
¬ BRUNO MENEZES

¬Uma celebração à culiná
ria mineira no coração da 
Savassi, na região Centro-
Sul de Belo Horizonte. Es-
sa é a proposta da primeira 
edição do festival gastronô
mico Made in Minas Ge-
rais, que levou ontem cen-
tenas de pessoas à praça 
Diogo de Vasconcelos para 
experimentar comidas típi
cas de várias regiões do Es-
tado. Com pratos com pre-
ços que variaram entre R$ 
26 e R$ 34, nove restauran-
tes foram escolhidos pela 
organização para mostrar 
ao público o que há de me-
lhor na culinária mineira. 

O festival foi idealizado 
por  Jordane Macedo em  
2016, mas só saiu do papel 
neste ano. “Eu vinha obser-
vando que, em Belo Hori-
zonte, vinham acontecen-
do diversos eventos culiná
rios de outros Estados e ou-
tros países, mas, em con-
versa com amigos, questio-
návamos sobre a falta de 
um evento  com comidas  
típicas de Minas. Foi assim 
que, há três anos, começa
mos a idealização do proje-
to”, afirma Macedo.

ROSA DOS VENTOS. A disposi-
ção das barracas dos res-
taurantes  no  evento  se-
guiu a orientação da rosa 

dos ventos, um desenho que 
serve como instrumento de 
navegação, presente em bús
solas e formado pelos pon-
tos cardeais e seus interme-
diários. “Sou mergulhador. 
Quando  cheguei  aqui  pe-
guei uma bússola e vi que o 
quarteirão da avenida Cris-
tóvão Colombo, que dá na 
avenida do Contorno, apon-
ta para o Sul. Assim, decidi-
mos fazer um evento todo 
orientado pela rosa dos ven-
tos,  com cada restaurante 
em uma região”, explicou o 
organizador do festival. 

OURO DO CERRADO. Represen-
tante da região Norte do Es-
tado, vindo de Montes Cla-
ros, o chef Leonard Espíndo
la, da Cantina do Léo, trou-
xe o tradicional arroz com 
pequi.  “Na  nossa  terra,  a  
gente costuma falar que o 
pequi é o ouro do cerrado. 
No prato, a gente traz uma 

harmonia. O arroz, o pequi, 
a paçoca do pequi, a carne 
de sol e o torresmo”, con-
tou. O chef defende que o 
evento coloca em evidência 
a importância da comida re-
gional.  “As  pessoas  focam 
muito em pratos sofistica-
dos e esquecem da comida 
regional.  É  uma iniciativa  
maravilhosa”, concluiu Es-
píndola. 

Da histórica cidade de Ti-
radentes, no Campo das Ver-
tentes, o chef Luiz Ney, da 
pousada Villa Paolucci, ser-
viu o leitão a pururuca. “É 
uma tradição da minha famí
lia de mais de cem anos, que 
eu aprendi com o meu avô. 
Para mim é o maior orgulho. 
Para o leitão ficar saboroso, 
ele ficou sete dias marinan-
do em temperos. Para assar, 
são sete horas. Depois a gen-
te faz a pururuca aqui, com 
um aparelho específico para 
isso”, afirmou o chef.

Lazer. Nove restaurantes ofereceram tradicionais pratos da culinária mineira 

Made in Minas 
agita a Savassi 
com puro sabor 

N
os últimos dias, a novela da 
BR–381 ganhou mais um capí
tulo. Em uma medida um tan-
to quanto desesperada para 

evitar nova greve de caminhoneiros au-
tônomos, o governo anunciou R$ 2 bi-
lhões para a conclusão e manutenção 
de seis rodovias em todo o país – entre 
elas, a nossa 381.

Pois bem, a Confederação Nacional 
do Transporte, em sua mais recente edi-
ção da Pesquisa CNT de Rodovias, diz 
que a necessidade imediata é de R$ 48 
bilhões para manutenção e de mais R$ 
566,6 bilhões em obras de ampliação e 
modernização da infraestrutura rodoviá
ria do país.

Embora de alto apelo social, o va-
lor anunciado pelo governo não con-
templa  a  urgência  de  fundamental  
investimento  para  a  infraestrutura  
nacional. Enquanto isso, a via, infe-
lizmente conhecida como “Rodovia 
da Morte”, segue com suas obras de 
duplicação, que mais parecem ser fei-
tas a “pás e picaretas”, praticamente 
paradas ou seguindo a passos lentos.

Quando falamos de BR–381, fala-
mos de anos a fio de obras interminá
veis, de ações paliativas que não resul-
tam em nada, de apenas 2,1 km – de 303 
km previstos – concluídos. Como pode, 
um país que quer crescer, não dar a aten-
ção devida à sua infraestrutura? Toda 
verba para obras na 381 é necessária, 
mas o povo mineiro, e também o brasilei-
ro, merece mais.

Quando falamos de BR–381, fala-
mos do principal acesso rodoviário entre 
o Sudeste e o Nordeste brasileiro, por ser 
via de acesso à BR–116. Falamos de 
uma rodovia onde se encontram duas 
das maiores usinas siderúrgicas do país. 
Falamos de uma forte indústria metal-
mecânica e de uma robusta cadeia de 
produtos siderúrgicos, além de diversas 
outras atividades industriais e econômi
cas de importância, sendo desnecessário 
explicar os motivos para que as condi-
ções de trafegabilidade precisam ser me-
lhoradas para facilitação de abasteci-
mento e escoamento da produção. Fala-
mos de grande parte da economia minei-
ra e da produção do nosso parque indus-
trial que por lá passam.

É  preciso  entender  que,  assim  
que derem a devida atenção à rodo-
via e às suas necessárias obras de du-
plicação, a BR–381 consolidará sua 
vocação de ser mais que uma via de 
escoamento de cargas e de preciosas 
commodities,  mas uma rota de de-
senvolvimento  que  possibilitará  a  
atração de negócios não apenas para 
Minas Gerais, mas para o Brasil.

Gladstone Lobato – presidente do Setcemg
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Além  de  gastrono-
mia, o público que lo-

tou a Savassi para partici-
par do evento ontem pô
de  assistir  ao  show  de  
Wagner Tiso, um dos fun-
dadores do Clube da Es-
quina. Ao lado de outros 
cantores,  ele  celebrou  
seus 60 anos de carreira. 
Além dele, o instrumentis-
ta Dudu Lima também se 
apresentou no festival.

O Made in Minas Ge-
rais também teve um espa-
ço reservado com brinque-
dos  para  as  crianças,  
além de receber palestras 
com profissionais ligados 
à  culinária.  “Nós  somos  
de Itaúna e viemos especi-
ficamente para  as  pales-
tras.  Escolheram  temas  
muito  bacanas.  Falaram  
aqui sobre o azeite, que, 
da mesma forma que o vi-
nho,  tem  todos  os  seus  
mistérios.  Tenho  achado 
muito bacana. E os pratos 
estão  excelentes”,  afir-
mou o economista Donize-
th Peixoto. (BM)

Flash

Jordane Macedo, idealizador do Made in Minas

Mesas cheias, boa comida e bebida: assim foi o Made in Minas

Primeira edição do 
evento gastronômico 
lotou ontem a praça 
Diogo de Vasconcelos

FOTOS LEO FONTES

Preço. 
Pratos do 
festival 
custaram 
de R$ 26 
a R$ 34 

Breves
Uberaba
Motorista foge após bater 
carro e matar amigo a bordo

Um jovem de 19 anos morreu e outras 
duas pessoas ficaram feridas, após uma mo-
torista bater o carro contra um poste, no 
centro de Uberaba, no Triângulo Mineiro. 
A mulher fugiu do local e, segundo o relato 
de testemunhas à PM, estaria bêbada.

PAINEL DO TRANSPORTE

comunicacao@setcemg.org.br

Mais atenção
para a BR–381

Atividades

Boa música e 
diversão para 
as crianças

Votação. Ao 
fim do evento 
foi revelado o 
grande vence-
dor. O públi
co elegeu o 
prato Arroz 
D’Angola, do 
restaurante 
Tragaluz, da 
cidade de 
Tiradentes, 
como o me-
lhor do festi-
val Made in 
Minas.

Flash

Homenagem.
O melhor 
prato servido 
no festival foi 
escolhido 
pelo público 
e o restauran-
te recebeu o 
troféu Dona 
Lucinha, uma 
justa homena-
gem à empre-
sária e cozi-
nheira que 
morreu no 
mês passado.

22
O TEMPO Belo Horizonte
SEGUNDA-FEIRA, 6 DE MAIO DE 2019 Cidades|


