Didatice
os Agroeducativos

A A - O F

ito Historico-cultural

Editora Ifes
2017



:=I

= = . IENS)TITIEI)'I;O FEDERAL
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO EM
CIENCIAS E MATEMATICA
Mestrado Profissional em Educac¢do em Ciéncias e Matematica

Luciane da Silva Lima Vieira
Manuella Villar Amado

Trés Circuitos Agroeducativos Para o Municipio de Venda Nova
do Imigrante: Circuito Fermentacéo, Circuito Agroturismo e
Circuito Histdrico-Cultural

Série Guia Didatico de Ciéncias — 55

Grupo de Pesquisa GEPAC

GEPAC

Grupo de Estudo e Pesquisa em Alfabetizacao
Cientifica e Espacos de Educacdo Nio Formal
Instituto Federal do Espirito Santo

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Espirito
Santo
2017



(Biblioteca Nilo Pecanha do Instituto Federal do Espirito Santo)

V658t Vieira, Luciane da Silva Lima.
Trés circuitos agroeducativos para o municipio de Venda Nova do
Imigrante ES: circuito fermentacéo, circuito agroturismo e circuito
historico cultural / Luciane da Silva Lima Vieira, Manuella Villar Amado.
— Vitéria: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Espirito Santo, 2017.
112 p. :il. ; 21 cm (Série guia didatico de ciéncias ; 55)

ISBN: 978-85-8263-263-5
1. Professores - formacgédo. 2. Educac¢édo nao formal. 3. Agroturismo.
4. Ciéncia — Estudo e ensino. |. Amado, Manuella Villar. 1l. Instituto

Federal do Espirito Santo. Ill. Titulo

CDD: 370.71




Editora do Ifes

Instituto Federal do Espirito Santo

Pro-Reitoria de Extensdo e Producéo

Av. Rio Branco, 50, Santa Lucia, Vitoria — Espirito Santo
CEP: 29056-255

Tel. (27) 3227-5564

E-mail: editoraifes@ifes.edu.br

Programa de P6s-Graduacdo em Educacdo em Ciéncias e

Matematica

Centro de Referéncia em Formacéo e Educacgéo a Distancia —

CEFOR/IFES

Rua Bardo de Maud, 30, Jucutuquara, Vitoria — Espirito Santo
CEP: 29040-860

Comisséo Cientifica

Carlos Roberto Pires Campos, D.L. - Ifes
Manuella Villar Amado, D.Sc. - Ifes
Antonio Donizetti Sgarbi, D.Ed. -Ifes
Thiago Holanda Basilio, D.Sc. - Ifes

Coordenacao Editorial
Alex Jordane de Oliveira, D.Ed. -Ifes
Danielli Veiga Carneiro Sondermann, D.Ed. -Ifes

Revisado do Texto
Manuella Villar Amado, D.Sc. -Ifes

Capa e Editoracao Eletronica
Programa Educimat —Ifes
Luciane da Silva Lima Vieira

Producéo e Divulgacéo

Grupo de Estudo e Pesquisa em Alfabetizacdo Cientifica e Espacos de
Educacdo Néo Formal (GEPAC) Programa Educimat (Ifes Campus
Vitoria)



mo
(L)
. - INSTITUTO FEDERAL
ESPIRITO SANTO

Instituto Federal do Espirito Santo
Jadir José Pella

Reitor

Adriana Pionttkovsky Barcellos
Pro-Reitor de Ensino

André Romero da Silva
Pro-Reitor de Pesquisa e Pds-graduagdo

Renato Tannure Rotta de Almeida
Pro-Reitor de Extensdo e Producéo

Lezi José Ferreira
Pré-Reitor de Administracdo e Orcamento

Ademar Manoel Stange
Pro6-Reitora de Desenvolvimento Institucional

Diretoria do Campus Vitéria - Ifes

Hudson Luiz Cégo
Diretor Geral do Campus Vitoria — Ifes

Marcio Almeida Cé
Diretor de Ensino

Marcia Regina Pereira Lima
Diretora de Pesquisa e P6s-Graduacgéo

Christian Mariani Lucas dos Santos
Diretor de Extensdo

Roseni da Costa Silva Pratti
Diretor de Administracao



MINICURRICULO DOS AUTORES

Luciane da Silva Lima Vieira: Licenciada em Ciéncias com
habilitacdo em Biologia pela Faculdade de Filosofia, Ciéncias e
Letras de Alegre (1998). Possui especializagdo em Gestdo
Ambiental pelas Faculdades Integradas de Jacarepaguad (2005),
licenciada em Pedagogia pela Universidade de Uberaba (2011) e
mestrado em Educacdo em Ciéncias e Matematica — EDUCIMAT
(2017) pelo Instituto Federal do Espirito Santo, linha de pesquisa
Educacao Nao Formal, Diversidade e Sustentabilidade no Contexto
da Educacdo em Ciéncias e Matematica. Atualmente é professora
efetiva da Secretaria de Educacédo do Estado do Espirito Santo. Com
experiéncia na area de Ensino de Biologia-EM e Ciéncias-EF.

Manuella Villar Amado: Graduada em Ciéncias Biologicas pela
Universidade Federal do Espirito Santo (2002), mestre em Ciéncias
Biologicas pela Universidade Federal do Espirito Santo (2004),
doutora em Biotecnologia pela Universidade Federal do Amazonas
(2008) e pos-doutora na area de Divulgacdo e Ensino das Ciéncias
pela Faculdade de Ciéncias da Universidade do Porto - Portugal
(2014). Lider do Grupo de Estudos e Pesquisa em Alfabetizacdo
Cientifica e Espacos de Educacdo Nao Formal (GEPAC). Professora
do curso Técnico em Biotecnologia no Ifes Campus Vila Velha,
professora e orientadora no Mestrado Profissional do Programa de
Pds-graduacdo em Educacdo em Ciéncias e Matematica (Educimat)
no Ifes Campus Vitoria. Pesquisadora na area de Ensino de Ciéncias,
realizando pesquisas em Educagdo Cientifica e em Espacos de
Educacdo N&o Formal. Tem experiéncia nas areas de Biologia
Animal, Ecologia, Genética da Conservagdo, Biologia Molecular,
Biotecnologia, Ensino de Ciéncias, Alfabetizagdo Cientifica,
Espacos Educativos N&o Formais, Educagdo para uma Cultura
Sustentavel.



Dedicamos este trabalho aos professores que desejam olhar para
0s cenarios comuns da cidade e vislumbrarem mais do que possa
refletir a luz sobre eles.



Recriando espacos de trocas

Os mestres no seu cotidiano cultivam,
plantam,
cuidam,
fazem a colheita de seu cultivo,
de sua cultura.
Na organizacdo seriada, gradeada,
nos restritos espacos da turma,
da disciplina de cada quintal
ndo ha como trocar colheitas.

Os mestres sentem necessidade de feiras, de espacgos de trocas.
Encontrei um professor saindo da escola, carregava pastas e sacolas.
“Como o conhecimento é pesado”, brinquei.

“Sou professor, sacoleiro do saber”, respondeu.

[...] O que os leva a ir tdo longe?

O que levam para trocar?

O mesmo produto que encontram em bazares e feiras?
indices de reprovacio, evasio?
Fracassos-insucessos?

O que mais trocam 0s mestres?

Que trocam nas oficinas, as noites,
ao redor das fogueiras, das musicas e dancas,
das representacdes artisticas?

Cada um conta a sua histdria.

E na longa viagem de retorno a suas casas e para suas escolas
cada histdria e cada prética trocada
se convertera em outra historia e outra pratica.
Troca-se memoria coletiva, autoimagens construidas.

Miguel G. Arroyo (2010, pag.236)
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Introducédo

O material apresentado contém uma proposta de trés circuitos
educativos a serem desenvolvidos na cidade de Venda Nova do
Imigrante-ES. E resultado de atividades realizadas nos espagos
educativos estudados na pesquisa de mestrado “PROPOSTA DE
CIRCUITOS EDUCATIVOS PARA O MUNICIPIO DE VENDA
NOVA DO IMIGRANTE: POTENCIALIDADES DO
AGROTURISMO PARA A PROMOCAO DA ALFABETIZAQAO
CIENTIFICA”. Uma das etapas da pesquisa refere-se a visitas a nove
espacos da cidade para conhecer suas atividades, de maneira a coletar
dados a respeito da historia, do funcionamento e de suas potencialidades

educativas.

No decorrer da pesquisa foram identificados conceitos cientificos nas
atividades realizadas pelos espagos pesquisados. Ao perceber a
possibilidade de integrar contetudos curriculares desenvolvidos no
ambiente formal da escola e o0s conceitos presentes nas atividades
desenvolvidas por esses espacos foi proposto a criagdo de circuitos
educativos que potencializassem espa¢os do municipio, relacionados
com agroturismo, como espacos de educagdo nao formal. O proposito
foi desenvolver, nesses espacos, atividades educativas que estimulem e
favorecam a promocdo da alfabetizacdo cientifica com enfoque
CTSICTSA.
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Nas concepcoes de Freire (2007), os ambientes da cidade sdo espacos de
aprendizagem. Portanto, a cidade se faz educativa pela necessidade de
educar, de aprender, de ensinar, de conhecer, de criar, de sonhar e de
imaginar, que todos, mulheres e homens, impregnam nos espagos da
cidade e deixam em tudo o selo do tempo, do estilo e do gosto de certa
época. Assim, toda cidade é cultura, criacdo, ndo sé pelo que fazemos

nela e dela, mas pelo que criamos nela e com ela.

Toda cidade é rica de espagcos com potencial educativo, como pragas,
ruas, museus, igrejas, clubes, associacdes, parques, sitios etc. Esses
locais, quando visitados com uma intencionalidade de educar tornam-se
espagos de educacdo ndo formal, os quais possuem especificidades
diferentes daqueles esperados pela educacdo formal. A valorizagdo e
exploracdo dos potenciais educativos desses espacgos 0s transformam em

lugares com possibilidade de ensinar e aprender (FREIRE, 2001).

O conceito de espaco de educacgao ndo formal proposto por Gohn (2004)
¢ “aquele que se percebe nos mais diferentes espacos educativos onde
ha a intencionalidade de educar”. Esse conceito articula-se de forma
muito propria com as mudancgas que o ensino sofreu nas ultimas décadas
e se torna um forte aliado frente aos problemas educacionais, sociais e

ambientais.
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Além disso, os espacos de educacdo ndo formal podem ser
potencializadores da promocdo da alfabetizacao cientifica de alunos da
educacdo basica, principalmente quando o professor se torna um
mediador entre a teoria e a pratica, ao proporcionar momentos de

reflexdo, observacéo, analise e critica (GONH, 2004).

Chassot (2006) descreve a alfabetizacéo cientifica como “o conjunto de
conhecimentos que facilitariam aos homens e mulheres fazerem uma
leitura do mundo onde vivem”. Promover a alfabetizacdo cientifica é
importante e necessaria para fazer com que a ciéncia possa ser ndo
apenas medianamente entendida por todos, mas e, principalmente,
facilitadora do estar fazendo parte do mundo. Isso porque a ciéncia torna
o0 cidaddo capaz de fazer uma leitura do seu entorno e competente para

protagonizar mudancas significativas em sua realidade.

Essa proposta contempla a alfabetizacdo cientifica com enfoque
CTS/CTSA. De acordo com Santos (2007), um curriculo com énfase
CTS/CTSA trata das inter-relacbes entre explicacdes cientificas,
tecnologias, solugbes de problemas e tomada de decisbes sobre temas
praticos, integrando a educacdo tecnologica, cientifica, social aos
contetdos cientificos e tecnoldgicos. Agregado a esse estudo faz-se
necessario promover discussdes que abordem aspectos historicos,

éticos, politicos, socioecondmicos e ambientais de forma critica. Busca-
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se uma educacdo problematizadora, de carater reflexivo e de
desvelamento da realidade, que se desenrola de forma dialogica entre

educador e educando.

Santos e Auler (2011) defendem o dialogo construido por meio de
interacBes entre as concepcbes CTS/CTSA e o ensino de ciéncias
envolvendo temas sociocientificos, que desencadeariam reflexdes
acerca das concepcOes cientificas dentro dos contextos econdmicos,
utilitarios, culturais, democraticos e éticos (SANTOS e AULER, 2011).

Nesse sentido, identificar o potencial educativo dos espacos de educagédo
ndo formal de um municipio pode colaborar para o desenvolvimento do
contexto critico apresentado pelo movimento CTS/CTSA. Os espacos
de educagdo ndo formal podem servir de palco para problematizar
situacdes comuns a sociedade e estimular a identificacdo de temas
sociocientificos que envolveriam o ensino de ciéncias em dialogos
dentro dos problemas particulares e proprios da realidade social dos

alunos.

Objetivamos, ao sugerir 0s circuitos aqui apresentados, criar propostas
que subsidiem acdes educativas interdisciplinares promovedoras da
alfabetizacdo cientifica com enfoque CTS/CTSA em espacos de
educacdo nao formal com base em trés conceitos: 1- O processo de

fermentagao na producéo de alimentos; 2- As manifestagdes culturais e
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0 voluntariado forjando as acdes de uma comunidade; e 3- O
agroturismo e a producdo agricola sustentdvel como atividade
econémica. A escolha dos temas surgiu da observacdo das atividades
realizadas em espacos educativos, a presenca de conceitos cientificos,
historicos e culturais no desenvolvimento dessas atividades, e das
possibilidades de integrar essas atividades com 0s processos de ensino e
aprendizagem desenvolvidos no ambiente escolar por meio da educagao

formal.

Os circuitos foram intitulados “Circuitos Agroeducativos”, pois
privilegiam espagos rurais em que se pratica o agroturismo, atividade
econdmica que une os fazeres do dia a dia de uma propriedade rural, os
produtos fabricados na propriedade, com a visitacdo de turistas e a

comercializacdo desses produtos.

Foram elaborados trés circuitos (Figura 1): Circuito Agroeducativo
Fermentagdo, Circuito Agroeducativo Histérico-Cultural e Circuito
Agroeducativo Agroturismo. S8o sugestdes para enriquecer a pratica do
professor e, diante de novas intencionalidades, podem se articular de
outras formas. Isso porque cada professor, considerando suas dinamicas
de trabalho, escola, alunos e seus contextos particulares, pode somar a
eles a propria criatividade e seus saberes, gerando novas experiéncias,
novos encontros e novas formas de promover a aprendizagem em seus

alunos.

14



15

Figura 1- Mapa dos circuitos
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1. Circuito Agroeducativo Fermentac¢do

Figura 2 - Espagos que formam o Circuito Agroeducativo Fermentagao

Esse circuito percorre trés FamiliaBusatto -
propriedades que utilizam na )
) fabricacao de seus produtos a Cachaga Temosinha
5‘ fermentagao, processo causado ﬁ] Lagrfusgdﬁg?g:‘“:c"h‘;g:gg
> produt (v s -
= PO ICIEARSTIOS pafd mascavo,rapadura, melado, fefj3o, fubde

CIRCUITO transformar osubstrato ficores. A loja dos produtos do sitio fica
originando produtos variados. A embairo de um casardo centendrio que

FERMENT ACAO fermentacao é utilizada na tambémabrigaumaadega.Oalambioue,
producao produtos alimenticios, que produzafamosacachaga Temosinha, pude servisitadoe asetapasde producdo
como:iogurte, queijo, ricota e dacachagapodemserobservadas.
ili outros derivados de leite; paes,
i St b:mdas Contatos:(28) 999457015~ abelFardnBusto
comocenvela, vinhoe cachaga cmbusatto@gmailcom / Rodovia Pedro Colz, km 4,5~ Providéncia. Venda Nova

i 5 B doImigrante-ES.
Cervejaria Altezza além de diversos tipos de vinagre.

Familia Busatto

Familia Busato / Familia Brioschi 900m - 1min. &8y
Familia Busato / Cervejaria Altezza 8 3km - 18 min. &8

CervejariaAltezza - FamiliaBrioschi

ACervejaria Altezza, funcionaemumca- -3 Nositio da familia Brioschi, 0 agrotu-
sarao colonial antigo e restaurado, pro- RS { rismo & praticado por trés geragdes, a
duzindo10estilos de cervejas artesanais. % " Tl Vo Ana,amée Eliz Angelae afilha Pris-
Tendo acesso visual as areas de produ- | cila, que recebem os visitantes com
o, 0s visitantes conhecem as caracte T g uma deliciosa conversa sobre a histd-
risticas dos ingredientes usados paraa = ~ S NIC riaeaculturaitaliana. Nositio& possi-
producao da cerveja; as etapas da pro- - vel conhecer o curral, visualizar a pro-

dugao da pré-cenveja;ostangues de fer- SEESS dug3odolaticinio. O sitio produze comercializa vinho, doces, café, feiido, inguica,
mentacd ¢ cosondeacontecemagaseificacioeaadega. socol,lombos, queijoseiogurtes.
Contatos: (28)99989-3311/(28) 99988-4493-GinoRigo Contatos: (28) 29986-2073/3546-1024 - PrisciaBrioschi
rigogino@gmail.combr / wwwcerve;anaaltezzacom priscilafiletebrioschi@gmail.com
Sao José doAltoVicosa. dolmigrante-ES. RodoviaPedro Cola, K5, Providéncia. VendaNova doImigrante-ES.

Cervejaria Altezza/Centro 16,5km - 26 min. &@s Familia Brioschi / Cervelaria Altezza 74km - 17 min. &8

Fonte: Elaborado pela autora (2017)

A fermentacdo é um fenbmeno causado por microrganismos Vivos,
podendo ser bactérias, fungos ou leveduras, que decompBem e
transformam o substrato no qual se encontram, originando produtos
variados, dependendo da composic¢éo do substrato e dos microrganismos
presentes no processo (FILHO, 2010).
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A fermentacdo é o processo de glicolise anaerobica, visto que ocorre
sem a presenca de oxigénio. Existem muitos tipos de fermentacéo, e
todos obedecem a um padrdo comum: uma primeira etapa, glicélise
(quebra da glicose), em que a glicose é convertida em piruvato com
producdo de NADH (nicotinamida adenina dinucleotideo reduzido), e
uma segunda etapa, reducdo do acido pirtvico, em que acontece a
conversdo do NADH a NAD+ (nicotinamida adenina dinucleotideo
oxidado). As fermentacdes diferem-se pelas reacdes que efetuam a
regeneracdo do NAD+, convertendo o piruvato, segundo as enzimas que
as celulas dispdem, em compostos diferentes, como, por exemplo,
lactato, etanol, propionato, butirato etc. As fermentacdes sdo designadas
conforme o produto final: fermentacéo lactica, alcodlica, propidnica etc.
(MARZZOCO e TORRES, 2014).

Foi o cientista francés Louis Pasteur que criou, no final do século XIX,
o termo fermentacdo, reservado apenas para processos em que as

transformacdes provocadas por leveduras ocorrem na auséncia do ar.

Segundo Fellows (2006), os alimentos fermentados estdo entre os mais
antigos alimentos processados; ha milénios tém formado uma parte
tradicional da dieta na maioria dos paises e continuam sendo um dos
principais processos utilizados na produgéo de alimentos ao empregar a

acao controlada de microrganismos selecionados e combinados com
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diferentes substratos. A fermentacdo pode ser utilizada para alterar a
textura dos alimentos, preserva-los ou para produzir aromas e sabores
que aumentam e valorizam as matérias-primas. Sdo exemplos destes 0s
produtos de panificacdo, bebidas alcodlicas, iogurtes, queijos, produtos

a base de soja, entre outros.

Na produgdo caseira ou industrial de muitos produtos alimenticios
conhecidos e consumidos pelos seres humanos esse processo € utilizado,

como, por exemplo:

1. O iogurte, 0 queijo, a ricota e muitos outros derivados de leite séo
produzidos pela fermentacdo latica, pela qual as bactérias,

denominadas de lactobacilos, produzem &cido latico;

2. Pées, bolos, pizzas e muitas outras massas, assim como a cerveja, 0
vinho, a cachaca e outras muitas bebidas sdo produzidas
pela fermentacdo alcoolica, na qual a fermentacdo é realizada
por leveduras do género Saccharomyces, que produzem no final do
processo alcool e dioxido de carbono. Esse alcool é volatizado durante
0 aquecimento das massas, mas se mantém dissolvido nas bebidas

alcodlicas.

O Circuito Agroeducativo Fermentagdo € composto por trés

propriedades rurais, o Sitio Busatto, o Sitio Brioschi e a Cervejaria
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Altezza. Os Sitios Busatto e Brioschi localizam-se na Rodovia Estadual
Pedro Cola, ES 166 - Km 4,5 e Km 5, respectivamente, e a Cervejaria
Altezza localiza-se na regido de S&o José do Alto Vicosa (Figura 3). As
propriedades fabricam produtos que necessitam dos processos de
fermentacdo e disponibilizam aos visitantes, turistas ou estudantes,
condicdes de conhecer e visualizar os ambientes nos quais sdo

fabricados esses produtos, além dos demais espacos das propriedades.

Figura 3 - Percurso do Circuito Agroeducativo Fermentacdo
é’& N 3 s ) s

N
)

@'Fazenda Carnielli
< N ¥
Familia/Busato /"

A&l{ rismo,

Fonte: Google Maps (2017)
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1.1 Familia Busatto

Um pouco da histdria

O sitio da familia Busatto produz a famosa cachaga Temosinha,
envelhecida em barril de carvalho, cerejeira e castanheira, que fica
armazenada na adega localizada na parte inferior do casardo centenario
do sitio (Figura 4). O casardo retrata as antigas moradias construidas
com estrutura de madeira e paredes de estuque. Ao lado do casardo esta
o alambique no qual a familia trabalha para produzir os derivados de

cana-de-acgUcar: cachaca, acucar mascavo, melado e rapadura.

Figura 4 - Casardo Centenario

Fonte: Acervo da autora (2017)

O agroturismo comecgou na propriedade ha aproximadamente 21 anos,
com a producao e comercio de queijos, a rapadura, aglicar mascavo e 0

melado de cana. Esses produtos eram fabricados nos finais de semana,



pois durante a semana a familia se dedicava aos oficios da roca. Os
proprietarios produziam cachaca artesanalmente e para consumo
proprio, mas foram incentivados a produzir em maior escala e a
comercializa-la por outras familias de amigos que trabalhavam com o
agroturismo e sabiam que ela seria bem aceita pelos turistas por sua

qualidade.

A producdo da cachaca e sua regulamentacdo nos Orgaos publicos
demandou muita persisténcia da familia. Toda a teimosia para
conquistar os objetivos para produzi-la originou o nome da bebida,

“Cachaga Temosinha” (Figura 5).

Figura 5- Cachaca Temosinha

Fonte: Acervo da autora (2017)
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Todo o processo de producdo da cachaca, comecando pelo plantio da
cana, é realizado no sitio. Um diferencial da producéo estd na colheita
da cana, que é realizada sem a queima das folhas, procedimento que
facilita o corte da planta na colheita e seu preparo para a moagem, mas
interfere na qualidade da bebida; ndo queimar as folhas garante mais
qualidade e um sabor melhor a bebida. A cachaca é 100% natural, visto
que ndo existe adicdo de nenhuma substancia quimica a bebida. A
producéo é totalmente regulamentada de acordo com os critérios fiscais

e ambientais.

Em suma, participar do agroturismo representa uma oportunidade de
agregar mais valor aos produtos cultivados na propriedade,
anteriormente vendidos como matéria-prima para serem beneficiados
por terceiros, e agora utilizados na fabricacdo e comercializacdo de

diversos produtos no sitio.

Como € a visita

A visita ao Sitio Busatto € mediada pela proprietaria, l1zabel Busatto.
Adultos podem realizar visitas monitoradas ao alambique e a
producdo de agucar mascavo. Nos meses de setembro a novembro,
meses de producdo da cachaca, é possivel observar o alambique em
funcionamento e a acdo dos processos quimicos para produzi-la. Podem

ser observados os espacos destinados a fermentacdo e o caldo de cana
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armazenado em tanques abertos. Durante esse momento é possivel
observar a liberacdo de gas carbbnico proveniente do processo de
fermentacdo. Esse caldo, chamado mostro, € filtrado e depois levado
para 0s tanques de destilacdo, em seguida, a cachaca passa por filtros

para retirar impurezas e, ap0s essa etapa, esta pronta (Figura 6).

Figura 6 - Espaco interno da alambique

Fonte: Acervo da autora (2017)



Apés a fabricacdo, comeca, entdo, o processo de engarrafamento das
cachacas que serdo vendidas e 0 armazenamento em tonéis de madeira
da cachaca que serd envelhecida. As cachagas ficam armazenadas em
uma adega, localizada na parte inferior do casardo. Ainda no alambique
é possivel observar, por janelas de vidro, o espaco destinado a producéo
do melado de cana e 0 agucar mascavo. Adentrar ao local ndo é possivel
por impedimento da vigilancia sanitaria, e busca garantir a producéo
com alto rigor de higienizag&o.

Também é possivel visitar a adega e a loja em que sdo vendidos 0s
produtos, que ficam na parte inferior do casardo antigo do sitio (Figura
7). Os proprietarios residem nesse antigo casardo construido pelos
imigrantes e que tem suas caracteristicas preservadas, como, por
exemplo, as paredes de estuque, feitas de madeira trangada preenchida
com barro dos dois lados.

Figura 7- Adega e detalhe da parede de estuque
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No passado, construir as casas com tijolos era muito caro, a matéria-
prima em abundancia era a madeira, essas eram utilizadas para fazer as
paredes de estuque. O casardo ndo pode ser visitado internamente, pois
é a residéncia dos proprietarios, mas sua beleza original foi preservada
por eles. Toda a imponéncia do casardo pode ser observada
externamente. Uma parte de parede de estuque foi deixada a mostra para
visualizacdo e compreenséo da forma como foi construida. Nas falas da

proprietaria, o casardo € a historia viva da familia.

A propriedade vende os produtos derivados de cana-de-aglcar (cachagas,
acucar mascavo, melado, rapadura, licores de diversos sabores) na lojinha

de agroturismo (Figura 8).

Figura 8 - Produtos fabricados e comercializados:

Fonte: Acervo da autora (2017)



Caso os visitantes sejam criancas, elas podem conhecer 0s espacos
rurais caracteristicos de um sitio e a rotina de um dia na roca, podendo
visitar o curral, observar a ordenha mecénica das vacas, visitar o

chiqueiro, o galinheiro e todo o quintal em torno da casa (Figura 9).

Figura 9 - Curral, chiqueiro e galinheiro
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Fonte: Acervo da autora (2017)
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Como agendar visitas

Izabel Fardin Busatto

Estudantes, grupos de melhor idade, visitas
técnicas, turistas e outros.

Uma semana de antecedéncia

45 pessoas

Todos os dias da semana, inclusive feriados e
final de semana.

Das 8h as 11h e das 12h as 17h

Em torno de 40 minutos

(28) 99945-7015

cmbuzatto@hotmail.com

N&o possui.

Rodovia Pedro Cola, Km 45 - Bairro
Providéncia.

24 K 277931 UTM 774596

20° 22'17.72"S; 41° 07' 39.32"0

Nao apresenta dificuldades, pois esté localizado
ao lado da rodovia estadual ES-166.

A visualizacdo do alambique em funcionamento
se restringe ao periodo da tarde e aos meses de
funcionamento (setembro a dezembro). N&o
possui restricdo de faixa etéria.

Em respeito as leis federais, menores de 18 anos
ndo podem comprar, consumir ou degustar
bebidas alcoolicas no estabelecimento.
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1.2 Familia Brioschi

Um pouco da histéria

Como conta a neta Priscilla, a propriedade foi adquirida pelos seus
bisavds e doada a seus avds quando se casaram a 51 anos. Hoje, o sitio
é mantido pelos avos e filhos que, juntos, cuidam da propriedade e nela
desenvolvem atividades agropecuarias e o0 agroturismo, que comecou ha
cerca de vinte anos, quando a vé Ana foi chamada para fazer parte da
AAGROPE- Laticinios Venda Nova, associacdo que iniciava as
atividades agroturisticas no municipio. Dona Ana viu nesse momento a
possibilidade de diversificar as atividades da propriedade e melhorar as
condic@es de trabalho das mulheres da familia, que até entdo auxiliavam
os homens nos trabalhos pesados da roga. A associacdo possuia uma
lojinha no centro da cidade na qual os produtos dos agricultores eram
deixados para a comercializacdo. O primeiro produto comercializado
por dona Ana foi o vinho de jabuticaba, depois os doces em calda de
carambola, laranja sidra e figo; as frutas usadas para os doces eram
colhidas no quintal. Dona Ana também fazia os doces de leite, biscoitos

diversos e o socol.

Com o passar dos tempos, 0s biscoitos deixaram de ser produzidos, pois
ja eram vendidos por outras familias e a propriedade se direcionou

apenas para a producédo de embutidos de carne suina, derivados de leite
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e diferentes tipos de doces. Com excec¢do da carne utilizada no socol,
que vem de frigorificos, todos os outros produtos sdo fabricados com

materia-prima retirada da propriedade.

Com o aumento da demanda de visitantes na propriedade a familia decidiu
se estruturar melhor para recebé-los, uma vez que as pessoas chegavam,
queriam conhecer 0 processo de producdo, comprar os produtos, saber a
histéria da familia, permanecendo bastante tempo na propriedade. Foi
quando, ha dez anos, foi construida a lojinha na propriedade e toda a

estrutura necessaria para receber bem o turista foi montada (Figura 10).

Figura 10 — Imagem 1- Loja de Agroturismo; Imagem 2 - as trés geragdes de
proprietarias

Fonte: Imagem 1-Acervo da autora (2017); Imagem 2 - AGROTUR (2017)

Nessa época, a neta Priscilla comecou a se dedicar ao agroturismo, junto
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com sua mée Elis Angela e a avé Ana, ampliando e dando continuidade
ao empreendimento agroturistico da familia, investindo na

diversificacdo dos produtos e na manutengéo da cultura italiana.

Como é a visita

A visita ao sitio é mediada pela neta Priscila. Comega com um bate-papo
com as trés geragcdes dos descendentes italianos que, com prazer,
relembram e relatam os habitos e costumes mantidos pelas familias em
seu dia a dia, e a heranca dos costumes relacionada a producdo de seus

alimentos.

Apdbs esse bate-papo, 0s visitantes sdo direcionados para conhecer o
processo de beneficiamento do leite. Inicia-se com uma visita ao curral
em que as vacas da raca holandesa vivem em sistema semiextensivos
(Figura 11) e podem ser observadas pastando livremente pelo campo ou

dentro do curral sendo alimentadas ou ordenhadas.

Figura 11- Regime semiextensivo

Fonte: Acervo da autora (2017)



As vacas sdo ordenhadas mecanicamente e para visualizar a ordenha
mecanica é necessario estar na propriedade nos horarios em que ela
acontece, durante a manhd, as 6h, e a tarde, depois das 15h. Séo
produzidos em torno de vinte litros de leite diariamente (Figura 12).

Figura 12- Visita ao Curral

Fonte: Acervo da autora (2017) |

A propriedade possui seu préprio laticinio (Figuras 13) e permite
visualizar externamente o processo de fabricacdo de seus queijos por

meio de portas e janelas envidracadas.

N&o é possivel adentrar as instalagdes do laticinio por criteérios de
higiene, determinados por lei e respeitados pelos proprietarios, mas é
possivel observar as etapas dos processos de fabricagdo dos queijos que

acontecem na sala de producéo e na sala de cura.
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Figura 13- Laticinio - parte externa e parte interna

Fonte: Acervo da autora (2017)

Embutidos de carne suina também séo produzidos pela familia Brioschi.
A carne suina é a Unica matéria-prima que ndo é produzida no sitio,
sendo adquirida em frigorificos da regido. Dos embutidos produzidos na
propriedade, o socol € o mais tradicional da regido, pois € feito de acordo
com receitas que ja estdo na familia ha mais de cem anos. Além do socol
séo produzidos lombos defumados e recheados com temperos diversos
e linguicas defumadas. Visualizar os processos de producdo dos
embutidos ndo é possivel, mas suas histérias se misturam as da

propriedade e da gastronomia da familia.

O Sitio Brioschi também é produtor de café arabica. Caso a visita seja
feita nos periodos de colheita e beneficiamento do café, entre os meses
de abril a setembro, pode-se conhecer as etapas de producao, visitar as
estufas (Figura 14) nas quais o café é manufaturado e o processo de
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beneficiamento. Este consiste em despolpar, secar e pilar o café, que sera

selecionado, ensacado, torrado, moido e comercializado.
Figura 14 - Estufa

" ~ 9 -l

;. o R
Fonte: AGROTUR (2017)

A propriedade possui uma lojinha para comercializar os produtos,
derivados de leite, café torrado e moido, feijdo, diversos tipos de doces
e geleias, vinho de jabuticaba e embutidos de carne. E um ambiente
agradavel, decorado com pecas originais, utilizadas no sitio e que
lembram a vida na propriedade antigamente. Possui também muitas

fotos com recordagdes de momentos ali vivenciados (Figura 15).



Figura 15 - Loja e produtos do sitio

Fonte: Elaborado pela autora (2017)
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Como agendar visitas

Priscilla Brioschi ou Elis Angela Brioschi
Estudantes, grupos de melhor idade, visitas
técnicas, turistas e outros.

Uma semana de antecedéncia

45 pessoas

Todos os dias da semana, inclusive feriados e final
de semana

Das 8h as 11h e das 12h as 17h

Em torno de 1 hora

(28) 99987 2060 / (28) 99886-2073 / (28)
3546-1024

| E-mail | priscilafiletebrioschi@gmail.com

N&o possui.

Rodovia Pedro Cola, Km 5, Providéncia.

24 K277373 UTM 7745175

20° 22'43.07"S; 41° 0 7' 58.91"0O

Né&o apresenta dificuldades, pois esta localizado
ao lado da rodovia estadual ES-166.

A visitagdo da ordenha deve ser combinada no
agendamento, pois sO é possivel observa-la das
15h as 16h30min.

A visita a manufaturagio do café esta
condicionada ao periodo de producdo, abril a
setembro. N&o possui restricdo de faixa etéria.
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1.3 Cervejaria Altezza

Um pouco da histéria

A Cervejaria Altezza, nome que significa "altitude™ em italiano, esta
localizada a 1.100m de altitude. Funciona em um casarao colonial antigo
e restaurado (Figura 16). Com as influéncias turisticas da regido,
agregadas a disponibilidade de espaco do casardo, surgiu a ideia de
transformar o hobby de produzir cerveja artesanal em um
empreendimento; foi quando a casa foi estruturada para abrigar a

indUstria cervejeira.

Figura 16- Casardo restaurado e adaptado

A ideia inicial era produzir uma cerveja artesanal de alto padréo,

diferenciada, de qualidade, visando como principais apreciadores 0s



visitantes que frequentavam os estabelecimentos turisticos da regido. A
medida que a cerveja ficou conhecida, surgia em seus apreciadores a
curiosidade em saber sua procedéncia. Nessa época, a cervejaria
comegou a receber visitantes frequentemente e seus proprietarios
comecaram a fazer adequacBes em suas estruturas para receber os
apreciadores. Quem visita a cervejaria, além de consumir a cerveja, tem
o privilégio de conhecer a histéria da cerveja e as etapas de sua
producdo, pois a cervejaria possui portas e painéis de vidro para que 0s

visitantes possam observar os processos de producao.

A cervejaria produz 10 estilos de cervejas artesanais de alto padrdo, a
variacdo dos estilos ocorre em relagdo ao teor alcodlico, textura, sabor,
cores e aromas distintos, contemplando as grandes escolas cervejeiras
mundiais, tendo cervejas alemas, belgas, inglesas e americanas (Figura
17).

Figura 17- Os dez estilos de cervejas produzidos

Fonte: Acervo da autora (2017)
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Como é a visita

A visita a Cervejaria Altezza é mediada por guia experiente, que fornece
todas as informacdes técnicas dos processos de fabricacao das cervejas.
Esse momento foi planejado pelos proprietarios, que tém a intencdo de
partilhar com os visitantes os detalhes da producéo da cerveja e divulgar

a cultura cervejeira.

As explicacdes do monitor comecam esclarecendo a importancia e a
influéncia que a agua exerce sobre a qualidade da cerveja, destacando
suas caracteristicas fisico-quimicas, principalmente possuir minerais e
ser levemente &cida, uma vez que a dgua é aproximadamente 92 a 95%

do peso da cerveja. E necessario que seja uma matéria-prima de

qualidade.

Em seguida sdo apresentados os demais ingredientes necessarios a
producdo da cerveja (Figura 18). Sao apresentados os maltes e o lupulo,
ingredientes importados. Os maltes definem as matérias-primas
resultantes da germinacdo controlada de qualquer cereal, a cervejaria
utiliza o malte de cevada e de trigo, que sdo os mais tradicionais, crus e

torrados.

O lupulo € produzido da flor da planta Humulus lupulus, de origem

asiatica, uma videira trepadeira da familia das Cannabidaceae, que
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floresce em zona de clima temperado, com dias longos e frios. As flores
femininas dessa videira possuem glandulas que produzem granulos de
lupulina, substancia responsavel pelo amargor e aroma caracteristico das
cervejas. As flores sdo colhidas e trituradas, originando o Itpulo, que é
importado na forma de pellets, ou seja, granulado. O malte e o lGpulo

sdo ingredientes que podem ser provados pelos visitantes.

Figura 18- Imagem 1-Ingredientes (maltes e lGpulo); Imagem 2- Flor de Humulus
lupulus

Fonte: Imagem 1- Acervo da autora (2017); Imagem 2- APCV (2017)

ApOs apresentar os ingredientes, os visitantes seguem para a area de
producdo, sdo duas salas com tanques; como areas essenciais, nao
podem ser acessadas, a visualizacdo é feita por portas e painéis de vidro.
Nessas salas ocorrem as etapas do processo de moagem, brassagem,
fermentacao e maturacéo (Figura 19).



A moagem ¢é a quebra do gréo para fazer a brassagem. A brassagem &
um termo que vem do termo “brasserie”, padaria, originario de quando
0s padeiros eram 0s responsaveis pela producao de cerveja. A brassagem
é a etapa em que os ingredientes sdo transformados na pré cerveja ou
mostro, sendo o0 amido transformado em acucar, antes da fermentacao.

O mostro é filtrado, fervido, e adiciona-se o lGpulo.

Figura 19- Sala de preparagéo do mostro
I =

Fonte: Acervo da autora (2017) '

Apos esse ciclo de producdo do mostro, a pré cerveja vai para tanques
para fermentar. Nos tanques, depois da fermentacdo vem a maturacdo
(Figura 20).

Ap0s visualizar esses processos, 0s visitantes visitam o pordo, espaco
em que acontece a gaseificacdo e o engarrafamento. A gaseificacdo é

feita adicionando acucar na garrafa para estimular a fermentagéo e a
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gaseificacdo natural. Esses espagos também séo essenciais e ndo podem
ser adentrados, possuindo apenas acesso visual. Por fim, visita-se a

adega, na qual as cervejas ja estdo engarrafadas.

—

Fonte: Acervo da autora (2017)

Durante a visitagao as pessoas tém acesso visual as areas de producéo, a
adega e podem realizar a degustacdo. Em respeito as leis federais,
menores de 18 anos ndo podem comprar, consumir ou degustar bebidas

alcéolicas no estabelecimento.
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Como agendar visitas

Gino Rigo

Estudantes, técnicos e turistas

15 dias de antecedéncia

45 pessoas

De terca a quinta-feira — N&o realiza visitas
técnicas nos feriados, finais de semana, na
segunda-feira e na sexta-feira.

8h as 16h

Em torno de 40min

(28) 99989-3311 / (28) 99988-4493
rigogino@gmail.com.br
www.cervejariaaltezza.com

Sao José do Alto Vigosa

24 K 279443 UTM 7740362

20°20”20° S/41°06” 53° O

Localizacdo em regido de grande altitude,
estradas rodeadas de arvores com galhos baixos
e o trecho final do percurso sem pavimentacao
dificultam o acesso de 6nibus de grande porte,
0 que ndo acontece com Onibus de pequeno
porte e vans. Durante os periodos de muita
precipitacdo de chuvas a estrada pode
apresentar dificuldades de transito.

Grupos de 45 pessoas serdo subdivididos para
favorecer o trénsito pelos espacos de visitacao.
O estabelecimento ndo permite a venda e\ou a
degustacdo de bebidas alcdolicas para menores
de 18 anos.
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2. Circuito Agroeducativo Historico-Cultural

Figura 21- Espagos que formam o Circuito Agroeducativo Historico-Cultural

0Os imigrantes que formarama
colonia de Venda Nova do
Imigrante, chegaram ao Espirito
Santo no século XIX. Aqui
lavraram a terra e desenvolveram
aagricultura. A culturaea
tradicao herdadas dos seus
antepassados e 0 legado deixado
pelosimigrantes & preservado e
transmitido as novas gerages
através da religido, das festas, da
gastronomia, do voluntariado e
nas acoes realizadas em prol da
sociedade.

w:uﬂa-
CIRCUITO
HISTORICO
CULTURAL
Familia Lorengdo

Afepol
Centro de Eventos

Voluntarias do
Hospital PM

FamiliaLorencdo
Nositiodafamilia Lorencdo, osvisitantes

530 recebidos com alegria e muita histo- RS
ria.Umlocal agradavel, onde se pode co- g8
nheceroSocol,umembutidofeitode lom- [
binhode porcomaturado e com sabor ni-

0, adquirido 2 partir das caracteristicas S8
climéticas e biolgicas da regido. A pro-
priedade conserva suas memdrias atra-
vés de umaexposicao de pegas antigas, que contam a historia da familia, dapropri-
edadeedomunicipio.

Contatos: (28) 35462677 / 99988-2923- Deteou JoséLorencao
socollorencao@gmailcom / Tapera,dsmargensdaBR262

StioLorencao / Afepol 2.6km -7min. &
SitioLorencao / Voluntarias Hospital 4, 2km - 10 min. 4

Contatos: (28) 35462112/ 999588126 - Schaiane
polenta@festadapolentacombr / www.festadapolenta.com.or
RuaPadre AntdnioMartinez, 116 - SantaCruz.

Afepol/Voluntarias Hosptal 1 7km - 6min. /@

Afepole Ui
Cenlrr)o deEventos | VoluntariasdoHos- i
' = 2 s g
A Associagao Festa da Polenta, surgiu . pltalpad-re Mamo
comoobjetivode dar personalidade juri- S Grupo de mulheres ue desenvolvem
dica a maior festa cultural da regizo, a iy um trabalhovoluntérioem prol doHos-
Festa da Polenta, que acontece desde ¥ pital Padre Maximo ha mais de 30
1979, com o objetivo de angariar fundos anos, juntas doam seu trabalho, seus Pon ';"
para 0 hospital da cidade. Hoje, auxilia talentos e seu tempo, para a confec- - p .
outras instituiges socials e mantém viva a cultura do imigrante itzlizno. A festa ] S30depecasde ; vendidasnalojaanexaasede e embzzares
acontece no Centro de Eventos Padre Cleto Caliman, local onde ons- :‘;I*;;'ﬁ:a';“ 0 beneficios
trugd tradic imi cidade.

Contatos: (28)3546-1470 / voluntarias@voluntarias.org br
wwwyoluntarias.orgbr /  RuaBougainvillea-s/n

Voluntdrias Hospital / Centro1.4km - Smin. &8s

Fonte: Elaborado pela autora (2017)

O Circuito Agroeducativo Historico-Cultural é formado pelo Sitio da
Familia Lorengdo, Afepol - associagcdo Festa da Polenta, e Associacéo
das Voluntarias Pré-Hospital Padre Maximo; as associacfes se
localizam na area urbana da cidade e o Sitio Lorencdo localiza-se a 5 km
do centro da cidade. O circuito foi elaborado pensando nas

caracteristicas que marcam as atividades desenvolvidas no municipio e
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se relacionam com a préatica do voluntariado, atividade que permeia as
acOes da Afepol e da Associacdo de Voluntarias pro-HPM, e é contada
pela familia Lorencdo. Além do voluntariado, da cultura, das tradigdes,
a culinaria e muitos outros fatores historicos e culturais do municipio,
do Estado do Espirito Santo e do Brasil, podem ser analisados,

explorados, debatidos e criticados nesse circuito.

Historicamente, a regido na qual se encontra Venda Nova do Imigrante
era habitada por indios, possivelmente Puris, pois muitos dos objetos
utilizados pela tribo foram encontrados e sdo guardados hoje por
moradores da cidade. A regido abrigava parte de grandes fazendas
cafeeiras, mas com o fim da escraviddo e a escassez de médo de obra
escrava, essas fazendas foram abandonadas e, posteriormente, divididas
em pequenas glebas e vendidas. A partir do final do século XIX e inicio
do século XX, familias italianas imigraram para o Brasil. Deixaram na
Itdlia suas vilas e regibes, assoladas pela pobreza e pela falta de
perspectiva, proveniente da Guerra pela Unificacdo do Estado Italiano.

A imigragéo de italianos para o Brasil aconteceu na primeira metade do
século XIX como forma de promover a colonizacéo de terras e a criagao
de ndcleos coloniais, quando ainda havia escraviddo. Depois, na
segunda metade do século XIX, para inserir mdo de obra devido a
abolicdo paulatina da escraviddo, que comegou em 1850, com a lei

Euzebio de Queiroz, ao proibir o trafico negreiro, e terminou em 1888,



com a Lei Aurea. O Brasil subsidiou a imigracdo de italianos por
diversos  motivos, extremamente  questionaveis  atualmente,
principalmente no que diz respeito a falta de politicas publicas para
insercdo dos escravos libertos na comunidade e no mercado de trabalho
assalariado, o que os impediu de alcancar condicGes dignas de

sobrevivéncia, moradia, trabalho e educacéo.

Nesse periodo, o Brasil desenvolveu politicas puablicas oficiais
imigratérias para substituir a mdo de obra escrava, subsidiando a
imigracdo de europeus por meio do pagamento de passagens de navio.
O convite era feito por agentes brasileiros que faziam propaganda de
enriquecimento rapido e despertavam a esperanca dos imigrantes de se

tornarem também proprietarios de terra (Figura 22).

Figura 22 - Cartaz convite para a imigracao e imigrantes chegando ao Brasil
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Fonte: Pesquisa italiana (2017)
Ao chegar ao Brasil, na maioria das vezes, 0s imigrantes encontravam
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nas fazendas uma realidade muito diferente da que havia sido oferecida
pelos agentes do governo brasileiro: endividamento, exploracdo do
trabalho e maus-tratos, heranca da cultura de violéncia aplicada aos
escravos e associada ao trabalho bracal, além de fracasso no sistema de
parceria estabelecido entre proprietario e imigrantes. A desilusdo ao
chegar as terras oferecidas pelo governo brasileiro fez o imigrante
italiano procurar outros locais, com melhores condigGes de trabalho. Foi
nesse periodo que muitos buscaram as regifes interioranas, como a
regido serrana do Estado do Espirito Santo, onde ja havia sido fundado

alguns nucleos coloniais de imigrantes europeus (BRASIL.2017).

Um dos locais que oferecia melhores condicGes de vida para 0s
imigrantes era a regido da venda nova, assim conhecida por possuir um
casardo antigo que funcionava como venda para mineradores. Essa
venda, apesar de velha, era chamada de venda nova, pois na redondeza

havia outra ainda mais antiga.

A regido onde hoje se localiza o municipio de Venda Nova do Imigrante
foi colonizada por imigrantes italianos provenientes da regido de
Veéneto, Provincia de Treviso. Surgiu com a chegada dos primeiros
imigrantes em 1892, e ainda hoje conserva tragos fortes da cultura desses
imigrantes, principalmente o espirito comunitério e progressista,

manifestados em 1922 com a construcdo da primeira escola, a instalagao
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da linha telefénica em 1925, a criacdo da Cooperativa Agraria de
Larvinhas, em 1927, ou mesmo a construcdo dos primeiros 20 km de
estrada em regime de mutirdo. Até a década de 1940, todos os habitantes
da localidade eram descendentes de italianos e s6 falavam a lingua
véneta, ou simplesmente, o véneto, dialeto da lingua italiana da regido

de mesmo nome no nordeste da Italia.

Venda Nova se expandiu mantendo sua identidade sem maiores
afluéncias de estranhos, até que se viu "rasgada” pela BR 262 (Rodovia
Presidente Costa e Silva), nos idos de 1957, experimentando um
crescimento extraordinario, gragas ao impulso dado pela ligacdo com
grandes centros, como Vitoria e Belo Horizonte.

O Municipio de Venda Nova do Imigrante (Figura 23) foi criado em 10
de maio de 1988, pelo Decreto Lei n° 4069, de 06/05/1988, possui uma
area de 188,9 km2, compreendendo, além da sede, os distritos de S&o
Jodo de Vigosa e Alto Caxixe, além de outras 12 comunidades. Hoje, o
municipio possui uma populagdo estimada de 24.575 habitantes, tem sua
economia baseada na agricultura e no turismo que, juntos, formam o

agroturismo.
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Figura 23 - Mapa atual do municipio
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Fonte: Camara municipal de VNI (2017)

O evento marcante no municipio que retrata e simboliza toda a trajetoria
da imigrac&o italiana na cidade é a Festa da Polenta, realizada no més de
outubro. Tem como objetivo principal angariar fundos e reverté-los em
benfeitorias para melhorar o atendimento do hospital da cidade. O


http://www.camaravni.es.gov.br/

diferencial da festa esta no fato de ser totalmente realizada por
voluntarios, que doam seu tempo, trabalho e alegria para receber o
turista e mostrar o que a cidade tem de melhor, sua histéria, cultura e

tradicdes.

Os trés espacos de educacdo ndo formal do municipio que compdem o
circuito, Sitio Lorencdo, Afepol/ Centro de Eventos e Associacdo de
Voluntarias Pr6-Hospital Padre Maximo (Figura 24), tém suas historias
diretamente relacionadas com atividades voluntarias, iniciativa presente
nos fazeres atuais que se tornou uma forma cultural de reviver acbes

coletivas do passado.

Figura 24 - Percurso do Circuito Agroeducativo Historico-Cultural
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Fonte: Google Maps (2017)
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2.1 Familia Lorencéo

Um pouco da histéria

A familia Lorencéo trabalha ha vinte e trés anos com agroturismo e
sempre foram produtores rurais. A proximidade da capital Vitoria foi
utilizada para vender seus produtos, plantados organicamente, nas feiras
realizadas semanalmente nos bairros da capital, o que agregava mais
valor aos seus produtos, pois evitavam os atravessadores. Com o passar
do tempo, além de comercializar seus produtos, eles recebiam
encomendas de seus fregueses para comprar e levar outros produtos da
regido, como o queijo e a linguica, fabricados por produtores vizinhos.

E assim eles fizeram por longos treze anos.

Contudo, mesmo trabalhando muito, a vida ndo era facil, passavam por
muitas dificuldades e sabiam que precisavam pensar em algo que
melhorasse a renda familiar. Ao partilhar suas dificuldades com os
vizinhos, perceberam que ndo estavam sozinhos no desejo de inovar.
Reunidos informalmente, entre familias, em conversas que aconteciam
aos domingos ap0s a missa das dez horas, compartilharam suas
dificuldades e surgiu a ideia de procurar formas de valorizar os produtos
de seus sitios. Uma das opg¢des era trazer o turista para conhecer as
propriedades e comprar os produtos. A estratégia era convidar 0s

clientes das feiras para conhecer a cidade e fazer suas compras. Apesar



de ndo ter alcancado sucesso de imediato, os proprietarios néo
desanimaram, pelo contrario, comecaram a diversificar seus produtos

para atrair os fregueses.

Esse movimento chamou a atencdo de um dos editores do programa
Jornal do Campo, da Rede Gazeta, que visitou a cidade e fez diversas
matérias sobre as propriedades. O editor do programa foi um grande
incentivador dos proprietarios, confirmando que a estratégia teria
sucesso, principalmente se eles mantivessem em seu dia a dia e no
tratamento ao turista suas caracteristicas, sendo exatamente o que eles
eram, que ndo negassem suas origens e sua histdria, e continuassem
fabricando seus produtos tradicionalmente. Em uma dessas visitas, esse
editor conheceu o socol (Figura 25) e orientou 0s proprietarios sobre 0

potencial do produto na comercializagéo.

Figura 25- Socol
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O socol sempre foi produzido pela familia Lorencdo, Tia Cacilda (Figura
26), a matriarca da familia, aprendeu a fazer com seu pai. Ela conta que,
quando o pai matava 0 porco, eles aproveitavam tudo, faziam a banha
para guardar as carnes mais nobres, faziam a linguica, o escudigui, 0
culatelo, figadeia e o socol, aproveitando todo o porco. Como nao existia
geladeira, essas eram as formas de conservar as carnes. O socol era feito
com a parte da carne do pescoco do porco, por isso se falava socolo,
outros falavam sacol, mas na verdade é 0 0sso colo, carne do pescogo ou
colo do porco, temperada com os ingredientes tipicos de cada familia,
envolto no peritdnio para ser curtido. Atualmente, o socol é feito da
carne do lombo do porco, é o principal produto fabricado e vendido pela

familia Lorencéo.

(20)

Fonte: Acervo da autora

A familia Lorenc¢&o faz questdo de manter as tradi¢cGes dos descendentes
italianos que, quando vieram para o Brasil, viviam da barganha, da
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colaboracéo e da unido de suas forcas e habilidades para se ajudarem.
Como é a visita

A visita ao Sitio Lorencao é mediada por integrantes da familia. O sitio
esta localizado perto do centro da cidade e possui facil acesso. E um
local agradavel em que se pode conhecer o dia a dia de uma propriedade
rural. A loja do sitio (Figura 27) é muito aconchegante e
caprichosamente decorada para receber bem os visitantes. Nela
encontram-se muitos registros em livros e fotos que ilustram a histéria
da familia, da imigrag&o italiana no Estado e a participagdo da familia

no desenvolvimento do agroturismo na cidade.

Figura 27 - Loja de agroturismo
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Fonte: Acrvo da autora (2017)

Na propriedade encontramos um antigo paiol, hoje um museu que
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guarda pecas raras e que também ilustra as historias do passado, contada
com orgulho por quem viveu cuidando da terra e retirando dela o

sustendo de muitas gerages (Figura 28).

Figura 28- Pegas do museu

Fonte: Acervo da autora (2017)

No museu estdo guardadas antigas pedras, que foram encontradas
enterradas no solo da propriedade. As pedras foram estudadas por
especialistas da Universidade Federal do Espirito Santo, que

comprovaram que pertenciam a indios da tribo dos Puris. Essas pedras



marcam e comprovam a presenca dos indios na regido (Figura 29).

Fonte: Acervo da autora (2017)

Durante a toda a visita somos contemplados com um delicioso e
animado bate-papo sobre todas as caracteristicas da cidade, do
movimento realizado pelas familias na década de 90 para iniciar o
agroturismo. Os patriarcas da familia, Sr. Maximo Lorencdo e sua
esposa, dona Cacilda, fazem parte do grupo de voluntarios que
participou da realizacdo da primeira Festa da Polenta e contam como
tudo comecou, relatando a unido das familias para desenvolver as
atividades da festa com o trabalho voluntério.

Na propriedade é possivel conhecer o socol (Figura 30), um embutido
de carne de porco, um tipo de presunto cru feito de lombinho de porco
maturado. Teve sua importancia para a época da colonizagdo italiana

como forma de conservacdo de carne para as familias, ganhou
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caracteristicas Unicas na regido por influéncia da temperatura e da
microbiota da regido. O modo de preparo é explicado, mas nao
detalhado, pois é mantido tradicionalmente como um segredo de familia,

que é passado de geragdo para geragao.

A historia do socol se mistura as muitas historias que permeiam a cultura

da cidade e sdo contadas pelos proprietéarios do sitio durante a visitag&o.
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Como agendar visitas

Responsavel
Publico

Agendamento
Capacidade
Dias de
visitacao
Horério
Duracdo da
visita
Telefone
E-mail

Site

Endereco
Localizacéo

Acesso

Observacdes

Informacdes
Bernadeth ou José Lorencdo
Estudantes, grupos de melhor idade, visitas
técnicas, turistas e outros.
15 dias de antecedéncia
45 pessoas
De terca a sexta-feira - N&o realiza visitas
técnicas nos feriados, finais de semana e na
segunda-feira.
Das 9h as 17h
Em torno de 40 minutos

(28) 3546 2677 / (28) 99988-2923 /

(28) 99982 - 3448

socollorencao@gmail.com
socollorencao@hotmail.com

N&o possui.

Bairro Tapera, as margens da BR 262

24K 277222; UTM 7751545 /

20° 20" 23.77"S; 41° 06' 56.05"0

Nao apresenta dificuldades, pois esté localizado
ao lado da rodovia federal BR 262.

N&o possui restricdo de faixa etéaria e busca se
adequar aos objetivos das propostas educativas,
0s quais devem ser relatados no agendamento.
N&o recebe para visitas técnicas na segunda-
feira, destinada a trabalhos internos, e o final de
semana é destinado as visitas turisticas.
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2.2 Afepol e Centro de Eventos - Polentao

Um pouco da histéria

A Afepol - Associacdo Festa da Polenta - foi criada em 1991 com o
objetivo de dar personalidade juridica a Festa da Polenta. A ideia de
realizar a Festa da Polenta partiu do péaroco da cidade, Padre Cleto
Caliman, em 1979, cujo objetivo era angariar recursos para ajudar o
Hospital Padre Maximo. O padre visitou uma cidade que realizava uma
festa parecida e, com o0 mesmo propdsito, convidou alguns moradores
da cidade e partilhou a ideia. A comunidade aderiu e realizou o primeiro
Festival da Polenta, que mudou o0 nome para Festa da Polenta a partir da
nona edicao.

A festa acontecia no péatio do Colégio Salesiano, hoje EEEFM
Fioravante Caliman. O publico que frequentava a festa era pequeno, em
sua maioria moradores da cidade, que se juntavam para cantar, dancar e
se divertir. Com o passar dos anos a festa foi divulgada e ficou conhecida
em todo o Estado, suas caracteristicas peculiares, sempre direcionadas
pela cultura italiana, atraiam um grande publico. Dessa forma, o espaco
do pétio da escola ficou pequeno para abrigar os visitantes. Foi entdo
que, em 1995, o poder publico municipal construiu o Centro de Eventos
Padre Cleto Caliman, o Polentdo, que passou a abrigar, a partir de 1996,

a Festa da Polenta e os demais eventos festivos da cidade (Figura 31).



Figura 31- Centro de Eventos

Fonte: Acervo da autora (2017)

O Centro de Eventos Padre Cleto é conhecido por Polentdo, uma
estrutura que abriga varios palcos para shows. Além dos palcos, ha no
Polentdo varias outras construcdes caracterizadas, que buscam retratar a
forma como viviam os descendentes italianos e demonstrar como a vida
transcorria no inicio da colonizacdo. Estdo construidos dentro do Centro
de Eventos a Casa da Nona, o Paiol do Nono, a Casa de Vinho e o

Armazém da Polenta.

A Festa da Polenta é realizada no més de outubro, mas ela é precedida
por outras festas realizadas pelos moradores da cidade. Em marco,
membros da comunidade se juntam para o Plantio de Milho. Em julho
acontece a Serenata Italiana, noite em que as comunidades saem em

conjunto, cantarolando as cangbes dos antepassados, bebendo vinho e
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degustando comidas tipicas; as comunidades se encontram no Centro de
Eventos e a festa continua até o amanhecer. Em setembro, é realizada a
Colheita do Milho, que seré usado para fazer a polenta da festa (Figura
32). Finalmente, quando chega outubro e comega a festa, muitas atragdes
sdo realizadas, o desfile das familias, a eleicao da rainha e princesas, € 0
famoso Tombo da Polenta, momento em que um caldeirdo que esta
cozinhando a polenta é erguido e virado para derramar a polenta que sera
servida. S&o produzidas durante os dois finais de semana da festa doze

toneladas de polenta.

Figura 32- Plantio colheita do milho

Fonte: AFEPOL (2017)

Para realizar a Festa da Polenta sdo necessarios em torno de mil e
duzentos voluntérios, distribuidos em dezoito equipes, cuja
administracdo das atividades € desenvolvida pelas equipes, sob



responsabilidade da Afepol. Esses voluntarios sdo pessoas da cidade e
de outros municipios que oferecem seu tempo e trabalho para que o
evento aconteca. A maior motivagdo dessas pessoas € 0 objetivo da festa,
mantido o0 mesmo desde a primeira festa, angariar recursos para ajudar
o hospital e, atualmente, contribuir com as demais entidades

filantropicas, de assisténcia social e educativa da cidade.
Como é a visita

A visita acontece em dois momentos diferentes, primeiro, na sede da
Afepol, e depois, no Centro de Eventos, sendo mediada por um dos
integrantes da Afepol. Durante a visita a sede da Afepol, pode-se
conhecer toda a historia da Festa da Polenta, as explicacbes comegam
pela organizacdo necessaria para realizar o evento, quais equipes fazem

parte da festa e como realizam seu trabalho.

No ambiente estdo expostos os cartazes (Figura 33) de quase todas as
festas, momento em que podemos ver as mudancgas que ocorreram com
0 passar do tempo. Também estdo expostos quadros com fotos das
Rainhas da Festa da Polenta e uma exposi¢do com os vestidos usados

por elas nos seus desfiles.
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Figura 33- Cartazes antigos da Festa da Polenta
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Fonte: Acervo da autora, 2017.

Durante as explicacdes das atividades realizadas pela associa¢do sdo
relatadas suas atividades educativas. A Afepol oferece a comunidade
um curso de italiano uma vez por semana, 0s alunos pagam um valor
reduzido e, ao término, séo certificados pela Alcies - Associac¢do Lingua
e Cultura Italiana Espirito Santo. A Afepol também investe em diversos
projetos culturais que objetivam resgatar musicas e dancas tipicas, apoia
0 Coral Santa Cecilia, que nasceu hd mais de 70 anos e tem como
objetivo resgatar as cangconetas italianas, e o coral infanto-juvenil Sol da
Manhd&. Dois grupos de danga também sdo apoiados pela associacao, o
grupo adulto Granello Giallo e o grupo infanto-juvenil Dei Bambini
(Figura 34). Na visita também sdo citadas as entidades beneficiadas com
0s recursos da festa, quais critérios sdo utilizados para selecionar as
entidades e como a distribuicdo dos recursos é feita.
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Figura 34 - Grupo Granello Giallo e Grupo Dei Bambini

Fonte: AFEPOL (2017)

Encerrada a primeira parte da visita na sede da Afepol, os visitantes sao
direcionados para o Centro de Eventos, localizado em frente a sede. No
Centro de Eventos, os visitantes percorrem 0S espacos nos quais
acontece a Festa da Polenta. Neles séo realizadas paradas e explicacdes

acerca das atividades desenvolvidas no local durante a festa.

Um dos espacos caracteristicos do centro de eventos € a Casa da Nona
(Figuras 35 e 36), um sobrado de dois andares que externamente retrata
como eram feitos os jardins e as hortas, e internamente foram
reproduzidos varios ambientes tipicos, a sala com as antigas poltronas
na qual as nonas faziam seus bordados, a cozinha com o tradicional
fogéo a lenha, os antigos guarda-comidas com suas canecas de esmalte
e paninhos decorativos, além de outros utensilios tipicos da época. Ja no

segundo andar do sobrado foi reconstruido o quarto com mdveis
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caracteristicos, todos os ambientes retratam a simplicidade e o
aconchego das casas das nonas.

Figura 35- Casa da Nona — parte externa
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Fonte: Acervo da autora (2017)

Figura 36- Casa da Nona — parte interna

Fonte: Acervo da autora (2017)



O Paiol do Nono (Figura 37) € um espaco aberto no qual acontece
durante a Festa da Polenta o “baile de tuia”, momento do forrd. Esse
espaco também é caracterizado como no passado, nele podemos
encontrar fogdo a lenha, moinho de cana-de-agucar, tacho para producéao
de acucar mascavo, forno para assar paes e biscoitos, carro de boi e tudo

mais que um paiol guardava.

Flgura 37- Paiol do Nono

Fonte: Acervo da autora (2017)

Além da Casa da Nona e do Paiol do Nono, a praca de alimentacéo do
Centro de Eventos (Figura 38) é outro espaco de parada e explicages.
A praca é caracterizada com painéis que lembram as casas das vilas
antigas da Itdlia, com suas varandas, sacadas floridas e cortinas nas
janelas, esse espaco faz o visitante fazer uma viagem ao passado e nele
a histéria da imigracdo ganha destaque. Esse ambiente também

acomoda, sobre um gigante fogdo a lenha, a panela de ferro que cozinha
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a polenta distribuida e vendida durante a Festa da Polenta e no qual
acontece o famoso tombo da polenta, momento em que é derramada
mais de uma tonelada de polenta que foi preparada na presenga do
publico. A panela gigante é uma réplica das panelas de ferroa utilizadas
pelas nonas, tem capacidade de 1.390 litros e foi fabricada em aco
fundido pela Companhia Sideruargica de Tubardo - CST, em Vitoria. Um
engenheiro mecénico da cidade doou o projeto da peca, que tem 1,60
metros de didmetro e 1 metro de altura.

Figura 38- Praga de alimentagdo e tombo da polenta

Fonte: AFEPOL (2017)

O Centro de Eventos € um espaco da comunidade, administrado pela
prefeitura. Nele, além da Festa da Polenta, sdo realizadas todas as
atividades festivas da cidade e seus espacos sdo usados pela comunidade
para a pratica de esportes e treinamento durante a semana.



Como agendar visitas

Responsavel
Publico

Agendamento
Capacidade
Dias de
visitacao
Horario

Duragdo da
visita
Telefone
E-mail

Site

Endereco
Localizacéo

Acesso

Observacdes

Informacdes
Secretéaria da Afepol
Estudantes, grupos de melhor idade, visitas
técnicas, turistas e outros.
15 dias de antecedéncia
45 pessoas
De segunda a sexta-feira

Das 8h as 17h - mesmo horéario de
funcionamento da associagao
Em torno de 1 hora

(28) 3546-2112 / (28) 99958- 8126
polenta@festadapolenta.com.br
www.festadapolenta.com.br

R. Padre Anténio Martinez, 116 — Santa Cruz
24K 277489; UTM 7750855

20°19'38.47"S 41° 7'52.38"0

Ndo apresenta dificuldades, pois esta
localizado ao lado da rodovia estadual ES-166.
As visitas sdo realizadas apenas durante os
dias da semana, durante os finais de semana a
associacdo ndo funciona, apenas o Centro de
Eventos pode ser visitado por ser um espaco
aberto ao publico. No momento do
agendamento é preciso esclarecer os objetivos
da visita. Ndo ha restricdo de faixa etaria.
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2.3 Associacao Voluntéarias Pr6-Hospital Padre Maximo

Um pouco da histéria

A Associacdo das Voluntarias Pro-Hospital Padre Maximo foi criada ha
mais de 30 anos, foi ideia de um dos médicos da cidade que, ao participar
de um congresso em S&o Paulo, no Hospital das Clinicas, conheceu o
trabalho do grupo de voluntérias que trabalhava para angariar recursos
para esse hospital. Assim, ao retornar para Venda Nova do Imigrante,
compartilhou com um grupo de senhoras essa experiéncia e a ideia de
formar um grupo de voluntarias para o hospital, que foi amplamente
aceita. Para orientar o inicio das atividades, uma representante das
voluntarias do Hospital de Sdo Paulo esteve na cidade e, a partir desse
contato, o trabalho das voluntarias foi sendo desenvolvido, de acordo
com o tamanho do hospital e da cidade. As primeiras reuniées foram
realizadas na Escola Domingos Perim, inicialmente com um grupo de
20 senhoras. Elas produziam pecas artesanais e com o tempo passaram
a angariar recursos por meio bazares realizados nas casas das voluntarias
e nas festas da comunidade, na qual também realizavam bingos, almogos
beneficentes, leildes etc.. Toda renda obtida era direcionada para

beneficiar o hospital.

A associacao foi fundada em 22 de agosto de 1979, possui uma diretoria

bienal, que atua voluntariamente, composta por uma presidente, uma



vice-presidente, uma tesoureira € uma secretaria. Funciona em sede
propria (Figura 38), um prédio ao lado do hospital que comporta a loja
para a venda dos produtos e os ateliés de artesanato, todos muito bem
estruturados, com salas de bordado, salas de costura, secretaria, sala de
informatica, almoxarifado, cozinha e banheiros. O prédio também abriga
a sede do Instituto Jutta Baptista da Silva (IJBS), um dos principais
parceiros das voluntérias na organizacdo de eventos para a venda dos
produtos e na captacdo de recursos financeiros para as voluntérias; outro
parceiro na captacdo de recursos € a Afepol — Associacdo Festa da
Polenta - que tem as voluntarias no grupo de beneficiarios dos recursos

da festa.

Figura 38- Sede da Associacéo das Voluntarias

Fonte: Acervo da autora (2017)

Atualmente, a associa¢do adequou-se 0s critérios das leis federais e tem
como publico-alvo a instituicdo Hospital Padre Maximo, seus pacientes,
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acompanhantes e as proprias voluntarias. Tem como objetivo
desenvolver aces sociais para esse publico, promover cursos para
gestantes, prestar atendimento psicolégico aos acompanhantes, auxiliar
economicamente, fisicamente e espiritualmente os carentes e 0s
pacientes ndo residentes. As voluntarias também tém um tratamento
diferenciado pela diretoria da associacdo, fazem parte de um projeto
social que desenvolve momentos com palestras interativas (Figura 39) e
discussbes aceca de temas escolhidos por elas e relacionados ao
cotidiano da terceira idade. Podem se aperfeicoar digitalmente em uma
sala que disponibiliza computadores e monitoria. O transporte das
voluntarias de suas residéncias para a sede da associacdo € ofertado pela
municipalidade. Essa acdo garante a seguranca e a participacao assidua

das voluntérias, assim como a tranquilidade dos familiares.

Figura 39 - Palestra para as voluntérias e voluntarias trabalhando

Fonte: Acervo da autora (2017)

S&o mais de 130 mulheres voluntérias, de todas as idades, origens e
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costumes, divididas em grupos que trabalham na sede em dois dias da
semana. Existe a possibilidade de ser voluntaria sem necessariamente
frequentar as atividades na sede da associagdo; muitas mulheres da
comunidade que ndo podem se ausentar de suas casas por motivos
particulares, mas manifestam o desejo de colaborar, recebem pecas para
serem feitas em casa, por exemplo, como a confeccdo do artesanato é
feita por etapas, qualquer contribuicdo auxilia na producdo (Figura 40).
As voluntérias trabalham naquilo que gostam e sabem fazer, seja
cortando, alinhavando, bordando ou costurando, estdo sempre ensinando
e aprendendo umas com as outras e juntas trabalham para alcancar o

mesmo objetivo, ajudar o proximo.

Figura 40- Montagem de pecas

Fonte: Acervo da autora (2017)

A associagdo ndo repassa recursos em dinheiro para o hospital,



transforma os recursos adquiridos com as vendas de seus produtos em
beneficios para o hospital. As doacGes sdo feitas de forma constante no
que se refere a rouparia em geral, mas a parceria entre as voluntérias e o
hospital vai além, sempre buscam suprir as necessidades emergenciais
do hospital em todos os sentidos. O auxilio acontece assiduamente ha
tantos anos que sdo incontaveis os materiais doados pelas voluntarias

para o hospital.

No trabalho das voluntérias percebe-se uma corrente de fraternidade
para com os pacientes moradores da cidade e para aqueles que vém dos
municipios circunvizinhos. Distribuem muito mais do que beneficios
materiais e alimento para o corpo, mas enchem elas mesmas e 0s outros
de gratiddo, sentimento que transborda e contagia todos que participam
das atividades desempenhadas pelas voluntarias do Hospital Padre
Maximo. A comunidade tem uma consciéncia de responsabilidade para
com o hospital, nas falas das voluntarias ecoa a maxima: “Hoje voceé faz

para o desconhecido, amanha fardo por vocé! ”

E necessario esclarecer que o trabalho das voluntarias n&o é a inica nem
a maior fonte de recursos que mantém o hospital da cidade.
Como é a visita

A visita a associacdo é mediada por integrantes do grupo que apresentam

aos visitantes as atividades desenvolvidas pela Associacdo das
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Voluntéarias Pré-Hospital Padre Maximo (HPM). E um momento de
presenciar o trabalho de um grupo de senhoras produzindo lindas pecas
de artesanato, em um ambiente de entusiasmo, alegria, companheirismo
e voluntariado. O grupo de 120 voluntarias se retine em sua sede duas
vezes por semana, as tercas e quintas-feiras, para realizar as etapas de
producdo das pecas artesanais e administrar a associacao (Figura 41). A
sede € dividida em espacos nos quais funcionam escritorios
administrativos, diversos ateliés e a loja que comercializa os produtos.
Nos espacgos administrativos estdo instaladas as sedes das Voluntarias
do Hospital Padre Méximo e do Instituto Jutta Batista da Silva, parceiro
da Associacdo das Voluntarias do HPM no desenvolvimento de agdes
para a divulgacéo e a venda dos produtos fabricados.

Fonte: Acervo da autora (2017)

No primeiro andar do prédio encontra-se estruturado um grande atelié,

no qual varias atividades sdo desenvolvidas. Durante a visita é possivel
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interagir com as voluntarias que, em um clima de muita animosidade, se
reinem para confeccionar seus bordados, marcas e crochés, cortar,
alinhavar e costurar retalhos que dardo origem a uma infinidade de
pecas. Entre elas, lindas toalhas de mesa, panos de prato, guardanapos,
jogos americanos, passadeiras de mesa, bonecas, tapetes, boinas,

colchas, mantilhas e jogos de cama, mesa e banho (Figura 42).

Figura 42- Atelié de costura e parte interna da loja

Fonte: Acervo da autora (2017)

Esse espaco € amplo e a interagdo que nele acontece demonstra o prazer
com que as voluntarias realizam seus trabalhos. E um ambiente rico em
trocas de experiéncias e aprendizado, que vdo muito além do trabalho
manual. Nele, as voluntéarias nos ensinam que pequenos gestos podem
construir grandes obras, que ndo existe idade limitando o fazer

voluntario, e que, muitas vezes, ndo precisamos saber a quem ajudamaos,



basta apenas ajudar.

Figura 43 - Atividades do atelié de bordado

Fonte: Acervo da autora (2017)

Durante a visita a sede, podem ser percorridos todos os ateliés em que
sdo realizadas as diversas etapas de producdo das pecas artesanais; séo
salas nas quais elas selecionam os tecidos, transferem os desenhos para
o tecido, escolhem as linhas que serdo utilizadas para bordar e s demais

detalhes da peca sdo resolvidos (Figura 43). A organizacdo desses
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momentos garante que as pecas mantenham entre si harmonia,
diversidade e um padrédo de qualidade. Apos definir o design, as pecas
sdo disponibilizadas para as bordadeiras escolherem quais querem

confeccionar.

Outro atelié visitado foi o de costura, local onde as voluntarias
confeccionam almofadas, colchas, bolsas e outras pegas de patchwork
(Figura 44).

Figura 44- Atelié de costura

Fonte: Acervo da autora (2017)

Durante toda a visita fica evidente o empenho, o carinho e a dedicagéo
das senhoras na realizacdo dos trabalhos, que geram muito mais do que
aprender a fazer voluntariado, aprende-se muito de humanidade, ajuda

ao préximo e solidariedade.
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Como agendar visitas

Responsavel
Publico

Agendamento
Capacidade
Dias de
visitacao
Horario
Duracdo da
visita
Telefone
E-mail

Site

Endereco

Localizacéo
Acesso

Observacdes

Informacdes
Secretaria
Estudantes, grupos de melhor idade, visitas
técnicas e outros.
Uma semana de antecedéncia
45 pessoas
Tergas e quintas-feiras

Das 12 as 16h
Em torno de 40 minutos

(28) 3546-1470
voluntarias@voluntarias.org.br
www.voluntarias.org.br
Rua Buganville, 50 - Residencial do Bosque
- Vila Betéanea

24K- 277222; UTM 7751545
20°19'15.93"S; 41° 08 ' 01.27"0
Nao apresenta dificuldades, pois esté localizado
na regido urbana da cidade.
Os grupos de visitantes podem ser divididos
em grupos menores para conhecer 0S
espacos da associacao.
A loja de comercializacdo dos produtos
fabricados pela associacdo funciona todos os
dias no mesmo horario, das 12 as 16 horas.
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3. Circuito Agroeducativo Agroturismo

Figura 45- Espacos que formam o Circuito Agroeducativo Agroturismo

TiaCila

N0 Campo, as irmas

35461581~ SoniaouLdcia
mailcom / Av.JoséAltod,157- Providéncia.

Contatos:

sonialt

Tia Cila/ Café daRoga Altoé da Montanha 4,5 km - 9 min. &8s

0 € paraocesenvoivimentodaci-

CafedaRoca
AItoédaMontanha

0OCafédaRocaé

3546-1888-LiciaAltoé
/ BR262-Km107

Fazenda Carnielli/ Tia Ciia 26 km -3 min. &8
Fazenda Carnieli/ Café daRoca Altoé da Montanha 71 km - 12 min. &

Fonte: Elaborado pela autora (2017)

A cidade de Venda Nova do Imigrante foi colonizada por volta de 1892
por descendentes de italianos provenientes da regido de Véneto. Esses

imigrantes vieram para a regido com o sonho de fazer das terras do
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Espirito Santo um local agradavel para criar suas familias. Antes da
colonizacdo italiana, grandes fazendas de café de propriedade dos
portugueses floresciam no altiplano serrano, onde mais tarde nasceria
Venda Nova. Entre as fazendas destacam-se: Providéncia, Lavrinhas,
Tapera, Bananeiras, Bicuiba e Vicosinha. Junto com 0s portugueses
vieram 0s negros escravos, que lidavam na lavoura. Contudo, com a
abolicdo da escravatura, essas fazendas cairam no abandono até que
colonos, imigrantes italianos foram atraidos ao procurarem terras nas
localidades de Sdo Pedro do Araguaia, Matilde, Sdo Martinho e
Carolina, sendo inicialmente de 18 a 20 familias (Figura 46)
(IBGE,2016).

Figura 46 - Vila da Venda Nova- Inicio do séc. XX e Municipio de Venda Nova do
Imigrante - séc. XI1X

Fonte: Prefeitura municipal de VNI (2017)

O municipio baseia-se economicamente na agricultura, principalmente

do café, que compreende 90% das propriedades, além da producdo de
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hortifrutigranjeiros e uma pecuéaria ascendente. Venda Nova é referéncia
em todo o pais como o berco do agroturismo, modalidade de turismo
rural que associa a vivéncia do cotidiano agricola ao lazer, a visitacéo e
a valorizagdo do meio ambiente. Reconhecida como a Capital Nacional
do setor pela Abratur em 1993, o municipio capixaba comecou a
desenvolver o agroturismo em 1987, quando a atividade nem tinha nome
no Brasil. O agroturismo no municipio hoje envolve cerca de 70
propriedades, com 300 familias, e 1.500 pessoas atuando na érea,
aproximadamente, com destaque para a confeccao artesanal e caseira de
produtos tipicos, principalmente na gastronomia (embutidos como o

socol, doces, geleias, licores, biscoitos etc.).

O agroturismo foi um grande fator para o desenvolvimento da regido.
As dificuldades de comunicacdo e transporte fizeram com que 0s
moradores fabricassem em casa seus alimentos, como queijo, péaes,
vinhos, biscoitos, doces, massas, aguardentes e moinho para milho e
café. Com o desenvolvimento da regido e a construcdo da rodovia que
corta a cidade, as propriedades viram a oportunidade de vender seus
produtos para 0s viajantes que por ali passavam. Surgiu, assim, a uniao
entre a agricultura e o turismo, o agroturismo. Em 1993, a Abratur —
Associacdo Brasileira de Turismo Rural - reconheceu Venda Nova do
Imigrante como a “Capital Nacional do Agroturismo” (Figura 47). E
modalidade de Turismo Rural que consiste em atividades internas das
propriedades rurais, complementares as atividades agricolas, tendo por
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objetivo agregar servicos e bens as familias, passam a integrar o
cotidiano da propriedade e sdo realizadas com eventuais contratacdes de

mé&o de obra externa (Brasil, 2005).

Nas propriedades da regido sdo produzidos e comercializados produtos
com um ingrediente tnico, a “Historia de cada familia”. Esse ingrediente
agrega a cada produto um sabor especial e Unico. Algumas iguarias
encontradas durante as visitas as propriedades sdo o Socol, (embutido
bem condimentado) de carne de porco, o Limoncello (licor amarelo de
limdo siciliano), o queijo tipo Resteia (de textura macia e sabor
adocicado), a Puina (ricota cremosa), a Grappa (destilado do bagaco de
cana), e a Caponata (antepasto preparado a base de berinjela). Outros

produtos sdo café arabica, cachaca, doces (em compota, cristalizados e
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cremosos), geleias, biscoitos, vinho, fubd de moinho de pedra,

artesanatos e flores.

Em 1991, os produtores se associaram ao Centro de Desenvolvimento
Regional do Agroturismo, criando e organizando roteiros de visitacéo
para o0s turistas e abrindo uma lojinha no centro da cidade. Atualmente,
0s produtos sdo vendidos em lojas nas propriedades. O agroturismo
desenvolveu-se para uma prética organizada e hoje é a atividade
econbmica responsavel por grande parte da renda das familias que
agregam valor a matéria-prima produzida. Além disso, agrega mais
valor ao trabalho no campo, como exemplificam os trés espacos de
educacdo ndo formal do municipio que compdem o Circuito

Agroturismo (Figura 48).

Figura 48- Percurso do Circuito Agroeducativo Agroturismo

cafe'da Roga
da'Montanha

Fazenda Carnielli(o) .

|
N o ot
Googl s
alGiobe.Dados Brasd_ Termos _Enviar feedback

Fonte: Google Maps (2017)
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3.1Fazenda Carnielli

Um pouco da histéria:

A Fazenda Carnielli é administrada atualmente pelos filhos do Sr.
Domingos Carnielli e da Sr.2 Enedina Zorzal (Figura 49), ele é filho
de Domenico Carnielli, que deixou a Italia em 1888, junto com o
irmdo Giovanni, rumo ao Brasil em busca de novas oportunidades de
trabalho. Os irmaos se instalaram a principio na regido de Sao Pedro
de Araguaia, atualmente municipio de Alfredo Chaves. Em 1921, ao
saber da existéncia de terras férteis na regido de Sapucaia em Venda

Nova, Domenico compra a propriedade que atualmente é a fazenda.

Figura 49- Casal Domingos e Enedina Carnielli

" Fonte: Acervo da autora (2017)

Sempre pertencendo a uma familia agricola, a Fazenda Carnielli foi a



pioneira no agroturismo em Venda Nova do Imigrante. Porém, ao
trabalhar por mais de 100 anos com as mesmas atividades agropecuarias,
a familia sentiu necessidade de mudar suas praticas, inovar e
desenvolver novas atividades agricolas que melhorassem o desempenho
da propriedade e as condicGes de vida da familia, investindo em

inovacgdes no tratamento do rebanho leiteiro e no cafezal.

As inovacdes da fazenda despertaram a curiosidade dos agricultores
vizinhos, que comecaram a visitar a propriedade para conhecer o manejo
com o rebanho. Aos produtores e técnicos que visitavam a fazenda em
visitas técnicas era oferecido um lanche. Nesse momento, envoltos em
agradaveis conversas sobre a producdo agricola e as histdrias da familia,
0s visitantes também bebiam do café plantado e colhido na fazenda,
comiam do queijo, do pdo e dos biscoitos produzidos na cozinha.
Quando iam embora, queriam comprar queijos para levar para suas
casas, vendo que a fazenda possuia moinho de fuba, queriam levar o
fuba moido na pedra, sentindo o cheiro do café sendo torrado e moido,
queriam comprar 0 pé de café, e assim seguiam as visitas e as vendas.
Naquela época, ainda nao era possivel compreender que movimento era
esse, isto €, as pessoas vinham visitar a fazenda, conheciam o curral,
conversavam acerca das histérias da familia, saboreavam os produtos e,

ao irem embora, compravam o que tinha a disposicao para vender.

As inovagdes desenvolvidas na fazenda despertaram o interesse da
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imprensa quando um diretor do programa Jornal do Campo, transmitido
pela Rede Gazeta, visitou a fazenda para produzir uma matéria sobre o
cultivo do café. O cafezal estava recebendo um tratamento de poda
(corte dos galhos) diferenciado em suas plantas que promovia 0 aumento
da produtividade. Durante a entrevista, o jornalista conheceu a pratica
de visitacdo a fazenda e resolveu divulga-la em seu programa, sugeriu
que ela fosse denominada “agroturismo”, inspirando-se em préatica
semelhante a essa desenvolvida na Itdlia e conhecida como
“agroturismi”. A familia concordou e o programa foi ao ar em um
domingo de manhd. Durante a veiculacdo da matéria foi divulgado o
telefone da fazenda e, a partir desse momento, a fazenda comecou a
receber ligacBes de diversas pessoas, agricultores, técnicos e turistas,
que desejavam conhecer a fazenda e suas atividades. No mesmo periodo
estava sendo inaugurado na cidade um novo hotel que recebia os turistas
e organizava visitas a fazenda nos finais de semana, 0 que promoveu a
divulgacdo do agroturismo para outras cidades do Espirito Santo e

demais regibes do pais.

Mas a préatica ndo ficou restrita & Fazenda Carnielli, era necessario
descobrir novas propriedades com potencial e desejo de implantar a
atividade agroturistica. Foi nesse momento que as familias Altoé,
Busatto, Lorencdo e Brioschi e outras juntaram-se para desenvolver o

agroturismo na regido. Desse modo surgiu 0 agroturismo, ou seja, da
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unido das familias, cada uma desenvolvendo e aperfeicoando suas
qualidades, preservando suas origens e conquistando um

desenvolvimento rural que valoriza o trabalho do campo e suas origens.

Como é a visita

A visita mediada a Fazenda Carnielli comeca no momento em que €é
contada a historia de imigracdo dos italianos para o Brasil, na segunda
metade do século XIX. Um painel de fotos e mapas mostrando a
localizacdo dos paises e fotos dos imigrantes e suas familias (Figura
50) ilustra as falas dos mediadores e auxilia na compreensao dos fatos

que caracterizam esse momento historico.

Figura 50- Painel histérico da familia

Apobs relatar a historia da imigracdo, os visitantes sdo convidados a

conhecer as quatro agroindustrias da fazenda.
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As primeiras informacdes referem-se a agroinddstria de
beneficiamento de café ardbica, que permite conhecer os diversos
momentos do beneficiamento do café. A apresentagdo comeca com
0 manuseio dos grdos em diversos estagios: o café em coco ou em
casca, o café pilado, em cereja, descascado ou despolpado, e o café
torrado, usados para produzir o café expresso e o café moido. Durante

a visitacdo é possivel conhecer a sala de torrefagdo (Figura 51).

Figura 51- Sala de torrefacdo de café e planta de café

Fonte: Manuella Amado (2017)

A fazenda utiliza como matéria-prima o café plantado e colhido na
propriedade por meio de processos diferenciados de producdo, colheita
e separacdo dos graos para garantir o melhor sabor e aroma ao produto
final (Figura 52). Produz desde o café comum ao café exotico,

proveniente da separagdo dos grdos por lotes que possuem
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caracteristicas diferenciadas de acordo com fatores ambientais, como
incidéncia do sol, da altitude da plantacdo e tipos de solo. Produz
também um café mais tradicional, o café do “nono”, que significa avd
em italiano, e recebe esse nome em homenagem aos patriarcas da
familia. As explicacdes sobre o café continuam dentro do grau de
interesse dos visitantes, podendo ser técnica para especialistas em

cafeicultura.

Figura 52- Exemplos de café para observagao

A segunda agroindustria da fazenda é a de produtos derivados de
leite, sendo o queijo o produto principal por sua historia e suas
variedades. As areas de producdo ndo podem ser visitadas, mas
algumas etapas do processo de producdo podem ser visualizadas por
janelas de vidro (Figura 53). O leite ndo é mais produzido na fazenda,

mas comprado de laticinios.
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Figura 53- Janelas para visualizagdo interna do laticinio

Fonte: Acervo da autora (2017)

A fazenda produz uma grande diversidade de laticinios, sdo
fabricados os queijos minas, parmesao, queijos minas condimentados,
iogurte sem lactose e o natural, a Puina, nome de origem no dialeto
Véneto. E um tipo de ricota cremosa, sem ser prensada, feita com o soro
do queijo, com pouca gordura e pouca caloria, muito utilizada na
gastronomia. A fazenda produz exclusivamente no Brasil dois tipos
de queijos de origem francesa, o0 Morbier, que recebe camadas de carvéo
vegetal digestivo e é coberto com urucum, e o queijo italiano Resteya,
que possui massa de textura macia e sabor doce (Figura 54).
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Figura 54- Queijo Morbier e queijo Resteya
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Fonte: Acervo da autora (2017)

A terceira agroindustria da fazenda é a de beneficiamento de milho para
a producdo da farinha de milho (fuba) e da canjica de milho, cuja
producdo pode ser visualizada por janelas. Os graos de milho sdo moidos
em um moinho de pedra (Figuras 55), fabricado com as mesmas pedras

utilizadas pelos antepassados nos primeiros moinhos construidos na

fazenda.

Uma das principais vantagens do milho moido entre essas pedras em
relagdo aos produzidos pelos moinhos industriais € o fato de, em seu
beneficiamento, ndo ocorrer a trituragdo da “casca” ou pericarpo do
grdo, que é separada do milho. Esse processo impede que o fuba e os
alimentos com ele produzidos possuam um sabor amargo e outra grande

vantagem € o fato de o “miolo” ou gérmen do gréo, regiao ricaem amido



de milho, ndo ser retirado na moagem e ficar misturado ao fuba. As
industrias separam e vendem o amido de milho separado do fuba. O
milho ndo é produzido na fazenda, uma parte dele é comprada de

produtores da regido e os gréos ficam armazenados em silos.

Figura 55 - Sala de moagem do milho com moinhos de pedra

Fonte: Acervo da autora (2017)

A fazenda possui uma quarta agroindustria de embutidos de carne de
porco, que produz o tradicional socol de Venda Nova do imigrante,
também produz lombo de porco defumado e embutido de pernil,
defumado e sem gordura. A producdo dos embutidos ndo pode ser
visitada por critério de higiene determinados por lei.

A fazenda oferece atividades para visitantes de todas as idades; para as
criangas sdo planejadas visitas interativas em que é possivel r pela

fazenda, participar das colheitas, moer o milho para fazer o fubé e a
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canjica e, com eles, tratar galinhas e passaros. Outros publicos podem
participar de palestras que abordam questdes e praticas ambientais como
o reflorestamento, a sustentabilidade com a visitagdo a usina de energia
e a estacdo de tratamento de &gua, além de agroindustria, agroturismo,
colonizacdo italiana, cultura do municipio e gestdo do agronegdcio,
realizadas por equipe técnica e especializada. O Sr. Domingos Carnielli,
patriarca da familia, que vivenciou o desmatamento das florestas para a
producéo de terras cultivaveis, hoje coleta sementes de arvores nativas
das matas, produz mudas e, nos ultimos anos, vem reflorestando areas
da fazenda antes utilizada como pastagens. Ao comparar as fotos (Figura

56) da fazenda no passado e hoje se percebe a diferenca na paisagem.

Figura 56- Fazenda antigamente com pastagens e atualmente reflorestada

Fonte: Acervo da autora, 2017.



Como agendar visitas

Secretaria

Estudantes, grupos de melhor idade, visitas
técnicas, turistas e outros.

3 dias de antecedéncia

45 pessoas

Terca a sexta-feira

Das 8h as 17h
De 40 mim a 2 horas

(28) 3546-3152 /3546-1272
carnielli@carnielli.com.br
www.carnielli.com.br

Rodovia Pedro Cola, km 4 — Providéncia
24K 278225; UTM 7746607

20° 21'56.88"S; 41° 07' 28.90"0

Ndo apresenta dificuldades, pois esta
localizada ao lado da rodovia estadual ES-166

E cobrada uma taxa de visitacdo: R$ 5,00
(inclui palestra, visitacdo e degustacdo de
queijo da roca, café e queijo cremoso com
geléia de morango). Também pode ser servido
um lanche tipico opcional, a combinar, com
produtos da regi&o.
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3.2 TiaCila

Um pouco da histéria

A propriedade da familia foi adquirida pelo Sr. Angelo Altoé, que
imigrou para o Brasil com o pai, a mée e irmdos em 1880. A familia se
instalou nas proximidades de Matilde e superou muitas dificuldades para
garantir a sobrevivéncia. Essas situacOes dificeis fizeram com que o Sr.
Angelo Altoé buscasse outros locais para morar e trabalhar com a esposa
e filhos (Figura 57). Sabendo do abandono das fazendas cafeeiras na
regido serrana e percebendo uma nova oportunidade, ele buscou formas
de se instalar na regido e se mudou com a familia, retomando suas
atividades agricolas na regido, sendo considerado um dos primeiros

moradores da cidade de Venda Nova do Imigrante.

Figura 57- Filhos de Angelo Altoé

Fonte: Débora Altoé (2017)
Com o passar do tempo, muitas outras familias de italianos migraram

para a regido e, quando chegavam, recebiam o apoio dos que ali ja



estavam. Um exemplo de solidariedade entre eles era o costume da
esposa do Sr. Angelo de presentear as familias recém-chegadas com uma
galinha e uma duzia de ovos, presente que estimulava a criacdo de outras
galinhas e garantia, assim, o abastecimento de carne e ovos para essas
familias. Outro costume era ajudar nas colheitas de café; quando uma
familia terminava sua colheita, seguia para propriedades vizinhas e
auxiliava nas colheitas, s deixavam de trabalhar juntos quando todos
tinham seus cafés colhidos.

Exemplos como esse retratam costumes presenciados ainda hoje na
comunidade, além de justificar o voluntariado existente nas atividades
sociais realizadas na cidade. As irmas Sonia Maria e Maria Llcia Altoé

orgulham-se de contar essa historia.

A loja de agroturismo da Tia Cila (Figura 58), especialista em pées e
bolos, é administrada pelas irmés Sonia e Ldcia, filhas de José e Rosalia
Altoé, e netas do Sr. Angelo Altoé e Eliza Altoé. A loja foi idealizada
pela irm& Cila, que era a mais velha e ajudava a mée nos afazeres
domésticos. Com o falecimento da mée, a irmé Cila, sendo a mais velha,
continuou cuidando da familia, da casa, e cozinhando com as receitas de
sua mée. Quando a cidade comegou a promover uma feira de
agricultores no Colégio Salesiano, um de seus sobrinhos, que
comercializava seus produtos nessa feira, sugeriu que a tia Cila fizesse

bolos, pées e biscoitos para vender para ela.

95



Figura 58- Loja de agroturismo

Fonte: AGROTUR (2017)

Nessa mesma época, outras familias de agricultores da cidade estavam
se organizando para divulgar e comercializar seus produtos para 0s
turistas que passavam pela regido. Tia Cila foi convidada para participar
desse grupo e também da organizacao do agroturismo na cidade. Acabou
participando de circuitos turisticos e de reportagens para programas na
TV Gazeta no programa Jornal do Campo, aproveitando para divulgar
as inovacgOes dos sitios da regido que comecavam a desenvolver uma
atividade conhecida como agroturismo. Essa parceria estimulou as
proprietarias a aperfei¢oar os processos de fabricagdo de seus produtos
e o0 atendimento na loja (Figura 59), tudo isso sem perder as
caracteristicas dos produtos que ainda sdo feitos baseados nas receitas

centendrias da familia e s&o apreciados por todos que experimentam.
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Figura 59- Produtos Tia Cila

Fonte: Manuella Amado (2017)

As irmas contam com orgulho, detalhes e muito carinho a historia da

familia, da cidade e do agroturismo.

Como ¢é a visita

A visita a loja da Tia Cila é mediada pelas irm&s Sonia e Lucia Altoé,
gue se revezam e agradavelmente explanam a respeito da histéria da
imigracdo italiana. Para tal, elas relatam a historia do avd, Sr. Angelo
Altoe, e os feitos dos primeiros moradores da cidade, as necessidades
enfrentadas pelos imigrantes que desbravavam a regido para produzir
suas lavouras e sustentar suas familias. Descrevem as dificuldades da
época e como as familias se ajudavam para conseguir sobreviver,

prosperar e, juntas, melhorarem as condicdes de vida na comunidade.
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Em suas explanacgdes as irméds falam do crescimento do municipio e da
influéncia do agroturismo nesse desenvolvimento, descrevem as
primeiras iniciativas das familias para organizar a atividade, as
dificuldades enfrentadas, o0s investimentos, as aprendizagens e
dificuldades para que o agroturismo se expandisse e se tornasse 0 que €

atualmente (Figura 60).

Figura 60- Visdo externa da loja Tia Cila

Fonte: Acervo da autora (2017)

Com muito carinho e valorizando a simplicidade da vida no campo, no
aconchego da conversa simples, mas a0 mesmo tempo enriquecida de
detalhes, as irmas estimulam os visitantes a fazer perguntas. Com a
curiosidade de quem quer saber mais, vao construindo um dialogo que
descreve a construcdo do agroturismo, sua importancia econdémica para

as familias e para o municipio.

Ao falar, as irmas destacam que, semelhante ao passado, a cooperacéo,
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o trabalho e, principalmente, a educacdo, foram pilares para vencer as
dificuldades e promover o desenvolvimento das familias. Nesse sentido,
as familias, as escolas e a cidade devem educar suas criangas com muita
qualidade, pois é a educacgdo ofertada a elas que vai garantir o futuro da
cidade. Para elas, educar uma crianga ndo € apenas ensinar matematica
e portugués, educar uma crianca é também ensina-la a entender,
respeitar e valorizar a historia da cidade, sua cultura e seus costumes.
Isso porque, ao conhecer o passado, compreendemos o potencial da
cidade e o que ela tem a oferecer no futuro para melhorar a qualidade de
vida de seus moradores, sem perder, nem esquecer, mas principalmente

valorizar suas origens.

Durante a conversa, as proprietarias repetem uma analogia utilizada por
um antigo paroco da cidade em um de seus sermdes, que refletia acerca
da importancia de valorizar a histéria da comunidade para a educacao
dos filhos. Segundo elas, o paroco dizia: “A historia € como um arco e
flecha, quanto mais se puxa 0 arco para tras, mais longe vai a flecha”,
ou seja, quanto mais se aprende e ensina a historia da cidade, mais

geracOes a conhecerao e a respeitaréo.

Além de tudo, devido a loja da Tia Cila ser uma das lojas de agroturismo
mais tradicionais da cidade, produtora de biscoitos e bolos, é um
privilégio poder conhecer durante a visita as etapas de fabrica¢do das
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massas, que sdo assadas em um antigo forno a lenha, construido com

tijolos artesanais feito pelo pai das proprietarias (Figura 61).

Figura 61- Forno a lenha

Fonte: AGROTUR (2017)

No mesmo sitio se encontra e pode ser visitado um dos muitos jequitibas
centenarios e preservados pelos moradores da cidade (Figura 62), além

de outras duas lojas de produtos artesanais.

Figura 62 - Jequitiba centenario

Fonte: Acervo da autora, 2017.



Como agendar visitas

Sonia ou Lucia Altoé

Estudantes, grupos de melhor idade, visitas
técnicas, turistas e outros.

3 dias de antecedéncia

45 pessoas

Terca a sexta-feira

Das 8h as 17h
Em torno de 40 min

(28) 3546 1581 / (28) 99910 1800
sonialtoe@hotmail.com

N&o possuli

Rua Rosélia Caliman Altoé s/n° - Paralelo
a Av. Domingos Perim

24 K 277577; UTM 7748921

20° 20'41.38"S; 41° 07' 50.20"O

Ndo apresenta dificuldades, pois esta
localizado ao lado da rodovia estadual ES-
166

Né&o tem restricdo de faixa etaria e busca se
adequar aos objetivos das propostas
educativas; esses objetivos devem ser
relatados no agendamento.
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3.3 Café da Roca - Altoé da Montanha

Um pouco da histéria

O Café da Roga — Altoé da Montanha é uma cafeteria em estilo colonial,
resultado do trabalho da familia de Lucio Altoé que, com esposa Dulce
e os filhos (Figuras 63), produz e vende uma diversidade de produtos
fabricados com matéria-prima cultivada organicamente no sitio da

familia.

Figura 63- Café da roga e proprietéarios do Café da Roca

Fonte: Acervo da autora (2017)

O trabalho no agroturismo sempre esteve presente na vida de Lucio
Altoé, cujo primeiro produto fabricado e vendido para turistas foi a

cachaga, produzida em um alambique artesanal no sitio de seu pai. Por
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muito tempo a familia produziu e se sustentou com a renda anual do
café, porém trabalhar no agroturismo foi a oportunidade de agregar mais
valor aos outros produtos do sitio e obter uma renda constante. Desse
modo foi possivel vencer a dificuldade financeira de quem apenas
planta, colhe e vende a safra de café uma vez ao ano e administra o lucro

para suprir as necessidades familiares até a proxima colheita.

Anexo ao café ha uma agroindustria que processa uma parte do que é
colhido no sitio; com as frutas sdo fabricadas geleias, doces em calda e
cristalizados (Figuras 64). Com a mandioca sdo produzidos bolos e
biscoitos, também fabricados com o fuba de milho, a matéria-prima da
polenta, bem como o café é torrado e moido para ser comercializado e
vendido. Desse modo sdo fabricados muitos produtos com tudo o que
pode ser aproveitado no sitio, 0 que agrega a matéria-prima do sitio um

valor significativo.

Figura 64 - Produtos Café da Roca

Fonte: Acervo da autora (2017)

Café da Roga-Altoé da Montanha produz a famosa pizza de polenta
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(Figuras 65). A polenta é um alimento presente na cultura e nas tradi¢bes
da cidade e traz consigo a valorizacdo do milho, que era o alimento mais
utilizado pelos imigrantes no inicio da colonizag&o, pois seu cultivo era
rapido e seu beneficiamento ndo necessitava de muita tecnologia. O
milho moido alimentava os familiares em todas as refeicdes diarias e a

polenta de fuba e a canjica do milho alimentavam os animais.

Fonte: AGROTUR (2017)

Outro atrativo do Café da Roga € o ato de coar o café para o cliente em
um coador de pano, a mesa (Figuras 66). O café servido é colhido no
sitio dos proprietarios, no qual os grdos sdo selecionados, torrados e

moidos e produzem uma bebida com sabor e aroma especial.
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Figura 61- Café servido na mesa

Fonte: Acervo da autora (2017)

Os proprietarios trabalham em familia e demonstram que o agroturismo
é importante para a economia do municipio e para a valorizacdo do
trabalho agricola. Em suas atividades, destacam a importancia de
preservar as tradigdes e a cultura, mostram que com a pratica do
agroturismo é possivel agregar valor a matéria-prima cultivada e colhida
na roga, € que ndo é necessario abandonar as atividades rurais para

conseguir progredir.

Como € a visita

A visita ao café da roca é mediada pelos proprietarios; os visitantes sdo
recebidos e acomodados dentro do estabelecimento, em um ambiente
aconchegante, decorado com pecas antigas e com painéis de fotos que
ilustram a influéncia dos imigrantes italianos na cultura da cidade, a
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forma de vida dos descendentes retratando as moradias e as grandes
familias. Esses painéis também sdo compostos por reportagens que
retratam a importancia do agroturismo para o desenvolvimento
econémico da regido (Figura 67).

Figura 67- Painel com fotos e reportagens

Fonte: Acervo da autora (2017)
A visita comega com 0s proprietarios contando suas experiéncias como

agricultores que praticavam a monocultura, destacando fatores diversos
da vida dos produtores, como o fato de a lavoura ndo produzir o
suficiente e as familias passarem por dificuldades financeiras. Todavia,
destacam também as vantagens da pratica da diversificacao das culturas
e os beneficios proporcionados pelo agroturismo para os agricultores do
municipio, gerando mais prosperidade e novas possibilidades de
trabalho para os jovens. Para o proprietério, o agroturismo reforga a

valorizacdo do homem do campo, quebra o paradigma de que viver no
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campo é dificil e inviavel, reitera a certeza de que a atividade rural pode
ser lucrativa, incentiva a producdo com qualidade, e o cultivo da terra

une-se a preservacao do meio ambiente.

A visita ao Café da Roca permite conhecer como os alimentos cultivados
podem adquirir valor agregado quando sdo transformados em produtos
alimenticios e comercializados, ensinam que produtos que antes eram
descartados podem ser transformados em novos alimentos. O
proprietario cita como exemplo o doce cristalizado feito com a casca de
frutas, como laranja e mexerica. Essa matéria-prima era considerada lixo
e descartada, hoje, é transformada em alimento e vendida. Outro
exemplo séo os doces produzidos com as frutas da estacao, colhidas sem
nenhum tipo de produto quimico (Figura 68). InovacGes como essa
geram produtos com um valor agregado muito grande e mostram que a

criatividade pode gerar muito lucro para o produtor rural.

Figura 68 - Doces de frutas da época

da Montanha

Geleia de Jabutic’

Fonte: Acervo da autora (2017)
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Outro destaque entre os produtos fabricados e comercializados no Café
da Roca é a certeza da origem organica de seus produtos. Como a
matéria-prima é retirada do sitio do proprietario, existe a garantia de
origem dos produtos e a certeza de que ndo foram aplicados defensivos
quimicos nas culturas. Essa informacdo provoca nos visitantes uma
reflexdo acerca da necessidade e possibilidade de cultivar terra em
conjunto com a preservacgédo do meio ambiente e para a qualidade de vida
(Figura 69).

Figura 69- Produtos do Café da Roca
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Fonte: Acervo da autora (2017)




Como agendar visitas

Responsavel
Publico

Agendamento
Capacidade
Dias de
visitagdo
Horério
Duracdo da
visita
Telefone
E-mail

Site

Endereco

Localizacao

ACesso

Observagdes

Informacdes
Lucio ou Dulce Altoé
Estudantes, grupos de melhor idade, visitas
técnicas, turistas e outros.
Uma semana de antecedéncia
45 pessoas
De terca a sexta-feira

Das 8h as 19h
Em torno de 40 min

(28) 3546-1888 / 99915-9922 /
99955-2085
altoedamontanhal@hotmail.com

N&o possui.

Av. Prefeito Nicolau Falqueto, Bairro
Bananeiras. BR 262 — Km 107

24K 275263; UTM 7750614

20° 19'45.37"S; 41° 09' 09.20"O

Ndo apresenta dificuldades, pois esta
localizado ao lado da rodovia estadual BR-
262.

N&o possui restricdo de faixa etéria e busca se
adequar aos objetivos das propostas
educativas, esses objetivos devem ser
relatados no agendamento.
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