma coisa que demorava muito e eu acho bacana essa coisa do
tempo do fazer. Hoje mudou tudo isso, as coisas sdo muito
rapidas. As pessoas querem tudo muito rapido, tudo muito
pratico. Essa coisa do tempo do fazer esta se perdendo.

O tempo, nas cozinhas antigas de Minas, obedecia a um generoso
marcador, que concedia as pessoas uma prosa mais demorada, um gesto mais
tranquilo, uma mansidéao na fala... A qualidade da apreciacdo e contemplacéo
era presente nos modos de fazer as coisas. Os modos eram outros! E
Domingos, numa evocacao ao passado, nos brindou com poesia ao falar da

cozinha de sua avo:

Eu entrava na dispensa da minha avé e ela tinha um cheiro.
Aquilo nunca saiu de dentro de mim. A vassoura de alecrim, que
ela varria forno. Essa alquimia toda. Parece que a gente ja nasce
com jeito pra coisa. Eu ja percebia esses detalhes, mesmo
menino. Eram detalhes de uma experimentacéo [...]

Tem coisas e experiéncias que nunca saem da gente.
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3) Eduardo Venturelli. Sdo Lourengo.

Foto 78: Eduardo, o cozinheiro de festlas fazendo Feijdo Tropeiro.

Fonte: Aline Motta

Eduardo, pai da autora, nasceu em Conceicdo do Rio Verde, mas, desde
pequeno, morou em Caxambu. Seus pais se separaram quando ele tinha 2 anos e,
entdo, ele e sua mée passaram a viver num casarao antigo da Rua Major Penha
com avo, avo e tia. Foi l4 que passou toda sua infancia e juventude, no meio de
italianos e alemaes. Muita comida, musica, saraus e gente falando com as maos!

Seu avd, Hernane Halfeld, nasceu no navio, quando seus pais sairam da
Alemanha, no final do século XIX. Ele se tornou representante comercial e,
depois de aposentado, cuidava da linda horta de sua casa. Havia muita fartura
de legumes e verduras e era ele quem plantava e quem cuidava. Seu avoé tinha o
dom de cozinhar. E o que ele mais fazia era arroz, feijao, couve, taioba, chuchu
e carnes: carne moida, bife, carne de porco, peito de vaca. Tudo isso no fogao a

lenha.

Mas o mais gostoso do vovb é o que se chama hoje de roupa
velha. Ele pegava a comida do almoco e fazia no jantar e era
mais gostosa ainda, porgue ele colocava pimenta. E qualquer
um podia comer. Era velho, era crianga, era visita. Era o
mexidinho dele. Ele aproveitava de tudo que sobrava do
almogo. Ele aproveitava tudo que sobrava nas panelas e fazia
tudo no fogdo a lenha. E era outro sabor. O detalhe mais
importante é que a comida era feita com coisas naturais. Nao
usava 6leo. Era feita com toucinho de porco, gordura de
porco. Era bem mais saudavel que as de hoje.
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Esse mesmo avé também fazia um doce de leite com casquinha de liméo
ralada. O leite era trazido pelo leiteiro e deixado no portdo da casa. Epoca em
que os leiteiros faziam a entrega em carrocas puxadas por cavalos. Epoca em
gue o leite era tirado de madrugada e trazido ainda quente.

O lado italiano era o da avé Marieta, cujo pai, Jodo Gallo, tinha um jeito
interessante de comer polenta. Meu pai conta detalhadamente:

O vovd era italiano e tinha uma mesa muito grande, no
sobrado, onde a gente morava. Eram dez irmaos. Reuniam os
irméos, os filhos dos irméaos, os netos e bisnetos e a polenta
era servida numa mesa. Despejava a polenta em cima da
propria mesa. Esparramava em cima da mesa. Despejava o
molho. N&o tinha prato ndo. SO talher. A gente sentava em
volta e ia comendo. Vinho e polenta.

Entre os anos 1940 e 1950, as irmés Gallo, filhas do Jodo Gallo, ficaram
conhecidas, na regido, pelas habilidades musicais. Tocavam violdo, bandolim,
cavaquinho e acordeom. Viraram seresteiras. Mas a musica s6 comecava

depois da comida. Ai sim, davam o show. Ele relata:

O meu avd tocava cavaquinho, a vO Severina tocava violao,
todos sentavam na sala, aparecia uma média de doze violbes,
dois ou trés cavaquinhos, tinha dois bandolins e um acordeom.
Era musica a tarde inteirinha e, quando era noite, o pessoal
estava tocando e tomando vinho. As irmas seresteiras eram:
Ceci, Ercilia e Marieta (sua avo).

Eduardo é cozinheiro de mao cheia, como dizem em Minas. Foi aos poucos
tomando gosto pela cozinha, pois vivia dentro dela e, desde menino, adquiriu
familiaridade com porcbes, medidas e temperos. Mas foi s6 mesmo num
rancho de pescaria que recebeu uma espécie de diploma de cozinheiro. Ele
gostava de ficar observando o até entdo cozinheiro dos pescadores, seu
amigo Caio Barros, com quem aprendeu a fazer sua especialidade: o feijao
tropeiro. Foi num dia de coragem que meu pai pediu ao Caio licenca para
“tomar-lhe o lugar”. A partir de entdo, foi coroado “o cozinheiro da tropa de

pescadores”.
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4) Francisco Marciano. Cruzilia.

Foto 79: Chico ao lado do fogéo a lenha qq& divide com Ldcia na comida do dia a dia.

"7 4]

Fonte: Aline Motta '

Francisco Marciano (54 anos em 2014) é filho de Jodo Marciano e
Margarida. E neto de indios, mas ndo sabe explicar ao certo sua etnia,
provavelmente Catagua ou Tremembé do Grupo Linguistico Macro-Jé, indios
gue habitavam a regido (Fernandes 2019). Com o avé, Chico aprendeu o oficio
de benzer, mas tem ainda outra virtude: ele fala com os passaros. Sua
mansidao atrai as aves que vivem soltas e vém comer nas suas MmAaos.
Cumprem, todos os dias, visita ao generoso Chico que as recebe com um
punhado de pédo ou angu.

Chico divide os afazeres de casa com sua companheira, Lucia e foi ele
guem nos preparou um delicioso bolo de fuba que é cheio de mandingas e nao
tem medidas. P6e um punhado de fuba, outro de farinha e acucar, ovos,
manteiga, leite e mexe com a colher de pau.

Ele diz que, para o bolo crescer, depois de arrumado na assadeira, tem de
bater trés vezes na pia, antes de entrar no forno. Feito o ritual, vai para o forno
do fogdo a lenha. Passados 40 minutos, sai de la, douradinho, cor de ouro.

Um perfume que atrai passaros e gente.
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5) Benedito do Carmo Vieira. S&o Vicente de Minas

Foto 80: Dito na cozinha de sua casa, que fica ao lado do Restaurante.

Fonte: Aline Motta

Benedito do Carmo Vieira (56 anos em 2014). Nasceu em S. Vicente de
Minas e ha 10 anos é dono do Restaurante Forno Quente.

O legado que a mée deixou para ele e os irmaos foi o dom para cozinhar e
cuidar de si préprios. Ela dizia que eles deveriam aprender as tarefas basicas,
desde cedo, porque assim estariam prontos para o mundo!

“‘Minha mae deixou uma heranga pra nds que € saber trabalhar e respeitar
as pessoas no dia a dia, ser uma pessoa humilde, trabalhador, ganhando
nosso dinheiro com o suor de cada dia.”

Antes de construir o restaurante, Dito trabalhou em um laticinio da cidade,
fazendo queijos. Conta que a principal motivacdo para se tornar cozinheiro
profissional foi o incentivo dos amigos que iam a sua casa para encontros
sociais e de |a saiam fartos de boa comida.

A vida foi acontecendo, ele fez um curso basico de cozinha e tornou-se
proprietario e chef de restaurante.

A casa de Benedito fica bem ao lado do estabelecimento, tem um imenso
qguintal com muitas galinhas e galos. Para nossa surpresa, todos tém nomes
pelos quais atendem prontamente: La Toya Jackson, Fernanda, Judite, Gustavo,
Humberto, Danilo e por ai vai... E pura diversdo acompanhar o Dito no seu

quintal chamando os bichos.
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Pergunto se as galinhas servidas no restaurante sdo do seu quintal e ele diz
que sim. Mas ndo € ele quem mata e sim a vizinha, pois ndo conseguiria
passar a faca nos bichos que chama pelo nome.

Dito diz que o segredo para ser bom cozinheiro é viver a alegria da vida!

Todos os dias fagco comida cantando, ajudo a arrumar saldo
cantando, isso ai vocé atrai coisas boas pra vocé e pros
clientes que chegam. Vao achar um ambiente saudavel e
alegre e vao se sentir satisfeitos de estarem se alimentando
aqui no meu restaurante.

Ele faz um tempero caseiro que rende muitos elogios e diz que € muito
simples: alho e sal. Quando um cozinheiro tem talento, o tempero € um
detalhe.

Dito tem uma sabedoria muito peculiar ao escolher abdbora na feira:

“Vocé olha pra abdbora e bate nela, se ela tiver durinha e nao tiver ocada, é
a abdbora perfeita para fazer um doce, ou abGbora com carne moida, ou
abobora pura.”

E arremata:

“Antigamente abdbora madura era comida de porco, hoje € comida de rico. ”

6) Luiz Roberto Carvalho Silveira

Foto 81: Bebeto e Dona So6nia em frente ao Solar dos Azevedo, casarao da familia.
e ] — =y

Fonte: Aline Motta
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Ele é mais conhecido como Bebeto e é filho da doceira Dona Sonia. E um
excelente cozinheiro. Contou-nos sobre a importancia dos avos no seu talento
para a cozinha: "Desde pequeno, a influéncia, na culinaria, é grande na nossa
familia. A nossa bisavo j4 cozinhava, a avd, as empregadas, todas faziam
biscoitos em fornos a lenha, fornos antigos, bem artesanais."

Um fato curioso é que, quando Bebeto resolveu viver experiéncias na
Inglaterra, a maneira que escolheu para aprender o idioma foi trabalhar na
cozinha, onde conquistou os titulos de commin chef, second chef, su chef e
chef exécutif. Experimentou a gastronomia internacional e voltou para Serranos
com mais um tanto de experiéncia. Hoje, exercendo a profissdo de dentista, faz

comida apenas para os amigos, como hobby.

3.3 Os cadernos de receitas

Nas localidades pequenas, onde ainda sao preservados alguns
costumes e habitos antigos, os cadernos de receitas sdo guardados e, por
vezes, cultuados como tesouro familiar. Mesmo as receitas ndo seguidas a
risca e faltosas de detalhes precisos, mantém seus registros simbdélicos nos
cadernos, podendo ter a funcéo de reunir lembrancgas e recontar os momentos
vividos em volta das mesas, onde a convivéncia servia aos comensais a

oportunidade de troca afetiva.

Em tradi¢des culinarias, as transmissdes orais estdo intimamente ligadas
a reproducao do “saber fazer”. Por isso, tantas vezes ha medidas inteligiveis ao
olhar de quem nédo esteve presente na transmissdo desse saber culinario.

“

Como reproduzir uma receita descrita por: “um punhado”, “ um pires cheio”,

“um dedo acima da risca de um prato fundo”?

Subentende-se que quem anotou tais medidas, participou,
presencialmente, da producdo da receita. E, tendo participado, é capaz de
reproduzi-la e transmiti-la, ou entdo, de deter para si o “segredo” contido na

elaboracdo de um prato.

Para Halbwachs,

ao lado de uma historia escrita, ha uma historia viva que se
perpetua ou se renova através do tempo [..] e que se percebe
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através também da expressdo dos rostos, do aspecto dos
lugares e mesmo dos modos de pensar e de sentir das
pessoas”. (2006, p.67).

A palavra escrita € uma espécie de hospital da palavra falada. Dessa
forma, poeticamente, em uma aula sobre Stradelli,*® José Ribamar Bessa
Freire definiu um fato ocorrido no seu encontro com a Pajé Dona Zeneida, na
ilha do Marajé, em que ele Ihe mostrou o dicionério de Stradelli Nheengatu-
Portugués-Nheengatu, onde esta registrado uma cancdo de ninar em
Nheengatu cantada na regido do Rio Negro (AM). Por uns instantes a Xama se
aquietou, como se estivesse recolhendo as palavras de algum lugar muito
longinquo. Em seguida, comecou a cantarolar as cantigas que sua mae lhe
cantava para dormir. Compartilhou com o professor sua emocao em ter
lembrado das musicas de sua infancia pelo fato dele ter lido trecho de um canto
perdido na memoaria.

Dai veio a citagdo feita por Bessa Freire, do fildsofo e ator francés
Francois Vallaeys, para quem "um conto oral transcrito num livro € como um
doente no leito de um hospital, esta vivo, mas nédo vive bem. E necessario que
ele saia do livro e volte ao circuito da oralidade. O dicionario de Stradelli serviu
como hospital da palavra para que Dona Zeneida pudesse se lembrar das
cangoes antigas cantadas por sua mae”.

Ao escutar as pessoas que folheavam os cadernos, algumas
rapidamente saiam do que estava escrito propriamente dito e se aventuravam
nas lembrancas que aquelas receitas remetiam. Outras, fixavam-se muito
tempo lendo os itens, o modo de preparo e descreviam como eram feitas
aguelas receitas. Usavam gestos como apoio para ilustrar o modo de fazer. A
memoria gestual é forte e traduz movimentos que foram muito repetidos no
passado. Recorrer a eles € como consultar uma enciclopédia performatica.

W. Benjamin diz que

na verdadeira narracdo, a mao intervém decisivamente, com
seus gestos aprendidos na experiéncia do trabalho, que
sustentam de cem maneiras o fluxo do que é dito. A antiga
coordenacgéo da alma, do olhar e da méo, que transparece nas
palavras de Valéry é tipica do artesdo, e é ele que
encontramos sempre, onde quer que a arte de narrar seja
praticada. (1994, p. 221)

** Aula dada em marco de 2015 para o Curso de Museologia da UNIRIO, em que eu estava
presente como estagiaria em docéncia.
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Como as cozinheiras trabalham artesanalmente a culinaria tradicional e
recorrem com frequéncia aos gestos para narrar uma receita, elas nos
oferecem além da comida, a materialidade dos simbolos contidos em sua
memoria.

O que também se tornava curioso era o fato de tentarem se recordar do
nome escrito ao lado do titulo da receita, pois esse hébito era comum entre as
mulheres do século XX. Quando uma receita determinada era copiada, a
pessoa que cedia a receita ganhava o nome préprio transcrito no titulo da
receita, como na foto 84 “Rosquinhas de D. Messias”.

O fato de vasculharem antigos cadernos também causava espanto pela
mudanca drastica de quantidades de ovos, aculcar, manteiga ou gordura de
porco. Muitas riam, achando graca de como foi possivel um dia serem tao
exageradas nas doses. A docaria sul mineira de hoje, apesar de ainda ser
carregada no acucar, passou por reformas dietéticas, no sentido de diminuicéo
de ovos, manteiga e principalmente o acucar.

Em sua tese de doutoramento em Analise do Discurso, o pesquisador
Phellipe Marcel analisou os sentidos da alimentacdo no Brasil entre os anos
1863 e 1973 e curiosamente, nas diversas vezes que consultou 0 mesmo livro
Dona Benta: comer bem em suas edicfes sequenciais, notou que quao mais
recente fosse a edicdo, maior a inscricdo de um discurso médico. Um dado
relevante € o fato de ter encontrado nas primeiras edi¢cdes ingredientes como
banha de porco e nas edi¢cdes atualizadas, tal ingrediente ter sido substituido
por gordura vegetal hidrogenada, confirmando o discurso médico vigente que
defendia a alimentagdo mais “saudavel” (MARCEL, 2014).

Posto em relevancia os novos parametros da dieta contemporanea,
compreende-se o assombramento diante de receitas datadas de 1913, t&o
marcadas por enormes quantidades de gordura animal, ovos e acucar.

No caderno de Gabriela Junqueira, in memoriam, foto 82, as letras parecem
poesia. Tracadas com caligrafia impecavel, a caneta-tinteiro. Receitas do
tempo em que as medidas eram feitas em libras e pratos. “Tigellas” e
“assucar” se escreviam com dois | e s. A quantidade de ovos chegava a 15
em uma Unica receita. Os nomes das receitas eram muito Ccuriosos:

“Biscoutos exprimidos” (com x), “Beijo de mosso bello”, “Saudades”, “Biscouto
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de cabocla”, entre outros. O forno devia ser temperado. Um jeito interessante
de interpretar o fogo de antigamente. Significava que néo devia ser alto nem
baixo. Fogo médio, temperado. Tem uma receita, de 1913, copiada e assinada
por José Justiniano, marido da Gabriela. Outra receita de curar sapinho, ditada
pelo Dr. Queiroz, médico reconhecidissimo na regido. Outra curiosa receita
aparece de sobressalto: “Receita de paletozinho”. Nela estdo escritos a
guantidade e o passo a passo para se fazer um paletozinho de tricot para

neném, que esta definido na ultima linha como “Chic e gostosinho”.

Foto 82: Caderno de Gabriela Junqueira com as iniciais de seu nome inscritas na capa, datado
de 1913. Ele é guardado por sua neta Nair, 68 anos em 2014.
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Fonte: Aline Motta

Foto 84: O mesmo caderno, com o detalhe da receita “de D. Messias”. Caligrafia com volteios e
inclinada para a direita, como nos moldes universais do séc. XIX e inicio do século XX.
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Fonte: Aline Motta
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Foto 85: caligrafia rebuscada escrita com caneta tinteiro. Gramética portuguesa do inicio do
século XX. N&o conseguimos identificar o que seria ponto de “diuru” (?).

%aé—w«\ ez pein
&%m\ao ‘:; DM o /u/te/
" 3 b ik 9
eoPhanar

zfl-' »

Fonte' Aline Motta

3.3.1 A caligrafiado inicio do século XX

As “escolas da arte de escrever bem” surgiram através dos mestres
escribas italianos, no século XVI que propagaram ao mundo a escrita elegante,
contudo, essa arte se restringia a escritas juridicas, episcopais, diplomaticas,
estudantis, entre outras classes elitizadas. “Esses modelos de -caligrafia
buscavam formas de letras legiveis e meticulosamente bem formadas”
(FETTER, LIMA & LIMA, 2010) que exigia dos caligrafos uma formacao
rigorosa e metodica. A chamada letra italica deriva desse século, da tipografia

cancellaresca.

Entre os séculos XVI e inicio do século XX, a pessoa era avaliada
cultural e socialmente pelo seu padrdo de escrita. A restrita comunidade dos
letrados se dedicava a coépia de textos poéticos e religiosos e de troca de

correspondéncia.®

* Cf. FETTER, Sandro; LIMA, Lucia; LIMA, Guilherme. O Ensino da Escrita Manual no Brasil:
Dos Modelos Caligraficos a Escrita Pessoal no Século XXI. Disponivel em
<http://www.bocc.ubi.pt/_esp/autor.php?codautor=1886#topo> Acesso em 5 de janeiro de
2016.
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Havia a escrita cotidiana, “mais maleavel e sujeita a personalizagdes,
sem, contudo, deixar de ser elegante, requintada, bem formada e legivel. ”
(FETTER, LIMA & LIMA, 2010). E inaugurada entdo a era de estilizacdo da
escrita, denominada escrita cursiva, mais adaptavel ao gosto e personalidade
de seu “autor”, mas com aspectos padronizados, como a inclinagdo para a
direita, lacos e volteios tanto no inicio quanto no final das palavras. Assim como
certas linguas e codigos, a caligrafia passou pelo processo de simplificacéo e
uniformizagdo e isso ficou marcado com a Revolugéo Industrial. Um dado
curioso é que o modelo estabelecido como padrao mundial foi a escrita inglesa,
indicando a forca econdmica e industrial da Inglaterra naqueles tempos. O
Brasil importou o0 modelo da caligrafia e o aplicou quase que exclusivamente
nos colégios catolicos que também importavam as freiras da Europa para
catequizarem e alfabetizarem a elite brasileira. Suas acdes pedagdgicas
alastraram pelo ambito social, e, nos educandarios ou orfanatos mantidos pela
Igreja, criancas 6rfas ou de abandonadas também se “beneficiavam” da
educacao da palmatéria e da “arte de escrever’. Dona Alice, foto X, foi desse

tempo e contou sobre as acdes severas das educadoras.

No sul de Minas, os relatos das donas dos cadernos (as senhoras filhas
de fazendeiros) sdo unanimes no sentido de que tdo logo chegavam na idade
entre 9 e 10 anos, eram enviadas aos internatos concentrados em algumas
poucas cidades da regido, onde havia também o reconhecido Colégio Sion. O
sistema de internato era integral e dedicado mais as mulheres que voltavam
para casa nas férias escolares: 30 dias em julho e 60 dias entre dezembro e
janeiro. Uma vez internas, passavam pela educacéo formal, regras de etiqueta,
aulas de musica e ensino de outras linguas: latim, francés e inglés. Além, é
claro, da caligrafia e das artes manuais e culinarias, a fim de que se tornassem
“boas esposas” para seus futuros maridos. Saiam de |a com todo o enxoval

completo e quase prontas para casar, a partir 15 anos de idade.
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Foto 86: Dona Alice aos 16 anos de idade.

Fonte: Aline Motta
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)

Fonte: Aline Motta

Alice Aguiar Junqueira, 84 anos em 2014, a matriarca da familia
Junqueira, casou-se, aos 17 anos, com Oswaldo Cruz de Azevedo Junqueira
(in memoriam) e, como parte do enxoval, trouxe seu caderno de receitas.
Muitas delas ensinadas pelas cozinheiras da fazenda de seus pais que ficava

em Santo Antonio do Amparo, oeste de Minas. Dona Alice, por ser filha de
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fazendeiros, foi educada em bons colégios internos, regime muito comum a
época. Para se formar professora, foi estudar no Colégio Sion, em Campanha.
La aprendeu artes manuais, musica e teatro. Nas férias, vinha para casa,
aprendia a cozinhar. Ela chama atencao para o fato de que, nas décadas de
1930 e 1940, a caracteristica mais notavel em uma mulher ndo era a sua
erudicdo, mas sim os seus dons domésticos.

Minha mée fazia questdo que a gente aprendesse de tudo. Ela
falava que eram os dons das mocas. Tinham que saber fazer de
tudo. Naquele tempo, ndo se prestava muita atencdo na
instrucdo, mas nos dons domésticos. Eles me mandaram pro
colégio aos 11 anos. Fiquei sete anos interna. la em casa em
julho e dezembro. Em casa eles ensinavam a gente (eu e minha
irmd) que estava de férias. Uma tinha de arrumar a casa e a
outra tinha de ir para a cozinha. Tinha empregadas, mas
tinhamos de estar juntas para aprender. Foi vendo as
empregadas da minha méae fazer que eu aprendi.

Foto 88: Detalhe da receita no cademo de Dona Alice: “As argolinhas sé&o feitas em

roda do dedo indicador.
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Fonte: Aline Motta.

Dona Alice tem um caderno de receitas com letras desenhadas, escritas
primorosamente. De cada receita, ela extrai, das entrelinhas, inameras
histoérias. Foi assim que abrimos o seu memorial...

Minha avo tinha caderno (de receitas), mas ela ndo era muito
de cozinha. Era diretora do grupo, de escola da cidade... ela
tinha o6timas cozinheiras que faziam a comida mineira
tradicional, com produtos |4 da fazenda mesmo, inclusive o
polvilho era feito na fazenda. Tinha os tanques de curtir, tinha
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tudo la. As empregadas, que eram filhas de escravos, nao
sabiam ler. Minha avé é quem ensinava as cozinheiras.

Quando se casou, aos 17 anos, veio para longe dos pais. Chegou a Cruzilia com
0 marido e um casal de antigos empregados dos pais.

Assim comecou sua historia na fazenda Traituba, uma das mais importantes
de Minas Gerais, considerada bergo da raga de cavalos “Mangalarga
Marchador” e onde Dom Pedro Il pernoitou entre 1826 e 1831, como consta
nos arquivos do Museu Nacional do Mangalarga Marchador, com sede no
centro histérico da cidade Cruzilia. Com o falecimento do marido e a idade
avancando, a familia resolveu vender a fazenda e atualmente ela mora numa

casa moderna na cidade.

Foto 89: Sede da Fazenda Traituba. Cruzilia.
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Fonte: Dlsponlvel em <http //www offroadblkers com.br/> acesso em janeiro de 2016

Recém casada e em terras estranhas, Alice sentiu um forte chamado para
colocar em pratica o que aprendera no curso de normalista (magistério). A

fazenda era composta por oitenta colonos e apenas um casal era alfabetizado.

Eu cheguei e estava terminando o curso normal e achava estranho
ficar num lugar onde ninguém sabia ler. Eu pedi a0 meu marido
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pra arrumar um lugar pra eu ensinar esse povo a ler. Arrebenta a
parede daquela casa de caseiro, ali, manda fazer uns bancos
baixos e outros mais altos... o pai da Joana era carapina
(marceneiro) e fez os bancos pra mim. Eu ndo me lembro como eu
fiz o quadro negro. Montei uma escolinha e dei aula até quando
fiquei gravida.

b

Gracas a sua generosidade, a escola construida na fazenda ajudou varios
colonos a aprender a ler e escrever. O projeto continuou com outras professoras
contratadas por ela, pois, cumprindo os deveres de casada, dedicou-se a
maternidade, cuidou de oito filhos e ainda auxiliou 0 marido na administracéo das
terras e na criacdo de cavalos da raca Mangalarga.

Em seu caderno ha muitas receitas curiosas: P&o de Pobre, Biscoito Experimenta
Nora, entre outras. Dona Alice se lembra de que, quando crianga, gostava muito de ir
a casa dos colonos e era comum lanchar com eles. Nas simples cozinhas
encontrava sempre uma lata com quitandas e o fogao a lenha. Era-lhe oferecido um
pao simples, o pdo de pobre, que nem por isso deixou de ocupar um lugar especial
em suas lembrancas, porque gostava da simplicidade e da acolhida dos
empregados.

O “biscoito experimenta nora” ela nos conta que se trata de um biscoito
muito dificil de fazer e serve de teste para saber se a nora esta apta a ser uma
boa cozinheira para o marido. Aqui ficam os residuos da sociedade machista
da época. Mesmo as sogras exerciam o papel machista porque expunham a
nora a situacdes dificeis para que comprovassem suas habilidades de servir ao
marido, filho da sogra que “experimentava a nora” para ver se possuia
gualidades de boa esposa.

Contrapondo o padrédo imposto as mocas da época, que eram praticamente
obrigadas a saber cozinhar, na década de 1950, Nair Ribeiro Arantes, filha de
Dona Geny e neta de Gabriela, cujo caderno foi o0 mais antigo que tivemos
contato (de 1913), comecara a dar indicios de que seu destino ndo seria tdo
predeterminado como os de suas antecessoras e mesmo de algumas amigas
contemporaneas. Quando se viu as voltas com a missao de ser mae e ter de
exercer as tarefas domésticas, escreveu uma epigrafe em seu caderno de

receitas que foi determinante na escolha de seu futuro.
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Nair cumpriu as tarefas que lhe cabiam como mulher da década de
1940, mas foi além. Formou-se em letras, especializando em francés e tornou-
se professora. O destino também lhe trouxe um marido nascido no Rio de
Janeiro (in memoriam) que, nada preso as amarras do machismo mineiro,
deixou livre Nair para desenvolver suas atividades fora de casa, além dele
mesmo assumir as func¢des culinarias, sem nenhum constrangimento para o
casal.

Ao lado das histérias escritas, ha varias historias vivas, de confirmacoes,
reafirmacdes e contradicées, como quer Halbwachs.

Ouso dizer que nas entrelinhas das receitas, nas manchas perpetuadas
pelo tempo e na escrita apagada, as lembrancas estdo postas, esperando

sorrateiramente por maos, bocas e ouvidos que ndo as deixem sucumbir.

* “A psicogenética (Piaget) demonstra que a idade mental da mulher doméstica varia em torno
de 8 anos. Em resumo: a mulher é retardada. Levam-na a tratamento de reabilitagdo como
fazem aos excepcionais? Ndo. Oferecem-lhe o consagrado papel de rainha do lar. E dizem que
ndo mude”. (Do livro: Mulher-objeto de cama e mesa, de Heloneida Studart).
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CONSIDERACOES FINAIS

Dois caminhos numa mesma estrada: o velho e o novo. Os tempos de
antes e os tempos de agora. O que se foi, 0 que se esta indo e o que podera
permanecer. Por essas veredas é que a pesquisa tracou Seu percurso,

descrevendo, analisando e levantando poeiras.

Estamos vivendo tempos sombrios de esquecimentos e tempos
ensolarados de medidas legislativas que propdem assegurar direitos de
preservacao de bens imateriais, onde a gastronomia vem se solidificando e se
estabelecendo como bem cultural. Estamos entre o “isto” e o “aquilo e nao
mais entre o “isto” ou "aquilo”. S&o cada vez mais raros os defensores das
nocdes de pureza da tradicdo, apesar de ainda existirem e resistirem. O
percurso viavel para atenuar 0s contrastes seria propor conexdes entre o
arcaico e o novo, conexdes que alias ja sao feitas na pratica, independentes de
qualquer proposta. O fundamental € abrir campo a diversidade de
conhecimentos para que a sociedade possa usufrui-los e desta forma fazer
justica aos conhecedores de outros saberes que se encontram além dos muros

da escola.

Os relatos e a observacao direta parecem ser evidéncias de caminhos
possiveis de preservacdo da memoria culinaria por meio do engajamento e de
acfes comunitarias que valorizem a transmissdo e pratica das receitas
tradicionais. A Educacédo € um dos campos mais afinados com a proposta de
preservacao das receitas, pois, acdes diretas com criancas, jovens e adultos
podem ser desenvolvidas inclusive em um programa curricular com oficinas e
atividades que contribuam para a valorizacdo dos saberes populares através
das historias orais, das musicas e das habilidades manuais dos antepassados.
Por que os professores ndo levam os alunos a essas casas, onde normalmente

as cozinheiras mais velhas se acham entregues ao ostracismo?

Durante as entrevistas, algumas pessoas relataram como estavam
felizes em serem perguntadas por coisas que elas mesmas ndo julgavam
relevantes. Uma Unica visita rendia a elas um lugar de destaque e valor, de
oportunidade de transmitir conhecimento e se sentirem reconhecidas nas suas

cozinhas. A relacdo entre uma comunidade que narra (as cozinheiras) e outra
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de ouvintes (novas geracdes) favoreceria espacos de convivéncia, criagao de
alternativas para preservagao e resisténcia da cultura tradicional, onde os

saberes possam coexistir.

Nos Parametros Curriculares Nacionais (PCNs) de 1997, embora néao
esteja explicitado, h4 uma pequena abertura para esse tipo de atividade
vinculada aos temas transversais. No momento em que se discute no Brasil a
primeira versdo do documento da "Base Nacional Comum Curricular® (BNCC)
divulgada pelo MEC em outubro de 2015, com previsdo de ser aprovada em
junho de 2016, nos parece extremamente importante destacar um espaco para
a pedagogia da oralidade envolvendo os saberes populares.

Por que as politicas publicas no campo da educacao, da cultura e da
comunicacgao ndo incentivam oficinas, encontros de trocas de saberes, troca de
sementes e de receitas? Qual o espaco reservado na midia para esse tipo de
informagéo? Algo pode ser encontrado no programa Sr. Brasil de Rolando
Boldrin, mas imaginamos que algum documentario ou série de programa
televisivo onde fossem mostradas a historia das receitas e os modos de fazer,

poderiam contribuir para o acesso e informacéo desse bem cultural.

O que dizer das receitas que estdo se perdendo, tdo ameacadas de

extingcdo quanto algumas espécies de plantas e animais?

Em recente resolucdo estadual no Rio de Janeiro, a gastronomia foi
reconhecida oficialmente como cultura. A lei fomenta praticas pedagogicas de
Educacdo Béasica no Estado de forma transversal e interdisciplinar
determinando que a Educacdo Alimentar conste no curriculo escolar. Outra
proposta da lei é o incentivo na promocao e divulgacdo dos festejos tradicionais
e populares, rotas turisticas rurais e urbanas, museus e espacos culturais
dedicados as tradi¢cdes culinarias.

Como se Vvé, por meio de um conjunto de acdes que suavizam 0
processo de extincdo, pode-se validar a soberania alimentar através de leis e

incentivos.

Algumas observacdes finais sintetizam as conclusdes que gostariamos de

realgcar no trabalho que aqui terminamos:
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1. As préticas dos saberes tradicionais (artesanatos, plantio, culinaria,
trabalhos manuais, masicas, dancas) tém potencial para serem
reproduzidas e cultuadas desde que haja fortalecimento das agbes
publicas interdisciplinares (Educacdo, Turismo, Comunicacdo Social,
Antropologia, Sociologia, entre outras).

2. A tecnologia pode ser aliada na preservagdo dos bens culturais desde
gue sua utilizacdo seja direcionada para esse fim. As cozinheiras ancias,
no lugar de narradoras, concorrem com o avassalador fenémeno
tecnologico que pode anular em determinados contextos a capacidade
de “escuta” dos mais jovens. A comunidade de ouvintes esta distraida
com o0s meios de comunicagdo: TV, internet, jogos eletrbnicos e se
desinteressa pela pratica diaria na cozinha tradicional e em outras
atividades manuais, que demandam mais tempo e mais aplicacbes das
habilidades individuais (rachar lenha, acender o fogo, matar a galinha,

buscar o leite no curral).

3. As receitas que demandam mais tempo e mais trabalho sdo quase
sempre abandonadas, dando lugar as versdes modernas, vide o
exemplo da Rosca da Rainha, mencionado no corpo da dissertacao.
Mas a reinvencdao e a revitalizacao das receitas pode ser um caminho de

preservacao que chegue mais proximo ao produto original.

4. Os produtos originais estdo escassos e por vezes eliminados do

mercado.

e A situacdo climatica (falta de agua) fez parar um moinho de agua
em 2015, extinguindo a matéria prima original (fuba) produzida
nos parametros antigos. A moagem elétrica a qual recorreu o

produtor muda completamente o sabor e a textura do fuba.

e No exemplo citado no item “Chorando o leite derramado”, a
entrevistada relatou que a chegada de um laticinio de médio porte
na cidade dificultou o acesso ao leite gordo, que vinha
diretamente do produtor, matéria prima para o doce de leite que

ela fazia antigamente.
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e Com o envelhecimento da populagéo, algumas praticas manuais
se tornam dificultadas pelo estado fisico proprio do passar dos
anos e no caso do plantio e cultivo de hortas e pomares, se a
geragdo mais nova ndo se interessa por essa pratica, ha riscos de
perdas de espécies vegetais outrora semeadas, como citado no

item “Da mesa ao quintal”.

Numa época em que ndo sdo mais cultivados habitos duradouros,
demoras e paciéncias, as cozinhas modernas, mindsculas e diminuidas nos
grandes apartamentos, sufocaram o virtuosismo das cozinheiras, que
antigamente dedicavam longas horas no processo culinario. O tempo,
discorrido em “banho-maria”, permitia que as relacbes fossem construidas
dentro de narrativas singelas, de trabalhos prolongados e de lentos
cozimentos. As novas geracoes, ao perderem o habito da atividade manual e

manuscrita, tendem a se desinteressar pelo processo das transmissdes orais.

As criangas de antigamente eram praticamente criadas as voltas de
mesas grandes e de cozinhas espacosas, onde as mulheres da familia se
revezavam no preparo de variadas refeicdbes. A heranca culinaria era

transmitida desde cedo e isso favorecia a manutencéo do legado familiar.

Ao longo da analise de dados, vislumbrei muitos desdobramentos para
aprofundar as questdes sociais e educacionais que envolveram a pesquisa. O
panorama geral, infelizmente, se descortina sob o0 esquecimento das praticas
artesanais de um modo geral, nas quais incluo a culinaria tradicional. As
narrativas orais existem e as narradoras estdo avidas por uma comunidade de
ouvintes que |hes conceda tempo para desfiar histérias que voltem a fazer

sentido no tempo presente.

Com essa pesquisa pelas cozinhas do sul de Minas, espero haver
contribuido para dar maior visibilidade a uma expresséo relevante da cultura
popular que € a culinaria e, dessa forma, registrar um tipo de patriménio que
vem sendo enfatizado e valorizado por diversas areas do saber, como a

Antropologia e Sociologia.
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FONTES

Trés personagens me ajudaram a compor estas memorias. Quero dar ciéncia
delas. Uma, a crianga; dois, os passarinhos; trés, os andarilhos. A criangca me
deu a semente da palavra. Os passarinhos me deram o desprendimento das
coisas da terra. E os andarilhos, a pré-ciéncia da natureza de Deus. Quero falar
primeiro dos andarilhos, do uso em primeiro lugar que eles faziam da
ignorancia. Sempre eles sabiam tudo sobre o nada. E ainda multiplicavam o
nada por zero - o que lhes dava uma linguagem de ch&o. Para nunca saber
onde chegavam. E para sempre de surpresa. Eles ndo afundavam estradas,
mas inventavam caminhos. Essa é a pré-ciéncia que sempre vi nos andarilhos.
Eles me ensinaram a amar a natureza. Bem que eu pude prever que 0s que
fogem da natureza um dia voltam pra ela. Aprendi com os passarinhos a
liberdade. Eles dominam o mais leve sem precisar ter motor nas costas. E sédo
livres para pousar em qualquer tempo nos lirios ou nas pedras - sem se
machucarem. E aprendi com eles ser disponivel para sonhar. O outro parceiro
de sempre foi a crianca que me escreve. Os passaros, os andarilhos e a
crianca em mim sdo meus colaboradores destas memodrias inventadas e
doadores de suas fontes.

(Memodrias Inventadas - Manoel de Barros)
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APENDICE A- RECEITAS

Algumas entrevistadas prepararam receitas tradicionais e as ofereceram
escritas. Seguem abaixo algumas delas:

BROA DE FUBA DA GERALDA

INGREDIENTES

2 ovos de galinhas do terreiro, colhidos pela manhg;

1 xicara de acucar cristal;

3 colheres de gordura de porco, criado por ela;

Agora o fuba, ah o fuba! A descri¢cao parece poema, se lida bem rapido:

“Sao 3 xicaras de fuba de mio que codie na roca. A gente dibuia ele, bana e pde

no munho.”

MODO DE FAZER

Depois de bater bem os ovos, 0 acucar e a gordura, acrescenta-se o fuba e
continua batendo.

Ai vem outra particularidade da roca: o leite azedo, muita gente deixa para
fazer bolos e bolachas.

Para azedar, naturalmente, basta tirar o leite da vaca e deixa-lo, sem ferver, em
temperatura ambiente, por 3 dias. Fica com um aspecto coagulado e um sabor
especial.

Junta-se, a massa do bolo, esse leite azedo, até dar ponto de bolo, com massa
mole. Por ultimo, entram 2 colheres de cha de bicarbonato de sodio,
dissolvidas em um pouquinho de agua fervendo, que é para tirar o gosto forte
do azedo, segundo Geralda.

D& mais uma boa mexida na massa, unta uma panela com banha de porco e
despeja essa massa. Leva ao forno por uns 40 minutos.

O resultado é um bolo de fuba cor de ouro.
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PAO DE QUEIJO DA MILOCA
INGREDIENTES

1 kg de polvilho

1 colher de sopa de sal

1 concha de 6leo

2 0VOs caipiras

1 copo americano de farinha de milho
1 copo de leite

1 prato de queijo ralado

MODO DE FAZER

Sovar o polvilho, o sal, o leite. Levar o 6leo para aquecer e escaldar o polvilho
sovado. A parte dissolver a farinha de milho na agua. Misturar com os demais
ingredientes no polvilho. Amassar bem, fazer bolinhas e assar em forno médio.

Pao de queijo da Miloca. Foto: Aline Motta



FRANGO COM LEITE DA LURDINHA

INGREDIENTES
1 frango caipira (2 kg), cortado em pedacos
1 copo de 6leo

6 dentes de alho, picadinhos

Sal a gosto

2 cebolas grandes, batidinhas

1 litro de leite quente

4 colheres (sopa) de farinha de péo

2 litros de agua

Cheiro verde a gosto

MODO DE FAZER

182

Refogar o frango no o0leo quente, com alho e sal, pingar agua até ficar rosado.

Acrescentar uma cebola batidinha, escorrer a gordura e adicionar mais agua.

Deixar cozinhar até a carne ficar macia. Adicionar a outra cebola e deixar

ferver. Enquanto isso, misturar a farinha de pdo no leite quente e despejar no

frango, que deve permanecer mais um tempo no fogo. Desligar e colocar o

cheiro verde picadinho.
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ROSQUINHA DE SAL AMONIACO DA LEILA ALBAREZ
INGREDIENTES

2 copos de leite

1 colher bem cheia de sal amoniaco
2 colheres de manteiga

2 colheres de banha de porco

10 colheres de acucar

1 pouco de canela em p6

Farinha de trigo até o ponto da massa soltar das maos.

Modo de Fazer:

Coloque o leite, 0 sal amoniaco e misture bem.

184

Acrescente os outros ingredientes e por ultimo a farinha, colocando aos

poucos. Misture bem.

N&do sovar muito. Deixar a massa descansando. Fazer as rosquinhas

trancadinhas e assar.
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BALA DE COCO DA HILMA

A bala comeca, na panela, com o fogo apagado.

Mistura-se 1 kg de acucar, 200ml de leite de coco, 200ml de &gua pura e
gotas de liméo que é para a bala ndo acucarar.

Acende-se o fogo e deixa a calda ali, sem mexer, fervendo por uns 40
minutos.

Para saber se ja chegou no “ponto de bala”, retira-se um pouco dessa calda,
pde num potinho com agua fria e vai ajuntando com as pontas dos dedos,
segundo Hilma, vai “dijuntano”:

“Aqui 6, o ponto na &gua fria. 'Oi pocé vé' como ele ta ponto de fio. Quando
tiver 'dijuntano’ assim 0 e fazendo barulhinho... eu sempre jogo ele aqui na pia.
O. Ai é ponto de bala."

As sutilezas dos sinais do ponto certo de uma determinada receita ou do
punhado adequado, sempre me chamaram atencdo. Seguem uma logica nada
(ou nem um pouco) racional. Os sentidos todos séo envolvidos no ato de fazer.
A cozinheira é dotada de uma presteza que envolve visédo, audicdo, olfato e
paladar. Tudo ao mesmo tempo. No caso da bala de coco, os sinais sao
eminentemente visuais, pois a massa ganha varias nuances e texturas ao
longo da fabricacao.

Depois que chega ao “ponto de bala”, Hilma unta, com manteiga, a bancada
de pedra da pia, onde despeja, devagarinho, a massa. A medida em que a massa
esfria, vai sendo dobrada como se fosse um envelope. Assim que chega na
temperatura da méo, ela comeca a bater, estica e puxa, até virar uma espécie de
tecido bem grosso e maleavel. Hilma descobriu, através de um programa culinério
na TV, esse processo, mais pratico. Antigamente, diziam que tinha que bater a bala
fervendo.

A técnica antiga, para puxar e esticar, exigia a presenca de duas
pessoas. No caso da Teté, ela contava com o marido, Marcos, um alfaiate
prestativo e quase surdo. NGs, criancgas, riamos da gritaria, na cozinha, no dia
da bala de coco! Teté gritava e ele obedecia! Atualmente, um prego na parede

facilita o processo.
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Chegada a hora da finalizag&o, toda atencéo se faz necesséria. Fecham-
se as janelas para ndo entrar vento. Comecga a magia do tecido perolado. E
muito que se tem de puxar, dobrar, esticar.

“A massa vai ficando perolada, mais pérola. Ela vai branqueando. Quanto
mais bate, mais fica branca. No prego diminui bem o peso da bala, pra n&o dar
muita dor no brago. As vezes, quando eu fago muito, da dor. Eu gosto de fazer
com esse leite de coco, porque ela ndo fica elastica, 6i pocé vé. Ela ndo fica
parecendo um elastico na hora de bater. Bem pérola.”

Depois do ritual de transformacéo, Hilma comeca a preparar as tiras,
bem frisadas, e vai torcendo-as, antes de cortar as balas com tesoura. Faz isso
como quem torce plumas, mas € preciso muita forca nessa hora de torcer e
cortar. As balas sdo cortadas, uma a uma, cada receita da cerca de 150 balas.
Sao, pois, 150 movimentos repetidos continuamente.

A doceira espalha as balas na mesa de formica para secarem e explica que, as
vezes, seca rapido, as vezes, mais devagar. Depende de bater mais, ou
menos. Depende do “tempo brando”.

Vendo e ouvindo de Hilma esse modo de fazer que mais parece poesia,
perguntei-lhe, curiosa, 0 que significa tempo brando. Em seu linguajar de
cozinheira-artesa-poeta, ela responde:

“Ponto brando ndo é um ponto assim, tinindo, igual tava aquele que estala.

O ponto brando € aquele que nédo precisa ser tinindo sabe? Vocé junta,
faz o barulhinho, mas bem menos. O de hoje tava mais tinindo."

Na cozinha de Hilma € assim, quem quer saber, tem que ver!
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PAVE DE AMEIXA DA NAZARETH

INGREDIENTES:

400g de farinha de trigo integral

4009 de acucar mascavo

200ml de 4gua

200g de manteiga

300ml de leite

1 colher rasa de sopa de fermento em p6

MODO DE FAZER:

Aquecer o0 aclcar mascavo com agua até que ele desmanche, mas ndo precisa
virar calda. Deixar esfriar.

Derreter suavemente a manteiga no fogo. Deixar esfriar.

Depois de frios, misturar os liquidos e acrescentar os secos, deixando por
ultimo o fermento em po.

Untar uma assadeira retangular média com manteiga e farinha. Despejar a
massa e levar ao forno médio.

Depois de assado, furar com garfo toda a superficie do bolo e regar com pouco
leite para a massa ficar molhadinha.

Cobertura 1: Creme de ameixa

400g de ameixas pretas sem carogo

Agua para hidratar as ameixas (mais ou menos 600ml)

Agua para bater o creme

Modo de fazer:

Deixar a ameixas hidratando por 1 hora em agua pura

Bater as ameixas no liquidificador com agua ao ponto de creme bem espesso.
O processo € ir colocando 4gua aos poucos até atingir a espessura de creme.
Cobertura 2: chantilly

400g de creme de leite fresco

Bater o creme na batedeira até o ponto de chantilly

Montagem do Pavé:

Depois do bolo regado com leite, espalhar uma camada grossa do creme de
ameixa.

E por cima do creme de ameixa, espalhar o creme de leite batido em chantilly.
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CREME DE FEIJAO BRANCO E COGUMELO FRESCO DA CECILIA

INGREDIENTES

400g de feijao branco pré-cozido

Salsédo, cenoura, cebola ou alho poro a gosto

4 colheres de molho de tomate fresco

Azeite

Folha de louro ou alecrim

200 gramas de cogumelo fresco e um alho poro

Um pouco de vinho branco

MODO DE FAZER

Pique o alho-por6 ou cebola, um pouco de salsdo e meia cenoura e refogue no
azeite. Coloque o feijao com sua agua de cozimento, sal a gosto, louro ou
alecrim e o molho de tomate, e deixe encorpar. Bata no liquidificador até virar
um creme. Corte o cogumelo fresco e o alho-por6é em fatias, refogue no azeite,
adicione um pouco de vinho e deixa que evapore, salgue no final.

Sirva o creme de feijado com o cogumelo por cima, um fio de azeite e umas

torradinhas integrais.
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MEXIDO DE FEIJAO COM SOBRAS DA MARIA LUCIA

INGREDIENTES

100 g de bacon, sem pele, cortado em cubinhos

2 colheres de 6leo

1 cebola média bem picadinha

3 dentes de alho picadinhos ou socados

2 xicaras de ché de feijao cozido, gréos firmes, sem o caldo
2 0vVosS

1 xicara cha de arroz cozido

1 tomate sem sementes, cortado em cubos

1 cenoura média ralada em tiras

Sobras de carne (bifes, carne moida, de panela), frango ou linguica
2 colheres sopa de queijo ralado

Cheiro verde picadinho

Farinha de milho em flocos, quanto baste

Sal e pimenta a gosto

MODO DE FAZER:

Fritar o bacon até que fique douradinho e reservar.

Nessa gordura, fritar a cebola e o alho

Refogar o feijao bem escorrido

Quebrar os ovos, no centro da panela, furar as gemas, e mexer ligeiramente
para que fiquem pedacos

Juntar o tomate picado e a cenoura ralada (abobrinha vai bem)

Colocar as sobras de arroz e de carnes

Temperar a gosto, com sal e pimenta e, se desejar, regar com um pouco de
azeite

Para finalizar, juntar o queijo ralado, o cheiro verde e, por ultimo, a farinha de

milho, o quanto baste, conforme o gosto.
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APENDICE B- ROTEIRO DE ENTREVISTAS®

DADOS DE IDENTIFICACAO:

Nome:

idade:

Local de nascimento: escolaridade:
Vocé cozinha?

Como e quando aprendeu a cozinhar?

Tem caderno de receitas? . Data:

Se n&o tem, como registra a receita? Como transmite?

Qual a relacdo com o caderno de receitas:
() é préprio () foi de algum familiar

( )outro motivo:

Breve histéria das receitas do caderno de receitas:

HABITOS ALIMENTARES

ONoOGhAWNE

9.

Quais sao seus habitos alimentares?

Com quem come (sO, com a familia, com amigos)?

Na hora da comida quais 0s assuntos predominam na conversa?

Existe alguma historia familiar ligadas as comidas e seu modo de fazer?
Quem costuma preparar as refeicoes?

Qual a comida do dia-a-dia?

Tem os mesmos habitos alimentares do restante da familia?

Seus habitos alimentares sado hoje muito diferentes de quando vocé era
crianca?

Qual a influéncia de familiares em seus habitos alimentares?

10. Existem receitas que sejam consideradas tradicionais por sua familia?
11.Em que momentos elas sdo preparadas?

12.Quem costuma encarregar-se da preparacao desses pratos?

13.A né&o convivéncia familiar faz vocé abandonar determinados habitos

e/ou receitas?

MULHER E COZINHA
O papel das mulheres em sua familia

Ol wnE

o

Sao sempre elas as encarregadas do preparo das refeicdes cotidianas?
Quem prepara as refeicbes em dia de festas?

Quem cuida da tarefa de cozinhar recebe alguma ajuda de familiares?
Ha& empregadas para o servi¢co da cozinha?

Qual a participacdo dos meninos e das meninas nesse processo? Eles
aprendem as receitas?

Tem alguém na familia eu faca comida tdo bem quanto vocé?

*® Modelo de roteiro de entrevista retirado em partes da dissertacdo DEMETERCO, Solange M.
S. Doces Lembrancas: Cadernos de Receitas e Comensalidade- Curitiba: 1900-1950. Curitiba,
Dissertacdo de Mestrado, Programa de Pds-Graduacéo em Histéria, UFPR, 1998.
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7. Como foi que ele ou ela aprendeu?
8.

Como se da a divisdo das tarefas de cozinhar em sua casa com 0S
homens da familia?
Como eles encaram a cozinha e o trabalho de cozinhar?

10.Ha algum prato que deva ser feito apenas por homens ou por mulheres?
11.Quais?

12.0s homens da familia conhecem receitas desconhecidas pela mulher?
13.Vocé conhece algum caderno de receitas feito por homem?

COZINHA

A

~N o

Qual a importancia da cozinha em sua casa?

A cozinha é um lugar importante da sua casa?

Vocé recebe parentes e/ou amigos na cozinha?

A familia costuma fazer as refei¢cdes reunida, na cozinha?

A cozinha é um espaco de reunifes, independentemente de se estar
fazendo ou ndo uma refeicéo?

. Como sua cozinha esta equipada em termos de utensilios de cozinha?

Quais as mudancas que considera mais importantes no que diz respeito
a equipamentos de cozinha?

O VALOR CULTURAL DOS ALIMENTOS

ok wnhE

~

Qual a comida que vocé mais valoriza/gosta? Por qué?

Com que frequéncia come o0 que gosta durante a semana?

Que tipo de comida desvaloriza/nao gosta? Por qué?

O que vocé gosta de comer no dia-a-dia?

E em dias de festa?

Quantas refeicbes sao feitas para comemorar festas familiares? Quais
séo essas festas?

Considera importante que as refeicdes sejam feitas em conjunto?

LIVROS E CADERNOS DE RECEITAS

©CoNoOOR~WNE

Qual a importancia dos livros de cozinha para vocé?

Quem organizou os cadernos de receitas em sua familia. Por qué?

Tem alguma receita que € segredo e ndo esta no caderno?

Esse material costuma ser utilizado no dia-a-dia?

Costumam se consultados para o preparo de refeicdes para festas?
Quais as receitas preferidas dentre as que estdo nos cadernos?

O que é mais utilizado: os cadernos ou os livros?

Alguém ainda preserva receitas de familia?

Quais as mudancas que as receitas sofreram com a chegada dos
eletrodomésticos, enlatados, etc?

10.Existem receitas que tenham sido criadas pela pessoa que organizou o

caderno, ou é apenas uma copia de receitas criadas por outras?

11.Em que momentos se dava a troca de receitas com outras pessoas?
12.Que mudancas pode observar nas receitas ao longo do tempo, em

termos de ingredientes, modo de preparo?
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13.Qual a importancia de jornais e revistas para sua colecao de receitas de

cozinha?

14.Costuma copiar ou anexar recortes em seu caderno?

O USO DAS NOVAS TECNOLOGIAS- radio, tv e internet

1. Conhece algum programa de radio sobre culinaria?
2. EdeTV?

3.
4

Assiste algum deles? O que vocé acha?

. Vocé usa ou sabe de algum filho ou neta que use a internet para se

informar de novas receitas?

As suas receitas estdo na internet? Algum familiar copiou para o
computador e a distribui para outras pessoas?

O que vocé acha de divulgar sua receita ou seu caderno de receitas na
internet, no universo familiar?
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APENDICE C - Transcricées®’ das entrevistas a partir de arquivos
audiovisuais®

Municipio: Aiuruoca

Entrevista 1
Nome: Virginia Maria de Siqueira. 90 anos

FILME 1*.Ela: Meu nome é Virginia Maria de Siqueira, nasci nos Lopes. Num lugar
gue se chamava Lopes. Municipio de Carvalhos. Eu tenho 90 anos.

Mae: Vitalina da Conceicao

Pai: José Generoso

FILME 2. Eu troquei as tdbua véia do assoaio e as tabua véia nds ta queimano, sabe?
(ela se referindo a lenha do fogdo a lenha).

Eu: Aonde é que eu pego?

Ela: € embaixo do poréo boba.

Eu: deixa eu ajudar a senhora.

Ela: coitada docé.

FILME 3. Nossa, mas que benca. Eu rezei pedi pra Jesus assim: Jesus, tem paciéncia.
Manda uma visita pra mim, tem paciéncia. Eu t6 muito sozinha. Océs chegaram.

Ela: vocé nao vai rachar nao?

Eu: vou.

Ela: Océ nao ta acostumada com isso ndo, minha fia.

....rachando lenha...

Eu: agora eu ajudar a juntar.

Ela: coitada, vai ajudar a juntar lenha.

Eu: esse tanto td bom Dona Virginia. E s pra fazer um foguinho.

... € ela continua rachando lenha

Ela: uma mulher de 90 anos rachar lenha né?!

...Ela juntando lenha

Ela: Coitada dela... (de mim)

FILME 5. Filma eu ali perto daquele pé de estrela do norte. Océs foi 14 no céu trouxe o
povo de 14?

Eu sinto munto frio. Acho que é por causa da idade. Eu sinto munto frio memo. Essa é
minha capoeira...

... Aline: esse pé aqui € de que? E estrela do Norte

Ali é roma, ali é beterraba...

... aqui é repoio, funcho, couve.

FILME 6. ... Ela: sai direitinho ai? Ai meu deus do céu (falando da aline filmando) ...
T& tonta? Eu ndo bebi? T4 tonta de boba...

Eu: A senhora é india?

Ela: Eu sou meia parentaca com india. Como é que € memo? O meu avl, pai da
minha avé, ndo. O marido da minha avo, ele veio da “Odeia” (aldeia). Eu tenho um
neto que é cara de indio...

...um que morreu também, era cara de indio. E eu fiquei também. (comendo folha de
laranja).

¥ Até a presente data consegui transcrever apenas a primeira parte da viagem de campo,

realizada em julho de 2014.

*® Para organizar o material audiovisual, criei um método de numerag&o para cada entrevistado,
gue possui uma pasta respectiva com a transcricao na integra (ndo formatada) e o nimero do
filme correspondente. Em alguns dialogos ir4 aparecer o nome da fotdgrafa Aline Motta, que as
vezes fazia perguntas diretamente as pessoas entrevistadas.

** Cada numeragcao corresponde ao arquivo do mesmo ndmero.
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Eu: E bom pra que comer folha de laranja?

Ela: E gostoso. Deixa eu pegar uma procé. Delicial

Isso aqui minha fia (mostrando uma folhagem), océ sabe o que € dor de cabeca num
sabe? Se fizer um ch& disso aqui, tira a dor de cabec¢a na hora... sai a losna (ha
camera) ...

... Aline: fala do fogéo...

Ela... o forno de barro eu vou mostrar proceés...

...quando eu td6 boa de saude isso aqui fica tudo limpinho (a horta ela capina). Agora
eu ndo tenho ficado muito boa de satde ndo. Tenho tado com muita gripe...

O forno era nesse lugarzinho aqui. A boca do forno era aqui. Depois veio uma
enchente munto forte, tampou tudo. No natal que passou, fez 3 anos (natal de 2013).
Acabou com tudo, planta, cerca, sé 0 muro que nao caiu porque era novo.

Aline: fala sobre as quitandas que a senhora fazia no forno.

Ela: eu fazia broa, fazia daquelas rosca grandona (da rainha), fazia biscoitinho de sal
amoniaco, nossa, fazia muito, fazia lata cheia pros outro. Tinha semana que eu fazia a
semana inteira. A semana inteira eu fazia.

FILME 7. Ela: Eu fazia tanto pra mim quanto pros Otro. Dipois veio a enchente e
derrubou tudo ai eu larguei mao. Eu falei: a, num vd fazé mai ndo. Eu td véia. Os fio
num deixd. O marido ja tinha morrido, né? Eles disseram que era bobagem fazer pra
mim s6. Tem tudo feito no mercado. Compra feito que é midAline: Mas a senhora acha
gue é igual o do mercado

Ela: nunca que é igual ao do mercado. Igual o que eu faco... Toda vez que eu passo
la eu tenho que comprar 2 sacos porque la é que eles fazem o biscoito do jeito que eu
fazia. Era grosso assim e maciinho. Esses biscoitico ridico, magrinho, seco, duro,
NAO. De jeito nenhum. Eu sempre compro broa mas é seca.

Tinha um senhor que morava la no arto, do lado de l4&. Um dia de tarde, era umas 6
horas da tarde, ele me chamava de Sa Virginia. Ele perguntou: Sa Virginia, que dia
gue a senhora vai fazer rosca? E disse: Ah Seu Anibal, ndo sei. Qualquer dia eu faco.
Ele disse: o dia que a senhora for fazer, a senhora vai fazer 2 roscas pra mim. Eu falei:
Que isso? Sua muié é mestre em fazer rosca, pra que eu fazer? A dela € muito melhor
que a minha. Ele disse: E nada. Eu num gosto da rosca dela. Eu gosto é da sua. Era
umas 6 horas da tarde. Quando era umas 8 horas da noite, eu vi aquele alvoroco na
rua, sai na janela, o homi tinha morrido. O homi tava bom, dao risada. Viu como a
morte é traicoeira? Ele queria comer a minha rosca, morreu no mesmo dia. ah néao!
Fiquei sentida. Nao deu pra entender. A morte é traicoeira.

FILME 8. Ela: Perdi a raca do mogango e ndo achava em lugar nenhum. Ai, aqui do
lado tem um povo daquela casa que mora na Aparecida. Ai um dia eu cheguei la...
FILME 9. Ela: Ai eu falei assim: Pelamordedeus, eu num quero um pedaco ndo. Eu
guero s6 a semente. Ai eu plantei minha fia. Tem uma porcéo plantada ai sé que néo
nasceu ainda.

O doce de mogango, a gente corta ele anssim em pedaco, cozinha com acgucar e
depois a gente come assim, ah que delicia minha filha...com leite! Ah delicia. Esse é
macho, 0 mogango. Mogango macho.

Aline: e por que gque estava dificil de encontrar?

Ela: Ah tava dificil de encontrar. Sumiu a raca. Ninguém tava plantando mais. Até eu
plantava muito na ro¢a. Sumiu tudo.

FILME 10. Ela: Acendé o fogo...deixa eu vé se tem papeldo aqui. Ndo tem papeléao
aqui. Ih, deixa as coisa por conta dos 6to...

FILME 11. Ela (pegou o papel, plastico... o que deu e foi acender o fogo) ... Disse: sem
papeldo é dificil acender.

FILME 12. Ela: (acendeu o fogo com papelao). Disse: e 0 jogo da copa hein?...

Ela: Agora acendeu!

Eu: Com quem a senhora aprendeu a cozinhar?
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Ela: com a minha mée. Ela me ensinou, mas eu ia mais pra ro¢a do que em casa. Eu
nao fui pra escola porque eles ndo deixaram pra poder ir pra roca. Ndo aprendi a ler
porque ndo podia ir pra escola. Tinha que ir pra roga. Ja pensou?

Eu: e quem ensinou a senhora a rachar lenha?

Ela: isso foi eu mesma, de curiosidade minha. Eu via os oto rachd ai eu aprendi.
Racha num é nada. Quando eu morava na roca, eu ia no mato fazia aquele bruto
feixdo, botava nas costas e vinha. As vezes tinha vaca no meio do caminho, a vaca
investia e |4 ia eu com o feixe e tudo. Eu caida com o feixe de lenha e a vaca em
cima...

Eu: Como eram as refei¢cdes na sua casa, com sua mae?

Ela: Era feijao, angu, arroz, outra hora, em vez de arroz era macarrdo, verdura, batata,
mandioca, porque tinha muita mandioca, plantava muito. Leite ndo tinha ndo porque
guase ninguém gostava. E naquele tempo era muito dificil leite. Quase ninguém tirava
leite e era muito longe pra ir buscar. Ninguém gostava de ir. Tinha de ir buscar muito
longe. Pra mode a gente fazer uma quitanda, tinha que ir longe buscar 2, 3 litros de
leite. Porque néo tinha jeito de fazer quitanda sem leite.

Eu: tinha alguma comida de fim de semana?

Ela: No domingo minha méae fazia frango, macarronada, maionese, isso nds fazia no
domingo.

FILME 13. Ela: ai nés fazia uma comida mié porque vinha os fio tudo né? Fazia frango
assado. A gente engordava porco e tinha pernil assado, tutu de feijao, ih. Munta cosa.
Dipois foi tudo casando, foi esparamano, esparamano, esparamano. Cozinhar de
pouquinho ndo tinha graca mais né?

FILME 14. Ela: Mae: Vitalina da Conceicao

Pai: José Generoso

Contando que tinha 5 filhos homens e 6 filhas mulheres.

A Ultima sou eu. As 6ta ja morreu tudo. Acho que deus nédo vai querer eu la no céu
nao. Menina, as mais novas de gque eu ja morreu tudo. Eram 6.

Eu: Como vocés dividiam as tarefas na cozinha?

Ela: cada uma fazia uma coisa. Quando acabava de comer falava: Agora é hora de
arrumar a cozinha. Uma gritava: Pode deixar que eu arrumo. A outra gritava: Pode
deixar que eu arrumo No fim, aquela que tava l4 é que arrumava.

Eu: E na casa, 0 que é que a senhora fazia?

Ela: Eu gostava de varrer a casa, passar pano na casa, estender a cama, troca.
Limpar a varanda, a porta da cozinha. Era disso que eu gostava.

Eu: Como a senhora aprendeu a fazer as receitas?

Ela: fazendo. Fazendo é que a gente aprende.

Eu: Como é que a senhora resolveu ter a pensdo? (Isto porque ficamos sabendo pela
Inés, que nos indicou a S4& Virginia, que ela teve uma pensdo em sua casa)

Ela: Foi assim: Eu comprei essa casa... Eu cuidava de 27 alunos do Rio de Janeiro
numa casa la da frente. Eles vieram estudar aqui com um médico daqui. Vocé ouviu
falar no Dr. Julinho? Ele é que arrumou os alunos do Rio pra mode estudar aqui. E nédo
tinha ninguém que queria pegar porque sabia que eles eram “ordenario” né? Sabia
que eles era safado. Ninguém queria pegar. Ai o “titor’ deles veio atras de mim pra eu
pegar eles. Meu marido ficou de mal de mim durante 2 meses por eu ter pegado. Ai a
ente tava morando la em cimao, l4 pra cima do hospital. Ai eu falei assim: Eu v6 pega.
Eu quero ganhar meu dinheiro. Eu v pega. Peguei minha fia. Desci pra baixo. A casa
era enorme de grande. Os quarto era grande. S6 num quarto tinha 10 camas. Eu tinha
de arrumar aquelas camas tudinho. Sé roupa que eu num lavava. A lavadeira que
lavava. Eu cuidei daqueless alunos 2 anos. Com o dinheiro que eu ganhei eu juntei e
comprei essa casa. Nao gastei um tostdo de ninguém. Nem de marido, nem de filho
nem de ninguém. Nem a escritura foi ninguém que pagou. Fui eu que paguei. Com
meu dinheiro. Eu fui juntano dinheiro. Eu fazia comida pra eles e nés comia tudo junto.
Nao fazia compra (pra ela e familia. Ela quis dizer que n&o tinha gasto de comida com
a familia dela. Era incluido no gasto com os meninos0. Entéo fui juntando dinheiro e



199

guardando. Dava juro pra um, juro pra outro com o trato de que quando eu precisasse
eu avisava que precisava de volta. Ai foi assim que fez. Ai quando o homi daqui ficou
doente e a muié morreu (ela se refere a casa onde mora atualmente), ele mudou pra
S&o Sebastido do Rio Verde. Foi morar com a fia e falou pro vizinho pra ele arrumar
guem comprasse a casa. Eu tava louquinha pra comprar a casa. Eles tavam indo
embora(os meninos do Rio), tava vencendo. Eu queria compra a casa porque eu hao
gueria subir pro arto mais. Eu queria ficar aqui embaixo. Ai ele me avisou. Eu bati no
telefone. So6 tinha telefone 14 no Hotel Carmo. Telefonei. Ai disse que ela falo pra fia
dele assim: Fala pra Virginia que a casa € dela. A casa é dela. E a Unica pessoa que
ajudava minha mulher. A casa é dela. E dela. Ela paga ou ndo paga. A casa é dela.
Vocé pensa que beleza! Eu trabalhei naquele tanque desmanchado & embaixo 8 anos
lavando roupa minha fia. Eu trabaiava la e trabaiava aqui. (se referindo a casa la de
cima onde ficavam os alunos)

Eu comprei a casa, ai aquelas coisas dos alunos, aquelas vasilhamas, aquilo tudo que
foi dos alunos eu comprei a casa mobiliadinha, com as camas. Menos a geladeira n&o
prestava, eu joguei fora ecomprei outra. Mas tudo que tinha la eu fiquei. Tudo na
conta, tudo pagando. Eu sei que o que foi 0 que me ajudou muito a arrumar a penséo
foi 0 negocio dos alunos.

Eu: aqui na pensao antigamente a senhora servia comida?

Ela: eu servia comida quando meu marido era vivo. Ele me ajudava. Ele ia na rua
comprar as coisas, ajudava a servir as mesas, nossa ele ajudava demais da conta. Ai
ele morreu eu fiquei sozinha. Os fio esparramou tudo.

Eu: a senhora tem alguma filha que puxou pela senhora para cozinhar?

Ela: Tem a Neusa, mora em Mogi das Cruzes. O mesmo jeito que eu faco comida, ela
faz.

Eu: E hoje em dia 0 que que a senhora come pra ficar tdo forte, porque a senhora é
muito forte.

Ela: eu gosto de fazer sempre um pedacinho de carne, outra hora € feijdo e arroz, isso
€ indispensavel, né? E verdura. Verdura da horta. Quando eu ndo tenho na horta eu
vou buscar na quitanda, que a verdura € muito bao né?

FILME 15 e 16. S6 imagens
Municipio: Aiuruoca

Entrevista 2
Nomes: Geny Ribeiro de Arantes. 94 anos em 2014. Morreu em novembro de
2015.

Nair Ribeiro de Arantes. 67 anos.

2.1- Geny

FILME 1. Ela: Meu nome Geny Ribeiro de Arantes. Filha de Manoel Ribeiro de Souza
e Ana Vilela Ribeiro de Souza. Nasci em Seritinga, antigamente era Bueno Brandao.
Tenho 94 anos.

FILME 2. Nair: Eu me chamo Nair Ribeiro de Arantes. Sou filha de Geny R. de Arantes
e Raul Junqueira de Arantes, ja falecido. Tenho 67 anos. Nasci em Seritinga. Antes
pertencia a Serranos. (Nair sO teve essa fala, depois segue a sequéncia de respostas
da Geny)

FILME 3. Eu: quando comegaram os cadernos de receitas na sua vida?

Ela: comecei quando solteira. Pegava as receitas com minha méae e ia anotando. O
cadernos tem a data do meu casamento. Pegava receita com as amigas e assim fui
juntando.

Eu: o caderno fazia parte do enxoval?

Ela: Nao era bem assim. Pra quem interessava, sim.
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Eu: a senhora gostava de cozinhar?

Ela: ndo. Gostava de arrumar casa e fazer doce, biscoito, essas coisas, mas de
cozinhar mesmo eu ndo gostava ndo. Depois eu casei e tive que fazer essas coisas.
Eu: qual foi o primeiro caderno?

Ela mostrando... com a data 20/07/1941.

Eu: como eram as refeicdes na sua familia?

Ela: eu gostava muito de comer ovo com acucar. Quando fazia bolo, eu gostava de
raspar a massa, porque tinha ovo com acucar.

Eu batia gema com acucar e comia. Acho que por isso que sou forte até hoje. Comia
muita gema de ovo.

Eu: como séo as refeicbes da senhora hoje? Sdo iguais as de antigamente?

Ela: Ndo. Antigamente nédo tinha legumes. Verduras sim. O que tinha era chuchu,
mandioca, batata, abdbora.

Eu: tinha alguma comida especial no fds?

Ela: ndo tinha ndo. Tudo era uma coisa s6. Mas era muita refeicao por dia. Tomava o
café de manhd, almogava. Tomava o café da tarde. Jantava e tomava o café da noite.
Em ocasido de festa a gente fazia umas coisas chamadas quitandas. Era o0s biscoitos
de diversas qualidades. A gente passava o dia todo e depois ia pro forno. Sempre
tinha uma forneira para fazer. Era forno de barro.

Eu: quantos filhos seus pais tiveram?

Ela: eram 11, mas 3 morreram.

Eu: como eram divididas as tarefas de casa? Os homens iam pra cozinha?

Ela: Nao. Eles eram mito levados. Ficavam pela rua, andando. As meninas também
ndo faziam quase nada. A gente saiu pra estudar fora. Para o internato, colégio de
freiras. Naquele tempo usava palmatéria. Aprendi a tocar violino, bandolim. Era um
professor que nao tinha muito instrucdo, mas sabia tocar instrumento.

Bordava um pouco. Era obrigada a aprender. Tinha que ser uma moca prendada para
casar.

2.2- Nair Ribeiro de Arantes

Nair... Vamos |a!

Eu: Por que vocé guarda o caderno da sua avl?

Ela: Eu guardei esse caderno nao foi pelas receitas. Adoro antiguidade. Tem o G e o
J, Gabriela Junqueira. Eu acho muito bonito com a letra delas, assim como a da minha
mae. Uma letra muito bonita, feita com carinho. Todas as receitas de bolo, quitandas.
Achei espetacular coisa que comigo ndo aconteceu. Nunca gostei de cozinhar. Até
guando eu fiz o curso de francés meu pai disse que o francés era pra passear com
meu marido e eu sendo professora fui cuidar do meus filhos. Acontece que ele sonhou
e eu figuei com os pés no chado. O francés foi meu ganha pao. e a viagem agora que
estou fazendo um pouguinho. Nao casei com o homem rico que ele sonhou, mas casei
com um homem muito simples e de bom coragéo. Ele gostava de cozinha. Ele que me
ajudava. Ele saia pra viajar, ele era vendedor viajante e deixava ja adiantada a carne
assada, coisas temperadas. Me ajudou muito pg de cozinha eu ndo gostava.

Se ele fosse procurar uma mocga prendada, ia passar bem longe de mim.

Eu: E a historia do seu caderno?

Ela: meu caderno é como se fosse uma revolta. Eu disse assim, meu Deus, eu vou ter
gue fazer, vou ter que aprender, vou ter que enfrentar. Vou ter filho... entdo eu fiz com
muito carinho, com amor, mas nao

Com prazer. Ai eu fiz uma introdugdo bem revoltada...“uma frase do Piaget’... ela leu...
09: 53Tive sorte de achar um marido que aceitou uma mulher assim... feminista.

Tanto que a parte de reforma la em casa, de tratar com pedreiros, era comigo. Ele
tava na cozinha e eu tratando de obra. Meu marido era carioca, fui buscar no Rio.
Mineiro ndo é dessas coisas ndo. Eu trabalhava no banco francés-brasileiro no Rio.
Eu: fala sobre as medidas dos cadernos de sua vo.
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Ela: sempre menciona tigelas ou pratos ou libra de assucar com 2 ss. Tem uma libra
de araruta. 4 tigelas... e a quantidade de ovos era demais. Fora de série. E quando ela
ganhava uma receita punha de quem era. “Biscoitinho de grude da Dona Josepha.”
Biscoutos” “exprimidos” com x. A letra toda linda, de caneta tinteiro. Quando queria
uma parte mais escura, virava a pena. E a quantidade de ovos... 15 gemmas d’ovos, 1
libra de assucar.

Biscoito de cabocla, assado em folha de bananeira.

Eu: vocés chegaram a morar na fazenda?

Ela: sim. N6s mudamos pra cidade depois que o Raul cagula era maiorzinho... Eu
estudava interna em Passa Quatro, Itanhandu, Caxambu.

2.3- Geny (G) e Nair (N) na mesma entrevista

G:: eu quase ndo ficava na roca, detestava. Depois fiquei aqui em casa sozinha mais o
Raulzinho porque todos foram pro Rio ou estudando ou trabalhando. Depois chegou a
vez do rauzinho ai eu fui junto. Fiquei morando l4 8 anos. Ele formou, foi morar em
Londres e eu vim embora.

Eu: e 14 no Rio a senhora se alimentava de comida mineira?

G: era eu mesma que fazia. Levava uma menina pra ajudar a arrumar cozinha. Eles
jantavam em casa.

Eu: La no Rio a senhora tinha dificuldade com ingredientes?

G: ndo, comprava em supermercado.

Eu: mas por exemplo, o polvilho...

G: isso eu néao fazia la eu fazia 6 bolo, doce.

N: o doce de leite dela é famoso. As minhas netas ja sabem a diferenca. Ela faz de
leite mesmo Ela p8e 4 litros de leite numa panela grande. Aquilo reduz até virar um
creme. Entdo é puro doce mesmo. A minha filha quando chega com doce de
supermercado, as netas reclamam que ndo é o doce da bisa. Todo mundo acha que
igual o dela ndo tem.

G: eu faco o doce até hoje! Ninguem ajuda a fazer.

N: e tem um jeito de mexer que ndo pode fazer assim... (mostrou)

FILME 4.Nair trouxe a panela e mostrou o tamanho dela. Disse que a mae, Geni,
parou de fazer o pé de moleque porque teve problema no braco e como ela, a Geni,
nao deixa ninguém bater o pé de moleque em seu lugar, acabou em extincao...

G: o0 que me fez parar por causa da tendinite € o quebra cabeca. Eu faco demais. Fiz
11 quebra-cabeca, inclusive um com 11 mil pecas. Faco tbem palavras cruzadas. A
gente aprende muita coisa com as palavras cruzadas.

N: uma coisa interessante € essa receita aqui, 22/12/1913. Receita para curar sapinho.
(Leu a receita do Dr. Queiroz)

Aqui tem uma receita de sabao de soda com a letra e assinatura do meu avo.

Lage, 17/08/1913. Copiado e escrito por José Justiniano. Apareceu a letra tinha que
aparecer quem (o dono).

FILME 5. Eu: a teté tinha no caderno dela receita de macela do campo pra unha
batida.

G: olha s6, esses dias eu vi na TV uma receita assim mesmo, de macela, pra curar
unha batida, unheiro.

Eu: o que é TARECO LUAR?

G: tareco era um biscoito quadradinho.

Eu: rosquinha Nilda. Sera que é tia Nilda?

G: Deve ser a sua tia Nilda.Eu colocava sempre os nomes das amigas que davam as
receitas.

Eu: falei da curiosidade do nome “biscoito experimenta nora”....

FILME 6. GENY PASSANDO AS FOLHAS DO CADERNO e falando: eu tinha letra
bonita, hoje sou trémula. Foi falando das receitas: quebra quebra, de polvilho. Ele
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guebrava todo, era uma delicia. Tem o tareco. Casadinho eu fazia. Era gostoso
demais. A gente fazia o biscoito casadinho ... foi explicando como fazia...

Matula: era um lanche de levar para a viagem. Frango, etc. Porque ndo tinha
restaurante.

Nair: uma viagem de trem daqui, de Aiuruoca até Caxambu, levava 3 horas e meia.
Matula era coisa facil de carregar.

FILME 7. GENY OLHANDO O CADERNO. Esse bolo eu fazia muito, o bolo financeiro.
Ele ndo era exagerado. Os ingredientes eram bem dosados.

FILME 8. GENY PASSANDO O CADERNO. O creme de sagu até hoje eu fago. Leva
vinho. P6e um tanto de sagu. Deixa uns minutinhos. Antigamente deixava mais, mas
hoje em dia 0 sagu € muito mole. (explicou como se faz o creme de sagu)

E uma sobremesa de dias especiais.

Eu: antigamente tinha habito de comer sobremesa todos os dias?

G: sim. Goiabada. A gente fazia em casa aqueles tachos imensos.

N: eu tenho um tacho de cobre do tamanho dessa mesa la em casa. L& na estacao.
Eu fazia muito pros meus filhos. Quando eles vinham de férias, cada um levava uma
caixeta de madeira. Durava mais de 1 ano.

Eu: quando a senhora morou no Rio, como a senhora fazia quando sentia saudades
dos doces?

G: eu levava daqui a goiabada, comprava aqui. La e fazia sagu, bolo, canjiquinha com
costelinha de porco.

FILME 9. Nair trouxe a canjiquinha pra nos mostrar. Essa é feita no monjolo. Nessa a
parte branca fica. Ela € o amido. Da a liga. As de supermercado ndo tem essa parte
branca. Maméae levava pro Rio dessa aqui e ndo comprava em armazém.

G: E tem a canjicada, que é uma delicia mas antigamente a gente s6 comia a canjica
cozida com leite puro. Ponha num prato fundo a canjica cozida e o leite e aclcar, mais
a goiabada.

N: meu pai usava comer figo, goiabada, tudo no prato fundo com leite

G: depois que eu fiquei sozinha, ndo d4 mais pra fazer as coisas porque nao tem
gente pra comer.Minha comida passou a ser muito simples. Eu gostava muito de
ajudar na cozinha na parte diferente. A maionese eu que fazia. S6 eu que sabia fazer
pra ficar crocante os legumes.

FILME 10. Nair mostrando no caderno receita de amostras de paletozinho. Uma
receita de paletozinho.

FILME 11. Nair mostrando receita do paletozinho. No final esti escrito “'muito chic e
gostosinho...

FILME 12. IMAGEM DO CADERNO DE RECEITAS E GENY FALANDO DA ROSCA
DA RAINHA

FILME 13. NAIR TROUXE O LIVRO DA ARVORE GENELAOGICA DA GABRIELA
JUNQUEIRA. Mostrou o caderno com as iniciais. E o livro...

FILME 14. Geny falando do segredo do nhogue dela... cozinha a batata descascada e
deixa ela secar. Vai evaporando e ela fica seca. Dai ela precisa pouca farinha.

FILME 15 a 24. IMAGENS DO CADERNO DA GABRIELA, da Geny e da Nair.

Municipio: Aiuruoca

Entrevista 3
Nome: Leila Albarez. 76 anos.

FILME 1. Imagem rapida da mesa na varanda
FILME 2. Ela: Meu nome é Leila Albarez Nable. Sou filha de Ladislau Albarez e Cecilia
Ematne Albarez. Tenho 76 anos. Tenho 3 filhos e 5 netos. Nasci em Aiuruoca.
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Aprendi a cozinhar com a minha mae e com a minha sogra que eram 6timas na
cozinha, faziam coisas muito gostosas. Foi com 24 anos, antes de casar. Eu faco de
tudo, faco bolo, doce, biscoitinho; sou uma quitandeira. Hoje vou fazer uma receita de
biscoitinho de sal amoniaco. E uma receita muito antiga da minha avé. Ela ensinou a
minha mée e minha méae me ensinou. Fagco sempre.

Isso aqui € uma gamela de madeira, presente da minha mée. Tem mais ou menos 25
anos. Conservo ela com todo cuidado porque minha mae ja se foi. Parece que nela
tudo fica mais gostoso do que no plastico ou numa bacia de aluminio.

Deu a receita pra gente. Foi fazendo e falando...

FILME 3. Ela: Hoje a manteiga ta dura porque a temperatura aqui em Aiuruoca esta
uns 10 graus. Foi falando a receita e colocando os ingredientes. Imagens lindas. Ela
disse que ndo sabe o ponto da farinha porque depende da temperatura, etc. o sal
amoniaco faz a rosquinha crescer e secar. Ndo usa ovo nessa receita.

Eu: o0 que uma quitandeira deve ter de especial para ser boa?

Ela: tem de ter as maos quentes para fazer bem feitinho e saber sovar direitinho.
Sovar é fazer isso aqui, pra massa ficar bem uniforme. IMAGENS DELA SOVANDO
BEM A MASSA. Raspando a farinha nha gamela. Demora um pouquinho pra chegar no
ponto. Todas tém de medir. Se ndo, ndo sai uma coisa perfeita, né?

FILME 4.Ela: O segredo dessa massa € que ela precisa descansar e tem de cortar
num sentido s6. N&o pode cortar nos 2 sentidos. E num sentido s6. De comprido. Foi
pegar a lata (forma de assar) para colocar as rosquinhas. Trouxe a faca. Foi pegar
mais coisas. Comecou a enrolar as rosquinhas na mesa.

FILME 5. Ela: enrolando a massa na mesa e fazendo a trancinha no ar. IMAGENS
LINDAS. Aprendi a enrolar assim no ar com minha méae. Ela tinha um forno de barro
onde a gente fazia quitanda e ela botava a gente pra aprender. Olha como fica
bonitinho.

FILME 6. Ela: enrolando mais rosquinhas. No ar!

FILME 7. imagem curta dela enrolando rosquinhas no ar.

FILME 8. mais imagens dela enrolando no ar e colocando na lata para assar. Tem que
ser a tira bem fininha pra ela ficar bem sequinha.

Eu: la com sua mae como vocés dividiam a tarefa das quitandas?

Ela: minha méae amassava e a gente tinha de fazer tudo do mesmo tamaninho. Ela ndo
admitia que uma ficasse maior que a outra. Somos 5 irmas,mas quem fazia na maioria
das vezes era eu, porque era a que mais gostava. Eu tenho uma irmda, a Consuelo que
cozinha muito bem. Divinamente. Mas ela € meio complicada. Deu risada.

Eu: em alguma filha que pegou seu talento?

Ela: Nao. Deu risada porque a Lucila (filha estava la). Chamou a Lucila.

A filha da Lucila € que € uma 6tima cozinheira (neta da Leila). A minha neta tem 25
anos e cozinha muito bem.... ela faz pratos mais sofisticados. Quando ela foi embora
estudar, ela copiou as receitas no caderno dela. “Receitas da minha avd”. Ela foi pro
Rio, mas |4 tem empregada. Ela cozinha de vez em quando.

Eu gosto de cozinhar pra muita gente.

No dia a dia eu fago o almogo, levanto cedo, arrumo a casa, fago compra e ai vai 0
dia...

FILME 9. Ela: ah se minha mae fosse vival Ela gostava de tudo perfeito, as
rosquinhas tinham de ser do mesmo tamanho. Uma vez ela me fez desmanchar a lata
inteira pq tinha umas maiores e umas menores.

FILME 10. imagem dela colocando as rosquinhas no forno elétrico.

Fui ajudar a Leila com as rosquinhas. N6s duas enrolando... eu ndo consegui enrolar
no ar.

FILME 12. imagens do forno elétrico com as rosquinhas assando.

FILME 13. imagens do forno elétrico com as rosquinhas assando.

FILME 14. imagens do forno elétrico com as rosquinhas assando.

FILME 15. ela indo ver o forno e dizendo que vai demorar um pouco pra assar.
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FILME 16. imagens do caderno dela.
FILME 17. imagens do caderno dela.

Municipio: Baependi

Entrevista 4
Nome: Maria Emilia Ferreira Meireles (Miloca). 63 anos.

FILME 1 E 2: Imagens de massa de péo de queijo

FILME 3: Miloca andando no Casarao e falando...

Ai ela mostra a revista e fala: Aqui foi quando a Globo me descobriu. Isso aqui que eu
faco pra café. Aqui tem uma reportagem, se vc quiser ler.. eu lancei um CD com 27
receitas, tudo criatividade minha.

Toda a vida minha mae mexeu com cozinha e do lado materno e paterno € de gente
gue sabe cozinhar. Aprendi a cozinhar no dia-a-dia, na minha criatividade. Morei na
fazenda, recebia muita visita e nessas visitas as vezes tinha que criar alguma coisa de
repente. Ja sai na Globo Rural, na Ana Maria Braga, ganhei o concurso da Knorr, ja
sai na Contigo, ja dei aula de culinaria la em Baependi; toda vez que tem evento em
Baependi de artista, pessoas ilustres, sou eu que cozinho. Tanto na casa paroquial
guanto na Nha Chica. Sao varios artistas para quem eu cozinhei: Almir Sater, Sérgio
Reis. Aqui eu vim fazer o café colonial e quando a Globo me descobriu foi fazendo o
café aqui na Fazenda. Desde essa época a gente ja comecou. Desde 2002.

Lancamos um café colonial, tem um almoco, aqui é ponto da Estrada Real, fim de ano
tem muita confraternizacdo aqui.

A gente esta na nona geracdo da nossa familia que vive aqui no casardo que é tido
pelos historiadores com 270 a 300 anos. A gente celebra missa aqui, a gente dorme
aqui em época de férias e na época de maio a agosto a gente faz café junino que é
uma mesa de café farta, uma mesa de doce e as barraquinhas de cachorro quente,
canjicada, pdo com pernil. A decoracdo das mesas é toda minha. Todo mundo esta
em cobrando um livro de receitas, mas eu achei que um livro de receitas ia ser mais
um na colecao de alguém, entdo eu optei pela tecnologia que foi lancar um cd de
receitas. Tudo colorido, sdo todas criacdo minha.

E agora estou no projeto na Igreja Nha Chica e estou dando aula para as meninas. O
projeto atende 650 criancas e a gente tem de 0 a 18 anos. Eu td pegando as meninas
de 15 a 18 anos, ensinado a culinaria social. Ensino a fazer salgados e elas mesmas
fazem, elas mesmas vendem. Eu também ensino o trabalho social que é conversar,
agradecer, entrar com o projeto que é a inclusdo das meninas na sociedade.

Eu: e qual a sua relacdo com a Nha Chica?

Ela: a Nha Chica é muito minha amiga, de todas as horas.(CHORANDO). Ha muitos
anos que estou |4, porque eu nasci em Baependi. Eu me emociono quando falo da
Nha Chica porque ela esta presente em todo os segundos da minha vida. Eu faco um
trabalho voluntario |4 e eu vou sempre que as irmas pedem. Eu ndo acho a Nha Chica
santa pra mim. Ela é uma grande amiga, além de ser santa, ela é uma grande amiga
(chorando), muito intima.

Eu: e sobre um livro que fala da parte culinaria da Nha Chica?

Ela: Tem um livro 14 que foi o Monsenhor Leofor que fez. Ela conta os milagres dela, a
vida dela. E la na pagina 90 tem um cha que a Nha Chica receitava.

Tem um outro livro, .... (Assunto que nao interessa).

Filme 4: imagem dela caminhando no Casardo.

Filme 5: imagem dela caminhando no Casardo até a cozinha e comegando a
entrevista. Eu: conta pra gente sobre o NHOQUE DA VOVO (receita que ela ganhou
na Ana Maria Braga):

Ela: um dia minha nora chegou pra mim e falou: Dona Miloca, ta passando uma
chamada na televisdo sobre um concurso. A senhora ndo quer participar? A senhora
cozinha tdo bem. Ai fui no supermercado, chegue na géndola da Knorr, peguei uma
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sopa de queijo, uma de mandioca e o molho de tomate. Fui embora pra casa. Era o
dinheiro que eu tinha na mao. Cheguei em casa, olhei e falei: vamos ver o que vai dar.
Era noite e eu ndo tinha mais nada em casa. Eu queria fazer a receita naquele dia.

Fui na geladeira, tirei, peguei 2 pdes que eram de véspera, paes adormecidos, pus
tudo no processador ... DEU A RECEITA.

Mas eu achei feio. A veio minha neta e eu perguntei. Océ ta achando feia?

Ela disse (a neta). Tem jeito de vocé arrumar vovo? Ai eu peguei 2 reais que tinha na
bolsa, fui na padaria e comprei mortadela defumada. Triturei tudo no processador,
depois levei ao fogo. Ai fez aquele angu, uma massa parecendo angu. Despejei na
pedra, deixei esfriar e cortei os toquinhos. Abri 0 molho de tomate, eu gosto muito de
ervas. Coloquei ervas, acucar mascavo. Misturei no molho que eu tinha comprado. Ai
todo mundo gostou. Mandei a receita em maio e eu fui passando por etapas. Tinha 50
mil receitas. E quando foi em setembro, ja estava em 100 pessoas, depois passou pra
10 ai eu fui em SP, fiquei 3 dias |4 para fazer a prova. La nao entrava celular, nao
entrava bolsa, fui fiquei 3 dias, fiz a prova. Ganhei em 1°. Lugar na receita mais préatica
do Brasil. Ganhei uma cozinha montada e perdi 1 milhdo por 1 décimo. Porque eu
empatei com uma moga do Parana. A gente empatou 3 vezes. Na entrevista ela disse
que tinha um filho deficiente e uma méae doente. Ai na nota eu perdi por 1 décimo.
Quase que a gente empata. La na hora eles ndo quiseram dividir o prémio. Ai eu fiquei
com uma cozinha montada e muitos produtos para colocar na cozinha.

Eu ja sai também na Viacao Cipd; na Cancao Nova; eu tenho uma bagagem, uma
sacolinha. Nao digo uma bagagem, mas uma sacolinha.

EU: E O NOME DA RECEITA? POR QUE CHAMA NHOQUE DA VOVO?

ELA: Eu fiz em homenagem a minha neta, porque ela é milagre da Nha Chica. Ela
nasceu de 5 meses e meio. 22 semanas. 650g. a Nha Chica foi a intercessora e entéo
eu fiz em homenagem a minha neta. Ela fala tudo que eu faco é gostoso. Nesse CD
gue eu lancei eu fiz homenagem pra Nha Chica também. As irmas me dao muito apoio
no dia-a-dia.

Fiz homenagem pros meus pais, a minha Nora, meu filho e minha neta e a Nha Chica
e As irmas que me permitem realizar na cozinha da Nha Chica...

Ela vai andando e mostrando o Casardo e para em frente a mesa do café junino.
FILME 6. Essas receitas que vcs estdo vendo aqui ha mesa sao tudo criagcdo minha,
do meu dia-a-dia. Essas receitas ficaram com padrédo de café. A gente tem de 17 a 18
receitas para café colonial.

Bolo de aipim, rosca da rainha, que foi da minha mae. Bolo de chocolate, esfiha de
carne, empadinha de queijo, biscoitinho de nata, de polvilho, bolo de fubd, de laranja,
rosquinha de goiabada, pdo de queijo, biscoito fofo, tem os doces juninos, doces
cristalizados, (imagem delas arrumando os doces). As toalhas de mesa sdo de
patchwork que eu que fiz. A gente faz o café e faz a toalha de mesa. Eu tenho talento
com cozinha e com costura.

Eu como com os olhos, eu acredito no meu olhar, na minha visdo. Eu ndo gosto de
nada mais ou menos. Eu prefiro demorar um pouquinho, mas fazer as coisas com
capricho. Eles falam que a minha leitoa e o meu pernil, que € muito gostoso. Eu tenho
uma receita que eu falo pra todo mundo. Eu falo assim:

Nossa Senhora tempera, Jesus multiplica, a Nha Chica , a mée ela e o Sao benedito
me ajudam a fazer. Porque sempre eu fago as coisas mais sozinha. Entdo eu tenho
gue pedir ajuda a eles para me ajudar a lavar, a temperar e a dar conta. Meu tempero
€ transmitir energia boa. A gente faz almogo aqui e nesses almogos eu fago pernil,
farofa. Tem um molho de abacaxi que todo mundo gosta. Minha cunhada foi a
Alemanha e gostou do molho la que ela comeu. E trouxe na mala. E falou pra ver se
eu conseguia fazer igual. Fui degustando, degustando até que deu o molho. E um
molho diferente que leva cebola, mas leva abacaxi. Foi uma criagdo minha que é muito
famosa.

.... falou coisas, mandou boas energias pra quem for assistir ao filme dela.



206

FILME 7- Aqui tem um quarto que chama alcova, ALCOVA é um quato que ndo tem
janela, a gente hospedava os tropeiros, padres, freiras. ...

Quando chegava 5 horas da manh&, meu pai ou meu avd vinha aqui na sala, abria a
porta pros tropeiros sairem antes da gente acordar. Ou sendo os padres,ai punha uma
mesa de café pros padres ou pra freira. A gente tinha uma prima que era freira e ela
sempre trazia uma amiga. Era um lugar muito reservado e privativo (a alcova).
MOSTROU O CD. Esse cd aqui tem 27 receitas. Aqui tem uma mousse de kiwi. Ela é
refrescante. Eu fiz uma mesa de frios para uma amiga e ela colocou numa bolacha de
agua e sal. Ficou interessante. Agridoce. Tem receitas diferentes aqui no cd. Tudo
aqui é criatividade minha. Tem uma bala de abacaxi muito facil que até uma neta
minha que ajudou a enrolar. Entdo as coisas vao aparecendo na vida da gente, a
gente vai criando... eu sou muito de reciclar. Aproveitar comida. Eu acho que o
desperdicio na época de hoje, quando tem tanta gente com dificuldade. No projeto da
Nha Chica, eu ensino as meninas a aproveitarem os recheios. Uma massa dividir em
varios recheios ou vice-versa. Eu aprendo muito com as meninas. Elas me chamam de
vovo Miloca. E muito carinho, beijo de crianca que precisa de carinho. Elas querem um
aconchego, um abraco. Quem sai ganhando sou eu.

Eu: e 0 seu caderno de receitas?

Ela: eu nunca tive caderno de receitas. Por exemplo, tem os programas de televiséo...
eu presto atencdo. E uma coisa que me interessa, é do meu aprendizado, do meu dia-
a-dia. A gente ndo pode ser orgulhosa e achar que sabe tudo. Ai, a medida que vai
passando, vem a lembranca: ahhh. Aquele dia eu vi isso, mas ndo sei a quantidade.
Eu ndo me lembro a quantidade. Eu sei que se misturar algumas coisas vai dar certo.
E muito dificil eu perder receita. O meu dia-a-dia me fez crescer nessa area. Eu tenho
uma amiga que quando faz aniversario, ela me liga e eu pergunto o que vocé quer?
Ela responde: ndo sei. Eu quero surpresal

Ela: eu acho que as pessoas confiam na minha criatividade. E nunca um prato saiu
igual a outro. Se uma pessoa come na sua casa um prato que eu fiz e me pedir para
fazer igual, eu ndo consigo fazer.

No aniversario da minha nora e do meu filho eu sempre crio uma receita. E meu
sobrinho pediu a mesma torta do meu filho. Eu ndo consegui. E fui lembrando alguma
coisa que eu tinha associado, os ingredientes e saiu uma torta, que ele disse que ficou
melhor ainda.

Eu acho que a pessoa que esta na area da gastronomia... eu nunca fui num curso de
gastronomia. Eu ja dei curso, mas nao fui. De decoracao, eu também gosto. A moca
perguntou porgue eu fiz aquele modelo....

....bobeira...

AS PESSOAS PERGUNTAM SE EU TENHO CURSO DE GASTRONOMIA. EU NAO
TENHO. Eu tenho a pratica da vida. Se tem mestrado, catedratico, eu tenho a vida!
Nunca tive oportunidade de ir a alguma feira (gastronémica), nunca fiz curso de chef
de cozinha. EU SOU EU, DAQUILO QUE TA DENTRO DE MIM. NUNCA ninguém me
ensinou.

Minha mae falava que la em casa todo mundo sabia cozinhar, mas quem tinha mais
tempero era eu. E diferente o tempero do ato de cozinhar. Sempre tem o toque, que é
aquele algo mais, aquela pitadinha.... eu acho que a minha pitadinha € a pitadinha do
amor! Que sai mesmo, as minhas energias de paz, de alegria... outra coisa: eu nao
gosto de muita gordura. Ndo gosto mesmo. Nem muito creme de leite, nem muito
condimento. Eu acho que isso fica indigesto. Eu fago o mais natural possivel. As vezes
0cé come um negécio e passa o dia inteirinho bebendo agua. Vai a geladeira, bebe
agua, come uma fruta. Nao satisfaz. Vocé néo sabe o0 que esta sentindo... eu tenho
um sobrinho que fala que a comida que eu fago faz mal pra ele. Eu pergunto, mas
porque meu filho. Ele diz: porque a gente come muito! A gente engorda. Kkkkkk. Deu
um risada gostosa.
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Entao sdo esses carinhos que fazem a gente criar, entendeu? Da familia, do meu fiho,
da minha nora...porque a gente combina demais. Apesar de ser o titulo de nora e
sogra, ela sempre puxa meu alto astral.me elogia. Ela também cozinha muito bem.

O ambiente que eu vivo me leva a autoestima e me faz criar coisas melhores que eu ja
criei. Quando vocé tem uma palavra de carinho, de elogio, faz bem para temperar a
comida.

FILME 8- Moravam meu avd, meus 2 tios mudos, 1 tia solteira e uma vilva. Era uma
familia muito unida. MOSTRANDO OS QUARTOS ONDE ELES DORMIAM....
MOSTROU O QUARTO ONDE OS PAIS DORMIAM e disse que mesmo depois de
casada ela dormia no mesmo quarto que pai e mae.

Mostrou a peca chamada “moleque” que é uma peca substituta dos escravos meninos
gue tiravam as botas dos coronéis. Depois da abolicdo criou-se essa peca onde 0s
coronéis encaixam 0s pés para tirarem as botas.

FILME 9- filme curtissimo dela na sala

FILME 10. mostrando os quartos e pela janela, a jabuticabeira que ganhou do pai.
disse que faz geleia

FILME 11. ANDANDO pelos quartos e parada na janela. S6 imagens

FILME 12. fechando a janela do quarto. filme curto

Filme 13. EXPLICANDO AS PASSAGENS DO CALVARIO NO MOVEL ANTIGO.
Filme curto

FILME 14. MOSTRANDO A MAO PINTADA NO MOVEL E DIZENDO QUE OS
HISTORIADORES NAO SABEM dar precisdes sobre o que é essa mao.

FILME 15- mostrando as roupas dos padres feitas em crivo- técnica com linha de
costura. Mostrou livros e 1 deles que dizem que so existe 4 deles no Brasil.

FILME 16. Falando que a familia sempre morou la e nunca quiseram sair. Eu
perguntei: por que?

Ela: porque eram felizes aqui, e isso passou pra gente. Da nona geracdo. Essa alegria
de estar aqui.

MOSTROU A BANHEIRA redonda e pequena: era uma bacia de louca para as
madames tomarem meio banho quando os coronéis quisessem usar as mulheres.
Lavar os pés e o0 que iam usar naquele dia. Risos. Risos.

No final do filme: EU ME CHAMO MARIA EMILIA FERREIRA MEIRELES, conhecida
como Miloca.

FILME 17: : EU ME CHAMO MARIA EMILIA FERREIRA MEIRELES, conhecida como
Miloca. DA FAMILIA MEIRELES. S&0 meus antepassados. Meu pai: Jair de Souza
Meireles. Minha mée: Alice Ferreira Meireles. Somos 4 irmads e 1 irmdo. Todos
moramos aqui na nossa infancia.

A casa esta na nona geracgdo (minha neta é a nona geragao).

De gente muito feliz.

Nos domingos quando combinamos almog¢o aqui, se eu falar: vamos. Vem todo
mundo. Se eu falar hoje eu ndo posso, ndo vem ninguém. Eu que faco o coringa da
familia. Todo mundo em o coringa da familia. Eu sou o coringa.

Filme 18. IMAGEM DA FOLHINHA DO SAGRADO CORACAO

FILME 19. IMAGEM DA FOLHINHA DO SAGRADO CORACAO

Filme 20. UM POEMA NA PAREDE

Filme 21. um escrito da avé Ana de Azevedo Meireles. Ela era muito gentil e
inteligente, era muito respeitada na regido pela delicadeza e inteligéncia. Ela escreveu
esse poema. MILOCA RECITA O POEMA.

FILME 22. imagem da Miloca na porta e batendo o sino.

Filme 23. imagem close da Miloca batendo o sino.

FILME 24. imagem Miloca arrumando coisas na cozinha

Filme 25. Imagem fogao a lenha filme curto

Filme 26. Imagem fogao a lenha filme curto. CLOSE
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FILME 27. Imagem fogéo a lenha filme curto. CLOSE

FILME 28. Imagem fogéo a lenha filme curto. CLOSE

FILME 29. IMAGEM DO bunner dela e da massa do pao de queijo
Filme 30. ela tirando o péo de queijo do forno.

FILME 31. IMAGEM LINDA DO PAO DE QUEIJO COM A LUZ DA JANELA.
Filme 32. Ela abrindo a janela do saldo.

FILME 33. IMAGEM DA TORNEIRA ABERTA DA PIA DO BANHEIRO.
Filme 34. IMAGEM DA TORNEIRA ABERTA DA PIA DO BANHEIRO.
Filme 35. IMAGEM DA TORNEIRA ABERTA DA PIA DO BANHEIRO.
FILME 36. IMAGEM DA TORNEIRA ABERTA DA PIA DO BANHEIRO.
FILME 37. EU e minha mée andando...

FILME 38. IMAGEM DO MONJOLO

FILME 39.IMAGEM DO MONJOLO

FILME 40.IMAGEM DO MONJOLO

Municipio: Cruzilia

Entrevista 5
Nomes: Vera Lucia Ramos Marciano.
Francisco Marciano.

5.1 O casal

Ele: Francisco Marciano. Pai: Jodo Marciano e made Margarida. Nasci na Fazenda
Cachoeira.

Ela: meu nome é Vera Lucia. Casada ha 33 anos com o chico. Nasci em Cruzilia e
trabalho aqui na fazenda ha 25 anos.

Filme 1. CENA LINDA DO CASAL E BARULHO DE FAISCA DO FOGAO A LENHA.
Filme 2. Filme curto. Fogao a lenha.

FILME 3. FILME CURTO. FOGAO A LENHA

FILME 4. EU EXPLICANDO MINHA PESQUISA. IMAGEM DO FOGAO A LENHA.
FILME 5. IMAGEM DO FOGO. LINDA. E A PANELA

FILME 6. IMAGEM FOGO EM CHAMAS.

FILME 7. IMAGEM FOGO EM CHAMAS.

FILME 8. IMAGEM FOGO EM CHAMAS.

FILME 9. IMAGEM FOGO EM CHAMAS.

FILME 10. IMAGEM FOGO EM CHAMAS.

FILME 11. Fomos acompanhando ele para buscar o leite. IMAGEM DELE INDO
BUSCAR O LEITE.

FILME 12. Eu como é essa histéria de pegar leite?

Ele: a gente pega as 4h da manha e vai até 12:30. Tira na ordenha. Antes era na mao,
agora ficou mais facil.

VAMOS ATE A MAQUINA ONDE GUARDA O LEITE.

Filme 13. IMAGEM DA MAQUINA DO LEITE

Filme 14. Chico: eu aprendi a cozinhar com a minha mée. Fazia bolo, fazia almoco.
FILME 15. Chico preparando a massa do bolo.

FILME 16. CHICO BATENDO A MASSA. SEM MEDIDA.

FILME 17. CHICO BATENDO A MASSA. SEM MEDIDA.

FILME 18. CHICO FALANDO QUE TEM DE BATER A MASSA 3 VEZES NA PIA PRA
ELA CRESCER.

FILME 19. Eu: Ldcia, o bolo do Chico é igual ao seu ou é melhor?

Ela: ah, € bem melhor. Cada um tem uma especialidade né? Eu faco melhor arroz e
feijdo. Doce de leite. Mas o dele é também melhor do que o meu.

Filme 20. lucia limpando a panela
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FILME 21. LUCIA UNTANDO A PANELA E CHICO MOSTRANDO A CONSISTENCIA
DA MASSA DO BOLO. DESPEJANDO NA PANELA.

FILME 22. CHICO BATENDO A PANELA 3 VEZES NA PIA.

FILME 23. CHICO FALANDO DA VISITA DO PASSARINHO. QUE VEM NA SUA
MAO.

FILME 24. MEU NOME E VERA LUCIA. CASADA HA 33 ANOS COM O CHICO.
NASCI EM CRUZILIA E TRABALHO AQUI NA FAZENDA HA 25 ANOS.

FILME 25. O PASSARINHO VEIO NA MAO DELE MAS NAO CAPTAMOS.

FILME 26. Imagem LINDA DO PASSARINHO COMENDO NA MAO DELE.

FILME 27. IMAGEM LINDA DAS VACAS NO PASTO.

5.2 Vera LUcia

FILME 28. Lucia: O feijdo é feito na panela de pressdo com alho e um pouco de
calabresa.

FILME 29. TODO DIA EU COZINHO NO FOGAO A LENHA.

EU: o que vocé acha de diferente na comida do fogéo a lenha?

Ela: o sabor. Eu tenho fogdo a gas, mas s6 cozinho no fogdo & lenha. O feijdo eu
cozinho na panela de pressao, depois frito a calabresa um pouquinho, ponho o alho e
ponho o feijao. E sempre na panela de ferro. Dizem que tem vitamina.

Filme 30. Ela: Ponho linguica no feijao s6 de vez em quando. Ndo tem mais porco
aqui.

Eu: com quem vocé aprendeu a cozinhar?

Ela: com a minha mae. Tudo que eu sei, eu aprendi com ela.

FILME 31. FILME CURTO. IMAGEM DELA MEXENDO O FEIJAO

FILME 32. FILME CURTO. IMAGEM DELA MEXENDO O FEIJAO

FILME 33. FILME CURTO. IMAGEM DELA MEXENDO O FEIJAO

FILME 34. Selma: a comida da Lucia é perfeita. E a irmd que cozinha melhor.
IMAGEM DO FOGO

FILME 35. IMAGEM DO PASSARINHO VINDO COMER NA MAO DO CHICO OUTRA
VEZ

FILME 36. IMAGEM LINDA DA LUCIA NO FOGAO E A FUMACA

FILME 37. FEIJAO FERVENDO

FILME 38. FEIJAO FERVENDO

FILME 39. ELA SERVINDO O FEIJAO

FILME 40. IMAGEM DO CHICO CHEGANDO PERTO DO PASSARINHO E LUCIA
FALANDO QUE O PAI DELE ERA NETO DE iNDIO.

FILME 41. LUCIA FALANDO QUE O CHICO BENZE A IMAGEM DELE LA FORA
COM OS PASSARINHOS

Filme 42. IMAGEM DO CHICO LA FORA COM OS PASSARINHOS

Filme 43. IMAGEM DA RETIRADA DO BOLO DO FORNO

Filme 44. Imagem do POR DE SOL

FILME 45. SELMA E LUCIA INDO PERTO DO PE DE JABUTICABA

FILME 46. LUCIA NA HORTA PEGANDO RUCULA

FILME 47. LUCIA NA HORTA PEGANDO RUCULA

FILME 48. Lenilda e Lucia na horta

FILME 49. CHICO DANDO COMIDA PRAS GALINHAS

Filme 50. As galinhas

Municipio: Cruzilia

Entrevista 6
Nome: Lucilia de Assis Ramos Gongalves (Cotinha). 49 anos.
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FILME 1. IMAGEM VIRADA DO MARCO DA ESTRADA REAL

FILME 2. IMAGEM DA ESTRADA E LATIDO DE CACHORRO

FILME 3. Cotinha mostrando a tabua de madeira de fazer queijo do patrao dela.

Essa tabua de fazer queijo aqui era do avé do pai do meu patrdo que tem 60 anos. Foi
do av6 do pai dele. Ela deve ter mais de 150 anos.

Ele agora fez uma mesa comum dela. Antes era feita para escorrer queijo. A parte de
baixo era pra cima e as forminhas de queijo ficavam em cima pra escorrer o soro. Ele
aproveitou a tabua para fazer mesa.

Eu: com quem vocé aprendeu a fazer queijo? E cozinhar?

Ela: com a mée

IMAGEM DELA DERRAMNADO O LEITE QUENTE NA PIA

FILME 4. Mostrando a casa do patrdo. E o ET de Varginha

Filme 5. Mostrando a foto do patrdo e da familia dele

FILME 6. Voltando pra Cozinha.

Ela: EU SOU LUCILIA, APELIDO COTINHA. Nasci em Cruzilia, em 05/10/1964. Moro
aqui nessa fazenda ha 22 anos.

Filme 7. Quando e com que vocé aprendeu a cozinhar?

Ela: aprendi a cozinhar desde crianga com a minha mae. Ajudando ela no “FAZER” de
casa

Eu: vocé vai fazer o queijo?

Ela: Tem que esquentar o leite. Que vem da fazenda mesmo. Tem um mogo que tira
pra gente. IMAGEM DELA DESPEJANDO O QUEIJO.

FILME 8. MODO DE FAZER O QUEIJO

Ela: Eu uso 4 litros de leite. Pego o copo de agua (com 1/3 de agua) e para 4 litros de
leite eu uso meia tampa de coalho. Misturo o coalho com a agua e despejo no leite
morno. Daqui a meia hora ele vai coalhar. Depois torno a mexer e ele vai baixar. Ai eu
tiro o soro e fica a massa. Ai depois eu passo pra forminha, dou umas apertadinhas
(ela mostra com as maos como faz) pra ela abaixar na forma depois viro, aperto de
novo. Passo o sal e deixo escorrer. No outro dia ja esta pronto pra servir.

FILME 9. Ela: Se quiser fazer de manha pra comer a tarde, também pode. IMAGEM
DELA MUITO BONITA

FILME 10. IMAGEM CURTA DELA MOSTRANDO O QUEIJO PRONTO

Filme 11. E vocé cozinha no fogdo a lenha?

Ela: ndo. Ele tA meio desativado. Imagem curta

FILME 12. Ela virando a forma de queijo. Quanto mais tempo ele ficar, mais dissora.
VIROU O QUEIJO NO PRATO

FILME 13. IMAGEM DELA mexendo o leite na panela ja com o coalho.

FILME 14. MEXENDO O LEITE. Mexer com colher de pau é melhor.

Eu: qual a diferenga?

Ela: aquela ali (a de aluminio) sorta residuo. A de pau ndo estraga a panela, ndo raspa
no fundo da panela.

FILME 15. Pra fazer o queijo minas, se o leite chegar do curral morninho, ndo precisa
esquentar, mas quando o dia ta frio igual a hoje, tem de amornar ele pra fazer a liga
mais depressa. FALA DE NOVO AS MEDIDAS.

EU: como é que é bater a massa?

Ela: uns falam cortar a massa e eu falo bater. Eu gosto de bater pra massa ficar mais
homogénea.

Eu: e qual é o segredo do queijo, pra ela ficar bem gostoso?

Ela: eu acho que n&o tem segredo n&do. E o processo. Fazer bem o processo. Mas a
higiene é muito importante. Tem que lavar tudo bem lavado. As forminhas, as vasilhas,
para ndo dar gosto de azedo no queijo.

Filme 16. Esse queijo que eu fiz é o fresco, mas se deixar ele na geladeira e ir virando,
ir virando... quanto mais tempo deixar mais durinho e firminho ele fica. Pra ralar, pra
fazer pao de queijo, colocar no macarrdo. (E O QUEIJO CURADO)
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Ela fala de novo sobre o processo do queijo curado. Fica uns 20 dias na geladeira.
IMAGEM DELA BATENDO O LEITE.

O SORO eu aproveito pro porco, quando tem porco em casa pra tratar.

FILME 17. Ela cortando com a faca a massa de mucarela que ja estava pronta na
geladeira. E contou que aprendeu a fazer mussarela recentemente com um moco.
Falou um pouco do processo do mussarela.

IMAGEM DELA CORTANDO A MUSSARELA.

FILME 18. LEVOU A MUSSARELA PRA PANELA. FILME CURTO

FILME 19. IMAGEM DELA BONITA COM A LUZ DA JANELA. CORTANDO A
MUSSARELA.

FILME 20. Océ tem que ver como eles saem da mesa agradecidos. Eles saem da
mesa dizendo OBRIGADO COTINHA. Tava muito bom.e eu fico toda, toda.

6.1 Cotinha, suas irmas: Selma e Lenilda, filha (Fernanda- F) e neta (Maria Eduarda)
vao para o jardim.

FILME 21. Imagem das irmas indo pra fora.

FILME 22. Arrumando os banquinhos e o cenario.01:20 comeca a orientacdo para as
apresentacoes.

Meu nome é Lucilia, 49 anos. Meu pai Onério Ramos e minha mde Maria Aparecida
de Assis Ramos. Meu nome é Lenilda de Assis Ramos, 40 anos. Irma da Lucilia. Meu
nome é Selma de Assis Ramos, 33 anos. Sou irma da Lucilia e da Lenilda. Meu nome
€ Maria Eduarda Assis Gongalves Andrade, 5 anos. Moro aqui ha roca, sou neta da
minha avo Lucilia.

Eu: como que era a infancia de vocés junto da mée cozinheira?

Cotinha: nds era 11 irmdo, sempre morou ha zona rural, na roca € a mae se virava pra
sustentar néis. Mas gracas a Deus nunca faltou nem amor, nem o “modo de comer”
pra nés tudo. Eram 6 mulheres e 5 homens.

Eu: e como era dividida a tarefa entre vocés?

Cotinha: as mais velhas dividiam em semana, cada semana era uma que fazia. Uma
semana era eu, outra era a minha irmd que mora na Fazenda Cachoeira, depois
minha mé&e. Dai as ouras eram tudo menorzinha. Uma escadinha. Uma atras da outra.

Selma: e elas pediam pra gente ajudar a fazer e a gente ia aprendendo. Cozinhava ho
fogao a lenha. Sempre.

Eu: como vocés aprendiam as receitas?

Cotinha: a gente fazia era uma comidinha simples mesmo. Arroz, feijao, couve, ovo,
angu, um franguinho caipira no fim de semana. Era assim. Ai a gente comecou a
estuda. (Entraram em cena 2 cachorros e ficou muito engracado). Muita risada.

TAO ROBANDO A CENA

Estudei até quarta série, na roca mesmo. Andava 5 km pra estudar. Nao tinha calgado
direito, ia de chinelo, mas a gente tava com vontade de aprender mesmo. Mas nao
deu pra continuar, se fosse pra continuar, era muito dificil.

Hoje em dia, pra Maria Eduarda (a neta), a kombi vai na porta de casa. A Fernanda
também estudou (mde da Maria Eduarda). S6 néo fez faculdade porque ndo quis
mesmo.

Na horta tinha couve, inhame, alface, chuchu

NOs fazia bolo de fub& ou bolinho de chuva. Bolinho coxado.

FILME 23. O bolinho coxado vocé faz a massa, estica ele e “coxa” assim... (mostrou
com as maos).

Perguntei pra Cotinha se ela queria ir visitar a outra irma...

Eu: Vc ja sabe cozinhar? O que vocé faz com a vové na cozinha?

Maria Eduarda: N&o. Eu lavo vasilha pra ela e depois eu lavo mais vasilha.

Eu: e vc gosta da comida da vové?

Ela: eu gosto da batata e do arroz e do feijao.

Eu: vocés tém alguma receita que seja segredo de familia?
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Cotinha: Ndo. Se uma pessoa gosta da nossa comida, a gente fala como faz.

Eu: e hoje em dia vocés tem o hébito alimentar igual era antigamente?

Cotinha: ah, hoje é diferente né? Antigamente nao tinha p&do. Hoje a gente vai na
cidade, compra pao e deixa pra semana. Antigamente comia com a mao.

Selma: a minha m&e comia com a méo. Todo mundo comia com a mao, mas ela
gostava de comer com a mao na panela. Ela juntava aquele punhadinho assim 6, e
comia (Cotinha mostra com as méos).

Eu: e 0 que mais vocés se lembram da sua mae.

Cotinha: ihhh... muita coisa boa! Uma coisa que eu nunca esqueco nha vida, acho que
eu nunca vou comer é o angu doce e uma batata que ela fazia afogada sabe? A VOZ
COMECA A EMBARGAR. Aquilo tem um gosto especial. Até hoje eu ndo esqueco. E
CHORA...

Selma: e couve rasgada com angu.

L4 em casa a gente também brigava pela raspa do arroz. O arroz seca e fica aquela
raspinha. Tudo mundo queria comer a rapinha do arroz com o feijao.

Ganhava a briga quem chegava primeiro. COTINHA E LENILDA CHORANDO.

Eu: era comum ter doce de sobremesa?

Cotinha: até hoje eu tenho diabetes por isso. As vezes a gente ficava com vontade de
doce, pega um pouquinho s6 de arroz e punha junto do leite que ja estava ferido.
Fazia um pouquinho s6.

Eu: atualmente o que vocés veem de diferente nos ingredientes de hoje?

Selma: No arroz doce o leite natural. O leite gordo da muito mais gosto.

Fernanda Lucilia: O arroz industrial € muito diferente do arroz da roca, que da muito
mais sabor no doce.

Cotinha: o arroz que colhia na roca acabou e eu comprei o do supermercado. Até hoje
eu ndo consigo fazer ele igual ao da roca. Acostumei a fazer o outro arroz e ndo estou
dando certo com o arroz da cidade.

Ficou dificil plantar o arroz porque ndo choveu. Ta muito atrasada a chuva.

Meu nome é Fernanda Lucilia Assis Goncalves, 24 anos. Moro aqui desde os 2 anos.
Sou filha da Cotinha e mée da Maria Eduarda.

Eu: e 0 que vocé faz bem na cozinha?

F: café. E DAO RISADAS. E bolo também. Todo mundo gosta do meu café.

Eu: qual o segredo do seu café?

F: nem eu sei. Deixa a 4gua ferver bastante. E o coador € de pano.

Maria Eduarda: eu gosto do bolo de trigo que a mae faz. Eu sei fazer bolinho de chuva
gue a vovo ensinou.

Eu: as receitas de familia sdo todas de cabeca? Alguém tem caderno?

Cotinha: é tudo de cabeca.

Eu: e vocés assistem algum programa de tv, anotam?

Cotinha: eu ndo tenho tempo.

Eu: o seu tempo € todo na cozinha?

Cotinha: quase todo. Ou é aqui ou € |14 embaixo.

FILME 24. CENA DE TODAS ANDANDO para a cozinha e Cotinha falando do pai que
engordava porco. Hoje em dia ndo usa mais a gordura do porco, etc etc.

FILME 25. Fernanda cortando queijo pra Maria Eduarda. Filme curto.

FILME 26. Filme curto. Eu cortando o queijo

FILME 27. FILME CURTO. ABRACO NA PORTEIRA.

Municipio: Cruzilia

Entrevista 7
Nome: Alice Aguiar Junqueira. 84 anos.

FILME 1. MOSTRANDO PE DE CEBOLINHA E salsinha. Couve, com a falta da chuva,
deu purgéo. Mostrou o canteiro.
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FILME 2. MOSTRANDO O CANTEIRO. Filmando a Dona Alice andando pela casa
subindo a escada e dizendo que adora planta. Passou pela cozinha. Foi mostrando os
armarios.

FILME 3. Subido escada. Mostrando a sala de televisdo que ela fez no terraco para
nao ser perturbada pelos filhos e netos com a tv ligada.

Foto do marido. Meu marido Osvaldo Cruz de Azevedo Junqueira. Aqui é minha
familia toda. Os 8 filhos. Essa sou eu com 17 anos.

FILME 4. Os filhos e netos gostam de televisdo e eu gosto de fazer palavras cruzadas.
Distraio com isso.

ALICE AGUIAR JUNQUEIRA, NASCI EM SATO ANTONIO DO AMPARO, EM
05/12/1929. 84 ANOS

Me casei em 1949 e vim morar na Fazenda Traituba. 40km de Cruzilia.

Eu: como a senhora aprendeu a cozinhar?

Ela: minha mae fazia questdo que a gente aprendesse de tudo. Ela falava que eram os
dons das mocas. Tinham que saber fazer de tudo. Naquele tempo, ndo se prestava
muita aten¢do na instrugao, mas nos dons domésticos. Eles me mandaram pro colégio
aos 11 anos. Fiquei 7 anos interna. la em casa em julho e dezembro. Em casa eles
ensinavam a gente (eu e minha irmd) que estava de férias. Uma tinha de arrumar a
casa e a outra tinha de ir para a cozinha. Tinha empregadas mas tinhamos de estar
juntas para aprender. Foi vendo as empregadas da minha fazer que eu aprendi.

FILME 5. BATEU O SINO. Eu fiz o curso primario na fazenda da minha avo, que ficava
a 1 légua. Eram 2 fazendas diferentes. Eu e meu irméo iamos a cavalo na segunda e
voltavamos no sabado. E a vové fazia muita questdo que aprendéssemos todas as
etiquetas direitinho. Uma vez ao més ela fazia uma refeicdo com uma porcao de
talheres. NOs ficavamos la na fazenda e ela ndo queria que ficassemos ignorantes,
sem saber nada. Ela era uma pessoa muito instruida. Tocava piano, falava francés. E
eu era uma pessoa muito timida e ela fazia questdo de me fazer cantar, declamar,
recita, fazer teatrinho pra poder desembacar. Era uma psicéloga natural. Demos
risadas!

Vovo nasceu no ES. Eram 2 irmas. Uma tinha muito filhos e a outra ndo tinha nenhum.
Uma pediu que desse uma crianca pra ela. Ela disse: filho ndo se da. Um dia, alguém
foi visita-los e gostaram do cachorro. O homem disse: eu te dou o cachorro se vocé
me der a menina gque vai nascer. E ficou... a menina nasceu e mandaram um portador
gue levou o recado gue o pai da menina aceitou a proposta. Ai a avé sempre lembrava
da histéria que ela foi trocada por um cachorro. E DONA ALICE DEU RISADA!!

EU: E ELA lembra dessa historia achando graca? Ela: sim. Achando graca. E ela foi
com uma ama porgue era recém nhascida. E a ama deixou a nenenzinha dela na
Fazenda, porque era escrava. E ficou a vida inteira. Quando minha avé tinha uns 5
anos ela viu a ama chorando. E perguntou porque ela estava chorando Vovo Incia?
Ela respondeu: t6 com saudade da minha filhinha. Entdo, ela(a minha avd)pediu aos
pais dela que trouxessem a menininha. E trouxeram.

Quando eu vim pra Cruzilia, a neta dessa vovd Inacia veio comigo, em ocasido que
estava com filho pequenininho, ela veio pra me ajudar.

Eu: e sobre as refeigcbes que sua avo fazia 1 vez por més?

Ela: ela chamava os netos e os filhos para sentarem a mesa para a refeicdo toda
requintada.

No dia-a-dia a comida era mais simples, mas ela fazia questao que a gente ficasse
comportada e pedisse por favor, eu quero isso e isso... etc. ela ensinou a ndo passar
0s bracos por cima da mesa, a sentar com as maozinhas na virilha.

Depois de certa época éramos conhecidas como as meninas do Sion, que eram as
mocinhas que iam estudar no Sion de Campanha.

Eu: como eram os cadernos de receitas da familia?

Ela: minha avé tinha caderno, mas ela ndo era muito de cozinha. Era diretora do grupo
de escola da cidade. Mas ela tinha 6timas cozinheiras que faziam a comida mineira
tradicional, com produtos |4 da fazenda mesmo, inclusive o polvilho era feito na
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fazenda. Tinha os tanques de curtir, tinha tudo la. As empregadas, que eram filhas de
escravos ndo sabiam ler. Minha avo € quem ensinava as cozinheiras. E foi assim que
eu fiz quando vim pra ca. Porque minha sogra estava doente, internada em BH e tinha
as empregadas sabiam fazer sO arroz, feijao e verdura afogada. Ai eu falava: vou
ensinar uma vez. Eu ndo gosto de cozinha. Vocés aprendem e fagam. Eu tinha meu
caderno com receitas, a mamae também me ensinou, eu viajava e ficava em hotéis e
guando gostava da comida chegava em casa e ensinava pra elas.

Eu: como € a histéria do CADERNO DE RECEITAS NA SUA VIDA?

Ela: quando eu casei, a mamée ja me deu um caderno de receitas como parte do
enxoval. Com letra dela. O que ela fez, j& ndo existe. Ficou muito velho de anto ser
manuseado. Eu fazia muito biscoito, porque na época nao tinha pédo. A fazenda ficava
a 30 km de distancia e tinhamos de fazer quitanda de 15 em 15 dias. Acendiamos o
forno de lenha e fazia aquela grande quantidade de biscoito. Latas grandes de
biscoitos, bolachas, roscas.

Esse caderno foram as netas que passaram a limpo.

Esse caderno foi muito manuseado. Elas levavam para a cozinha e ficava tudo sujo.
Eu: e teve alguma filha que segue as receitas da familia?

Ela: entre 8 filhos, tive uma menina. A sétima é que é mulher. Meu marido s6 teve
irmédos, nao teve irmas. Ele tinha loucura por causa de uma filha. Ele dizia que ia até
os 12 filhos atras de uma filha. Eu dizia: mas é vocé que vai passar o trabalho? Na
sétima i que nasceu a menina. Dai depois de 14 anos tive outro filho. E é ele quem
cuidava da Fazenda pra mim.

... falou do filho...

Falando dos cavalos manga larga marchador...

O resto desse filme nao foi interessante para a pesquisa

FILME 6. Quem cozinha para mim € a Joana. Esta comigo ha 9 anos. Tem um bom
tempero. A familia dela esta comigo h4 muitos anos. Ela € quase uma filha. Os avés
dela vieram comigo da fazenda. Meu marido s6 mexia com leite e meu pai com café. O
leite fica no pingadinho, pingadinho e eu falava, gente, eu gosto de fiar rica pelo
menos uma vez por ano. Eu vou plantar café. E o casal veio comigo pra ajudar a
plantar café e serem meus amigos. A familia deles toda trabalha com a gente.
A avo Inacia veio do ES, amamentando a minha avo.
A familia da Joana trabalhava na fazenda do meu pai. O avé da Joana eram terrereiro,
ele tomava conta do depdésito do café, da maquina.

. contou umas historias sobre a fazenda. Desde 7 anos eu andava a cavalo. Eu
gostava de cacar veado com o papai...
Mais historias...
Aline: por que vocé considera a Joana como filha?
Ela: a mde da Joana € minha afilhada de batismo. Os avls dela vieram comigo e
foram criando os filhos e netos ali bem perto de mim. A Joana perdeu o pai hum
acidente de carro. Como a mae dela era minha afilhada, eu tomei muita parte.
FILME 7. imagem de um bau de couro onde ficava o enxoval
FILME 8. imagem dela passando o caderno antigo
FILME 9. Procurando a receita do pdo de pobre
FILME 10. A gente quando crianca saia pra visita-los e ia até as casinhas, e 4 tinha
umas latinhas com as broas dentro. N&o tinha forno naquela época. Eles colocavam a
massa do bolo na panela e a brasa em cima da latinha como tampa. Era a brasa em
cima e o fogo embaixo pra assar a broa (bolo de fubd). Ficava uma delicia.
FILME 11. Quando eu cheguei na Traituba, s6 tinha um casal que sabia ler. Tinha uns
80 colonos. Quando eu sai de |4, parece mentira, mas eu deixei ainda 20 casinhas de
colono. Eu cheguei e estava terminando o curso normal e achava estranho ficar num
lugar onde ninguém sabia ler. Eu pedi ao meu marido pra arrumar um lugar pra eu
ensinar esse povo a ler. Arrebenta a parede daquela casa de caseiro ali, manda fazer
uns bancos baixos e outros mais altos...o pai da Joana era carapina (marceneiro) e fez
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0s bancos pra mim. Eu n&o me lembro como eu fiz o quadro negro. Montei uma
escolinha e dei aula até quando fiquei gravida. Ai contratei uma moca da minha terra,
de Santo Antonio do Amparo, para ir la.

Um dia, eu escutei uns gritos |4 de casa e eu fui l4 ver. Cheguei |4 e vi as criancas por
cima dela, e pela janela, estava passando uma carreta com umas novilhas que tinha
morrido. Caiu um raio e elas estavam beirando a cerca e morreram umas 15 novilhas.
As criangas gritavam e a professora ndo estava conseguindo dominar.

Volta e meia ela gritava: Dona Alice, me acode aqui! Risadas!!!

Essa ndo deu certo. E até que desse certo uma professora, foi uma luta. Eu gostava
de convivéncia com os colonos. Saia, ia nas casinhas, gostava de ver como eles
tinham fartura. No paiolzinho, cheio de milho e em cima do milho, uns sacos de arroz e
cheios de mantimento.

Eles plantavam no sistema de meia.

Eu ia visitar e eles me ofereciam um café e uma broa em cima do fogao, cheirosa que
s6 vendo. Botava uma canelinha.

FILME 12. Ela lendo o caderno com 6culos e lupa.

FILME 13. Essa receita experimenta nora servia de um teste para saber se a nora
estava preparada para fazer o biscoito. E um biscoito dificil que ndo acerta facil.

FILME 14. ELA, A nora e o neto olhando as fotos.

FILME 15. A JOANA é como se fosse a minha filha. Ela sabe onde ficam meus
guardados todos, inclusive o meu dinheiro. A Joana tem expediente!

Municipio: Cruzilia

Entrevista 8
Nome: Joana do Nascimento Trajano. 45 anos.

FILME 1. IMAGEM DA JOANA SE PREPARANDO PARA A ENTREVISTA

FILME 2. JOANA DO NASCIMENTO TRAJANO. Meu pai Antbnio Trajano, ja falecido.
Minha mae Maria José do Nascimento, ainda viva e mora na Fazenda Traituba, que foi
da Dona Alice. Eu tenho 45 anos e desde 14 anos eu trabalho com a familia. Ja
trabalhei com 1 filho dela que ja faleceu. Quando ele morreu eu estava trabalhando
com eles. Depois trabalhei pra filha, Alicinha, que mora em Oliveira. Depois eu vim pra
fazenda, casei e continuei trabalhando pro filho dela, o José Frausino. E de I3,
trabalhei em outros servicos até que ela em chamou e estou com ela ha 9 anos. J4
passei pela familia inteira. Eu tenho ela como a segunda méae. Eu converso com ela,
ela me da conselhos. Nés duas desabafa. Amo ela de paixdo. Adoro ela mesmo.

Eu: como e quando vocé aprendeu a cozinhar?

Ela: eu aprendi a cozinhar l& quando eu trabalhava com a minha mae. Dai eu ja
comecei. Eu adoro a cozinhar. Adoro fazer prato diferente. Tudo eu tenho de cabeca.
N&o tenho caderno de receitas. As vezes eu vejo programa na tv ou as pessoas falam
como faz aquela receita e eu ja guardo na cabeca.

Eu gosto de fazer verdura, lasanha, uma batata que eu fago com creme de leite,
estrogonofe, couve-flor. Carne recheada, lombo recheado, pernil. Eu adoro fazer
essas coisas de carne. Pratos diferentes eu amo fazer. Mas de cozinha eu gosto de
TUDO.

Eu: como era sua infancia com sua mée?

Ela: nossa! Eu tive uma infancia muito boa com minha mée |4 na fazenda. Me diverti
bastante. Eu aprendi a cozinhar cedo. Com 10 anos eu ja fazia doce de leite com
minha mae e dai eu ja comecei a cozinhar. E estou até hoje. Minha mae esta com 77
anos e até hoje ela cozinha muito bem. Ela adora mexer com cozinha. Ela fazia as
guitandas naquele forno que fica no quintal, punha lenha la. Queimava, esquentava.
Agora ela ja ndo faz muito mais. Mas ela adorava fazer essas coisas. Sab&o de soda
ela adora fazer, doce de goiaba, de péssego.

Eu: e vocé tem filhos?
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Ela: tenho 3 meninas e j4 vou ter o terceiro neto que € menino. AOS 45 ANOS!!

EU: tem alguma filha que puxou seu talento para cozinhar?

Ela: ndo. Elas faz mas néo € igual a eu néo.

Eu: e quais seus habitos alimentares? O que vocé come?

Ela: eu gosto de salada e coo todos os dias. Amo. E também arroz feijdo e uma
verdura. Comida basica mesmo. Carne s6 um pedacinho porque eu ndo gosto de
carne. Minha filha mais velha, a Rafaela, ndo gosta de carne. O negdcio dela mais é
verdura também. Na Alice também gosta muito de verdura. Todo dia eu faco verdura.
Batata doce eu gosto de fazer na salada.

FILME 3. Ela arrumando a salada.

Ela: Eu cozinho aqui, ha minha casa e no bar também. Eu tenho um bar e eu fago tira-
gosto. Faco caldo de feijdo. Eu adoro mexer com cozinha.

FILME 4. O almoco da Dona Alice é 11:30, todo dia. E o filho dela, o Frauzino, que é
separado, almocga com ela todos os dias. Mas as vezes ele chega meio dia e meio, ai
ela espera porque ela ndo gosta de comer sozinha.

(POR QUE ELA NAO COME COM A JOANA? ESQUECI DE PERGUNTAR).

FILME 5. Imagem dela cortando o tomate. Filme curto.

FILME 6. imagem dela cortando a cenoura cozida. FILME CURTO

FILME 7. IMAGEM DELA CORTANDO CENOURA E BATATA DOCE.

FILME 8. Imagem da salada.

FILME 9. Eu: qual a importancia dos livros e revistas?

Ela: as vezes que eu quero fazer coisa diferente, aqui tem a receita. Eu pego, dou uma
lidinha e faco uma coisa diferente que tem na gaveta da minha cozinha (ela se refere
A cozinha da D. Alice como sendo sua).

Aqui tem umas revistas, mesmo o saquinho de acUcar, que tem umas receitinhas boas
e eu gosto de fazer. Tem umas revistas que ela assina o jornal e tem umas receitas
muito boas também. Tem umas receitinhas boas pra fazer coisas diferentes.

FOI PASSANDO AS REVISTAS NA GAVETA.

Filme 10. Eu tenho caderno de receitas na minha casa, € dificil eu usar. Eu gosto de
usar é aqui.

Eu: e 0 seu caderno, vocé gue copiou?

Ela: sim, eu que copiei. E tem outros que as filhas deram no dia das maes (era comum
dar cadernos de receitas feitos na escola para o dia das maes).

Eu: vocé entra na internet pra ver receitas?

Ela: ndo. Nao gosto disso néo.

Eu: existe alguma receita sua que vocé nao passa pra ninguém?

Ela: ndo. Todas receitas minhas eu gosto de ensinar. As vezes faco até junto com a
pessoa pra ela aprender bem. Tem gente que ndo gosta de passar receitas né? Eu
nao me importo nao.

FILME 11. ELA PREPARANDO A COMIDA PARA ESQUENTAR.

FILME 12. 12. ela mexendo a panela.

Filme 13. Ela LAVANDO A BANANA pra colocar na salada.

Municipio: Cruzilia

Entrevista 9
Nome: Hilma dos Santos Arantes. 55 anos.

FILME 1. Meu nome é Hilma dos Santos Arantes. 55 anos. Meu pai caamava Inacio
Tobias dos Santos. Minha mée: Maria Rosa Caru. Sou casada com José Renato de
Arantes e tenho um casal de filhos.

FILME 2. Imagem do quintal

FILME 3. Repetiu 0 nome e tudo do filme 1.

FILME 4. Eu: com quem vocé aprendeu a cozinhar?
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ELA: eu era empregada doméstica, morei 20 anos no emprego. Aprendi a cozinhar no
emprego. Sempre gostava de fazer, via os outros fazer e tinha vontade de fazer. Hoje
sou confeiteira. Fago bolo de aniverséario, bombons.

Nasci em Aiuruoca, moro em Cruzilia faz 40 anos.

Faco doces de abdbora, figo, fagco bolo de aniversério.

Eu: e vc usa esse fogao (o de lenha) para os doces?

Ela: sim. Uso. Ele ainda ndo estéd acabado, mas eu uso ele.

Eu: o que vc gosta de fazer no fogao a lenha

Ela: eu gosto do fogo dele

Eu: sua mée cozinhava na sua casa? Vocé aprendeu alguma coisa com ela?

Ela: aprendi, né. A gente era pobre, ndo tinha muita coisa. Fazia s6 o bésico. Ela fazia
guitanda. Tem coisa que a gente pequena via e ndo esquece. Ela fazia o polvilho em
casa, de mandioca. Meu pai trabalhava na roca e ela fazia a farinha, torrava a farinha
pra fazer merenda e levar pros meus irmaos na roga.

Eu: e a bala de coco? Quando que serve a bala de coco?

Ela: Eu faco bala de coco e as pessoas encomendam muito pra aniversario, festa.

Eu: vocé tem caderno de receitas?

Ela: tenho. Mas a maioria eu fago de cor.

Eu: sua filha aprendeu a cozinhar com vc?

Ela: ela faz alguma coisa sim, se precisar que ela faca, ela faz. S6 que ela é
professora.

Aline pediu pra ela se apresentar de novo porque teve siléncio.

Ela se apresentou de novo.

FILME 5: eu: onde vocé aprendeu a arte de confeitar?

Ela: eu aprendi a confeitaria vendo as pessoas fazerem, aquela curiosidade minha, ai
eu fui vendo, fui vendo e fui aprendendo. Comecei a pegar a receita e fazer e na
prética eu virei confeiteira.

Eu: vocé assiste programas de tv?

Ela: assisto. Gosto mais da parte de confeiteiros, bolos e qguando tem coisa de doces
diferentes. Assisto na Gazeta, Ana Maria Braga. Sempre que pode, eu ponho nos
canais. O Daniel ...

Eu: vocé anota as receitas ou guarda de cabeca?

Ela: anoto. Quando a receita é curtinha, eu copio. Guardo e depois passo pro caderno.
Tem umas receitas gue meu menino tirou pra mim da internet.

Eu: e as galinhas do seu quintal?

Ela: meu marido que gosta de mexer e eu gosto delas porque elas dédo ovo, eu jogo
resto de comida e ndo desperdica né? Eu jogo folha, verdura.

FILME 6: mostrando a galinha garnizé. Da pra comer o ovo dela.

Hilma mostrando as galinhas no galinheiro.

Os ovos da galinha garnizé tem que botar 2 pra valer 1 da grande.

IMAGENS DO GALINHEIRO

FILME 7. Hilma pegando os ingredientes da bala de coco.

Eu: como que é a medida da bala de coco?

Ela: 1 kg de acucar refinado e 1 vidro de leite de coco (200g). A gente coloca o leite de
coco na panela e 200ml de 4gua.

Eu: como quem vocé aprendeu essa receita?

Ela: vendo as pessoas fazerem. Na pratica.

FILME 8: imagem dos ingredientes na panela. Eu: quem ajuda a vocé a puxar a bala?
Ela: eu mesma, sozinha. (Tem um prego na parede que ela apoia a massa da bala).
Eu aprendi assim. Coloco 1 colherzinha de vinagre pra ela ndo ficar amarela. Vai
fervendo e continua branquinha. Mistura bem antes de ferver ( o leite de coco, agua,
acucar e vinagre). Mistura com o fogo apagado.

FILME 9. imagem dela misturando os ingredientes. FILME CURTO

FILME 10. Tem de tirar esse excesso aqui da beirada para ndo agucarar a hora que
tiver fervendo. (ela passa o pincel de silicone com agua na beirada.



218

FILME 11. ESSA bala pode ser feita com o leite da propria fruta, do coco. A gente rala
ele, pde pra ferver, mede, coa e faz a mesma medida. Fica excelente. D4 mais sabor.
FILME 12. Agora que comecou a ferver, a gente ndo pode mexer senéo ela agucara.
Tem que ferver. Quando ela estiver no ponto de bala, a gente s6 pega da panela e
pinga na agua. Ai d4 aquele ponto de bala, que espicha e faz barulhinho na agua.

Eu: entdo, vocé sabe o ponto dela ai na panela s6 olhando?

Ela: sé olhando. Ai quando ele tiver borbulhando assim, bem grossinha, ai a gente vé
gue ta no ponto. Por enquanto nem...ela vai ferver bastante.

Aline: mais ou menos quanto tempo?

Ela: mais ou menos meia hora.

Eu: enquanto vai fervendo, vamos ver seus cadernos?

Ela: Ah! Enquanto estou fazendo, eu gosto de fechar a janela, porque o vento faz
acucarar a bala. Fecho tudo. Se tiver um ventilador ligado enquanto a gente ta
batendo, quando vé, ela acucara tudo.

Tem que ficar fechadinho, sem o vento.

Imagem dela pegando os cadernos na gaveta.

Eu: como é a historia desse caderno?

Ela: N&o tem data. Quando eu casei, eu tinha uma amiga, a filha da minha patroa, que
fez para mim o caderno. Ela ri e diz: ta tudo uma bagunca!

Esse caderno tem 28 anos. Minha amiga copiou as receitas. Tem salgado, doce, ai
depois eu fui colocando mais receita. Esse € o mais velhinho. Esse é o que ela fez. Ja
tudo solto as folhas aqui. Foi muito usado.

Esses recortes eu pego em pacotinho de amendoim.

Tem letras de varias pessoas. Eu peco de amigas e elas escrevem; esse aqui € letra
minha 6. Eu que copiei.

Eu: vocé estudou Hilma? Ela: estudei um pouquinho.

Eu: de receitas entéo, o que vocé mais gosta de fazer?

Ela: eu gosto de fazer de tudo, mas gosto mais de fazer doce. Eu comecei a fazer
salgado, mas eu nédo dei conta.

Eu: vocé trabalha sozinha?

Ela: sim, de vez em quando minha filha ajuda, mas a maior parte € sozinha.

Eu: e vocé trabalha por encomenda?

Ela: sim, por encomenda.

Eu: vocé é uma das doceiras da cidade. Qual o doce mais pedido?

Ela: o doce de abobora cristalizado.

Eu: ah! Vocé faz aquele doce na cal?

Ela: faco. E o que elas mais pedem. Ou entdo da fruta da época que alguém traz.
Laranja, lim&o. Ai eu faco em calda.

Eu: como vc faz o doce de liméo?

Ela: o doce de limdo é com lim&o cravo. Ta a época.

Eu: océ tem dele ai? Ela: tem. Vou pegar.

Imagem da bala borbulhando.

FILME 13. IMAGEM DELA SUBINDO A ESCADA E PEGANDO DOCES

FILME 14. IMAGEM ELA ABRINDO O ARMARIO E PEGANDO DOCES

FILME 15. IMAGEM ELA MOSTRANDO OS VIDROS DE DOCE

FILME 16. IMAGEM ELA DESCENDO ESCADA COM OS POTES DE DOCES

FLME 17. IMAGEM CURTA BALA DE COCO FERVENDO

FILME 18. ELA untando a bancada com margarina.

Ela: aqui 6, o ponto na agua fria. Oi pocé vé como ele ta ponto de fio. Quando tive
“dijuntano” assim 6 e fazendo barulhinho...eu sempre jogo ele aqui na pia. O. Ai é
ponto de bala.

FILME 19. DESPEJANDO A MASSA DA BALA E dizendo: eu tenho que colocar bem
devagarinho e baixar bem a panela. Quando eu tava aprendendo eu fazia de meio kg
de acucar. Hoje eu ja fiz de 2 kg de uma vez.
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FILME 20. Eu perguntando sobre o que ela faz com a rapa que fica na panela. Ela
conta que quando precisa ferver um abacaxi pra calda ou bolo, por exemplo, ela
aproveita o fundo da panela da bala de coco. Essa caldinha ela faz com casca de
abacaxi para molhar bolo.

FILME 21. IMAGEM CURTA. Ela virando a massa igual envelope

Filme 22. ELA VIRANDO O ENVELOPE E EXPLICANDO quando ela esfria as
beiradas e tem que colocar e virar ela no meio pra esfriar as outras partes da massa.
FILME 23. Na medida que vai esfriando, tem que ir virando pra ela ir pro meio, sendo
ela fica fria s6 na beirada. Senéo ela agucara sé na beirada. Eu espero ela esfriar mais
um pouquinho pra comecar a bater. Ndo precisa mais bater ela fervendo como
antigamente. Antigamente a gente batia ela quente. Ai eu aprendi na televisdo que
pode bater na temperatura da mao. Tanto € que a gente bate e fica mais maciinha.
FIME 24. Tem QUE SER na pedra de marmore para esfriar mais rapido (s6 que a pia
dela ndo é de marmore, mas de pedra). S6 pode fazer na pedra e untar pra nao
grudar. Ela ja ta no ponto de bater. Aqui, o prego é para diminuir o peso, porque a
gente fica com dor no térax pra bater. Antes era na mao e doéi mais.

Eu pedi pra ela mostrar como era o0 modo de fazer de antigamente.

Ela comecou a puxar a massa e disse que sempre comeca assim e depois é que vai
pro prego. Antigamente era s0 assim. Ai a gente vai vivendo aprendendo, vendo
televisdo, vendo a Luzinete Veiga (foi com ela que eu aprendi a fazer a bala). DEU
RISADA. E vai puxando, puxando.

FILME 25. Eu puxando a massa. Filme curto.

FILME 26. Uma vez quando a Dona orminda descobriu que eu fazia bala, ela
perguntou se eu podia fazer e o que gque gastava. A dona Terezinha (a Teté) sempre
fazia bala pra Dona orminda. Ai a Orminda trouxe os mesmos ingredientes que ela
levava pra Dona Terezinha. Era o acucar, o leite de coco e 1 lim&ozinho.

IMAGEM DELA SO PUXANDO A BALA.

Filme 27. ela vai ficando perolada, mais pérola. Ela vai branqueando. Quanto mais
bate, mais fica branca. No prego diminui bem o peso da bala, pra ndo dar muita dor no
braco. As vezes quando eu faco muito, da dor. Eu gosto de fazer com esse leite de
coco ( eu, Juliana, ndo lembro a marca) porque ela nao fica elastica, 6i pocé vé. Ela
nao fica parecendo um elastico na horade bater. Bem pérola.

FILME 28. Ela preparando a massa na mesa. Em tiras. Agora tem que ser rapidinho
pra cortar, porque senao ai € que ela acucara. O ponto dela mais fria € melhor porque
nao precisa correr tanto para cortar. Da pra cortar com calma. Nao tem perigo de
acucarar tao rapido. Eu: e esses frisos vocé faz torcendo? Ela: é. E VAI CORTANDO
A BALA COM TESOURA COMUM. TORCE A TIRA DE MASSA E CORTA.

Esse jeito que aprendi mais no ponto frio, eu posso fazer ela a qualquer hora, nesse
tempo assim (se referindo ao clima frio). Quando é muito calor, ndo da pra fazer a
gualquer hora, naquele clima quente. Ai eu ndo consigo. O tempo melhor pra fazer a
bala é de manha bem cedinho.e nesse tempo frio. Eu gosto de fazer a noite ou de
manhazinha, no verao.

FILME 29. Eu gosto de uma tira com bastante friso. E vai cortando, uma a uma.

Eu: vocé ja tentou fazer ela de outras cores? Ela: ndo. Eu costumo fazer ela recheada
ou com coco ou com leite condensado. De coco: 100g de coco e umas 4 colheres de
leite condensado. Deixa um pouco na geladeira o recheio e vai colocando uma a uma.
FILME 30. Close nas maos dela, cortando as tiras de bala.

Ela: a bala vai esfriando e vai endurecendo cada vez mais.

FILME 31. Ela espalhando as balas na mesa para ndo grudarem uma na outra. Dai
fica ali, espalhada para secar.

Ela: As vezes ela seca mais rapido. Depende de bater mais. O ponto mais brando.
N&o precisa ser o ponto de repente de fazer barulhinho ndo. Pode fazer o ponto mais
brando, ai a gente bate mais e ela seca na hora.

EU: O QUE E UM PONTO BRANDO?

ELA: NAO E UM PONTO ASSIM, TININDO, IGUAL TAVA. Aquele que estala.
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O PONTO BRANDO E AQUELE QUE NAO PRECISA SER TININO SABE? VOCE
JUNTA, FAZO BARULHINHO, MAS BEM MENOS.

O DE HOJE TAVA MAIS TININO.

Quando é brando, ela seca com mais rapidez.

FILME 32. O rendimento da bala é de 120 a 150 balas. Vareia do tamanho que a
gente corta.

FILME 33. Imagem dela soltando as balas da mesa.

FILME 34. A neta dela chegando.

FILME 35.neta comendo bala

FILME 36. Imagem LINDA caderno e galo cantando

FILME 37. Filmando os cadernos

FILME 38. filmando os cadernos

FILME 39. filmando a capa do caderno dela.

FILME 40. imagem dela passando as folhas do caderno e galo cantando

FILME 41. A FILHA ENCHENDO AS FORMINHAS DE BOMBOM

FILME 42. A FILHA ENCHENDO AS FORMINHAS DE BOMBOM

FILME 43. A filha virando as formas do bombom

Filme 44.Hilma embalando a bala em papel verde

Filme 45. Filha e Hilma embalando mais balas

9.1 Cintia, a filha de Hilma. 27 anos

FILME 46. Meu nome é Cintia dos Santos Arantes, 27 anos. Sempre que possivel eu
ajudo ela aqui na cozinha. Eu ndo tenho o0 mesmo dom que ela, mas sempre ajudo.
Eu: como vocé sabe que ndo tem 0 mesmo dom que ela?

Ela:porque todas as coisas da minha mée ficam gostosas. Eu: mas e a sua?

Ela: a minha fica gostosa mas ndo tanto. E ri... eu tento fazer do jeito que ela explica,
as vezes ela fica brava e diz: Cintia, ndo € assim. Mas eu tento.

Eu: e como vocé aprendeu a cozinhar?

Ela: a méde sempre pbe a gente em volta da panela. Fala assim: vai mexendo aqui
enguanto eu faco outras coisas, ai a gente foi aprendendo. A gente vai ajudando e
aprendendo.

FILME 47. Mostrando fotos de bolos no celular.

E diz que o pai, o Renato também entra na danca quando ela ta muito apertada.
FILME 48. Cintia levando o chocolate para o micro-ondas.

Eu: entdo vocés usam a modernidade para facilitar o processo?

Ela: sim. Antigamente era no banho-maria, tinha que dar choque térmico. Ai no micro-
ondas e vai direto. Nao precisa hem dar choque térmico a pedra fria. Ja ajuda. a
gualidade dos chocolates também facilita todo esse processo.

Eu: vocé também é especialista s6 em doces ou faz outra coisa?

Ela: a mae diz que eu s6 sei fazer comida quando tem carne. E ri muito. Bem, os
bombons, se ela deixa o recheio pronto, eu faco o resto. Eu gosto mesmo € de
salgado. Mas no que precisar fazer, eu ajudo.

Eu: e sua filha?

Ela: eu tenho uma filha de 2 anos, a Maria Julia. E por ver a avd fazendo as
coisas...acabou o filme.

FILME 49. A GENTE tendo boa vontade a gente aprende. E vai melhorando.

Sobre a filha: por ela ficar a maior parte do tempo vendo a avo, ela fala pra deixar
ajudar, que quer mexer. Desde pequena ela mostra que tem gosto. Ela ja tem o
jeitinho de querer fazer as coisas também.

Municipio: Cruzilia

Entrevista 10



221

Nome: Orminda Maria Arantes. 88 anos.*

FILME 1. Ela: océs nem imagina quantos anos eu tenho? 88 anos eu fiz dia 07/07.

A minha neta Laura diz que eu tenho 90. Mas ndo é ndo. Uai. Do ano de 1924 até
agora quantos anos sao?

Eu: 90! Ela: Uai. Nao é nada!'! Qualquer dia desses eu vou procurar meu registro.
Ent&o eu nao sei.

Eu: vocé tem caderno de receitas? Ela: ndo. Tudo na cabec¢a. Eu: o que vocé fazia?
Ela: eu fazia de tudo, mas arguma coisa eu rumava os z6to pra fazé. Agora eu como a
comida do Milton (o irmdo que tem restaurante). Ele manda pra mim que da pra
almocar e jantar. VAMOS LA NA COZINHA

Ela: agora ndo tem mais fogado a lenha. S6 a gas.

ROSEIRA QUE TINHA 15 ROSAS DE UMA VEZ!

MOSTRANDO O QUINTAL. O TANQUE

Ela: OCE TA TIRANDO RETRATO MENINA, NUM FAZ ISSO NAO. TO UMA
MARMOTA! A GENTE trabaiava feito um burro. Parece que toda vida a gente nasce
trabaiano. Minha mae tirava a gente pequenininha da cama, sabe pra que? Pra rapa
mandioca na beira do corgo. Na época de geada, aquele frio. Nao € igual agora néo.
Era um frio doido. Nos rapava mandioca e o munho era pareiado assim onde ndés
rapava a mandioca e era pra fazer porvio. Fazia 25 e 30kg de porvio todo ano.

Vendia um pouco e ficava outro tanto pra gente fazer quitanda. Todo sabado era dia
de fazer quitanda. Fazia pao de queijo, biscoito, uma bobajada que a minha mae fazia.
Todo mundo ajudava.

FILME 2 EU NAO GOSTO de vento ndo mia fia, vento € muito ruim. Atrapaia muito.
Eu: como era |4 na sua infancia? E a histéria da mandioca?

Ela: REPARAR O SOTAQUE DO “R” : punha a mandioca na beira do corgo, aquele
multirdo de mandioca, nds pegava a faca e rapava a mandioca tudo e a mamae ralava
no munho. DIPOIS PUNHA o purvio humas caixolas grandes que mandavam fazer e
punha ali os porvio e ficava cheiinho e quando fazia um més mais ou menos é que tira
0 porvio pra secatr.

Fazia quitanda. Muita bobajada. Todo mundo que chegava la tinha um mundaréu de
coisa.

Umas quitandas diferentes que agora ninguém nao tem né? Ninguém néo faz.

Ahhh mas t4 bom, andando, estando com saude ta bom. Deve fazer uns 3 meses que
eu ndo vou nem no alpendre. Mas eu ndo vou na casa de ninguém. N&o visito uma
viva alma! Pois eu num t6 aguentando... e também se eu vou numa eu nao vou na
outra... ah! Assim a gente fica quieta. Vamo reza, pedir a Deus.

FILME 3. Tira foto do filtro. Aqui jA tem que trocar a pia. Hoje eu ja lavei umas 5 pecas
de roupa. Ontem também. Mas era eu que lavava a minha...a roupa de cama e tudo...
FILME 4. Vai buscar la Acir... (o filho chegou). Eu venho todo dia. Se eu ndo vim ela
vai 3 vezes la em casa, sabe?

FILME 5. Esse margoso nao! Uai, océ que sabe. Mas é margoso de tudo. Por que ela

O Acir toda vida gosta de café margoso. Mas ele mistura. Ele poe um pouco de café
doce e um pouco de café margoso.

Manteiga eu compro com isso e puxo sO assim.

O menina, quem que largou na caneca? Ah, ah! Ele ja esfriou menina. Muito quente é
ruim, mas frio ah ah.... Chega de retrato, chega de retrato!!!!

FILME 6. Falando da dor no olho.

Eu: vocé sabe como faz o biscoito de polvilho?

Ela: ah... ndo lembro mais

Eu: o que vocés comiam na hora do café?

** Orminda perdeu quase que totalmente a audig3o.
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Ela: boldo de fuba, aquele bolinho que a gente coxava ele e fritava na manteiga. Era

FILME 7. No6is morava |4 na Chapada, e agora la € do Reco. Ele comprou um
pedaco... o Tizeca deu um pedaco pra Tina. Ai ele comprou da S& Josina, depois
comprou de um homem que fazia divisa com meu pai, eu sei que € um bruta dum
terreno que é uma coisa medonha.

Eu: o que vocés plantavam?

Ela: ihh. L4 era uma beira de corgo igual era ali embaixo, ansim. Era cheiinho de moita
de bananeira. E na horta tinha laranja de tudo que era qualidade.

Fazia doce, tinha uns 100 pés de jabuticabeira. O Cacildo comprou la quando meu pai
vendeu e cortou quase tudo.

Mas o domingo na minha casa aparecia um mundaréu de gente que ia daqui pra la
gue tanto chupava quanto carregava, nesses canudos de fazer queijo. Enchia aquilo e
trazia.

Laranja tinha da ilha, tinha lisa, tinha dessas “feijao cru”, dessa que casca com a mao.
Era fartura.

Tinha domingo |4 em casa que até dava raiva. Porque océ fica satisfeita e tudo quando
chega uma pessoa, duas ou trés ou dez ou quinze. Que vai pra prosea e ndo atras das
coisas que tem num é memo?

Tinha um pé de paina na porta da sala que 4 homens com os bracos abertos néo
davam conta de abracar o pé da paineira. Era uma grossura minha fia, as raizes dela
iam a uma distancia medonha.

Tinha um rego onde océ plantava as coisa e era facinha pra regar. Jogava agua com a
mangueira. A TOMADA ESTA LINDA!

Quando é meio zorongo ndo adianta (O mesmo que idiota, lerdo, pessoa muito
inocente.)

A paineira dava paina todo ano. A gente ficou triste quando mudou de la pg cortaram a
paineira. Dava 60kg de paina. Nos fazia trabisseiro. Vendia a metade.

L4 na Chapada era uma beleza. L4 tinha munho, Tinha um pai6 todo de madeira, do
tamanho dessa casa aqui, de tabua, todo arrumadinho. Punha milho, punha feijao.
Tinha um caixote grandao, comprido assim e punhas os feijao tudo ali. Tinha paina,
fazia trabisseiro. Maméde chamava todo ano um homem pra ir Ia panhar. Paineira era
na porta da sala. Tinha um curral grande, o papai tirava leite, tinha queijo pra comer
todo dia e ele dava pros outro. O leite fazia queijo. No paiol tinha trinco. Chapada vai
pra ca, sobe, depois volta.

A gente saia de |4 as 9h e 10h j& estava na Igreja pra assistir a missa.

Era perto do povo do Z¢é Inacio, povo do Zé Pacheco, tudo morava la pertinho de casa.
Orminda Maria Arantes. Quando solteira era Orminda Maria Luiz. Dai eu casei e eles
disseram que eu tinha que por o nome de pertencer ao marido que era Arantes.

FILME 8. ELA MOSTRANDO O QUARTO onde ela deita o dia inteiro. IMAGEM LINDA
DO QUARTO

FILME 9. Ela na maquina dela dizendo que ndo consegue mais colocar a linha na
agulha. Contando que costurou pra gente importante.

Municipio: Madre de Deus

Entrevista 11
Nome: Angela Teixeira Lima. 71 anos.

FILME 1. Ela: A MINHA carne é cozida o dia todo na gordura de porco. Eu nado
cozinho carne com agua. A minha carne ela termina borbulhano, bem grossinha e
desmanchano. Eu tinha um bar 14 embaixo na exposi¢éo e esse povo de caxambu, de
séo lourengo, de trés pontas, de fora que vinha ai. Todo mundo perguntava como eu
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fazia a carne. Eu dizia: vai la no fogdo e olha. Eles viam a carne cozinhando. Tinha
gente que até comida direto da panela, I& no fogao a lenha.

FILME 2. Ela: agora tem uma coisa. Meu marido tinha fazenda, galinha eu criava,
entdo ovo eu ndo comprava, frango eu ndo comprava, eu criava porco, vaca, e tudo de
horta. Eu s6 compro repolho, porque eu ndo posso plantar por causa do problema de
perna. Nao posso descer horta abaixo.Na minha horta eu tenho 28 qualidades de
frutas dando que e plantei.

Eu: e 0 que a senhora faz com as frutas?

Ela: como. Somente. Aqui perdeu uma quantidade de laranja, mexerica. Vc via a
gralha passando com mexerica no bico.

Eu: como é que tudo comecou?

Ela: toda vida eu cozinhei. “ eu fazia cozinhadinho”...

(Chegou o fornecedor de ovo e mucarela). Ela falou: esse aqui € que mefornece
mucarela e ovo. Ele que faz a mucarela. Tem vaca e galinha.

FILME 3. eu falando sobre a pesquisa que estou fazendo...

FILME 4. Eu: entdo,voltando em como tudo comecou.

Ela: eu tinha chapinha pequenininha de ferro e umas panelinhas. E fazia minha
comidinha desde crianga. Toda vida eu fui louca pra cozinhar. Depois casei e fui pra
fazenda e eu fazia minha comida, ndo tinha nem empregada. Fazia sozinha e adorava.
Agora depois botei o restaurante. No meu restaurante eu fazia do bom e do melhor.
Depois passei a fazer festa. Fiz a festa do padre aqui, as bodas de ouro dele. Pra 600
pessoas. Eu fiz com uma empregada e minha irmd me ajudando. Eu fritei batata na
panela de fritar toucinho de vaca, tirando com a tefal, aquela peneirinha. Fiz 48 festas
entre casamento e aniversario. Agora, ordenacdo de padre, eu fiz 4. As bodas do
padre aqui, a do Padre Adotivo foi pra 600 pessoas, a maior, a mais bonita. Eu fazia
22 qualidades de saladas e 19 qualidades de sobremesa.

FILME 5. falou sobre os pés de rosa

FILME 6. o meu restaurante, quando veio a EMEC pra ca, ela ndo tinha cozinha. Ai eu
improvisei um aqui, eu dava 300 marmitas de manha e 300 de tarde. aAnda tinha os
chefées que comiam aqui. O ministro da estradas e rodagem, um que morreu
eletrocutado, ele comeu aqui comigo. Comia aquele queijinho assado na chapa.

Eu: conta sobre como a senhora comecou tudo...

Ela: minha m&e me ensinou tudo. Depois fiquei interna 4 anos no Colégio Nossa
Senhora das Dores, Sdo Jodo del Rey. Formei o primeiro grau e fiz o primeiro ano
normal. Depois casei e fui pra fazenda. L4 eu fazia minha comidinha. Adorava.

NOME: ANGELA TEIXEIRA LIMA. FILHA DE ANTONIO TEIXEIRA GUIMARAES.
MINHA MAE ODETE TEIXEIRA GUIMARAES. SOU A PENULTIMA DE 12 FILHOS.
NASCI EM MADRE DE DEUS, 27/11/42. 71 ANOS.

Ela: as atividades eram bem divididas, mas como eu estudava fora, quando chegava,
eu BAIXAVA NA COZINHA, PORQUE TODA VIDA ADOREI COZINHA.

Agora, biscoitos, eu sou eximia biscoiteira, modéstia a parte. Biscoito, doces, faco
gualquer coisa.

Até hoje eu faco pao de queijo, mato porco, limpo o porco, cuido do porco, arrumo,
boto a carne na lata, na gordura. A gordura dura pra mim 1 ano e a carne, menos,
porgue aqui a gente come bastante carne.

Atualmente fago comida pra mim, meu marido e pra ela. (a ajudante)

N&o tenho filhos.

Na minha familia ninguém faz comida igual a mim. Minha mae cozinhava muito bem,
minhas irmas também, mas ninguém gosta tanto quanto eu.

Comida do dia-a-dia: arroz, feijao, uma verdura, uma saladinha, uma carne e um
legume.

FILME 7. imagem rapida do fogao a lenha

FILME 8. eu assisto programa de televisdo na minha tv por assinatura. Eu assisto a
Carla Pernambuco, a Palmirinha. Eu vi no programa da Palmirina uma atriz fazendo
um macarrdo, mas que horrivel. Que macarrdo horrivel. Depois ela colocou esses
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tomatinhos pequenininho, frito nem sei com qué, botou uma cebola de qualquer jeito,
um sal, aquilo n&o cozinho direito, misturou no macarrdo. A Palmirinha comeu e disse
gue adorou, mas a atriz mesmo disse que ficou um pouquinho fora do ponto.

Eu tenho um caderno de receitas. Se me tomarem meu caderno, eu t6 sem nada
porque eu faco tudo olhando nele. Fui fazer a barquete, ndo lembrava mais. Fui fazer
o leite condensado, ndo lembrava mais, fui fazer o p6 royal, tive que olhar. Pudim eu
faco de claras. Faco mil e uns pudins. Quando eu me casei pela segunda vez, eu fiz
um jantar: uma leitoa, tenho até o pururucador da leitoa. PURURUCADOS: um
instrumento que vocé liga a gas e depois da leitoa assada, onde ndo pururucd, océ
pururuca. E o maior espetéculo. Eu tenho até foto tirada pururucando uma leitoa. Fiz
22 qualidades de sobremesa. Vieram 103 pessoas.

Eu: A senhora € boa de conta. Sabe nimero de tudo, das roseiras

Ela: sei, mas agora ja t6 pifando.

Vou ao mercado, vou a sad jodo del rey, fazer compras de roupa, sapatos. Agora,
médicos, vou a S. Lourenco.

Sobre meu caderno de receitas, se me tomarem... ele t4 l& em cima. T4 sujo, velho,
usado. O meu eu empresto pra todo mundo porque eu tenho medo de eu morrer e
ninguém fazer as minhas receitas. Eu empresto pra todo mundo.

Vou mostrar pra vcs o0 meu forno onde eu fazia biscoito. Meu forno cabem 12 latas de
assar... mas faz muito tempo que eu ndo o uso. Ele assa 3 kg de pao de queijo de
uma vez.T4 cheio de teia de aranha, t4 vendo. Aqui eu ponho a lenha. Aqui cai a
cinza. A minha fornalha de doce e de porco. Eu fiz agora 500kg de doce.

O sabdo de cinza: esse sabdo eu peguei uma receita na internet, fui experimentar a
fazer e saiu 6timo. Vai cinza, 6leo, soda, agua, um pouquinho de amaciante e s6.
Bate.

Foi andando... pra mostrar a loja onde estédo os doces.

Eu fiz 500kg de doce com um ajudante e mais a moca que me ajuda na cozinha. Olha
aqui. (descobrindo os doces nas prateleiras)

FILME 9. o cascdo, a goiaba é feita inteira. E o fino vc mdéi e passa na peneira.

FILME 10. um de 30,... (ndo entendi).

Eu: A senhora faz outro doce?

Ela: sim. De laranja. O de laranja eu faco e € uma delicia. Eu vou dar pra vocés
provarem pqg ndo tem pra levar. Ele ja tem 2 anos. Vem ca.

O de goiaba dura 2 a 5 anos, de goiaba. Ele sendo bem feito, ele ndo estraga, nem
mofa. Agora o em calda ele mofa e azeda. Eu uso um modo que é ...(acabou)

FILME 11. o doce em calda vocé tem que esterilizar o vidro, bota pra ferver, tira o ar,
depois torna a botar pra ferver, tampa bem, enrosca bem e deixa ferver. Ele dura 2, 3
anos. Agora o meu que estd ai ta aberto h4 muitos dias. O meu de laranja em calda é
um show.

(vai andado). Vocés vao adorar. Nao sei se vcs gostam de doce de laranja. EU AMO.
(pBe no prato o doce)...

FILME 12. imagem rapida do fogéo & lenha

FILME 13. imagem rapida do fogao a lenha

FILME 14. sdo as minhas cuias!

FILME 15. mostrando as cuias. As pedras ficam no fundo por natureza, porque ela é
aspera no fundo. As cuias dao na horta. Cabaco.

FILME 16. sdo minhas amigas as minhas cuias.

FILME 17. andando para fora

FILME 18. andando pela horta. Eu tenho 38 frutas dando. Essa mexeriqueira aqui deu
gue foi preciso escorar, vocé ta vendo? O limdo ta cheiinho. A laranja de fazer doce ta
cheinha thém porque eu operei da vista e ndo pude fazer doce esse ano. Uma pena.
Eu: e tem alguma doceira na regido igual a senhora

Ela: ndo porque eu sou muito enjoada, muito exigente. Tem que ser tudo muito limpo,
muito bem feito. Eu fiz 3 cursos de doce e a moga que deu o curso ndo era tdo
exigente quanto eu. Ela me disse: o doce de figo eu ndo vou fazer no tacho porque é
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proibido porque tem azinhavre. Quando eu levei o meu, ela fiou admirada, porque meu
tacho é igualzinho ouro.

FILME 19. ela grita. Aqui minhas flores aqui. E mostra as lindezas dela. A estufa, flores
de maio eu tenho 8 cores. Quando estao floridas eu ponho num tripé |4 fora e fica a
coisa mais linda do mundo. ( andando pelo quintal).

FILME 20. imagem da cabaga e do céu

FILME 21.Lembra quando a gente usava bolsinha do lado que a méae fazia pra gente?
Pra colocar um niquel ou gquer coisa? Entao.

FILME 22. imagem do forno e teias de aranha

FILME 23.imagem de onde tem cinza.

FILME 24.imagem de onde tem cinza.

FILME 25. O CADERNO DE RECEITAS. Tudo que eu fago esta aqui, fora a comida do
dia-a-dia. Eu tenho nele doces, salgados e biscoitos. Tudo isso.

Empresto pra todo mundo. N&o tenho segredo. Mas tem uma coisa

Eu faco uma broa macia, ja ensinei, jaA me viram fazer, mas ndo conseguiram fazer
igual a minha. O segredo esta nas minhas maos. N&o tem explicagéo.

Esse caderno eu tenho desde que eu comecei a lidar na minha vida eu tenho ele.
FILME 26. o caderno de receitas. Eu testo e passo pra ai (todas as receitas do
caderno dela foram testadas).

FILME 27. imagem do caderno de receitas

FILME 28. imagem do casardo da Angela

Municipio: Maria da Fé

Entrevista 12
Nomes: Eugénio de Souza Cardoso. 52 anos
Maria Estela Carneiro Cardoso. 86 anos.

12.1 Eugénio

Primeira filmagem de teste:

Eu: e aprendeu com a mae?

Ele: olhando e observando né? (ele ndo assumiu que aprendeu com a mae)

E culinaria € um show de bola né?

(a gente comendo doce de laranja que a Dona Estela)

Ele: 01:05: (falando do doce): Isso aqui tem que ficar de molho durante 4 dias.
Trocando a agua pra tirar 0 amargo. Primeiro vocé rala, tira ela todinha, abre ela, tira o
miolo e so6 fica a casca mesmo. Ai aguela casca vocé coloca de molho por 4 dias
seguidos e troca a agua de 12 em 12 horas. Uma agua mais ou menos morna. Ai tira o
amargor dela. Ai vai pro tacho com agucar, a calda e deixa apurar (que eles falam né?)
A laranja tem um gosto fabuloso, ela segura né? Gosto forte, ela marca

Minha mée: contou que em S&o Lourenco tem um homem que ja vende a laranja
pronta na esquina pra fazer o doce sé que ela vem sem gosto de tanto que ele ava.
Eugénio: tem que ter o LIMITE (pra lavar na medida certa)...

Uai tem um doce que uma mulher me ensinou que

Depois ele disse que uma mulher ensinou ele a fazer um creme brulée. S6 que eu nao
sabia que era francés. | ele contou toda a receita do creme e que ela vem com uma pa
de ferro incandescente...

Quando eu era pequeno a mae fazia mingau de maizena pra mim e fazia uma cruz de
acucar em cima e tacava a chapa em cima, caramelizava. Ficava aquela coisa gostosa
né? Um caramelozinho.

Eu: vocés foram bem criados né?

Ele: Fomos. A turma aqui foi bem né?

Minha mae comeca a contar histéria das quitandas.
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E comeca bate-papo sem nexo...

NO FIM TEM UMA IMAGEM BONITA DO DOCE DE LARANJA

FILME 1: Prosa sem nexo

Antes essa regido era chamada de Sertdo da Pedra Branca por causa daquela pedra
gue tem indo pra Sdo Lourenco; uma baita duma montanha. No século XIX comecou a
ser povoado. Inclusive Maria da Fé era uma das que receberam a benfeitoria do
Império. Era uma portuguesa que recebeu terras da Coroa e se instalou aqui e ela
criou o municipio. Aqui do lado tem Pedralva, Natércia. A docaria da regido € heranca
portuguesa, mas dos negros também Os negros tinham muita forca aqui. Infelizmente
aqui tinha muito escravo. E quem tinha as negras escravas comia muito bem. Era elas
que faziam os doces muito bem. E outra forca também.

Indio aqui teve, mas pouco. Os tamoyos. Tem sitio arqueoldgico. E muito comum
encontrar aguelas pedras lascadas que eles usavam. O Dominguinho memo tem uma
colegdo delas. Em cima da mesa dele € uma colecao. Pedra desse tipo € muito antigo.
Pedra polida. Pedra de fazer fogo. Tem um museu aqui, 0 museu da Terra. Um
homem comegou acolecionar.Aqui também € muito comum isso: 0S museus
espontaneos

Eu: a Unirio vai amar isso.

Ele: Aqui na estrada da Maria da Fé para Cristina tem um museu que chama Flor da
Terra e no Pedrao tem um antiquario e o dono é artista naif. Museu da Terra se
localiza no Campo Redondo bairro de Maria da Fé onde o Sr. Dalmo coleciona objetos
dos mais variados tipos, ele faz um inventario do cotidiano dele. A sede do Museu é a
casa do seu avd, uma casa onde as marcas do tempo estdo por toda parte.

12.2 Dona Estela (mae) e Eugénio (filho)

FILME 2: FILME CURTO.A mée dele acordou. Cenas da mesa de café, minha mée
falando da Mercedes. Chegou a Dona Estela. Muito prazer Dona estela.

FILME 3: Eu: Eu queria saber como a senhora aprendeu a cozinhar.

Ela: com a minha mae sabe? Com 13 anos eu ja fazia comida, sé océ veno. L4 em
casa era tudo crianca. Morava tudo na fazenda. Ela tinha lavadeira s6. Os meninos ia
estudar e as meninas ndo precisava porgue precisava aprender a fazer as coisa.
Antigamente sabe? Meu pai tinha nés duas sabe? Ai eu comecei. Um dia eu fazia
arroz cozido...Matava porco aqueles porcéo. Levava 2 dias pra gente arrumar. Fazia
chourico, fazialinguica, sargava a carne. Minha mae tinha uma panela grande assim
sabe? Punha pra cozinhar. Depois deixava na gordura e tirava os pedago pra comer. E
assim, s6 océ veno.

E bolacha também fazia. A minha mae fazia no forninho de lenha porque antigamente
nao tinha gas...

FILME 4: Imagem linda da Dona Estela e da luz pela janela

Eugénio: Cadernos ndo tem nada das coisas antigas ndo. Sao cadernos que eu fui
recopiando pra ela.

Ela: a minha mae fazia bolacha assim: meio kg de purvilho, meio kg de farinha de
trigo, e um pouco de agucar e 4 ovos. Punha banha sabe?

Eugénio: Aqui 6. E coisa comum. Caderninho de receita normal. No meio disso ai tem
receita mdoerna, receita antiga. Eu que copiei pra ela. Ela tinha os cadernos dela e ai
quando ficava muito velho a gente mudava. E ia acrescentando coisa nova. E assim
gue funciona.

Ela: A minha mée fazia e eu ajudava ela. O doce de figo era tdo enjoado de fazer, a
gente descascava. Uma vez eu fui pra casa de uma tia no Rio e levei uma caixa de
doce de figo seco. Ai eu fazia no tacho de cobre, secava ele. Eu morava em Pedralva.
Eu levava doce de figo, fazia doce de abd6bora, arroz doce, 6i pocé vé. Fazia doce de
leite.A minha mé&e fazia goiabada naqueles tachos de cobre e bananada. E punha
naquelas caixetas e dava para mais de 1 ano.
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Eu: Por que o tacho de cobre pra fazer doce?
Ela: Pra ficar verde. O figo se vocé faz na cacarola néo fica . No tacho fica verdinho.
Doce de cidra também Ele puxa a cor.

Eu: e tinha mais irmas que cozinhavam juntas?

Ela: N&o. A outra gostava mais de arrumar casa. Ela empurrava tudo pra mim. Minha
fazia arroz doce e punha nos pratinhos assim, sabe? Cada um comi um. Antigamente
néo tinha geladeira e ela guardava num armario fresco (LEMBREI DOS ARMARIOS
ANTIGOS QUE TINHAM UMA TELA FINA ONDE GUARDAVAM COMIDA), tinha um
armario gostoso sabe?

Minha avé fazia doce de abdbora seco sabe? Que punha cal. Fica aquela casquinha.
Eu: e tem algum filho que cozinha igual a senhora?

Ela: Nao! (rimos todos porque ela falou na frente do Geninho)

Ele: N&o tem mesmo néo. Ainda bem!

Eu: E a comida da senhora é famosa na familia?

Ela: Era, porque agora eu ndo fago mais. Eu ensinei a moga a fazer e eu fico perto pra
ver o ponto.

Além de cozinhar eu bordava muito bem.

... prosa sem nexo

Ela: matava frango, a gente pegava no terreiro. Matava o frango, leitoa também. A
familia sentava tudo junto e comia na mesma hora... Meu pai gostava de comer cedo,
as 10horas tinha de ter armoco pronto e as 5h, a janta e no fogdo a lenha... 6i pocé vé.
Eu morava em Pedralva com meus irmaos que estavam no ginasio. Eu levantava
cedo, o mais velho fazia café e ia pro ginasio. O Mario. Depois eu ficava la, fazia
comida pra eles, cuidava deles. S6 a roupa que minha méae levava pra roga pra lavar.
Ai uma vez fui lavar roupa e fiquei doente. Ai ela falou pra mim: Larga mdo. Ai um
deles formou la em Santa Rita e veio trabalhar no banco. Ai eu fazia comida pros 3 :
pros irmaos e o pai. Minha mae ficava na roc¢a. Eu ficava na ciadde com meu pai. Ai
no sabado ela vinha.

8 horas era o café, 10:30 almoco e 3h da tarde era o café. Meu pai s6 comia carne
moida porque ele tinha problema no estébmago, sabe? Vinha pra nés porco da roca
gue minha mée matava, nés comia, mas meu pai s6 comia carne moida.

Tinha verdura no almoco. Tinha uma horta na roca e vinha moganguinha, abobrinha.
Ai fazia isso.

Eu: tinha taioba? Ora pro nobis?

Ele: Aqui no sul de Minas ndo é tradicdo comer taioba nem ora pro nobis. Uma vez eu
fui la em Ouro Preto e achei estranho. Eu ndo conhecia ora pro nobis porque aqui a
gente ndo tem habito comer essas coisas.

Ele: tem la em cima taioba e ora pro nobis mas a gente ndo come. Fica pros
passarinhos.

Ela: Nao tinha alface, nem beterraba. Tinha batata pequeninha porque a terd nao
ajudava. Abdbora tinha de tudo que era jeito. Tinha inhame, cara. O inhame grande
dava pro porco comer. Punha no pra cozinhar pra dar o porco.

De fruta tinha laranja, mexerica daquelas antigas sabe? (POR QUE SERA QUE ELA
FALOU ANTIGA? PORQUE JA NAO SE VE MAIS TANTO DELAS. Eu me lembro
delas miudinhas, cheirosissimas, mas as pessoas ndo gostavam de seu cheiro forte.
Casca fina). Amora tinha aquelas do mato (fragaia). Encontrava na beira da estrada
aquelas amoras no mato. Goiaba, goiaba, jabuticaba, como que chamava aquele
meldozinho de cerca? Meldo.(n&o existe mais!!! Perdeu a raga, como diz a Sa Virginia)
Antigamente ndo comia chuchu porque ndo gostava né? Agora come chuchu. E bom
pra baixar pressdo. Antigamente chuchu nao valia nada e agora ta valendo! A gente
até compral!Hoje em dia a empregada que cozinha e eu que ensinei pra ela.

Eu: como a senhora faz o feijao?
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Ela: Cozinha o feijdo, afoga ele so no alho e amasseta ele, sabe? E s6 isso. Ela faz no
fogdo a gas e acende o fogdo a lenha pra esquentar. Aqui usa muito o fogao a lenha
pra esquentar a agua.

O que e 0 moganguinho?

Ela: € um tipo de abdbora. Mas com 0 mogango maduro fazia um doce. A gente punha
na panela com agucar e depois ia comendo.

Eu: E como era a cozinha da sua infancia? As pessoas ficavam mais na cozinha?

Ela: N&o. Ficavam na sala. Tinha uma sala, depois outra sala, depois a cozinha e uma
varandinha que a minha mée cozinhava doce, essas coisas. A gente comia na sala de
jantar. A cozinha tinha uma mesa grande.

Eu: e os homens gostavam de fazer alguma coisa na cozinha?

Ela: Ndo. Eles ndo gostavam de fazer nada! Os meus irmdos nao faziam nada Sé o
Mario é que fazia café.

FILME 5: Eles matava o porco, arrumava 0 porco, e ia tratar das vacas, das coisas.
Nao tinha nem racao. la sorta a vaca no pasto.

Eu: tinha comida de dia de festa?

Ela: Minha méae, quando o Juca ordenou (ele era padre), ela fazia leitoa, macarréo,
fazia um armoco especial. Tinha pudim. S6 océ veno. Ela era prestimosa sabe?

Eu: E no natal, ndo entrava Peru?

Ela. Nao. Era leitoa. Antigamente ndo usava peru.

A comida do dia-a- dia a gente matava frango e o pai gostava de frango. Eu tinha um
irm&o, o Lauro gostava s6 da asinha do frango. Oi pocé vé.

Eu: e quem matava o frango.

Ela: uai, a gente. Eu cortava o pescoco dele. Eu ndo destroncava ndo Eu matava logo.
Tinha dia que a gente falava assim: ih, hoje ndo tem carne. Minha falava. Pega um
frango la no terreiro. Eu ia, despenava. Demorava pra fazer, sé océ veno. Despenava
o frango, limpava o frango, depois fogava o frango. Agora tem tudo pronto né? Mas o
de antigamente era muito mais gostoso. Com os ovos fazia omelete.

Eu: E teve alguma mudanca na cozinha que comecou a ficar diferente? Com a
chegada da televisdo?

... muita coisa ja foi falada

Ela: ndo tinha leite condensado. Tinha massa de tomate.

Ela Com o fubé fazia angu. Meu pai tinha moinho. Eu levantava cedo e fazia mingau
pras criancas. Pegava leite & no retiro e fazia 0 mingau. Cada um comia um pouco.
Meu pai trocava o fuba pelo milho. (ESCMABO) Tinha monjolo. Minha mae
ARRUMAVA UMA PRETA PRA TORRAR FARINHA. Ela torraa farinha e enchia as
barricas de farinha pra dar pro més inteiro. Monjolo é pra socar o milho e o milho
ficava curtido e depis socava ele e coava e o fuba fazia farinha. Eu gostava muito de
cozinhar. Agora nhdo posso mais.

Meu pai desnatava o leite pra vender o creme pra fazer manteiga la em Sao Lourenco.
Vinha o homem toda semana buscar. Ficava um camarada la mexendo no leite. Saia o
soro de um lado e o creme de outro. Ai batia o creme virava manteiga. O soro dava
pro porco e o creme vendia pro Silvestirni. Minha fazia queijo mineiro. Tinha uma
partilera assim. A gente comida café com queijo. Comia revirado de queijo.

Eugénio: pde o queijo na panela para derreter, depois pde o ovo, farinha de milho, um
pouco de aglicar e mexe, faz aquele revirado. E o revirado de queijo. Tem gente que
pde banana. Eu ndo gosto néo.

Eu: Tem alguma receita que s6 sua familia sabia?

Ela: A minha avé fazia muito doce, fazia sequilho. Essas quitandas pra ajudar a Igreja.
Quitanda é bolachinha, rosca.

Eugénio: o que € COSCORAO?

Coscoréo a gente faz o pao, deixa imido e frita a massa dele crua.

No natal a gente ia pra Pedralva, nés ia de carro de boi porque naquele tempo chovia
muito. Meu pai tinha casa na cidade e nos ia passar o natal. Minha mée acordava de
madrugada para fazer a rosca. Levava lata de rosca pra comer na cidade. Ela fazia o
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fermento. Ela deixava uma baciinha de fermento, NUMA GAMELINHA DE MADEIRA,
ela pegava fazia o mingau de farinha de trigo e agua e deixava secar Ai ela queria
fazer a rosca, ela descascava aquele fermento e fazia o fermento. Ai ela punha leite e
fazia a massa da rosca; (FERMENTACAO NATURAL)...

...Aquela rosca gostosa, punha fermento, ovo, leite, manteiga e canela em rama. Ela
fervia aquela canela e colocava aquela agua na massa. Levantava cedinho pra assar
no fogdo de lenha, oi pocé vé. Assava e nds ia pra cidade. Oi pocé vé. Deixava 0
fermento la pendurado.

Tinha as gamelinhas prépria. Mas o fermento era bem mais gostoso do que o da
padaria. Fazia aos poucos.

Eu: de onde vinha o polvilho?

Ela: minha mae é que fazia o porvio la em casa, 6i pocé vé. Ela tinha plantacéo de
araruta. Uma raiz que da uma farinha.

Deixava de molho a araruta e dexava secar o porvio. Ela deixava secar a mandioca
també e fazia o porvio. Tinha engenho la também. Fazia rapadura. Fazia 0 mogango
com rapadura. Meu pai fazia aglicar mascavo...

FILME 6: Nome: Maria Estela Carneiro Cardoso. Nasceu em Pedralva. 86 anos.

Filho: Eugénio (Unico)

Ela: ele gosta de cozinhar, s6 océ veno. Ele gosta de fazer doce.

Eu: Ele aprendeu com a senhora?

Ela: Uai ndo sei. De certo foi né? Ele pequeno, desde 6 anos, que ele perdeu o pai
dele. Ele ia pro grupo e arranjei uma velha pra morar comigo porque eu tinha medo
sabe? Ele foi estudar em Pouso Alegre pra estudar. Ele ndo gostava de ficar perto de
mim pra cozinhar n&o.

Eu: mas ele sabe cozinhar?

Eu: o que ele mais gosta de comer que a senhora faz?

Ele: gosto muito da panqueca dela. Das roscas, do pao.

Ela: Tem dia que ele quer fazer o pao ai ele me chama e eu vou ensinando.

Ele: o pdo dela é show de bola. Rosca. Eu ndo posso comer muito doce porque sou
diabeético.

Aqui ndo tem muito essa coisa de bolo de fuba ndo. E mais bolo de farinha mesmo.
FILME 7: Eugénio: Minha mde pegava a goiaba, descascava, tirava o miolo dela,
lavava, outro dia punha no tacho. Ela punha 10kg de goiaba e 7 kg de acucar... Minha
mae fazia essa goiaba cascdo e minha méae fazia a fina, passava na peneira.

Eu: como é que fazia o boldo na panela?

Ela: Punha na panela, punha uma lata em cima e as brasas. Tem uma prima do
Geninho, a Maria que faz boldo assim até hoje. LUZ LINDA!!!

Eu: trouxe o tacho (CENA LINDA). Vou colocar um pouquinho aqui o taxo pra senhora
falar. E aqui que a senhora faz o doce?

Ela: Aqui que eu fago o doce. Fica verdinho, o doce de figo, o de cidra, o de laranja
vorta a cor. CENA LINDA

Minha mae: hoje elesbhotam bicarbonato no doce de figo pra ele ficar verdinho

Ela e ele: ah ndo, isso é bobagem!

FILME 8: CENA LINDA.Imagens da cozinha e muita conversa furada. Luz linda do
entardecer. Imagem do forno a lenha. Abrindo e fechando. Imagem do fogdo. Da
lenha. Imagens lindas dos tachos, das panelas.

FILME 9: Mais cenas do fogdo. Eugeninho falando da doenca de rim e imagem do
fogéo.

FILME 10: Imagem do fogdo. Da chaleira.do forno e a luz do sol no fogdo. MUIT
CONVERSA FOFOCA.

FILME 11: Imagens do fogao e mais FOFOCA.

FILME 12: Imagens da varanda e o Geninho levando a Dona Estela pra dentro.

FILME 13: Imagem curta da estacdo de trem Maria da Fé

FILME 14: Imagem curta da estacdo de trem Maria da Fé
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FILME 15: Imagem curta da estacdo de trem Maria da Fé
Municipio: Maria da Fé

Entrevista 13
Nomes: Aurora Isaura Tétora de Moraes. 83 anos. (Mae)
Domingos Tétora. 54 anos (filho)

13.1. Dona Isaura e José

Fimel: Ela: esses cadernos séo de 55.

Eu: Ah, de 1955!

Ela: Meu nome é Aurora Isaura T6tora Moraes. Meus pais: Luiz Totora e Rosalina
Mota Tétora. Nasci no bairro aqui perto (de Maria da Fé€), chamado Posses. Quando
mocinha, eu fui estudar no colégio interno em Itajuba e quando sai, ai eu vim para
Maria da Fe. Eu lecionei 8 anos.

José (outro filho dela que fez apenas essa fala): O bairro Posses é o bairro mais
importante aqui de Maria da Fé porque a filha da Maria da Fé, estabeleceu no bairro
Posses. Ela se chamava Ana Felicia do Amor Divino. Ela foi a primeira a morar no
bairro das Posses. Era dona dessas terras.

Ela: Eu morava em casa, meu pai tinha um comércio la.

Eu: Como era a cozinha dessa casa?

Ela: Ah, fogao de lenha né, porque ndo existia outra coisa. Essa noite eu sonhei que
estava cozinhado no fogdo a lenha.

Eu: A senhora aprendeu a cozinhar com quem?

Ela: ah, a vontade né? E a minha mae sempre em cima. Ela ndo admitia que a gente
fizesse nada errado, tinha que fazer igual a ela. E aos domingos quem cozinhava era
ela.

Eu: e como eram as comidas de domingo?

Ela: Frango caipira, macarronada, meu pai gostava muito. Salada ndo existia muito
salada naquele tempo ndo. Nem sabia negdcio de salada, nem fazia. Fazia um
tutuzinho bem feito, um arrozinho, uma macarronada.

Eu: e tinha alguma verdura algum legume?

Ela: Nesse almoco (de domingo) ndo. Mas em dia de semana sim. Tinha horta. Pé de
couve, alface, cebolinha. No dia-a-dia era comida simples. Todo dia tinha carne, meu
pai ndo comia sem carne. Ele vinha muito aqui na cidade e levava uma carne porque
ele gostava muito de bife. Um bife bem acebolado.

Eu: a senhora tinha irmas?

Ela: Sim, eu sou a mais velha. LA em casa somos 4 irmas e 1 rapaz.

Eu: Como eram divididas as tarefas?

Ela: A gente sempre teve empregada. Toda vida teve empregada. O papai néo
deixava a gente ficar, mas o papai ndo deixava a gente ficar. A gente gostava de
ajudar a empregada, ensinava. E teve uma empregada que morou muitos anos. Ela
até é madrinha da minha irma que mora em SP e vive até hoje. Uma preta. Chama
Almerinda. Ela mora em SP e eu nem tenho mais noticia dela, porque jA se foram
muitos anos. A pouco tempo teve uma irmé dela ai no Hotel. Eu perguntei e ela disse
gue ia bem, mas agora eu néo sei mais.

Eu: Como foi o casamento?

Ela: eu me casei com 26 anos. Mas foi depois que eu vim para Maria da Fé, passados
uns anos. Eu tive outros namorados também, né? (risos, muitos risos) Ai, ai. Eu tive
um namorado portugués, tdo bonito, mas tao bonito. Ele queria casar comigo. Minha
irm& foi operada da garganta e ele foi visitar ela na Santa Casa. Levou maca pra ela.
Ele gostava de mim. Eu ia muito em lItajub& encontrar com ele e ele vinha aqui em
Maria da Fé. Ele alugava carro e vinha. Eu ja morava aqui nessa época. Ele vinha na
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guarta e no domingo pra me ver. Mas dai sabe 0 que aconteceu? L& em Itajuba tinha
uma senhora, eles eram muito ricos, sabe? E tinha uma senhora que perdeu o marido
e mandou oferecer casamento pra ele e ele aceitou e largou de mim simplesmente.
Largou de mim, simplesmente. N&o deu noticia até hoje. (risos)

Eu: e como a senhora ficou nessa historia?

Ela: ah, figuei chateada, fiquei tudo Fiquei aborrecida, mas depois de alguns anos eu
arranjei esse que era meu marido. Esse gostava, queria casar. Meu pai disse que ele
era bom, que eu podia namorar que ele era bom, sabe? Casei com 26 anos.

Eu: e a senhora teve empregada?

Ela: Ah tive, tive empregada.

Eu: mas a senhora ia pra cozinha, ajudava?

Ela: Nesses cadernos de receitas tem muita coisa que eu fazia. Eu gosto de cozinhar.
Agora € que eu ndo fago mais nada.

Filme2: Ela: agora eu ndo cozinho mais porque assim, eu sou aquela pessoa: minha
cabeca é boa mas o corpo é podre.(risos). Minhas pernas ndo valem nada pra eu ficar
em pé, minhas costas doem muito, eu ndo endireito mais o corpo. Faz uns 3, 4 anos
gue estou com a coluna assim. Eu ja fiz ressonancia, ja fiz tudo. Eu tomo remédio,
mas ndo sara, né? Eu sou meio revoltada por eu ter a cabeca boa e ndo poder fazer
nada. Nao faco nada mais.

Fui casada 54 anos com Darci Morais e agora faz 5 meses que ele morreu. Ele era
uma pessoa trabalhadora, fazia lavoura, plantava aqui e em Alfenas também. Dai faz
uns 6 anos que ele ficou doente. Depois da doenca ele foi enfraguecendo e deu
parkson. Ele ficou na cama mais de 1 ano. A gente tomava conta, o José (filho)
tomava conta, eu pra dar agua dava agua na seringa, ele fazia um gesto com a mao
para me chamar. Pra virar. Eu ndo podia mais virar ele na cama e chamava o porteiro.
Agora no dia 11 de fevereiro, a temperatura dele caiu muito, a pressédo dele caiu. A
gente levou ele pro Hospital, a pressdo foi caindo, caindo, e ele morreu. Eu néo
acredito até hoje porgue ele era uma pessoa muito esperto, gostava muito de
exercicio, fazia muito exercicio. Esses levantamentos de peso, vocé precisa ver como
ele fazia isso. Seu pai era esperto né Zé?(falando com o filho). Ele antes de morrer
tava na horta fazendo assim 6 (mostrou com os bracos como ele levantava peso). E
com as pernas ele fazia exercicio toda tarde com o Dominguinhos (outro filho). Tive 4
filhos homens e 1 menina que morreu com 2 dias. Pneumonia. Naquele tempo nao
tinha muito jeito pra tratamento. O médico veio na minha casa, mas quando foi a noite
ela morreu.

Eu: Tem algum filho que sabe cozinhar como a senhora?

Ela: Ah o Junior sabe fazer um frango caipira que € uma delicia.

O Dominguinhos sabe cozinhar que vocé nédo acredita. (risos) e é exigente.

Eu: entdo a senhora tem herdeiros na cozinha! Tem mais alguém? (Ela olhou rindo
para o José). Ah o José nao faz nada. S6 come.

Eu tive 1 filho que morreu com 17 anos num acidente. Faz 25 anos que ele morreu.
Ela: Quando eu me casei eu trabalhava com tricd. Tinha maquina de tric6. Eu
mandava tricd pros EUA. Fazia muito tric6. Eu acordava 3h da manhd e ia pra
maquina fazer tricd. Eu tinha uma ajudante, mas depois ela casou e foi embora pra s.
José dos Campos. E eu figuei. Fazia de dia e de noite. Eu gostava muito de costurar
pra fora também e meu marido ia toda noite pra casa da méae dele. Toda noite a
reunido dos filhos era na casa dela. Ela morava perto da minha casa. Ele chegava e
gueria que eu deitasse e eu dizia ndo. Deixa eu aproveitar o sono deles (dos filhos)
pra eu poder fazer alguma costura. Ai ele arrebentava o corddo da maquina e nao me
deixava costurar. (Risos). Comprou uma televisao preto e branco e disse que era pra
eu ver televisdo. Pra eu nao ficar com esse neg6cio de costura a noite, que a noite era
hora de dormir.

Eu: a senhora era muito trabalhadeira.
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Ela: fui né? Agora é que eu nao faco nada. Agora eu trabalho s6 com a cabeca. Faco
o cardapio compro as carnes que vao servir todos os dias, ajudo a preparar.

EU: e como foi a ideia de ter o restaurante? (a familia tem um restaurante ha 14 anos).
Ela: € que eles compraram um hotel, meu marido ndo queria. Ai eu disse: eu s vou
pro Hotel se for pra trabalhar porque se nao for pra trabalhar eu ndo vou. Ai o
Dominguinhos inventou de fazer o restaurante pra mim, deu certo e esta até hoje.

Eu: Entdo é a senhora que faz o cardapio?

Ela: todo dia, todo dia.

Eu: a senhora em uma boa equipe?

Ela; Sim, eu tenho. Eu tenho uma pessoa que mora comigo ha 23 anos, saiu dessa
casa aqui e foi pra la.

Eu: e a histéria desses cadernos?

Ela: vou falar uma coisa pra vocé. Esses cadernos € uma judiacdo estarem assim.
Tem tanta coisa boa neles. Mas como ele comecou a estragar, eu comecei a fazer um
caderno novo. Fiz um caderno novo mas eu néo achei ele pra mostrar pra vocés. E o
gue eu uso la no restaurante, ele tA um pouco gasto também, mas nessas folhas aqui
tem muita coisa boa. De 1955.

Eu: a senhora teve uma mé&e que cozinhava e uma sogra também?

Ela: a mamae cozinhava muito bem. Ela gostava. Ela fazia a comida dos domingos.
Mesmo tendo empregada ela gostava de fazer. Ah... a rosca da rainha da minha
mae... eu cheguei a fazer também. Agora eu vou contar pra vocé: eu nao faco nada,
nada, nada, nada... faco cardapio, oriento, mas minhas pernas nao deixam mais. Mas
eu sinto revolta.

FILME3: CENA LINDA ELA mostrando como SOVA a rosca da rainha

Eu: qual o segredo da rosca da rainha?

Ela: sovar. Sovar. Sova. Sovar até arrebentar bolha. A massa tem arrebentar bolha.
FILME4: OUTRA CENA LINDA ELA mostrando como SOVA a rosca da rainha.

...ATE SAIR BOLHA DA MASSA. Vocé joga, joga de novo e vai até ela arrebentar
bolha mesmo. Ai vocé ja pode enrolar. Vocé ia comer a rosa Vocé nao precisava partir.
Era so puxar e saia os pedacos. Nao encontra mais hoje.

Eu: o que a senhora mais gostava de cozinhar?

Ela: ah, o simples. Eu: e 0 que é o simples pra senhora?

Ela: ah, um arroz, o feijdao, uma carne bem feita. Quando tem frango, o frango, quando
tem o filé de frango, o filé de frango. Naquela época a gente ndo tinha essas
facilidades de frango de granja. A gente tinha mais era o frango caipira mesmo.

Eu: e quem matava?

Ela: eu mesma. Destroncava ele, outra hora cortava o pescoco.

Eu: e aproveitava todo ele na panela? Ela: até a cabeca. A gente punha o frango de
cabeca pra baixo pra encher a cabeca de sangue ai punha pra cozinhar com o sangue
gue coalhava, ai tirava o bico do frango bem direitinho, aquela lingua e amarrava com
uma palha e punha pra cozinhar. Ai qguando o frango tava quase bom, tirava a palha
da cabeca la com aquele caldo. Tinha sabor dentro da cabeca.

FILME 5: A minha sogra fazia o sequilinho. Um doce de leite muito bem feito de cortar
bem macio. Mas ela escondia dos netos que chegavam la: Vové Marta, vovd Marta,
cadé o doce de leite? Ela ia la dentro do armario dela, pegava e trazia pra eles. Um
doce de leite perfeito de cortar. Uma maravilha. Mas eu n&o aprendi a fazer.

FILME®6: Eu: a senhora tem facilidade com leite vindo direto do produtor?

Ela: Nao. Para 0 meu uso eu uso o de caixinha. Camponesa que eu uso. Mas para o
restaurante eu compro o de saquinho, sem gordura.

Eu: os ingredientes de antigamente, o leite gordo, com as natas para os biscoitos. Por
isso que andam sumindo as receitas tradicionais. Os leites de agora ndo vém com
gordura.

Ela: Antigamente a gente ia juntando, juntando nata e ia pra uma torneira com agua
fria, mexendo, mexendo, até sair toda 4gua branca, ai punha um pouco de sal e
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estava pronta a manteiga. Eu pegava o leite do leiteiro de uma roca aqui. L4 nas
Posses a gente tinha uma vaquinha, mas ndo fazia queijo. L4 em Pedralva eu fazia.
Eu: a senhora morou em Pedralva j& casada?

Ela: Sim, eles eram todos pequenos.

Ela: falou de novo o motivo do restaurante (e se chama Dona Marta por causa da sua
sogra). Até o Hotel chama dona Marta. Eu sirvo todo dia comida mineira. Hoje teve
arroz, feijao, linguica, e carne de porco que se chama carne do vizinho, depois eu
explico porqué. Dona Isaura vai falar da carne do vizinho pag.5

Tinha um inhame afogadinho, farofa bem feita, batata frita, salada variada. Eu e os
meninos almogamos todos os dias la.

13.2 Domingos Toétora(filho) e Dona Isaura (mae)

FILME 7: ... chegada do Domingos Totora

Falas sobre cartucho (que ela fazia muito cartucho pra fora) 100 a 150 cartuchos para
as festas

Domingos: Cartucho é como se fosse um cone de papelédo e todo enfeitado com papel
crepom, coloridissimo, cheio de babado, com flores. E dentro ele é recheado de doces
caseiros bem sequinhos, sequilhos, doce de leite, cocadas de todos os tipos. Comum
em quermesse. Leildes. Fazia para os leildes. Leiloava as roscas, leitdes.

Ele foi buscar a foto da mae fazendo cartucho. Foto linda!

Eu: Domingos, por que vocé guardou esse caderno de receitas?

Ele: Eu guardei estes cadernos justamente pela marca do tempo. Eu gosto de tudo
gue tem a marca do tempo. Eu gosto dessa coisa assim, as vezes cai manteiga, cai
leite e fica manchado. Fica bonito. E tem receitas da minha avoé, a histéria da minha
avo, a letra dela. Sdo fragmentos né? Porque j4 se desfez todinho. Mas ta guardado.
Eu acho interessante guardar isso.

Eu: e como é sua histéria com a cozinha?

Ele: De ver a minha mae fazer. Toda vida ela cozinhou muito bem. E a gente via ela
fazer... a minha especialidade sdo massas. Adoro massa. Hoje a gente tem aqui ha
cidade uma feira organica e a gente encontra um molho de tomate organico
maravilhoso. A gente tem essa coisa aqui. Maria da Fé vivia de batata com agrotoxico
e contaminou muito o solo. Hoje a agricultura organica vai muito bem na cidade. Esta
em alta aqui. Esses dias teve um encontro aqui de troca de sementes criolas, sédo
sementes que ainda ndo sofreram nenhum tipo de interferéncia genética. Foi
internacional o encontro. Neste sentido Maria da Fé vai muito bem. Tem o mercadinho
organico que é permanente.

A histéria da comida, eu acho uma pena, a minha avé Marta, toda vida eu vivia na roca
com a minha avl. Na fazenda do Marmeleiro. Meu avé plantava marmelo e vendia
para uma fabrica de doce aqui da cidade. Tinha dia de matar porco. Era uma festa. A
guantidade de gente. Tudo era festa, a partir do momento que matava porco até a fase
final...o sab&o de cinza...

Dona Isaura vai falar da carne do vizinho: as pessoas que eram vizinhas da gente ,
guando matava uns porcdes mandavam um prato de carne pra gente. E a gente
também. Ai ficou a carne do vizinho. Até hoje eu ponho no meu cardapio. E uma carne
picadinha dourada, vocé vai pingando agua e vai dourando aquilo. Vai ficando uma
carne douradinha e cheirosa, bem temperada. E muito saborosa.

FILMES8: Domingos: uma lembranca que eu tenho que € incrivel € da minha avd Marta
preparando o forno para assar os quitutes. Ela acendia o forno... ACABOU COM O
APITO

FILME9: ... PREPARAVA o forno para assar biscoito. Ela acendia o forno, colocava a
lenha... ai ficava em brasa. Ela tinha que varrer o forno né mae? Varria com vassoura
de alecrim e ficava perfumado... delicioso. Acho que higieniza também. Ai ela jogava a
palha do milho para ver se estava boa a temperatura do forno. Se enrolasse a palha,
estava bom. Ela jogava a palha e a palha pegava fogo na hora. Se a palha enrolava é
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gue estava bom. Era no forno grande. Assava para todo mundo, era muito gente.
Tinha os camaradas. Eu adorava comer a massa crua. Ela fazia muito biscoito para
noés.

Eu: ... falando do talento deles de decorar, de tricotar, além de cozinhar. Dai toquei no
ponto da estética do Domingos. E perguntei como aconteceu isso na vida dele (ele é
um designer de moveis premiadissimo!)

Ele: foi tudo acontecendo tdo naturalmente que eu nem sei como explicar. Desde
pequeno que eu desenho, trabalho com arte... votando a histéria da cozinha, eu acho
uma pena tudo que é puro de origem esta se perdendo, os doces... o doce de leite da
minha avl eu nunca comi outro igual na minha vida. Ela fazia tanto de cortar quanto o
molinho. A linguiga da minha avo, eu nunca mais comi também. Ela ficava no fumeiro
pingando.

Dona Isaura: E para entrar ar furava com espinho de laranjeira.

Domingos: Eu ndo sei se a gente tem que resgatar as coisas...

Eu: muita fala... falando sobre os ingredientes que néo existem mais. Os produtos
influenciam o sabor da receita. (leite gordo, banha, manteiga).

Domingos: A minha méae fazia aquelas tachadas de pessegada, goiabada, marmelada.
E uma regido que tinha muito marmelo. Em Pedralva eu fazia goiabada cascéo e
peneirada e guardava enrolado no papel manteiga e guardava naquelas caixetas de
madeira.

Eu: A senhora na verdade ndo tem uma especialidade, né? A senhora cozinha de
tudo.

Domingos: Até macarrdo né mae? Minha bisavo italiana, a S& Loura, ela fazia massa
de macarrdo com 1 kg de farinha de trigo e 12 ovos. Ela cortava na viola... era um fio
de aco bem esticado assim. Ela abria a massa e passava em cima daquele fio Nao
tinha maquina.

Os italianos se estabeleceram aqui pela semelhanca com o clima da Italia. A regido
gue eles vieram era dos Abrupses(???) Eles vieram pra ca por causa da serra, do frio.
A nossa historia aqui € bem antiga porque a familia do meu pai descende da mulher
“Maria da Fé”. Ela viveu aqui no século XVIIl, 1750. Ela ganhou uma sesmaria do Rei
e veio morar aqui. Entdo vocé imagina né, toda essa histéria da comida, a docaria
portuguesa...

Eu: sobre os ovos queimados. A influéncia portuguesa... e sobre o seu trabalho
Domingos, tem a ver com a cozinha? Nés vimos uma panela de pressdo no seu
atelié...

Domingos: o trabalho é feito com a fibra da bananeira. A gente usa a panela de
pressdo para cozinhar a fibra, a gente cozinha a massa, a massa de papeldo. Nao
deixa de ter uma semelhanca. Meu trabalho tem um apelo sensorial. Tem cheiro...
agora o sabor, a gente sente de outra maneira, a gente sente com os olhos... a gente
percebe com os olhos. Os sentidos estéo todos interligados, a gente pode enxergar o
sabor?

Dona Isaura: eu sempre achei que para comer a gente tem que comer a comida com
os olhos primeiro. Gosto da comida enfeitadinha, com cebolinha, salsinha...

Domingos: ah adorei isso ai, essa coisa de comer com os olhos!

Eu entrava na dispensa da minha av6 e ela tinha um cheiro. Aquilo nunca saiu de
dentro de mim. A vassoura de alecrim, essa alquimia toda. Parece que a gente ja
nasce com jeito pra coisa. Eu ja percebia esses detalhes (mesmo menino). Eram
detalhes de uma experimentagdo... empirica. Ndo tem nada de cientifico nisso. A
prépria sabedoria dela vai levando ela ao conhecimento, uma sabedoria empirica.

Eu: falando sobre o provador de café que encontramos em Carmo de Minas e sobre o
empirismo.

Domingos: 0 que eu achava bonito desde criangca é que em época de fazer doce,
goiaba, fazia quantidade. Nao era pouquinho ndo. Era muito. Qualquer tipo de doce.
Epoca de milho verde, juntava todo mundo para fazer coisas de milho, curau,
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pamonha. Epoca de matar porco, nossa! Quantos dias levava para arrumar aquilo
tudo. (ele esta se referindo ao sentido coletivo das atividades antigas)

A coisa era coletiva. Eram varias pessoas que faziam juntas. E mesmo tendo
empregadas, as pessoas se ajudavam. E tinha uma coisa que demorava muito e eu
acho bacana essa coisa do tempo do fazer. Hoje mudou tudo isso, as coisas sao muito
rapidas. As pessoas querem tudo muito rapido, tudo muito pratico. Essa coisa do
tempo do fazer esta se perdendo.

Municipio: Minduri

Entrevista 14
Nome: Maria Amélia Teixeira Paulsen. 75 anos.

FILME 1.CENA RAPIDA DELA COM A NETA

FILME 2. sobre fazer suco verde, com carambola e agrido. Ela brigando com a neta
para enrolar o pao de queijo. Mandando ela passar o 6leo na forma. Maria Amélia
disse: cachorro e cozinha ndo combinam, Helena. Pelo amor que vocé tem em Deus,
se vocé ama sua avo, prende o cachorro.

Batendo suco de couve e limdo. Espumas. Cena dela untando forma de assar em
forno de lenha. Helen, a neta, comeca a enrolar o pao de queijo.

FILME 3. cena RAPIDA dela coando o café e soprando o fogo. Barulho do café no
coador. Fumaca do café.

FILME 4. CENA RAPIDA DELA COANDO O CAFE

FILME 5. CENA RAPIDA HELENA ENROLANDO OS PAES DE QUEIJO

FILME 6. CENA RAPIDA EU COLOCANDO O CAFE NAS XICARAS

FILME 7. CENA RAPIDA MARIA AMELIA TOCANDO OS CACHORROS E HELENA
GRITANDO: VO... DEIXA!

FILME 8. CENA RAPIDA MARIA AMELIA NO FOGAO A LENHA

FILME 9. CENA RAPIDA DO FOGO NO FOGAO A LENHA

FILME 10.CENA RAPIDA DO BARULHO DO FOGO ESTALANDO NO FOGAO E
MARIA AMELIA REFOGANDO A COSTELINHA

FILME 11. CENA RAPIDA DA COSTELINHA FAZENDO BARULHO

FILME 12. CENA RAPIDA E LINDA DO FOGO NA LENHA

FILME 13. CENA RAPIDA E LINDA DO FOGO NA LENHA

FILME 14. CENA RAPIDA E LINDA DO FOGO NA LENHA

FILME 15. CENA RAPIDA E LINDA DO FOGO NA LENHA

FILME 16. CENA RAPIDA TADEU COLOCANDO LENHA NO FOGAO ACHANDO
QUE E FOTO

FILME 17. CENA RAPIDA TADEU COLOCANDO LENHA NO FOGAO ACHANDO
QUE E FOTO

FILME 18. CENA RAPIDA TADEU COLOCANDO A FORMA DE PAO DE QUEIJO
PARA ASSAR

FILME 19. 5 SEGUNDOS TADEU CORTANDO COUVE

FILME 20. 1 MINUTO TADEU CORTANDO COUVE A MODA MINEIRA

FILME 21.MARIA AMELIA FALANDO e mostrando: AQAFRAO, colhido do meu
guintal, mandioca e beterraba também.

FILME 22. imagem rapida de uma foto onde estdo a mae da Maria Amélia, ela e a
irma.

FILME 23. imagem rapida Maria Amélia trazendo pinhdo e minha mae falando que
estava se sentindo como uma deputada sendo recebida por ela.

FILME 24. TADEU INDO COM MARIA AMELIA ARRANCAR O NABO. OS DOIS
CAMINHANDO NA HORTA DE CESTA NA MAO.

FILME 25. MARIA AMELIA DANDO ORDEM PRO TADEU ARRANCAR O NABO
COM A MAO. TADEU ARRANCOU E MOSTROU.
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FILME 26. Tadeu meio sem jeito, achando que é foto. Vai arrancando nabo, couve e
espinafre e colocando na cestinha.

FILME 27. Tadeu colhendo verduras e cebolinha

FILME 28. Tadeu saindo da horta com a cesta

FILME 29. IMAGEM LINDA E RAPIDA DO PAO DE QUEIJO PRONTO

FILME 30. COMECANDO A ENTREVISTA

EU: Ma. Amélia, com quem vocé prendeu a cozinhar?

ELA: Com a minha v6 e minha mée. Aos 9 anos de idade eu ja fazia comida sozinha
na fazenda. Levantava cedo pra pegar graveto pra cozinhar. Acender o fogo, fazer o
fogo e aos 9 anos nasceu um irméo e eu fazia comida sozinha porque minha mae nao
tinha empregada. Depois eu aprendi tudo com minha mée na fazenda e depois de
grande eu estudei 7 anos num colégio interno em Campanha, ai voltei pra casa, fiquei
dando aula na fazenda. Depois casei e vim morar aqui em Minduri. Eu sempre tive
empregada mas eu sempre gostava de fazer coisas diferentes na cozinha.eu tinha
forno de lenha, fazia biscoito de 15 em 15 dias. Pra criancada toda. Biscoito, goiabada
no tacho Vinha uma forneira que vinha varrer o forno, enrolar e amassar 0s biscoitos.
Aprendi com ela a enrolar os biscoitos. Hoje a gente ndo faz mais porque estamos
partindo pra comodidade do fogao a gas.

A vida inteira tive horta, aprendi com minha méae, na fazenda. Eu ndo vou a feira fazer
compra, eu pego tudo aqui da minha casa e da fazenda do meu pai, que hoje mora um
irm&o. E tudo produzido em casa. No tempo do meu pai a gente s6 comprava aclcar e
café, o resto era produzido na fazenda.

NOME: MARIA AMELIA FURTADO TEIXEIRA. ME CASEI E FIQUEI MARIA AMELIA
TEIXEIRA PAULSEN, FUI PREFEITA 2 vezes, na terceira eu ndo ganhei a elei¢éo.
Depois trabalhei em BH na secretaria de saude, como assessora do governador
Newton Cardoso.

Eu: vocé nunca abandou a cozinha?

Ela: Ndo.eu sempre tive empregada. Essa Ultima ficou comigo 32 anos, mas eu vinha
fazer coisas diferentes. Gostava de fazer uma mesa bem arrumada, com porcelana e
cristal, mas depois eu mudei minha cozinha aqui pra fora, ao ar livre e ai abandonei a
parte da cozinha fina, do cristal e porcelana.

A gente cozinha mais aqui fora essa comidinha simples e caseira.

Tenho 4 filhos e todos moram fora. S&o todos ligados a area gourmet. O meu genro,
pai da Helena, ta fazendo faculdade de gastronomia, tem um que € especialista em
churrasco, o engenheiro elétrico que trabalha numa multinacional em Valinhos e o
outro meu filho que trabalha na usina nuclear de Angra dos Reis. Esse ja € mais
puxado pra eletrdnica, ndo é de cozinhar. Mas é apaixonado por uma boa cozinha,
frutos do mar. A minha filha Helen, que mora em Juiz de Fora, é casada com o0 meu
genro que faz gastronomia. Ele esta se aposentando da Cemig.

Eu: guem dos seus filhos faz uma comida igual a vocé?

Ela: todos eles fazem e gostam dessa comida caseira, agora 0 outro meu genro,
casado com a Ingrid e moram em BH. Ele tem uma empresa de pizzas especiais e ela
tem uma confraria feminina de cervejas. Ela tem uma mini fdbrica em casa de
cervejaria artesanal e ele vende pizzas finissimas. Congeladas e artesanais. (Foi
mostrar as pizzas)

EU: e tem algum neto ou neta?

Ela: A Helena e o Jodo Gabriel.

Vem ca Helena. (Helena chegou). Ela faz comida, lava louga, arruma tudo... mas na
casa da avo ela fica preguicosa...

Eu: como foi sua relagdo com a cozinha Helena? Aqui na casa de sua avo...

Helena: ah, minha av6 sempre cozinhou pra gente e eu sempre gostei da comida
dela...

MA. Amélia: mas eles gostam mais da comida da Hilda, da empregada.

Ela chegava aqui e dizia: Hilda, quero bolinho de arroz e canjiquinha. A comida
especial da Helena é canjiquinha.
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Eu: como vocé se tornou vegetariana?

Helena: Eu parei de comer carne quando eu estava na internet e comecei a ver uns
sites que mostravam os sofrimentos de muitos bichos. Também fui uma vez na
fazenda e foi quando um agougueiro foi matar um boi. E eu e minha prima acabamos
vendo... dai parei literalmente de comer carne. Nao tenho mais coragem de comer.
Ma. Amélia: Helena é protetora dos animais. Ela quer fazer um trabalho no municipio
em defesa dos animais. Ela conversou com o prefeito e recolheu assinaturas para criar
uma ONG pra castrar os cachorros, essa coiseira toda.

HELENA PAULSEN BORGES, filha do Lino ( José Borges Filho) e de Helen, filha da
minha avé MA. Amélia.

Eu: MA. Amélia, conta pra gente como é ter uma neta mineira vegetariana... ela te da
muito trabalho?

Ela: ihh se d&... ndo tem coisa pra fazer pra ela!!!!

Eu: mostrando a mesa: imagina se tivesse!!!

Ela: mas na culinaria em quase tudo a gente usa salsicha ou presunto, linuica, carne.
E tudo que puser carne ela ndo come.

Eu: e vocé gosta de ter uma neta vegetariana?

Ela: ndo gosto ndo. Fica dificil de cozinhar pra eles. Dificulta muito a nossa vida na
cozinha.

Eu: vocé apoia a iniciativa dela de ser ativista dos animais?

Ela: sim apoio, mas aqui a cidade € pequena, sem recursos. A gente tem de pegar
recursos da prefeitura para manter esse trabalho. Porque se ela ficar pegando os
cachorros da rua e trazendo aqui pra casa, eu ndo vou dar conta. Aqui ja tem dois que
elas trouxeram... ela vai a rua, vé um cachorrinho sofrendo, comeca a chorar...comeca
a dar trabalho, anda o dia inteiro pela cidade com as amigas perguntando de quem é o
cachorro e vem buscar remédio, comida pra cachorro...chora, fica arrasada, vai deitar
amoada, entdo isso traz problema pra uma crianca ver um animal abandonado. Eu
fico revoltada com isso. A gente vé os cachorros abandonados a gente néo pode fazer
nada, mas as criancas fcam revoltadas.

Eu tenho uma sobrinha que é a prima dela que brinca com ela, a Renata.

Meu irmdo tem na fazenda uma criacdo de galinha garnizé, deve ter umas 200
galinhas. Nao pode vender, ndo pode matar e ndo tem mais onde colocar galinha, ovo
e tudo...ndo pode matar galinha de jeito nenhum. A menina ndo deixa. JA é um
problema serissimo... as galinhas vao pro estdbulo e comem a rag¢do do boi, fura o
saco de racao, entra pelas varandas e fazem uma confuséo tremenda. Daqui uns dias
a gente chega l4 e ndo tem mais como entrar, é sO galinha!!! Muita gargalhada
kkkkkkkkkkkkkk

Eu: e sobre os cadernos de receitas? Vocé os consulta?

Ela: para fazer os biscoitos eu olho. Da comida ndo. Aqui eu tenho caderno de
biscoitos. Eu aprendi com a Dona Amélia. Ela morreu. Mas fazia biscoito pra todo
mundo na cidade. Trabalhava em Serranos. L4 ela é conhecidissima.

Vai mostrando... Aqui: Bolacha Dona Amélia, biscoitinho de sal amoniaco, biscoito de
maisena, de fuba. Tudo isso eu fazia aqui. Broinha de fuba cozido, broinha mimosa.

Eu gosto muito de ficar na cozinha fazendo biscoitos...

Foi falando as receitas... 0s nomes dos biscoitos.

Eu: além de cozinhar, vc gosta de receber pessoas.

Ela: gosto sim. De receber, de fazer uma recepgdo bonita, chique, arrumar uma
mesa...gosto de receber mais simples, com coisas da roga...gamela, panela de ferro,
de barro.

Eu: na fazenda dos seus pais vocés recebiam muita gente?

Ela: era muita gente sim. Minha fazia frango da roca, macarronada, queijo e requeijao
ela fazia em casa... tudo feito em casa.

Eu: como eram divididas as tareas em casa entre 0s irmaos?

Ela: a gente dividia. Cada dia era um que ia moer o café, outro que ia no quintal pegar
graveto pra acender fogdo de lenha, teve uma época que a gente tinha que socar
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arroz no pildo...ai a gente ia arrumar uma bomba hidraulica que mandava agua pra
casa, chamada carneiro. Ai cada um era responsavel um dia para desligar o carneiro.
N6s fomos criados com luz de lamparina, depois foi luz de lampido de gas, depois luz
hidrelétrica, ele abria uma comporta, tinha o dinamo e ficava luz de 3 a 4 horas.

FILME 31. ai depois teve luz elétrica. Mas fui ouvir radio eu tinha uns 13 anos. Agora
hoje na fazenda tem tudo...

Eu: como vocés faziam as refei¢cdes na fazenda?

Ela: a mesa era na cozinha. Eramos 9 irm&os. Sentava todo mundo ali, minha fazia
aguela comida gostosa, arroz, feijao, angu, ab6bora madura, jil6, couve, e doce de
abobora. Era uma beleza. A gente tomava leite com angu e goiabada.

A gente conversava muito.... no dia que matava o porco mamae punha a gente pra
ajudar, e vinha gente de fora pra ajudar também. Tinha lavadeira pra lavar roupa no
tanque. As vezes vinha gente para ajudar a arear panela.

Eu fiz o primario aqui e vinha a pé da fazenda.

Ai aos 16 anos meu pai ja tinha carro do ano, ai eu fui pra Campanha estudar 7 anos
no colégio interno, e meu pai ia me levar e buscar. Me formei em 1957 eu me formei
la.

Eu me casei com um filho de dinamarqueses que vieram para fundar a fabrica de
laticinios LUNA.

Eu: vocé aprendeu alguma culinaria de la?

Ela: aprendi muito... muita coisa... a gente usava muito queijo e requeijao.

Eu: ele era brasileiro e se adaptou a cozinha mineira sim;

Ela: comecou a falar dos queijos finos da Dinamarca...

FILME 32. meu nome Maria Amélia Furtado Teixeira. Meu pai Raimundo Teixeira. Mae
Abigail Furtado Teixeira. Nasci ha Fazenda, 3 km de Minduri. Fui criada na fazenda,
sai para estudar, voltei em 1961. Me casei, vim morar nessa casa e aqui comecei
meus afazeres como pessoa do lar. Sempre tive muitas auxiliares, nunca fui de ficar
mexendo muito na cozinha. S6 em dias especiais. Criei 4 filhos. Tinha carro e viajava
pra todo canto que eu queria. Tinha um marido maravilhoso. Trabalhei com doentes,
pobres, sem ajuda de ninguém. Dava remédio pros doentes e levava em médicos.
Depois fundei uma associacdo madre Tereza. Em 1982, mudanca da democracia, me
impuseram uma candidatura. PMDB. Aceite. Fiz a campanha. Concorri com 5 homens
e ganhei com 80% dos votos. Governei 6 anos. Fiz festa, promovi a cidade... mandato
maravilhoso... e falou muito............ o Tancredo Neves gostou muito de mim

FILME 33. mostrando a canjiquinha de moinho d’agua. A gente usa muito fazer a
canjiquinha pura ou com carne de porco ou linguica.

FILME 34. IMAGEM LINDA DELA MOSTRANDO EM SILENCIO A CANJIQUINHA NA
CUIA

FILME 35. MEXENDO PANELAS NO FOGAO A GAS

FILME 36. LAVANDO JILO.

FILME 37. TIRANDO O ALHO SOCADO NO PILAO E COLOCANDO NA PANELA
FILME 38. REFOGANDO ALHO PARA COLOCAR O JILO E MEXENDO FEIJAO
FILME 39. BOTANDO PIMENTA NO FEIJAO

FILME 40. botando farinha no feijao pra virar o tutu

FILME 41. costelinha borbulhando e feijao fumegando

FILME 42. salteando jilé

FILME 43. finalizando os preparos botando cebolinha e salsinha. Canjiquinha sem a
carne para os VEGETARIANOS

FILME 44. CANJIQUINHA SEM CARNE E COM COSTELINHA

FILME 45. IMAGEM DO JILO

FILME 46. IMAGEM DA MESA CHEIA DE INGREDIENTES

FILME 47. ESSA COMIDA SO E GOSTOSA SE FEITA COM GORDURA DE PORCO.
Repicando a couve
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FILME 48. REFOGANDO A COUVE E EXPLICANDO QUE NAO PODE COZINHAR. E
SO REFOGAR E TAMPAR PRA DEIXAR ABAFADA.

FILME 49. HELENA TRAZ AS TRAVESSAS

FILME 51. o ovo caipira o Unico jeito é enfeitar o tutu, né? PICANDO O OVO.

FILME 52. passando o tutu da panela para a travessa.

FILME 53. arrumado as panelas

FILME 54. PASSANDO A COUVE DA PANELA PARA A TRAVESSA

FILME 55. LEVANDO AS TRAVESSAS PARA A MESA POSTA LA FORA.

FILME 56. arrumando a mesa la fora

FILME 57. abrindo arméario, arrumando o jilé

FILME 58. arrumando a mesa e dizendo TA SERVIDO O ALMOCO E a gente batendo
palma

FILME 59. helena com a cadela BROA no colo

FILME 60. helena indo pra horta com a Broa

FILME 61. helena com a Broa na horta

FILME 62. imagens dos cadernos de ma.amélia

FILME 63. ela mostrando as fotos da trajetéria politica dela

Municipio: Ribeirdo de Pouso Alto

Entrevista 15
Nome: Guiomar Rodrigues Fonseca (Dona Rosinha)

FILME 1.Imagem do sabugo de milho.

FILME 2. imagem da placa Pedra Preta

FILME 3. imagem da placa Pedra Preta e Paciéncia

FILME 4. imagem da estrada LINDA.

FILME 5. imagem da estrada LINDA.

FILME 6. Com 10 anos eu ja cozinhava porque eu tinha 15 irméos e entdo tinha de
trabalhar cedo. Nasci num lugar que chama Mamoneiro. Cada lugar tem um nome.
Aqui é o Ribeirdo de Pouso Alto. A praca € ali em cima.

8 mulheres e 8 homens. Aprendi com a minha méae. Fazia comida no fogdo a lenha
porque aqui ndo havia gas.

Tenho 3 filhos. Casei com 31 anos. Faz 30 anos que meu marido morreu. Tenho 1
filho casado ali embaixo e uma filha que mora em Pocos de Caldas. E 1 filho que mora
aqui.

Vou fazer um biscoito de polvilho.

Nome: Guiomar Rodrigues Fonseca. Rosinha é porque eu era bem miudinha.80
ANOS.

FILME 7. o leite é daqui, mas o polvilho ndo é mais daqui. Antigamente a gente fazia o
polvilho.

Ela botando o polvilho na panela.

Eu ndo arrumei nada ainda porque eu tive um comec¢o de pneumonia € NAo Pposso com
agua fria.

As receitas sdo tudo de cabeca; eu fago quitanda. O péo pra trabalhar na rogca ndo
sustenta. Eu compro pao francés e ele nao é forte pra roca.

Aqui tem pessoas que fazem queijo.

Escalda o polvilho com agua. O biscoito de polvilho ndo pode levar muito leite sabe?
Pra 1 kg de polvilho a gente p&e 1 xicara de leite s0.

O polvilho fica meio velho. Ele novinho ele fica crespo.

Imagem dela na cozinha.

FILME 8. Imagem da cozinha e dela.

Eu casei com 31 anos e vim pra ca. E ndo mudei mais. O filho nasceu aqui em casa
mesmo. De parteira. Umas vizinha minha |& no mamoneiro foram ser parteiras num
hospital em SP. Sem estudo, sem nada.
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Na casa da minha mae, uma cozinhava, outras arrumava as vasilhas, outra lavava
roupa. Era assim. Eu levantava ainda escuro, com a luz de lamparina para preparar
almoco pros irm&os que iam rogas pasto. Levavam almogo na marmita. O povo
trabalhava muito antigamente, tomava chuva na roca. Hoje é diferente.

O filho tem 44 anos. Norival Fonseca Junior. Filho da Dona Rosinha e de Norival
Fonseca.

Como a comida da mée todo dia.

Dona Rosinha escaldando polvilho com agua.

FILME 9. Receita vai no olho. Eu tenho receita guardada de broa. Que precisa de
guantidade do fub& e do acucar. O resto pde a quantidade que quer.

A vida toda cozinhei. Teve uma época que eu costurei também. Costurava muito.

Eu tenho s6 uma irma viva. A familia por parte da minha mée é que morre mais cedo.
A mais velha da familia do papai sou eu. 80 anos.

A saude é boa porque a gente nao foi criado comendo essas coisas em conserva
enlatados né? Eu ndos ei comer também n&o. As vezes a nora compra ai, € eu nio
acostumei ndo. Eu gosto do que é natural.

FILME 10. o ovo de granja é melhor pra deixar a quitanda mais solta né? Mas eu vou
usar o natural.

Aline foi atras do filho no fogao.

FILME 11. ela mexendo a massa. Pegando leite e sal. Diz que gosta de quebrar o ovo
um a um porque tem medo de ir casquinha ou ele estar estragado.

FILME 12. ela levando os ovos pra misturar ha massa.

FILME 13. colocando mais agua na massa. A massa tem que ficar no ponto de
enrolar e a dela passou um pouco a agua. Ficou molenga, mas ela consertou. Pegou
banha do porco dela mesmo. A gente engorda porco com milho. Mata o porco pro
gasto. Fazemos linguica. Ou faz a carne e deixa conservar na gordura.

Filho: eu trabalho na roca plantando milho, feijao, tudo pro gasto. Roco pasto. Temos
criacao no pasto.

Dona Rosinha mata galinha.

Close na massa.

O segredo desse biscoito é usar s6 o polvilho, sem o trigo.

FILME 14. tirando a massa da mao.

FILME 15. imagem de fora da casa.

FILME 16. ela mexendo no fogdo a lenha I4 fora. Botando sabugo.

FILME 17. como mais € trigo. Na casa do papai a gente comida muito angu, mas aqui
ele ndo gosta.

1 FILME 8. eu faco boldo pra ele e eu também como. mexendo no armario.

FILME 19. imagem fogdo la fora.

FILME 20. botando sabugo pro fogo aumentar. Sabugo € muito bom pra quenta forno.
FILME 21. a araucéria dava 18litros de pinh&o (litros sdo medidas em latas de 6leo
antigas), mas agora nao t4 dando mais. D& uns 3 litros. Querem levar poncan? Ela ta
mimosal!!!

FILME 22. diz que o cedro ndo caruncha. Vamos ver o paiol. Depois que fiquei velha,
0 Junior é cuida. Mas ele é devagar. Mostrando o paiol.

FILME 23. lavando a méo

FILME 24. quitanda ndo gosta de vento. Eu fecho. Eu uso de enrolar |4 ou entdo aqui
cm a janela fechada.

FILME 25. ela gosta do ar quente do fogao. Tem que entrar nle bem quente.

Untou a m&o com Oleo e foi enrolando os biscoitos.

FILME 26. ela enrolando os biscoitos. E botando bambu no fogao.

FILME 27. na casa da mamae tinha aqueles fornos de barro grandes sabe? Essa
receita deve de fazer uns 65 anos que eu sei. Eu fazia na casa do papai. A fornalha é
uma coisa grande que faz redondo com uma portinha.

FILME 28. tirou do forno o biscoito.

FILME 29. ta quase bom.
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FILME 30. imagem dos sabugos.

FILME 31. colocando o biscoito de volta no forno. O biscoito gosta de achar forno
quente.

FILME 32.comendo banana

FILME 33. imagem da chaminé

FILME 34.imagem dela e fogéo

FILME 35. tenho 3 netos, 1 casal de gémeos fofo de 9 anos. Eles moram aqui nessa
casa de baixo. Veem tv o dia todo. Eu falo pra eles que o que aprende na escola tem
que ficar pensando naquilo o dia todo pra gravar. E que nem a costureira, ela corta a
peca e fica pensando em como vai montar.

Esses dias me falaram que tem gente q diz que as pessoas mais velhas se vao
conversar muito com as mais novas, dizem que estdo caducando.do jeito que eram as
coisas... eu tive sO 2 anos na escola. Minha irmd ia um dia e minha irmd ia outro. Eu
até fui auxiliar de professora. Eu ensinei. Aprendi a ler com uma professora que era
até mais atrasada que eu. De primeiro era assim. Agora ta diferente, tem de formar e
reformar, né memo?

FILME 36. no dia que eu parei eu disse assim, como é que é? Océs gostaram de
mim? Eles disseram. A senhora era muito boa, mas ndo perdoava uma conta.

Ah, eu dizia, mas sua ma~e mandou vocé pra escola pra aprender a ler!

Eu sou boa de conta na cabeca. Estudei sé 2 anos e aprendi muita coisa. Porque de
primeiro ensinava pouca coisa. Agora é que aprende muita coisa. Um neto meu com 5
anos ja tem celular e sabe tudo de celular.

Acontece da pessoa ficar muito ali e deixar alguma obrigagdo perecer né?

Eu aprendi a fazer tricot com a lamparina porque néo tinha tempo de dia.

Trouxe a meia de tricot pra gente ver.

Disse que vai operar na catarata.

Meia verde linda!

FILME 37. océs tiveram sorte de achar o fogédo quente

FILME 38. tem um pensamento assim que da certo. Tem uma coisa que eu quero
fazer e da certo. Nao sei como isso chama

FILME 39. agora que fiquei velha eu ndo vou mais l4& em cima

FILME 40. trouxe os biscoitos

FILME 41.abrindo o forno pra tirar os biscoitos

FILME 42. porgue océ disse que ndo pode demorar.

FILME 43. imagens do paiol, das cebolas penduradas

FILME 44. imagens do chiqueiro

FILME 45. imagem dela na porta

FILME 46. imagem da cebola e do arreio

FILME 47. imagem da igreja

FILME 48. imagem da igreja

FILME 49. imagem da placa Ribeirdo

Municipio: S&o Lourencgo

Entrevista 16
Nomes: Nazareth de Freitas. 65 anos.

Nazareth foi a Unica a se recusar a ser filmada. A entrevista abaixo foi gravada
em audio.

Ela: Comecei a cozinhar sem saber nada e a dona Aurea me botava para fazer
comidinha de crianca...Me casei no Rio e nunca gostei de cozinhar, quem cozinhava
era minha sogra e quando eu tive meus filhos e ela perguntava se eles tinham
almocado, eles diziam ndo. Ainda n&o. E ela ficava com muita pena deles. E fazia
comida pra eles. Eu dava pdo com ovo e tomate pra eles e dizia pra eles responderem



242

pra avl que eles ja tinham almogado. Mas eles ndo mentiam. Ai voltei pra Minas, fui
morar em Caxambu e tive que aprender a cozinhar. Ai ndo tinha sogra e eu tive que
aprender a cozinhar pros meus filhos.

Eu: Vocé via receita?

Ela: N&o. Foi de cabega. Eu fui criada com muita carne e muita verdura. Eu gostava de
fazer verdura, mas sem receita. Mas 0 que eu aprendi a cozinhar mesmo foi comida
vegetariana. Eu fui trabalhar com a Nair e a Silvia, 14 no Capinzal e elas quiseram abrir
um restaurante. Disseram que s0 abriria 0 restaurante se eu viesse trabalhar com elas.
Eu disse que vinha mas que ndo sabia cozinhar e ndo gostava. Elas disseram que
tudo bem, queriam que fizesse a granola e o tofu, o seitan. E a comida quem fazia era
a Silvia que é mestre na cozinha. Aos poucos ela foi passando pra mim, deixando por
minha conta, acabei aprendendo e hoje, gracas a Deus, 0 que eu aprendi agrada
todos que vem aqui. ELA FALOU SOBRE o fechamento do Namaste, etc. e contou
gue Seu Hugo deu forca dizendo para ela abrir um restaurante pra ela. Faz comida na
sua casa, e entrega quentinha. Entdo, acha um ponto pra vc, abre uma porta que da
certo. E acabou que deu certo. N6s cozinhavamos num fogdo de 4 bocas e um dia
parou um caminhdo na porta do restaurante da Loja Cem dizendo que tinha uma
entrega la para Nazareth. E ela disse que nao tinha comprado nada. Mas o entregador
disse que era um presente.com um fogao industrial. Foi o Sr. Hugo que deu o fogéo.
Apesar dos 65 anos eu tenho uma meméria boa, se vocé falar uma receita la na rua
pra mim, eu chego aqui e faco. E da certo. Acabou que fui aprendendo a fazer
sobremesa...

Eu: e sua infancia?

Ela: Nasci no Capinzal, no municipio de Carmo de Minas. No meu tempo de crianca
nao existia muita verdura. Que existia era couve e chicoria e mostarda. Nao tinha
essas coisas, tipo nabo, rabanete, rucula. So tinha alface pra salada. De raiz tinha
batata e cenoura. E mandioca. Era nosso café da manha. A gente comia pao sé no
sdbado. Durante a semana ela cozinhava mandioca, inhame, batata-doce pra gente
tomar com café.

Eu: e sobre esses costumes de indio?

Ela: essa parte do indio é do papai. A gente comia muita farinha de mandioca. Esse
tipo de comida. Era muito angu, canjiquinha, carne de porco era muito mesmo porque
todo mundo tinha seu porquinho. E galinha, que todo mundo tinha no quintal. A
mamae fazia muito bolinho de taioba, sopa de mandioca com taioba, e a comida era
abobrinha, abébora madura, que o povo diz que era comida porco. A mamae brincava
com a gente dizendo pra gente comer bastante angu que angu é que engordava
“negrinho”. Tinha milho e tudo que vinha dele...

Com abdbora madura, a mae dela fazia o quibebe, que era assim: cortava a abobora
em quadradinho, refogava no alho, porgue naquele tempo nao tinha muita cebola néo,
botava a abdbora, um pouco de sal e acglUcar e deixava sem mexer pra ndo
desmanchar os pedacos de abdbora.

Eu: antes de vocé realmente comecar a cozinhar, vocé ia guardando essas imagens...

Ela: na roga, toda crianca aprende a fazer de tudo. Eram 7 mulheres e 4 homens. Os
homens iam plantar, cortar lenha.

Eu: Tem receita que era da sua familia que vocé lembra?

Eu lembro de um bolo de fub4 que minha fazia, que a massa era do fuba cozido, igual
angu, ai raspava rapadura e punha com umas folhinhas de horteld ou erva doce.
Punha na panela de ferro, em cima do fogo e tampava com tampa de lata aproveitada.
Ai punha a brasa em cima da tampa e ficava o fundo no fogo e as brasas em cima da
tampa pra assar em cima. O dia que a mamae fazia esse bolo pra nos era dia de festa.
Era mais no domingo que ela fazia, que o pai dela ia almogar com a gente, 0 meu avo.
Ele era apaixonado com arroz doce e agucar queimado. E fazia frango na panela de
ferro, que ele também adorava. Tudo minha mée fazia na panela de ferro. A gente nao
tinha agua encanada, tinha que ir buscar na nascente. E ela ndo gostava de usar agua
gue ficava na lata de um dia pro outro. Ai tinhamos a misséo todo dia de pegar 100
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litros de agua. Parecia uma formiguinha um atras do outro.A mamée é que matava
frango sem cortar o frango, porque tinha do. Ai ela destroncava o pescogo porque ela
dizia que doia menos...Fim de semana a gente comia frango, macarrdo. Dia de
semana era sopa de inhame, abobora madura, arroz.

Meu pai plantava arroz e era aquele arroz vermelho que a gente tinha de socar no
pildo. Socava de duas. Eu e minha irma. Quanto mais pesado mais rapido se limpa.
Fica uma de l& e uma de c& e bate, bate, na mesma hora quase e nenhuma bate na
outra. Enquanto uma sobe a outra desce. Depois abana aquilo e as vezes ficavam uns
com casca e meu pai dizia Ih. Esse arroz t4 cheio de marinheiro (referindo-se a
casca).

A familia produzia muito milho, abdbora, galinha. A gente ndo tinha esses luxos
assim... eu fui conhecer iogurte, bolo de aniverséario s6 quando eu fui trabalhar fora. A
gente ndo tinha essa coisa de comemorar natal, aniversario, nada disso. Olha amanha
€s seu aniversario e mais nada. Ndo tinha comemoracdo. A familia era mais seca,
mais rigida. O meu pai s6 dava béncao apertando a méao. Meu pai contava que a vida
dele foi muito dificil. Meu avd morreu muito cedo e meu tio que era o mais velho ficou
responsavel pelos irmaos mais novos. Ele era um carrasco. A gente passa aquilo que
a gente sabe, né?

Eu: como é para vocé ser cozinheira?

Ela: € Uma béncédo, uma realizacdo. Eu nunca tive nada muito facil na minha mao.
Tudo chegou com muito sacrificio. Entdo, eu me encontrei na cozinha e o respeito que
eu tenho com uma alface, com um graozinho que cai no chdo.isso também meu pai
nos ensinou: se tem um graozinho de feijdo no chéo, abaixa e pega. Nao pisa. Porque
um graod e feijdo que vocé pega, esse graozinho vai brotar, se vocé plantar e vai dar 2
vagens de feijdo e se vocé plantar essas 2 vagens, elas ja vao dar meio litro de feijdo.
Assim nos aprendemos com o papai. Ninguém desperdi¢ca nada. Minha irma guarda
até uma colher de café, porque ela diz, se passar alguém pedindo, eu tenho pra
oferecer. Meu pai ndo deixou heranca, nem riqueza, mas deixou essa béncédo de
respeitar tudo e todos.

Municipio: Sdo Lourenco

Entrevista 17
Nomes: Eduardo Venturelli (meu pai). 66 anos.

FILME 1: meu pai falando que a letra é feia. A gente tentando convencer de fazer a
cena ali fora e ele achando que é tudo feio.

Pai escrevendo e falando bolo fofo.

S0 escrevendo a receita do bolo fofo 02:48

FILME 2. imagem do caderno com FEIJAO TROPEIRO. ELE FALA: Narrativas
culinarias.

FILME 3. Pai escrevendo o tituLO NARRATIVAS CULINARIAS. Barulho de galo e
passarinhos.

FILME 4. imagem do titulo. E comego da entrevista que nao fluiu nesse video

FILME 5. tentativas de iniciar a entrevista.... demorou pra engrenar.

Meu nome é Eduardo Venturelli, tenho 65 anos bem vividos. e em matéria de cozinha
eu lembro muito bem do meu avd. Ele era representante comercial. Depois ele teve
um traumazinho assim de viajar e resolveu ficar mais em casa, na cozinha. Ele se
chamava Hernane Halfeld e o vovb ele tinha o dom de cozinhar. A comida que ele
mais fazia era arroz, feijdo, couve, taioba, chuchu e as carnes: carne moida, bife,
carne de porco, peito de vaca. E tudo isso no fogdo a lenha. Ele cortava a lenha, ele
rachava a lenha, ele acendia o fogo e ia pra cozinha. Isso foi em Caxambu, na Rua
Major Penha, no. 625. E o vov6 tudo dele era de primeira. A verdura, a horta, Ele que
plantava, ele que colhia, ele que cuidava, era tudo natural. Nao tinha produto quimico
ndo tinha nada. O vovd era especialista em tudo que se pedia pra ele fazer. Mas o
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mais gostoso do vovd € o que se chama hoje de roupa velha. Ele pegava a comida do
almoco e fazia no jantar e era mais gostosa ainda, porgue ele colocava pimenta. E
gualquer um podia comer. Era velho, era crianca era visita. Ele ndo tinha conversa.
Era o mexidinho dele que chamava roupa velha. Ele aproveitava de tudo que sobrava
do almoco. Ele aproveitava tudo que sobrava nas panelas e fazia tudo no fogdo a
lenha. E era utro sabor O detalhe mais importante € que a comida era feita com coisas
naturais. Nao usava 6leo. Era feita com toucinho de porco, gordura de porco. Era bem
mais saudavel que as de hoje. A minha mae foi a quem mais puxou pelo vovd. Ela
chamava Lucy Halfeld Venturelli e ela tinha os pratos dela que era arroz de forno, feito
no fogdo a lenha também. Ela colocava ervilha que a gente chamava de petit poud, a
gente era metido falava em francés. Ela fazi ao arroz, misturava com o petit poud,
frango desfiado, botava queijo parmesao ralado em cima e levava ao forno pra
gratinar. O melhor arroz que eu ja comi na minha vida. E a tia Edna a especialidade
dela era sobremesa era o pudim de leite condensado e 0s ovos queimados que era
uma delicia. O vovd também fazia um doce de leite maravilhoso com casquinha de
liméo ralada. O leite a gente pegava do leiteiro no portdo de casa. Os leiteiros faziam a
entrega em casa. Ele fervia o leite, botava pra curar e era o doce mais famoso da
cidade. E a av0 Marieta tinha a sua qualidade; a Unica coisa que ela sabia fazer bem
era o nhoque. Ela amassava, fazia a massa, cortava, enrolava, fazia com a pontinha
do dedo, Chamava orelha de padre. Depois ela fazia o tempero e fazia AQUELE
NHOQUE O nhoque dela era fora de série. Cada um tinha sua especialidade. E eu
crianca assisti aquilo tudo e fui tomado gosto. O primeiro prato que eu fiz foi arroz. Eu
nao sabia fazer arroz e fiz o arroz. Foi minha mée que me ensinou.O segredo do arroz
era lavar bem lavadinho fazia o tempero, colocava o arroz ali dentro, dava uma
fritadinha no arroz. Colocava agua, dois dedos acima do arroz. Deixava secar e
guando ele comecava a secar, tampava a panela, baixava o fogo e deixava ele
sozinho, quietinho estalando. Quando comecava a fazer barulho de sapecando,
desligava, o arroz tava soltinho,gostoso. Era sé me chamar pra comer.

As receitas: o nhogque, macarronada, isso tudo veio do meu bisavd Jodo Gallo, que ele
era italiano e as demais receitas vieram do interior, de Aiuruoca. Meu avo trabalhou
em hotel. Os doces foram trocas de receitas do dia-a- dia. Todo mundo tinha seu
caderninho de receitas.

Eu: quais as comidas de festa?

Ele: As comidas de festas eram tudo a base de massa, familia italiana. Polenta. A
polenta tinha uma coisa interessante. O vovd era italiano e tinha uma mesa muito
grande no sobrado onde a gente morava. Eram 10 irmdos. Reuniam os irmaos, os
filhos dos irmaos, os netos e bisnetos e a polenta era servida numa mesa. Despejava
a polenta em cima da propria mesa. Esparramava em cima da mesa. Despeja o
molho. N&o tinha prato ndo. So6 talher. A gente sentava em volta e ia comendo. Vinho
e polenta.

Macarronadas sempre regadas ao vinho. O vové comprava sempre galdes de vinho. E
para as criancas ele fazia uma jarra com vinho, agua e agucar. Era o suco de vinho.
Pra criangada.

Isso era nos domingos, mas a festa principal da familia italiana, que ele comemorava
com muito amor era a festa epifania. E também o natal e ano novo tinha que ser como
bivo.

A “Epifania” ou festa da ” Befana” é uma tradicional festa italiana comemorada no dia 6
de janeiro, tradigdo também usada em alguns outros paises europeus como a Francga
e a Espanha.

Embora atualmente seja uma festa crista, a histéria nem sempre foi assim...
Antigamente, mais precisamente na Epoca do Império Romano, a epifania era
comemorada pelos camponeses no inicio do ano para dar boas-vindas ao novo ano e
desejar uma préspera colheita. Como acreditavam em varios deuses, a deusa
cultuada era Diana, deusa da fertilidade, os camponeses acreditavam na lenda em
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gue a deusa sobrevoava em sua vassoura sobre a terra geminada e abencoava as
plantacoes.

Era tudo na base do italiano: frango, massas, caneloni, polenta, tudo que se falava em
massa e molho era dessa forma italiana.

Eu: existe uma curiosidade na familia que sdo as irmas Gallo que tocavam
instrumentos. (violdo, bandolim, cavaquinho e acordeom). Como era essa festa na
familia?

Ele: Depois da comida é que comecava o show. Todos, todos tocavam instrumentos.
O meu avoé tocava cavaquinho, a Vé Severina tocava violdo, todos sentavam na sala,
apareciam uma média de 12 violBes, 2 ou 3 cavaquinhos, tinha 2 bandolins,
acordeom. Era musica a tarde inteirnha e quando era noite o pessoal estava tocando e
tomando vinho.

As irmds Gallo, filhas do bivd eram: Tia Ceci, Ercilia, V6 Marietta. Tinha uma tia que
tocava de vez em quando: A Tia Sinha e Tia Elza.

Eu: como vocé comecou a cozinhar?

Ele: no rancho, na beira de rio, com 0os companheiros de pescaria. Sempre tinha um
cozinheiro la e eu ficava de olho, até um dia que eu disse: Hoje eu que vou fazer. Ai
eles disseram: Opa, t& melhor do que o meu... e tal. E ai foi.

Aprendi o feijao tropeiro na beira do rio.

Receita do feijao tropeiro: Eu pego o feijao, cozinho ele, ndo posso deixar amolecer
pra nao virar tutu de feijao. Ai quando eu vejo que ele estd mais pra cru, ainda na
panela, tiro da panela de presséo, jogo num paneldo. Ai nessas alturas eu ja fritei a
linguiga de porco, ja fritei 0 torresmo e com essa gordura do torresmo eu jogo o bacon
gue também solta gordura e um gostinho de defumado, né? Ponho tudo no fundo da
panela e jogo o feijao ali dentro, ai ja estou dando uma outra cozidinha nele. Ai ele vai
ficando brilhando, brilhando... Ai eu experimento e vejo que ele esta ficando mais
macio. Ai eu jogo cebola crua, cortada bem larga, jogo couve rasgada. Tem gente que
gosta de couve fininha. Eu gosto de couve rasgada. Ai ja estdo todos os ingredientes
ali e vou mexendo, mexendo, e quando vai ficando pronto, eu jogo uns 10,12 ovos
inteiros, depende da quantidade de gente pra comer. E dou uma salpicadinha de sal
sé no ovo. Tampo. E quando eu olho e vejo que eles estdo ja cozidos, meio molengos,
eu pego a colher e vou quebrando os ovos e misturando no feijao. Depois que eu
misturo eles bem no feijdo e que eu vejo que ja esta no pontinho, eu pego o feijao e
Vejo que ja estd macio, inteirinho, mas macio. Eu tiro do fogo, pego a farinha de
mandioca ja torrada e vou colocando, pouca farinha, vou mexendo, ai quando vocé
pde no prato o feijao solta, fica separadinho. Bonitinho.

... ele contou a histéria do feijao tropeiro... e a diferenca dele pro tutu de feijao.

Municipio: S&o Lourencgo

Entrevista 18
Nomes: Maria LUcia Cunha Carneiro. 67 anos.

Filme 1 e 2: revoada de garcas no fim da tarde

FILME 3: COMECANDO O PREPARO DO MEXIDO. Moro aqui h& 49 anos. Cheguei
em outubro de 1965. Sou formada em Letras, com habilitacdo para portugués, inglés e
literatura. Com poOs graduacdo em Didatica do Ensino Superior. Roberto nasceu em
Conceicédo do Rio Verde, eu em BH.

FILME 4: Maria Lucia Cunha Carneiro, mae: Laura Veiga de Sousa Cunha. Nascida no
sul de Minas. Estudou em Muzambinho em colégio interno. Meu pai nasceu em BH
pouco tempo depois da inauguragdo da cidade. Viveu em BH e depois foi para
Muzambinho, ele era militar e foi ser professor de educacéo fisica no Colégio Estadual
de l4. Conheceu minha mée e se apaixonou seriamente. Nao pode dar mais aulas de
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educacao fisica porque naquela época era proibido namorar as alunas. Ele abriu méo
do cargo para namorar aquela por quem ele se apaixonara.Nasci em BH em 1945, até
5 anos fui criada & e depois fui pra Cachoeira do Campo. Depois fomos para
Muzambinho, depois, Lavras, onde me casei com o Roberto Costa Carneiro, que fazia
engenharia agronoma na ESAU, hoje UFLA. Hoje comemoramos 49 anos de
casados.Sou de familia de origem simples, avés fazendeiros. Sou descendente de
portugueses. Familia muito ligada a comida mineira simples e gostosa. Aprendi a
cozinhar por obrigagdo. Minha mée s6 me permitiria ficar noiva o dia que eu colocasse
na mesa um almoco para o qual ela pudesse convidar o meu noivo. Ela dizia que uma
mulher que ndo sabe preparar uma boa refeicdo, ndo sabe ensinar as empregadas a
fazer também uma boa comida e assim a familia estara fadada a comer muito mal. E o
casamento pode até mesmo ndo ser bem sucedido. Acho que isso era verdade
antigamente. Porque todo mundo gosta de comer bem e para que a gente tenha uma
boa cozinheira a gente tem que ensinar a essa cozinheira como é o preparo de uma
boa comida, que n6s gostamos.

Eu: vocé tem caderno de receitas ou as receitas foram passadas oralmente?

Ela: Foram passadas oralmente, quando eu me casei, cheguei a comecar um caderno,
mas sempre fui a pessoa mais desorganizada deste mundo. Eu nunca tive caderno
completo de matéria nenhuma. Sofri bastante com aquelas professoras que tinham
mania de dar notas em cadernos bonitos. Eu sofria com isso. Eu néo tinha caderno
bonito. Eu anotava apenas aquilo que eu achava que teria dificuldade para lembrar e
era para rever.Entdo, meu caderno de receitas era uma bagunca assim também e com
o tempo se perdeu. Porque as empregadas usavam do jeito que elas queriam, foram
arrancando folhas, anotando...Eu aprendi a cozinhar com minha méae, aos 16 anos.
Ela me ensinou a cozinhar comida simples de mineiro: arroz, feijao, carne moida, o
bife muito bem passado, que praticamente cozinhava a carne. Hoje eu fago diferente.
Um bife que fica sangrando na chapa. Mas as receitas que eu aprendi eram muito
simples.

FILME 5: Ela limpando a panela que estava queimando. Ela esqueceu.

Eu: Seus hébitos alimentares sdo iguais ao de antigamente?

Ela: Nossos habitos sofreram modificacdes, 0 mundo avanca, vem um conhecimento
maior. A gente aprende para melhor. E também a gente perde muita coisa boa que ja
nao consegue mais. Por exemplo, a alimentacdo muito mais natural que eu comi na
minha infancia. Hoje a gente ndo tem como escapar de tanta coisa industrializada. Eu
fui criada sem conservantes, sem corantes, tudo era mais caseiro. No café da manha
tudo era preparado em casa, menos o pao da padaria. Antigamente todas as mulheres
trabalhavam muito, fossem ricas ou pobres. Isso ndo fazia diferenca. Muitas eram
grandes donas de fazenda, de terras e trabalhavam de uma forma incrivel... porque a
dona da casa € a que fazia quase tudo, mesmo tendo empregadas porque faia parte
do poder e da obrigacéo da mulher que era a chefe da casa.

FILME 6: Luiz (filho) chega com a couve.

FILME7: A participagdo dos homens na culinaria existia em varias familias, mas era
uma situacdo camuflada porque naqueles tempos ndo se acreditava que um homem
pudesse exercer as tarefas domésticas sem que ele deixasse de ser bastante homem,
bem macho. E as mulheres ndo gostavam que tomassem conhecimento que seus
maridos cozinhavam. Mas 0 meu avé materno cozinhava e ndo era por necessidade.
Era porque ele gostava de fazer. Se minha avé ndo estava, ele ndo chamava
nenhuma mulher de camarada (a fazenda tinha muitos camaradas). Ele preparava
uma comida bem gostosa. Sempre as comidas mais simples, o feijao, o tutu de feijao,
o feijdo tropeiro, preparar uma carne cozida. Normalmente os homens preferem
comidas mais simples. O meu pai também cozinhava muito bem. Ele era militar, e
talvez por isso, de morar cada hora em um lugar, em republicas sé de homens, e acho
gue a saudade da comida caseira, quem foi acostumado, depois ndo aceita comer a
comida de um restaurante, de uma pensao, que era o que tinha antigamente. Ele fazia
muito bem um pernil, uma lingua de vaca bem temperada e depois mamae fazia o
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molho. Ele fazia um angu muito bom & moda mineira da fazenda que € o que eu peno
aqui pra poder repetir igual e ensinar as empregadas, porque eu mesma nao tenho
pratica, mas eu ensino e elas aos trancos e barrancos acabam aprendendo. Que é
jogar o fub& seco na agua fervendo. IGUAL AO DA TETE E CIDA DA TIA NILDA. Esse
€ 0 angu mais saboroso que existe e eu reconheco. Se nao vejo fazer, eu sei. Quantas
vezes eu chegava da aula e a empregada dizia” fiz igualzinho a senhora gosta”. E
guando eu partia, eu percebia, quando a gente pde na boca a textura é outra

Eu: existem receitas que sdo bem caracteristicas da sua familia?

Ela: Sobremesa: o doce de ovos queimados que minha fazia... (Hoje ela tem 91 anos
e ja ndo estd em condi¢cbes de ir para a cozinha). La fazia com perfeicdo. Eu imito,
mas ndo € igual ao dela. A gente via ela fazer, ela mostrava, explicava, nos trés irmas
mulheres fazemos, mas nao fica idéntico. Ndo sei se € o emocional. Porque tenha
essa coisa da emocéo, da lembranca. Tem as alméndegas que meu pai fazia, que ele
aprendeu com a mée dele e avo dele. Elas faziam almdndegas pura carne de vaca e
toucinho, sem ovo, sem pao, sem leite. Sem nenhuma dessas invencdes que as
pessoas fazem. Quem quiser fazer, a receita € muito simples: para cada quilo de
carne bem moida, moida varias vezes, moi depois 200g de toucinho, bem escolhido
gue ele ia ao mercado de Belo Horizonte comprar. Ele morreu com 99 anos e 10
meses e fez essa almbndega até |4 pelos 99 anos! Ele passou essa receita escrita
para o filho homem. Meu irmao fez at¢é um diploma, se dizendo o herdeiro e o
substituto. Ele ja ensinou o filho a fazer. Mas ja tem um filho de uma irma cacula, outro
neto do meu pai que também aprendeu com 0 meu pai. Tem que apertar nas maos,
tem que amassar, fazer as bolinhas nas médos com muito capricho. E ir colocando no
fundo de uma panela grande sem o 6leo. Fazem-se duas camadas, uma em cima da
outra para ndo pesar e desmanchar, porque elas ndo levam farinha. Depois é que
cobre com oOleo e leva para cozinhar. Assim que percebe que a agua da carne esta
acabando, desliga, ndo deixa fritar. Se fritar fica borrachuda. Eu ja fiz borrachinhas até
aprender. RISOS!

Eu: essa é uma receita que representa a linhagem patriarcal e uma outra receita, a
matriarcal. E sobre as medidas, na sua familia como é isso?

Ela: o habito era de ndo medir muita coisa, porque assim é que eu sei cozinhar. E no
olho. Eu néo sei dar receitas com medidas, porgue eu ndo mec¢o nada. A gente pega
experiéncia, pratica.

Em muitos e muitos natais, o panetone era eu quem fazia. Ninguém queria panetone
comprado. Ficou a marca do natal. Mas eu nunca repetia a mesma receita. E pratica.
Mas ha receitas que sdo medidas. Eu me lembro da minha avo fazendo péo de queijo,
biscoitdo de polvilho, ela medindo... minha mae medido em pratos. Pratos cheios,
prato na risca... de medida ndo tem nada (risos). Cada prato vai ficar de um jeito. As
pessoas precisam SABER COZINHAR. ELAS TEM QUE ENTENDER DO ASSUNTO
PORQUE essa receitas que a gente pega 1 xicara. Hoje em dia tem Xxicara de todo
tamanho. Entdo é a medida da pessoa.Uma boa cozinheira tem que ter um paladar
apurado. Quem tem paladar apurado eu acredito que fagca comidas mais saborosas.
Eu conhecgo pessoas que tudo que come acha bom. Dizem isso t& muito bom, aquele
outro tA muito bom. E eu nem sempre acho que esta uma delicia. Ha pessoas que tem
paladar mais apurado que percebem mais, da até para saber mais ou menos quais 0s
temperos foram usados num prato. E ha quem nao perceba nada disso. Se ela nao
tem essa percepcao, t4 faltando alguma coisa. E tem que gostar. Eu ndo gostava
guando era mocinha... jA minha irma mais velha tinha esse pendor, queria aprender
tudo. Eu ndo. Eu corria da cozinha. Até que ela disse: ou aprende ou nao fica noiva.
Hoje eu realmente gosto de cozinhar. Nao diariamente. Aquela obrigacéo. Ter de
saber o que vou cozinhar hoje. Acho essa uma obrigacdo das mais tristes para a dona
de casa. Resolver diariamente o que vou fazer para o almogo. Eu gosto de preparar
pratos que eu chamo de panela cheia. Tudo que enche a panela, que é para muita
gente é comigo mesmo.Antigamente eu gostava também de fazer roscas. Nunca
gostei de fazer biscoitinho, esquilinho, coisas miudas, balas, bombons. Minha irméa é
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gue foi mais para esse lado: bolo decorado, que ela fez questédo de aprender, licores.
Os doces eu néo fui par o lado deles porque com 9 anos o Luiz Carlos(filho) ficou
diabético e o doce passou a ser reduzido na nossa casa...

FILME 8 AO 18: APENAS CENAS COM FALAS SEM INTERESSE

FILME 19: Ela na janela:

Eu: vocé assiste programas de tv sobre comida? Quais?

Ela: assisto programa de TV relacionado a comida, a Ana Maria Braga. Eu gosto de
aprender a maneira correta de cortar. A cebola por exemplo, hA muitos anos eu
aprendi a picar de uma maneira totalmente diferente do que eu picava antes. O uso da
tabua, a maneira de preparar um churrasco, de como cortar a carne. Apesar de que
eu aprendi muito churrasco com o meu pai que era muito habil nisso. Aprendi com a
minha sogra, que ndo gostava de cozinhar, ela foi que me ensinou a maneira correta
de cortar a carne para ela ficar macia. Isso eu aprendi com a minha sogra.

Eu: vocé pesquisa na internet?

Ela: eu Pesquiso também receitas na internet apesar de que nunca consigo seguir
uma receita ao pé da letra porque sempre interfiro em todas. Eu pesquiso varias ai eu
tiro um detalhe de uma, um detalhe de outra. E com a minha experiéncia e da maneira
gue eu gosto.Eu e minha familia trocamos receitas pela internet porque todos
gostamos de cozinhar. Inclusive meu filho Luiz Carlos. Eu ensinei muitas receitas para
ele, quando morava em Campinas, pelo telefone. Ele tinha tanta saudade de certas
comidas da casa, que ele me ligava para saber a receita. Na época em que
interurbano era bem caro e a mae ficava ensinando... ele aprendeu a bater maionese
com perfeicdo pelo telefone... podia virar o liquidificador de cabeca pra baixo que ela
ndo caia. Meus 2 filhos aprenderam a culinaria. O Guilherme fritava qualquer
salgadinho congelado com perfei¢do, igual a uma salgadeira.

Eu: quais as mudancas dos utensilios de hoje?

Ela: eu gosto muito das coisas antigas, das panelas de barro, de ferro, das colheres de
pau, mas também sei que hoje tem panelas de fundo triplo. S&o realmente
maravilhosas. O alimento ndo queima no fundo da panela...elas ndo queimam, séo
faceis de lavar.Uso a panela de ferro e de ferro eu passei a usa-las por causa do
aluminio que faz mal a sadde. E eu fui cada vez mais descartando as panelas de
aluminio...

Chamou o marido Roberto para a varanda:

Roberto: A comida da Maria Lucia é divina! A feijoada a canjiquinha, ela faz uma
lasanha muito bem estrogonofe, medalhdo, um bife mal passado que € muito melhor
do que nos restaurantes.

FILME 20: ralando cenoura e colocando no mexido

Municipio: Sao Vicente de Minas.

Entrevista 19
Nome: Benedito do Carmo Vieira (Dito). 57 anos.

FILME 1.Na porta da casa dele, no quintal, chamando as galinhas e galos. Entra pra
dentro Gustavo. E o Gustavo foi.

FILME 2. Meu nome é Benedito do Carmo Vieira, filho de Ursulina do Carmo Vieira e
José Sebastido Vieira, 56 anos. Nasci em S. Vicente de Minas em 1957.Sou dono do
restaurante e agora vou fazer uma abdbora madura para vocés experimentarem o
meu tempero.

SAINDO DO RESTAURANTE....

Vamos LA EM CASA QUE EU VOU COZINHAR UMA ABOBORA PRA VCS

IMAGEM DELE SAINDO DO RESTAURANTEE INDO PRA CASA DELE.

ENTRA PRA DENTRO.

Chegamos na cozinha da casa dele.
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FILME 3. eu aprendi a cozinhar com minha mée. Ela falava pra gente que a gente ndo
ia ter ela pro resto da vida, entdo ela ensinava a cozinhar e lavar roupa pra que a
gente tenha hoje como se virar no mundo de hoje. Com ela eu aprendi a cozinhar.
Depois fiz um curso basico de hotel, que foi la na escola flor amarela e hoje, gragas a
minha experiéncia de cozinha, eu me saio muito bem.

As receitas sao todas na cabeca. Aprendi com a minha mae e depois passei a tirar da
minha cabeca.

Eramos 9 irm&os. 4 vivos e todos sabemos cozinhar. Minha mée deixou uma heranca
pra nés que € saber trabalhar e respeitar as pessoas no dia-a-dia, ser uma pessoa
humilde, trabalhador, ganhando nosso dinheiro com o suor de cada dia.

Eu: o que vocé acha que um bom cozinheiro tem que ter?

Ele: acho que tem que ter uma boa qualificacdo no mercado, um carisma muito grande
para com os clientes e fazer uma comida boa que a pessoa vai comer e nao fazer mal.
E sobretudo saber tratar as pessoas como elas séo.

Eu: como vocé escolheu essa abdbora?

Ele: ela foi escolhida na quitanda e tem que estar bem madurinha assim, nesse ponto
gue esta aqui para que ela figue uma abdbora boa e ndo aquela abébora aguada que
voCcé come e ndo sente o gosto dela.

FILME 4. imagem engracada dele

FILME 5. Eu: como vocé escolhe a ab6bora?

Ele: vocé olha pra abdbora e bate nela, se ela tiver durinha e néo tiver ocada, é a
abobora perfeita para fazer um doce ou abdbora com carne moida, ou abébora pura.

A que eu mais gosto € com carne seca e a que eu vou fazer hoje. Refogada no alho e
tempero caseiro.

Eu: vocés que faz as compras?

Ele: sou eu que faco feira, supermercado, acougue e eu que faco o cardapio do dia
também.

Eu: quanto tempo vocé tem restaurante.

Ele: h4 16 anos.

Eu: la no restaurante tem alguém gue cozinha tdo bem quanto vocé?

Ele: como é que vou responder? Sim ou nao?

DEMOS RISADAS

TODOS OS DIAS FACO COMIDA CANTANDO, ajudo a arrumar saldo cantando, isso
ai vocé atrai coisas boas pra vocé e pros clientes que chegam. Vao achar um
ambiente saudavel e alegre e vao se sentir satisfeitos de estarem se alimentando aqui
Nno meu restaurante.

FILME 6. CHAMANDO OS GALOS. Vem ca Humberto. Humberto é aquele do
pescoco pelado. Luiz Fernando, Gustavo, vem ca Gustavo, vem.

ALINE PEGOU IMAGEM DAS GALINHAS

FILME 7. QUEM E A LATOYA, essa galinha?

Ele: foi inspirada na Latoya Jackson, irma do Michael Jackson.

DITO CORTANDO A ABOBORA DO JEITO TRADICIONAL MINEIRO

FILME 8. AGORA EU VOU afogar a abGbora para vocés comerem.

Eu que fago esse tempero caseiro com alho e sal.

FILME 9. mexendo panela

FILME 10. Vamos la gente! GOSTO DE FAZER COMIDA CANTANDO... e comecou a
cantar

FILME 11. Colocando a abdbora na panela.

FILME 12. Mexendo a abGbora

FILME 13. Mexendo a abdbora

FILME 14. rindo e chamando minha mae de Palmirinha. Palmirinha, pega agua pra
mim! Isso Palmirinha!

Botou 1 copo de agua na panela

FILME 15. assim que ela tiver maciinha por inteira, ela esta boa. Eu sirvo em pedacos,
nao deixo desmanchar.
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Quer uma pimentinha na abdébora? Sirvo com pimenta e cheiro verde por cima. Esta
pronta A AOBORA. E SO DEGUSTA-LA!

FILME 16. colocando a abdbora no prato.

FILME 17. o frango que eu sirvo no restaurante é daqui do meu quintal. Eu sirvo ele
com ora pro nobis, com quiabo, com caldinho, ao molho pardo e sempre
acompanhado com angu, couve, arroz branco e feijao inteiro.

Eu: como vc faz pra matar o frango que vocé chama pelo nome?

Ele: chamo uma vizinha que é muito amiga minha, vem, mata e arruma..eu sé tempero
e faco.

Eu: vocé pegou amor nos seus bichos?

Ele: muito.

EU E MINHA MAE COMENDO

FILME 18. ANTIGAMENTE ABOBORA MADURA ERA COMIDA DE PORCO, HOJE E
COMIDA DE RICO.

FILME 19. como foi que vocé se descobriu com talento para ser cozinheiro
profissional?

Ele: sempre as minhas amigas que vinham a minha casa, eu fazia alguma coisa pra
gente comer, um frango caipira, uma carne de porco com ora pro nobis, um macarrao
alho e 6leo, uma canjiquinha com costelinha, sempre eu cozinhava. E entdo elas
falavam que eu tinha de abrir um restaurante. Ai na época, em 1992, eu trabalhava
fazendo queijos, depois sai, tinha uma sécia, montamos o restaurante juntos, ela saiu
e eu continuei e eu ndo me arrependo de ter escolhido essa profissdo. Gracas a deus
eu tenho me saido muito bem nela.

DITO VAI SAINDO LA FORA PRA MOSTRAR OS GALOS

Aqui onde eles estédo. Ali tem o Gustavo, Humberto, a Latoya, a Fernanda, Judite, o
Danilo...

ALINE ATRAS DAS GALINHAS.

ELE DANDO MILHO PRAS GALINHAS E CHAMANDO PELOS NOMES.

Municipio: Sao Vicente de Minas.

Entrevista 20
Nome: Maria do Carmo Teixeira Carvalho.

FILME 1.ZUCA PENTEANDO O CABELO

FILME 2. IMAGENS DELA INDO PEGAR LENHA, PASSANDO PELO QUINTAL,
GALINHAS, ABRINDO A PORTA (rangendo).

Pegando a lenha e conversando com os mog¢os da obra.

Voltando para a cozinha rangendo porta.

Conversa com o gatinho. Imagem linda da janela dela antiga e ela subindo escada.
FILME 3. ela arrumando a lenha no fogao a lenha.

Eu tenho esse fogao ha quase uns 50 anos. Ja existia com a casa.

Arrumando caixa de ovo pra acender o fogo. Comecou o fogo.

Ela fala no final: Ai gente, océs tdo brincando comigo...

FILME 4. mostrando como se faz com a panela para nao ficar com o fundo preto de
cinza de fogdo a lenha

Eu passo ODD ou sendo sabdo em po6 ou a prépria cinza. Ajuda a ndo queimar a
panela, a ndo ficar preta.

FILME 5. imagens do fogo aceso

FILME 6. quebrando os ovos e separando as gemas das claras

Esse doce chama ovos queimados. Eu também faco um doce que se chama
ambrosia.
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Nesse aqui vai ovos, manteiga e uma colher de leite mais ou menos pra ele néo ficar
forte.

A quantidade é a que vocé queira, 10 ovos, 12 ovos...

FILME 7. e a senhora costuma fazer sempre quitandas e doces?

Ela: depende. Essa semana eu fiz a semana inteira.

Batendo os ovos no garfo antes de ir para batedeira.(modernidade)

Ela: antigamente fazia batendo no garfo. Primeiro fazia uma calda de acucar queimado
e vai misturando os ovos naquela calda e vai mexendo. Depois pde um célice de leite
FILME 8. imagem dela batendo as claras na méo

FILME 9. imagem dela batendo na batedeira as claras

FILME 10. imagem do fogo

FILME 11. ela misturando as gemas na clara e batendo na batedeira

FILME 12. fazendo a calda de agucar queimado

Ela: agora o acucar vai ficar bem amarelinho, ai vocé quebrando ele. Ai quando ficar
bem moreninho, vocé pde os ovos nele e vai quebrando tbém. A batedeira bate bem
mais rapido.

Eu fui criada com minha méae fazendo de tudo pra fora. Ela morreu eu tinha 18 anos.
Assumimos o servico dela na fazenda. Nasci na Fazenda da Barra, em Carrancas.
Depois que ela faleceu, eu vim pra S. Vicente. Meu pai casou com outra e eu tive que
vir pra ca.

L4 em Carrancas, minha mae ia pro tear e a gente tinha de assumir a cozinha. Tinha
também uma senhora bem velha assim, tipo escrava, sé que ndo era mais... ela quem
ensinou muito a gente a fazer biscoitos. A dona Elisa.

Depois fui anotando as receitas, e minhas filhas mais ainda. Todas as 3 filhas sabem
muito bem. Mas a Andreia, que é casada com o rapaz de Serrano é a que faz melhor.
Ela tem 0 mesmo tempero que eu. O rapaz faz um frango caipira maravilhoso. Melhor
do que eu.

Tenho 2 filhas casadas e 1 filha solteira e 1 filho solteiro que moram comigo.

E os netos estdo ja na faculdade.

Agora a Adriana que mora comigo € que faz a janta por causa de um problema que
tive nos rins. Mas o pesado mesmo, sou eu. Amassar 0s biscoitos. Mas todas ja estéao
sabendo agora. Mostra o agucar que ja esta quase no ponto de colocar 0s ovos.
FILME 13. mostrando a calda de acucar.

FILME 14. p6s 0s 0v0S € comegou a mexer.

Ela: meu marido adora esse doce e eu tenho preguica de fazer.

Colou 1 célice de leite

FILME 15. mexendo com vigor 0s ovos queimados. Foi buscar a canela. Mexeu mais.
FILME 17. imagem do doce na beira do fogdo a lenha

FILME 18. imagem close do doce.

FILME 19. ela passando o doce da panela para a vasilha de vidro

FILME 20. imagem do doce no vidro

FILME 21. colocando o doce pra nés duas.

FILME 22. Vieram 3 leoas de Portugal para o Brasil e se instalaram no Cajuru. Acho
gue uma é da familia Lucinda, a outra € mais do que minha tataravé... O Cajuru é
muito afamado por causa das Leoas. Eles falam que a terceira foi para o Engenho.
Elas devem ter ensinado pras mulheres a cozinhar...

Eles dizem que a gente tem a méo assim (boa pra cozinha) por causa delas.
Conversamos sobre as receitas portuguesas...

Cajuru fica pra la de Piedade!

FILME 24. imagem breve do teto da cozinha

FILME 25. imagem breve do teto da cozinha e ela fala que sua casa estd no
tombamento

FILME 26.imagem do fogo

FILME 27. imagem do fogo

FILME 28. imagem do fogo
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FILME 29. ela foi buscar os cadernos de receitas no armario da sala. Vai folheando o
caderno... mostra a receita do biscoitinho de nata. Diz: minha filha vai falar que eu sou
louca, facgo tudo isso dentro de casa sem conhecer ninguém! (se referindo a nos deixar
entrar e ficar ali)...

FILME 30.imagem rapida do caderno

FILME 31. imagem desfocada do caderno

FILME 32. imagem répida da estacao de trem de S&o Vicente

Municipio: Serranos

Entrevista 21
Nomes: Maria Sénia Carvalho Silveira 73 anos (mée)
Luiz Roberto Carvalho Silveira. (Bebeto) (filho)

Filme 2: Sonia: Eu me chamo Maria Sonia Carvalho Silveira, tenho 73 anos, nascida
em Serranos.

Bebeto: Meu nome é Luiz Roberto, filho da Dona Sénia, nascido em Cruzilia,
municipio préximo a Serranos, Sul de Minas.

Eu: Conte sobre a histéria de sua infancia (Bebeto) na cozinha de seus familiares:
Bebeto: Desde pequeno a influéncia na culinaria € grande na nossa familia. A nossa
bisavé ja cozinhava, a avé, as empregadas todas faziam biscoitos em fornos a lenha,
fornos antigos, bem artesanais. Meu avé na época de doce fazia tachos e tachos de
doce e agente quando crianca foi crescendo sempre presenciando e vivendo isso dai.
Isso € muito interessante. A partir dai, a gente vai devagarzinho aprendendo e
tomando amor pela culinaria. Eu, com 15 anos tive que sair para estudar fora, em Juiz
de Fora, uma cidade distante daqui e, morando na republica eu fui comecando a fazer
arroz e feijdo e fui tomando cada vez mais amor pela culinaria e fui desenvolvendo
isso dai. Me casei e minha mulher ndo sabia nada de comida, nada. Um zero a
esquerda. Eu saia do trabalho, ia para casa, colocava ela ao lado do fogao,
aprendendo tudo: arroz, feijdo, maionese. A primeira maionese que ela fez eu tive que
falar: Que delicia. (era puro sal). Depois disso ela também foi se aperfeicoando e hoje
ela é uma excelente cozinheira. Cozinha muito bem. Depois eu tive oportunidade de
morar fora do pais e eu jeito que eu achei para aperfeicoar a lingua, o inglés, no caso,
foi justamente na area da culinaria, da GASTRONOMIA. Eu fiz cursos |4, cheguei
como commin chef, second chef, suchef e chef executivo. Isso tudo no periodo de 2
anos ou 3 anos. Minha evolucao foi bem rapida. Mas sé um detalhe, um paréntese: Eu
sou dentista. Bem, dai depois que meu inglés ficou bom, entrei pro curso de
gastronomia. Fiz 1 ano e meio de curso, depois meio ano de especializacdo. Fui pra
Itdlia e Franca, onde me especializei na cozinha. Eu adoro a cozinha italiana. Morei
com um indiano na republica. Eram 3 ingleses, eu e 1 indiano. Todos nés chefs. Pude
ter também a experiéncia da cozinha indiana que é deliciosa. Quando voltei ao Brasil
eu até quis continuar no ano da gastronomia, mas me decepcionou demais porque é
totalmente desvalorizada. Hoje aqui no Brasil ndo importa se vocé é um chef
internacional de cozinha, vocé continua sendo apenas um cozinheiro. Vocé pode ter a
formacdo que tiver... tem vagas sim, tem lugares que valorizam, tem excelentes
restaurantes e hotéis, mas economicamente falando, é totalmente desvalorizado. Nao
se paga nada. Infelizmente. Entdo, como um bom cozinheiro, eu voltei a ser dentista.
Filme 3. Entdo, voltei pra odontologia e agora fago em casa para receber amigos,
tenho prazer de receber para um almogo... estd por ai. Eu acho que na realidade
guando eu fiz esse curso la, primeiro foi como meio de sobrevivéncia num pais
estrangeiro. E segundo, hobby, porque eu amo a culinéria.

Eu: Com relagéo a esse av0, eu figuei curiosa, conta um pouco dessa historia.

Dona Soénia: Meu pai era o Roberto de Azevedo Carvalho e Orminda Nunes Carvalho.
Ela sempre trabalhou muito na cozinha. Teve 11 filhos e mesmo assim, lutando,
lutando. Meu pai era o chefe né? (risos) Eles faziam muito naquele tempo era a
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goiabada. O que mais tinha era goiaba e ele que fiscalizava tudo, ele saia com os
camaradas para 0 meio do mato, nos cargueiros, (era um boi com 2 balaios. Um de
cada lado). Pegava muita goiaba e vinha pra casa e fiscalizava tudo. Ele que
ensinava, ele que media tudo, media o agucar, media as massas da goiaba e na hora
de dar o ponto ele ficava em cima das pessoas que trabalhavam junto, né? Eram
pessoas muito entendidas, muito sabidas, mas quem dava o ponto era ele, pra cortar
certinho, ficar tudo certinho. Ajudava a p6r naquelas caixetas de madeira e tomava
conta de tudo. Isso tudo era na Fazenda Olhos d’agua, municipio de Serranos. A 6 km
daqui. Ali ele saia com os camaradas para colher goiaba. E no tempo dos péssegos,
de pessegada, 0s péssegos eram da horta ali mesmo, da casa, o pomar. Tinha um
pomar muito grande. Tudo ele repartia com a familia. N&o era pra vender nada. Pros
irméos que moravam fora, pros filhos.

Bebeto: Serranos era uma cidade pequena, hoje esta com 3 mil habitantes.
Antigamente nao tinha acesso as grandes cidades. SO por estrada de terra. Tudo
muito dificil. Carro quase que ndo existia, era tudo a cavalo ou como se diz, como
tropeiro, levando tudo no lombo do burro.E naquela época, mesmo com toda essa
dificuldade, o nosso avd saia daqui a cavalo e ia para Sdo Jodo Del Rey fazer o
primeiro e segundo graus la. Ele e minha v6 estudaram la. Todos sé@o estudados. De
Serranos a Sao Jodo del Rey sdo mais de 200km. Quase 300km no lombo de cavalo.
Quem tinha possibilidade fazia isso também.

Eu: e sobre os causos que voceé falou...

Bebeto: Uma coisa que era muito interessante na época do meu avd, patriarcal, todo
mundo tinha que sentar a mesa. Eram 15, 20 pessoas, todos sentados a mesa.
Primeiro os mais velhos, depois os adultos, depois as criancas. Na época da vovo Lelé
tinha uma mesa lateral que as criancas ficavam. Ao lado da mesa principal dos
adultos. Todo mundo se reunia todos os dias. Ndo era s6 aos domingos, como
atualmente acontece. Outra coisa interessante por morar em regido de serra, uma
regido fria. Toda casa tem fogdo a lenha. Entdo meu avd se sentava huma banqueta,
perto do fogdo e todo mundo em volta. Ele contava causos e mais causos, histérias de
assombracao e das fazendas antigas, da época da escraviddo, mas principalmente
sobre assombracdo. Hoje a gente mora num casardo de 16 quartos, do século XVIII.
Esse casardo tinha muitas histérias. Todo mundo vivia, nés criancas, minha mae,
minhas tias, todo mundo vivia aquela historia e ia até dormir com medo &s vezes.

Eu: sobre a comida do dia-a dia

Sénia: Primeiro a gente morou na Fazenda Olhos d’agua e la a gente comia muita
coisa que € boa para a saude, da parte de verduras, legumes, tudo colhido na horta.
Um angu muito bem feito. As broas assadas no forninho do fogéo de lenha. Fazia o
biscoitdo também. Naquele tempo ndo existia o pao de queijo. Era biscoitdo. Grande.
N&o tinha queijo. Muita carne de porco, de vaca. Porque tinha criacdo de gado, de
porcos, de frangos. Tinha muito ovo. Era muita comida sadia mesmo. Nao tinha essas
coisas de hoje, os enlatados. A parte de doces também era bastante caseira, ndo
tinha nada dessas coisas de hoje, de creme de leite que ndo fazem bem pra salde.
Eu: como eram divididas as tarefas. (mais ou menos isso que eu falei)

Sébnia: todo mundo ajudava, por exemplo, no dia que tinha quitanda, no forno grande,
juntava um tanto de gente. Aqui em casa, na minha mée, ajuntava todos os filhos. Era
um dia de festa. E tinha forneira que vinha de fora. Eram s6 mulheres. No fogao
também, na comida diaria, eram s6 mulheres que faziam. Nao tinha homem que fazia
nao.

Eu: e tinha comida de festa, de natal, de domingo?

Sénia: Natal, aniversario, domingo, sempre tinha comida diferente. Aqui eram 6 filhos,
mas muito netos. Aqueles doces gostosos, bombons, doce de leite, o tal sagu
afamado. O doce de figo, de batata roxa, de laranja. Era uma variedade imensa que a
gente nem lembra. Tinha empregadas maravilhosas também que sabiam cozinhar
muito bem. A parte de quitanda, a Rosca da rainha, no tempo mais antigo, da minha
avo fazia a rosca da rainha que levava 24 ovos. Aqui em casa tinha uma empregada
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gue ajudou a criar minha mae. Ela era negra, sabe? Baixinha, pequenininha, brava.
Nasceu antes de 1900. Morreu com 96 anos. Era uma mae pra gente.

Bebeto: ela ajudou a criar minha avd, ajudou a criar todos os filhos da minha avé e
ajudou a me criar também. Porque eu fiquei com a minha avo no inicio. Ela ficou como
pagem mae. E fora isso sempre cozinhou. Era uma pessoa que todo mundo amava.
Pessoa muito meiga, muito gostosa.

Eu: e sobre os livros e cadernos de receitas

Sonia: Esse livro a gente fazia tudo que tinha nele. Ele é da época de 1921 que a
minha avo € que ganhou de Juvenal Kirsten. Foi uma oferta esse livro e passou de
mao para méo. Minha mé&e usou muito ele.

Eu: e na hora dele ser de alguma filha? Por que vocé foi escolhida

Soénia: O livro se encontra comigo porque minha filha, a segunda filha que saiu de
casa muito cedo, também gosta muito de cozinhar. Ela aprendeu na casa da tia dela
onde ficou morando 2 anos. Quando ela viu esse livro aqui todo estragado, as folhas
soltas... Ela pediu assim: Ah tia Beth ou Tia Zélia, da esse livro pra mim que eu vou
consertar esse livro que eu vou concertar, encadernar e ficar com ele pra mim. Entéo
esse livro é da Paula agora.

Quando eu tinha os meus 12 anos de idade, na quinta-feira, teve um trabalho de
educacao artistica e eu fiz um livro. Encapei, € eu mesmo preenchi o caderno com as
receitas desse livro de 1921, que eu ndo sabia que era dessa data, estou sabendo
agora. Varias receitas desse livro eu passei para o caderno e dei de presente para
minha m&e. E um caderno muito usado e t4 com a minha letra de moleque de 12 anos.
Entdo vocé vé, que desde 12 anos a culinaria esta dentro do coracéo da gente.

Ja ouvi falarem para minha mae e para mim também, que o que diferencia a comida
dela e também a minha quando eu faco para os amigos, se faz com o coracéo e néo
com os temperos.

Eu: e quando vocé estava fora, e estava com saudade...

Bebeto: eu ndo tive saudade nenhuma. O tempo todo que eu morei no sul da
Inglaterra e as pessoas falavam, ah, eu vou pra tal lugar comer feijao, tomar guarana.
Eu nunca tive vontade de fazer nada disso. Porque eu tava numa situacdo
completamente nova e eu queria, ao contrario, de viver o passado, eu queria
experimentar 0 novo.

Filme 4: ... continuacdo Bebeto: ali tinha as melhores comidas do mundo(Inglaterra), a
gente fazia o cardapio mais baseado na comida francesa, aquilo tudo ali era uma
experiéncia tdo inusitada, tdo rica, que, sinceramente, infelizmente, eu ndo senti
saudades porque era tudo novo.

Eu: e alguma comida da infancia que ficou marcada, vocé tem alguma?

Bebeto: ...eu me lembro de um angu que minha avé Aninha, por parte do pai, fazia um
angu com farinha de milho, com leite, sal e pedacos de queijo mineiro. Fazia tudo
aquilo ali, o queijo derretia. Formato e consisténcia de angu, porém salgado e feito
com leite. Ferve-se o leite, joga a farinha, pouquinho de sal, pedagos de queijo, vai
jogando a farinha e vai dando aquela consisténcia de angu e se come tomando café
prato. Desde pequeno minha avé fazia pra gente e la em casa a gente faz até hoje e
vai um prato desse tamanho com xicaras e xicaras de café.

Dona Sonia foi entrevistada no dia seguinte preparando doce de abdbora
FILME1: Imagens da janela da Dona Sénia com barulhos de passaros e galinhas
FILMEZ2: Imagens da janela. Curto

FLME 3: mais imagens da janela. Curto.

FILME 4: imagens sem nexo

FILME 5: Imagens ela cortando a abdbora. Nos 3:18 ela comeca a explicar: Peguei a
abobora. Ela tem que estar bem madura. Com a consisténcia muito boa. Bem
vermelhinha. A polpa dela tem que ser firme. Uma massa bem consistente. Tem que
ser abobora grossa. A massa que tem fibra ndo serve. Até desmancha. Tem que uma
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abobora ser bem escolhida mesmo. A gente corta fatias mais grossas e depois, as
laterais a gente tira porque senédo fica muito desigual. Se quiser doce maior, corta
maior, se quiser pequeno, a gente corta assim, pequenininho (mostrando o quadrado
da abdbora). As sobras que ficam ai todo o pedaco que fica, eu faco o doce em
compota. Ou entédo o quibebe, que a gente faz para o almogo. ...Em cada quadrado, a
gente finca nos seis lados com o garfo. Faz os furinhos aqui com o garfo porque ai
facilitar para a calda entranhar no doce. Ele vai ficar bem molinho por dentro e por fora
ele fica cristalizado. Depois de pronto a gente passa no acucar...Esses pedacos
furadinhos a gente pde para cozinhar e quando a gente vé que ele esta brilhante por
dentro que esta cozido, porque por fora ele vai ficar meio durinho, ai a gente ja tira
aquela agua, pde uma nova agua, vai fazendo uma calda, pdes os pedacinhos na
calda e vai fgervendo, vai fervendo. Eu costumo levar 2 dias porque eu costumo por
numa calda mais rala de um dia pro outro e pois no outro dia ‘que eu vou apurar na
calda mais gosta. Ai a gente pde numa panela maior e a gente vai até sacudindo a
panela pra poder o agUcar cristalizar. A hora que ele comeca a querer cristalizar, a
ente comeca a tirar. Eu até levanto a panela um pouquinho. (isso depois vai ser
mostrado). A gente tira, vai separando e jogando no acgucar refinado e depois pde
numa forma grande bem separado até ele secar e depois a gente guarda ele
sequinho.

FILME 6: Esse doce é feito na cal por isso que ele fica com os pedacinhos durinhos.
Depois de cortados a gente pde numa bacia com cal, para essa quantidade de
abobora eu coloquei 1 colher e meia de cal. Deixa 2 horas de molho. Bastante agua
para cobrir os quadradinhos. Toda hora a gente mexe pra nao ficar s6 em cima dos
pedacinhos. Deixa 2 horas... (ela vai mostrando e falando o que ja falou)

FILME 7: ela mexendo a bacia com os pedacinhos e mostrando como mexe com a
colher de pau.

FILME 8: depois de 2 horas de molho na cal, a gente tira da cal, pde numa outra bacia,
em 4gua corrente lava bastante mesmo. Vai lavando até sair bem a cal. Tem que sair
tudo.

FILME 9: Ela vai mostrando como tirar o doce da cala. Vai lavando na bacia azul até
04:15. Depois estando bem lavada, a gente vai comecar a furar os pedacinhos e a
gente coloca a cal porque a abGbora € macia e se cozinhar muito ela até desmancha e
para ela ficar com consisténcia firme, pra ndo quebrar, ndo desmanchar, a gente usa o
mesmo cal que é usado em parede, na construcdo. Ele da consisténcia. Ele fica duro
por fora e mole por dentro... No 5:41 ela fala: ai a gente vai pegando um por um e
furando. Esses furinhos vao separa a calda entrar bem mesmo nos pedacos de doce...
cenas dela furando a abébora e colocando na panela com agua.

FILME 10: Ela mostrando como vai colocar os pedacos para cozinhar. A gente pde um
tanto de 4gua e depois se precisar pée mais. Essa agua do primeiro cozimento jogo
fora e ja faco a calda com outra 4gua. A gente vé quando ele t4 cozido, sabe? Se ele
nao tiver cozido a gente pde mais agua quente. JA ndo é mais agua fria. A quantidade
nao tem limite né? tem abdbora que cozinha depressa e outras mais devagar. A gente
tampa e deixa cozinhar.

FILME11: imagens da panela com doce e o doce de goiaba que ela trouxe da
despensa.

FILME 12: Eu cortando a goiabada. E o queijo minas.

FILME 13: ela lembrando do pai que nd&o punha muito agucar, ele primeiro
experimentava para ver se precisava mais. Nao saia colocando acgucar.

Eu: ele pesava naquela balanga antiga do casardo? Ela; Sim. Eu peso para 1 kg de
massa, 400g de acgucar.

Ela: arrumando o doce pra gente levar...

A gente insistiu que ia pagar pelo doce e ela disse que nao ia dar porque tinha mais 2
pedacos que ela reparte com os filhos.

Ela: O Serginho ta pra vir aqui e eu separei o pedacgo dele. Teve um dia que eu fui na
casa ele e ndo tinha um doce. A Marcia(mulher dele) falou: Sénia do céu, ndo tem
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nenhum um doce. Eu falei: ndo faz mal. A gente ta proibida de comer doce (rindo). Foi
embrulhando o nosso doce. Ndo mostra |4 em casa porque nem pra eles eu quis
vender. Eu tenho que vender porque dé trabalho né? N&o ¢ tanta despesa. E trabalho.
Foi embrulhando o nosso doce. Foi pra panela do doce de abdbora. Disse que
costuma colocar um pouquinho de canela na calda pra dar um gosto. Falou que ia
mostrar o tacho de cobre onde ela faz 0 doce de goiaba e contou que esse ano néo fe
doce de péra. Perdeu muita pera, da arvore grande. Mas ela ndo da conta de fazer
sozinha e é dificil achar ajudante que saiba fazer. Hoje em dia ndo tem mais. E a
Paula (filha) pega no duro mesmo, mas ela tava em BH e néo teve jeito de vir.

Falou do tacho que era do casaréo das irmas. “estava la em casa” Disse que ninguém
usa e entéo ela trouxe pra ela. Sé eu que uso.

FILME 14: pedindo pra gente ndo reparar a bagunca ndo. gamela muito antiga. Oi
pocé vé: o tacho de cobre ao lado da abdébora

FILME 15: A AJUDANTE Sénia tirando o tacho grande.

FILME 16: mostrando os limdes na gamela. LIMAO QUANDO RESOLVE DAR, DA
DEMAIS E QUANDO NAO TEM, NAO TEM MESMO.

FILME 17: Ela mostrando as galinhas. Olha I& no ninho. Pegou o ovo quentinho da
galinha.

FILME 18: mostrando o terreiro e abrindo o galinheiro. Pegou milho pras galinhas.
CENA DAS GAINHAS.

FILME 19: MELHOR FILME DAS GALINHAS

FILME 20: paisagem

FILME 21: VOLTANDO PARA A COZINHA. Imagem da panela.

FILME 22: paisagem

FILME 23: pegando o agucar e mostrando o doce fervilhando na panela. Mexendo a
panela. 3:54 em diante imagem linda do doce

FILME 24: mais imagem do doce fervilhando. A partir de 3m13s ela comeca a passar o
doce no acglcar e colocar na bandeja de inox, um a um.

FILME 25: os doces na bandeja

FILME 26: lavando as maos e dando gargalhada por ter sido flagrada pela Aline. O
doce de abbébora é uma delicia Eu pegando o doce e experimentando. Uma cena linda
o doce na minha mao.

FILME 27: CHEGOU PAULA, A FILHA. Falou: aqueles doces nas prateleiras do
supermercado, os industrializados sédo todos sem cor. sem vida. A mae faz o figo e
espera voltar a cor dele. Eu: Como assim? Ela: quando vocé pde o figo pra cozinhar,
ele perde a cor. Ele fica amarelinho, ai ele vai voltando a cor, vocé vai trocando a agua
dele e ele vai voltando tem gente que ndo quer ter esse trabalho. Sdo 4 horas ele
fervendo. DONA SONIA TROUXE O POTE DE DOCE DE FIGO.

FILME 28: ela contando que pode fazer doce de figo igual a abobora, cristalizado.
FILME 29: Mostrando o doce de figo. Antigamente, com a minha mae a gente raspava
com o caco de telha pra ficar bem lisinho e depois tinha de dar o cortezinho e furar.
DEMORAVA. Juntava um tanto de gente pra ajudar, na fazenda. Eu cortando o figo.
FILME 30: AS DATAS principais para fazer os doces sdo: FEVEREIRO E MARCO:
PERA/ MARCO E ABRIL (abril as goiabas estdo melhores ainda) GOIABADA/ ABRIL:
BATATA ROXA/ JULHO, AGOSTO: LARANJA EM COMPOTA E DE CAIXETA/
NOVEMBRO: PESSEGO/ DEZEMBRO E JANEIRO: FIGO

Municipio: Serranos.

Entrevista 23
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Nome: Maria Aparecida da Silva. 53 anos.

Filme 1: IMAGEM Cida raspando batata baroa. Filme curto.

FILME 2: IMAGEM Cida raspando batata baroa. Filme curto.- 1:40

Filme 3: imagens Cida fazendo arroz. Técnica interessante. Ela rala o alho depois do
arroz ja refogado. 05:21

FILME 4: EU mexo o angu rebolando. Rindo...

Como faz angu: unto a panela com 6leo,ponho a agua, deixo ela dar uma
amornadinha. Coloco fuba e vou rebolando (mostra o ato de mexer com a colher de
pau). Esse fuba é moido aqui, no Chico Marques. (vai andando na cozinha com o fub&a
num medidor antigo). Agora, vou desmanchando devarinho, por baixo, para ele nado
empelotar. VAI MEXENDO COM A COLHER DE PAU. Pega mais uma medida do
fubd.

Eu: com quem vocé aprendeu a fazer o angu?
Ela: com a minha mée. Tinha 10 anos de idade.

FILME 5: IMAGEM : Angu ja pegando o ponto e ela rebolando.
Ela: a reboladinha é assim... 0:58 ELA REBOLA DE NOVO A PEDIDO DA ALINE.E
continua mexendo o angu

FILME 6: IMAGEM mexendo angu.

Eu: vocé cozinha desde 10 anos?

Ela: ih minha nossa, Juliana...Minha mée trabalhava na lavoura e eu tinha de cuidar
dos meus irmados menor, tinha que cozinhar, cuidar deles. Eu trabaiava tbém na
lavoura. Chuva, sol, passei fome. Minha vida néo foi facil ndo.

Eu: e de onde vocé tira essa alegria toda?

Ela: é Deus né? E Deus que da forca pra gente. Perdi minha mae. Perdi meu pai.
Nasci em Andrelandia.

Eu: por que vocé veio pra Serranos?

Ela: n6s mudamos pra roca. Moramos na roca. Na fazenda da Dona Conceicdo. E
guando mudamos pra Serranos, meu pai ficou doente. Ai arrumei emprego aqui,
comecei a trabalhar. Hoje eu me sinto a mulher mais feliz da vida. Perdi minha mae
faz 2 anos e meu pai faz 10 anos. Somos 12 irmaos.

Meu nome é Maria Aparecida da Silva, tenho 52 anos. Meu pai: Sebastido Luiz da
Silva e minha mée Maria Lucia da Silva. Somos 12 irmaos.

Todas as irmés mulheres sabem cozinhar e trabalhar na lavoura.

Eu: na sua casa, vocé cozinha?

Ela: Meu marido mexe com pizzaria. Disk pizza. Eu ajudo ele.

N&o tenho filhos. Sou eu, ele e minha sogra.

Eu faco janta e deixo pronta pra ele esquentar.

Minha comida do dia-a-dia e arroz, feijdo, verdura, salada.

Eu: e como vocé mantém sua saude e seu corpo (bonito demais)!!!!

Ela: eu ando muito, ando mesmo. Subo morro, desgo morro. Chego em casa, trabalho.
Lavo roupa. Faco tudo em casa. Por isso eu falo pra vc, eu sou a mulher mais feliz da
vida. Tenho saude gragas a Deus.

Eu: e as receitas que vocé aprendeu com a sua mae, como elas foram passadas?

Ela: olha, a minha mae ia explicando pra gente e a gente foi gravando tudo, sabe?
Gravando tudo na cabeca. A gente sabe de cabeca.

Eu: ndo tem nenhum caderno?

Ela: nada! E de cabega mesmo.

Eu: e os bolos? Vocé faz bolo? Como vocé sabe o ponto do bolo.

Ela: faco. S6 os doces que eu n&o sou muito boa ndo. Eu sei o pnto do bolo.
Igualzinho o ponto do angu.(AQUI FICA EVIDENTE A SABEDORIA DO ATO. A
CIENCIA DO SABER FAZER E OLHAR, E SENTIR...) MEXENDO ANGU.
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Eu: e essa raspinha ai que esta formando?

Ela: essa raspinha aqui ela vai soltar. A hora que ele ficar quase no ponto ai ele vai
soltar. Ai vai ficar o angu sé no meio e a casquinha em volta. A gente come ela. P6e
leite e come.

Eu: como vocé cozinhava na casa de sua mée?

Ela: eu tinha 10 anos e nao dava altura no fogdo a lenha. Ai eu punha um banquinho,
subia no banquinho pra mexer angu.

Eu: entdo a sua especialidade é o angu?

Ela: a primeira coisa que eu aprendi a mexer foi o0 angu.

Eu: e |14 na roca tinha plantagédo?

Ela: Tinha.N6s plantava arroz, feijao, milho, verdura: couve, cebolinha, chuchu. Era
chuva, era sol, nés tava na roca, plantava mandioca, batata.

Eu: como era a alimentacdo de vocés.

Ela: nés era muito pobre. Era arroz, feijao e uma verdura.

Eu: e tinha animal?

Ela: ndo animal ndo tinha néo.

Eu: e o que vc lembra dos almogos em familia? Vocés almogcavam juntos?

Ela: os que trabalhavam na lavoura ndo. A gente tinha de levar comida pra eles na
lavoura, no sol ou na chuva.

Eu: como eram divididas as tarefas?

Ela: uma fazia o almocgo, a outra arrumava cozinha, a outra lavava a roupa, a outra
cuidava da casa...

Eu: vocé ficava mais na cozinha?

Ela: ndo. Eu ficava mais na roupa. Naquela época que nds morava na rog¢a, eu ficava
mais era na roupa.

Eu: como vocé lavava roupa?

Ela: tinha uma biquinha assim, eu pegava uma bacia, ficava de cécoras esfregando a
roupa, na mao. Nao tinha maquina, ndo tinha agua encanada.

Eu: vocé lavava roupa de todos?

Ela: eu era mais velha né? Os outros eram menor. Lavava ropa de todo mundo.

Eu: como vocés vieram pra Serranos?

Ela: meu pai conseguiu comprar uma casinha no Serranos. Ai ele ficava na cidade e a
gente na roga.eu ficava na ro¢ca com meus irmaos menor. A casinha aqui sé tinha 4
cbmodos pra 12 pessoas.12 filhos. Ai com o tempo a gente foi trabalhando, todo
mundo foi trabalhando, ai a gente foi levantando. Tudo que a gente tem hoje € do
NOSSO Suofr.

Eu: qual a licdo que seus pais deixaram para vocés?

Ela: ih, meus pais s6 nos deixaram coisas boas. Eles s6 ndo deram estudos pra gente
porque ndo teve condicoes.

Eu: vocé chegou ir a escola alguma vez?

Ela: ih minha filha, poucas vezes. Eu néo tinha tempo. Eu tinha que cuidar dos irméos
menor. Estudei muito pouco. Depois com 12 anos eu sai pra trabalhar fora, em casa
de familia. Primeiro lugar que eu trabalhei fora foi em Bom Jardim, em casa de familia.
Depois de Bom Jardim, fui pra Barra Mansa, depois fui pro Rio de Janeiro. Fiquei 1a 3
anos, depois vim embora, fiquei uns tempos aqui. Trabalhei em Serranos.Depois fui
pra Pindas (Pindamonhangaba). Depois vim embora e fiquei trabalhando por aqui
mesmo. Ai arrumei um marido, casei. Sou muito feliz com ele.

Eu: e quando vocé trabalhava vocé ficava sé na cozinha? Entdo seu talento e sua arte
estd na cozinha? Vocé gosta de cozinhar?

Ela: s6 na cozinha. Adoro cozinhar.

Eu: o que vocé acha que uma cozinheira tem de ter para ser boa cozinheira?

Ela: tem de ter talento né Juliana? Ter talento na profissdo que ela faz. Eu adoro
minha profissao.

Eu: vocé faz algum prato especial na sua casa quando é festa ou no domingo?
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Ela: ndo. Prato especial ndo. A minha sogra ja é idosa entdo a gente faz mesmo a
comidinha do dia-a-dia.

Eu: o que sua sogra gosta de comer? E o seu marido?

Ela: a Unica coisa que ela gosta de comer € salada crua. Ela adora. Meu marido come
de tudo.

Eu: por que ele resolveu ter o Disk Pizza?

Ela: porque é a profissdo dele. Ele trabaiava em restaurante, entdo, veio embora e
resolveu abrir uma pizzaria. Ele trabaiava em Cruzilia.

Eu: ele é daqueles que faz a massa?

Ela: ele faizi. Na méo. Até eu aprendi a fazer. N&o precisa rodar. Vocé faz a massa.
Vocé espicha ela com rolo igual espicha pastel. Vocé coloca na forma e espera ela
crescer e pbe pra assar. A gente rala tudo e recheia. A gente atende é no final de
semana. ANGU ta quase prontinho. O tempero do angu é sé sal. A Margarida gosta
com sal.

Eu: como pode comer o angu?

Ela: querendo pode comer no almogo ou com café ou com leite, mas principalmente
com verdura.

Eu: por que € bom comer angu todo dia?

Ela: porque ele € muito forte, tem muito ferro.

FILME 7: EU: fala pra gente o ponto do angu. Tem de ficar mexendo toda hora?

ELA: Nao precisa ficar mexendo toda hora. Quando estiver quase soltando aquela
casquinha fininha (a da beira da cacarola) ai ja esta no ponto. Demora um pouquinho.
Uma meia hora mais ou menos. Pode largar um pouquinho, quando ele ja
desempelotou pode largar um pouquinho. N&o pode deixar pelotinha.

FILME 8: A NILDA NAO FICA SEM ANGU. Porque ela se sente forte com angu. Se ela
pde um pedacinho assim, quentinho ela fica toda animada.

FILME 9: mexendo angu quase pronto.

FILME 10. raspando a panela com faca e tirando a rapa

FILME 11. CIDA TIRANDO A RAPA

FILME 12. CIDA COLOCANDO LEITE NA RAPA

FILME 13. CIDA FINALIZANDO O ALMOCO

FILME 14. CIDA MEXENDO PANELA. CLOSE DELA LINDO

FILME 15. CIDA LAVANDO COISAS NA PIA

FILME 16: MINHA MAE virando o angu e dizendo que a Cida fez errado.

FILME 17: CIDA arrumando a cozinha do almoco

FILME 18: Gracinha e a irmé& da Cida com o neném recém-nascido la fora

FILME 19: Cida la fora suspendendo a saia para mostrar as pernas belas.

Municipio: Serranos
Entrevista 24. As irmas do Solar dos Azevedo.

Nomes: Zélia de Azevedo Carvalho.
Maria S6nia Carvalho Silveira. 73 anos.
Beth de Azevedo Carvalho.
Paula Carvalho Silveira. (filha de Maria Sénia)

FILME 1. A Zélia mostrando o livro BE A BA da cozinha.

FILME2. CENAS das irmas mostrando os cadernos e Zélia falando que tem tempo de
sobra pra organizar o caderno mas que ndo gosta. Nao gosta de culinaria. Eu: mas
vocé chegou a cozinhar? Ela: Nunca.

Falando que usava muito fazer pudim de queijo, de leite. E na época nao tinha leite
condensado em lata.

Sonia dita a receita do leite condensado e Aline da o close na receita do caderno:
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1 lata de leite (que lata???)/ 5 xicaras de acucar refinado/ 4 colheres rasas de
maisena/ 2 colheres de po royal. Mistura-se tudo fora do fogo. Ponto de pasta. Se
qguiser como doce de leite seco, apertar o ponto.

FILME 3. cena curta da Sonia dizendo que a Unica letra que ela vé do bebeto é no
pudim de pédo

FILME 4. Sénia:Eu sou a Soénia, filha de Roberto e Orminda. Logo que eles casaram
eles foram morar na Fazenda porque meu pai era administrador do meu avo. Fiquei la
até meus 11 anos. Depois vim pra cidade (Serranos). Sou a terceira fila.

Zélia: Eu sou a quinta, a do meio. Meu nome € Zélia de Azevedo Carvalho. Nasci na
Fazenda dos Olhos d’ 4gua e vim pra Serranos com 3 anos de idade. Nao me lembro
de muita coisa de la. Antes dessa casa(a da filmagem) n6s moramos numa casa que
era dos pais da minha mée. Depois meu pai construiu em frente a praca e depois que
minha avo faleceu meu pai comprou esse casarao que era dos ancestrais: O Solar dos
Azevedo.

Beth: Eu sou a Beth, sou a oitava filha. Sempre morei em Serranos. Nasci na casa da
Rua Rui Barbosa que era dos pais da minha mae, depois com 5 anos de idade nés
viemos aqui pro centro. Morei na casa de baixo e depois vivi esse tempo aqui no
casarao.

Zélia: Todas n6s estudamos até a quarta série primaria aqui, mas como nao tinha
ginasio, estudamos em colégio interno, de freira, todas n6s fomos educadoras sé a
cacula que partiu pra odontologia. Todas as outras, professoras. E os homens,
bancarios.

Beth: todas estudamos em colégio de freiras espanholas em Aiuruoca, depois em
Baependi, as freiras alemds, depois em Passa Quatro, freiras brasileiras e em
Caxambu, idem.

Zélia: todas trabalhamos aqui em Serranos, na escola estadual. Tudo que a gente
fazia era por amor a escola de Serranos.

Eu: se quiserem contar alguma lembranca das comidas da infancia...

Soénia: No tempo da vové Lelé tinha o pudim de gabinete. Nossa, era uma delicia e s6
uma filha de criacdo dela e uma nora é que sabiam fazer. Mas era uma maravilha. A
receita sumiu e a gente nunca mais viu fazer.

Beth: tem a ambrosia. Em todas as festas de aniversario tinha a ambrosia.

Sobnia: € mais ou menos assim: vocé pde um leite pra ferver e depois dele fervida, pde
umas gotas de limao pra ele talhar, ai depois dele talhado, vocé pde os ovos muito
bem batidos, joga naquele leite ja com acucar ndo pode mexer pra ndo quebrar. O ovo
vai cozinhando, cozinhando, vai dando o ponto do leite, engrossando mais. Ai quando
fica pronto, fica aquelas placas sabe? De ovo todo talhado. Hoje em dia a gente vé,
mas ndo deve ser igual a antiga.

Beth: uma coisa interessante que eu tenho muita saudade, que eu amava, era os dias
de fazer biscoito. Todas as casas tinham forno grande a lenha e reunia toda familia
para fazer biscoitos. Desde 6 horas da manha ja tinha as pessoas com as gamelas
enormes, amassando, fazendo todas as massas de biscoito doce e salgado. E a gente
gue era pequena, a mae colocava pra limpar lata, passar gordura na lata (assadeira),
enrolar os biscoitos, levar as latas pro forno e depois tirar os biscoitos das latas e
guardar. Dessa parte eu ndo gostava muito ndo, mas isso deixou muita saudade. Isso
nao existe mais. Nao existem mais forneiras.

Zélia: e os cafés da tarde! Com broa e biscoitdo, pamonha. No café da tarde era festa.
Antigamente a gente comia muito frango, muita macarronada (aos domingos) + arroz e
feijio e comia todas as verduras plantadas em casa. (O RELOGIO TOCOU). Arroz,
café, tudo colhido na horta.

Zélia: uma sobremesa preferida era um prato de leite com angu ou farinha e goiabada.
O prato fundo ja ficava na mesa também. Isso eu nunca esquec¢o. Hoje eu ja ndo
posso fazer mais isso por causa do colesterol. E deu gargalhada.

Beth: uma coisa que hoje ndo acontece mais é que a gente ia todas as manhas no
retiro tomar leite quentinho tirado na hora da vaca, puro ou agucar cristal. A familia que
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vinha do Rio ou de Bh reunia toda aqui, os netos. lamos a pé. Retiro é onde se tira o
leite das vacas. Onde ficam as vacas.

As irmds comecaram a rir porque a Zélia tem fama de fazer um café metodico... elas
riem do processo do café com agucar na agua. ... e conta todo o processo do café da
Beth.

Chegou a Paula, a filha que guarda o livro da avé.

Paula: Sou a Paula, filha da So6nia, cheguei pra assistir o jogo do Brasil com a
Alemanha.

Eu: por que vocé teve interesse em guardar/ restaurar os cadernos da sua avd?

Paula: justamente para guardar as raizes, acho mito importante. Meu avé fazia o doce
aqui e eu era apaixonada. Tanto que eu herdei o tacho dele. Risadas. A gente vai
seguindo, mantendo as raizes, ndo deixa cair.

FILME 5. Beth: o frango com leite que a gente faz e quase ninguém conhece, a gente
tenta conservar o arroz doce na sexta-feira da paixdo. A gente tenta conservar a
tradicdo desses pratos antigos...

FILME 6. NO NATAL VEM TODA A FAMILIA PRA CA. O NATAL E AQUI, CADA UM
FAZ UMA COISA...

Eu: quais os pratos de natal?

Beth: pernil, leitoa, chester algumas vezes, pdo de queijo, umas pastas, frutas.
Concentra todo mundo na cozinha e a sala fica vazia. Principalmente os homens, vao
todos para a cozinha. Comendo tira-gosto de pernil, leitoa. O Bebeto é quem cuida dos
arranjos ultimamente, com frutas, ele faz caprichado.

Soénia: a familia se retne toda em volta da mesa, desde os tempos dos nossos avés. A
familia da vové Lelé vinha toda também.

FILME 7: LIVRO ANTIGO. Sénia passando o livro da mae. FILME CURTO

FILME 8, 9 E 10: CENAS DOS CADERNOS

Municipio: Serranos

Entrevista 25
Nome: Maria das Gracas

FILME 1: Gracinha na porta da casa dela. IMAGEM LINDA

Ela: Entra pra dentro

FILME 2. Imagens da cozinha da Gracinha.

Eu: Gracinha, eu fico muito feliz de estar aqui com vocé que cuidou tdo bem de mim
guando eu era crianca. Ela: e eu entdo! Docé, do Eduardinho. Do Lucas nao. E aquela
menina que era muito sua amiga, a... eu: a Tati. Casou? Casou....

Eu: a gente que filmar vocé fazendo o café que vocé faz normalmente.

Ela foi pro fogéo...

FILME3. IMAGENS DELA fazendo café, indo ao armario...

Nos 02:23 -Eu: Como era sua familia, como vocé aprendeu a cozinhar.

Ela: foi com a Teté. Eu fui pra 1& eu devia ter uns 12 anos. Depois eu fui
aperfeicoando.

Eu: quando vocé era crianga vocé lembra da sua mée cozinhando?

Ela: Lembro! Minha mé&e era chamada pra cozinhar nas festas, em Serranos,
Seritinga. Festa de casamento.

Ela: Maria das Gracas da Silva. Minha mée: Josefina Rosa e meu pai: Sebastido Luiz
da Silva. Eu tenho 64 anos e nasci em Andrelandia. Sai aos 12 anos de casa para
trabalhar. Eu praticamente fui criada la. Depois que eu sai de la, fui trabalhando e
aperfeicoando também. Ai em cada casa que vocé vai vocé faz um prato diferente,
trabalhei pra fora. Aqui eu trabalhei pro pessoal |a de baixo e eu sé parei por problema
de saude mesmo.

Eu: o0 que vocé lembra da sua mae?
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Ela: eu lembro da minha saindo de casa pra trabalhar e eu sentia muita saudade
porque ela ficava muitos dias longe de casa. Eu s6 perguntando pro meu pai: que dia
gue minha mée chega que dia que minha mae vem? Ele falava tal dia ... e quando ela
chegava era uma alegria. Ela trazia as coisas pra ndés. Vamos supor, se ela ia
trabalhar numa festa, ela trazia um bolo, um biscoito, essas coisas assim. A gente
morava na Fazenda do Palmital.

Eu: como vocé foi trabalhar na Teté?

Ela: primeiro eu fui trabalhar com a Dona Conceigéo, do Seu Neném, vocé lembra? De
la eu fui pra fazenda da sua bisavo e depois é que eu fui pra Teté que ja morava em
Cruzilia. Eu ajudava mais era na comida. A Teté dizia que ela sabia o que ia comer a
hora que ela sentava na mesa porgue ficava tudo por minha conta. Era mercado, era
tudo.

Eu: o que fazia no dia-a- dia?

Ela: Eu fazia uma comida normal. Arroz, feijdo, uma carne.

Eu: e qual o segredo do feijio? Ela: o segredo do feijdo eu falo pra todo mundo: E
vocé afoga ele e deixar ele ferver bastante. Esse é que é o segredo. Deixar ferver
bastante. Igual a feijoada, se vocé néo deixa ela ferver, fica o feijdo prum lado e o
caldo pro outro. Pra ficar cremoso o feijao. Eu gosto de feijao cremoso. Eu faco aqui
na minha casa. Eu gosto de feijdo bem grossinho e bem cremoso.

Eu: Atualmente, qual o seu esquema de cozinha. Eu achei interessante vocé falar que
aprendeu todas as receitas e ndo escrevia em nenhum caderno. Conta como vocé
aprendeu a cozinhar.

Ela: eu aprendi vendo o “zoto” fazer, ajudando o zoto fazer. Assim que eu aprendi.
Nunca tive caderno de receitas.

Eu: achei interessante vocé dizer que aprendeu o jeito de congelar comida (Gracinha
mora sozinha e cozinha a propria comida. E antenada em palestras sobre satde no
Posto de Saude de Serranos, frequenta regularmente todos o0s programas que a
prefeitura oferece e também assiste programas culinarios na TV.

Ela: A gente ai aprendendo com 0s outros, ha casa onde a gente trabalha, as pessoas
falam isso: vocé pode cozinhar o feijdo e colocar nos potinhos pra congelar. A gente
aprende é com 0s outros.

Eu: eu vi que vocé gosta da televisdo. Quais programas de culinaria vocé assiste?

Ela: A Ana Maria Braga.

Eu: e Vocé faz as comidas que séo ensinadas l4?

Ela: Nao. S6 escuto. Porque muitas coisas das receitas dela vocé nao acha aqui pra
fazer.

Eu: tem alguém da sua familia aprendeu a cozinhar com vc?

Ela: (falou da Tia Lurdinha dela) ...pra gente ir la na casa dela que ela é uma excelente
cozinheira.

Eu: Vocé gosta de fazer a sua propria comida?

Ela: eu falo assim, que a coisa que eu mais gosto de fazer é cozinhar porque foi o que
eu fiz a minha vida inteira. Por Deus do Céu.

Filme 4:

Ela: Eu sinto muita diferenca do biscoito caseiro e o do supermercado. O do
supermercado é mais duro, tem aguele gosto de 6leo. Ele ndo conserva muito, fica
com gosto de 6leo velho. A diferenca é essa.

Eu: Vocé come angu todo dia?

Ela: Ndo. S6 la uma vez outra que eu fagco. Mas eu gosto do angu. Eu: e vocé sente a
diferenca do fuba moido no moinho? Ela: Nossa. E muita diferenca. Até pra fazer
quitanda, tem diferenca e muita. Essa moc¢a aqui faz broa de fuba. S6 que ela faz de
fuba de fora. Fica aquela roa seca, esfarelenta. E o fuba nosso nao. Fica aquela broa
maciinha. Até o angu fica diferente, o gosto do angu.

Eu: qual a comida do dia-a-dia?

Ela: Minha comida do dia-a-dia? E o arroz, o feijdo, uma verdura, as vezes uma
carne...assim.



263

Eu: como vc faz o inhame? Ela: eu afogo ele, e deixo ele cozinhando num pouquinho
de tempero, um pouquinho de 6leo e deixo ele cozinhar. Ele vai cozinhando e vai
desmanchando. Mas eu ndo deixo ele desmanchar até virar sopa ndo. Deixo
desmanchar um pouco. Deixo ele mais grossinho. Eu compro porque eu gosto e diz
gue inhame nado engorda né? (risadinhas). Eu vi na televisdo. Tem gente que usa no
café da manha. Eu assisto programa de televisédo sobre culinaria, sobre problema de
saude.

Eu: Entéo vocé esta sempre buscando conhecimento...

Ela: As palestras desse médico (o Jodo Marcos) sdo muito boas. Esses dias ele falou
sobre cancer de prostata, cancer de mama (inclusive eu ja tive né?). E mais
informagé&o que vocé vai tendo, mais conhecimento que vocé vai tendo sobre a doenga
né? Ainda mais vocé que ja tem... esse médico vem de Cruzilia, o Dr. Jodo Marcos,
ele vem uma vez por més.

Eu: gracinha, os produtos que vocé compra tem alguns que séo plantados aqui?

Ela: tem uma feirinha onde eu compro eles falam que é daqui, de Carvalhos. Mas que
é tudo plantado e colhido na roga.

Eu: quais as comidas que sua méae fazia?

Ela: Ah, minha mée fazia muita comida, nossa! (ela ficou emocionada de lembrar.
Ficou um siléncio) um pernil, uma boa macarronada... um frango caipira e varias
outras coisas.

Eu: matava. RISADA. Com dd, mas matava.

Eu: ah eu lembro |4 do sangue, no quintal de Teté...

Ela: matava, despenava, picava e fazia. Risada. A parte do frango que eu mais gosto é
a asa. Porque eu ndo gosto daqueles pedacos gordos. Eu costumo comprar muito
asinha e peito de frango. S6 que faco ele igual eu faco frango. Picadinho e
ensopadinho, entendeu? Tem gente que gosta de fazer bife né? Eu gosto de fazer ele
mais com caldinho... Ainda mais assim! (e mostra a falta de dentes). Da risinho.

Eu: qual a carne que vocé come com mais frequencia? Ela: a carne de frango mesmo.
O porco eu ndo posso. Bem que eu tenho vontade, mas n&o posso. E a melhor carne.
Mas tem muita gordura. Eu tive problema de intestino. Problema sério. Quase morri. Ai
eu evito.

Ela: Vocé pode ter certeza Juliana, eu sou uma pessoa feliz. As vezes os outros dizem
ah morar sozinha deve ser ruim. Eu n&o acho. Esse povo aqui de cima é meu parente,
mas ndo vem aqui. S6 quando precisam. As vezes 0s vizinhos sdo mais coisa comigo
dos que os préprios parentes...

Ai comecou a falar do tratamento que ela faz em Varginha. Ela operou o cancer de
mama em 2010 e faz o tratamento até hoje. De tanto em tanto tempo tem de passar
pelo médico... etc. sobre a doenca.

FILME 5: ESSA CASA foi da minha tia e como ela usava muito o fogdo a lenha, as
parede ficou muito escura, entendeu? E pra arrumar. Eu t6 esperando, entendeu? O
pessoal da prefeitura vé se arruma pra mim.

Eu: e o fogao a lenha, vocé ja usou alguma vez? Ela: Nao. Nunca usei.

FILME 6: imagem do fogéo a lenha.

Ela: quando eu for arrumar a casa, eu queria tirar o fogdo a lenha, pra dar mais
espaco. Ai eu passo a geladeira pra ca ou o fogéo pra cé, dava certo também...

Eu: elogiando a casa dela... etc... muita coisa mas nada ver...

FILME 7: Ela: esse...vamos dizer assim, esse projeto que vocés tao fazendo, como
gue chama, como que é...

Eu: adorei essa pergunta Gracinha. A primeira pessoa que me perguntou assim.

Ela: é porque eu quero entender. Eu queria saber assim, esse trabalho de vocés, qual
o0 projeto dele, qual o nome do projeto, se vocés tém como profissdo isso ai...

Eu: eu fagco mestrado numa faculdade federal 1& no rio de Janeiro. E a pesquisa que
eu tenho que desenvolver, eu escolhi o tema das receitas, das narrativas culinarias. A
histéria das receitas antigas e das pessoas que cozinham. O que elas tém como
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histéria de alimentacdo, de comida. Esse € o meu projeto. E a Aline que esta filmando,
ela é fotografa, trabalha com cinema e ela se sentiu com vontade de patrticipar, porque
eu ia vir sozinha fazer as entrevistas. Ela sentiu vontade de participar e agora a gente
ta fazendo esse trabalho de filmar as pessoas nas suas casas, fazendo alguma coisa
de comida, igual vocé fez o café, a Cida vai fazer o angu... falamos sobre o doce de
abdbora da Dona Sonia. Pedi a autorizacéo dela por escrito...

Ela: N&o tem pobrema néo, imagina!

FILME 8: Imagem dela assinando o nome

FILME 9: imagem eu dando o doce da Dona Soénia pra ela

FILME 10: eu falando que é facil filmar e fotografar ela.

FILME 11: IMAGEM dela guardando as coisas nos lugares e fechando o fogéo. E
lavando o coador.

FILME 12: ELA TORCENDO O COADOR e colocando pra escorrer.

FILME 13: Aline filmando a casinha

FILME 14: imagens dela falando Entra pra dentro. Sejem bem vindas entra pra dentro.

FILME 15: Gracinha dando tchauzinho e dizendo vai com Deus

FILME 16: muita risada... e ela dando tchau. Mas ela achando estranho fechar a porta
na cara dos outros. Filmamos ela dando tchauzinho da porta, sem fechar.

FILME 17: ela dando mais tchau

FILME 18: Aline filmando o calendario de Serranos

FILME 19: IMAGEM dela saindo de casa.

FILME 20: IMAGEM dela saindo de casa. FECHANDO A PORTA, DANDO A VOLTA.
Descendo a ladeira e as montanhas la na frente...

Municipio: Serranos

Entrevista 26
Nome: Maria Consuelo Ribeiro Lucinda. 66 anos.

FILME 1: Na fazenda tinha sempre visitas de ciganos e eles se alojavam no rancho do
curral. E uma coisa que eles faziam e que eu tinha muita vontade € que eles faziam
com 4gua e acucar na colher e punha a colher no fogo. Aquilo ficava fervendo e virava
aquele puxa. Eu era apaixonada naquilo até que um dia eu ganhei escondido né?
Porque cigano tinha fama de roubar crianca, mas eu fui escondido porque eu queria
comer o doce. Foi passando pela fazenda visita de cigano, visita de boiadeiros que
iam comprar ou vender gado pro vovd. Ai eles conversavam la na sala, a refeicdo era
servida na sala. Tinha um movimento muito grande de fazenda grande. E era muito
bom porque a minha avé era muito cuidadosa, minhas tias eram muito cuidadosas,
cada uma tinha uma fungéo de cuidar ad casa, da comida, mas l&a fora, o terreiro, a
horta, tinha o pessoal proprio que fazia essa parte. O que eu achava muito
interessante é a “diquada”. Diquada é molhar a cinza e deixar um tempo pingado
aquele caldo ali que era usado pra fazer o sabao de cinza, mas eu ndo me lembro
como era feito 0 sabdo de cinza. Eu s6 sei que essa diquada era uma férmula que
pertencia ao sabdo de cinza que era o sabdo usado para a limpeza da casa de roupa,
tuo era lavado com sab&o de cinza.

Tinha também um paiol que era onde ficava o milho que vinha no carro de boi das
outras rogas, era colocado tudo nesse paiol.

FILME 2: além dos ciganos que passavam gquase todo més e eram turmas diferentes.
Na fazenda tinha também um movimento muito grande de arrieiros. Eles eram
comerciantes que vendiam produtos que eram usados na lida da fazenda. Arreio,
baixeiro, estribo, bota, cinto, chapéu. Era um comércio que era montado la na fazenda
porque ela era central das outras. E 0s vizinhos vinham comprar. Mas os arrieiros nao
roubavam a gente nao.
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Outra coisa que eu tava lembrando é que como la na fazenda como plantavam arroz,
essas coisas, tinha o pildo. Era interessante porque 2 funcionarias socavam o pildo ao
mesmo tempo, intercalando com as maos e bem forte. Socavam o0 arroz pra
descascar. Tinha também pra fazer farinha de munho (moinho) que era uma panela de
pedra, mas era uma coisa bem grande, enorme, redonda. Entdo punha o fuba ali até
torrar e virar uma farinha muito gostosa. Acho que a tia Nilda fazia também, mas eu
lembro da Tia Ilvone. A gente tinha contato com produtos |4 da fazenda, da horta.
Tinha uma pessoa que cuidava da horta, das verduras, tudo isso. O pomar era muito
farto, muitas frutas. Uma fruta que nunca mais eu vi que chama jambo. Eu vi no ES
anunciando que vendia jambo, mas ndo era 0 mesmo jambo que eu conheci, que tinha
um carogo grande no meio.

N&o tinha comida de domingo. Tinha era grande quantidade porque todo mundo ia
visitar o vov0 e a vov0, a comida era no mesmo ritmo de durante a semana.

Tinha o pessoal da Capela, onde os primeiros moradores eram indios. O pessoal de 14
trabalhava pro vovd na fazenda. Tinha uma vez por més a missa la nesse lugar, na
Capela e a gente ia a cavalo. E mulher ndo podia usar calga comprida. A gente usava
a calca do meu tio pra andar a cavalo. A maméae usou o tal de celim, que a mulher vai
de lado. Ela ndo monta no cavalo. Ela vai de lado no celim.

Com 7 anos eu vim pra casa da Tia Nilda e fiz o primério aqui em Serranos. Depois
gue eu fui pra Cruzilia. Quando eu morei aqui com a Tia Nilda, era um ritual
interessante porque tinha hora de tomar banho, hora de comer, hora de dormir. E tinha
o banho geral que era sé no sadbado. A gente lavava a cabeca s6 no sabado: era dia
de cortar unha, limpar a orelha e lavar a cabeca. E no domingo tinha de ir a missa com
a roupa mais chique. Essa a gente ndo podia colocar em casa. Era roupa de domingo.
Além de mim, tinha duas primas que moraram aqui também, a Ana Maria e a
Heleny.na época de maio a gente vestia de anjo. Um frio que Deus me livre. Ai a gente
punha pijama por baixo mas mesmo assim ndo esquentava porgque a roupa era de
cetim.

E tinha 14 o leildo, que eu nhunca mais vi, eu vejo, mas o contetdo ndo € igual. Aqueles
cartuchos feito com papel crepom, ficava arrepiadinho. E tinha um amendoim muito
gostos que era passado no aclcar queimado. Hoje eles pbéem bala, doce, pirulito. E
tinha o leildo e o vovd sempre participava, dava bezerro pro leildo. Tudo pra igreja. O
vovb sempre ajudou. E quando tinha festa aqui, o vové alugava uma casa pros
familiares virem e vinha 0s mantimentos, as quitandas, as carnes, tudo vinha em carro
de boi. E a tia Edith ndo vinha de carro porque passava mal, ela vinha de carro de boi
e passava mal também. Tadinha. O vovd tinha um fordinho e a gente vinha nele.
Depois passou pra um caminhdo e eu adorava porque a gente podia andar atras na
carroceria.

FILME 3: COMO eu fui criada com a minha avé e minhas tias, a minha tia a Teté foi
guem me assumiu mesmo. A responsabilidade comigo era a mesma de mée. Eu era a
filha que ela ndo teve. Ai depois, ela casou e eu chorei muito porque eu achei que o
marido tava roubando ela de mim. Eu fiquei muito triste no dia do casamento dela.
Mas da mesma forma que ela tinha o cuidado comigo, ela me levou pra morar com
ela. Ai eu fui morar com ela. Mas nas férias eu vinha de trem até Seritinga e quando
chegava 14, ja tinha um cavalo arriado pra mim e o camarada em outro cavalo. Ai a
gente ia pra fazenda e eu passava as férias la. Antigamente o tempo de férias era
diferente. Era de dezembro a marco. As aulas comecavam s6 em marco. Era uma
alegria. L4 tinha pavao e eu adorava sair pelo passo procurando pena. Achava uma
delicia encontrar pena de pavao. Tinha um casal mas eles nunca deram filhotinho. Era
emocionante achar pena. E olha que eu corria risco de cobra, de bicho, mas eu queria
era achar pena. Era como se fosse um troféu. Sempre tinha pena no final de ano. E no
aniversario do vovb que era 16 de margo, a vovo e as minhas tias, porque a Teté
demorou a casar, a Tia Edith nunca namorou. Elas todas ajudavam nas quitandas, nos
doces em compota, doce de laranja, doce de péssego e a goiabada. E as quitandas, a
rosca da rainha, bolo de fuba. E no tempo das goiabas ela fazia no tacho grande de
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cobre e aquilo espirrava longe demais. Os espirros do doce. Ela fazia os doces e
colocava nas caixetas de madeira e tinha uma tampinha eu ia pra frente e para tras. E
ali ficava até a outra sara da goiaba. Ai fazia mais doce. Era um ritual. O doce de figo
entdo, como dava trabalho tirar o pelinho dele com caco de telha. Eu tinha uma tia que
fazia esse doce muito bem, mas depois apareceu alergia na Tia Concei¢cdo que era
casada com meu tio. A méo dela ficava muito inchada.

Tinha a folia de Reis, que a Tia Nilda falou...

Tia Nilda: a maméae tinha muito gosto com a folia, ela recebeu graca com o Abrdao por
causa dos Santos Reis uai. Na hora do acesso, a caixa bateu, ela pediu aos santos
Reis e foi atendida e o Abrdao saiu na folia pagando a promessa.

Tia Nilda tomando café boca de pito e fumando.

FILME 4- NA IGREJA (som com interferéncia do vento)

Mae: O vovd tirava grande guantidade de leite e mandava as latas grandes nos burros.
Tinha o funcionario que levava o leite para o laticinio. Depois foi modernizando e o
caminhdo passou a pegar o leite no local. Pegava o leite e levava. Tinha uma coisa
interessante que na sexta-feira da paixao, tirava o leite e ndo levava pro laticinio.
Enchia de gente |14 na fazenda pra ganhar o leite. A sexta-feira da paixao era
respeitada assim. N&o vendia o leite, era dado. Entdo, no outro dia, vocé ia na casa de
too mundo, tinha doce de leite, tinha queijo, arroz doce.

O vovb também fazia manteiga, queijo ele ndo dedicou ndo. A gente comprava no
laticinio. Aquelas fitas de queijo... muito bom!

Aqui onde a gente t4 é a Igreja da Padroeira, a nossa Senhora do Bom Sucesso e a
festa dela é comemorada no dia 08/09. Ela tem um poder que quem comunga e reza
um tergo tem indulgéncia plenaria. E uma graca diferente. E como se fosse um carto
pra facilitar sua entrada no céu. Ai vem bispo, vem padre ajudar, enche a rua de
barraquinha, tem baile, os sermdes... a semana santa aqui TAMBEM E LEVADA muito
a sério, com todos os rituais, a procissdo do encontro, a do enterro, A PROCISSAO
DA Nossa Senhora a Alegria que é no domingo da ressurreicdo. O padre daqui é
como o de Cruzilia. Eles séo lideres e pastores natos. Acaba que todo mundo ajuda. A
casa paroquial fica cheia de padre e acaba que cada familia manda um prato
(preparado para a festa).

Tia Nilda diz que ndo. Que ndo é mais assim.

Mae: Antigamente era assim. As familias eram as que tratavam dos padres daqui.
Mandavam frango, pernil, quitandas. Mas agora acho que cada um tem sua cozinheira
e ndo fazem mais assim.

Municipio: Serranos

Entrevista 27
Nome: Nilda Ribeiro de Sousa Vilela. 89 anos.

Filme 1. Ela: quando eu me casei o papai falou assim pro Bento (marido dela). Olha
Bento, a Nilda é doente, ela ndo pode ir pra beira do fogdo. O Bento disse: O seu
Ademar. Eu tenho empregada. Ela: Eu nunca fiquei sem empregada.

Eu: Mas as empregadas chegavam ja sabendo cozinhar ou a senhora que ensinava?
Ela: Elas faziam as comidas delas la.

Eu: Mas o arroz doce a senhora ainda faz! Ela: Ndo, ndo fago mais porque nédo estdo
vendendo mais leite na porta.

(Palhacadas da Tia Nilda indo sentar no banco do quintal)

Eu explicando sobre o objetivo da pesquisa. E ela fazendo palhagada. Depois falando
sobre o caderno

Ela: Nesse caderno eu copiei receita dos outros... ela folheando caderno. Ela
explicando sobre o pudim de esperar marido. Ele (o Bento) copiava receita para mim.
Aqui 0. Receita de esperar marido. Ele saia pra passear. Pra passear ndo. Minto. Saia
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de servico. Entéo ele p8s aqui que eu podia esperar ele aqui com esse pudim. Quando
nao tiver com o figado intoxicado. Ele escreveu assim.

Eu: como eram as refeigdes na sua familia.

Ela: Os filhos todos ficavam na mesa e quietos, porque o Bento zangava. E todos
tinham que rezar antes de pegar no prato. Era o pai nosso. E a comida era feita no
fogdo a lenha. O Bento dizia que o alimento era sagrado e tinham que ficar todos
quietos. Eu: e os filhos obedeciam? Ela: uai, claro que obedeciam. Era um tempo néo
muito antigo, mas era antigo. Tivemos 5 filhos. (océ ta pegando ai é o que? A minha
boca? Vai sair uma marmota com esses dentes furados. Vocés me pagam)!

Eu: como eram as refeigbes no dia-a- dia.

Ela: Tinha o café da manhd com pdo e também maméae mandava quitanda la da
fazenda. Eu: o que era quitanda? Ela: era biscoito, rosca da rainha, broa de canijica, a
mamae fazia muita rosquinha que agora eu hdo me lembro o nome.

Eu: o que que tinha no almogo? Ela: ah. Imagina se eu vou decorar isso minha filha!
Aqui em casa vinha muita gente. O que tinha pra fazer, fazia. Eu: e tinha horta? Ela:
ndo. Vinha desses vizinhos ai que plantavam e davam pro Bento , porque o Bento
fazia coisa gratis e eles davam abdbora, abobrinha, couve, cebola, essas coisas que
plantam. (meu tio era dentista pratico em Serranos e tinha um consultério que era
chamado de gabinete). Ele vivia atendendo de graga a populagéo.

FILME2: ELA PASSANDO O CADERNO DE RECEITAS. CLOSE NA RECEITA
PUDIM DE ESPERAR MARIDO.

FILME 3: EU perguntei sobre como era a histéria da mée dela (minha bisavé) mandar
guitanda da fazenda.

Ela: A minha mde mandava doce de goiaba, mandava 5,6 caixetas pra mim eu tinha
fartura...agora... Eu: e vinham de onde? Ela: da fazenda Seritinga, do papai. Eu: e era
comum comer sobremesa todo dia? Ela: quando eu cuidava dos doentes, eu dava o
almoco e depois levava leite, com doce e angu nos quartos. Isso eles comiam. Para os
filhos eles comiam na mesa, todo dia, um doce. Eu: mas por que que tinha doente?
Ela: Eles vinham das rocas e procuravam o Bento. Ai o Bento dizia: vocé precisa ficar
aqui. Ai ele preparava injecéo e eu olhava, dava banho.

Eu: como foi a histéria dele ser dentista pratico?

Ela: aqui ndo existia nem dentista nem médico. Era mato. Aqui era um barrancao. Ali
era a saletinha dos doentes. Mas os doentes ficavam no alpendre esperando para
serem atendidos.

Eu: a senhora era assistente do Tio Bento? Ela: ultimamente é que eu fiquei, porque
ele estava meio doente ai eu banquei ser secretaria dele. Eu ficava com dé, coitado.
Ai eu acordava cedo, preparava o gabinete, fervia os ferros, porque tinha que ferver
bem os ferros. Nessa parte eu sou caprichosa. Ele levantava e tava arrumadinho o
gabinete. Ai ele ia atender os clientes.

Ela: quando eu era crianga, a maméae botava todo mundo pra cozinhar, cada dia era
uma. E tinha a camaradagem. A gente tinha de fazer um paneldo de angu assim 6.
Tinha que trepar no banquinho pra mexé. Ai eu comecei a sentir um mal estar, abaxei
atras do fogédo e senti mal. A mamae zangava, dizia: “ela vai cozinhar. Ai o papai dizia:
vocé é forte Maria (a mae) e ela é fraca. Ela ndo vai mais cozinhar”. Dai em diante eu
s6 figuei arrumando casa. Até hoje eu sé arrumo casa. As vezes quando a empregada
sai, eu vou pro fogdo, mas ndo me sinto bem. Eu sinto mal estar. Eu ndo enfrento.
Quando fui ficar noiva, no dia 08/09, dia da nossa senhora do Bonsucesso, o Bento foi
pedir minha mao em casamento. Meu pai falou: ela ndo é de fogéo, ela € uma menina
doente. Ai o Bento: “Nao seu Ademar, eu gosto muito dela, eu vou ficar noivo”. E ficou.
“‘Empregada nao vai faltar”, como nunca faltou.

Eu: a senhora sempre teve boas cozinheiras? Ela: tive boas sim, mas elas saiam
porque iam casar.
uma delas foi 0 amante que nao quis que ela ficasse, mandou ela sair e me colocar na
justica. Ela ndo colou dizendo que eu era uma mae pra ela. Saiam daqui com
saudade.
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FILME4 EU: E O ARROZ DOCE DELICIOSO

Ela: eu as vezes compro LEITE para eles tomarem com café, que vem |4 de ndo sei
onde. Eles ndo gostam de vender. Eu peco s6 2 litros. (acabou a prética na cidade de
vender leite direto das fazendas. Abriu um laticinio que compra todo o leite da regi&o).
Agora ndo tem jeito de fazer o arroz doce. E a panela € grande e pesada e eu nao
aguento pegar. Se eu fizer ainda, a Cida tem que ficar pra ela pegar a panela.
Entendeu? Pela idade minha eu ndo pego mais na panela pesada.

Eu: existe alguma comida especial que seus netos gostam que tenha aqui, quando
eles vem visitar?

E todos gostam do meu arroz doce. Os estranhos, médico. Eles dizem que nunca
comeram um arroz doce igual ao meu. Eu: qual é o segredo do seu arroz doce?

Ela: eu ponho o arroz pra cozinhar na agua, ponho uma pitadinha de sal. Depois
ponho o leite pra ferver bem, até ficar amarelo. Deixo o arroz cozinhar bem. Ponho na
boca pra ver se estd bem cozidinho. Depois eu passo quente pro leite que esta
fervendo. Pronto, € isso. E ponho canela depois. Mas por que essa histéria? Vocés
vao fazer esse doce 14? Ah, ndo estou entendendo! Nao estou entendendo nada!

Eu: Qual a comida que a senhora mais gosta?

Ela: ah eu gosto de tudo. Eu s6 ndo como comida que faz mal pra colite. Passou uma
pessoa e ela deu oi e disse: (6ia a bobajada que estédo fazendo comigo aqui, 6i pocé
vél)

Eu: qual a importancia da cozinha na sua casa? Ela: A cozinha? Uai claro que ela tem
que ser importante. E ela que faz o pdo nosso de cada dia. Eu: a senhora gosta de
angu? Ela: Nossa senhoral!!!!

Ela perguntou: Vocés tao filmando? Ah ndo vocés ndo botam eu pra apanhar sereno
ndo. Eu resfrio.

Eu: porque a senhora tirou o fogdo de lenha da cozinha?

Ela: porque arrumou a casa. Eu: e a senhora gostava do fogdo a lenha? Ela: na época
gostava né, a comida € outra, né? Eu: por que? Ela: porque o calor € melhor a panela
afundava, o calor € mais forte.

Eu: sua mae tinha caderno de receitas? Ndo me lembro.... e comecou com as
palhacadas.



