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Prefacio

O presente trabalho do CEDTec - Centro de Estudos em Design & Tecnologia, configura e consolida
a presenca do design nos estudos em cultura e preservacao da memoria, como a preocupacao na
preservacao dos valores tradicionais, no empreendedorismo e na sustentabilidade, sob o olhar
do design social, retratando os sabores e saberes da comunidade e das tradicOes mineiras,
durante a execucao do projeto em nosso municipio: Matozinhos.

Os profissionais e parceiros da Universidade do Estado de Minas Gerais, representados pelo
CEDTec, nos oportunizou conhecer um pouco mais da culindria local e receitas que pertencem
ao patrimonio cultural do nosso povo. O trabalho de pesquisa e extensdo foi contemplado com
oficinas de culinaria, em que os moradores locais sentiram-se honrados por participar deste
projeto.

Desde crianca, assistimos nossas maes, avos e tias, em prosa e dedicacdo, preparando os mais
deliciosos pratos e quitutes para familiares e amigos. Registrar esta meméria gustativa é, além
de educacional, uma proposta de precioso valor histérico.

Segundo Eduardo Frieiro, autor do “Feijao, angu e couve: ensaio sobre a comida dos mineiros”,
a arte culindria ou nona arte, é das mais importantes expressoes da civilizacao, sé6 comparavel a
musica; arte espiritualizada, cujo prazer contenta o gosto e também os outros quatros sentidos.
Sabe-se ainda que a experiéncia multissecular da alimentacao humana esta relacionada nao sé
a importancia biolégica, social e econdémica, mas a conducdo do proprio destino do homem,
pois que grandes decisOes, como o pacto do Cristo com a humanidade, foram tomadas a mesa,
a presenca de saborosos alimentos.



Contudo, este catalogo é apenas uma “degustacao” dos estudos em sabores e saberes
da cidade de Matozinhos e regidao, elaborados em textos e receitas da comunidade
gerados durante as oficinas. Como convidado a apresentar este trabalho, fico feliz
em poder participar desse momento Unico. Aproveito para parabenizar toda equipe
do CEDTec, aqui representando a UEMG, por esta iniciativa criativa e inovadora,
acreditando que novos produtos de pesquisas serao elaborados, sob a 6tica da inovacao
e do empreendedorismo.

Antoénio Divino de Souza
Prefeito de Matozinhos









ARIRSEN{ACAO

A ideia para este projeto de Food Design surgiu naturalmente como uma evolucao do trabalho
que vem sendo feito nas comunidades. Somos sempre muito bem acolhidos e o povo mineiro, muito
hospitaleiro, tem orgulho em oferecer ao visitante suas especialidades onde se sobressaem as
“gquitandas”. O resgate dessas receitas traz consigo as tradicoes locais e reforca a cultura e a
identidade local, propiciando aos turistas experiéncias iinicas e memorias agradaveis, favorecendo
o desenvolvimento da comunidade.

No momento, onde uma onda de alimentacdo apressada e padronizada tomou conta dos
habitos dos moradores urbanos, é preciso enfrentar este modismo e resgatar as receitas locais,
valorizando assim, o préprio ser humano. Os produtos tradicionais podem ser recuperados da
memoria gustativa, pela educacao do paladar, do conhecimento dos alimentos, do respeito
a cultura e aos saberes dos antepassados.

Profissionais vinculados a producao de alimentos, diversos chefs em todo o mundo, tém
manifestado preocupacdo com os valores nutricionais e os maus habitos em alimentacao
da sociedade em geral. A chef Helena Rizzo, eleita em 2014 a melhor chef do mundo pela
conceituada revista “The World’s 50 Best Restaurants”, afirma que sua cozinha é simples,
trabalhada com a pureza dos ingredientes. Ela afirma: “A gente cada vez mais busca produtos
locais, relacdes com os produtores. No Brasil, a cada dia chegam-nos produtos novos, que
nunca tinhamos experimentado na vida, e as vezes a gente sente-se como uma crianca cheia de
produtos para brincar e sem saber bem em qual é que vai pegar primeiro”(COELHO, 2014).

As pessoas precisam voltar a ter contato com o alimento e a preparar sua prépria comida. Pois,
essa relacao sempre foi essencial a qualidade de vida. Os ideais do movimento internacional
Slow Food também refletem essa preocupacao. O movimento Slow Food defende a protecdo dos
alimentos tradicionais e sustentaveis de qualidade: dos ingredientes primarios, a conservacao



de métodos de cultivo, do processamento e a defesa
da biodiversidade, tanto de espécies cultivadas
quanto das espécies silvestres. Segundo a filosofia
do Slow Food, “a unica forma de agricultura que
pode oferecer uma perspectiva de desenvolvimento
é aquela baseada na sabedoria de comunidades locais
em harmonia com os ecossistemas que as cercam”
(MANUAL SLOW FOOD, 2013).

Destaca-se ainda, que o cultivo, a confeccdo e a
comercializacao de alimentos, estdo associados
de forma indissoluvel a economia, a politica, a
agricultura e ao meio ambiente. O design associado a
organizacado sistemdatica de modos mais sustentaveis
de se cultivar, produzir, comercializar e consumir
alimentos de qualidade pode dar uma contribuicao
importante nesse processo de melhoria da qualidade
de vida das comunidades locais, especificamente no
Estado de Minas Gerais.

Paraanovapropostade solucdesde produtos, sistemas
e servicos o conceito de Comunidades Criativas tem
uma abordagem diferenciada onde as relacdes lineares
sdo evitadas dando forma preferencialmente a uma
interacdo de cada membro de forma circular, tudo isso
levando a redefinicdao entre os limites particulares e




publicos, conforme Cipolla (2008) e Manzini
(2006).

Segundo Manzini (2008), as Comunidades Criativas
sdo grupos de pessoas engajadas para a solucao
ou criacdo de novas possibilidades para problemas
comuns, a partir de um processo de construcao de
um conhecimento social voltados para a promocao
da sustentabilidade social e ambiental.

As Comunidades Criativas podem ser iniciativas
locais, que utilizam as fontes territoriais com o
intuito de resolver os problemas do cotidiano,
promovendo métodos criativos de interacao social,
de forma sustentavel. Conforme Kollock (1998),
a comunicacdo entre os membros de um grupo
proporciona um efeito positivo de cooperacao e
confianca. Quando as pessoas sao capazes de se
comunicar de forma adequada, a cooperacado entre
elas pode crescer significativamente.

O “Programa Comunidades Criativas das Geraes”,
desenvolvido pelo CEDTec - Centro de Estudos
em Design & Tecnologia, da Escola de Design
- Universidade do Estado de Minas Gerais,
foi criado para atender as demandas de
comunidades que possuem o perfil estabelecido
na definicio de Comunidades Criativas. Este




programa se fundamenta nos planos de governo,
contextualizando-se ao perfil econémico, social e
cultural do Estado de Minas Gerais.

A proposta dessa nova solucdao para produtos,
sistemas e servicos nao sugere o isolamento
de seus grupos, mas a ampliacdo da rede de
trocas pelo mundo, onde possam ser criados
ambientes de aprendizado e transformacao dos
individuos e a cultura sirva para o dialogo e o
impulso criativo.

Assim, apresenta-se neste projeto, o desafio de
contribuir para o resgate da culindria tradicional de
Matozinhos e regido, considerando a diversidade
da gastronomia mineira. A proposta apresenta
solucoes em Food Design, que tornam os alimentos
atrativos, nutricionais e de facil preparo.

O leitor vai encontrar nessas receitas todo o carinho
no preparo desses bolos e broas que deliciam as
familias mineiras por geracdes. Nossas tradicOes
devem permanecer vivas, pois elas sdo parte da
nossa identidade e com essa publicacdo buscamos
contribuir para a perenidade dos nossos costumes,
como o café da tarde com bolo. Bom apetite!

Rita de Castro Engler






Este catalogo registra algumas experiéncias e
receitas culindrias realizadas em Matozinhos
e no distrito de Mocambeiro, em Minas
Gerais. A proposta foi elaborada a partir
do projeto, contemplado pelo edital N°.
07/2012, da FAPEMIG - Apoio a Projeto de
Extensao em Interface com a Pesquisa. Este
busca resgatar os saberes e sabores de Minas
Gerais, as origens da identidade cultural,
através dos alimentos, seus processos e
matéria-prima, utilizando a metodologia
aplicada pelo “Programa Comunidades
Criativas das Geraes”. Este programa atua
na valorizacdo das raizes culturais em
homenagem ao nome do territério mineiro
das “Minas Geraes”.

Além destes, sdao objetivos do projeto:
resgatar a memoria gustativa da comunidade
através da promocao de produtos e receitas
tipicas da comunidade; incentivar a cultura
de frutos e ingredientes nativos da regiao,
desenvolvendo novas aplicacdes para esses
ingredientes; criar embalagens sustentaveis
e atraentes para valorizacao dos produtos;

estimular trocas culturais entre todos os
envolvidos no processo, potencializando
as relacdes sociais entre os individuos
da comunidade; estimular o interesse
pelos processos e dinamicas culturais do
municipio; e contribuir para a promocao das
potencialidades e vantagens competitivas
do produto local.

Durante as oficinas de Food Design, os
participantes foram estimulados a contarem
suas “estorias de cozinha”: quem cozinha
melhor na familia, quais as receitas mais
praticadas, quais as estdrias contadas pelos
antepassados ou vivéncias pelos mesmos,
quais os ingredientes mais utilizados,
quais as dicas, etc. Desta forma, o projeto
buscou incentivar o uso de alimentos em
abundancia na regidao, qual o valor nutritivo
dos mesmos e como evitar desperdicio de
alimentos, gerando uma apresentacdo mais
apetitosa aos produtos.

Sao apresentadas onze receitas da culinaria
local, fornecidas pelos participantes do



projeto no municipio de Matozinhos e
distrito de Mocambeiro, como produto das
atividades de resgate da memoria gustativa.
Foram aplicadas algumas destas receitas
durante os workshops, com a participacao
dos moradores e com apoio da Prefeitura
de Matozinhos e demais instituicoes do
municipio.

Em laboratério de Food Design experimental
foram elaborados cinco novos produtos da
linha de “bolos e broas”, com ingredientes
e recursos de facil acesso na regido. Estes
bolos wutilizam ingredientes conhecidos
popularmente, buscando inovar através de
métodos de aplicacdo. Nesta proposta de
Food Design sdao considerados os fatores
como inovacao, sustentabilidade e estética
do produto. Assim, os produtos apresentam
detalhes especiais e recebem nomes, que
remetem a cultura e ao patrimonio material
e imaterial da regiao.

Considerando a importancia da cultura local,
0 projeto investigou a historia do municipio
e seus valores socioculturais e ambientais.
Baseada em fatos reais, Granbel (2011)



relata que a historia revela a descoberta
de uma imagem que culminou em uma das
mais expressivas romarias religiosas do
municipio e regiao.

Um escravo encontrou uma imagem no meio
de uma mata na regido, que foi levada para
a igreja matriz. Mas, a imagem desapareceu
e foi encontrada novamente, no mesmo
lugar na mata. Assim, é a origem do Jubileu
de Bom Jesus do Matozinhos, que ocorre
durante onze dias no municipio, atraindo
fiéis e turistas todos os anos, em setembro.

Quanto ao patrimonio ambiental, destaca-
se a existéncia de grutas e acervo
paleoldogico no municipio, no distrito de
Mocambeiro. O Macico de Cerca Grande
e o Conjunto Arqueolégico e Paisagistico
de Pocoes foram tombados pelo IPHAN e
pelo IEPHA, respectivamente. Mocambeiro
possui também um importante patrimoénio
historico, representado pelo Conjunto
Arquitetonico da Fazenda da Jaguara.
Tombado pelo IEPHA, este conjunto remete
ao periodo colonial, conforme IEF (2010).
A Igreja de Nossa Senhora da Conceicao,

atribuida a Aleijadinho, é parte deste
conjunto. De acordo com a historia oral, do
Vinculo da Jaguara vieram os escravos que
formaram o distrito de Mocambeiro - origem
do nome “mocambo” (tipo de habitacao onde
se ocultavam os negros escravos foragidos).
Com todos estes elementos historicos e
culturais, acrescenta-se ao tipo de agricultura
familiar, rica em diversidade frutifera e
com potencial para o desenvolvimento
gastronomico.

O lugar guarda a culinaria diversificada, nas
bases da identidade da cultura mineira - a
“mineiridade”. Assim, com muitas prosas
no calor do fogdao a lenha, este catalogo
apresenta a diversidade e riqueza dos
saberes e sabores desta pequena parcela de
Minas Gerais.



Mineiridade

Minas é um estado brasileiro, cercado e colorido por montanhas e rios, que limitam seus
vizinhos: Goids, Bahia, Espirito Santo, Rio de Janeiro e Sdo Paulo. O territério mineiro é formado
das muitas influéncias dos colonizadores portugueses, das culturas indigena e africana, como
também dos imigrantes de diversas nacoes, que resultaram em uma sociedade auténtica nas suas
manifestacdes e expressoes culturais.

A construcao da mineiridade é a perfeita divisao entre as “Minas” e as “Gerais”. Tal separacdao
evidencia tanto a diversidade de estado quanto os conflitos de interesse entre o centro e o
entorno. Tracar um significado tnico de identidade mineira trata-se entao de “aparar as arestas”
e homogeneizar uma cultura diversa e conflituosa.

No entanto, muito mais que um mito, os atributos para designacdao de mireiridade sao,
detalhadamente apresentados por Guimaraes Rosa, nas caracteristicas de um povo que cré e
desconfia, e que ndo se move de graca. Relata que “ele espia, indaga, protela ou palia, se sopita,
tolera, remancheia, perrengueia, sorri, escapole, se retarda, faz véspera, tempera, cala a boca,
matuta, destorce, engambela, pauteia, se prepara”. E concluindo Guimaraes Rosa ainda relata que
“sendo a vez, sendo a hora, Minas entende, atende, toma tento, avanca, peleja e faz” (GUIMARAES
ROSA, 1957).

Neste sentido, Guimaraes Rosa declara o “ser mineiro”, de Minas Gerais, como uma identidade
do seu territorio e sua cultura. A identidade é o sentimento de pertencer aquilo que nos pertence.
O territorio é o fundamento do trabalho, o lugar da residéncia, das trocas materiais e espirituais e
do exercicio da vida, de todos os seres humanos, relata Santos et al (1994).



A identidade da populacao com o seu territorio é peca fundamental na definicao e estruturacao
do desenvolvimento territorial destinado a este. Em tal grau, a indefinicdo nesta pode provocar a
indefinicdona prépriaideiade territério, levando auma propostaequivocada de desenvolvimento
(SALGADO, 2010, p.86).

O folclore, as crendices e supersticoes dos mineiros sdao cultivadas de geracdo em geracdao. A
medicina popular com as benzedeiras e seus chas, simpatias, banhos e benzimentos. A riqueza
da culinaria mineira com seus pratos deliciosos, com seus habitos e costumes em cada regiao.
Ainda relata-se a diversidade das quitandas e o café da tarde, onde varios quitutes (bolos, pao
de queijo, biscoitos, etc.) sdo preparados juntos aproveitando o calor do forno a lenha. Esta é a
Minas Gerais!

Fernanda Guimrdes e Nadja Mourdo




Matozinhos

O povoado, que foi inicialmente denominado
Matozinho, surgiu por voltadoanode 1774 aoredor
da Capela do Senhor Bom Jesus, que foi edificada
no local onde fora descoberta uma imagem do
santo, entre ruinas de antigo acampamento. O
Senhor Bom Jesus, passou entdo a ser o padroeiro
do lugar. Em 23 de agosto de 1823 o povoado foi
elevado a categoria de freguesia, com o nome de
“Freguesia do Senhor Bom Jesus de Matozinhos”, e
até 1943, pertenceu sucessivamente a Sabara, Santa
Luzia e Pedro Leopoldo. Em 1° de janeiro de 1944
foi elevado a municipio, com nome de Matozinhos,
sendo designado como Sede de Comarca em junho
de 1955.

Matozinhos esta situado em um planalto, por isso,
0 aspecto geral do seu territério é montanhoso,
sendo o Pico da Roseira seu ponto mais elevado,
com 1.011 metros de altitude. Outras atracoes
compodem o cendrio turistico de Matozinhos. A
formacao de rocha calcaria revela a grande riqueza
arqueolégica e espeleoldgica da regiao, onde se
destacam as grutas “Cerca Grande”, “Pocdes” e
“Ballet”, hoje pertencentes ao Ecomuseu do Carste
Mocambeiro.

M. n N e Y
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O Ecomuseu do Carste Mocambeiro é um parque
natural localizado naregiao carstica de Lagoa Santa,
a 46 km de Belo Horizonte. E um rico patriménio
natural e cultural, com elementos naturais
conhecidos mundialmente a partir de Peter W. Lund
(1801 - 1880) em fins de século XIX. E um museu
a céu aberto que tem como acervo formacodes
carsticas, lagoas, estruturas arquiteténicas rurais
de interesse histérico local e mundial.

O Ecomuseu do Carste Mocambeiro foi legalizado
em 16/09/2003 pela lei n® 1800, e objetiva
preservar, reabilitar, promover e divulgar a
memoria, a ecologia e o patrimbnio cultural,
artistico, histoérico, simbolico, etnografico, turistico
e paisagistico deste distrito. Enquanto museu
comunitario, Mocambeiro é uma comunidade que
cuida da manutencao e do processo de gestar e
gerir esse ecomuseu.

Marilia Avila Dutra e Frederico Sa Motta



A concepcao antropolégica de cultura, ou seja, a cultura entendida como o conjunto de praticas
e saberes que constituem os modos especificos da vida de um povo, passa a ser o conceito de
cultura que ird predominar, mais recentemente, na formulacao dos principios que orientam as
politicas culturais.

Cultura é um conjunto de signos de cada comunidade e de toda a nag¢ao. Cultura como o sentido
dos nossos atos, a soma de nossos gestos, o senso de nossos jeitos. (GIL, 2003)

Cada cultura tem suas proprias e distintivas formas de classificar o mundo. E pela construcio de
sistemas classificatérios que a cultura nos propicia os meios pelos quais podemos dar sentido
ao mundo social e construir significados. Ha entre os membros de uma sociedade, certo grau de
consenso sobre como classificar as coisas a fim de manter alguma ordem social. Esses sistemas
partilhados de significacdo sao, na verdade, o que se entende por “cultura”. (WOODWARD, 2000,
p- 4).

A preservacdo dos elementos constitutivos da memoria dos diferentes grupos humanos é
condicao para a construcdo e para a consciéncia de suas identidades, compreendidas e formuladas
de maneira autébnoma. Grupos ou individuos que perdem a memoria do que foram e fizeram
perdem suas identidades e nesse processo, tornam-se reféns daqueles grupos ou individuos
que detém a memoria.

Atualmente, o design se expande para outros limites - a sustentabilidade, em busca de um
meétodo criativo, inovador e provedor de solucoes. Os recursos transversais do design excedem os
dominios produtivos, tecnologicos e econémicos. Deste modo, envolvem aspectos que visam
o ser humano ético, social, cultural e ambiental, em um sistema de rede aprimorando a funcao
do design.



As propriedades culturais e as questdes locais sdao fatores importantes. Moraes (2008) esclarece
que para entender o paradigma brasileiro, com toda sua energia e pluralidade, é necessario
refletir sobre as probabilidades para o design no mundo global. Os conflitos podem gerar tensao
e confronto intricito de uma sociedade heterogénea, hibrida e plural, como também de grande
diversidade cultural. E oportuno ressaltar, que a falta de unicidade no design brasileiro nao
provém da falta de cultura, mas, ao contrario, do seu excesso (MORAES, 2008).

Assim, onde ha remanescentes da cultura quilombolas, de tribos indignas, de passagem
de sertanejos, ou de tantos outros que se firmaram no sertdo das veredas, ha também uma
identidade multicultural

Acredita-se que o design pode contribuir com novos métodos que incentivem o desenvolvimento
em comunidades. Para que o trabalho do design seja efetivo e proveitoso nesses empreendimentos
sociais é necessario uma abordagem sistémica demonstrando que formas de organizacao social
que valorizam iniciativas criativas encontram-se cada vez mais emergentes, dentro de uma
demanda social que procura por um desenvolvimento de vida sustentavel.

Compreender e utilizar processos de projeto sociais pode contribuir para a melhoria dos meios
de subsisténcia. Ao concentrar-se sobre as capacidades, em vez de renda, por exemplo. Sen
(2000) sugere que o desenvolvimento, dentro de varios aspectos sociais, pode contribuir para
o desenvolvimento geral. Relata que a pobreza é vista como privacao de capacidades criativas.
A criatividade deve ser estimulada para resolver os problemas sociais. Portanto, o design social
pode ser considerado como um processo que induz as capacidades humanas, que também
contribuem para o seu bem-estar.
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Prosa na Cozinha

“As festas eram mais frequentes e a populacdo participava dos preparativos”, comenta uma
participante do projeto. O Jubileu de Bom Jesus de Matozinhos ainda atrai muitos turistas e fieis.
Mas, a culinaria ndo é o destaque principal, pois as barracas vendem de tudo. As festas juninas,
no entanto, sao as mais frequentadas, pois além das dancas e festejos em varios lugares do
municipio, “geram oportunidade de renda, no preparo de bolos de milho, broas, pipocas, pamonhas
e o popular cubu - predileto da comunidade local”, conclui outra participante.

Atualmente, sdo diversas barraquinhas que iniciam na Rua Visconde do Rio das Velhas e seguem
ocupando duas vias quase chegando a Pracinha do Rosario, no Bairro Cruzeiro. Durantes as festas,
0s queijos e outros derivados como o requeijao e doces populares como, doce de leite, cubus,
broas, bolos, etc. sempre foram apreciados. Uma das moradoras de Matozinhos, relata que viver
no interior e trabalhar com a cozinha é como voltar a infancia. “Fui criada na roca. Ajudava meu
avo a matar porco, a fazer rapadura. E de pequeno que a gente aprende a gostar”.

Entre as prosas, foi comentada a importancia do encontro da familia e amigos a mesa. Quantos
problemas foram resolvidos tomando um cafezinho na cozinha. Quanta sabedoria, e quanto amor
se emanam nos quitutes e lanchinhos com maes, tias e avds, ao lado do fogao de lenhal.

Durante as oficinas, foi observado o gosto da comunidade por bolos e broas de milho. O costume
mineiro de tomar um cafezinho com bolo de fuba é uma das caracteristicas dos participantes do
projeto. Desta forma, a equipe empenhou-se na elaboracao de uma linha de bolos, que podem
ser produzidos em formas quadradas ou redondas com furo, costume local, ou em forminhas
individuais para comercializacao.



Receitas Comunidades Criativas

A metodologia de Comunidades Criativas requer liberdade e bom humor no desenvolvimento
dos workshops em culindria local. Este didlogo efervescente possibilitou o resgate da memoria
gustativa. Em cada atividade, os participantes das oficinas retalavam como aprenderam a
cozinhar, como eram tratados os alimentos e quando cada produto era elaborado. Das receitas
mais populares na regido destacam-se os produtos derivados do milho.

O processo participativo durante as oficinas possibilita o conhecimento do territério. Na regiao,
predomina a paisagem carstica, ocorrendo a producdo do milho em agricultura familiar. Os
eventos de destaque em Matozinhos sdo as festas religiosas, populares e eventos culturais como:
Folia de Reis, Congada, Boi da Manta, Jubileu do Senhor Bom Jesus, Nossa Senhora do Rosario
(sede e distrito), Juninas, Semana Santa, Carnaval, entre outros.

Durante as oficinas, foram selecionados os ingredientes mais populares, de baixo custo e que poderiam
ser utilizados com versatilidade: o fuba de milho, o acticar, margarina ou 6leo, leite ou coalhada
e ovos. Além destes, acrescentou-se aos frutos locais identificados para o desenvolvimento de
novas receitas. Outro fator importante é a relacao dos produtos desenvolvidos com a cultura e
identidade local. Buscou-se vincular, nas bases do Food Design, os ingredientes com a estética
e a paisagem local.
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folo Garapa
das qrutas

O Bolo Garapa das Grutas adquire um
aspecto rustico, como as paredes das
grutas. O sabor deste bolo pode ser
associado ao importante conjunto
de grutas do Carste Lagoa Santa,
patrimonio da regiao.

Tempo de preparo: 1h
Rendimento: 8 porcoes




Modo de preparo

Ingredientes

- 1/2 xicara (chd) actcar
- 150g de manteiga
-4 ovos
- 2 xicaras (cha) de fuba
- 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo
- 2 xicaras (chd) de caldo de cana (ou
rapadura) Calda
- 1/2 xicara de (cha) de amendoim torrado
e picado
- 5 cravos (imersos no caldo de cana coado)
- 1 colher (sopa) de cachaca
- 1 colher (sopa) de fermento
- Amendoins torrados para decorar Cristais de caramelo

Calda

- 2 xicaras (cha) de actcar cristal
- 1 xicara (chd) de caldo de cana




Rolo
Mocamheiro

O Bolo Mocambeiro é uma homenagem
as areas verdejantes de Mocambeiro,
que preserva o Parque Estadual
Cerca Grande. Utiliza abacate como
ingrediente principal, fruto comum e
popular na regiao.

Tempo de preparo: 1h
Rendimento: 12 porcoes

%




Modo de preparo

Ingredientes

- 1 xicara (chd) de abacate amassado
- 4 gemas de ovo

-1 e 1/2 xicara (chd) de actcar refinado
- 1/2 xicara (cha) de leite

- 2 xicaras (chd) de farinha de trigo

- 4 claras em neve

- 1 colher (sopa) de fermento em po

- 1 colher (sopa) de suco de limao
- 4 folhas de hortela

- Cobertura de Chantilly

- Fatias de abacate para decorar




Rroa
Sumidouro

O Lago do Sumidouro de Cerca Grande
¢é tao especial quanto o surpreendente
sabor desta broa com chocolate. O
lago s6 aparece em alguns periodos e
nem sempre em todos os anos, oferecendo
uma linda paisagem.

Tempo de preparo: 1h
Rendimento: 12 porcoes




Modo de preparo

Ingredientes

- 3 ovos

- 3 xicaras (chad) de leite azedo

- 1 xicara (cha) de 6leo

- 1 xicara (cha) de queijo ralado

- 1 xicara (chd) de acucar

- 1 xicara (cha) de farinha de trigo

- 1 xicara (cha) de fuba

- 1 pitada de sal Calda
- 1/2 barra (75g) de chocolate meio amargo
- 1 colher (sopa) de fermento em po6

- Esséncia de baunilha a gosto

Calda

- 2 xicaras (cha) de leite

- 2 colheres (sopa) de acucar

- 4 colheres (sopa) de chocolate em po
- 1 colher (sopa) de amido de milho




Rolo
Jaguara

A receita base deste bolo é o suco de
limao, fruto abundante nos terrenos
das residéncias, sitios e fazendas
em Matozinhos. Este bolo é uma
homenagem ao conjunto arquitetonico
da Fazenda Jaguara, importante
patrimonio histérico da regiao.

Tempo de preparo: 20min
Rendimento:12 porcoes

%




Modo de preparo

Ingredientes

- 2 ovos
- 1e 1/2 xicara (chd) de actcar
- 3 colheres (sopa) de margarina
- Suco de 1 ou 2 limoes (depende do
tamanho)
- Raspas da casca de um limao
- 3 e 1/2 xicaras de farinha de trigo Cobertura
- 1 xicara (chd) de leite
- 2 colheres (sopa) de fermento em p6

Cobertura
- 3/4 lata de leite condensado

- Raspas da casca de um limao pequeno
- Suco de 1/2 limao




Rolo Jubileu
d¢ Ma{ozinhos

A base desse bolo é o fuba com iogurte
e adicdao de pedacos de queijo Minas,
que confere um sabor especial para i )
a festa do Jubileu de Bom Jesus de w;) 4
Matozinhos. O colorido do queijo com
a goiabada na cobertura é o destaque
deste bolo.

Rendimento: 8 porcoes

7
/

I —— W



Modo de preparo

Ingredientes

- 1 copo (200 ml) de iogurte natural

-4 ovos

- 2 copos (200ml) de actcar

- 1 copo de farinha de trigo

- 1 copo de fuba

- 1/2 copo de d6leo

- 1 colher (chd) de fermento em pé6

- Pedacinhos de queijo e goiabada em cubos Calda

Calda

- 1 copo (200ml) de acucar de confeiteiro
- 1/2 copo (200ml) de leite




As miscigenacoes, as imigracoes e as influéncias de culturas de toda parte do mundo,
geram a diversidade das tradi¢des, dos habitos, dos costumes e da culinaria de uma
comunidade mineira. Os eventos religiosos e as festas folcléricas proporcionam
oportunidades de experimentacdes dos quitutes e outras delicias, transferidas de
geracoes em geracoes na comunidade.

Em Matozinhos, durantes as Oficinas de Food Design do Programa Comunidades
Criativas das Geraes: surgiu a oportunidade de resgatar as receitas de familia dos
participantes, guardadas ou esquecidas no fundo das gavetas.

Os participantes das oficinas, membros da comunidade e outros convidados tiveram
a oportunidade de compartilhar suas receitas de culinaria, para que todos possam
saborear as delicias da cozinha mineira. Experimente!



ATTRROSIA

Regina Cotta

(Receitas dos tempos de minha avé Albertina
Cotta - VO Bitu, nascida em Matozinhos - MG, em
09 de agosto de 1894)

Ingredientes

- 12 ovos

- 800 gramas de acucar cristal
- Canela em cavaco

- 1 litro de leite menos 2 dedos

Modo de preparo

Fazer uma calda com o ac¢lcar e agua. Juntar o
leite e acrescentar a canela em cavaco. Bater as
claras em neve. Acrescentar as gemas batendo
bem. Quando o leite levantar fervura colocar a
mistura de clara e gemas as colheradas. Abaixe o
fogo, deixando que o leite ferva e a massa de ovos
cozinhe. Tirar do fogo, virar em uma travessa
tomando o cuidado de retirar a massa de claras e
gemas com uma escumadeira.

Dica: Essa massa de claras e gemas fica boiando
no leite depois de pronto.




RISCOITO Df:
POLVILHO FRITO

Angelita Pereira da Silva

Ingredientes

500g de polvilho azedo
3 ovos

1/2 colher (sopa) de sal
100ml de 6leo

Modo de preparo

Colocar o 6leo para esquentar. Misturar o 6leo
com o polvilho. Acrescentar sal e os ovos um
a um. Enrolar os biscoitos e fritar em 6leo
quente.

Dica: Nao colocar agua. Se a massa nao estiver
no ponto, colocar mais ovo.



ROMROCARO

Sandra Marina Soares Aratijo

(Receita da minha mae Hélia, conhecida como
Dedé, que fazia este doce delicioso em muitos
aniversarios)

Ingredientes

- 3 cocos ralados na parte mais fina
- 3 lata de leite condensado

- 6 ovos para cada coco (ovo caipira)

Modo de preparo

Misturar bem todos os ingredientes e bater
um pouco com uma colher de pau. Colocar nas
forminhas de papel e levar para assar.

Dica: Colocar a forminhas de papel dentro de
forminhas de empadas, para nao abrir. Assar
um dia antes, para que o bombocado solte das
forminhas.




BROINHAS SENHORINHA

Regina Dutra Aratijo

Ingredientes

- 1/2 kg de acucar

1 kg farinha de trigo

1 prato de queijo ralado

1/2 garrafa de leite

1/2 colher de bicarbonato

2 conchas de gordura amolecida

- Ovos (quantos forem necessarios)

Modo de preparo

Misturar todos os ingredientes e acrescentar
0S 0VOS um a um até amolecer a massa e obter
0 ponto para enrolar. Untar as maos e modelar
as broinhas. Colocar para assar em tabuleiro
untado.




CURU NA FOLHA
DE RANANEIRA

Marvria das Gracas

Ingredientes

- 5 xicaras (cha) cheias de fuba

- 2 xicaras (chd) de farinha de trigo

-1e 1/2 xicara (cha) de actcar

- 3 ovos

- 4 colheres (sopa) bem cheias de manteiga

- Menos de 1/2 copo de 6leo ou gordura de porco

- 1 xicara de leite (de acordo com a consisténcia
da massa) (200ml)

- 1 colher (café) de sal

- 1 colher (sopa) cheia de fermento em pé

- Erva-doce a gosto

- 5 folhas de bananeira

Modo de preparo

Misture o acucar com 0S 0OVOS, a manteiga
e a gordura. Acrescente o sal, o leite, o fuba
e a farinha, mexendo sempre. Por ultimo,
acrescente o fermento em po e a erva-doce.
Faca rolinhos e envolva-os em folha de
bananeira mais nova, recortada em quadrados.
Leve para assar em forno quente por cerca de
20 minutos.




FATIAS CELESTE

Marly Alves Bahia

Ingredientes

- 1/2 kg de acucar refinado

- 5 colheres (sopa) de queijo ralado

- 2 colheres (sopa) de manteiga

- 1 xicara (chd) de farinha de trigo

- 100g de coco ralado

- 5 ovos batidos separados

- 1 colher (chd) de fermento

- Acucar refinado e canela para passar depois de assado

Calda
- 2 xicaras (cha) de actcar
- 2 copos de agua

Modo de preparo

Comece pela calda. Em uma panela de fundo grosso
coloque o aclicar e mexa até que forme um caramelo.
Acrescente a agua e deixe o caramelo derrete até ficar
emponto de fio. Deixe esfriar. Reserve separadamente.
Bater as claras em neve. Misture todos os ingredientes,
inclusive a calda ja fria, por altimo coloque as claras
em neve e o fermento. Misturar bem e colocar em
uma forma untada com manteiga e polvilhada com
farinha de trigo. Depois de assada corta-la em pedaco
e passar acucar refinado e canela.




PAO-RE-LO DE FURA

Jane Rosa dos Santos Almeida

Ingredientes

- 1 xicara (cha) de fuba mais fino

- 1 xicara (chd) de farinha de trigo

- 1 xicara (cha) de leite

- 2 xicaras (cha) de acucar refinado
- 1/2 xicara (chd) de 6leo

- 1/2 xicara (chd) de sal

- 1 colher (sopa) de fermento em p6
-4 ovos

Modo de preparo

Bater as claras em ponto de neve até ficarem
bem firmes. Acrescentar as gemas, uma de cada
vez, continuando a bater. Juntar aos poucos o
acucar, batendo sempre. Juntar o fuba, a farinha
de trigo, o sal, o fermento em pd, misturando
apenas. Acrescentar o leite e o 6leo, misturando
levemente. Despejar em forma de bolo untada
e levar ao forno para assar. Depois de assado,
colocar acucar refinado e canela em p6 sobre
o0 pao de 16.
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PAOZINHO RE MAE

V6 Dita

Ingredientes

- 1 kg de farinha de trigo

- 100g de fermento biol6gico
- 2 0vos

- 4 colheres (sopa) de banha
- 1 colher (sopa) manteiga

- 2 copos de acucar cristal

- 1 copo (200ml) de leite

- 1/3 copo de 4gua morna

- Sal a gosto

- Ovo para pincelar por cima dos paes

Modo de preparo

Numa tigela desfaca o fermento e dissolva-o num
pouco de agua morna e reserve. Amassar a metade
da farinha com a 4gua morna e o fermento ja cevado
e 7 colheres de acucar. Despejar no meio quilo
da farinha, tampar com um pano umido e deixar
crescer. Depois de crescida a massa, colocar os
ovos batido, a banha, a manteiga, o restante do
acucar, sal e o restante da farinha. Amassar tudo
muito bem e deixar crescer novamente.

Dica: Coloque uma bolinha de massa em um copo
de agua. Quando subir a bolinha, esta no ponto.
Faca os paezinhos, passe por cima ovo batido e
asse em forno quente.




PURIM DE MAMAO

Island Mendes Linhares

Ingredientes

- 1 fatia de maméao maduro

- 3 ovos

- 2 copos (200ml) de leite

-1 e 1/2 xicara (cha) de acucar

- 6 colheres (sopa) de farinha de trigo

- 2 colheres (sopa) de queijo ralado (opcional)

Modo de preparo

Ferver o mamao ja descascado. No liquidificador
bater o mamao, os ovos, o0 acucar, o leite e a
farinha e o queijo ralado (opcional). Caramelizar o
acucar e colocar na forma untada com margarina.
Despeje a massa do pudim na forma. Cozinhe no
forno em banho-maria.




QUINRIN

Adma Aparecida Silva

Ingredientes

18 gemas coadas em uma peneirinha fina

1 xicara (chd) de actcar
2 xicaras (cha) de coco ralado
1 xicara (chd) de manteiga derretida

Modo de preparo

Bater as gemas com ag¢ucar. Adicionar os outros
ingredientes, misturando bem. Colocar porcoes
dessa massa em forminhas de empada, untadas
com manteiga e polvilhadas com actcar. Assar
em banho-maria, no forno médio pré-aquecido,
até cozinhar. Desenformar depois de frio.




EMBALAGENS

O desenvolvimento do design de
embalagens nao é tarefa simples mas
pode ser geradora de grandes resultados.
Quando projetada adequadamente é tao
importante na comercializacao quanto
0o proéoprio produto. Suas principais
funcdes sdao conter, proteger, transportar
e identificar produtos e produtores.
Mas, além dos aspectos funcionais e
informacionais, a embalagem é um atrativo
com forte apelo emocional e comercial.

As empresas de menor porte e pequenos
empreendedores que se dedicam a
producdao de alimentos como bolos,
tortas e doces, precisam e podem se
beneficiar das vantagens de uma boa
embalagem. Ao contrario do que se pode
pensar, a embalagem é um investimento,
pois funciona na promocao das vendas
e facilita a insercdo e a permanéncia do
produto no mercado.

O projeto de embalagens pode pensar
solucdes para pecas inteiras, porcdes
individuais, fatias ou ainda embalagens para
presentes, linhas especificas para o publico
infantil e outros.

O design é a area que cuida da identidade,
comunicacao visual e das embalagens dos
produtos. O projeto de design, além de zelar
pelas funcoes estéticas e funcionais da embalagem,
podera agregar a ela uma conotacao cultural
e pensar em materiais sustentaveis de custo
acessivel e adequado.

Produtos tipicos, artesanais ou tradicionais,
podem ser competitivos, com projetos atuais
sem perder autenticidade ou originalidade.
O vinculo identitario com a cultura e a regiao
de producdao é uma forte tendéncia. Sendo
assim, a embalagem gera diferenciacao e visa
atender a diferentes publicos e geracdes.

Rosilene Maciel






A origem na familia é uma das caracteristicas
da maioria das micro e pequenas empresas
brasileiras. De certo modo esta caracteristica é
vistacomoum fator de vantagens competitivas.
Pois os familiares sdo geralmente as pessoas
de confianca do empreendedor. Porém,
tratando-se de familiares, o empreendimento
podera tender para a informalidade da gestao,
que é um fator de risco para o crescimento.
A adocdo de ferramentas formais ou de uma
gestao profissionalizada é a opcdao mais
adequada.

A criacdo e o desenvolvimento de um
empreendimento tém como base as
experiéncias adquiridas e habilidades
desenvolvidas pelo empreendedor naidentidade
do seu negdcio. Sem excluir a possibilidade de
uma boa ideia gerar um negoécio de sucesso,
o empreendedor deve ter o conhecimento de
suas potencialidades e limitacdes.

A base do desenvolvimento pessoal e
profissional estda no conhecimento pleno de
si mesmo e dos objetivos concretos, para
alcancar o que deseja. O planejamento, a gestao

e a avaliacdo sao meios que solidificam as
bases para o crescimento do empreendimento.
Conhecer bem como gerenciar, contribui para
acoes efetivas e produtivas.

Existem escolas e instituicoes que oferecem
cursos de profissionalizacdo, dependendo
do setor e da disponibilidade do
empreendedor. O mesmo deve analisar bem
0 seu negocio e buscar informacdes sobre o
mercado comprador potencial. Essa busca
de informacoes pode evoluir para uma
pesquisa de mercado, conforme a dimensao
do empreendimento. Um empreendedor
deve se enxergar como um empresario e
compreender que uma gestdao profissional é
a base para a sustentabilidade do negocio.

O empreendedor que investe na capacitacao
para gestao podera evitar riscos e perdas
desnecessarias. Desta forma, o empreendedor
poderda adquirir melhor formacao a medida
que seus conhecimentos se expandem. Melhor
ainda, se estes conhecimentos se direcionam
para o desenvolvimento do seu negocio.
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