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Resumo: Os festivais gastrondmicos contribuem diretamente para a conexao do visitante as tradi¢cdes culinarias locais. Esta pesqui-
sa teve como objetivo compreender como os aspectos culturais influenciam as relagdes de hospitalidade de festivais gastrondmicos
associados aos saberes locais em Minas Gerais, a partir da perspectiva de seus organizadores e expositores. Por terem seus oficios,
atualmente, reconhecidos ou em processo de reconhecimento como patriménio cultural nacional, foram considerados a Festa do Queijo
do Serro e o Festival da Quitanda de Congonhas. De abordagem qualitativa, os procedimentos metodolégicos compreenderam levanta-
mento bibliografico e documental, e realizagao de entrevistas com organizadores e produtores expositores dos festivais gastronémicos,
e profissionais especialistas nas areas de gastronomia e patriménio. Como resultado, por meio do método de andlise de contelido, obte-
ve-se que o reconhecimento e a celebragdo do saber local associado a alimentagao contribuiram para a criagdo de ambos os festivais,
fortalecendo a regiao de origem e promovendo orgulho entre seus produtores. Observou-se também que o dominio dos oficios associa-
dos aos saberes locais e os aspectos culturais influenciam as relagdes de hospitalidade entre os organizadores e os produtores, e destes
com os visitantes, aspectos indutores na definigdo das caracteristicas hospitaleiras regionais.

Palavras-chave: hospitalidade; festival gastrondmico; alimentagéo; patrimoénio cultural; Minas Gerais.

Abstract: Gastronomic festivals directly contribute to connecting visitors to local culinary traditions. This research aimed to understand
how cultural aspects influence the hospitality relations of gastronomic festivals associated with local knowledge in Minas Gerais, from
the perspective of their organizers and exhibitors. Because their crafts are currently recognized or in the process of being recognized as
national cultural heritage, the Serro Cheese Festival and the Festival of Quitanda de Congonhas were considered. With a qualitative ap-
proach, the methodological procedures included a bibliographical and documentary survey, and interviews with organizers and exhibiting
producers of gastronomic festivals, and specialist professionals in the areas of gastronomy and heritage. As a result, through the content
analysis method, it was found that the recognition and celebration of local knowledge associated with food contributed to the creation
of both festivals, strengthening the region of origin and promoting pride among its producers. It was also observed that mastery of crafts
associated with local knowledge and cultural aspects influence hospitality relations between organizers and producers, and between
these and visitors, inducing aspects in the definition of regional hospitable characteristics.
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Hospitalidade e saberes locais em festivais gastronomicos de Minas Gerais

Keywords: hospitality; gastronomic festival; food; cultural patrimony; Minas Gerais.

Resumen: Los festivales gastronémicos contribuyen directamente a conectar a los visitantes con las tradiciones culinarias locales. Esta
investigacion tuvo como objetivo comprender como los aspectos culturales influyen en las relaciones de hospitalidad de los festivales
gastronémicos asociados al saber local en Minas Gerais, desde la perspectiva de sus organizadores y expositores. Debido a que sus
artesanias son actualmente reconocidas o en proceso de ser reconocidas como patrimonio cultural nacional, se consideraron la Fiesta
del Queso de Serro y la Fiesta de la Quitanda de Congonhas. Con un enfoque cualitativo, los procedimientos metodoldgicos incluyeron
un levantamiento bibliogréfico y documental, y entrevistas a organizadores y productores expositores de festivales gastronémicos, y
profesionales especialistas en las dreas de gastronomia y patrimonio. Como resultado, a través del método de analisis de contenido se
encontré que el reconocimiento y celebracion de los saberes locales asociados a la comida contribuy6 a la creacién de ambas fiestas,
fortaleciendo la region de origen y fomentando el orgullo entre sus productores. También se observé que el dominio de los oficios asocia-
dos a los saberes locales y aspectos culturales influyen en las relaciones de hospitalidad entre organizadores y productores, y entre estos
y los visitantes, induciendo aspectos en la definicién de las caracteristicas hospitalarias regionales.

Palabras Clave: hospitalidad; fiesta gastrondmica; alimentacion; patriménio cultural; Minas Gerais.

INTRODUGAO

A gastronomia do estado de Minas Gerais é comumente associada a hospitalidade, ao acolhimento e ao bem receber, tan-
to que a mineiridade, ou 0 modo mineiro de receber, configura-se como um simbolo de hospitalidade. Muito disso, deve-se
ao fato de que, ao receber seus visitantes, o mineiro compartilha sua cozinha, promovendo momentos de comensalidade,
como no café da tarde mineiro, chamado de merenda, em que dois alimentos tipicamente mineiros dividem a mesa: a qui-
tanda, cuja produgédo esta presente em praticamente todas as cidades, e o queijo, atualmente tendo as regides produtoras
da Canastra e do Serro como destaques nacionais e internacionais.

A palavra kitanda possui origem africana e significa tabuleiro onde sdo expostos os géneros alimenticios a venda nas
feiras. No século XVIII, quitandeira era o termo utilizado para designar as negras de tabuleiro, ou seja, negras que vendiam
alimentos pelas ruas (Bonomo, 2014). Usual no Nordeste do Brasil, designa a pastelaria caseira, composta por biscoitos,
broas, roscas, sequilhos, bolos, dentre outros quitutes do café da tarde (Frieiro, 1982), refere-se também aos pequenos
comércios de géneros comestiveis, similares aos emparios ou hortifrtis. Ja a tradicdo de produgdo do queijo na regido
do Serro, Minas Gerais, foi introduzida pelos colonizadores portugueses da regido da Serra da Estrela ha mais de dois sé-
culos. Com a decadéncia do ciclo do ouro, a produgédo agropecudria intensificou-se, tendo o queijo como principal produto
em razao da sua qualidade e volume de comercializagéo, sendo reconhecido como simbolo gastronémico da identidade
cultural da regido (IPHAN, 2021).

A gastronomia constitui um dos atrativos de um destino turistico, ao passo que ser objeto de um festival gastronémico
consagra essa importancia ou visa a promové-la como diferencial desse lugar. A publicagdo “Mapa gastronémico de
Minas Gerais” (Secretaria de Turismo de Minas Gerais, 2022), desenvolvida pelo governo do Estado, aponta mais de 130
festivais gastrondémicos que acontecem durante todo o ano, distribuidos por diversas regides mineiras, ou circuitos, assim
chamados no documento: Circuito do Ouro, das Aguas, Canastra, Serra do Cipé, Velho Chico, dentre outros.

Para Gimenes (2011), a gastronomia esta diretamente relacionada ao estudo das relagdes entre a cultura e a alimentagéo,
caracterizando um conjunto de praticas e saberes, que envolve a histéria, cultura, técnicas de preparo, formas de servigo
e de degustagdo em todos os aspectos que envolvem determinada preparagdo. Dessa forma, a insergcdo da gastronomia
no dmbito do turismo explora esses aspectos.

Estudos sobre festivais gastrondmicos internacionais (Akgunduz & Cosar, 2018; Drobotova e outros, 2019) apresentam
a hospitalidade como um dos fatores promotores de experiéncias aos visitantes, contribuindo para retorno destes nas
edi¢cOes seguintes e na indicagao para novos visitantes. No Brasil, algumas das caracteristicas das pesquisas acerca do
tema abordam a celebragdo como pratica cultural e as relagdes entre patriménio local e transmisséo de saberes (Castro,
2012; Bortnowska, Alberton, & Marinho, 2012), a busca do prazer para além da questéo fisioldgica (Neves, 2016; Montana-
ri, 2008) e também a movimentagdo econdmica, cultural e social a regido onde eles acontecem (Santos & Bastos, 2016;
Furtado, 2015).

Para este estudo, dois festivais foram selecionados, sendo que ambos possuem o nome da principal iguaria da cidade
associada ao nome do festival, representando, assim, os saberes culturais da regido: o Festival da Quitanda de Congonhas
e a Festa do Queijo do Serro. Outro critério considerado para essa selegdo é que o oficio relacionado ao produto esta em
processo de registro ou ja registrado como patriménio cultural imaterial.
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0 modo artesanal de fazer queijo Minas é um patriménio cultural imaterial registrado desde 2002 pelo Instituto Estadual
do Patrimonio Histérico e Artistico de Minas Gerais (IEPHA-MG) e desde 2008 pelo Instituto do Patriménio Histérico e
Artistico Nacional (IPHAN). Além do valor social, promotor de melhoria de autoestima e qualidade de vida coletiva, e do
valor econémico, gerador de oportunidades econémicas por meio da divulgagdo e vendas, o reconhecimento do saber
fazer como patrimoénio contribui diretamente para o valor identitario (IPHAN, 2014).

O valor identitario apresenta-se em algumas caracteristicas tanto da produgdo do queijo, realizado com leite recém-or-
denhado, quanto da quitanda, ao privilegiar os produtores locais de milho, leite e ovos, além do orgulho e sentimento de
pertencimento que os produtores possuem com os aspectos culturais e os saberes da regido. Até o momento, o oficio das
quitandeiras encontra-se em processo de instrugéo para registro no IPHAN desde 2013.

A quitanda e o queijo sdo elementos ofertados quando o visitante se aproxima das barracas dos festivais, logo, esses
saberes, transmitidos entre geragdes, tangibilizam-se por meio dessas iguarias comercializadas nos festivais.

Esta pesquisa teve como objetivo compreender como os aspectos culturais influenciam as relagdes de hospitalidade de
festivais gastrondmicos associados aos saberes locais em Minas Gerais. Por meio do método de anélise de conteldo, a
abordagem metodoldégica elegida foi qualitativa, buscando-se compreender os motivos e os comportamentos dos fen6-
menos: como os festivais gastrondmicos se formam a partir da extroversao dos saberes locais. Para a obtengéo e coleta
de dados, recorreu-se a realizagéo de entrevistas com roteiros semiestruturados, desenvolvidos para cada um dos grupos
de profissionais entrevistados: organizadores dos festivais, produtores expositores dos festivais e especialistas na drea
de gastronomia e patrimoénio.

Como contribuicdo para o campo de estudos da hospitalidade, a pesquisa apresenta as relagdes de hospitalidade em dois
festivais gastrondmicos mineiros, cujas iguarias possuem relagéo direta com a patrimonializagé@o de seus oficios, sob a

otica dos organizadores e dos produtores expositores.

REVISAO TEORICA

Fundamentado na dadiva (Mauss, 2003; Goudbout, 1998), o conceito de hospitalidade compreendido nas relagdes entre
héspede e anfitrido é abordado por autores como Grassi (2011), Raffestin (1997), Benveniste (1995) e Gotmann (1997,
2009). A compreenséo sobre os espagos de hospitalidade apresenta-se, segundo a visdo de Grinover (2009, 2013, 2019),
Bueno (2006), Baptista (2008) e Lugosi (2008). A discussdo tedrica sobre alimentagdo centra-se em Contreras e Gracia
(2011), Montanari (2008), Carneiro (2008) e Gimenes (2006, 2011). Por fim, para a conceituagdo de patrimonio cultural e
gastronémico, adotam-se os documentos do IPHAN (2000), Bonomo (2014), Campos (2010) e Poulain (2006).

Hospitalidade, alimentagao e patrimonio nos festivais gastronomicos

A hospitalidade é fundamentalmente compreendida como uma relagao entre duas pessoas: aquele que recebe, o anfitrido,
e aquele que é recebido, o héspede (Raffestin, 1997; Pitt-Rivers, 2012; Camargo, 2004, 2015, 2021). Para compreender a
hospitalidade, é necessario também o entendimento sobre a circularidade da dadiva. A circularidade da dédiva é um sis-
tema de trocas, em que regras nao escritas existem para que o ciclo de dar, receber e retribuir ndo se rompa, promovendo,
assim, a manutengéo das relagdes humanas e a coesdo social (Mauss, 2003). A dadiva é um ciclo, uma relagdo em que
o desequilibrio é continuo em fungdo da divida, que constantemente troca de méaos entre os atores da cena de hospita-
lidade: ora dao, ora recebem e ora retribuem (Godbout, 1998). Essas relages estdo presentes no momento em que hd a
“transposigdo da soleira”, ou seja, em que o estrangeiro é recebido de fora para dentro, do exterior para o interior, como
uma tentativa de promover a igualizagdo nesse espago de acolhida (Grassi, 2011).

A hospitalidade classica consiste em prover a satisfagdo das necessidades fisioldgicas, de segurancga e até de afeigéo,
por meio de uma relagdo gratuita. E indispenséavel que haja uma autorizagdo ou convite do anfitrido ao héspede, e a hos-
pitalidade é tratada como um “mecanismo” capaz de apresentar os limites (Raffestin, 1997; Grassi, 2011). A hospitalidade
também é fundamentada como uma ligagdo entre um homem e outro, para que lhe seja compensado algum préstimo do
qual foi beneficiario, visto que a etimologia de hostis aborda, ao mesmo tempo, o significado de hdspede e de estrangeiro,
sendo que o segundo pode ser favoravel (hdspede) ou inimigo (hostil). A existéncia dessa divida é responsavel pela circu-
lacdo da dadiva e faz com que essa relagdo entre as duas pessoas mantenha-se assimétrica. O equilibrio dessa relagao
s6 se efetiva quando ha a retribuicdo enquanto a existéncia desse sistema de compensagéo determina uma comunidade,
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ou seja, um conjunto de individuos unidos pelos lagos de reciprocidade (Benveniste, 1995). Numa sociedade em que a par-
tilha e a troca sé@o o cerne da comunidade e sua organizagéo, a hospitalidade envolve um conjunto de comportamentos,
mesmo com a coexisténcia da preocupacgdo ou medo de forasteiros (Lashley, 2015).

A presenca do ritual da hospitalidade em nosso cotidiano e em nossas relagdes interpessoais define, segundo Camargo
(2004, p. 17-18), a hospitalidade como “um conjunto de leis ndo escritas que regulam o ritual social e cuja observancia ndo
se limita aos usos e costumes das sociedades ditas arcaicas ou primitivas”. Recepcionar, hospedar, alimentar e entreter
encontram-se relacionados pelo autor como tempos sociais da hospitalidade: recepcionar como acolher quem bate a
porta; hospedar como proporcionar abrigo ou seguranga; alimentar como prover refeigdes ou oferta de alimentos; e entre-
ter como propiciar momentos agradaveis e marcantes ao héspede. Ao contrario do que afirma o autor, a hospitalidade é
questionada por Gotman (2009) se, sendo uma dadiva, pode ser incorporada pelo turismo ou se seria essa uma forma de
disfargar o negécio envolvido.

Caracterizada como uma das leis superiores da humanidade ou uma lei universal, a hospitalidade requer acolhida, a inclu-
sdo do outro no préprio espago e, nesse momento, o espago deixa de ser um local geografico e passa a ser um local de
experiéncias coletivas (Grinover, 2006).

Os espacgos de hospitalidade, definidos como lugares de experiéncia, possibilitam aos seus visitantes o “conhecimento
ou aprendizado obtido através da pratica ou da vivéncia”, segundo Grinover (2019, p. 225). Para o autor, tal vivéncia deve
transformar o visitante, a ponto de que ele perceba que saiu do espago diferente de como entrou, modificado pelo que
passou enquanto esteve em contato com esse espacgo e seus acontecimentos. O acolhimento nos lugares de hospitalida-
de, de acordo com Baptista (2008), constitui “lugares abertos ao outro”, lugares de convivio onde os individuos interagem
e sdo acolhidos mutuamente. Sdo nesses espagos que o fendmeno da hospitalidade se revela e se concretiza, por meio

das trocas entre os presentes.

Nos lugares de hospitalidade, a diferenga entre ser um bom anfitrido e ser hospitaleiro nem sempre ocorre simultanea-
mente (Telfer, 2000). O bom anfitrido é aquele dotado de habilidades e que se esforga em proporcionar momentos agra-
daveis ao seu hospede. Ja o individuo hospitaleiro possui a hospitalidade genuina, recebendo seu hdspede sem razdes
aparentes e sem desejar ter algo em troca, ao passo que o bom hospedeiro somente demonstra hospitalidade caso tenha
um motivo.

As festas populares, locais onde os oficios e seus produtos finais sé@o apresentados, desenvolvem-se em espagos de
hospitalidade nos quais as manifestagbes da cultura popular fortalecem e nutrem a rede de relagdes sociais, denominada
como “teia da vida” por Bueno (2006). Tais espagos de hospitalidade, juntamente com os lugares de convivio, que possibi-
litam a interagdo entre os individuos, sdo reconhecidos por Baptista (2008) como “lugares abertos ao outro”, como ocorre
nos festivais gastrondmicos. A hospitalidade apresenta um papel fundamental nos festivais gastronomicos, especialmen-
te em relagdo ao acolhimento, sociabilidade e experiéncia, categorias de andlise dessa pesquisa que serdo aprofundadas.

Aberto ao morador e também ao visitante, o festival gastrondmico comercializa alimentos e bebidas considerados icones
culturais. Criado com o objetivo de celebrar o orgulho e as tradigdes que a comunidade anfitrid deseja compartilhar com
os visitantes “de fora”, essa modalidade de festival que promove os produtos culinérios locais pode se converter em uma
atracgdo turistica (Yaduo, 2010). A abordagem da hospitalidade como provedora de oportunidades para o empreendedoris-
mo, com destaque para a criaga@o de experiéncias gastrondémicas, como festivais, aulas de culindria ou visitas a fazendas,
que possibilitam ao turista acessar os valores e as tradi¢des locais é realizada por Drobotova e outros (2019). Enquanto
Akgunduz e Cosar (2018) apresentam a hospitalidade como uma das caracteristicas simbdlicas da cultura local, ao estu-
darem o Festival de Ervas Alagati, na Turquia, Pérez-Galvez e outros (2020) evidenciam as motivagdes que levam turistas
a visitar locais onde experiéncias gastrondémicas acontecem, como restaurantes, mercados, festivais, dentre outros. Es-
pagos como o mercado gastronémico Los Patios de la Marquesa, em Cérdoba, na Espanha, abordado em sua pesquisa,
tém se transformado em atragdes para turistas, visto que existe uma parcela deles que considera conhecer e degustar a
gastronomia local como principal motivo para sua viagem.

Além do estudo da hospitalidade, a gastronomia também é considerada como um importante campo de conhecimento do
turismo. Gimenes (2011, p. 426) afirma que “a gastronomia é um elemento importante no contexto do Turismo Cultural,
permitindo ao visitante se aproximar da localidade visitada, vivendo experiéncias sensoriais e também culturais”. A mate-
rializagdo dessa experiéncia pode ocorrer por meio de diferentes agdes: degustagdes, participagdo em festas, passeios
de observacéo, atividades praticas ou até momentos em que o visitante reside por um tempo determinado em um local
para, de fato, vivenciar a regiéo.

No Brasil, as festas de Sdo Jodo no Nordeste (Castro, 2012), o Festival de Taquarugu/TO (Santos & Bastos, 2016), o Festi-
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val de Cultura e Gastronomia de Tiradentes/MG (Furtado, 2015), e o Festival da Lula em Arraial do Cabo/RJ (Neves, 2016)
sdo exemplos de eventos que movimentam econdmica, cultural e socialmente a regido onde eles acontecem, tendo a
comida como principal razdo para a realizagdo de tais festivais.

Degustar determinada iguaria em festivais gastronémicos vai além das percep¢des sensoriais de paladar e olfato de
quem a consome, ou de ingredientes e técnicas utilizados para o preparo de um alimento (Flandrin & Montanari, 1998). Ge-
ralmente oferecida como demonstragao de hospitalidade, a degustagéo se relaciona também a uma cultura que envolve
o processo de producao de um alimento; aos elementos culturais e histéricos; aos costumes e as regras desse consumo,
ou seja, ao seu sistema culinario, visto que o ser humano se nutre também de significados coletivos (Fischler, 1995).

A comida oferecida como um gesto de amizade expressa a estima que se tem pelo convidado e demonstra hospitalidade
(Contreras & Gracia, 2011). Comida &, também, cultura durante o processo de produgao, preparo e consumo, pois o ato de
alimentar-se vai além de saciar a necessidade biolégica dos seres humanos (Montanari, 2008).

A degustacdo de determinado prato ou iguaria consiste em “experimentar” simbolicamente os rituais, valores, vivéncias
e tradigdes locais, aspectos evidenciados por Castro (2012), Furtado (2015), Santos e Bastos (2016) e Neves (2017). A
degustacao pode trazer percepgdes e sensacoes diversas, e seu simbolismo possibilita também remeter o individuo a
momentos diferentes do tempo presente, ato chamado de “nostalgia alimentar” por Contreras e Gracia (2011), despertan-
do interesse por retornar as fontes dos patrimoénios culinarios, por vezes buscada nos festivais gastronémicos por meio
dos pratos tipicos oferecidos.

Os pratos tipicos mineiros compostos por galinha ao molho pardo ou frango com quiabo, angu, lombo de porco com faro-
fa, tutu de feijdo com torresmo e linguiga, feijdo tropeiro e couve, sdo abordados por Abdala (2006), que caracteriza a dieta
adotada pelos mineiros como “dieta de quintal”, com insumos de horta ou criagdo de animais. A autora discorre também
sobre as quitandas e doces, provenientes da tradigao portuguesa.

A histéria do queijo e da quitanda se cruza, inevitavelmente, na cozinha mineira. O queijo era produzido em func¢édo da
necessidade de se aproveitar o leite e aparecia tanto no café da manha, quanto na sobremesa, servido com doces. Com
o passar do tempo, o queijo perdia sua umidade, ressecava e passou a ser utilizado em receitas, como na producao das
quitandas, como o pao-de-queijo.

Para Déria (2018), ha claramente a existéncia de uma mesma cozinha caipira, criada principalmente a partir de técnicas
e ingredientes de trés etnias guaranis, que se espalhou pelo que hoje compreende o Centro-Oeste, parte do Sudeste,
Parand, Santa Catarina e a regido das Missdes, no Rio Grande do Sul. Em fungéo disso, o autor afirma que a chamada
“cozinha mineira” é um mito, ja que a comida servida no estado de Minas Gerais é a mesma do interior do estado de Sao
Paulo e dos demais estados das regides citadas acima, combatendo a ideia da possibilidade de fronteiras delimitadas e,
consequentemente, que cada um desses estados tenha uma culindria de caracteristicas singulares. Dessa forma, o autor
agrupa esses estados num territério que chama de Paulistania, termo usado no passado para indicar a drea percorrida
pelos bandeirantes nos primeiros séculos da colonizagao, partindo de Sdo Paulo.

A visdo de Meneses (2020), por sua vez, contradiz tal afirmagédo. O autor defende que o estado mineiro era, no final do
século XIX, uma regido por onde passavam tropas com alimentos de regides diversas, especialmente numa época em que
se produzia mandioca, milho e trigo, que se constituiu a base da alimentag@o mineira. Por se tratar de uma regido de pas-
sagem para outras provincias, uma “encruzilhada” de caminhos, recebeu a influéncia de alimentos que colaboraram com
a construgao de novos pratos, como a chamada “cozinha molhada”, representada por pratos como vaca atolada, frango
com quiabo e canjiquinha, pratos considerados como patriménio cultural do Estado.

A patrimonializagdo da alimentagdo surge como sinal das transformagdes das representagdes sociais, que ampliaram
o entendimento do patrimonio, incorporando, além do material, o imaterial, além de criticar essa segmentagéo (Poulain,
2006). O conceito de patrimonio adotado para essa pesquisa foi incluido na Constituigdo de 1988, apesar de, desde 1937,
existir uma legislagdo que o aborda, mas que incidiu sobre bens histérico e artisticos, de natureza material. Compreen-
de-se como patrimonio cultural brasileiro os bens materiais e imateriais, referentes a identidade, a agdo e a memoaria dos
grupos da sociedade, dentre eles os conjuntos urbanos e sitios de valor histérico, criagdes, oficios, formas de expressao
e obras destinadas as manifestagdes artistico-culturais. Segundo a Organizagdo das Nagdes Unidas para a Educagao, a
Ciéncia e a Cultura (UNESCO, 2003), patrimonio imaterial sdo “as praticas, representagdes, expressdes, conhecimentos
e técnicas [...] que as comunidades, os grupos e [...] os individuos, reconhecem como parte integrante de seu patrimonio
cultural”.

Para compreender essas praticas, faz-se necessdrio apreender o significado de cultura:
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[...] o conjunto de criagdes que emanam de uma comunidade cultural, fundadas na tradig&o, expressas por um grupo ou por individuos
e que reconhecidamente respondem as expectativas da comunidade enquanto expressdes de sua identidade cultural e social: as

normas e os valores se transmitem oralmente, por imitagdo ou de outras maneiras (UNESCO, 1989).

A transmissao dos saberes acontece intergeracionalmente, colaborando diretamente para a perpetuagdo dos conheci-
mentos tradicionais e atividades desenvolvidas por individuos ou grupos (Mascarenhas, 2009). Fortalecer esses conhe-
cimentos como referéncia cultural local e tradigdes do oficio, como o modo artesanal de produzir queijo ou quitandas, a
aprendizagem do trabalho disseminada entre geragdes e a venda por encomendas, traz orgulho, reconhecimento e valori-
zagao aos produtores, além da renda extra (Bonomo, 2014).

A questdo do patriménio imaterial é relativamente recente nas politicas sociais. Fonseca (2009) afirma a necessidade
da conservagéo da integridade fisica dos bens por meio de tombamento, mas também destaca que as praticas de po-
liticas publicas associam a ideia de imutabilidade, diferente do que acontece com as manifestagdes culturais. A autora
apresenta o termo “patrimonio intangivel”, ao invés de patrimonio imaterial, considerando a imaterialidade como relativa,
pois se faz necessaria a constante atualizagdo de suas manifestagdes por meio de suportes fisicos, mesmo nao se ma-
terializando em produtos durdveis, bem como a atualizagdo das politicas especificas de preservagdo. Segundo Campos
(2010, p. 37), “ndo deve haver, entdo, tratamento legislativo dispar entre a preservagdo do bem material em detrimento da
salvaguarda do bem imaterial”, mas néo é o que se revela nas edi¢des de leis, que perpetuam a distingao entre patrimonio
material e imaterial.

METODOLOGIA

Este estudo, de caracteristicas exploratéria e qualitativa, buscou compreender como os aspectos culturais influenciam as
relagcdes de hospitalidade de festivais gastrondmicos associados aos saberes locais em Minas Gerais, a partir da pers-
pectiva de seus organizadores e expositores. Para atender tal objetivo, utilizou-se como método a analise de conteldo
(Bardin, 2006).

Entre os procedimentos técnicos, adotou-se a revisdo de literatura para o levantamento de referéncias teéricas em livros,
dissertagdes, teses e artigos de peridédicos, com o objetivo de compreender o que ja foi elaborado e analisado sobre o
assunto. Para tanto, bases como Scielo, Ebsco, portal da Capes e Google Académico foram utilizadas, cujas buscas pau-
taram-se nos termos hospitalidade, festival gastronémico (ou festivais gastronémicos), Minas Gerais, alimentagao e pa-
trimoénio. Sites das prefeituras das cidades de Congonhas e Serro também foram consultados, assim como o do Instituto
do Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN) e o Instituto Estadual do Patriménio Histdrico e Artistico de Minas
Gerais (IEPHA-MG).

Realizada durante o periodo correspondente a pandemia de covid-19 no Brasil (margo de 2020 a janeiro de 2022), o corpus
da pesquisa também foi constituido por entrevistas realizadas com especialistas na drea de gastronomia e patrimonio,
organizadores e produtores expositores dos festivais, pautadas em roteiros semiestruturados.

Propds-se como pergunta de pesquisa: como os aspectos culturais influenciam as relagdes de hospitalidade de festivais
gastrondmicos associados aos saberes locais em Minas Gerais? Para ajudar a respondé-la foram levantadas previamente
e discutidas com os entrevistados trés proposi¢oes: (P1) a extroversdo dos saberes locais de uma comunidade é um
componente potencial para a criagdo de um festival gastrondmico; (P2) a valorizagéo dos aspectos culturais € um dos ele-
mentos que influenciam planejamento, organizagéo e produgéo do festival gastronémico; (P3) a hospitalidade na relagéo
entre organizadores e expositores contribui para um resultado positivo no festival gastronémico.

Para o tratamento dos dados, foi realizada a transcrigao literal dos didlogos gravados e salvos em arquivos de dudio e para
sua andlise, utilizou-se o método de andlise de contetido (Bardin, 2006), sendo empregadas as fases de pré-andlise, explo-
racdo do material e tratamento dos resultados, inferéncia e interpretagdo. Na primeira etapa da organizagdo dos dados,
adotou-se o software MAXQDA para a selegdo dos termos e dos trechos significativos das entrevistas.

No primeiro momento, realizou-se a leitura flutuante: foram lidas e interpretadas as entrevistas dos grupos selecionados.
Seguiu-se a construgdo de um quadro contendo as frases exatas, os pontos-chave e as unidades de significado.

Na sequéncia, foi realizada a escolha de indices e construgao de indicadores. Foram analisadas as unidades de contexto,
ou seja, as principais falas dos entrevistados. A codificagédo deu-se a partir de trechos das entrevistas, que levaram a for-
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macao de unidades de registro (pardgrafos, frases, palavras), que foram agrupadas tematicamente em categorias e sub-
categorias. Trata-se do processo pelo qual “os dados brutos sdo transformados sistematicamente e agregados em uni-
dades, as quais permitem uma descrigdo exata das caracteristicas pertinentes do contetido” (BARDIN, 2006, p. 103-104).

A partir desse agrupamento, deu-se inicio a etapa que busca compreender o sentido da fala dos entrevistados e supostas
significagdes ou outras mensagens correspondentes a mensagem original.

Por fim, apds a exploragao do material, realizou-se o tratamento dos resultados, de modo a apresentar inferéncias e in-
terpretagdes. Por meio da sistematizagédo das significagdes, ocorreu a analise interpretativa, tendo como objetivo final a
resposta da problematiza¢ao da pesquisa.

Categorias de andlise (Quadro 1) foram estabelecidas a partir do referencial tedrico e da interpretacédo da entrevista reali-
zada como pré-teste (11/08/2020), com um integrante da Unido dos Artes&os, Artistas Pldsticos e Produtores de Congo-
nhas e Regido (UNIARTE). Acolhimento, sociabilidade, experiéncia, referéncia cultural e transmissdo do saber constituem
as categorias adotadas para a andlise das entrevistas com os produtores/expositores, organizadores e especialistas.
Durante esse processo, percebeu-se que tal escolha apresentou a possibilidade de transversalidade da interpretagao, em

razdo da potencialidade polissémica desses termos.

Quadro 1: Categorias de analise

Dimensodes Categorias Referencial Tedrico
Acolhimento Camargo (2004); Gotman (1997, 2009); Bueno (2006);
Van Gennep (2011); Binet-Montandon (2011)
Hospitalidade Sociabilidade Camargo (2004); Gotman (1997, 2009); Bueno (2006);
Henke (2002)
A . Lugosi (2008); Grinover (2006, 2009, 2013, 2019); Bue-
Experiéncia

no (2006); Baptista (2008); Gimenes (2011)

IPHAN (2000); Poulain (2006); Jaques (2015); Santana

Referéncia cultural (2016); Campos (2010); Halbwachs, 1990

Patriménio
Magalhdes e Pires (2020); IPHAN (2000); Poulain (2006);

Transmissdo do saber Jaques (2015); Santana (2016); Campos (2010)

Fonte: Elaborado pelas autoras (2021).

Nota-se que os dados da pesquisa ndo podem ser generalizados, pois foram obtidos por meio de entrevistas, cuja andlise
é valida para esse contexto. Também deve-se considerar o fato de que ndo é possivel entrevistar todos os sujeitos envol-
vidos, e ha ainda aqueles que nao verbalizam por completo suas experiéncias (Bauer & Gaskell, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Com o objetivo de estabelecer o entendimento das principais caracteristicas dos festivais estudados, suas semelhancgas

e diferencas sob a perspectiva dos entrevistados, o quadro 2 sistematiza as informagdes necessdrias para essa analise.
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Quadro 2: Quadro comparativo entre a Festa do Queijo do Serro e o Festival de Quitanda de Congonhas

Festa do Queijo do Serro Festival da Quitanda de Congonhas

Primeira edigao 1987 2001

No municipio havia a Festa do
Cavalo, que foi desativada e subs-
tituida pela Festa do Queijo em
Origem do festival virtude da visibilidade atingida
com a patrimonializagéo do oficio
do queijo de Minas pelo IPHAN

Entrevistada 6, a época Secretaria de
Cultura de Congonhas, credita a si a cria-
¢do do festival, com o objetivo de valori-
zar o oficio das quitandeiras e estimular
o orgulho dos moradores, por meio da
espetacularizacdo das quitandas.

em 2008.
. s IPHAN (2008) e IEPHA-MG
Registro como patrimonio cultural (2002) Em andamento desde 2013 no IPHAN.
Indicagéo de Procedéncia INPI (2011). N&o possui.
Calendario Segundo semestre. Primeiro semestre.

Espacgo de eventos Romaria (até 2018).
Praga Doutor Jodo Pinheiro e

arredores. Corredor localizado ao lado da Igreja Séo

José Operdrio (2019).

Local de realizagao

Duragdo 4 a5 dias 2 dias (final de semana)

Exposicao dos queijos de produ-
tores da regido do Serro; shows
com artistas locais, concurso
entre queijeiros, bolerata (apre-
sentagdo de bandas de musicos
que acontece nas sacadas e ja-
nelas dos casardes do centro da
cidade, enquanto os moradores
e visitantes se reinem na praga
central para apreciar os artistas).

Noite de Caldos e Violas com artistas
locais, shows com artistas locais e de
renome nacional, concurso entre quitan-
deiras, criagdo de cendrios ambientados,
de acordo com o tema anual do festival.

Caracteristicas (atragoes)

Nos primeiros anos ocorreu o estimulo

Na&o ha critério para selegédo de a participagao das quitandeiras, por
expositores ou defini¢cdo do nu- meio de convites. Com o crescimento
Selegao de expositores mero de barracas expositoras. Os | do festival foram definidos o nimero de
36 associados da APAQS podem | barracas (cerca de 40) e se estabeleceu
participar. uma fila de espera para as quitandeiras

interessadas em ingressar nesse evento.

Produgéo de queijos nas fazen- Producao de quitandas predominante-
das, seguindo o modo de produ- | mente nas casas das quitandeiras e tam-
Produtos comercializados ¢do do queijo de Minas descrito | bém no forno de barro instalado no local
no dossié desenvolvido pelo do evento, como forma de demonstrar
IPHAN. como eram tradicionalmente assadas.
Experiéncias com visitantes Visitas as fazendas. Participacdo em oficinas de quitandas.
Participagao dos expositores durante . . . .
Reunides de alinhamento. Reunides de alinhamento.

o planejamento
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Formas de divulgagao do festival

Internet, “boca a boca”.

Internet, “boca a boca”, presenga das
quitandeiras no Mercado Central de Belo
Horizonte.

Organizagao: perspectivas dos

organizadores

A festa é uma devolutiva para
os moradores da regido e como
forma de prestigia-los, oferta
cursos e palestras voltadas aos
produtores. Nao ha intengéo de
transforma-la num grande evento.
Para os visitantes, as atividades
se concentram na degustacao.
Considera que o poder publico
e demais 6rgdos envolvidos na

O festival tem como foco atrair visitan-
tes para a cidade, além de prestigiar
as quitandeiras. Afirma que o festival

movimentou o calendario da regido des-
de sua criagdo, e que vem impactando
positivamente no turismo. Considera que
o poder publico possui uma boa relagéo
com os expositores.

organizagd@o possuem uma boa
relagdo com os expositores.

Possuem uma boa relagdo com o
poder publico. Consideram a fes-
ta importante para a preservagdo
do oficio e gostam de participar,
porém, em fungéo do trabalho
nas fazendas, ndo conseguem se
ausentar das queijarias por muito
tempo.

Possuem uma boa relagdo com o poder
publico. Acreditam que o sucesso do
festival esta atrelado a parceria existente
entre a prefeitura e as quitandeiras, em-
bora critiquem a auséncia de um local
para a venda de quitandas durante o os
demais meses do ano.

Organizagao: perspectivas dos

expositores

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2022.

Nota-se que, de acordo com a perspectiva dos organizadores e dos produtores, as relagdes entre os atores dos festivais
sdo boas e ambos celebram e memorizam os oficios e tradigdes locais. Os expositores participam em ambos os festivais
durante seu planejamento por meio de reunides de alinhamento com os organizadores. Uma diferenca é notada quanto
a expectativa de cada profissional em relagdo aos festivais de suas cidades: enquanto que no Serro o objetivo é de que
o festival seja cada vez mais voltado para a populagéo, especialmente como prestigio aos produtores, em Congonhas
pretende-se atrair mais visitantes para a cidade. Outra diferenga observada é que o queijo produzido na regido do Serro
possui certificagdo de Indicagdo de Procedéncia desde 2011 (INPI), mas ndo ha certificagdo similar para as quitandas de
Congonhas.

A entrevistada 1 (24/11/2021), chef de restaurante mineiro, define festival gastronémico como a “preservagéo cultural de

um povo” e pontua a importancia do festival:

Vocé conhece o povo pela sua gastronomia [...]. O festival é uma preservagdo do povo em si, preservagéo da cidade, do vilarejo,
preservag&o de toda a cultura popular daquela regido. Eu acho que quanto mais tem, tiver festival, mais [...] a cultura do povo vai se
manter. Se ndo tiver esses festivais, vai acabar. (Entrevistada 1, 24/11/2021).

A entrevistada 8 (18/01/2022), servidora publica da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas
Gerais (EMATER-MG), define festival gastronémico como “um festival onde tem uma série de servigos, produtos agrega-
dos, mas que tem como lugar comum ou objetivo comum apresentar, de fato, a tematica envolvida com o alimento”. O
entrevistado 4, historiador e professor (10/01/2022) afirma que festivais gastrondmicos “sd@o manifestagdes que nascem
de uma aderéncia real do valor que se tem de determinado bem culinario como identitario” e destaca sua importancia para
a manutengdo do comprometimento de celebrar fundamentalmente a comida local, o orgulho e as tradigdes culinarias
dessa populagéo.

O relato do entrevistado 3 (16/12/2021), professor de gastronomia, corrobora com Gimenes (2011) e Pérez-Gélvez e
outros (2020), que discutem a importancia das experiéncias culturais vividas pelos visitantes, fato que os aproxima da
gastronomia local, podendo este ser o principal motivo para sua viagem. Ele afirma que os festivais gastrondémicos “séo
fundamentais pra resgatar nossa gastronomia, pra trazer novas propostas, apresentar o que nés temos. E sempre uma
troca” (Entrevistado 3, 16/12/2021).

0 acolhimento é destacado por Binet-Montandon (2011) como o momento inaugural dos ritos de hospitalidade. Camargo
(2004), Raffestin (1997) e Van Gennep (2011) inscrevem o acolhimento nos ritos de hospitalidade, que possuem como

Tur.,Viséo e Acao. Balneario Camborit, SC, v26, e19183, jan./dez.2024. | https://dxdoi.org/10.14210/tva.v26.19183



Hospitalidade e saberes locais em festivais gastronomicos de Minas Gerais

caracteristicas o ato de receber, ofertar comida, abrigar e entreter o héspede.

0 acolhimento como parte da cultura mineira associado a comensalidade é abordado pelo entrevistado 4 (10/01/2022):

A alimentacdo e as préticas alimentares séo, principalmente na cultura brasileira e especificamente na cultura de Minas Gerais, a
forma de manifestagdo mais pura desse acolhimento, dessa tolerancia com a diferenga e acolhimento de si. E levar pra sua cozinha,

é comer da sua comida, é beber da sua bebida.

A entrevistada 1 (24/11/2021) afirma: “[O mineiro] sabe receber bem, sabe receber bem. Porque ndo tem ainda [...] uma
casa que vocé vai visitar, um parente, um tio que néo te receba com uma quitanda”. Por meio de tais afirmagdes, infere-se
a atencdo do anfitrido ao hdspede nos momentos de acolhimento, abordada por Camargo (2004), Raffestin (1997) e Van
Gennep (2011).

0 momento de “transposic¢do da soleira”, referido por Grassi (2011), é descrito pela entrevistada 2 (12/01/2022), quitan-
deira que participa do Festival da Quitanda de Congonhas desde 2007:

Més passado a gente teve uma [turista] de Fortaleza, Lilian Furtado, ela veio de Fortaleza, ficou vinte dias aqui em Congonhas. [...] E |4
na feira ela comegou uma entrevista com a gente e falou: “depois eu passo na sua casa”. Ai ela veio, ela comeu aqui sentada na minha
mesa. [...] Ela encomendou pra eu fazer e ela passou aqui quase onze horas da noite com a mala dela toda pronta para sair no outro
dia, pegando as quitandas pra estar levando para Fortaleza. [...] Na minha casa mesmo, aqui na minha cozinha. Tiramos até foto aqui.

A entrevistada 2 (12/01/2022) relata ter permitido a entrada da desconhecida apds pedido, abrindo sua casa e comparti-
Ihando sua mesa como citado por Raffestin (1997), porém, a relagdo que comegou com o pedido de entrevista, a inscrevia
em uma relagdo comercial, confirmada na entrega das encomendas. Infere-se que, para Gotman (1997), essa hospitali-
dade tratou-se, na verdade, de uma encenacéo, ja que, como ddadiva, a hospitalidade nao deveria envolver remuneragéo.

0 desejo de estar junto e comunicar-se com o outro descrito por Hanke (2002), é apontado no relato da entrevistada 7
(16/01/2022), quitandeira da cidade de Congonhas. Note que a quitandeira destaca as relagbes que ocorrem em sua
barraca durante o festival, que vao além do comércio. Ela faz referéncia a sociabilidade e destaca fatores como a curiosi-
dade que os visitantes tém sobre os produtos e os produtores: “As pessoas que vém pro festival, elas procuram, querem
conversar, querem perguntar o porqué daquela quitanda. E uma curiosidade engracada, sabe?".

0 fato da Festa do Queijo do Serro ser um dos poucos momentos de sociabilidade entre os produtores da regido é elu-
cidado pelo entrevistado 9 (21/01/2022), historiador e secretario de Cultura, Turismo e Patriménio do Serro desde 2018:

A participagdo dos produtores néo é alta. Porque o cotidiano do produtor de queijo é um processo de muita intimidade com o curral.
N&o déa pra vocé falar: “eu vou guardar [o leite] e amanhé eu fago o queijo”. [...] Ele valoriza a festa, mas por uma questdo de organiza-
¢ao do cotidiano, da atividade produtiva dele, ele se distancia um pouco desse ambiente.

0 entrevistado 11 (06/01/2022), produtor do Queijo Santana e expositor em todas as edi¢des da Festa do Queijo do Serro,
corrobora com o entrevistado 9 (24/01/2022), quanto ao fato da festa proporcionar a oportunidade de sociabilidade entre

os produtores e seus demais publicos.

A gente gosta muito da festa, porque eles expdem os produtos da gente e vém vdrias pessoas que ndo conhecem e querem conhecer,
varios amigos que ja vem pra poder encontrar a gente, né? [...] E quando chega o dia da festa numa casa, esta passando perto da

gente, as vezes é até um conhecido da gente e ndo conhece.

Infere-se que o produtor também considera a festa como um espacgo de hospitalidade (Grinover, 2019). Além de ser uma
ocasido de manifestacdo da cultura da regido, ocorre ali um momento importante para troca e acolhimento mutuo, com
sua doacdo para o evento. O autor cita também possibilidades de fortalecer as relagdes sociais durante o evento, o que
Bueno (2006) chama de “teia da vida”.

As experiéncias sensoriais e culturais permitem aproximar o visitante da gastronomia da localidade visitada (Gimenes,
2011). A importancia da existéncia dos espacgos de hospitalidade (Lugosi, 2008; Grinover, 2009) é pontuada pela entrevis-
tada 5 (06/01/2022), gastrénoma e quitandeira de Congonhas, como parte da experiéncia dos visitantes, especialmente
para as criangas vindas de dreas urbanas.

Ent&o ele [Zezeca, responsével pela criagdo dos “cendrios” no Festival da Quitanda de Congonhas] vem e coloca ali o moinho d'agua
mesmo pra moer o fuba na hora, os cabritinhos dele para tirar o leite de cabra ali na hora, sabe, pra mostrar o processo do queijo [...].
Isso é uma experiéncia muito bacana, né?

Sobre a construgdo e manutengdo de memoérias dos moradores e visitantes de Congonhas, a entrevistada 5 (06/01/2022)

complementa: “Foi ele [Zezeca] que colocou a tradigdo do cobu [quitanda mineira assada, cujo ingrediente principal é o
milho], de servir o cobu com cha de congonha.” Tais vivéncias enriquecem a experiéncia dos visitantes, especialmente da-
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queles cuja realidade se distancia desses relatos. A memoaria coletiva deixa de ter carater individual, sendo compartilhada
por um grupo ou sociedade, é o fendmeno de recordagdo das lembrangas (Halbwachs, 1990). Ela se apresenta por meio
de manifestagdes de grupos, pertencentes a essa coletividade, com a capacidade de preservar e transmitir suas tradi-
¢Oes, sem necessidade da existéncia de um local para patriménio imaterial, visto que ele préprio é “morada da memoria”
(Campos, 2010).

A compreenséo espago de hospitalidade onde acontecem os festivais gastrondmicos como lugar de experiéncia, pelo fato
de ser local de partilha coletiva e essencialmente relacional (Grinover, 2009), é descrito pela entrevistada 8 (18/01/2022):

[...] Vocé consegue ter um entendimento dos territérios a partir do festival em Minas Gerais [...], quem s&o as pessoas que fazem
aquela atividade e estdo mais envolvidas com aquilo, a relevancia que aquilo tem para aquela comunidade, e aimportancia do festival

em si para o territério, né, enquanto gerador de riqueza, de trabalho, de valorizagado de um local, da valorizagédo das pessoas.

Vé-se que a profissional destaca como parte dessa experiéncia o conhecimento da gastronomia local e sua importancia
para a comunidade, também apontado por Gimenes (2011).

A caracterizagdo do oficio e do alimento como referéncias culturais de sua regido, compreende as representagdes de
identidade, objetos, saberes, oficios e memoria coletiva dos seus habitantes (Fonseca, 2000). A percepgéo de orgulho,
reconhecimento e valorizagédo das produtoras associada ao fortalecimento das tradigdes do oficio das quitandeiras, como
referéncia cultural local e disseminada entre geragdes (Bonomo, 2014), sdo fatores evidenciados pela entrevistada 2
(12/01/2022):

[...] Teve um [visitante] que veio de Belo Horizonte, foi na minha barraca, quando ele comeu, degustou um pedago de broa, lagrima
descia no olho dele. Falou: “Gente, eu me lembrei, quando eu comia a broa na casa da minha avé”. Entdo aqui, ai € muito bom, sabe,
a gente se emociona porque as pessoas valorizam esse tipo de trabalho artesanal.

0 mesmo sentimento é destacado pelo entrevistado 10 (24/01/2022), produtor do Queijo do Vau e expositor nas edigdes
da Festa do Queijo do Serro em 2017 e 2018, revela ter orgulho em perceber a qualidade de seu produto sendo atestada
pelo publico, que ele caracteriza como “mais selecionado, exigente e de paladar apurado”:

Vocé vé o trabalho sendo degustado, sendo apreciado, sendo elogiado, né? E a gente s6 tem elogios, gragas a Deus. Entao, isso é um
motivo de muito orgulho, muita, muita alegria. Saber que vocé estd fazendo um produto e esta tendo um eco, esta tendo um retorno

de um publico mais selecionado, um pouco mais exigente, né, que tem um paladar mais apurado.

A entrevistada 6 (08/01/2022), atual vereadora de Congonhas que atuou também na Secretaria de Cultura da cidade, des-
taca seu compromisso pela busca e manutengéo da tradigdo desde a criagdo do festival.

Desde o comego mesmo, a intengdo, como eu te disse, era buscar realmente aquela quitandeira tradicional. E a gente tem gente que
participa tem 21 anos do festival. Tem senhorinhas ai, a gente tem uma turma de S&o Bras, de Tatui, que vém desde o primeiro ano e
s&o, assim, aquelas quitandas bem tradicionais, mesmo, de forno a lenha. [...] Eu ndo deixava nem refrigerante ser vendido dentro do

espaco. Quem queria o refrigerante saia e buscava do lado de fora.

A entrevistada 8 (18/01/2022) compreende a gastronomia como o resultado da expressao cultural de um povo, ndo se
limitando a questao fisiologica (Montanari, 2008):

A gastronomia, a culindria, a cultura alimentar, ela faz parte da expressao cultural de um povo, de uma comunidade, de um grupo.
Entao na hora que vocé traz, vocé dd a luz para esse alimento, para esses modos de fazer, da produgao, para as pessoas que fazem
aquilo, é uma forma de vocé estar reconhecendo, valorizando uma expressao cultural de um determinado territério ou de um determi-
nado grupo ou de uma determinada localidade... e por ai vai.

Nota-se no relato da profissional que sdo abarcados aspectos referentes as representagdes de identidade, saberes, ofi-
cios e memodria coletiva dos seus habitantes (Fonseca, 2000).

As tradi¢Oes culindrias sdo geradas por meio da transmisséo dos saberes e do modo como um alimento se transforma
em comida (Mascarenhas, 2009). A entrevistada 7 (16/01/2022) afirma ter aprendido a produzir quitandas em familia: “A
gente aprende assim, é uma receita com a familia, vocé vai manipulando e vai dando certo”.

Caracteristicas do ritual de hospitalidade, aspectos reiterados por Camargo (2004) e Lashley (2015), sédo citadas pela
entrevistada 5 (06/01/2022), que evidencia como se deu esse aprendizado e abarca costumes intimos, instalados em sua
familia.

Eu morei muitos anos com a minha avé. [...] Sdo seis irmas. Entdo elas sempre fizeram muitas quitandas em casa, todas as minhas
tias sdo superprendadas com quitandas, com bolos. Entéo, isso foi uma coisa importante, vindo desde crianga mesmo, foi crescendo
de ver a minha avo, ver minhas tias fazendo, participando da fabricagéo das quitandas ali em casa (Entrevistada 5, 06/01/2022).
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A importancia da intergeracionalidade para a perenidade do oficio das quitandeiras é indicada pela entrevistada 8
(18/01/2022), que aponta que esse conhecimento se atualiza, ou seja, sofre mudangas quando transmitido pelo grupo de
detentoras do conhecimento, geralmente composto pelas quitandeiras mais velhas.

A gente tem quitandas que, com certeza, 200 anos atrds nao existiam. Esse conhecimento, esse saber que passa de geragdo em
geracdo e que se atualiza, seja pelo tipo de produto que a gente tem, seja por uma demanda da localizagao, seja por uma adaptacédo
de territério (Entrevistada 8, 18/01/2022).

Como aconteceu com as quitandeiras, o entrevistado 11 (06/01/2022) corrobora com o fato do aprendizado do oficio do
queijo também ter sido transmitido dentro de sua familia:

Aprendi com meus pais. Vendo eles la fazendo. E ai foram me ensinando e eu fui aprendendo. [...] Olha, a gente segue a mesma re-
ceita dos avds da gente, dos antepassados. [...] Ai quando a gente se for, vai ficar, espero que a minha filha, a Gabi, continue, depois
vao vindo outros.

Mesmo que as quitandeiras ndo compreendam as dimensdes de um bem patrimonializado, elas reconhecem o oficio
como préprio (Bonomo, 2014). Fortalecer as tradi¢gdes do oficio, incluindo o aprendizado e a transmissdo dos saberes,
orgulha e valoriza os produtores, como afirma o entrevistado 4 (10/01/2022):

Patriménio é um bem de valor que eu reconheco que seja nosso. E a fala de nés, tem a base em nés, somos nds que fazemos, nos
identifica e nos orgulha. [...] E que nos d& a sensag&o de continuidade. [...] Mas a gente tem essa ideia: “eu quero continuar a ser assim,
a manifestar assim, a ter o mesmo orgulho e quero transmitir isso pro futuro.” Olha s6, transmitir, como que tradi¢é@o é transmisséo.
E a vontade de transmitir ao futuro. E por isso que se mantém.

0 aprecgo dos produtores em receber os visitantes e ofertar seus produtos logo que eles chegam as barracas, demons-
tra acolhimento, momento inaugural dos ritos de hospitalidade (Binet-Montandon, 2011), problematizados por Camargo
(2004), Raffestin (1997) e Van Gennep (1967).

Para que os visitantes possam experienciar, mesmo que momentaneamente, os costumes e a gastronomia da regiao
(Gimenes, 2011), diversas atividades sdo desenvolvidas, inferindo-se os festivais gastronémicos como espagos de hospi-
talidade, pelo fato de serem locais de partilha coletiva e essencialmente relacionais (Grinover, 2009; Lugosi, 2008).

A valorizagdo da cultura local e a preocupagdo com a perpetuidade dos oficios sé@o citadas pelos entrevistados como
forma de exaltar seus aspectos culturais (Fonseca, 2000), cujo fortalecimento traz orgulho, reconhecimento e valorizagdo
aos produtores (Bonomo, 2014), uma vez que as tradi¢gdes culindrias se formam por meio da transmissdo de saberes
(Mascarenhas, 2009).

Os festivais gastronémicos possibilitam também momentos necessarios para o fortalecimento da rede de relagdes so-
ciais entre produtores, organizadores e convidados, sejam eles moradores da regido ou turistas (Bueno, 2006), pois o
desejo de estar junto e se comunicar com o outro é constituinte da sociabilidade (Hanke, 2002).

A pesquisa revelou que o dominio dos oficios associados aos saberes locais e os aspectos culturais influenciam as rela-
¢Oes de hospitalidade entre os organizadores e os produtores e destes com os visitantes, aspectos indutores na definigao
das caracteristicas hospitaleiras, o que corrobora com a primeira proposigdo (P1): a extroversdo dos saberes locais de
uma comunidade é um componente potencial para a criagdo de um festival gastronémico.

A segunda proposigdo (P2) constatada refere-se a valorizagdo dos aspectos culturais e a salvaguarda do patrimonio
imaterial, especialmente por meio da transmissao dos saberes evidenciados nos festivais, que cumprem seu papel de
promover conhecimento sobre a manifestacgao cultural local. A celebragdo e memorizagao dos oficios e tradi¢coes locais
durante o festival sdo evidenciadas por meio do cuidado que os profissionais responsaveis pela organizagdo apresentam
e também dos produtores ao produzirem, demonstrarem e explanarem acerca de seus oficios. E possivel inferir que diver-
sos fatores sé@o considerados tanto no periodo que antecede os festivais, composto pelas reunides de alinhamento entre
expositores e poder publico, quanto durante a realizagé@o destes, ao socializarem com os visitantes, os fatores culturais
acerca dos oficios e das iguarias a eles ofertadas. Segundo os entrevistados da regido do Serro, infere-se que a patrimo-
nializacdo do modo de fazer do Queijo Minas influencia diretamente a realizagao da festa. Esse fator é reforgado pelo en-
trevistado 9 (21/01/2022), Secretario de Cultura, Turismo e Patriménio do Serro, quando afirma que resultou na alteragéo
do perfil da festa e elemento de celebragédo: antes, o cavalo, e agora, o oficio do queijo.

Os organizadores e os expositores dos dois festivais relatam a existéncia de relagdes de hospitalidade e de parceria,
evidenciadas pelas reunides que ocorrem antes dos eventos e durante sua efetivacéo, visto que sdo grupos simbidticos:
o poder publico conta com a participagdo e envolvimento dos expositores para a realizagdo e o sucesso dos festivais,
enquanto que estes também dependem do apoio do poder publico e demais instituigdes neles envolvidos.
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A andlise das entrevistas possibilita inferir que os aspectos culturais, como a recepgao e atengdo dos organizadores e
produtores destinada aos visitantes, e a oferta de degustagéo nas barracas, consideradas caracteristicas hospitaleiras
regionais, além do dominio de seus oficios associados aos saberes locais, influenciam diretamente as relagdes de hos-
pitalidade entre os grupos frequentadores dos festivais. A medida que organizadores e produtores mantém uma relagéo
harmoniosa e que seja estendida aos visitantes, estes provavelmente se sentirdo bem recebidos nos festivais, o que
poderéa colaborar para a perpetuagdo do oficio e do evento, o que valida a terceira proposigdo (P3): a hospitalidade na
relagdo entre organizadores e expositores contribui para um resultado positivo no festival gastronémico. Buscando inter-
disciplinaridade entre hospitalidade, alimentacdo e patrimonio, a pesquisa apresenta a perspectiva dos organizadores e
dos produtores, considerados aqui como anfitrides do festival.

CONSIDERAGOES FINAIS

A pesquisa teve como objetivo compreender como os aspectos culturais influenciam as relagdes de hospitalidade de
festivais gastrondémicos associados aos saberes locais em Minas Gerais. Nos dois casos analisados, os saberes locais
das respectivas comunidades foram decisivos para a criagdo e manutengao da Festa do Queijo do Serro e o Festival da
Quitanda de Congonhas. A valorizagé@o dos aspectos culturais e a salvaguarda do patriménio imaterial, especialmente por
meio da transmissao dos saberes, influenciam o planejamento, a organizagéo e a produgéo desses eventos, que cumprem
seu papel de promover conhecimento sobre a manifestagéo cultural local. E possivel inferir que diversos fatores culturais
acerca dos oficios e das iguarias ofertadas sdo considerados, tanto no periodo que antecede os festivais, composto pelas
reunides de alinhamento entre expositores e poder publico, quanto durante a realizagé@o destes, ao socializarem e ofere-
cerem degustagdes aos visitantes.

As entrevistas evidenciam que os aspectos culturais, como a recepgao e atengado dos organizadores e produtores desti-
nada aos visitantes, e a oferta de degustagao nas barracas, consideradas caracteristicas hospitaleiras regionais, além do
dominio de seus oficios associados aos saberes locais, influenciam diretamente as relagdes de hospitalidade entre os
grupos frequentadores dos festivais, fato que colabora para um resultado positivo para o festival gastronémico.

A abordagem das relagdes de hospitalidade analisada sob a ética dos organizadores e dos produtores expositores, a
Festa do Queijo do Serro e o Festival da Quitanda de Congonhas, cujas iguarias estao diretamente relacionadas a patrimo-
nializagdo de seus oficios, constitui uma das contribuigdes para o campo de estudos da hospitalidade.

Categorias criadas a priori e analisadas separadamente, evidenciaram, em varios momentos, potencialidade da transver-
salidade da interpretagéo, ou seja, compreendem mais de um sentido como experiéncia e sociabilidade, referéncia cultural
e transmissdo do saber ou acolhimento, sociabilidade e experiéncia. Ciente desse aspecto, sugere-se uma estratégia de
aplicagdo de categorias de andlise que possibilite a interpretagdo transversal dos documentos averiguados em futuras
pesquisas. Outro aspecto relevante esta no aprofundamento dos impactos dos festivais gastronémicos no turismo regio-
nal, além de pesquisar os visitantes dos festivais.

Como limitagdo da pesquisa, pela sua caracteristica exploratéria e qualitativa, vale ressaltar que os dados ndo podem ser
generalizados, por ndo ser possivel entrevistar todos os sujeitos envolvidos no mesmo cenario, e também porque alguns
entrevistados podem néo ter verbalizado suas opinides por completo. Sendo assim, o exposto possibilita apenas um en-
tendimento parcial do fenémeno (Bauer & Gaskell, 2002), cuja temética possibilita a realizagdo de futuras pesquisas que
compartilhem o estudo da hospitalidade, dos festivais gastronémicos e do patrimdnio.
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