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E
m seu livro  “Feijão,  Angu  
e  Couve  –  Ensaio  sobre  a  
Comida  dos  Mineiros”,  o  
escritor  Eduardo  Frieiro  

destaca que a culinária mineira é 
marcada pela simplicidade e far-
tura, além de refletir a história e 
a  cultura  do  Estado,  sendo  in-
fluenciada  pelas  cozinhas  portu-
guesa, africana e indígena.

Entre as características princi-
pais, Frieiro enfatiza o uso de in-
gredientes locais e frescos, como 
milho,  feijão  e  queijo.  Ele  tam-
bém  menciona  a  importância  do  
fogão a lenha, que confere um sa-
bor especial aos alimentos e sim-
boliza  a  tradição  e  o  aconchego  
das cozinhas mineiras.

Essas  descrições,  obviamen-
t e ,  s ã o  c e r t e i r a s .  L o n g e  d e  
mim,  aliás,  discordar  do  gran-
de mestre, dono de uma trajetó­
ria  intelectual  exemplar,  intei-

ramente  ligada  ao  mundo  dos  
livros. Porém, preciso acrescen-
tar  aquela  que  considero  uma  
das  maiores  potências  da  gas-
tronomia:  seu  poder  de  trans-
formação socioeconômica.  

Ao  reunir  práticas  culturais  e  
identidades regionais, ela impul-
siona  o  turismo  e  revela  roteiros  
muitas  vezes  desconhecidos.  Is-
so,  sem  falar  da  quantidade  in-
contável de cidades e países reco-
nhecidos por pratos típicos ou ex-
periências  gastronômicas  origi-
nais, o que gera demanda por res-
taurantes, festivais e empreendi-
mentos  comerciais  locais,  cria  
empregos e estimula economias. 

Vale  destacar  ainda  que  o  tu-
rismo  gastronômico  coloca  pe-
quenos  produtores  e  estabeleci-
mentos  familiares  no  mapa,  re-
distribuindo  renda  e  promoven-
do inclusão social.

Em Belo Horizonte, temos um 
case muito promissor que eviden-
cia  o  caráter  transformador  da  
gastronomia  e  do  qual  me  orgu-
lho de ter sido uma das responsá­
veis pela criação: o Comida di Bu-
teco, que, nascido em solo minei-
ro, neste ano celebra 25 edições.  
Aqueles que o enxergam sem len-
tes de aumento podem se limitar 
à  ideia  de  que  estamos  falando  
apenas  de  uma  competição  culi-
nária.  Ledo  engano:  para  além  
das delícias oferecidas pelos cozi-
nheiros  participantes,  o  concur-
so  também  tem  um  cardápio  re-
cheado de histórias por ele trans-
formadas. 

De dono de boteco que saiu de 
um  quadro  de  falência,  tornan-
do-se  campeão  por  três  edições  
consecutivas,  a  cozinheira  que,  
graças  à  visibilidade  conquista-
da na disputa, teve que abrir um 

segundo  bar,  exemplos  não  fal-
tam  nessa  trajetória  de  mais  de  
duas  décadas.  Tanto  que  em  
2013  cunhamos  nossa  missão  
“Transformar  Vidas  Através  da  
Cozinha  Raiz  –  Buteco  Extensão  
de sua Casa”, porque ali, naque-
le  momento,  já  eram  centenas  
de  histórias  transformadas  em  
várias cidades.

Os  números  também  ratifi-
cam  o  quanto  fomos  e  continua-
mos  sendo  ferramenta  de  trans-
formação na vida  de milhares de 
negócios no setor de alimentação 
fora do lar: só no mês do concur-
so, em 2024, geramos uma recei-
ta de mais de R$ 350 milhões na 
cadeia produtiva do segmento. 

Mais  de  mil  botecos,  em  todo  
o país, receberam mais de 10 mi-
lhões de visitantes. Ainda no ano 
passado, os 27 circuitos espalha-
dos pelo  Brasil  atraíram 150 mil  

turistas.  Mais de 13 mil empre-
gos foram gerados, e os votos ba-
teram a casa de 1,2 milhão.

Outro legado importante que 
deixamos nesses 25 anos é a valo-
rização  do  boteco,  personagem  
crucial  para  a  manifestação  de  
nossa  sociabilidade  e  de  valor  
imaterial para a cultura brasilei-
ra:  de  um  local  discriminado  e  
visto,  no  passado,  como  ponto  
de encontro de ébrios e desocu-
pados,  hoje  ele  assina  a  logo-
marca de bares sofisticados, ori-
ginais  e  com  culinária  raiz,  
além de fazer parte de um proje-
to que, ano a ano, cria um cardá­
pio com mais de 1.100 petiscos, 
constituindo um grande inventá­
rio da cozinha típica brasileira.

Como é  bom  saber  que  a  se-
mente lançada ao solo lá no ano 
2000  foi  regada,  cresceu  e  vem  
dando frutos. 

Mais que transformar alimentos

A gastronomia transforma vidas
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“O objetivo é o enriquecimento do 
conteúdo dentro das escolas.”
Flavia Borja
VEREADORA EM BH

Quanto ao uso da Bíblia em sala de aula

“Se a PGM não orientar veto, vai cair 
na Justiça. Não é papel da Câmara.”
Bruno Pedralva
VEREADOR EM BH

Também sobre o PL da Bíblia
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