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RESUMO

O Chico Paio € um prato tradicional da culinéria barrosense. Este prato foi criado
como uma releitura da Dobradinha, mas com alterac&o nas carnes que o compde. O Chico Paio
é registrado no Instituto Estadual do Patrimdnio Historico e Artistico de Minas Gerais,
possuindo registro de seus ingredientes e forma de preparo. Contudo, por mais que o Chico Paio
tenha reconhecimento local e nos 6rgaos de cultura estaduais, ha uma lacuna na literatura que
retina os aspectos culinarios, historicos e culturais sobre o preparo. A partir deste contexto,
buscou-se como objetivos especificos realizar um levantamento dos restaurantes que
comercializam o prato Chico Paio, no municipio de Barroso, MG; analisar se ha diferenca nas
versOes apresentadas pelos estabelecimentos, considerando o inventario IEPHA e os
ingredientes principais que compdem o prato; destacar a importancia da padronizacao das fichas
técnicas para a preservacdo do patriménio alimentar e dos bens culturais. Para isso, foram
realizadas entrevistas em cinco estabelecimentos que produzem e comercializam Chico Paio, e
a partir das respostas verificar quais estabelecimentos estavam de acordo com o inventario ou
ndo. Observou-se que alguns dos comerciantes conheciam o inventario, mas ndo seguiam suas

recomendagdes, como utilizar os mesmos ingredientes e forma de preparo.

Palavras-chave: Patrimbnio Imaterial; Cultura Alimentar; Ficha Técnica;

Gastronomia; Inventario.



ABSTRACT

Chico Paio is a traditional dish from the cuisine of Barroso. This dish was created
as a reinterpretation of Dobradinha, but with changes in the types of meat used. Chico Paio is
registered with the Instituto Estadual do Patrimdnio Histdrico e Artistico de Minas Gerais, with
documentation of its ingredients and preparation method. However, although Chico Paio is
recognized locally and by state cultural institutions, there is a gap in the literature that brings
together the culinary, historical, and cultural aspects of its preparation. Within this context, the
specific objectives of this study were to: conduct a survey of restaurants that serve Chico Paio
in the municipality of Barroso, MG; analyze whether there are differences in the versions
offered by the establishments, considering the Instituto Estadual do Patrimdnio Historico e
Artistico de Minas Gerais inventory and the main ingredients that make up the dish; and
highlight the importance of standardizing technical data sheets to preserve food heritage and
cultural assets. To this end, interviews were conducted in five establishments that produce and
sell Chico Paio, and based on their responses, it was verified which establishments complied
with the inventory and which did not. It was observed that some vendors were aware of the
inventory, but did not follow its recommendations, such as using the same ingredients and

preparation methods.

Keywords: Intangible Heritage; Food Culture; Technical Data Sheet; Gastronomy;

Inventory.
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1. INTRODUCAO

A salvaguarda do saber fazer e o modo de fazer da culinéria do dia a dia, tem
ganhado notoriedade, em decorréncia das perdas de receitas familiares, tradigdes culturais, a
ndo valorizagdo dos saberes locais, por falta de investimento e documentos de registros dos
mesmos. Correndo o risco de as geracdes futuras ndo terem acesso.

Outro motivo que deixa evidente a necessidade da criacdo de documentos para
permanéncia dessas receitas e saberes é a falta de interesse, vontade, curiosidade, dos mais
novos pela cultura, alimentacdo, passadas. Almeida (2024) em seu estudo deixa claro e evidente
que a tradicionalidade alimentar e as receitas familiares que antes eram passadas de geracéao
para geracao, hoje estdo se perdendo pelo desinteresse da juventude.

Fendbmeno esse que ultrapassa as barreiras, pois a comunidade e até mesmo o
Municipio deixam de buscar conhecer, manter e divulgar, seus bens. Que ligados com a falta
de investimentos, recursos, estudos e incentivos sobre tal tema, ao passar do tempo criara
perdas, que podem ser irreversiveis ao passar dos anos. Deixando uma lacuna na historia,
fazendo com que algo tdo importante para nds se perca e ndo tenha continuidade.

A busca pela protecdo do patriménio cultural imaterial tem ganhado forca desde
2003, na Convencdo para Salvaguarda do Patriménio Cultural e Imaterial pela Unesco.
(UNESCO, 2003). Esse evento fez com que se tornasse possivel, o desejo pela preservagédo da
culinaria no caso de cidades pequenas como Barroso-MG (populacdo estimada em 2024 =
20.566; extensdo territorial em 82,070 km? (IBGE, 2025)), motivacdo que transcende a ideia de
ser apenas uma receita, € manter viva a histria que molda a identidade de um povo. E o reflexo
de algo construido ha muito tempo.

Além de ser um impulsionador turistico para a cidade, trazendo renda aumentando
a economia local, e reconhecimento dos seus sabores. Que futuramente podem se tornar
referéncia alimentar, tornando-a um lugar onde turistas visitam para conhecer. Em afirmacéo
Costa (2024), fala que: a gastronomia tem-se apresentado nos Gltimos tempos uma grande
parceira do setor turistico, sendo reconhecida mundialmente como patrimdnio cultural
Imaterial.

Com isso, 0 estudo deste projeto pretende avaliar através de uma pesquisa de
campo, o modo de fazer o Chico Paio prato tipico na cidade de Barroso - MG. Inicialmente
preparado a base de paio responsavel pela origem de seu nome, mas logo substituido pela
calabresa, peito de frango desfiado, condimentos, tomate, feijdo branco e bacon, inspirado na

famosa dobradinha.
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O qual foi inventariado no ano de 2021 pelo Instituto do Patrimdnio Histérico e
Artistico de Minas Gerais (IEPHA). Com objetivo de identificar seu possivel potencial turistico,
e se sofreu alteragdes na escolha de ingredientes, através de entrevistas com estabelecimentos
locais, fazendo comparacdo com o inventario.

A escolha do tema para o trabalho se deu pelo fato de que apesar do Chico Paio
estar intrinsecamente ligado a esséncia da culinaria, da histéria e da vida dos cidaddos
barrosenses, percebeu-se a necessidade de buscar e descobrir informagdes sobre o caldo. Essas
informacGes podem ser relevantes para que o prato ganhe mais reconhecimento, tanto dentro

quanto fora do municipio, no futuro.
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2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Identificar o potencial turistico do prato Chico Paio e verificar se houve alteragdes na escolha

dos ingredientes, considerando as informacdes obtidas no inventario do IEPHA.

2.2 Objetivos Especificos

e Realizar um levantamento dos restaurantes que comercializam o prato Chico Paio, no
municipio de Barroso, MG;

e Analisar se ha diferenca nas versdes apresentadas pelos estabelecimentos, considerando o
inventario IEPHA e os ingredientes principais que compdem o prato;

e Destacar a importancia da padronizagéo das fichas técnicas para a preservacao do patriménio
alimentar e dos bens culturais.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Patrimonio Imaterial Alimentar

Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Educacéo, a Ciéncia e Cultura
(UNESCO, 2003), entende-se por “patrimdnio cultural imaterial” as praticas, representagdes,
expressdes, conhecimentos e técnicas - junto com os instrumentos, objetos, artefatos e lugares
culturais que lhes sdo associados - que as comunidades, 0s grupos e, em alguns casos, 0S
individuos reconhecem como parte integrante de seu patrimdnio cultural.

E continua dizendo, este patrimdnio cultural imaterial, que se transmite de geracéo
em geracdo, e constantemente recriado pelas comunidades e grupos em fungéo de seu ambiente,
de sua interagdo com a natureza e de sua historia, gerando um sentimento de identidade e
continuidade e contribuindo assim para promover o respeito a diversidade cultural e a
criatividade humana.

Patriménio imaterial s&o, os bens culturais de natureza imaterial dizem respeito
aquelas praticas e dominios da vida social que se manifestam em saberes, oficios e modos de
fazer; celebracdes; formas de expressao cénicas, plasticas, musicais ou ludicas; e nos lugares

(como mercados, feiras e santuarios que abrigam praticas culturais coletivas), (IPHAN, 2008).

Associado a essas duas definicdes, Matta (2012) defende o patriménio alimentar
como um conjunto de elementos materiais e imateriais das culturas alimentares considerados
como uma heranga compartilhada, ou como um “bem comum”, por uma coletividade.

Dessa forma, compreende-se que o patrimdnio vai além do que podemos enxergar
a olho nu, somos parte disso, e todo dia criamos e reproduzimos patriménios, que nos formam
desde a infancia e vdo continuar até o fim, por meios de transmissdo sejam escritos,
documentados ou falados. Com necessidade, de serem criadas formas legais onde possam ser
documentadas e registradas todas essas informacdes. Silva e Muller (2018) destacam que o
registro das identidades gastronémicas regionais € de grande importancia para que os bens de
natureza imaterial se tornem acessiveis a futuras geracdes, transmitindo um legado que
contemple a interacdo entre a cultura e alimentacéo,[...]. 1sso ocorre porque a gastronomia pode
ser considerada Patrimdnio Intangivel (imaterial), pois divulga a arte, o conhecimento, a
tradicdo de uma forma abstrata e esta diretamente ligada a identidade de um povo (SHULTER,
2003, p. 10, apud. MULLER et al 2010).

Pensando dessa forma o Instituto do Patrimdnio Histdrico e Artistico Nacional,

criou para atender as determinac@es legais e criar instrumentos adequados ao reconhecimento
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e a preservacdo desses bens imateriais, o IPHAN coordenou os estudos que resultaram na edigdo
do Decreto n 3.551, de 4 de Agosto de 2000 - que instituiu 0 Registro de Bens Culturais de
Natureza Imaterial criou o Programa Nacional do Patrimonio Imaterial (PNPI) - e consolidou o
Inventério Nacional de Referéncias Culturais (INRC), que é “uma metodologia de pesquisa
para os registros conhecida [...] que disponibiliza materiais, por meio de cesséo de uso, para a
realizagdo do inventério do bem cultural pesquisado.[...] ( Silva e Muller, 2018)

Neste decreto ficou definido a criagcdo de alguns livros, para a consolidacdo dos
bens culturais imateriais brasileiros. Dentre eles o “Livro do Registro dos Saberes". Para
catalogacdo dos modos de fazer enraizados no cotidiano das comunidades.

A cartilha de Salvaguarda de Bens Registrados de (2017) traz que criagdo desses
instrumentos é parte do plano de salvaguarda, que € entendida pelas medidas que visam garantir
a viabilidade do patrimonio cultural imaterial, atraves de meios como: a identificacdo; a
documentacdo; a investigacdo; preservacdo ¢ a protecdo * a promocao ¢ a valorizacdo. « a
transmisséo (essencialmente por meio da educacdo formal e ndo formal) e « a revitalizacdo deste
patriménio em seus diferentes aspectos. (Cartilha de Salvaguarda de Bens Registrados, 2017).

De acordo com a caracteristica de cada bem registrado, os saberes de seus
detentores o IPHAN ira definir qual melhor maneira de salvaguarda que melhor atendera as
necessidades de cada um (Cartilha de Salvaguarda de Bens Registrados, 2017). Para Belmonte
(2023) a salvaguarda ndo é somente garantir sua protecdo, mas identificar e saber o que fazer
com aqueles que detém esse conhecimento™.

O livro dos Saberes se encontra em formato digital no site do proprio 6rgao
responsavel, o IPHAN. Encontramos todas as informacdes disponiveis sobre bens registrados
em documentos, videos, entrevistas. Ao procurar sobre os Bens registrados no livro,
encontramos o Oficio das Baianas de Acarajé em Salvador — Bahia, mostrado na Figura 1. Que
é retratado da seguinte forma: “[...Juma pratica tradicional de produgdo e venda em tabuleiros
das chamadas comidas de baiana ou comidas de azeite, em que se destaca o acarajé, um bolinho
de feijdo fradinho, frito no azeite de dendé. (IPHAN apud Livro dos Saberes, 2004).

Para Mendel (2019) essa data é um pegueno ponto num grande percurso que
envolve as vendedoras de comidas de tabuleiro, os objetos que compdem a imagem delas, as
receitas destas comidas, os significados na esfera religiosa, a ocupacao do espaco publico, entre
outras questdes. Percebemos através da autora a grande importancia, que 0s meios de
documentacédo tém na salvaguarda de um bem, contribuindo na continuacao da historia de um

povo, em todas as esferas que constituem a formacdo da cultura de um povo.
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Figura 1: Baiana de Acarajé, (BA).

Foto: Luiz Antdnio Dualibe, 1983.

O dossié de (2005) “Oficio das Baianas de Acarajé”, conta que as mulheres negras
que preparavam o acarajé e outros tipos de comidas de tabuleiro no periodo colonial, eram em
sua maioria escravas, que durante a noite saiam pelas ruas de Salvador, com suas bandejas
vendendo e oferecendo comidas aos santos e fiéis, nos festejos com ligacdo ao candomblé. O
registro do oficio, tem suma importancia, pois ele traz ao conhecimento de todos um legado

ancestral, que fala da comida, religido, tradicdo que contam a historia de luta e resisténcia.

O registro do Oficio das baianas de acarajé como Patriménio Cultural do Brasil, no
Livro dos Saberes, € ato publico de reconhecimento da importancia do legado dos
ancestrais africanos no processo histérico de formacdo de nossa sociedade e do valor
patrimonial de um complexo universo cultural, que é também expresso por meio do
saber dos que mantém vivo esse oficio. ( Oficio das baianas de Acarajé, 2005)

Outro bem registrado no livro, foi — Os Modos de Fazer o Queijo Minas Artesanal,
em 13 de junho de 2008. Com vaérias regides produtoras, encontramos diversas formas no modo
de fazer o queijo por conta de clima, vegetacao, cada regido encontrou seu jeito de produzir,

como é citado na descricédo do livro.

O modo artesanal de fazer queijo constitui um conhecimento tradicional e um traco
marcante da identidade cultural dessas regides. Cada uma delas forjou um modo de
fazer préprio, expresso na forma de manipulagdo do leite, dos coalhos e das massas,
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na prensagem, no tempo de maturacdo(cura) conferindo a cada queijo aparéncia e
sabor especifico. (IPHAN, 2008)

A producdo tradicional e praticas socioculturais associadas a Cajuina no Piauli,
também se encontram no livro, (figura 2). A cajuina é uma bebida sem alcool, feita a partir do
suco do caju separado do tanino. Clarificacdo € o nome dado a separa¢do do tanino e o suco,
nesse processo o liquido é levado ao banho maria para cozimento, em recipientes de vidro
levando o agUcar presente se caramelizar, aumentando o tempo de armazenamento do suco por
até dois anos. IPHAN, (2014).

Figura 2: Moagem de caju.

Fonte: Fototeca Iphan, 2014.

O modo de fazer da cajuina vai para além apenas do consumo, se tornou parte da
cultura e préaticas da comunidade, como esta descrito no livro sdo bens culturais em conjunto
com a hospitalidade, a cajuina que hoje é instrumento de fonte de renda para as familias, em
determinado momento era dada em casamentos, comemoracdes e um modo de hospitalidade
para receber visitas. (Livro dos Saberes, apud Iphan, 2014).

Para Santilli (2015) a cajuina esta fortemente vinculada a identidade piauiense.
Decantada em prosa e versos, a cajuina tornou-se uma bebida obrigatéria para todos que querem
conhecer 0s principais aspectos da cultura piauiense]...]

No que tange os fatores que mostram o que forma a identidade de um povo, Lima
(2022), diz.

Observando a historia, sabe-se que toda sociedade possui uma maneira de expressar
suas caracteristicas e identidade. Seja pela lingua falada, roupas utilizadas e, até
mesmo, pelos alimentos e técnicas de preparo empregadas. Ou seja, toda comunidade
tem suas caracteristicas, as quais se diferem das demais e compdem sua identidade.
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Identidade esta, por sua vez, que é estabelecida ao longo de anos pela observacéo e
reproducdo de habitos e costumes que distinguem 0s grupos.

Assim, conseguimos ver que o0 ato de salvaguarda desses saberes e fazeres culturais
materiais e imateriais do nosso povo, é uma das melhores maneiras de manter viva as tradicdes
culturais, a identidade, os conhecimentos dos mestres que detém os saberes e fazeres

responsaveis pela cultura alimentar daquele povo.

3.2 Cultura Alimentar

Podemos dizer que a gastronomia é um dos principais formadores da cultura e
identidade da sociedade, pois ela é carregada de sentimentos, pertencimento. Costa (2024),
falando sobre os alavancadores de turismo em Santo Antonio do Leite - MG, cita que:

A Gastronomia se apresenta como um grande vagdo de conhecimento, onde uma
cultura se revela a outra, carregando tradi¢des no ato de comer. Meio onde se revela a
base de sobrevivéncia de uma comunidade, girando em torno de seus ambitos
Historicos, sociais, econdmicos (Costa, 2024).

Uma rapida pesquisa no google sobre o que é cultura, encontramos diversas
respostas e definicdes, entre videos e imagens. Mas no fim todas nos dizem que cultura é, nada
mais tudo aquilo que estd ao nosso redor mesmo antes de nascermos. Tudo aquilo que
aprendemos a fazer, praticar, seja dentro ou fora de nossa casa, que nos acompanha e permanece
como uma marca de nascenca. Furtado (2014) ressalta, a cultura é o que nos faz e 0 nos torna
0 gque somos ao crescermos em determinado ambiente...].

A cultura é como um telefone sem fio vém de muito antes, nossos avds aprenderam
de um jeito, passaram para nossos pais, que nesse momento ligam dois modos de viver
diferentes e criam uma versdo daquilo que aprenderam, sem perder a esséncia, que € 0 que nos
torna Unicos. Somos polinizadores da cultura, como abelhas que espalham o pélen coletado por

onde sobrevoam.

Ele é também e principalmente um agente de cultura, ainda que, muitas vezes, nao
tenha consciéncia disso. E agente de cultura de atividade incessante, seja cagando,
para matar a fome, seja recorrendo a divindades, em oragéo, seja ordenhando vacas,
seja operando computadores”. (VANNUCCHI, 1999, p. 21)

O modo que uma determinada comunidade se alimenta, prepara sua comida, escolhe
os ingredientes que serdo usados, esta totalmente ligada a formac&o da sua cultura. E notavel a

forma que a alimentacdo tem papel de valor em sua construgdo e manutengéo, em
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concordancia Lucena (2021, p.125), afirma que “a alimentag@o, sem davida, ¢ um marcador

cultural de um grupo étnico, de uma nacdo, € resultado de representacdes simbolicas do

cotidiano dos sujeitos]...]

Os significados da alimentacéo permitem a captacédo de tragos da dindmica cultural e

historica, que fazem da comida um constituinte da identidade de um grupo, que se mantém viva
nas tradi¢des e na memoria (Silva, 2022).

Herndndez (2005 p. 140) define que “uma cultura alimentar" ¢ o resultado de um
longo processo de aprendizagem que se inicia no momento do nascimento e se consolida no
contexto familiar e social.

De acordo com Maciel (2005) fala sobre, Melo (2024) traz que a identidade cultural
na culinaria é um reflexo vivo das tradicdes, valores e historias de um grupo ou comunidade.
Ela se manifesta através dos ingredientes escolhidos, da aplicacdo de técnicas ancestrais e da
transmisséo de receitas de geracdo em geracao.

A autora reafirma sua descrigéo ao falar,

A cultura alimentar é um aspecto importante da identidade cultural de um grupo ou
comunidade, pois ela é carregada de significados. Ela envolve os héabitos, praticas,
tradicBes e crencas relacionadas a alimentacdo de uma determinada sociedade.
(MELO, 2024)

A cultura alimentar € um conjunto do que é tangivel, e o intangivel que sdo o0s
ensinamentos, tradicOes, saberes e fazeres que nos sdo passados de forma tdo leve, durante
nosso crescimento. S&o aqueles atos passados no dia a dia, daquele segredo em uma receita,
que ndo e escrito no papel o famoso pulo do gato. Os ensinamentos que S0 expressos em
sentimentos, palavras e acdes, Lima (2022, p. 147), trata eles como aspectos imateriais, e que
sdo fundamentais para a continuidade da identidade cultural de um povo. Demonstrando que
devemos ficar atentos, com a evolucdo das formas de se alimentar, para que ndo vire algo sem
sentimento de pertencimento ao que é cultural, tradicional do dia a dia.

Essa evolucao nos habitos alimentares dos povos € explicada por Rolim e Gimenes

(2007,p.3)

Como em outras sociedades industrializadas, na sociedade brasileira mudancas nos
habitos de vida da populagdo das grandes cidades tém criado novos padrdes de
consumo. Tais mudancas contribuem para novas necessidades praticas (comodidade
na preparacdo dos alimentos, existéncia de produtos diferenciados, de réapido
cozimento) adaptaveis as indmeras demandas de poder aquisitivo, idade, saude,
gostos, estilos de vida e prestigio social; bem como criam ritos e significados.
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Souza (2020), ao discorrer sobre o assunto, discute sobre a maneira que nos
afastamos do que ¢ tradicional para nos, “a rotina, as relagdes de trabalho, a globalizagdo, a falta
de tempo do brasileiro moderno o afastam das preparagdes tradicionais de suas determinadas
regioes.

A necessidade pelo que é rapido tem se tornado algo diario, estamos em constante
evolugéo, necessitamos a todo momento de coisas que nos satisfazem em instantes. Castro, et

al. (2016, p.23), explanam sobre o assunto, dizendo que:

Existem diferentes e, as vezes, divergentes opinides sobre o impacto da globalizagdo
nas tradicOes alimentares, embora em comum se afirme que as transformacdes estdo
ocorrendo em ritmo acelerado, coerente com a velocidade dos acontecimentos de

nossa sociedade.

Os autores argumentam sobre outros pensamentos e comentam que talvez a ideia
de globalizagdo, vem na tentativa de deixar tudo igual as condigdes sociais, politicas,
econémicas e consequentemente o modo de se alimentar (Castro, et al.,2016). Mesmo diante
deste fato, percebe-se que ndo adianta, a cultura sempre vai nos acompanhar. Ela esta presente

em todos nossos dias, e € de grande importancia para manuten¢do da nossa identidade.

Isso quer dizer que a cultura alimentar ndo se refere apenas as raizes historicas, mas
também aos habitos cotidianos, composto pelo que € tradicional e pelos novos héabitos
que vao sendo adquiridos por um grupo social. (Almeida, 2024, p.12)

A cultura alimentar é feita de sentimentos, saberes, fazeres, é construida ao passar
dos dias, meses, anos e seculos. Quando a autora fala sobre novos habitos, nos da ideia sobre a
necessidade do ser humano pelo novo. S6 devemos atentar para ndo deixarmos a esséncia dela

se perder em meio as rapidas transformacdes de cenarios.

Outra categoria profundamente relacionada as tradi¢des culinarias é a geracdo. A
relacdo entre geragdo e cultura alimentar € uma fascinante exploracdo das mudancas,
continuidades e evolugdes nas escolhas alimentares, praticas culinarias e tradi¢des ao
longo do tempo. Cada geracéo traz consigo uma mistura tnica de influéncias culturais,
historicas e sociais que moldam suas preferéncias alimentares e habitos. (Melo, 2024)

Sobretudo devemos sempre ter a ideia de que manter viva as tradicGes, saberes,
conhecimentos passados, é contar o legado de alguém que lutou e aprendeu com o passar do
tempo. E saber que mesmo que haja mudangas, novos olhares, ndo podemos deixar que tudo se

perca junto com as rapidas evolugdes, pois isso acontecendo é perder parte de quem somos.
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Sendo assim, a valorizagdo da cultura gastrondbmica em uma regido transpassa o
sentido de sobrevivéncia, carrega consigo a representagdo dos seus costumes,
memodrias, habitos, praticas alimentares, histdria e identidade, possibilitando por meio

desta o reconhecimento da sua populagio. (Ribeiro, 2024)

3. Barroso

Localizado na mesorregido do Campo das Vertentes, Barroso se encontra proximo
as historicas cidades S&o Jodo Del Rei e Tiradentes, e a 153 km da capital Belo Horizonte.
Apresenta populagdo estimada em 20.566 habitantes no ano de 2024, e extenséo territorial de
82,070 km2. Antes de sua emancipacdo, o municipio foi distrito de outras cidades, como
Barbacena 1824-1890, Prados 1890-1892, Tiradentes 1892-1938 e Dores de Campos 1938-
1953 (Prefeitura de Barroso,2024).

A referéncia mais antiga a Fazenda do Barroso, como era chamada, é de 1715
quando Antdnio da Costa Nogueira, procedente de Vermoim em Portugal, aqui se estabeleceu.
Dentre os povoadores da regido seu nome se destaca, foi responsavel pela construcdo de uma
capela dedicada a Senhora Sant’ Ana, padroeira da cidade. Tanto a fazenda quanto a capela eram
localizadas, em uma rua com nome de “Rua da mina”, ou comumente conhecida como “Barroso
velho”.(Prefeitura de Barroso, 2024)

A prefeitura (2024), para fins de proteger o valor que era cobrado “dote”, para
construcdo das capelas, deu seu sitio como garantia. Os primeiros pedacos de terra da fazenda
Barroso, foram para o portugués Luiz Coelho de Garre, herdeiro de Anténio em 10/09/1765.
Mais tarde a fazenda foi vendida para o capitdo José Francisco Pires, que na época tinha um
consideravel nimero de escravos, apds seu falecimento em 1835 seus bens foram divididos
entre seus treze herdeiros, sendo Francisco Antonio Pires o maior beneficiario.

Barroso em processo de crescimento, mantinha sua forma de sustento atraves da
agricultura, como a antiga fazenda e que se manteve por algum tempo. Provavelmente pela
disponibilidade de alimentos nos quintais, como foi citado por um viajante, Richard Burton em
sua publicagdo “Viagem do Rio de Janeiro a Morro Velho, entre 0 ano de 1867 quando chega

a Minas e 1869 quando publica seu livro.

O “atil” também ndo era esquecido; os quintais estavam repletos de inhames e varias
verduras. A pequena aldeia vangloria-se de uma igreja, Nosso Senhor do Bom Jesus
de Matosinhos do Barroso; de uma Viagem do Rio de Janeiro a Morro Velho 137
capela que acomoda Nossa Sra. do Rosario e de uma praga pronta pela metade, com
as duas casas comerciais de costume, vendendo secos e molhados. As casas bem
caiadas estdo dispostas, como é habitual, em linhas simples ou dispersas. Cada uma
tem seu quintal, onde estdo plantadas flores, arvores frutiferas e verduras, com alguns
cafeeiros e alguns pés de cana-de -agUcar. Tal era Barroso, quando o visitamos.
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Este relato revela a grande importéncia dos quintais na formagéo da culinéria ndo
sO de Barroso, mas de toda Minas Gerais. Em um relato mais atual, Andreoli, Melo e Nogueira
(2022) em seu trabalho sobre memorias e saberes sobre o uso de plantas alimenticias ndo
convencionais na cozinha tradicional mineira, nas regides de Ouro Preto e Mariana - MG. Um

dos relatos coletados traz exatamente essa fartura dos quintais, a entrevistada fala:

Recordo quando era crianca de ficar muito na casa da minha avo e das minhas tias. Eu
e minhas primas saimos para brincar no quintal que era enorme e dividido em trés
partes: uma era onde havia criacdo de dos animais (pato,porco,cabrito), a outra parte
ficavam as flores, hortalicas, folhas para cha e alguns pés de legumes (chuchu, por
exemplo) e a terceira e maior ficavam um pomar com arvores frutiferas de grande
porte e uma planta de menor porte.

Reforcando essa ideia de que os quintais de Minas eram fartos, Meneses (2015) ao

falar das Minas Gerais descreve esses espagos:

Lugares de pomares e de hortas, das flores, das especiarias para temperos e das ervas
medicinais,dos galinheiros e dos chiqueiros, de domesticidade e de contatos com a

vizinhanga, 0s quintais sdo espacos primordiais para se entender a cultura]...]

O diplomata também relata sobre ter passado por uma fazenda, em seu caminho
onde avistou através de uma depressdo cheia de mato, e de um rio que corria por um leito de
carbonato de calcio, outro meio que futuramente se tornaria uma das fontes de economia da

cidade.

[...]essa dolomita, que cobre um espaco de dezesseis léguas quadradas, é vendida por
0$280 a 0$320 o alqueire, em Barroso. E empregada na construco, e a cal queimada
é paga em Juiz de Fora de 2$000 a 3$000 [...] Passamos por um grande forno de cal
e, pouco antes do pér-do-sol, descemos uma comprida ladeira, que nos levou de uma
elevacdo desolada a uma depressdo muito pitoresca.

A extracdo de cal era outra fonte de renda, que movimentava a economia de
Barroso com mao de obra escrava, juntamente com outra fabrica com nome de sollas e couros.
A histdria conta que isso acontece por causa do aumento de casas em torno da fazenda de

Barroso.



24

Até 1920 predominou a atividade agricola, no entanto, a extragdo da cal se
intensificava, diversas caieiras eram entdo edificadas, cerdmicas e fabricas de
laticinios formavam o aspecto industrial do arraial. A construcdo da fabrica de cimento
na década de 50 deu novos rumos para Barroso, a populacdo local aumentaria

significativamente. (Prefeitura de Barroso,2024)

Anos mais tarde, a extracdo de jazida de pedra calcéria (figura 3), ganha forga com
Severino Pereira da Silva, um pioneiro da industrializagdo brasileira no século XX. Vindo do
sertdo nordestino, sempre teve o extinto de empreendedor no comeércio e industria. Em 1935
adquiriu sua primeira fabrica de tecidos, em Laranjeiras, Rio de Janeiro. Como tinha muita
influéncia na sociedade, inclusive na politica, era conhecido do Tancredo Neves, que era
ministro da justica do segundo governo de Getulio Vargas na epoca, que foi quem o avisou
sobre a existéncia das terras de jazida. (Ciéncia na comunidade, [digital])

Figura 3: Jazida de Calcario de Barroso - MG.

Fonte: Ciéncia na comunidade

De acordo com a ciéncia na comunidade de S&o Jodo Del Rei [s.d], site onde
educadores compartilham conhecimentos, saberes e fazeres em comunidades, a ajuda de
Tancredo isso no ano de 1952 tinha segundas inten¢des, pois além da riqueza da matéria-prima
Barroso possuia uma localizagdo de privilegiada, estando proximo a cidade natal do ministro
Séo Jodo Del Rei, e pela facilidade de acesso as estradas que facilitava a chegada do cimento
nos estados de Sdo Paulo, Belo Horizonte, Rio de Janeiro, trés grandes consumidores de

cimento na época, o que claramente chamou muito mais a atengdo de Severino.
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Mas ndo foi téo facil assim Severino conseguir comprar as terras que pertenciam a
José Lopes, que era totalmente contra a ideia de suas terras virarem centro de exploracéo de
calcério, que é citado pelos autores através do que foi escrito por Fontes (2013).

Porém, havia um pequeno empecilho para a exploragdo do mineral de Barroso: José
Lopes, o dono dos terrenos, ndo queria ver suas terras transformadas em minas de

calcario, se negando a vendé-las a “quaisquer industriais de cimento que fossem”

Situacdo que nao foi motivo de empecilho, agindo de ma fé Severino pede para um
amigo se passar por um comerciante que tinha o desejo de terminar seus dias na roga, plantando
e cuidando de gado. O que foi suficiente para que o simples José vendesse 0s terrenos, por um
preco baixo. Logo, apareceu outro problema em questdo de logistica de transporte dos
pedregulhos de calcario pelos morros, ja que a cidade ndo possuia estradas adequadas.

De inicio foi cogitado a instalacdo da fabrica na cidade vizinha Antonio Carlos, pela
facilidade de transporte por ter rede ferroviaria que iria melhor atender as necessidades da
empresa, pois a que tinha no local era uma “Ferroviazinha’’, em 1953 foi dado inicio ao plano
de implementacdo de um sistema que levaria a matéria-prima até a cidade através de cabos
aereos, com empresas estrangeiras. O que ndo teve muito sucesso pelo alto custo, fazendo com
que eles comprassem os terrenos ao redor das jazidas e a construissem ali mesmo a “Barroso”,
diminuindo as chances da concorréncia, e tempo de transporte do material (Ciéncia na

comunidade, [s.d])
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4. METODOLOGIA

Para a realizacdo deste trabalho, optou-se pela pesquisa exploratéria descritiva,
dada a escassez de estudos sobre o Chico Paio, um prato tipico da cidade de Barroso-MG. Essa
abordagem permitird um primeiro contato com o tema, levantando informac6es e identificando
as diferentes versdes do Chico Paio existentes na cidade. A pesquisa descritiva, por sua vez,
buscara caracterizar cada uma dessas versdes, descrevendo seus ingredientes e aspectos
importantes. Vergara (1990) explica que a abordagem exploratoria permite investigar um
fendmeno pouco conhecido, enquanto a descritiva busca caracterizar o objeto de estudo sem a

pretensé@o de explicar suas causas.

Inicialmente, foi realizada uma reviséao bibliografica abrangendo artigos cientificos,
trabalhos de concluséo de curso e teses, entre setembro de 2023 e dezembro de 2024, nas bases
de dados Google Académico e Scielo. Foram consideradas as seguintes palavras-chave:
Patrimonio Imaterial, Cultura Alimentar, Ficha Técnica, Gastronomia e Inventario,
selecionando aqueles que possuiam familiaridade com o tema escolhido. Dados sobre o
municipio de Barroso e o Chico Paio tambem foram pesquisados, mas, devido a falta de
documentos disponiveis, foi necessario recorrer as plataformas do municipio, ao Jornal Barroso
em Dia, a Prefeitura Municipal de Barroso, a sites online e aos portais do estado, como o IPHAN
e o IEPHA.

As entrevistas ocorreram por meio de pesquisa de campo, possibilitando a aplicacédo
de questionarios, entrevistas, testes e observacgéo participante ou ndo (Vergara, 1990) nos locais
indicados pelos entrevistados. Esses locais foram selecionados com base na indicacdo de
pessoas e na busca online de estabelecimentos que incluiam o Chico Paio em seus cardapios. A
coleta de dados foi realizada por meio de questionarios e entrevistas semiestruturadas, gravadas
em audio no aplicativo Voice Recorder, com 0s proprietarios ou responsaveis pelos
estabelecimentos, que foram contatados e convidados a participar da pesquisa de forma livre e
espontanea. As entrevistas, com duracdo média de dez minutos, foram realizadas entre 0s meses

de maio e junho de 2024, seguindo um roteiro com as seguintes questdes:

1. Quais os principais ingredientes usados?
2. De onde surgiu a ideia de fazer o prato?

3. Possuem ficha técnica?
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4. Vocé acredita que o prato é valorizado na cidade?
5. O que poderia ser feito para que ele fosse ainda mais valorizado?

6. Vocé acredita que o Chico Paio pode se tornar um simbolo gastrondmico de

Barroso?
7. VVocé tem conhecimento do inventario do modo de fazer o Chico Paio?

As entrevistas foram gravadas em audio e posteriormente transcritas com o auxilio
de inteligéncia artificial (Good Tape), sendo as transcri¢oes revisadas e reescritas no Word para
garantir a corregé@o das informagdes. Para facilitar a compreensdo dos dados obtidos, optou-se
por organizar quatro das sete questdes em quadros tematicos, referentes as questdes 01, 02, 03
e 07, enquanto as demais foram descritas e interpretadas no corpo do texto.

Para a analise dos dados, foi escolhido um carater qualitativo, pois, ao contrario do
quantitativo, ndo necessita de padrdes ou respostas concretas. A interpretacéo ¢ aberta, podendo
variar e sofrer alteracbes ao longo do tempo, buscando entender o ponto de vista de um
determinado grupo sobre um fenémeno do seu cotidiano naquele momento. Isso permite ao
leitor fazer sua propria interpretacdo do texto, além de comentarios e opinides. A compreensdo
dos resultados se da pela similaridade e diferencas nas respostas encontradas. No entanto, €
importante considerar que 0 namero limitado de estabelecimentos entrevistados pode restringir

a generalizacao dos resultados.
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5 DESENVOLVIMENTO

5.1 Chico Paio, a origem.

Com a intengdo de ajudar seu marido recém-formado em educagdo, “Sheer” como
é conhecida dona Cirlene, no ano de 1979 decidiu fazer um prato que tinha aprendido ha algum
tempo atrds com uma de suas tias no Rio de Janeiro, para ajudar nas financas da familia, ja que

as aulas na academia estavam tendo pouca adeséo, como encontramos abaixo:

Com o passar do tempo veio a ideia de vender algo para que os alunos consumissem
apos as aulas e foi entdo que dona Cirlene comegou a vender em pequenas cumbucas
a dobradinha com feijdo branco que havia aprendido tempos atras na casa de uma de
suas tias no Rio de Janeiro. (INVENTARIO,2021, p. 70)

Conseguimos ver 0 quanto as terras brasileiras tém influéncias alimenticias, para
aléem do que ja existia aqui. Os colonizadores que estavam passando por uma adaptacédo
alimentar ao fixarem moradia no Brasil, logo comecgaram o plano de introducéao de seus habitos
e costumes, principalmente na alimentacdo. Recine e Radaelli (p. 14,15) falam sobre esse

episodio:

essa adaptacdo aos costumes alimentares da col6nia ndo impediu que os portugueses
procurassem introduzir produtos do além-mar, como gado, cereais, trigo, aves,
couves, alfaces, pepinos, abéboras, lentilhas etc. Alho, cebola, cominho, coentro e
gengibre sdo herancas das primeiras hortas lusitanas em terras tupiniquins. Prato
preparado & base de bucho bovino, feijdo branco, tomate, linguica calabresa, batata
inglesa entre outros ingredientes, traciona da cozinha do Norte de Portugal. Mas,
muito preparada em diversos lugares aqui no Brasil Mas.

A dobrada € um dos exemplos dessa introducdo, comumente consumida no Brasil,

mas tem sua origem em Portugal. L4, [...] “na cidade do Porto e na regido circundante (Portugal)

a dobrada € conhecida como tripas a moda, sendo do Porto. O gentilico tripeiro, que designa

um habitante da cidade do Porto, é derivado precisamente deste prato ancestral. (SESC, 2021).

Prato que ganhou destaque no poema de (1944) onde o poeta e escritor Fernando

Pessoa, traz consigo a lembranca de como costumava comer a iguaria portuguesa, o poema leva

o titulo de Dobrada a moda do porto, o poeta conta em versos uma experiéncia ao comer uma
dobrada.
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Um dia, num restaurante, fora do espago e do tempo,
Serviram-me o amor como dobrada fria.

Disse delicadamente ao missionario da cozinha

Que preferia quente,

Que a dobrada (e era a moda do Porto) nunca se come fria.

Um dos ingredientes encontrados tanto na preparacdo de origem portuguesa
(dobradinha) e posteriormente no Chico Paio, é a linguica calabresa, um embutido que leva em
sua preparacao técnicas trazidas por imigrantes europeus. Trujillo (2020) comenta que a técnica
dos embutidos remete a anos atras na regido europeia e em paises como a Italia e a Espanha,
exatamente pela necessidade de ter alimentos que durassem os longos dias de inverno. A
linguica passa pelo processo de defumacdo, processo muito antigo, cuja finalidade é conferir
aroma, sabor e cor caracteristicos a determinados produtos e ajudar na conservacao e preservar
do ranco as gorduras superficiais. (EMBRAPA,1996, p.53)

Inventario (2021, p.70) em um determinado momento durante as vendas do caldo
surge o questionamento de um dos alunos, pelo fato de ndo gostar de bucho, onde sugeriu que
fosse feito outro tipo de caldo, criando uma variedade maior em seu cardapio, o frango surge
como substituto do bucho. Inicialmente foi pensado em um tipo de feijoada branca, em uma
entrevista cedida para o jornal local da cidade Sheer, relata que foi e comprou os ingredientes,
pezinho, focinho entre outros e preparou a tal feijoada branca. Mas logo desistiu, pois ficou
muito pesado, e ndo tinha superado as expectativas que ela tinha criado. (BARROSO EM
DIA,2022).

Sem intencdo de desistir, foi feita uma adaptacdo com frango, que até chegou até
ficar boa, mas meio sem cor, algo que desse um toque especial (Inventario,2021). Logo Cirlene
pega o frango, paio e o bacon que segundo ela eram ingredientes que ja vinham prontos no
sentido de ndo serem tao dificeis de trabalhar e faz outro experimento, usando seus pais como
cobaias para experimentar a nova versao. Barroso em dia (2022), dessa vez a receita deu certo,
“Nossa, minha mae falou: ficou um casamento divino, que prato delicioso, que caldo
maravilhoso, ai pronto o aval da minha mae era tudo. A partir deste momento o caldo comegou
a ser vendido, como a dobradinha sem bucho. O prato ganhou o coracdo e 0 estbmago do
pessoal, fazendo as vendas da dobradinha cairem.

Com o tempo passando e novo carro chefe ganhado popularidade, em um dos
trechos da entrevista ao jornal, ela conta que, durante as vendas surge outro questionamento em

relagdo ao valor cobrado pelo caldo novo, que eles tinham pedido para ela fazer.
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Porém teve um detalhe, eu vendia a dobradinha a trés reais, entdo vendia a trés reais.
O Chico Paio tinha que ser vendido a cinco, cinco e cinquenta. Os fregueses vieram
reclamar, falar comigo: Uali, que isso s6 por que a gente pediu tornou um prato especial
assim, que precisou empurrar no pre¢o? (BARROSOEMDIA, 2022)

Pois achavam que a nova receita ficaria em igualdade de preco com a outra, ja que

ia frango ingrediente de facil acesso, por ser uma cidade do interior. 1sso se deu pelo fato de

que agora a receita do Chico Paio, levava um ingrediente que mais para frente daria origem ao

seu nome, o paio que na época tinha um valor acima dos outros pois ainda era pouco conhecido.

Na hora de precificar teve uma certa dificuldade, porque a dobradinha era muito

barata e 0 novo caldo do cardapio, por levar mais ingredientes, teria de custar um pouco mais
caro para compensar e a clientela logo reclamou. (Inventario, 2021, p.70)

Aconteceu a proposta de um dos clientes, de tirar o paio na intencdo do caldo ficar
mais barato. “Mas, Pacientemente Dona Cirlene explicava que o paio era um ingrediente caro
e por isso o preco diferenciado, ela dizia: ‘o paio € chique, gente!” (Inventario, 2021, p. 70). O
valor do produto na época ndo € citado em nenhum dos documentos disponiveis, mas é neste

momento que 0 NOVo prato comeca a ganhar popularidade entre a clientela.

Logo o novo caldo caiu nas gragas dos clientes que pediam: “Traz 1a o seu paio
chique!”, paio fazendo aluséo ao ingrediente e o chique ao prego, mais caro que a
dobradinha. Alguns motoristas de caminh&o vindos de um povoado préximo chamado
Mamona, sem entender o contexto da historia, comecaram a chamar o caldo de “Chico
Paio” e assim surgiu 0 nome do prato. (INVENTARIO,2021, p. 70)

Barroso em dia (2022) em determinado momento Sheer em conversa com sua mée
relata o desejo de parar as vendas de sua mais nova receita, porque apesar dos clientes gostarem
muito do caldo insistiam que o recipiente fosse cheio com trés conchas de Chico Paio. Mas,
para ela nao compensava, estava “trocando cebola” como ela fala. Em mais uma tentativa de
aceitacdo do valor, no meio das compras dos ingredientes ela encontra exposta a linguica
calabresa defumada, que logo brilha os olhos de Cirlene por ser metade do valor do paio. “O
paio foi substituido pela calabresa, de maneira que por ironia do destino, o ingrediente que deu
nome ao caldo, hoje ja ndo faz mais parte da receita’. (Inventario,2021)

Em determinado momento Sheer ja casada e proprietaria juntamente com seu
marido, de um bar chamado Solo quintal, o novo ingrediente (calabresa) comeca a ser usado no
lugar do paio que hoje ja ndo faz mais parte da receita original, que por coincidéncia ndo teve

uma alteracdo significante no sabor do ja consagrado chique paio (Figura 4). (Inventario, 2021)
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A Figura 5 apresenta como o Chico Paio € servido para 0os comensais, em tigelas de ceramica

para preservar o calor.

Figura 4: Chico Paio, feito para o inventério.

Fonte: Inventario de Protecdo do Patriménio Cultural Municipal de Barroso, 2021.
Foto: Alessandra Antunes

Figura 5: Chico Paio feito para o comensal.

Fonte: Festival Saidera

A imagem € uma foto do Chico Paio usada para o processo de inventariar o modo
de fazer mesmo no ano de 2021, feito pelas maos da Sherr Podemos ressaltar o destaque do
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bem em 2023 durante a 9° Jornada do Patriménio Cultural de Minas Gerais, realizada pelo
IEPHA.

A Jornada do Patrimdnio Cultural de Minas Gerais se inspirou, inicialmente, na
experiéncia francesa Journées du Patrimoine. Criado na Franga em 1984, o evento se
consolidou por marcar, de forma nacional e, anualmente, um final de semana de
mobilizacdo popular em torno da valorizagdo e preservagdo do patriménio cultural
francés. O sucesso na Franca foi tanto que o modelo das jornadas se expandiu para
outros paises europeus. (IEPHA, 2023)

IEPHA (2023) em Minas Gerais, as Jornadas sao promovidas pela Secult-MG por
meio do lepha-MG, desde 2009, que alcancou a participacdo de mais de 600 municipios, logo
em sua primeira edi¢éol[...]. O evento aconteceu como parte da programacéo do Fest'Arte 2023,
durante a programacdo foi realizada uma “Cozinha Show: o melhor do Chico Paio’’, no meio

da praca central do municipio com preparo da iguaria barrosense (Figura 6).

Figura 6: Guia das cidades participantes da jornada.

BARROSO

Nowe oa Acio: Chico Paio Roteiro Gastrondmico Barrosensse
Dim on Acho: 09/09/2023

Fonte: Disponivel
em:http://www.iepha.mg.gov.br/images/com_arismartbook/download/125/GUIA%200NLINE%209a%20Jornad
2%?20d0%20Patrimonio%202023%20-%20Dados%20por%20Carol%20Ministerio%201a.pdf


http://www.iepha.mg.gov.br/images/com_arismartbook/download/125/GUIA%20ONLINE%209a%20Jornad
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5.2 O Inventario

A constituicdo Federal de 1988, em sua secéo I, intitulada Da Cultura nos deixa a
apar sobre os direitos da sociedade no quesito de garantir o acesso a todo tipo de forma de
representacdo cultural nacional, dando apoio através da lei.

§ 1° O Estado protegera as manifestacdes das culturas populares, indigenas e afro--
brasileiras, e das de outros grupos participantes do processo civilizatério nacional. §
2° A lei dispora sobre a fixacdo de datas comemorativas de alta significacdo para os
diferentes segmentos étnicos nacionais. § 3° A lei estabelecera o Plano Nacional de
Cultura, de duragdo plurianual, visando ao desenvolvimento cultural do Pais e a
integracdo das a¢Ges do poder publico que conduzem a: (Incluido pela EC n. 48/2005)
(Constituicdo Federal, 1988)

A valorizacgdo da cultura e o acesso facilitado de todos, a esses beneficios se torna
um grande passo, trazendo a publico o quanto nosso territorio é vasto de conhecimentos,
espalhados por toda sua extensdo. Em continuidade no artigo 216, encontramos a amparo da lei
para a salvaguarda dos bens tangivel e intangivel, “[...] ampliou, entdo, o seu olhar sobre o
patrimdnio cultural, assegurando-lhe protecéo legal mais abrangente de bens de natureza tanto
material quanto imaterial.” (VIEIRA et al. 2012). Temos o entendimento que proteger,
documentar algo que é tradicional para um local, é valorizar, reconhecer que faz parte de si. E
deve ser passado para as geragdes futuras, para que ndao haja perda da sua histéria, podemos
chamar de inventario, documento que a partir da Constituicdo Federal de (1988), comecou a ter

visibilidade e poder de atuacdo no Brasil.

§ 1° O Poder Publico, com a colaboracdo da comunidade, promoveré e protegera o
patriménio cultural brasileiro, por meio de inventarios, registros, vigilancia,
tombamento e desapropriacdo, e de outras formas de acautelamento e preservacéao. §
2° Cabem & administracdo publica, na forma da lei, a gestdo da documentacdo
governamental e as providéncias para franquear sua consulta a quantos dela
necessitem. § 3° A lei estabelecerd incentivos para a producgéo e o conhecimento de
bens e valores culturais.

O inventario entdo comeca a se tornar documento de grande importancia, hoje os
inventarios sdo feitos através do Inventario de Protecdo do Acervo Cultural (IPAC).
Responsavel pela elaboracdo das fichas de inventario, encontradas em formato de pdf, no site

do IEPHA-MG na secdo sobre programa ICMS patriménio cultural.
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As fichas tém por finalidade deixar claro aos municipios de desejam registrar seus
bens sejam de natureza material ou imaterial. As fichas de identificacdo contém as
informacBes minimas necessarias ao cadastro dos bens a serem inventariados. O
conjunto de fichas ird compor a base de dados sobre o patriménio cultural do
municipio. Essa base de dados deve permanecer disponivel na Prefeitura Municipal.
(IEPHA, 2009)

As fichas de inventario IPAC/MG, sdo divididas de acordo com o bem a ser
inventariado, uma para quando forem documentos de cartografia; estruturas arquitetonicas e
urbanistas; bens moveis e bens integrados, no total oito tipos de fichas contendo informacdes
especificas sobre cada item, que os responsaveis terdo que informar. Para além disso, o usuario
encontrara as fichas de inventario de bens imateriais, fichas mais especificas ligadas
diretamente ao bem, séo elas: Ficha CelebracGes; Formas de Expressdo; Lugares; Saberes;
Modo de Fazer Alimentos; Mestres. (IEPHA,2016)

Foi através desse meio de documentar que a Prefeitura Municipal de Barroso,
juntamente com a Secretaria de Cultura e Turismo do municipio conseguiram fazer o registro

do Chico Paio como bem imaterial da cidade, no ano de 2021.

Figura 7: Brasdo da cidade Figura 8: Imagem frontal da Prefeitura Municipal.
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Fonte: https://pt.barroso.mg.gov.br/ Fonte: via internet/ google

O inventario retne informacdes de suma importancia para a permanéncia da receita
do caldo para as futuras geragdes, para 0 agrupamento das informag6es a secretaria de cultura
e turismo, contou com trabalho da arquiteta e urbanista Alessandra Hernandez Antunes,
restauradora de bens imdveis, especialista em gestdo de obras de conservacdo e restauro do
patrimdnio cultural edificado, ela foi responsavel pelo levantamento fotogréafico, entrevistas e

elaboracdo da ficha.
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A motivacdo da criacdo do inventéario do chico paio surgiu pela necessidade da
valorizagdo de algo que é importante para a cidade. Encontramos no inventério (2021) a parte
onde se explica a 0 que motivou a criacdo, ele fala que o prato € parte da cidade e esta presente
no cardapio de grande parte dos restaurantes e bares, e continua:

Diante disto, inventariar seu modo de fazer é ao mesmo tempo valorizar a culinaria
local e consolidar o fazer tradicional, visando fortalecer seu carater identitario junto a
comunidade e salvaguardando a continuidade da receita sendo feita tal qual criada.
Isto contribui ndo apenas para sua protecdo, mas também cria condiges para o
desenvolvimento de novas receitas a partir da original, diversificando ainda mais a
economia do municipio.

Mais uma vez confirmando o quanto os meios de documentacdo sdo de extrema
importancia para a sociedade, ter onde buscar conhecimento sobre saberes, fazeres, tradigdes,
cultura, em consonancia trazendo outros tipos de recursos para o local de procedéncia. O
documento nos mostra com clareza o passo a passo do modo de fazer o Chico Paio, desde 0s

ingredientes usados até 0 momento de servir.

5.3 Principais ingredientes, versdes encontradas e ficha técnica.

Com base nessa informacdo foi realizado um levantamento em 05 (cinco)
estabelecimentos de alimentos e bebidas (A&B) da cidade, a fim de comparar como cada um
prepara o caldo em relacdo a receita descrita no inventario. Em sua pagina 72 no tépico 11
descrito como: descricdo da atividade, é descrito o0 modo de preparo do caldo passo a passo.
No ponto 11.8 parte ele nos traz todos os ingredientes usados no processo, o quadro abaixo foi
pensado para fazer um comparativo desses insumos com os citados pelos entrevistados.

O quadro a seguir foi dividido em seis colunas, comtemplando os ingredientes
descritos pelo inventario e os utilizados por cada um dos cinco bares pesquisados. A primeira
coluna (Inventario) é onde se encontram os principais ingredientes que foram usados de
comparacdo para conseguir destacar as possiveis novas versdes do prato e as demais em Bar:
A, B, C D e E. Dessa forma o restante do quadro foi preenchido com os alimentos descritos
pelos donos dos bares, destacando aqueles que sd@o a mais da receita original em negrito e
itélico, e os marcados com (*), como considerados alimentos do cotidiano, ja para 0s comuns

entre os bares e o inventario com Sim e Néo.



Quadro 1: Estabelecimentos e a composicao dos ingredientes do prato Chico Paio.

Inventario Bar A Bar B Bar C Bar D Bar E
Bacon Sim Sim Sim Sim Sim
Calabresa Fina e grossa Sim Grossa e fina | Calabresa(varia | Sim
)

Cebola * * * * *
Alho * * * * *
Pimenta * * * * *
calabresa
Tomate Né&o Né&o Né&o N&o Né&o
Peito de frango | Desfiado Em pedacos Desfiado Desfiado Desfiado
Feijdo branco Sim Sim Sim Sim Sim
Outros Paio Costelinha Seleta Paio Nao
Ingredientes
Milho verde N&o Néo Batata Sim Sim

picadinha
Ervilha N&o Néo Nao Nao Nao

Fonte: elaborado pelo autor, 2024.
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O modo de fazer ndo foi um questionamento levantado durante as entrevistas, aqui

exclusivamente vamos ressaltar sobre a escolha de ingredientes de cada estabelecimento, sendo

que ingredientes como alho, cebola e pimenta calabresa ndo foram considerados como

principais, pois sdo amplamente utilizados na culinaria cotidiana, segundo percepcéao do autor.

Segundo Resende (2018) o consumo do alho por pessoa no Brasil é em média de 1,5kg, e o

consumo anual na casa de 300 mil toneladas com preferéncia para o alho in natura.

Na culindria mineira encontramos o alho e a cebola presente em diversas receitas

entre elas o feijao tropeiro, que surgiu pela necessidade dos viajantes os tropeiros de terem

alimentos que resistissem as longas viagens, que para se alimentarem misturavam feijao com

farinha de mandioca, linguica, ovos, torresmo, cebola e tempero (SNBU, 2014), o frango com
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quiabo que tem como seus ingredientes o frango, quiabo, cebola, alho, entre outros, 0 é prato
encontrado com facilidade nas cozinhas e restaurantes de Minas, apesar de ser popularmente
conhecido em quase territério brasileiro, tem sua origem em Minas Gerais. Sua origem se da
pela dificuldade do transporte de outros tipos de alimentos, dos centros de distribuicdo fazendo
com que usassem alimentos encontrados na horta, o prato se popularizou em todo o estado e é
sempre acompanhado do tradicional angu, prato tipico da culinéria brasileira que, em S&o Paulo,
é conhecido como polenta. (SNBU, 2014; AZEITES DA ESPANHA, 2023).

Retomando ao processo de identificacdo dos ingredientes principais — peito de
frango, feijdo branco, tomate, bacon e calabresa (em substituicdo ao paio) —, observa-se que o
tomate ndo foi mencionado por nenhum dos restaurantes entrevistados, ndo se sabe as
circunstancias para isto. Em comparacdo ao inventario o estabelecimento A, possui em
diferencial de dois insumos a mais do original, a linguica fina e o paio. No B, temos a costelinha,
paio, e 0 frango que aqui pode ser considerado um diferencial por ser em pedagos e nao
desfiado, um adendo para este estabelecimento que hoje o consumo do chico paio é mais para
0 consumo proprio, feito em algumas ocasides especificas no restaurante. Ja no estabelecimento
C encontramos, calabresa fina, seleta de legumes e batata picadinha, o estabelecimento D tem,
paio, a calabresa ndo é utilizada todas as vezes e o milho verde, no ultimo E, apenas o milho
verde e a calabresa que ndo é usada.

O inventario (2021) nos deixa claro sobre mais duas versdes encontradas durante o
levantamento, “as diferencas entre as receitas de Dona Cirlene, Dona Aparecida e Dona Maria
sdo pequenas, as duas Ultimas o tomate € substituido pela ervilha, enquanto na primeira receita
inventariada o Paio da lugar para calabresa. Podemos dizer que apesar de poucas diferencas
temos sete versBes do chico paio dentro do municipio, para além da original.

Quando questionados sobre a maneira que comegaram a produzir e vender o chico
paio em seus estabelecimentos, conseguimos entender o porqué dos ingredientes diferentes,
dois dos cinco afirmaram o uso da linguica fina e da costelinha como um realgcador de sabor,
para deixar o prato ainda mais gostoso (quadro 2), é possivel observar por parte de alguns o

saber de que o chico paio € uma comida tipica da cidade.
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Quadro 2: Origem do prato de acordo com o estabelecimento.

De onde surgiu a ideia de fazer o prato?
Entdo o chico paio é proveniente daqui de Barroso. Quando eu fiquei sabendo deu vontade de fazer uma

versdo minha, uma releitura minha, diferente do que ja tinha, para trazer mais sabor.

Veio, uma turma daqui viajou para Pocos de Caldas. Chegaram 14 comeram, pediram cozinheiro, deu a

receita e chegou essa receita aqui Barroso.

Assim, inicio assim é porque eu ja sabia mais ou menos na época, tinha no clube, fazia, mas sé fazia o
feijéo branco e o frango desfiado. Ai depois que eu montei o bar, ai eu fui criando, inventando mais coisas
para colocar mais ingredientes, para ficar mais gostoso.

A gente trabalhava la em cima com assados, tinha a casa de frango, vendiamos congelado.

A ideia, o chico paio é antigo em Barroso, primeiro bar que inventou o chico paio, era a solo antigamente,
que era da Sheer, entdo a Sheer que lancou. Ai dali a gente tinha um bar 14 em cima no alto do cruzeiro,
tinha uma vizinha nossa la que falou: por que vocés ndo comecam a fazer caldo ai, fazer chico paio, fazendo
feijoada? Al a gente comecou fazer né, entéo dai veio a tradicdo do chico paio em Barroso, hoje néo é s6 a
gente, tem mais gente que faz.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2024.

A escolha de ingredientes que diferem da receita tratada como original, nos mostra

que hd uma falha por parte dos meios de comunica¢do do municipio acerca do prato, que é tao

representativo da cidade. E, também pode significar uma diversidade da culinaria barrosense, e

a disponibilidade de recursos e matérias primas encontradas na cidade. No futuro, essas

variacdes podem gerar estranhamentos e dificultar o reconhecimento oficial do prato em uma

escala patrimonial mais ampla. Ja que na maioria dos casos a padronizacdo do modo de fazer,

ingredientes, entre outros aspectos sdo cruciais para tal acontecimento. A descricdo dos

ingredientes utilizados no Chico Paio e seu modo de preparo conforme o inventario estdo nas

Figuras 9 e 10 abaixo.
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Figura 9: Preparo do Chico Paio conforme o inventario, parte 1.

11. Descricao da atividade:
a) Descri¢io / Fase / Etapas:
1 — Cozinha-se o peito de frango e reserva-se a agua; em alguns casos, o feijao fica
de molho no dia anterior;
2 — Em uma panela de pressido cozinha-se o feijdo branco e reserva;
3 — O tomate, a cebola, a calabresa, o bacon devem ser cortados e reservados
também;
4 — Feito todos os preparativos, em uma panela grande, o primeiro ingrediente a ser

colocado é o bacon, que de ser frito até ficar bem sequinho;

Quadro I - A — Protegdo

Inventario de Protegiio do Patrimdénio Cultural

Fonte: Inventario de Protecdo do Patrimonio Cultural Municipal de Barroso, 2021.

Figura 10: Preparo do Chico Paio conforme o inventério, parte 2.

Prefeitura Municipal de Barroso/MG Chefe do Setor da Prefeitura Edna Américo I

Prefeito Municipal Anderson Geraldo de Paula Data: Dezembro de 2021

Inventario de Prote¢iio do Acervo Cultural do Municipio de
BARROSO - Minas Gerais - Brasil

Saberes

s Loo eoisve a calabresa qe ¢ frita na gour do bacon; -

6 — ApoOs estarem bem fritos, coloca-se a cebola, o alho e a pimenta calabresa;

7 — Acrescenta-se o feijio cozido e mexe-se a mistura, colocando em seguida o

tomate;

8 — O frango ¢ o ultimo ingrediente a ser adicionado e ap6s mexer e misturar tudo, a

agua que foi reservada no cozimento do peito de frango deve ser acrescentada aos

pouquinhos, até que se atinja uma consisténcia nem muito grossa e nem muito rala.
b) Matéria Prima: Bacon, calabresa, cebola, alho, pimenta calabresa, tomate,

peito de frango, feijao branco e em alguns casos, milho ¢ ervilha.

¢) Técnica / Material / Instrumentos Utilizades: Panela de pressio, pancla do

Fonte: Inventario de Protecdo do Patrimdnio Cultural Municipal de Barroso, 2021.

O que também pode ser respondido, pela falta de conhecimento do inventario por

parte dos estabelecimentos (quadro 3).
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Quadro 3: Estabelecimentos e o conhecimento sobre o inventario IEPHA.

Bares Vocé tem conhecimento do inventario do modo de fazer o Chico Paio?
A Sim. eu sei.

B Né&o,néo sabia.

C N&o.

D N&o, eu sabia da historia, mas que era registrado nao.

E N&o.

Fonte: elaborado pelo autor, 2024.

Apesar da fala de alguns demonstrar conhecimento sobre a historia do surgimento
do prato na cidade, apenas o restaurante A tinha conhecimento do inventario. Pode-se fazer o
questionamento sobre tal fato, como apenas um sabia do tal inventario? Mais uma vez
percebemos a falha na comunicacéo entre responsaveis com a populacdo, como ja citado no
momento presente ndo ha complicacBes, mas para continuacdo e prolongamento deste bem
acredita-se que possa ser feito algo a mais, para a preservagdo do bem.

No sentido sobre a preparacdo de forma singular do caldo, podemos ressaltar a
importancia da ficha técnica como instrumento para se obter um produto final com maior
qualidade e padronizacao, questionados sobre tal ferramenta praticamente todos expressam de
forma leve que por algum momento ja tiveram uma base de dados, escrita ou documentada, mas
hoje é tudo de cabeca, a preparacdo e escolha das matérias primas e preparo (quadro 4).

Observamos em uma das respostas Bar B sobre uso de uma receita que ela no caso
dona Sheer, teria trago de outra cidade, diferente da falado por ela no inventario, nao foi

realizada uma pesquisa sobre tal informacdo, apenas deixando um adendo pois se trata de
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algum que estava proximo a ela na época do surgimento do Chico Paio.

Quadro 4: Estabelecimentos e a utilizacdo de ficha técnica.

Estabeleciment | Possuem ficha técnica?

0

A E, eu tenho a receita, mas a ficha técnica ta aqui na cabeca, tenho uma receita fixa que fago
sempre.

B N&o, usei a receita que ela trouxe de Pocos de Caldas.

C E daqui (cabeca).

D Ah, da cabega, é tempero de casa né. Vai pondo uma pitada de uma coisa e outra.

E No principio eu que fazia e assim que eu parei de fazer eu treinei as funcionarias pra fazer, e
assim 0s mesmos temperos de sempre , elas ndo tém (ficha), porque elas ja guardaram tudo
na cabega, mas tinha sim a listinha 14 do que tinha que colocar.

A partir das respostas obtidas (quadro 4), percebe-se que atualmente nenhum dos
estabelecimentos utiliza uma ficha técnica de preparo (FTP),ainda que alguns ja tenham feito
uso desse recurso anteriormente. Apenas repetem o que aprenderam no passado e foram
adaptando, criando e modificando suas receitas ao longo dos anos, o que mais uma vez
demonstra a diversidade alimentar de Barroso. Mesmo que parece gque o0 ndao uso delas, ndo seja
relevante para eles pelo que da para entender. A falta delas representa muito sobre o lugar em
Si.

Akutusu et al. (2005), destacam que as fichas técnicas de preparo (FTP) sdo
instrumentos essenciais de apoio operacional, para todos os setores dentro de uma cozinha. Ela
contém informacdes para planejamento de cardapio, dos processos que serdo feitos pelos
cozinheiros desde o pré-preparo a entrega do produto final, os utensilios a serem usados, além
da contribuicdo nutricional. Fazendo todo fluxo dentro da cozinha seguir de forma Unica,
mantendo um padrdo em todos o0s quesitos relacionados a uma preparacéo.

Para Souza e Marsi (2015) a ficha técnica de preparo é um instrumento fundamental
para o controle dos processos de producdo e de custos, seu uso garante padronizacdo e a
qualidade das refeicdes. Seguindo a logica da otimizacdo dos processos com a FTP, Silva
(2021), encontrou o resultado de como foi importante a implementacdo das fichas em uma

determinada instalacéo.

A implementagdo da ficha técnica na producdo do estabelecimento permitiu uma
padronizacdo e fragmentagdo das receitas correspondentes ao volume de venda da
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empresa, a fim de facilitar o monitoramento da producéo e possibilitou maior
agilidade na producdo, reducéo dos desperdicios de insumos, otimizagdo da mao-de-
obra, reducao de tempo dos funcionéarios na produgao, controle do estoque de matéria-
prima mais eficaz e controle do custo dos produtos mais transparente e preciso.

Conseguimos ter nocdo do quanto as FTP sdo extremamente importantes
independentemente de onde serd colocada, por conter e fornecer dados relevantes para a
continuidade do local. A adogéo das fichas pelos restaurantes analisados agregaria ainda mais
valor ao trabalho que vém desenvolvendo ao longo dos anos, sem correr risco de perder a
esséncia que cada uma passa atraves dos seus caldos. Além de trazer um maior controle de

insumos gastos, gestéo de estoque, terem sempre a mesma qualidade, entre outros pontos.

5.4 Valorizagéo do ponto de vista dos comerciantes

Trés questdes foram formuladas para identificar a visdo dos comerciantes sobre o
quanto o Chico Paio é valorizado na cidade. As perguntas abordavam os questionamentos, se
eles acreditavam que o prato era valorizado na cidade? Se ha algo a mais que pode ser feito,
para maior valorizacdo? e se o chico paio em algum momento pode virar um simbolo
gastrondmico da cidade?

N&o houve hesitacdo por parte de nenhum quando questionados, todos tem a certeza
absoluta que a cidade reconhece o valor do preparo, ainda mais quando os consumidores ficam
sabendo da historia de surgimento, fazendo as vendas do caldo serem altas. Nos relatos dos

entrevistados a mencgéo de que o Chico Paio ja foi até S&o Paulo.

Nossa, a quantidade de gente de fora que vem aqui, ja foi Chico Paio até pra S&o
Paulo. Acho que ele é o chefe do carro, fago Chico Paio quase todo dia. [...] J& veio
uma vez, uma aqui do meu bar, do Big Brother, ali na radio, ai eles pararam na radio.

Né&o, vocé vai conhecer o bar C, e vai comer o Chico Pai.. (Bar C, 2024)

Isto pode ser explicado pelo fato de que a comida tem o poder de se tornar parte de
um lugar, Rolim e Gimenes (2007) explicam esse acontecimento de que “[...] enquanto a
comida sdo aqueles alimentos valorizados e selecionados por uma sociedade, por uma cultura,
definidores de caréter, de identidade social, de coletividade. Outra definicdo é que na maioria
dos casos o alimento local é um representante social imprescindivel, pois através dele é possivel
criar um simbolo de pertencimento reforcando a autoimagem local (HARRINGTON, et al.
2010; apud SANTOS, et al. 2019).
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Temos entdo a confirmagdo que por mais que o Chico Paio ainda ndo tenha
reconhecimento de grande escala, ele ja faz parte, esta introduzido na gastronomia e cultura do
povo barrosense. Sobre o que poderia ajudar a alavancar ainda mais o prato, surgiram ideias: o
restaurante B fala sobre a criacdo de um campeonato para ver qual é o melhor Chico Paio? o A
sobre um dia gastronémico do Chico Paio, onde todos os participantes fariam apenas o prato,
no sentindo da comunidade ter a oportunidade de conhecer os sabores do caldo, todas opgdes
na intencdo da preparagédo ser ainda mais valorizada. O estabelecimento D, cita um festival
criado em 2017 pela prefeitura municipal intitulado ‘Festival de Chico Paio, prato tipico

barrosense” (Figura 11).
Figura 11: Panfleto “* Festival de Chico Paio, 2017.

Faca sua inscricao
até 29 de setembro!

s e (e g MINAS

EMATER MG

Fonte: Jornal Barroso em Dia 2017
Segundo o jornal Barroso em Dia (2017), o festival nasce com objetivo de:

Desenvolver o prato tipico barrosense, criar um produto turistico, valorizar alimentos
tipicos locais, enaltecer a cultura e a histéria de Barroso, além de proporcionar
entretenimento & populacéo e fazer com que os barrosenses se sintam parte da cultura
de onde vivem.

Né&o foram encontradas informacdes sobre os acontecimentos pré, durante e pds- -
evento, tais como, quem ganhou, bancada de jurados, quantidade de participantes entre outros,
nos canais oficiais de comunicacdo da cidade, apenas um panfleto no site do jornal citado acima.

Santos e Bastos (2016) relatam em seu estudo de caso uma situacdo parecida, sobre

a falta de dados escritos por parte dos 6rgéaos, apenas fotos de quatro edi¢fes passadas.
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Por sua vez, o conjunto documental do Festival Gastrondmico de Taquarugu, segundo
0 organizador e entrevistado Hugo Maciel da Silva, colaborador da Agéncia
Municipal do Turismo, ndo contempla dados escritos sobre as edicdes ja realizadas,
tendo sido preservado parte dos registros fotograficos de quatro edicdes realizados
pela Secom - 2007 (34 fotografias), 2009 (66 fotografias), 2011 (14 fotografias) e
materiais disponibilizados no site da edi¢do de 2013.

No caso do festival do Chico Paio realizado em 2017, apenas o registro acima
(panfleto) foi encontrado. N&o se sabe quais motivos para ndo ter um acervo de registro do
evento.

Atualmente a cidade de Barroso conta com o festival Saidera, focado em trazer para
a cidade reconhecimento da culinaria local, aumento da economia e valorizacao turistica, criado
no ano de 2023, sendo um projeto do municipio com producdo da MK PRODUCOES, que
ganhou a licitagdo para a realizagdo do festival. Em entrevista ao Portal Livre TV (2024) os
organizadores, contam sobre como nasce o festival, na sua primeira edi¢ao foi para cobrir um
vacuo na programacdo do festival de inverno, ja que ndo iria acontecer o tradicional encontro
de jipeiros, o nome “Saidera” se da pelo fato de o evento ser o tltimo da programagio do
festival de inverno.

Em sua primeira edi¢do o0 evento contou com seis estabelecimentos locais inscritos,
que durante os meses que antecederam o festival, apresentavam em seu cardapio trés opcoes de
pratos que podiam ser 0 que iria concorrer ao prémio no concurso, no final cada um levou aquele
que teve mais pontuacdo pelo publico que iam até os bares e experimentaram os pratos do local
e votam naquele que mais o agradasse, sendo escolhido aquele que possuisse mais votos indo
para o evento. O grupo de jurados foi formado por cinco jurados, sendo eles chefes de cozinha
e dois ex-participantes do Masterchef amador no ano de 2022 (Mk Producbes e
eventos,2023[digital]).

O bar e restaurante Calx foi consagrado o primeiro campedo do festival, com o prato

Costelinha Barbecue, levando o prémio no valor de trés mil reais (Figura 12).
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Figura 12: Costelinha Barbecue.

{4 BARROS0

Fonte: Prefeitura de Barroso, 2024.

Devido ao sucesso da primeira edicdo, o festival retornou em 2024, realizado no
més de agosto entre os dias trés, quatro e cinco. Desta vez com dez estabelecimentos
participantes, as premiacOes foram divididas em primeiro, segundo e terceiro lugar com prémios
em dinheiro. Um diferencial deste ano foi a votacdo popular, que foi feita através do voto do
comensal durante os trés dias de evento para escolherem o melhor prato do festival, que resultou
no total de quatro premiacdes.

A criacdo de festivais gastrondmicos serve como impulsionador turistico fazendo
que a economia local cresca, além da valorizacdo da culinaria local. Os festivais gastronémicos
apresentam-se como uma oportunidade de negocio regional, valorizando tradi¢bes locais,
produtos artesanais, diversidade cultural, desenvolvimento humano e econdmico para a
comunidade local. (NOGUEIRA, 2024).

A gastronomia é uma base forte, responsavel pelo turismo de cidades, juntamente
com outros fatores. A associacdo do patriménio, cultura e turismo com as atividades de
entretenimento, culturais e gastrondmicas tem a capacidade de atrair turistas com interesse na
vertente gastrondémica associada a cultura de um destino. (CUNHA, et al. 2019. pag. 411).
Segundo a World Tourism Organization — UNWTO (2017), a gastronomia é a terceira principal
motivagdo dos turistas para visitar um destino, sendo que a cultural estd em primeiro lugar e a
observacédo da natureza em segundo ( UNWTO, 2017 apud. PRESTES, et al.2024).
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Prestes et al. (2024), também falam que a gastronomia pode ser trabalhada como
elemento complementar para o setor turistico da regido, uma vez que toma papel de relevancia
para a preservacgdo e valorizacdo das suas préaticas alimentares.

A gastronomia constitui um dos atrativos de um destino turistico, ao passo que ser
objeto de um festival gastrondmico consagra essa importancia ou visa a promové-la como
diferencial desse lugar. (Batista e Bastos 2024 p.2)

Conseguimos ver com base nas falas dos autores, o quanto os festivais servem como
impulsores econdmicos, culturais e gastronémicos, levando na maioria das vezes os visitantes
a uma experiéncia completa do que a cidade tem de melhor. Por isso, a falta de documentacao
fisica e digital fazem com que os atrativos nesse caso gastrondmico, ndo tenham tanta

repercussao e credibilidade, podendo assim diminuir o interesse de turistas pela culinaria local.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

A evolucdo do ser humano é um processo continuo, que se inicia com a descoberta
do fogo e se estende até os dias atuais, refletindo-se em diversas esferas da vida, incluindo a
gastronomia. A partir desse momento crucial, 0 homem comecgou a explorar novos sabores e
formas de consumo, moldando a cultura alimentar de sua nacdo e construindo uma nova
historia. Essa trajetdria € marcada pela interseccao entre tradigdes antigas e inovacées trazidas
pela globalizacdo, onde os registros de receitas, muitas vezes guardados em cadernos de avos
ou transmitidos oralmente, desempenham um papel fundamental na preservacao da identidade
cultural.

Entretanto, a rapidez das mudangas no mundo contemporaneo tem gerado uma
perda significativa desses saberes, colocando em risco a conexao com nossas raizes. A pesquisa
realizada neste trabalho teve como objetivo principal identificar o potencial turistico do Chico
Paio, um prato tradicional da cidade de Barroso. Através de entrevistas com comerciantes
locais, ficou evidente a relevancia desse prato na cultura da cidade, que pode se tornar um
simbolo gastronémico no futuro.

Embora a pesquisa tenha sido realizada em pequena escala, as conversas revelaram
um entusiasmo genuino em torno do Chico Paio como referéncia alimentar. As variacfes nas
escolhas dos ingredientes, observadas durante as entrevistas, demonstram como cada
comerciante traz sua prépria interpretacdo ao prato, resultando em novas versdes que
enriquecem a tradicdo. No total, identificamos sete ou oito novas faces do Chico Paio, além das
duas ja documentadas pelo IEPHA.

O uso de fichas técnicas no preparo dos pratos ndo apenas contribui para a
padronizacdo, mas também valoriza a diversidade de sabores que cada comerciante oferece.
Assim, é fundamental que continuemos a valorizar e preservar essas tradi¢des, garantindo que

a evolucdo da gastronomia ndo apague 0 que nos conecta a nossa identidade cultural.
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APENDICE

APENDICE A — Lista de Perguntas

. Quais os principais ingredientes usados?

. De onde surgiu a ideia de fazer o prato?

Possuem ficha técnica?

Qual o valor do prato?

. Vocé acredita que o prato é valorizado na cidade?

O que poderia ser feito para ser ainda mais valorizado?

. Vocé acredita que o Chico Paio, pode virar simbolo gastronémico de Barroso?

. Vocé tem conhecimento do inventario do modo de fazer o Chico Paio?
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