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INVENTARIO DE PROTEGCAO DO ACERVO CULTURAL IPAC/MG
MACHADO ~ MINAS GERAIS BRASIL

BEM IMATERIAL BI-03

1. Municipio: Machado

2. Distrito: Fazenda Sao Gabriel. Zona Rural.
3. Subcategoria: Saberes.

4. Designacao: Doce de nata.

5. Tipo de atividade: Culinaria.

6. Locais onde se realiza / Localidades envolvidas: Sede Ada empresa Reserva de Minas IndUstria e
Comeércio Ltda.

7. Data / Periodicidade: Diario.
8. Responsavel pela organizacao: Albany Sales Dias e José Marcos Vieira.
9. Inscrigdes no livro de registrés: Inexistente.

10. Documentacéo fotografica e/ou outras midias:

Vista externa da loja “Reserva de Vista de um dos tanques de ago inox, Pasta do doce de nata em fase final.
Minas”, anexa a fabrica. contendo o leite resfriado e coado. Foto: Acervo Reserva de Minas
Foto: Daniel Quintao Foto: Acervo Reserva de Minas
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Processo produtivo ndo mais Colocagdo do “chapeuzinho” de tecido  Vista dos potes de Doce de Nata Suica

empregado, utilizando tachos de nos potes de doce, diferenciando a “Reserva de Minas”
cobre na fabricacdo do doce de nata. marca “Reserva de Minas” no ; Foto: Daniel Quintao
Foio: Acervo Reserva de Minas mercado.

Foto: Acervo Reserva de Minas

11. Informagoes histéricas: Conforme relatos de Albany Sales Dias, responsavel pela fabrica de doces
“Reserva de Minas’”, juntamente com seu marido, José Marcos Vieira, o legado da fabricagédo do doce de
nata remete as antigas cozinheiras das fazendas da regiao. Segundo a depoente, a fabricagao do doce
de nata para fins comerciais comegou ha 12 anos. No entanto, havia o hébito de fabrica-lo, em casa,
conforme tradigdo familiar. Albany é filha de José Sales Pereira, natural de Sao Jo&o da Mata e de Dona
Albany Neves Pereira, natural de Pogo Fundo. Aprendeu a técnica do doce de nata com a mae, cujo
conhecimento fora adquirido com as cozinheiras das fazendas do Sul de Minas. Embora nascida em
Machado, Albany cresceu na Fazenda Grota Bonita, em Pogo Fundo. O esmero no preparo confere ao
doce suavidade e brandura no resultado final. Nas fazendas, o leite era colocado na ultima trempe do
fogao a lenha, onde o calor é mais brando, até "secar”. Em seguida era adicionado o agtcar, metade da
quantidade usada no doce de leite convencional. O leite utilizado na fabricagao atual provém de gado da
raca parda suica, razao pela qual o doce € chamado, atuaimente, de Doce de Nata Suiga. Albany
fabricava o doce de nata em casa e O comerciava entre amigos, vizinhos e familiares. A partir da
demanda crescente por parte dos clientes, Albany constatou a necessidade de transpor a fabricacéo
para a escala industrial. Logo, os procedimentos foram adaptados para atender as novas solicitagoes de
fabricagdo em grande escala. Muitas pesquisas foram desenvolvidas a fim de nao perder as
caracteristicas originais de doce caseiro. Atualmente, a empresa fabrica doces e geléia de frutas em
geral, todos mantendo o padrao de qualidade de caracteristicas artesanais. As frutas sao fornecidas por
sitiantes locais, incentivando a produgéo e cultivo de espécies frutiferas na regiéo: jabuticaba, laranja,
cidra, mamio e abobora. Os filhos de Albany e José Marcos trabalham ativamente na fabrica.

12. Descrigao da atividade:

a) Descricao / Fase / Etapas: O leite extraido de vacas da raga parda suiga € levado a fabrica.
Atualmente sao processados 50 litros de leite por tanque. O leite € resfriado e coado. Em
seguida, é transferido para o tanque de ago inox, onde é cozido gradativamente. O sistema de
aquecimento é a vapor d'agua. O aglcar é adicionado e o processo de cozimento é finalizado
apos mais algum tempo. Em seguida, o doce de nata suica é envasado em potes de vidro. O
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rétulo é colocado, assim como o chapéu de tecido. Por ultimo, é encaminhado para o estoque,
de onde segue para ser comercializado.

b) Matéria prima: Leite e aglicar.

¢) Técnica / Material / Instrumentos uti!izadbs: Resfriamento e cozimento. Tanques de ago inox
com aguecimento de vapor. '

d) Participantes: Funcionarios da fabrica de doces “Reserva de Minas”.

e) Bens culturais de natureza material associados: Inexistentes.

f) Bens culturais de natureza imaterial associados: Inexistentes.

13. Iconografia: A origem do doce de leite é incerta. Varios paises reivindicam a criagéo do doce, €
muitas sao as lendas sobre a descoberta do mesmo. Entretanto, é fato que a criacao e a popularizagao
do doce ocorreram durante a expanséo do cultivo de cana de agtcar no Brasil, na América Central e nas
Antilhas, a partir do século XV. A criagé@o do doce“, sem dlvida, est4 ligada & busca de uma maneira de
guardar o leite, conservando-o. A grande produc;,ao de aguicar serviu para que se descobrisse um modo a
mais de conservagao do leite produzido: misturado com leite de vaca ou de cabra o leite durava mais e
foram surgindo produtos similares ao doce de leite atual, pastoso ou sélido, em toda a América Launa e
em determinadas localidades ibéricas.

A hipétese mais contada para a origem do doce é a argentina. Para dar veracidade as informagées, o
argentinos relatam um fato histérico ocorrido no século XIX, que envolve dois personagens da Guerra
Civil na Argentina, no qual dois generais, ‘irmaos de leite”, se enfrentavam, o general e futuro ditador
Juan Manoel de Rosas e o General Lavalle. :

N&o se sabe bem ao certo, mas apés a vitéria de Rosas, Lavalle foi a4 casa de seu inimigo reconhecer a
derrota em 17 de julho de 1829. Os dois iam tomar o mate, tradicinal bebida da regido, misturado com
leite, em vez de agua. A antiga ama de leite dos dois, Natélia, preparava a bebida. A ama acabou
esquecendo no forno a lenha o leite misturado com 0 aglcar, e quando voltou viu que se formou uma
pasta amarronzada com um bom aroma. Nao se sabe como o doce se popualrizou, mas o encontro dos
dois generais de fato aconteceu.

Se na Argentina o doce se tornou muito popular, com produgbes industrializadas por grandes empresas,
no Brasil ele se destacou pela produgéo artesanal, vendido por pequenas empresas, com destaque para
produgao em Minas Gerais. O doce é uma das grandes trédigc‘;es da comida mineira, sendo servido no
café 'da manha, sobremesa e café da tarde, além de ser presenca garantida em diversas festas e
comemoragoes regionais.

14. Publico ao qual se destina a atividade: Comunidade de Machado, regido e principais capitais das
regides Sudeste, Sul e Norte. Exportam para o Canada, Estados Unidos, Alemanha e Portugal.

15. Transmissédo de saberes para geracdes futuras: Os filhos de Albany e José Marcos trabalham
ativamente na fabrica. '
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16. Transformagdes ocorridas ao longo do tempo: Originalmente o leite era colocado na dltima
trempe do fogéo a lenha, onde o calor & mais brando, até “secar’. Em seguida era adicionado o agucar,
metade da quantidade usada no doce de leite convencional. Atualmente, o doce é fabricado em escala
industrial, sendo adaptado todo 0 processo produtivo. A partir de normas da vigilancia sanitaria, foi
necessario substituir o tacho de cobre pelo tacho de ago inox com aguecimento a vapor.

17. Recursos financeiros utilizados para a realizacao da atividade: Recursos proprios.

18. Destinagdo dos recursos arrecadados: Atividade empresarial com destinagao de recursos voltada
a investimentos na produgéo, capacitagéo e fins lucrativos.

21. Protecéo legal existente:
( ) Federal ( ) Estadual () Municipal ( X ) Inexistente

Decreto:

22. Protecao legal proposta:

( ) Tombamento Federal ; () Tombamento Estadual
( ) Tombamento Municipal () Restricoes de uso
( X ) Inventario p/registro documental ( ) Inventario p/protegdo prévia

23. Referéncias bibliograficas:

‘e Site internet: http:/reservademinas.com.br/novo/pt/, acessado em 12/10/2010 as 11h30.

¢ Site internet:http//www.bid.mg.gov.br/gera noticias.asp?id=565, acessado em 22/11/2007 as
11h00,
e Site internet; http/pt.wikipedia.org/wiki/Doce de leite, acessado em 22/11/2007 as 11h12.

« Entrevista com os proprietarios Albany Sales Dias e José Marcos Vieira.

24, Informagdes complementares: O doce de nata su ica Reserva de Minas é fabricado atualmente em
16 sabores: abacaxi, ameixa, amendoim, brigadeiro, chocolate, coco, figo, goiabada, maracuja, morango,
nozes, passas ao rum, péssego, natural e uva.

25, Ficha técnica:
Levantamento e fotografia: Daniel Quintao Daia; 06/10/2010

Elaboragéo: Daniel Quintao ] Data: 12/10/2010
Revisdo: o3L Arquitetura : ' Data: 08/12/2010



