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DECLARAÇÃO  

 

DECLARAMOS para os devidos fins de comprovação no Programa ICMS Patrimônio 

Cultural, ano 2021 exercício 2023, que esse conjunto documental composto pelos documentos 

listados a seguir, que integram o ñQuadro QIIC ï Processos de Registro de Bens Imateriais na 

Esfera Municipalò, possui informações verídicas com base em levantamentos histórico, 

iconográfico, fotográfico, cartográfico, arquitetônico, entrevistas orais e produção de material 

original e desenhos técnicos realizados por pessoal técnico capacitado conforme descrito na 

Ficha Técnica. Assim como documentação administrativa condizente com o Quadro II-C da 

Portaria IEPHA n. 06, de 31 de março de 2021, da Portaria IEPHA n. 26, de 25 de novembro 

de 2021 e da Deliberação Normativa n. 01/2021. 

 

Nesse conjunto documental enviamos: 

 

- Processos de Registro do Bem Imaterial ñModo de Fazer Pastel de Fubá de 

Machadoò. 

- Quantidade de pasta: 1 vol. 

- Número total de páginas desse conjunto: 146 páginas (incluindo capa, declaração de 

abertura, folha de rosto e sumário) 

 

Por ser verdade, firmamos o presente. 

 

Machado, 30 de dezembro de 2021 

 

 

________________________________ 

João Alexandre Moura Oliveira 

Secretário de Turismo e Cultura 
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1. Introdução 

 

Quem é machadense tem pelo menos uma lembrança de tomar café no Mercado 

Municipal ou na Rodoviária com o famoso pastel de fubá depois de uma festa, no fim da 

madrugada. No Mercado Municipal era para a pastelaria do Zezé do Donica e também para a 

Pastelaria do Jairo que os jovens iam e ainda vão para finalizar a noite comendo pastel de fubá. 

Para alguns, a noite só termina com a reunião na Rodoviária, na Pastelaria da dona Laura ou no 

Bar do Davi. Esses pontos são como o tradicional Restaurante do Bolão, em Belo Horizonte, 

onde os amantes da noite vão para comer espaguete depois das baladas. Em Machado, é na 

Rodoviária ou no Mercado Municipal que os boêmios finalizam a noite comendo pastéis de 

fubá de carne ou de queijo, junto com o tradicional café ou uma sodinha (tipo de refrigerante 

regional). 

Os sexagenários, no entanto, têm na memória o primeiro local que vendia pastel de fubá 

em Machado, a Confeitaria Machadense, do Sr. Sebastião, da família Rodrigues Dias, 

localizada na Praça Antônio Carlos. Era ali que a noite finalizava nos anos 1950 e 1960, com 

os pastéis da dona Maria Eleodora, depois dos bailes da Liga Operária. Essa história está 

descrita no Dossiê. 

Para os que dormem cedo e madrugam, tomar café com Pastel de Fubá no Mercado ou 

na Rodoviária também é tradição e uma boa pedida, principalmente nos finais de semana. Seja 

de dia ou na madrugada, com o sol nascendo ou se pondo, o pastel de fubá está presente em 

todos os momentos da vida e da memória do machadense.  

O município de Machado é o primeiro a reconhecer o Modo de Fazer Pastel de Fubá no 

Brasil. Embora existam variações do pastel de fubá com as tradicionais receitas do pastel de 

farinha de milho e o pastel de angu, ambos já registrados como patrimônio imaterial em 

municípios mineiros, pesquisas indicam que o Modo de Fazer Pastel de Fubá, no formato 

encontrado em Machado, teve origem no município no século XX, e não é encontrado com o 

mesmo sabor e textura em outros municípios brasileiros. Além do sabor e textura, os 

apreciadores dessa iguaria notam que a massa do pastel de Fubá de Machado é mais fininha e 

crocante do que a dos pastéis de angu, por exemplo.  

Desse modo, o Pastel de Fubá de Machado é único no seu estilo e seria uma adaptação 

das cozinheiras locais da receita de pastel de angu, feito com fub§ de moinho dô§gua, receita 
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que vem dos ecos das fazendas escravocratas do período colonial. Foi pelas mãos de mulheres 

escravizadas que teria surgido o petisco feito com a massa do angu, preparado com fubá de 

milho de moinho dô§gua. Em Machado, a receita foi adaptada e modificada e se transformou 

no Pastel de Fubá, apreciado não só pelos machadenses, mas por todos que visitam o município, 

com um sabor singular e específico.  

Pesquisas etnográficas, entrevistas orais, levantamentos de fontes escritas e 

iconográficas indicaram que o Pastel de Fubá de Machado teve a receita do antigo pastel de 

angu adaptada por volta de 1952 pela senhora Maria Eleodora de Lima, nascida no bairro do 

Ouvidor, zona rural de Machado. Dona Maria Eleodora, conhecida como Vó Lilia (ou vó Ia 

como os netos carinhosamente a chamavam na década de 1970) era casada com Ramiro 

Francisco Rodrigues. Ela faleceu em 2016, aos 93 anos. Ao ser adaptado, o pastel começou a 

ser chamado pelos machadenses de Pastel de Fubá, distinto do antigo pastel de angu.  

Em maio de 2021, a Secretaria de Turismo e Cultura, durante Processo de Registro do 

Modo de Fazer pastel de Machado, abriu consulta pública para cadastro dos produtores de pastel 

de fubá de Machado, com inscrições encerradas no dia 30 de julho de 2021. Nessa consulta 

pública identificou-se 45 pessoas que enviaram seus relatos. No entanto, o universo dos 

produtores é muito maior, conforme a própria pesquisa etnográfica identificou. O cadastro foi 

homologado pelo prefeito de Machado, Maycon William, por meio do Decreto 6.966/2021. 

O cadastro com levantamento de dados e indicadores apontou 45 produtores locais, 

sendo 36 mulheres e 9 homens. Dos cadastrados, 29 tem a produção do pastel de fubá como 

fonte de trabalho e renda. A maioria aprendeu a receita por meio da tradição familiar. Muitas 

dessas famílias são oriundas de ascendência italiana, portuguesa, espanhola e africana. Os 

recheios dos pasteis mais apreciados e produzido em Machado são os de carne de boi moída e 

de queijo muçarela. Os dados apontam a tradição de décadas, a maioria dos cadastrados 

produzem pastel de fubá há mais de 30 anos. O cadastro apontou ainda receitas, dicas e alguns 

segredos gastronômicos desse universo alimentar.  

A produção e consumo do pastel de fubá em Machado gera renda, desenvolvimento 

econômico, contribui para a economia local e cria um envolvimento dos moradores com a 

identidade da iguaria. 

Os ñPastel de Fub§ de Machadoò s«o facilmente reconhecidos como um bem cultural e 

patrimonial importante para os cidadãos machadenses. Os pastéis de fubá estão presentes na 
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cultura alimentar local, no cotidiano e no imaginário social, e fazem parte da identidade coletiva 

do município. Sendo assim, a chancela de patrimônio imaterial com o seu Registro veio para 

valorizar o ofício do produtor dos pastéis de fubá e manter a tradição do bem para as próximas 

gera­»es. A partir desse processo, o saber fazer ñPastel de Fub§ de Machadoò poder§ receber 

mais visibilidade, fomento e apoio dos órgãos competentes.  

Por todos os motivos aqui explicitados, o Registro do bem cultural ñPastel de Fubá de 

Machadoò foi aprovado pelo Conselho Municipal do Patrimônio Cultural em sua 42ª reunião 

ordinária ocorrida em 15 de dezembro, o prefeito de Machado, Maycon William da Silva 

publicou o decreto n° 7.175 de 16 de dezembro de 2021 homologando o registro do modo de 

fazer do pastel de fubá de Machado como patrimônio cultural imaterial do município. O bem 

foi inscrito no livro de saberes. O Registro valoriza, reconhece, preserva e protege o modo de 

fazer do pastel de fubá e a tradição cultural do povo machadense.  
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2. Análise descritiva do bem cultural 

 

2.1 Histórico do bem cultural 

 

O território onde atualmente está localizado o município de Machado fazia parte, em 

tese e comparativamente aos mapas das Capitanias Hereditárias, da Capitania de São Tomé. 

Com o decorrer do período colonial, além da existência das capitanias hereditárias outras 

capitanias foram criadas por meio de diversos meios: desmembramento das primeiras, compra, 

confisco, entre outras. O sistema de capitanias hereditárias vigorou até meados do século XVIII, 

sendo abolido sob atuação de Sebastião José de Carvalho e Melo, o Marques de Pombal (1699-

1782). 

Com a descoberta de ouro, várias expedições e bandeiras adentraram no território que 

seria nomeado como Capitania das Minas Gerais. Todavia, seus primeiros exploradores não 

atingiram a capitania pelo Sul; já no século XVII, várias expedições vindas de São Paulo 

utilizaram essa rota, dentre elas, a de Fern«o Dias ñCa­ador de Esmeraldasò. Segundo Ricardo 

Rebello, essa expedição não passou pelas terras onde hoje se encontra Machado. 

Diferentemente de locais como Ribeirão do Carmo e Vila Rica que tinham a sua economia 

pautada na extração aurífera ou de metais preciosos, o Sul das Minas expandiu-se devido à 

agricultura e ao pastoreio1. O território Sul-mineiro fazia parte da Comarca do Rio das Mortes, 

instituída em 1714, tendo como sede a Vila de São João Del Rey. Compreendia os termos de 

Jacuí, Baependi, Campanha da Princesa, Barbacena, Queluz, Nossa Senhora de Oliveira, São 

José do Rio das Mortes e Tamanduá. 

Os colonizadores que adentraram o sul de Minas nas cercanias do município de 

Machado ocuparam as faixas de terra banhadas pelo ribeir«o ñJacutingaò e pelo Rio ñMachadoò. 

Segundo João Rodrigues de Carvalho2, foi nesse local, devido às boas terras, que teve início a 

 
1 Afirmar que Vila Rica, por exemplo, tinha como base econômica a extração aurífera não significa dizer que 

na localidade não havia atividades agropastoris. Geralmente, as diferentes atividades acontecem 

concomitantemente. Tanto que período de destaque do ouro se deu até a década de 30 do século XVIII, sofrendo 

um ligeiro declínio na década de 40 que se intensificou, culminando em 63, data onde, pela primeira vez, o 

quinto não atingiu a cota de 100 arrobas anuais (SOUZA, 1981, p. 75). Entretanto, é justamente a partir da 

década de 40, em pleno declínio do ouro, que, segundo Adalgisa Arantes Campos (1996), surgiram nas 

principais vilas da capitania mineira as Ordens Terceiras de São Francisco da Penitência e de Nossa Senhora 

do Carmo. Foram essas ordens leigas que, durante a segunda metade do século XVIII, promoveram o mecenato 

artístico nas Minas Gerais, através de seus próprios recursos financeiros. A partir disso é possível perceber que 

nas áreas de mineração havia outras atividades econômicas que também sustentavam as vilas e arraiais. 
2 CARVALHO, João Rodrigues. História de Machado. Belo Horizonte: Prefeitura Municipal de 

Machado,1985. 
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colonização de toda região. Dessa forma, está presente nos discursos proferidos pelos 

machadenses que pesquisam sobre sua história e seus fundadores que os primeiros registros 

históricos relativos à Machado datam de 1750. Nesse período suas terras passaram ao domínio 

definitivo da capitania de Minas Gerais, depois de inúmeros conflitos com os paulistas 

motivados por demarcação das fronteiras. Durante o período relatado, Machado era apenas 

ponto de parada de tropeiros e de boiadeiros que por aqui passavam com suas tropas de muares 

ou de bois, seguindo para outras localidades.  

 

Dos primeiros povoadores à emancipação 

 

José Ferreira de Carvalho e sua esposa D. Miquelina Alexandre de Jesus foram os 

primeiros colonos que se tem notícia que habitaram as terras do município de Machado. Muitas 

outras famílias adentraram no território posteriormente, todavia, podemos destacar a presença 

de Custódio José Dias, o Capitão-mor, que possuía grande propriedade de terra onde hoje é 

denominada ñCaianaò, tendo por sede a ñFazenda Cachoeiraò e Dona Ana Margarida, 

propriet§ria de grandes partes de terra que constitu²am a ñZona do Jacutingaò. 

As hip·teses a respeito do top¹nimo ñMachadoò s«o diversas. Embora n«o se tenha 

chegado à confirmação é de grande importância conhecer os mitos de origem que perpassam as 

gerações de machadenses sobre a construção da sua própria história. Nesse caso, por fazer parte 

da tradição oral, as versões do fato são tão importantes quanto o fato em si. A primeira hipótese 

faz referência a alguns viajantes que ao atravessarem o rio perderam um machado, nomeando-

o, posteriormente, de ñRio Machadoò. Assim, o territ·rio de sua cercania recebeu a mesma 

nomeação quando povoado. 

Na segunda hipótese muda-se apenas o protagonista em relação à primeira. O 

protagonista da perda do machado teria sido um escravo que vivia em alguma fazenda ou sítio 

próximo. Já a terceira hipótese seria que o topônimo deve-se ao nome de uma família 

ñMachadoò, propriet§ria de terras ¨s margens do rio que adquiriu esse nome em alus«o ¨ família. 

A despeito das hipóteses que permeiam o imaginário machadense, uma das primeiras 

referências ao território encontra-se no Arquivo Público Mineiro. Nos dias 8 de maio de 1787 

foi assinada em Vila Rica a nomeação do primeiro guarda-mor dos rios Machado e Dourado. 

Francisco Costa Santo, o referido guarda-mor, viveu na região até seu falecimento, em 1808. 

J§ a denomina­«o ñCampos de Machadoò est§ presente na Carta Patente do Alferes Jo«o 
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Antônio Soares do ano de 1808. Entre 1810 e 1815 se iniciou o desenvolvimento da agricultura 

e da pecuária nas fazendas pertencentes ao tenente Antônio Moreira de Souza Ribeiro e Joaquim 

José dos Santos33. 

A formação do arraial de Machado se deu com a cessão de terras por parte de Dona Ana 

Margarida Josefa de Macedo para a construção de uma capela. A partir desse ocorrido é que se 

atribui ao tenente Antônio Moreira, Joaquim dos Santos e Ana Margarida como fundadores do 

povoado, embora o território já tivesse sido habitado por outros moradores: 

 
Como tantas outras cidades, Machado não surgiu num momento exato, 

predeterminado. Não é fruto da ação isolada de uma pessoa, mas resulta do 

esforço contínuo e anônimo de muitas. Entretanto, quiçá pela capacidade 

de liderança e empreendimento, o Tenente Antônio Moreira de Souza 

Ribeiro e Joaquim José dos Santos são tradicionalmente considerados os 

seus fundadores, ao lado de Ana Margarida Josefa de Macedo, doadora das 

terras à capela4. 

 

Embora Ana Margarida tivesse doado parte do seu patrimônio para a construção da 

capela, foi necessária a licença do Bispo D. Mateus de Abreu Pereira, da diocese de São Paulo, 

para que ela pudesse ser erguida. A licença foi concedida em entre 1816- 181855 e veio a 

oficializar a fundação do arraial dentro das normativas eclesiásticas vigentes no período. 

Segundo Rebello, 

 

é certo que Machado cresceu em torno da Capela da Sacra Família. Discute-

se, porém, se surgiu antes ou depois de sua ereção. O tema parece insolúvel; 

não se pode estabelecer a data precisa em que teve início o povoado. 

Bernardo Saturnino da Veiga fixou-a no final de 1816, em seu segundo 

Almanaque6. 

 

A Capela foi edificada em devoção e sob proteção da Sagrada Família. Segundo 

Carvalho, ela era simples e de taipa, localizada no lugar indicado pelo padre Inácio Ribeiro do 

Prado Siqueira, da Freguesia de Cabo Verde. Sua escritura data de 1820, mas não menciona a 

área; segundo a tradição, era de nove alqueires. Em respeito às leis da Igreja, além da construção 

 
3 CARVALHO, João Rodrigues. História de Machado. Belo Horizonte: Prefeitura Municipal de Machado, 1985. 

p. 23-24. 
4 REBELLO, Ricardo Moreira. O município do Machado até a virada do milênio. Machado: 2006, p. 55. 
5 Existe uma imprecisão no que toca a data de fundação de Machado. Os dados presentes no site da Prefeitura e 

nas obras de Carvalho (1985) e Rebello (2006) inserem a fundação entre os anos de 1816- 1818. 
6 REBELLO, Ricardo Moreira. O município do Machado até a virada do milênio. Machado: 2006, p. 53. 
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de templos os sacerdotes deviam constituir seu patrimônio. 

Dessa forma, Padre Martins7 comprou de Ana Margarida terras, casa de morada e 

benfeitorias pelo preço total de quatrocentos e cinco mil réis8. 

Em 5 de agosto de 1852, a Capela da Sacra Família foi elevada a Curato9. Já em três de 

julho1857, pela Lei Provincial nº 809, o Curato da Sacra Família do Machado passou a ser 

Freguesia, elevando-se à categoria de Distrito e, consequentemente, de Paróquia. Com a Lei 

Provincial 2.684, de 30 de novembro de 1880, a freguesia foi elevada a Vila. E, finalmente, em 

13 de setembro de 1881, foi decretada a emancipação político administrativa de Machado, que 

fazia, até então, parte do município vizinho de Alfenas. 

 

Aspectos religiosos 

 

 

Imagem 01: Jardim da Praça Antônio Carlos, 1908. Acervo da Casa da Cultura. 

 

Como já mencionamos, a capela primitiva de Machado foi edificada no início do século 

XIX nas terras doadas por Ana Margarida. Essa capela era simples, pequena, e de taipa. Ficava 

na parte superior da atual Praça Antônio Carlos, situada onde depois se instalou a primeira fonte 

luminosa. Ou seja, num dos pontos mais altos das terras, no topo de uma colina. Erigida em 

devoção à Sacra Família adquiriu sua imagem apenas em 1833. Não se tem conhecimento sobre 

o tempo de duração dessa edificação que se tornou matriz com a criação da Freguesia. Todavia, 

 
7 Padre José Antônio Martins foi o primeiro capelão de Machado. 
8 REBELLO, op. cit. p.59. 
9 Termo religioso, derivado de cura ou padre. Utilizado para designar aldeias e povoados com as condições 

necessárias para se tornar uma freguesia - ou seja, tornar-se distrito de um município. 

http://pt.wikipedia.org/wiki/Cura
http://pt.wikipedia.org/wiki/Padre
http://pt.wikipedia.org/wiki/Freguesia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Distrito
http://pt.wikipedia.org/wiki/Munic%C3%ADpio
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consta que em 1874 essa capela não mais existia, pois no período a Igreja do Rosário servia 

como matriz enquanto os alicerces da nova estrutura estavam sendo construídos. 

Não se sabe quanto tempo durou a construção da matriz que substituiu a capela 

primitiva. Entretanto, sua demolição teve início em 02 de abril de 1917. Foram contratados para 

a obra Jesualdo Rugani, pelo preço de 48:500$000, e seu construtor Valentim Romanelli. A 

primeira missa foi celebrada em 02 de junho de 1918, quando o templo estava em período de 

finalização. Os trabalhos religiosos se iniciaram em agosto de 1918. 

 

 

Imagem 02: Quermesse na Praça Antônio Carlos, 1917. Acervo da Casa da Cultura. 

 

Em 1925 a Igreja Matriz passou por reforma de sua fachada, realizada pelo padre 

Ricardo Franck. A torre foi levantada alguns metros. Em agosto de 1926 foi adicionado um 

novo relógio, este reformado em 1933. Em dezembro de 1926 foram concluídas as obras na 

fachada, a inserção de ladrilhos internos e o passeio ao redor. No ano de 1929 houve a 

remodelação da torre e da sacristia. Ao longo da década de 1930 foram realizadas as seguintes 

intervenções na matriz: adquiriram bancos e um harmônio; o pintor libanês Pedro Zogbi 

realizou pinturas artísticas em seu interior. No início da década de 1960 foram substituídos seus 

vitrais e portas, e em 1967 foi demolida. 
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Imagem 03: Praça Antônio Carlos e vista parcial da segunda Igreja Matriz. Sem data. Acervo da Casa 

da Cultura. 

 
Imagem 04: A nova Igreja Matriz de Machado no centro da imagem, na década de 1980. Sem data. 

Acervo da Casa da Cultura. 

 

No ano de 1968 foram iniciados os trabalhos para a construção de um novo templo, do 

qual participaram os construtores Waldemar Soares Camargo e Anacleto Romanelli. No intuito 

de arrecadar fundos para a construção, Benedito Neves encarregou-se da venda de carnês de 

rifa. Sua inauguração ocorreu em 30 de maio de 1971. A matriz possui 51 metros de 

comprimento e 16 metros de largura. Contem pastilhas e elementos vazados de louça em sua 

torre de 42 m. Nas laterais conta com 20 vitrais em vidro belga e alemão, seu piso é de mármore 

cinza e do teto pendem 10 lustres. Em 1988 iniciou a restauração dos vitrais da Igreja. 

Além de conter em seu acervo histórico-cultural inúmeras outras capelas e oratórios, um 

elemento que se destaca no catolicismo machadense é a Festa de São Benedito que completou 

em 2014 seus 100 anos de tradição. As danças do congo surgiram em Machado no interior das 

fazendas. O congado constitui-se como um sistema baseado no sincretismo religioso - cristão e 

africano -, onde a devoção a alguns santos católicos é realizada dentro de um quadro de 
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performances rituais de estilo africano10. Dentre os diversos ternos de congado ou Congada 

existentes no município de Machado podemos citar o Terno do Rosário, 1º Terno de São 

Benedito, 2º Terno de São Benedito, Terno do Joaquim Baiano, Terno do Deca, Terno de Sá 

Lolota, Terno do Joaquim Santana, entre outros. 

 

Imagem 05: Festa de São Benedito, 2014 ï 100 anos de tradição. Acervo pessoal de Gustavo Ambrósio. 

 

Por volta das décadas de 1910 os grupos do congo dançavam sem muita regularidade 

na Grama, atual Praça Rui Barbosa, ao redor de um cruzeiro. A Irmandade do Rosário, que 

possuía os ternos mais antigos, chegou a construir ali uma capelinha para celebrar sua festa. 

Algum tempo depois a festa foi transferida para o adro da Igreja Santa Cruz, na pracinha da 

velha caixa dô§gua. No ano de 1923 trocou-se o nome de ñFesta do Ros§rioò para ñFesta de S«o 

Beneditoò, mudando-se para o ponto atual, a Praça de São Benedito onde foi edificação a Igreja 

de São Benedito. 

Segundo Rebello, ñno primeiro livro de tombo da Par·quia da Sacra Fam²lia e Santo 

Antônio encontra-se o registro da celebração de uma festa em louvor a São Benedito, no dia 13 

de maio de 1914, ñdevido principalmente aos esfor­os da popula­«o de corò11. Em 1948 Dom 

Hugo havia interditado a capela de São Benedito sendo vedado qualquer ofício religioso. À 

pedido do Vigário, a polícia proibiu a festa que voltou a ser realizada em 1952 quando acabaram 

os processos judiciais. 

 
10 BRETTAS, Aline Pinheiro; FROTA, Maria Guiomar. O registro do Congado como instrumento de preservação 

do patrimônio mineiro: novas possibilidades. Revista Eletrônica do Programa de Pós- Graduação em Museologia 

e Patrimônio ï PPG-PMUS Unirio | MAST - vol. 5 no 1 ï 2012. 
11 REBELLO, Ricardo Moreira. O município do Machado até a virada do milênio, Tomo 2. Machado: 2006, 

p.184. 
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Como pode ser observado por meio dos documentos das irmandades e ternos de devoção 

à São Benedito, Nossa Senhora do Rosário e Santa Ifigênia, a cultura africana em Machado é 

muito forte e se mostra nas práticas sincréticas dentro do catolicismo popular. Todavia, existe 

no município outras devoções e doutrinas, como o protestantismo, o espiritismo, a umbanda e 

a quimbanda. 

As tentativas de colonização protestante no Brasil datam de 1555, quando huguenotes 

se instalaram no Rio de Janeiro com o intuito de fundarem a França Antártica. Em 1903, 

inúmeros pastores e leigos abandonaram a Igreja Presbiteriana Unida e fundaram a Igreja 

Protestante Independe que se caracterizou como o primeiro ramo protestante nacional. Machado 

foi a terceira localidade de Minas Gerais a fundar um núcleo presbiteriano, em 1874. 

Machado também possui igrejas evangélicas tais como a Assembleia de Deus, o 

Ministério de Santos, o Ministério Visão Mundial, Ministério Jardim dos Ipês. Além dessas, 

possui cerca de vinte outras igrejas e associações evangélicas como Sara Nossa Terra, 

Adventista, Batista, Quadrangular, Universal do Reino de Deus, Testemunhas de Jeová e 

diversas associações religiosas autônomas. No entanto, umas das mais fortes denominações do 

protestantismo em Machado é a Igreja Presbiteriana, que possui número elevado de membros 

no município.  

Há poucas referências sobre a prática da doutrina espírita no município de Machado nos 

séculos XIX e XX, possivelmente devido à intolerância e preconceito. Segundo Rebello (2006), 

em 1881 o espírita Alferes Manoel Eloy da Silva Passos sofreu investidas, tendo sua casa 

apedrejada, arrombada e invadida por aproximadamente duzentas pessoas. Os centros espíritas 

que foram instalados posteriormente s«o o ñPaz, Uni«o e Caridadeò, ñSegunda Casa de 

Caridadeò, ñHumberto de Camposò, ñEstrela do Orienteò, ñAllan Kardecò, Grupo Esp²rita 

Beneficente ñOs Samaritanosò e Associa­«o Esp²rita Beneficente ñAllan Kardecò. 

Os centros de umbandas s«o o Centro Esp²rita ñS«o Jorgeò, ñPai Jacobò, Centro Esp²rita 

de Umbanda ñOgum Yaraò, Tenda Umbandista ñCaboclo Lage Grandeò, Tenda ñS«o 

Sebasti«oò, Grupo Il° Ax® Ogum e Oxum. J§ de Quimbanda temos a Tenda de Pai Jo«o. 

 

Saúde e educação machadense 

 

José Rodrigues de Carvalho aborda em seu livro a temática da saúde. Segundo o autor, 
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o maior impacto na saúde de Machado se deu com a epidemia da gripe Espanhola ï época da 

Primeira Guerra - que afetou todo o país; depois, aconteceu um surto de varíola. 

Na década de 1920, Machado já contava com melhores condições de higiene e com a 

Santa Casa de Misericórdia fundada pelo Dr. Antônio Cândido Teixeira. Outro provedor da 

instituição em 1925 foi o farmacêutico Francisco Elísio Ferreira Braga. No ano de 1936 foram 

executadas 186 operações de pequeno e alto porte; 4468 consultas; 1269 exames de laboratório, 

etc12. Embora a Santa Casa de Misericórdia tenha sido fundada em julho de 1920, data de 1911 

o termo de compromisso da Irmandade da Santa Casa de Misericórdia e Caridade de Santo 

Antônio do Machado. 

 

 

 
Imagem 06: Santa Casa de Misericórdia de Machado. Sem data. Acervo da Casa da Cultura. 

 

 
Imagem 07: Santa Casa de Misericórdia de Machado. Sem data. Acervo da Casa da Cultura. 

 
12 CARVALHO, João Rodrigues. História de Machado. Belo Horizonte: Prefeitura Municipal de Machado, 

1985, p. 105. 
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Imagem 08: Imagens da antiga Santa Casa de Misericórdia de Machado ï fachada e interior, atual Casa 

da Cultura de Machado. Sem data. Acervo da Casa da Cultura. 

 

No que diz respeito à educação, Machado teve seus primeiros professores em 1870, 

eram eles: Joaquim Martins de Souza, José de Araújo Brito e Mariano Severo Romano. A 

chamada ñCasa da Instru­«oò j§ existia no in²cio da d®cada de 1880 e era composta por duas 

salas de aula, separadas por g°nero. O professor dos ñmeninosò era o Carlos Alberto Ferreira 

Lopes; e a professora das ñmeninasò, Dona Mariana Te·fila de Oliveira. Anos mais tarde, em 

1911, criou-se uma sala destinada a ensinar ambos os sexos. Primeiramente a cadeira foi 

ocupada por Dona Hortência Bressane de Araújo, que lecionou apenas aquele ano. 

Sobre o processo de instrução particular, foi instalado em 1882 o primeiro colégio: 

Colégio Lustosa. Havia também um colégio para meninas na Rua da Mococa. Em 1884 foi 

instalado por Francisco Rafael de Carvalho e Anastácio Vieira Machado um Externato e 

Internato que aceitava meninos e meninas, situado na Rua Barão do Rio Branco. Entre os anos 

de 1901-1902 foi fundado um Externato na Rua Santos Silva. 

Na história de Machado existiu também o Colégio Dias (1918 a 1923); Colégio 

Imaculada Conceição dirigido pelas Irmãs Concepcionistas; o Curso Particular dirigido 

inicialmente por José Augusto Vieira da Silva; o Ginásio Machadense; o Ateneu Machadense; 

o Grupo Escolar D. Pedro I. 

Em 1925 o quadro da educação de Machado estava assim constituído13: 

 

 

 
13 Dados extraídos de: CARVALHO, João Rodrigues. História de Machado. Belo Horizonte: Prefeitura 

Municipal de Machado, 1985, p. 67. 
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Estabelecimento Nº Matrículas 

Grupo Escolar 1 645 

Escolas Estaduais 3 155 

Escolas Municipais 2 50 

Particulares 3 124 

Total 9 974 

 

Entre as décadas de 1940 e 1950, Machado deu um grande salto no desenvolvimento 

educacional com a criação de algumas instituições. Dente elas, a Escola Profissional La Salle, 

onde havia seções de tipografia, sapataria e marcenaria; e a Escola Técnica de Comércio. Já na 

d®cada de 1960 h§ a funda­«o da Faculdade de Filosofia, Ci°ncias e Letras ñProfessor Jos® 

Augusto Vieiraò que, posteriormente, foi reconhecido pelo Governo Federal, consolidando a 

posição da faculdade em meio ao ensino superior brasileiro. 

Atualmente o município conta com diversas escolas estaduais, municipais e particulares 

de ensino fundamental e médio, três faculdades particulares e um Instituto Federal. 

 

Economia, transporte e comunicação na trajetória machadense 

 

No período de sua fundação, as atividades econômicas realizadas onde hoje se encontra 

o município de Machado era de base agro-pastoril e de subsistência, sendo o excedente 

comercializado. Por estar localizado em uma região propícia para a plantação, culturas 

diversificadas eram produzidas na localidade. Até os dias de hoje a agricultura e a pecuária 

prosperam em Machado. A cultura do café é uma das mais importantes em termos económicos 

e sociais do município.   

Em 1841 é possível identificar quais produtos eram produzidos no território de Machado 

através dos escritos do juiz de paz João Ferreira Tolledo, de Douradinho ï atual distrito de 

Machado: ñAbundoso de mattos de culturas, e campos de criar, produs fumos com abundancia, 

Milho, e todas as qualidades de mantimento q. aly se plantão se colhe muito, e se vão vender s 
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Cid. Da CampÛò14. 

Na segunda metade do século XIX a pecuária se destacou em meio às outras atividades 

realizadas concomitantemente. Foi organizada a Sociedade Machadense que tinha por intenção 

o corte de boiada e a venda de carne verde no Rio de Janeiro. Essa sociedade foi constituída 

com sócios de Machado e de outras localidades de Minas, como Caconde, Casa Branca, Jacuí, 

entre outras. Segundo Rebello, as boiadas eram levadas à Corte por conta de cada remetente, 

todavia, após balanço anual era feita a divisão proporcional dos lucros e perdas. O Monitor Sul-

Mineiro de 1872 refere-se ao empreendimento da Sociedade Machadense e os possíveis 

motivos de seu fim seis anos após a fundação: 

 

Com vistas de emancipar-se dos marchantes e commissarios o Sr. Azarias 

fundou a associação Machadense que durou por espaço de 6 annos, apezar 

da opposição que soffreu de interesses contrariados e durante esse longo 

período, sob sua direcção, entrava de 3 em 3 dias no matadouro do Rio de 

Janeiro de 60 a 90 rezes; e se essa associação não teve maior existência, e 

não auferio extraordinários lucros, é porque a inveja de uns, a ambição de 

outros, e os esforços de muitos que se julgavão prejudicados, tendo a 

concorrência dessa associação, contra Ella se erguerão pondo termo a sua 

existência15. 

 

 

Imagem 09: Atacadista de café, 1929. Acervo da Casa da Cultura. 

 

O principal produto agrícola de Machado é o café. Devido ao seu destaque, deu origem 

a in¼meros trabalhos, dentre eles dois realizados pela FUNDAMAR: ñA Hist·ria do Caf® em 

 
14 TOLLEDO apud REBELLO, Ricardo Moreira. O município do Machado até a virada do milênio, Tomo 2. 

Machado: 2006, p. 653. 
15 MONITOR SUL MINEIRO apud REBELLO op. cit., p.649. 
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Machadoò (1994) e ñA Cafeicultura Machadense: 1889-1912 ï uma análise da Ação Econômica 

e Pol²tica dos Principais Fazendeiros e dos Agentes de Caf®ò (1997), ambos escritos por Maria 

Lúcia Prado Costa. No ano de 1935 foi criado o Campo Experimental do Café e o Campo de 

Monta ï iniciativa da chefia do Serviço Técnico do Café do Estado de Minas Gerais. Nos 

últimos anos o município tem produzido cafés orgânicos e especiais, exportados, 

principalmente, para o Japão, Estados Unidos, Canadá e Inglaterra. 

No que toca ao desenvolvimento de serviços, a primeira metade do século XX foi rica 

na inauguração de estabelecimentos comerciais de atacado e varejo, casas de tecidos, ferragens, 

joias, secos e molhados, hotel. O com®rcio seguia, principalmente, as bases tipo ñarmarinhosò. 

Já na segunda metade desenvolveram-se inúmeras padarias, postos de gasolina, bares, boates, 

restaurantes e lanchonetes. 

 

Imagem 10: Hotel Central (atual Hotel Colinas), 1924. Na Praça Antônio Carlos. Acervo da Casa da 

Cultura. 

 

Sobre as vias de acesso do município, ainda enquanto arraial havia uma estrada que 

atuava como via principal, de onde ñnasciamò caminhos diversos para suprir as necessidades 

da época. Havia a estrada boiadeira, que fazia ligação aos sertões de Goiás e Mato Grosso; a 

estrada dos tropeiros, rumo à corte; a estrada de viajantes que dava acesso aos pontos comerciais 

da província de Minas Gerais. O crescimento do povoado dava-se sempre em direção ao alto 

da colina, o que fez surgir um novo caminho saindo da Rua da Máquina até encontrar a Rua da 

Santa Cruz. Segundo a tradição, a Rua Santa Cruz, uma das principais da cidade, leva esse nome 

por seus moradores terem carregado uma grande cruz em procissão inserindo-a, 

aproximadamente, onde se encontra a Igreja de São Benedito. Carvalho, ao traçar uma análise 

do surgimento das principais ruas e estradas de Machado verificou ñencontrar-se na estrada, a 
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estrada real, a origem das primeiras ruas da cidade: Rua do Ramo, Rua da Máquina, Rua da 

Mococaò16. 

Os primeiros meios de transporte eram rudimentares; o transporte de mercadorias era 

realizado por tropas de muares. Somente anos depois, com o desenvolvimento da região, 

apareceram os carros de bois e as carroças. As viagens longas eram feitas à cavalo, assim como 

as viagens locais necessárias à comunicação. 

Há na segunda metade do século XVIII a abertura de importantes caminhos na região 

que passava pelos arredores de Machado. Existiram três caminhos que, embora atravessassem 

o Vale do Rio Machado, não cortavam as terras hoje pertencentes ao município. Dentre elas 

temos a Estrada de Ouro Fino a Cabo Verde, a Estrada de Santana do Sapucaí a Cabo Verde, e 

a Estrada de Santana do Sapucaí ao Registro de Caldas. 

No século XIX foram inúmeras as trocas de carta falando sobre as péssimas estradas ou 

sobre a necessidade de abertura de outras. A lei orçamentária 1009, de 02 de julho de 1859, 

autorizou a abertura de estrada partindo da Freguesia de Santo Antônio do Machado e 

atravessando a de São João Batista do Douradinho. Já em 1866 ocorreu a autorização para 

iniciar a estrada de Conceição do Rio Verde, pela Campanha, à Machado e a Alfenas17. 

 
Imagem 12: Primeira mulher a dirigir um automóvel em Machado, 1927. Acervo da Casa da Cultura. 

 

Em 1918 e 1920 passaram por Machado os primeiros automóveis: o primeiro vindo de 

Paraguaçu e o segundo, da Fazenda da Pedra. O primeiro automóvel de Machado foi um Ford 

comprado por Edvar Dias e L§zaro Magalh«es no ano de 1920. Segundo o ñAnnuario 

 
16 CARVALHO, João Rodrigues. História de Machado. Belo Horizonte: Prefeitura Municipal de Machado, 

1985, p. 43. 
17 REBELLO, Ricardo Moreira. O município do Machado até a virada do milênio. Machado: 2006. 
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Estatísticoò da Secretaria de Agricultura do ano de 1921, o meio de transporte mais utilizado 

eram os carros-de-boi. Havia 290 deles, 69 carroças, 04 automóveis de carga, 22 carros de 

passageiros, 07 automóveis de passageiros, 03 motocicletas, 08 bicicletas e 40 embarcações 

fluviais. Em 1923, a Lei n. 87 de 20 de julho, regulou o transito de carros-de-boi na cidade 

devido ao seu número excessivo. 

 

 
Imagem 13: Posto. Sem data. Acervo da Casa da Cultura. 

 

 

No ano de 1931 aconteceu a inauguração da Empresa Autoviação de Machado, 

Campestre e Poços de Caldas. Em 1933 havia uma linha que passava diariamente, ida e volta, 

por Paraguaçu, Elói Mendes e Varginha, sob o nome de Empresa São Pedro. No início de 1952 

surgiu em Machado o primeiro ônibus circular, pertencente e conduzido por Joaquim Caetano, 

com o trajeto da Ponte ñGovernador Valadaresò ao Cemit®rio. Na d®cada de 1950 foi 

inaugurado também o transporte aéreo para São Paulo e Belo Horizonte, tanto para carga quanto 

para passageiros. 

O transporte ferroviário foi um importante elemento de desenvolvimento em diversos 

municípios de Minas. Através dele se dava o deslocamento de passageiros de um local a outro, 

assim como o transporte de mercadorias e informação. Ter ferrovia era sinal de progresso. Em 

1908, Monteiro Lobato enviou ao juiz de Machado, Godofredo Rangel, as seguintes palavras: 

 

Quanto a essa tua comarca do Machado, sei por informação que é um 

seiozinho de Abraão, mas com um grave defeito: não se ouve aí apito de trem. 

Eu divido o mundo em duas partes: a onde se ouve o apito de trem e a onde 

não se ouve apito de trem. Uma é o inferno, a outra é o céu. Porque quando o 

trem apita temos uma sensação de ave com asas; e se não há apito de trem, a 
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nossa sensação é de prego fincado na parede18. 

 

A primeira estrada de ferro a cortar o município foi a Companhia Estrada de Ferro 

Muzambinho, em terras que atualmente pertencem à Paraguaçu. A Estrada de Ferro 

Machadense obteve a aprovação de seus estudos, plantas e projetos de obra para a construção 

da estrada com o decreto 6228 de dezembro de 1922. A estrada teria extensão de 41.382,17 

metros e bitola de um metro. Em agosto de 1925 foi inaugurado o primeiro trecho de Alfenas à 

Caiana. O armazém pertencente a João Antonio da Costa foi a Estação provisória da cidade por 

um tempo. A construção da estação definitiva iniciou-se em 1927 mediante contribuição 

popular e empréstimo. Em 1928 a locomotiva chegou pela primeira vez à cidade e em 1930 a 

Estrada de Ferro Machadense foi comprada pelo Estado de Minas. 

 

 
Imagem 14: Locomotiva que transportou o material para a construção da estrada de ferro de Machado, 

1923. Acervo da Casa da Cultura. 

 

Sobre os sistemas de comunicação, o serviço dos Correios em Minas Gerais teve seu 

início em 1798 com agências nas comarcas de Sabará, São João del Rey, Serro e Vila Rica. Em 

1869 foi notificado que as malas do correio em Santo Antônio do Machado chegariam às oito 

horas da noite a cada três dias, e partiriam as seis horas da manhã a cada três dias, iniciando-se 

pelo dia 2. Em 1886 a linha de Campanha a Machado possuía três empregados, que faziam 

viagens de dois em dois dias. Estima-se que o custo mensal da linha era de 268$000. 

O primeiro jornal da província de Minas Gerais surgiu em Ouro Preto em 1823. 

Machado foi 39Û localidade mineira a publicar um peri·dico. O primeiro jornal foi o ñCorreio 

 
18 REBELLO, Ricardo Moreira. O município do Machado até a virada do milênio Tomo 2. Machado: 2006, p. 

538. 
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de Machadoò, de 1885, e teve a dura­«o de cinco anos. Em 1886 surgiu o segundo Jornal, 

intitulado ñO Bin·culoò. Existiram no munic²pio no s®culo XIX v§rios outros jornais, semanais 

ou quinzenais, como: ñO Disc²puloò, ñO Patriotaò, ñO Novo Estadoò, ñSexto Districtoò, ñO 

Futuroò, ñO Oper§rioò. 

Fora os periódicos de circulação ampla no município, havia jornais e boletins de 

circulação restrita, pertencentes ao colégios. Em 1937 editou-se a ñGazeta Escolarò da Escola 

Estadual Dom Pedro I. Tamb®m na d®cada de 1930 surgiu ñA Esmeraldaò, do Col®gio 

Imaculada Concei­«o; ñO Ginasianoò, do Gin§sio S«o Jos®; o ñAgrovis«oò da Escola 

Agrotécnica Federal, entre muitos outros. 

Machado também teve um considerável numero de almanaques e revistas, além de 

jornalistas machadenses atuando em outras localidades. ñO Sul de Minasò foi um almanaque 

fundado por Manoel Francisco Pinto Pereira, que residiu durante alguns anos em Machado. 

Editado pelo Centro Sul Mineiro de Propaganda e Estatística, tinha sua sede na Vila de Silvestre 

Ferraz. Seu segundo fascículo publicado em 1913 foi inteiramente dedicado à Machado, 

contendo informações históricas, geográficas, políticos, culturais, administrativos. A Revista 

do 1º Centenário de Machado19 estava relacionada à Comissão de Propaganda dos festejos do 

1º centenário. Foi uma revista mensal como total de nove números produzidos, de fevereiro a 

outubro. 

 

Imagem 15: Revista do Centenário. Acervo da Casa da Cultura. 

 
19 Anteriormente, a emancipação da cidade de Machado era relacionada ao ano de 1857. Todavia, depois de 

analisar outras documentações, o município alterou a data que passou a ser 1881. Por isso a Revista do Centenário 

foi produzida no ano de 1957. 
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A primeira linha telefônica foi construída por Sylvio Monteiro dos Santos. A linha 

ligava a Estação do Pontalete à Fazenda Pedra Grande, passando por Carmo da Escaramuça 

(Paraguaçu) e Machado. Em 1905 foi concedido o auxílio de cinco contos de réis para a obra. 

No ano de 1948 foi fundada a Empresa Telefônica Machadense Ltda. A sede foi construída na 

Rua XV de Novembro, sendo transferida, posteriormente, para a Praça Antônio Carlos e para a 

Rua Sete de Setembro. Em virtude da TELEMIG, no final de 1987 foram inauguradas três 

cabines individuais no posto telefônico público construído entre a Prefeitura e o Fórum. Seu 

funcionamento era das 7 às 22h, onde dois funcionários se revezavam. 

Em 1999 ocorreu a privatização das telecomunicações do Brasil, e a TELEMAR 

adquiriu o controle das operadoras de 16 estados, inclusive Minas. Assim, a partir de outubro 

de 2000, o prefixo de todas as cidades mineiras obteve o acréscimo do algarismo 3. 

Em 1921 Machado possuía dois cinemas, ambos pertencentes à empresa Dias & 

Moreira. O Cinema Ideal oferecia quatro sessões por semana, contando com 350 lugares, além 

de realizar bailes; e o Cinema Brasil comportava 500 pessoas e possuía duas sessões semanais. 

Na década de 1970, o cinema recebeu o nome de Cine Vogue, todavia, apesar das reformas, a 

frequência diminuiu, fechando suas portas em 1979. 

Pouco depois voltou à atividade de acordo com a Prefeitura, sofrendo nova paralisação 

pouco tempo depois. Em 1984 houve a reabertura para a exibição de dois filmes por semana. 

Depois disso, o cinema fechou e reabriu mais algumas vezes, voltando a funcionar no final do 

século XX no Machado Shopping, localizado na Praça Antônio Carlos, em uma sala pequena. 

Atualmente encontra-se fechado. 

Imagem 16: Cine Limeira, 1944. Acervo da Casa da Cultura. 
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A primeira montagem de um aparelho radiofônico se deu através da figura de Estevam 

Pereira dos Santos. O aparelho foi apresentado ao público em 1937, em uma Exposição 

Regional. Em 1945 foi fundada a Rádio Difusora. Em 1991 entrou no ar a Rádio Montanhesa 

que em 1999 teve um aumento da sua potência, permitindo que atingisse mais de 40 municípios. 

A primeira rádio comunitária surgiu em 1995, pertencente à Associação Comunitária Bhetel. 

Entrou no ar sem autorização e foi fechada dias depois. 

 

Aspectos culturais e de memória 

 

Machado possuía uma vida cultural intensa, com diversas bibliotecas pertencentes aos 

centros educacionais do município e com clubes de leitura. É de conhecimento que a Sociedade 

Amantes da Leitura já existia em 1874, com mais de mil volumes e vários sócios. Em 1875 foi 

criado o Club Literário Bernardo Guimarães. Este clube tinha entre seus fundamentos instruir 

seus membros e ensinar as classes menos abastadas em aulas noturnas, além de fundar um 

teatro. 

A Biblioteca Municipal foi inaugurada em 1918, todavia, no mesmo período havia 

outras bibliotecas no município, como a Biblioteca do Apostolado Coração e a Biblioteca do 

Centro Machadense. Nos anos posteriores foram fundadas as bibliotecas dos principais centros 

educacionais da cidade, como a da Escola Dom Pedro I, do Ginásio São José, do Colégio 

Imaculada Conceição. 

Na década de 1950 já existia o Museu do Ginásio São José. Rebello acredita que esse 

tenha sido o primeiro museu da cidade. Seu acervo era pequeno, abordando a temática da 

história natural. 

Em 1981 foi inaugurado o Museu Histórico Municipal no porão do Colégio Municipal. 

Em 1986 foi criada a Casa da Cultura e determinado que o Museu a integrasse. Houve também 

a inauguração do Museu da Congada, pertencente e localizado na Associação de Congadeiros, 

em 1988. Foi desativado depois que Maércio Caetano transferiu para o local seu forró, não 

sendo reaberto posteriormente. 

A Casa da Cultura, que incorporou o acervo do Museu Histórico Municipal, está 

localizada no prédio da antiga Santa Casa. Está integrado a ela, também, o Arquivo Público 
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Machadense. Ela tem por finalidade ñser um espa­o para o homem se expressar como elemento 

de cultura através de atividades criadoras e recriadoras e de apoio às áreas culturais, 

redimensionando sua atua­«oò20. Além de abrigar um interessante acervo a respeito da história 

de Machado, a Casa da Cultura desenvolve, atualmente, exposições temporárias com artistas 

locais, recitais, além de oferecer aulas de pintura e de música. 

 

  



Dossiê de Registro do ñModo de Fazer 

Pastel de Fubá de Machadoò 

 

Município de Machado | MG 

Ano 2021 | Exercício 2023 

 

 

Município de Machado | Prefeito: Maycon Willian da Silva 

Setor de Patrimônio | Secretaria de Cultura e Turismo 

Rua João Miguel da Silva, nº 64, Centro | CEP: 37750-000 | Tel.: (35) 3295-6765 

 

Página 32 de 146 

2.2 O pastel de fubá na história do Brasil, de Minas e de Machado 

 

Raphael Bluteau escreveu em seu dicionário de 1712-1728, que a palavra pastel vem do 

Italiano pastello, páste, ñmaterial reduzido a uma pastaò, do Italiano pasta, ñmassaò, que vem 

do Latim pasta, ñmassaò tamb®m. Na Itália no século XV chamam de pastello tortas recheadas 

com carne. Na França, pastello virou pastel, ainda como um tipo de torta (de massa mole) 

recheada. Mais remotamente, pastel veio do Grego pasta, ñmistura salgada de alimentosò, 

de pastos, que queria dizer ñpolvilhado, salgadoò, de passein, ñespalharò (Dicion§rio 

Etimológico). 

No Brasil, os pastéis no período colonial eram comumente assados e não fritos, como 

se vê pelos dicionários até o século XIX. No Diccionario da lingua portugueza composto pelo 

padre D. Rafael Bluteau, reformado, e accrescentado por Antonio de Moraes Silva, de 1789, a 

definição de pastel era: ñvasosinho de massa, cheio de nata, fruta, doce, ou picado de carne, 

coberto ou descoberto, feito no fornoò (MORAES SILVA, 1789). Nesse mesmo dicionário 

Moraes Silva definiu empadas como ñesp®cie de pastel de massa que cont®m dentro carne ou 

peixe. A massa ® sovada e mais grossa que a dos past®isò. Outro Dicion§rio, de 1881, define 

pastel como ñmassa de farinha cozida no forno estendida no rolo com carne ou peixe picado, 

ou doce de frutaò (AULETE; VALENTE, 1881). 

Ou seja, nos séculos XVIII  e XIX, pelas definições acima, pastel no Brasil, num 

primeiro momento, ainda era semelhante ao que conhecemos atualmente como ñtortaò ou 

ñempad«oò recheado e assado. E, em muitos casos, os pastéis de massa folhada eram doces, 

como os famosos Pastéis de Belém, os pasteis de nata de Lisboa, Portugal. Esse anúncio abaixo, 

do Diário do Rio de Janeiro, de 1827, confirma essa designação para pastel com massa folhada 

e assado. 

 
Imagem 17: Anúncio feito no Diário do Rio de Janeiro em 1827. Disponível em: 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=094170_01&pesq=pasteis+%22farinha%20de%20milho

%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=8162  

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=094170_01&pesq=pasteis+%22farinha%20de%20milho%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=8162
http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=094170_01&pesq=pasteis+%22farinha%20de%20milho%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=8162
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No final do século XIX, no entanto, um Jornal do Recife, de 1885 já anunciava a venda 

de ñpast®is fritosò em banha de porco como se vê nesse anúncio a seguir: 

 

 
Imagem 18: Jornal de Recife (PE), 25 de dezembro de 1885. Disponível em: 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=705110&pesq=%22pasteis%20fritos%22&pasta=ano%2

0188&hf=memoria.bn.br&pagfis=23436 

 

Dessa forma, podemos concluir que o pastel frito, semelhante ao que conhecemos 

atualmente, com uma massa mais fina e consistente, feito em pequenas porções, fri to em banha 

de porco ou óleo vegetal, já era conhecido no Brasil no século XIX. 

No livro Arte da Cozinha dividida em quatro partes, escrito por Domingos Rodrigues, 

cozinheiro de sua majestade Dom João VI, em 1832 e publicado em pelo menos 3 edições 

distintas posteriormente, há diversas receitas de pastéis, a maioria assado e com uso de açúcar, 

independente do recheio. Numa receita de torta de nata ele escreveu: ñTamb®m se fazem 

tortijas, almojavendas e pastelinhos pequenos em f¹rma de meia luaò (RODRIGUES, 

Domingues, 1838, p. 117). Ou seja, o formato de meia lua dos nossos pastéis de fubá de 

Machado já era conhecido no início do século XIX e chamados de pastelinhos. O interessante 

é que os pastelinhos citados por ele em outras partes do livro eram comumente doces. Mas 

tinham também os pastelinhos salgados. Uma das receitas publicadas é a de Pastelinhos de boca 

de dama (doce): ñAmassem huma oitava de farinha com meio arratel de a­¼car, e tr°s gemas 

de ovos; depois de bem sovada, e dura, fação-se os pastelinhos do tamanho de dois tostões e de 

altura de dois dedos, e ponhão-se a cozer vazios; como estiverem meios cozidos, enchão-se de 

manjar real, e coroa-se com a tampa/de brazas, ou mande-se ao forno, e córados mande-se 

¨ mezaò (RODRIGUES, Domingues, 1838). 

O cozinheiro de sua majestade, como ele se anuncia, tamb®m cita em seu livro ñpasteis 

fritos pequenos de carneiro, com a­¼car e canelaò. Ou seja, pasteis eram iguarias conhecidas 

em Portugal no início do século XIX e que foram introduzidas no Brasil e podiam ser fritos, 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=705110&pesq=%22pasteis%20fritos%22&pasta=ano%20188&hf=memoria.bn.br&pagfis=23436
http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=705110&pesq=%22pasteis%20fritos%22&pasta=ano%20188&hf=memoria.bn.br&pagfis=23436
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conforme mencionado pelo cozinheiro de Dom João VI. No entanto, normalmente os pasteis 

fritos ou assados eram polvilhados com açúcar ou tinham açúcar na massa nesse período, 

mesmo que o recheio fosse de carne ou salgado. Em Paris, em 1901, já se falava também em 

ñpast®is fritosò. Nesse ano, 26 pessoas se intoxicaram ao consumir pastéis fritos, uma delas 

faleceu. Descobriu-se, depois, que que a intoxicação foi causada pelos ovos usados na produção 

dos pastéis que estavam de alguma forma contaminados.   

Sobre o pastel de fubá especificamente, objeto desse Dossiê de Registro, é provável que 

ele seja uma adaptação dos pastéis de angu e de farinha de milho, que tiveram origem na 

alimentação das pessoas escravizadas nas fazendas, que era composta basicamente de feijão e 

de angu. Essa hipótese foi confirmada na observação do preparo do pastel de fubá, já que a 

massa de fubá feita com água, sal e fubá passa por um processo de cozimento antes do preparo 

dos pastéis propriamente ditos. É importante destacar que não se usa açúcar nem na massa nem 

para polvilhar o pastel de fubá de Machado, o que faz dele uma iguaria alimentar salgada, que 

pode substituir uma refeição.  

Maglioli (2005) escreveu que a história do Pastel de Angu surgiu em um contexto 

feminino, rural, doméstico e escravocrata. Esse contexto se confirma, no entanto, se formos 

considerar a história narrada para o surgimento do pastel de angu de Itabirito e não uma longa 

tradição da feitura de pastéis em que a receita foi se adaptando e sendo modificada conforme 

os gostos de cada época e os ingredientes disponíveis pelos seus executores.  

No livro Minha Vida de Menina, de Elena Morley (pseudônimo de Alice Dayrell 

Caldeira Brant), publicado originalmente em 1942, ela descreve sua infância em Diamantina, 

entre 1893 e 1895, e cita os pastéis de angu vendidos pelas negras libertas do sistema 

escravocrata, mas que ainda viviam na chácara de sua família: 

 

Na Chácara moram ainda muitos negros e negras do tempo do cativeiro, que foram 

escravos e não quiseram sair com a Lei de 13 de Maio. Vovó sustenta todos. Só Tome 

é que vovó mandou embora porque diz que é feiticeiro e estava aprontando* Andresa 

com um chá de raízes para ela casar com ele. As negras, as que não bebem, são muito 

boas, e para terem seus cobres fazem pastéis de angu, sonhos e carajés para as festas 

de igreja e para a porta do teatro. Vovó compra delas muitas dessas coisas e nós 

comemos a noite inteira. (*) Aprontar: dar chás de raízes para conseguir a benquerença 

de uma pessoa (MORLEY, 1998, p. 34). 

 

O Diário de Alice Brant foi escrito entre 1893 e 1895, pouco depois do fim do período 

escravocrata, o que nos sugere que de fato os pastéis de angu fizessem parte da alimentação dos 
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escravizados e que as mulheres começaram a produzir e vender a iguaria para se manter, após 

o regime servil. O que já nos indicava a prancha de Debret que vamos inserir mais adiante. A 

questão regional também chama a atenção. Diamantina, no norte de Minas, assim como 

Itabirito, na região central, e também Conceição do Mato Dentro, distante 143 km de 

Diamantina, possuíam a mesma tradição do pastel de angu. Como esse saber circulava com os 

meios de comunicação tão precários no período? Seriam os tropeiros os mensageiros dessa 

tradição culinária em Minas? 

No caso de Machado, o pastel de fubá além de ter possível ascendência entre os 

escravizados, também guarda relações com a imigração italiana que foi forte para o município 

em fins do século XIX e início do XX. É provável que os imigrantes italianos usassem a receita 

do pastel feito a partir do fubá nos seus hábitos alimentares. É fato que o uso do fubá era comum 

entre as famílias menos abastadas, por ser um ingrediente comum, que traz saciedade e faz as 

refei­»es ñrenderemò, pode ser combinado a outros alimentos formando uma refeição e possui 

preços baixos, tanto no passado quanto atualmente.  

Contudo, em Machado, uma particularidade identificada a partir dos relatos orais e que 

distingue a massa dos pastéis de fubá de Machado de outros pastéis feitos a partir da farinha de 

milho (biju) ou de angu é que para atingir a consistência e a crocância da massa atual houve um 

processo de adaptação feito na década de 1950 pela dona Maria Eleodora de Lima, nascida no 

bairro do Ouvidor, zona rural de Machado. Dona Maria Eleodora, conhecida como Vó Lilia (ou 

vó Ia como os netos carinhosamente a chamavam) era casada com Ramiro Francisco Rodrigues. 

Essa história vamos narrar mais adiante.  

É preciso ressaltar ainda que mesmo que os ingredientes básicos sejam os mesmos, ou 

seja, fubá, água e sal para a massa, com pequenas variações e introduções de outros ingredientes 

como o caldo Knorr ou o trigo, e com recheios variados, cada detentor que produz o pastel de 

fubá de Machado o faz intuitivamente e com adaptações próprias, como veremos na descrição. 

Nenhum pastel é igual a outro, cada um possui sabor único.   

Em termos do pastel como Patrimônio Cultural em Minas Gerais, o Modo de Fazer o 

Pastel de Angu foi Registrado como patrimônio do município de Itabirito em 2010, e pelo 

município de Conceição do Mato Dentro, em 2019. Além deles, Itajubá Registrou em 2010 o 

modo de fazer Pastel de farinha de milho de Itajubá e Pouso Alegre o Pastel de Farinha de 

Milho, em 2012. Tocos de Moji também registrou o Modo de Fazer Pastel de Farinha de Milho, 
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em 2020, e o município de Nova Era tem registrado o Pastel de São José, desde 2018. Desses 

referenciados, apenas o Pastel de São José não é feito com fubá e/ou farinha de milho e sim 

trigo, diferindo assim no ingrediente principal dos demais registros.  

O Pastel de Angu é um tipo de iguaria alimentar bastante comum e difundida nas últimas 

décadas na região central de Minas e no Vale do Aço, e tem sua origem associada à cidade de 

Itabirito. Segundo Dossiê de Registro do Pastel de Angu de Itabirito, o pastel de angu teria 

surgido por volta de 1851, na Fazenda dos Portões, onde duas mulheres que eram escravizadas 

naquela fazenda, de nomes Filó e Maria Conga, teriam sido as primeiras a usar sobras de angu 

recheadas com guisado de umbigo de banana para fazer o pastel frito.  

 

Entre nossos sabores há o delicioso pastel de angu, feito de vários recheios, sendo o 

mais tradicional o de umbigo de banana que também pode ser servido com angu 

cozido. O pastel é uma joia gastronômica, criada no século XIX, por volta de 1851. 

Seu cenário da criação foi a Fazenda dos Portões, onde duas escravas foram as 

primeiras a usar sobras de angu recheadas com guisado de umbigo de banana para 

fazer o pastel. O modo de fazer o Pastel de Angu de Itabirito apresenta relevante valor 

histórico e cultural, é registrado como Bem Imaterial pelo Decreto n°9125, de 10 de 

dezembro de 2010 ï que: ñRegistra no Patrim¹nio de Natureza Imaterial o Modo de 

fazer Pastel de Angu, que ocorre no Município de Itabirito, Minas Gerais, por seus 

valores hist·ricos, cultural e simb·licoò, efetivando assim, sua preserva­«o, 

conservação e valorização. Esta joia gastronômica além de saborosa é um capítulo da 

história de Itabirito (Catálogo Turístico de Itabirito, ago/2019).  

 

Em Itabirito, que no período era denominado de Itabira do Campo, a receita começou a 

se popularizar entre os moradores da região, e dessa forma começou a fazer parte da 

alimentação dos senhores e não somente das pessoas escravizadas (Dossiê de Registro Pastel 

de Angu, 2010). Em Diamantina Helena Morley narra que as libertas vendiam na porta da Igreja 

aos domingos e nas feiras, o que nos faz pensar que de fato tenha caído no gosto popular o 

consumo dos pastéis feitos com fubá. Em pesquisa, Maglioli identificou que uma das netas dos 

donos da Fazenda dos Portões, apelidada por Dona Milota, aprendeu a receita com a sua mãe 

e, após a morte do seu marido, na década de 1960, começou a produzir e a vender os pastéis 

pelas ruas da cidade e no bar dos seus irmãos. Dessa maneira, e com o apoio do pároco da 

região, que passou a encomendar pastéis para serem vendidos nas festividades da igreja, o Pastel 

de Angu passou a popularizar em Itabirito (MAGLIOLI, 2005).  

Saint-Hilaire, em viagem pelos sertões do Brasil no século XIX , descrevendo o milho e 

seus derivados, escreveu que: ña farinha, simplesmente moída e separada do farelo por uma 

peneira de bambu, é chamada de fubá. É fazendo cozer o fubá na água, sem acrescentar sal, 
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que se faz essa espécie de polenta grosseira que se chama angu e constitui o principal alimento 

dos escravosò. No caso do pastel de angu, pega-se essa massa cozida (o angu), espera esfriar, 

coloca polvilho, mistura ovo à massa, modela a massa e coloca o recheio a gosto, normalmente 

salgado. Com os pastéis modelados em forma de meia lua, ele é frito em óleo vegetal ou banha 

de porto. 

A seguir a receita do Pastel de Angu de Itabirito: 

 

Ingredientes: 

 

1 litro de água 

1/2 kg fub§ de milho mo²do em moinho dô§gua peneirado 

2 colheres de sopa de óleo 

1 colher de chá de sal 

1 ovo 

1 pitada de bicarbonato 

1/2 copo americano de polvilho azedo peneirado 

 

Recheio a gosto: carne moída, frango, queijo, bacalhau e umbigo de banana 

 

Modo de Preparo: 

 

Coloque para ferver em uma panela, a água, o sal, e o óleo. Assim que estiver 

fervendo borbulhando coloque o bicarbonato e em seguida vá acrescentando fubá e vá 

mexendo rapidamente com uma colher de pau para não embolar. 

Deixe cozinhar um pouco. 

Depois tire do fogo e vire numa mesa pedra, acrescente à massa o polvilho e o ovo. 

Sove a massa ainda quente, até ficar consistente. 

Enrole a massa em um pano de prato úmido e vá fazendo os pastéis. 

Fritar em óleo bem quente e não mexer até que comece a dourar. 

 

Fonte: Prefeitura Municipal de Itabirito 

 

A seguir receita do Pastel de Angu de Conceição do Mato Dentro registrado como 

Patrimônio Imaterial do município:  

 

Ingredientes 

1 kg de fubá de moinho dô§gua; 

1litro de água; 

½ kg de carne moída; 

½ litro de óleo; 

Cheiro verde a gosto; 
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Pimenta a gosto 

 

Como preparar  

 

Ferva ½ litro de água em uma panela. O outro ½ litro, bata no liquidificador com 

cebolinha, salsa, loro, cebola, sal, alho e pimenta a gosto. Depois de bem batido, vire 

300 gramas de fubá no liquidificador e vire tudo na água fervendo, misturando bem para 

não empelotar. Tampe e deixe cozinhar por 1 hora. Misture o restante do fubá e mexa 

até ficar uma massa homogênea. Vire a massa numa gamela, umedeça um plástico, 

tampe a massa sem deixar entrar ar. Depois de frio, sove-se bem. Molhe a mão e vá 

moldando até a massa ficar bem fina. Recheio a gosto, apesar do original ser de carne 

moída. A receita rende 40 porções. (Fonte Prefeitura de Conceição do Mato Dentro) 

 

Receita do Pastel de Farinha de Milho de Pouso Alegre: 

 

¶ 1 quilo de farinha de milho 

¶ 2,5 copos polvilho azedo 

¶ 1,5 colheres de sopa sal 

¶ 2 litros água fervente 

 

Modo de Preparo - Pastel de Farinha de Milho 

 

1. Coloque todos os ingredientes em um recipiente e misture bem. 

2. Logo após, coloque a água fervente para fazer a massa e misture. 

3. Sove a massa por alguns minutos. 

4. Estenda a massa e recheie com os ingredientes da sua escolha. 

5. Frite em óleo bem quente. 

 

Em Pouso Alegre, segundo relato do presidente da Associação de Autônomos do 

Segmento de Alimentação de Pouso Alegre e pasteleiro Claudinei Marcantonio, a história do 

pastel de farinha de milho começou em 1819, na antiga Vila Itagyba, atualmente Município de 

Delfim Moreira. Conta-se que imigrantes que ali estabeleceram residência ficaram sem farinha 

de pão para se alimentar e, não tendo outra alternativa, improvisaram. Eles utilizaram farinha 

de milho e polvilho. No interior da massa modelada em forma de um bolinho eles rechearam 

com carne de caça e fritaram com gordura de capivara. A Associação dos Empreendedores 

Autônomos do Segmento de Alimentação de Pouso Alegre, criada em 2005, manifestou ao 

Conselho Deliberativo do Patrimônio Histórico e Cultural de Pouso Alegre o interesse pelo 

processo de registro do pastel de farinha como bem cultural em reunião no dia 17 de novembro 
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de 2005. O processo teve início em 2006, o Dossiê do bem e, em seguida, o Edital de Processo 

de Registro que ocorreu em 10 de novembro de 2008. O objetivo era dar ciência à comunidade 

e para serem recebidas as manifestações favoráveis e contrárias à iniciativa de registrar o modo 

de fazer pastel de farinha de milho como bem imaterial do município. Em 26 de março de 2009 

o Conselho deliberou favoravelmente ao registro. A decisão foi ratificada em 21 de maio de 

2009. 

Em Machado, distintamente da receita de Itabirito, não se coloca bicarbonato na massa, 

nem ovo ou óleo. Já a receita do pastel de angu de Conceição do Mato Dentro é distinta das 

demais por ter a particularidade de misturar cebolinha, salsa, loro, cebola, sal, alho e pimenta a 

gosto na própria massa do pastel. O que não acontece para os casos de Itabirito, de Machado, 

Itajubá e de Pouso Alegre. Já a receita do pastel de Farinha de Milho de Itajubá é semelhante 

às apresentadas, sem o uso do ovo, mas usa-se o biju, farinha de milho flocada, ao invés de 

fubá, como acontece em Machado. Desse modo, a receita do pastel de fubá de Machado está 

entre as duas receitas mais famosas, a do pastel de angu e a de farinha de milho, com suas 

peculiaridades e excepcionalidades.  

O uso de farinha de milho e do fubá na alimentação, principalmente dos mineiros, 

juntamente com a mandioca e a farinha da mandioca, é um hábito que veio dos indígenas e 

permaneceu com o processo colonizador, principalmente nos sertões onde era difícil chegar 

alimentos variados. Consumia-se o que estava à disposição e milho era um desses ingredientes. 

Desse modo, entende-se que o uso da farinha de milho ou do fubá na culinária é um hábito 

secular no Brasil. 

Spix e Martius escreveram sobre S«o Paulo, em 1817, que: ñem vez da farinha de 

mandioca, quase exclusivamente se come a farinha de milho grosseira. Vem à mesa em 

cestinhas como o pão, na Europa e, somente a pedido do hospede é substituída pela farinha de 

pau (mandioca). Raras vezes se fazem p«es ou bolos com elaò (SPIX; MARTIUS, 1981, p. 

163). Ainda sobre São Paulo, observaram que "planta-se aqui pouca mandioca, porém mais 

milho. Os habitantes daqui dizem que a farinha de mandioca é pouco saudável, tal como os 

habitantes do norte dizem da farinha de milho" SPIX; MARTIUS, 1981, p. 211). 

Por esses relatos entende-se que a farinha de milho era mais abundante e mais 

largamente utilizada aqui no Sudeste do que a de mandioca, mais comum no norte e nordeste, 

mas eles não observaram o preparo de quitandas, como pães e bolos, com a farinha de milho 
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naquela época, o que não quer dizer que não existisse. No Rio de Janeiro, o Diário do Rio de 

Janeiro de 1845 cita vendas de ñbroas de farinha de milhoò20. Em Minas, o jornal A Província 

de Minas, de 1884, citou ñbolos de farinha de milhoò. Ou seja, mesmo que não fosse um hábito 

difundido largamente, que não chamou a atenção dos viajantes em 1817, existia sim produção 

de quitandas com uso de fubá ou farinha de milho, principalmente para broas e bolos.  

Na prancha a seguir, Jean Baptist Debret retratou as vendedoras de angu nas ruas do Rio 

de Janeiro. Para o pesquisador Vicente Salles, o Angu era uma "massa feita de fubá de milho 

ou de mandioca" prato introduzido no Brasil pelos africanos, especialmente os Bantos, da ilha 

de S. Tomé. A pr·pria palavra ñanguò possui origem africana e significa um prato feito de papa 

de inhame. Com a chegada dos portugueses ao Congo, a palavra angu passou a ser usada no 

Brasil para papas feitas de farinha de mandioca ou de milho ou fubá, geralmente acompanhadas 

por miúdos de carne de vaca ou porco. 

 
Imagem 19: Negras vendedoras de angu. Jean Baptiste Debret, 1835. Acervo da Brasiliana USP: 

https://digital.bbm.usp.br/bitstream/bbm/3744/1/006245-2_IMAGEM_078.jpg.  

 

Para o angu vendido nas ruas do Rio de Janeiro na primeira metade do século XIX, à 

farinha cozida em água fervente, base para preparo de qualquer angu, Debret narrou que eram 

misturados diversos ingredientes, tais como pedaços de carne aos quais se juntavam banha de 

porco, azeite de dendê, quiabo, folhas de nabo, pimentão, salsa, cebola, louro, salva e tomates. 

As vendedoras podiam ser encontradas nas praças, eram vendedores de rua, ou em suas 

 
20 Disponível em: 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=094170_01&pesq=pasteis+%22farinha%20de%20milho

%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=29412  

https://digital.bbm.usp.br/bitstream/bbm/3744/1/006245-2_IMAGEM_078.jpg
http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=094170_01&pesq=pasteis+%22farinha%20de%20milho%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=29412
http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=094170_01&pesq=pasteis+%22farinha%20de%20milho%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=29412
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quitandas. Segundo Debret, o prato era muito apreciado e com uma porção de quatro vinténs, 

recoberta por uma folha de couve ou de mamona, e algumas bananas, tinha-se alimento para 

cinco ou seis pessoas. 

Descrevendo a prancha, Debret narrou: 

 

Escolhi por cenário a praia do mercado do peixe (Praia do Peixe): muito frequentada 

e ainda próxima da alfândega. Ao fundo, desponta a Ilha das Cobras (...) São sete 

horas da manhã: hora da prova de fogo das vendedoras de angu. (...) As duas negras 

vistas acampadas ao abrigo de seus xales estendidos sobre varas servem nesse 

momento, aqueles de maior apetite (...) Do outro lado, ao mesmo plano, uma das 

vendedoras de tomates, habituais do mercado do peixe, de xale à cabeça e colher na 

mão, come (...) sentada sobre sua pequena banqueta. Quanto às cozinheiras, aquela 

cujo negro acaba de diluir a farinha de mandioca, parece ser de nação Conga, a julgar 

pela cabeça raspada (...) enquanto a outra, de origem mais distinta e de maior fortuna, 

ostenta o luxo de um turbante branco" (DEBRET, 1835). 

 

 

Seria o angu que ele retratou feito realmente com farinha de mandioca? Em outro local 

do mesmo livro, Viagem Pitoresca ao Brasil, ele se refere ao angu como ñprato douradoò, o 

que nos remete à farinha de milho ou fubá. Sobre a comida nas ruas, Debret escreveu ainda que, 

ñdas sete às dez, ouvimos o grito nas ruas de comerciantes de mondobi torrado (?), milho 

assado, de pastéis quintos, pastéis de palmito, de pudin quinto, manoà, etc., com grande afluxoò 

(Viagem Pitoresca ao Brasil). Os pastéis já aparecem sendo vendidos nas ruas do Rio de Janeiro 

na primeira metade do século XIX. Mas seriam pastéis assados ou fritos? Não há uma descrição 

a respeito.  

Essa dúvida surge porque no início do século XX, no Rio de Janeiro, pastel era 

referenciado como o que hoje conhecemos como torta salgada ou empadão, assados, que são 

cozidos ao forno. Uma receita de pastel de milho verde, publicada no jornal carioca Correio da 

Manhã, de 30 de março de 1941, nos deixa conhecer esse fato.  
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Imagem 20: Correio da Manhã (RJ). 30 de março de 1941. Disponível em: 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=089842_05&pesq=%22pastel%20de%20milho%22&hf=

memoria.bn.br&pagfis=5735 

 

No entanto, uma receita de 1949 j§ referenciava ñpastel de fub§ò como conhecemos 

atualmente em Machado, frito, contudo, era feito com ñfub§ de arrozò e não fubá (de milho) ou 

farinha de milho. Para entendermos o que ® ñfub§ de arrozò precisamos compreender o que é 

fubá. 

A palavra genérica fubá (termo usado no Brasil) encontra-se descrita no Dicionário da 

Língua Portuguesa, com o significado de ñfarinha de milho ou de arroz para fazer o angu ou o 

infundeò. Este vocábulo vem do quimbundo fubá, com o significado de "farinha". Também o 

Dicionário Eletrônico Houaiss diz que fubá (regionalismo do Brasil) é ñfarinha de milho ou de 

arroz com a qual se faz angu; fub§ò. Este dicionário referencia ainda que ñno Nordeste brasileiro 

pronuncia-se também fubá, que é a pronúncia generalizada em Angola e São Tomé e Príncipeò. 

Ou seja, fub§ seria genericamente ñfarinhaò e, assim, fub§ de arroz seria ñfarinha de arrozò. 

Nesse caso, a receita a seguir em que consta ñpast®is de fub§ò pode ser considerado como pastel 

de farinha de arroz e não o pastel de fubá como o de Machado.  

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=089842_05&pesq=%22pastel%20de%20milho%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=5735
http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=089842_05&pesq=%22pastel%20de%20milho%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=5735
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Imagem 21: Revista da Semana, de 19/02/1949. Disponível em: 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=025909_04&pesq=%22pasteis%20de%20fub%C3%A1%

22&hf=memoria.bn.br&pagfis=27272. 

  

A mesma Revista da Semana, em outra edição de 1949, trouxe novamente a receita de 

ñpast®is de fub§ò com o uso da farinha de arroz, o que o difere dos pastéis de fubá de Machado 

em seu ingrediente principal. 

 

Imagem 22: Revista da Semana, 26/03/1949. Disponível em: 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=025909_04&pesq=%22pasteis%20de%20fub%C3%A1%

22&hf=memoria.bn.br&pagfis=27331 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=025909_04&pesq=%22pasteis%20de%20fub%C3%A1%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=27272
http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=025909_04&pesq=%22pasteis%20de%20fub%C3%A1%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=27272
http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=025909_04&pesq=%22pasteis%20de%20fub%C3%A1%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=27331
http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=025909_04&pesq=%22pasteis%20de%20fub%C3%A1%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=27331
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Em 1966, no entanto, pasteis de fubá já erem referidos com a massa feita com fubá de 

milho, como entendemos atualmente as receitas de pastéis de fubá em Machado, conforme se 

vê pela receita a seguir. Podemos assim inferir que houve uma modificação na receita 

tradicional, mudando o ñfub§ de arrozò para o fub§ ñfeito de milhoò, entre as décadas de 1940 

e de 1960, período que coincide com a adaptação da receita em Machado - MG. 

 

 
Imagem 23: Tribuna da Imprensa (RJ), 19 de julho de 1966. Disponível em: 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=154083_02&pesq=%22pasteis%20de%20fub%C3%A1%

22&hf=memoria.bn.br&pagfis=25431 

 

A receita acima é semelhante à de Machado, mas difere no preparo, já que o polvilho é 

colocado depois que o angu está cozido e não antes, e não é usado ovo na receita de Machado.  

Para pastéis de farinha de milho há diversas receitas publicadas nos jornais do Rio de 

Janeiro no início do século XX, com as dispostas a seguir: 

 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=154083_02&pesq=%22pasteis%20de%20fub%C3%A1%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=25431
http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=154083_02&pesq=%22pasteis%20de%20fub%C3%A1%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=25431
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Imagem 24: Revista da Semana (RJ), 9 de outubro de 1926. Disponível em: 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=025909_02&pesq=%22pasteis%20de%20farinha%20de

%20milho%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=12533 

 

 

Imagem 25: Jornal Correio da Manha (RJ), 3 de julho de 1927. Disponível em: 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=089842_03&pesq=%22pasteis%20de%20farinha%20de

%20milho%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=30642 

  

Pelos recortes acima, podemos entender que foi entre o século XIX e o início do XX 

que ñpastel de fub§ò, ñpastel de anguò ou ñpastel de farinha de milhoò foram adaptações feitas 

http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=025909_02&pesq=%22pasteis%20de%20farinha%20de%20milho%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=12533
http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=025909_02&pesq=%22pasteis%20de%20farinha%20de%20milho%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=12533
http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=089842_03&pesq=%22pasteis%20de%20farinha%20de%20milho%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=30642
http://memoria.bn.br/DocReader/DocReader.aspx?bib=089842_03&pesq=%22pasteis%20de%20farinha%20de%20milho%22&hf=memoria.bn.br&pagfis=30642
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de receitas anteriores que deixaram de ser assados para serem fritos em gordura quente, em 

pequenas porções, no formato de meia lua, como conhecemos atualmente, e também houve a 

substituição da farinha de arroz ou de trigo para farinha de milho ou fubá para o preparo dos 

pastéis. O que não quer dizer que não houvesse uso anterior desses ingredientes no preparo de 

pastéis ou outros alimentos na cozinha doméstica e no interior das famílias, ou mesmo nas 

senzalas no século XIX. 

Mas qual a diferença entre fubá e farinha de milho? Em Minas compreendemos ñfub§ò 

como aquele feito do milho degerminado mo²do em moinho dô§gua e peneirado, ou seja, tem 

uma consistência mais fina e absorve mais água quando molhado. Há também os fubás 

industrializados que s«o triturados mecanicamente e n«o em moinho dô§gua, mais comuns nos 

dias atuais. E como ñfarinha de milhoò ou farinha de biju aquela mais grossa, feita a partir da 

farinha de milho hidratada, triturada e torrada , formando pequenos caroços com flocos mais 

espessos. No entanto, de acordo com a Agência Nacional de Vigilância Sanitária, a 

Anvisa, farinha de milho e fubá são a mesma coisa: trata-se do produto obtido a partir da 

moagem do grão de milho, posteriormente passado por uma peneira. E regionalmente, no 

Brasil, podem ter acepções para fubá e farinha de milho que se misturam ou diferem conforme 

o lugar.  

Em Machado, o pastel de fubá é feito a partir do fubá e não da farinha de milho ou biju, 

como nas receitas mencionadas anteriormente para Itajubá e Pouso Alegre, o que faz do pastel 

de fubá de Machado excepcional e único. Relatos orais narraram que a receita dos famosos 

pasteis de fubá eram feitas desde início do século XX no município, conforme descreveremos 

a seguir.  

A dona Elza Signoretti, nascida em 1923 e falecida em maio de 2021, era considerada 

no município uma das mais antigas fazedoras de ñpast®is de fub§ò local. Ela contou em 

entrevista concedida para o Globo Rural21, em 2013, que aprendeu a fazer o pastel de fubá na 

roça, onde vivia com os pais, italianos emigrados para o Brasil para trabalhar em lavouras de 

café no Sul mineiro. 

 

 
21 Disponível em: http://g1.globo.com/economia/agronegocios/noticia/2013/12/pastel-de-fuba-e-receita-especial-

de-uma-cozinheira-mineira-de-90-anos.html  

http://g1.globo.com/economia/agronegocios/noticia/2013/12/pastel-de-fuba-e-receita-especial-de-uma-cozinheira-mineira-de-90-anos.html
http://g1.globo.com/economia/agronegocios/noticia/2013/12/pastel-de-fuba-e-receita-especial-de-uma-cozinheira-mineira-de-90-anos.html
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Imagem 26: A família italiana da Elza Signoretti, na década em 1923. Acervo da família da dona Elza.  

 

A Receita do pastel de fubá da dona Elza Signoretti, como podemos ver a seguir, é muito 

parecida com a do pastel de angu, pois ela cozinhava a massa mole, ou seja, o angu, antes de 

modelar os pasteis, recheá-lo e fritá-los. A massa dos pasteis da dona Elza é distinta das atuais, 

pois era mais mole das que observamos no processo de registro, como de um angu mesmo. 

Além da consistência, na receita dela vai ovo e óleo, o que não acontece nos dias atuais.  

 

Ingredientes da receita de pastel de fubá da dona Elza Signoretti 

Massa 

1/2 quilo de fubá 

150 gramas de polvilho azedo 

1 colher de sopa de sal 

1 xícara de café de óleo 

1 ovo 

2 litros de água 

 

Recheio 

Carne moída ou queijo 

 

Modo de preparo 

 

Ferva a água e acrescente o sal e óleo. Coloque o fubá e mexa bem até ficar consistente. 

Não pode deixar muito mole. Quando estiver cozido, retire da panela e deixe esfriar. 
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Quando estiver frio é hora de acrescentar o polvilho e o ovo. Mexa bem primeiro com uma 

colher de pau e depois com a mão até deixar a massa bem firme. 

 

Se usar queijo para rechear, ele tem que ser cortado em tiras para não sair do pastel na hora 

de fritar. Não coloque muito recheio para não estourar a massa. 

 

Para fritar, coloque bastante óleo na panela. Não mexa nos pastéis até que eles desgrudem 

do fundo da panela e fiquem boiando. Frite até que eles fiquem dourados e sirva a seguir. 

 

 

Imagem 27: Dona Elza Signoretti. Acervo da Casa da Cultura de Machado. 

 

Imagem 28: Dona Elza Signoetti modelava a massa na mão, que ela untava em óleo para não grudar. Em matéria 

do Globo Rural, disponível em: https://globoplay.globo.com/v/3033643/  

https://globoplay.globo.com/v/3033643/
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Imagem 29: Pastéis de angu da dona Elza Signoretti, que eram mais semelhantes aos pasteis de angu da região 

central e norte de Minas. Em matéria do Globo Rural, disponível em: https://globoplay.globo.com/v/3033643/ 

 
Imagem 30: Dona Elza e o esposo Toninho. Acervo da família. 

 

 Dessa receita da dona Elza Signoretti, mais semelhante aos pasteis de angu da região 

central de Minas pois tinha a massa mais mole na hora de modelar e uso do ovo e óleo na massa, 

houve uma adaptação fundamental feita pela dona Maria Eleodora de Lima, nascida no bairro 

do Ouvidor, zona rural de Machado. A Dona Maria Eleodora era conhecida como Vó Lilia, 

falecida em 2016. Foi essa adaptação que fez do pastel de fubá de Machado ser tão singular.  

 Em relato concedido por sua filha, uma das mais tradicionais produtoras de pastel de 

fubá de Machado, a dona Maria Lúcia Rodrigues Dias, de 73 anos, ela nos contou que a receita 

do atual pastel de fubá de Machado foi aprimorada por sua mãe por volta de 1952. Dona Maria 

Eleodora de Lima nasceu no ano de 1923 e faleceu em 2016, aos 93 anos, depois de ensinar a 

receita do pastel de fubá para os filhos, que transmitiram o saber para os filhos e 

esposas/esposos. Atualmente o pastel de fubá é sustento de pelo menos três filho da dona 

Eleodória.  

https://globoplay.globo.com/v/3033643/
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Imagem 31: Dona Maria Eleodora de Lima fazendo os famosos pastéis de fubá. Fotografia do acervo da família 

Rodrigues.  

 

Segundo relato da dona Maria Lúcia, a receita conhecida em Machado naquela época, 

preparava os pastéis com farinha de milho, como observamos nas receitas publicadas acima 

para Itajubá e Pouso Alegre. Ou seja, eram receitas conhecidas em diversos lugares, inclusive 

em outros estados como Rio de Janeiro ou São Paulo. E a massa era mais mole.  

 Quando ia fritar os pastéis, eles costumam abrir ou esfarelar. Desse modo, Dona Maria 

Eleodora de Lima passou meses aperfeiçoando a receita, mudando ingredientes, inserindo 

alguns, retirando outros, até chegar à receita do Pastel de Fubá de Machado, como hoje é 

conhecido, feito com fubá e sem uso de óleo e ovo na massa, apenas sal. Naquela época sua 

mãe usava o fub§ de milho mo²do no moinho dô§gua e posteriormente dona Maria Lucia passou 

a usar o fubá de milho industrializado.  

Um dos produtores de pasteis de fubá entrevistado, de nome Márcio, nos contou que o 

fub§ mo²do em moinho dô§gua n«o ® muito bom para fazer os pasteis, porque na hora que frita 

ele fica delicioso, mas se não for consumido naquele momento, logo após a fritura, ele endurece 

muito rapidamente. O que não acontece quando usam fubá industrializado, pois ao triturar o 

fubá mecanicamente em máquinas industriais, ele é de certa forma torrado minimamente com 

o calor da m§quina. No moinho de fub§ dô§gua tradicional n«o. Inexiste qualquer forma de calor 

que possa torrar o fubá moído. 

 Dona Maria Lúcia recorda que no início dos anos 1950 a sua mãe, a D. Maria, foi 

trabalhar com seu filho mais velho, o Sr. Sebastião, que era dono da Confeitaria Machadense, 

localizada na Praça Antônio Carlos. Próximo à Confeitaria, onde atualmente é o Chapisquinho 

Lanches, era um ponto de venda de passagem de ônibus, pois não havia rodoviária em Machado 
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naquela época. Dona Maria então passou a fornecer pastéis de fubá, com a receita adaptada por 

ela, para aquele local movimentado por fluxo de pessoas o dia todo. Assim, o pastel de fubá da 

cidade começou a ser divulgado e ganhar fama, pois era a única pastelaria da Praça Antônio 

Carlos e o único local que vendia pastéis de fubá naquela época. Certamente no seio das 

famílias, como era o caso da família da dona Elza Signoretti, era preparado o pastel de fubá, 

mas de forma comercial acredita-se que a dona Maria Eleodora de Lima tenha sido a primeira 

a produzir.  

Além do filho Sebastião, dona Maria Eleodora ensinou o modo de fazer a todos os outros 

filhos: Terezinha, Maria Helena, Arlindo, Walter, Alzira e Carlos. Tornando-se a principal fonte 

de renda da maioria deles.  

 

 
Imagem 32: Dona Maria Eleodora e seu esposo Sr. Ramiro, quando o Sr. Ramiro completou 100 anos, em 2015. 

Acervo da neta Cíntia Thiago Bernardes.   

 

Em meados dos anos 1960, a dona Maria Lúcia, nascida em 1948, começou a fazer 

pastéis junto com sua mãe e irmãos para ajuda-los, tendo aprendido a tradicional receita. Anos 

mais tarde, o seu irmão Sr. Sebastião se mudou de Machado com sua família, deixando a 

Confeitaria Machadense com sua mãe e o seu genro, o Sr. Marino. Maria Eleodora de Lima 

seguiu na produção dos pastéis, mas não conseguiu gerenciar a mesma e acabou vendendo-a. 

Por um bom tempo, D. Maria fez salgados para a lanchonete do Ginásio São José, da D. 

Darcília, dentre outros bares. A produção era sempre em casa, totalmente artesanal, e contava 

com a ajuda dos filhos.  
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Usando a receita desenvolvida por dona Maria Eleodora de Lima, a dona Maria Lúcia 

começou a trabalhar ininterruptamente na produção dos pastéis de fubá em 1981. Certo dia, 

dada a necessidade de melhorar a renda da família, Maria Lúcia teve a ideia de levar algumas 

amostras dos pastéis para o bar da D. Joana, em frente ao Colégio Imaculada Conceição e 

também foram oferecidas amostras para a Irmã Cida e para Fátima Garcia, sendo estas as suas 

primeiras clientes. Na época não haviam embalagens descartáveis e os pastéis eram 

disponibilizados em tabuleiros de alumínio que eram emprestados aos clientes, em relação de 

confiança. Com o passar dos meses, os clientes só aumentavam, incluindo visitantes que 

passavam por Machado ou pessoas que vinham visitar seus parentes aproveitavam para levar 

os já famosos pastéis para viagem.  

O primeiro Supermercado do município a vender os pastéis de fubá foi o Alaska (do Sr. 

Wilton Dias), no ano de 1993. Foram disponibilizadas 4 bandejas de amostras congeladas, 

sendo 2 de carne e 2 de queijo. O congelamento dos pastéis foi uma ñinven­«oò que Maria 

Lúcia criou para colocar o pastel à venda no supermercado. Até então, nunca nenhum outro 

produtor do município havia vendido pastéis congelados. Segundo dona Maria Lúcia, há 

também uma técnica desenvolvida por ela para que os pastéis não fiquem ressecados quando 

congelados. Os pasteis congelados podem e são levados para outros municípios e estados, ainda 

hoje.  

Em 1993, o Sr. Wilton, proprietário do antigo Supermercado Alaska (fechado há alguns 

anos) não estava confiante da tentativa de venda dos pastéis congelados em seu 

estabelecimento, achando que os mesmos se quebrariam com facilidade, mas mesmo assim, 

resolveu dar a chance para Maria Lúcia. Na tarde do mesmo dia foram vendidas as bandejas e 

Sr. Wilton solicitava a cada dia mais unidades e de forma progressiva (4 bandejas de cada sabor, 

depois 5 e assim por diante).  

Desta forma, consolidava-se a microempresa da Maria Lúcia Salgados. Uma 

microempresa de sucesso nesta iguaria machadense, que há 40 anos fornece pastéis de fubá 

para vários estabelecimentos (supermercados e bares), além da venda na porta da empresa 

familiar e doméstica. Segundo o filho de dona Maria Lúcia e neto da dona Maria, a sua mãe 

mantém viva a memória da pioneira Vó Lilia (Dona Maria), que deixou um legado de amor e 

união familiar em torno desta saborosa tradição machadense: o pastel de fubá. 
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Além da dona Maria Eleodora de Lima, Lia Campos escreveu numa postagem do 

facebook sobre o Registro do Pastel de Fubá de Machado que seus pais, Zé Elias e Fiinha, 

faziam pastéis de fubá na década de 1960 e vendiam nos circos que passavam pelo município22.  

Atualmente, mais de 45 famílias ou produtores produzem e comercializam Pastéis de 

Fubá no município. Em consulta pública para o processo de Registro realizada pela Prefeitura 

de Machado, por meio da Secretaria de Turismo e Cultura, quarenta e cinco produtores se 

cadastraram e responderam sim sobre a pergunta para a anuência ao Processo de Registro do 

Modo de Fazer pastel de fubá de Machado. No entanto, a pesquisa etnográfica indicou que o 

universo é muito maior.  

O pastel de fubá pode se encontrado em bares, quiosques e restaurantes, fritos para 

consumo imediato, e também congelados em supermercados ou com os próprios produtores. 

Em festas infantis ou adultas realizadas no município é bastante comum ser servido os famosos 

pastéis de fubá junto com outros salgados como coxinhas, empadinhas, etc. Na tradicional e 

centenária Festa de São Benedito de Machado, Registrada como Patrimônio Imaterial local, não 

pode faltar os tradicionais biscoitos de pernil e também os pastéis de fubá.  

Certo é que em Machado os pasteis de fubá se inseriram na cultura alimentar do povo 

machadense e no gosto popular. Além de gerar renda e qualidade de vida para seus detentores.  

Para João Alexandre Moura Oliveira, Secretário de Cultura e Turismo e doutorando em 

Educação, o pastel de fubá de Machado é uma tradição familiar iniciada a partir da ligação 

secular de escravos que produziam o fubá como alimento e, posteriormente, a massa de fubá de 

milho foi aprimorada pelas famílias italianas e portuguesas residentes no município. Conhecido 

e comercializado em diversas cidades da região, mas também em grandes centros como 

Campinas, Brasília e no Mercadão de São Paulo, o pastel de fubá de Machado é único em seu 

modo de fazer e vinculou-se na mesa do machadense, nas festas de São Benedito e é facilmente 

encontrado em feiras, mercados, lanchonetes. Ele é saboreado junto com o maior produto de 

exportação e de geração de renda de Machado: o café. Os diversos recheios dos pastéis junto a 

um bom café são marcas da identidade cultural do povo de Machado, segundo João Alexandre. 

Segundo João Alexandre, o registro do pastel de fubá de Machado como patrimônio 

cultural poderá possibilitar a promoção concursos, criar um cadastro com fornecedores e 

 
22 Disponível em: 

https://www.facebook.com/casadaculturademachado/photos/a.363492064048810/1280859658978708/ 

https://www.facebook.com/casadaculturademachado/photos/a.363492064048810/1280859658978708/
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aprimoramento das técnicas e modos de fazer, divulgar o produto, valorizar a história, cultura 

e gastronomia local, impactar na produção local, gerar mais empregos, incentivar negócios em 

torno do bem cultural, além do município aumentar sua arrecadação de recursos dentro do 

programa ICMS Cultural e também do ICMS Turístico no critério gastronomia, que serão 

revertidos para os detentores e a promoção, difusão e recriação do bem. 

João Alexandre tem razão em suas observações. A grande divulgação que ocorreu 

durante o Processo de Registro do bem imaterial já está gerando impactos positivos. 

Funcionários de uma pastelaria situada na Rodoviária de Machado, que preferiram não se 

identificar, disseram em entrevista durante pesquisa etnográfica que após a repercussão do 

Processo de Registro as vendas aumentaram significativamente. Eles contaram que às vezes 

param ônibus e vans de turismo de outros municípios só para comprar os pastéis de fubá. Já 

aconteceu deles estarem fazendo o pastel, chegarem diversos visitantes e pedir para levar a 

iguaria ainda sem fritar, então eles tiveram que fazer rapidamente o preparo dos pastéis para 

que pudessem ser levados. Eles observaram ainda que aumentou a curiosidade dos clientes em 

conhecer e experimentar o pastel, o que fez com que as vendas aumentassem.  
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3. Descrição pormenorizada do bem cultural 

 

3.1 Etapas para produção dos pastéis de fubá de Machado 

 

A receita tradicional para produção dos pastéis de fubá de Machado é feita a partir de 

alguns ingredientes principais: água, sal, polvilho azedo e fubá. A esses ingredientes, a partir 

dos relatos colhidos, podem ser acrescidos outros como ovo, óleo, caldo knor, orégano e até 

farinha de trigo. Mas a receita tradicional não leva nenhum desses ingredientes. O que varia é 

o recheio, que tem diversos sabores. 

Os recheios mais tradicionais no município são os de carne de boi moída e de queijo 

muçarela. Mas há também os produzidos para consumidores veganos, vegetarianos ou de gostos 

mais diferenciados, como recheio de camarão, recheio de pizza, carne de panela, brócolis com 

queijo, bacon, etc. Normalmente os diferenciados são produzidos por encomenda.  

 É preciso ressaltar que embora a receita dos pastéis de fubá de Machado tenha 

similaridades, um produtor resumiu bem o processo. Segundo Márcio, que trabalha numa das 

pastelarias do município, pastel de fubá é igual café, embora o pó possa ser igual em distintas 

casas, em cada uma delas o café vai ter um gosto diferente, que remete ao modo de fazer 

específico do dono da casa. Assim acontece com o pastel de fubá, no seu entendimento. De 

acordo com seu depoimento, há também segredos que os cozinheiros introduzem nas receitas 

que eles não costumam contar para as outras pessoas. Para ele cada pastel de fubá tem um sabor, 

dependendo de quem produz ou dos ingredientes que acrescentam à massa. 

 A seguir vamos descrever o modo de produção conforme receita da dona Maria 

Eleodora de Lima, considerada a receita mais antiga e tradicional dos pastéis de fubá de 

Machado, a partir de documentação fotográfica produzida durante as pesquisas para o Dossiê e 

descrição feita por sua filha, a dona Maria Lúcia Rodrigues Dias, que é a atual produtora que 

deu sequência à tradicional receita de sua mãe.  

 

1ª etapa ï início 

Em uma panela coloca água e sal para ferver. Quando a água estiver fervendo, coloca-se o fubá 

na água fervente com sal e mistura bem até integrar o fubá à água, formando o angu. No caso 

da dona Maria Lúcia ela usa uma panela industrial para o preparo e cozimento, mas no passado 
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tudo era feito artesanalmente, na mão. Muitas produtoras relataram usar colher de pau nesse 

processo.  

 

 
Imagem 33: fubá industrializado na medida certa para uma receita usado pela dona Maria Lúcia. Fotografia de 

Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

2ª. Etapa ï cozimento  

O angu deve ser misturado durante meia hora para o cozimento. É preciso misturar bem para 

não embolorar. O fogo deve permanecer aceso durante todo o processo.  

 

 
Imagem 34: panela industrial da dona Maria Lúcia onde a massa é misturada e cozida durante 30 minutos em 

fogo baixo. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

3ª. Etapa o ponto 

Dona Maria Lúcia sabe o ponto certo quando a massa solta da panela e é possível fazer pequenos 

bolinhos com a mão.  
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Imagem 35: Dona Maria Lúcia diante do equipamento industrial verificando o ponto da massa do pastel. 

Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

 
Imagem 36: a massa na mão da dona Maria Lúcia, pronta para as outras etapas. Agora ela deve esfriar. 

Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

4ª. Etapa resfriamento 

Depois de cozida, a massa tem que esfriar totalmente, o que pode levar horas, dependendo do 

tanto de massa e como será feito o resfriamento. Se for de maneira natural, na própria panela, 

pode levar até 4 horas para esfriar totalmente.  

 

5ª. Etapa sovar  

Com a massa já fria, é introduzido o polvilho e dona Maria Lúcia leva a massa fria para outra 

panela distinta da primeira para a massa ser sovada, junto como polvilho. Esse processo demais 

mais ou menos uns 20 min. No passado, dona Maria Lúcia sovava a massa na mão, como ainda 

acontece com muitos produtores artesanais. 
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6ª. Etapa ï abertura da massa 

Com a massa cozida e sovada, ela é levada para outro local (no caso da cozinha da dona Maria 

Lúcia) para iniciar o processo de abertura da massa e confecção dos pasteis no seu formato 

final. 

 
Imagem 37: massa pronta para ser aberta em cilindro. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

 
Imagem 38: a porção da massa sendo preparada para ir para o cilindro. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 

2021. 
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Imagem 39: A massa é aberta ainda manualmente antes de ir para o cilindro. Fotografia de Cristiane Magalhães, 

dez. 2021. 

 

7ª. Etapa - cilindro  

A massa é levada para o cilindro industrial. No passado, dona Maria Lúcia tinha um cilindro 

manual e muitos produtores ainda usam o cilindro manual, pequeno, para abrir as massas.  

 

 
Imagem 40: a quantidade de massa certa para ir ao cilindro. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 
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Imagem 41: a massa é colocada dentro de um plástico bem grosso antes de ser passada no cilindro. Essa foi uma 

invenção da dona Maria Lúcia. Ela disse que a massa grudava no cilindro e não dava certo. Então ela foi 

experimentando até chegar nesse formato de inserir a massa num plástico grosso e passar pelo cilindro com o 

plástico. A massa não gruda nem no cilindro nem no plástico. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

 
Imagem 42: a massa passada no cilindro. No caso do cilindro industrial ele é regulado para passagem apenas 

uma vez da massa ali. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

8ª. Etapa - modelagem 

Com a massa aberta, a produtora corta a massa redonda, já no formato e tamanho correto para 

os pasteis. O diâmetro é de mais ou menos 4 cm. O molde utilizado é de um suporte para coador 

de café do tipo Melitta. Mas pode ser qualquer forma circular que a pessoa tiver disponível. 
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Imagem 43: a produtora corta a massa no formato circular. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

 
Imagem 44: a massa sendo cortada no formato circular. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

 
Imagem 45: a produtora tira o acesso da massa e deixa apenas o formato circular. Essa massa que sobra nesse 

momento volta para o cilindro depois para ser modelada novamente. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 

2021. 
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9ª. Etapa 

Dona Maria Lúcia vende bandejas com 20 pasteis de fubá cada. Assim, 20 massas modeladas 

no formato circular são inseridas nas bandejas para a montagem do pastel, com o recheio e o 

fechamento. 

 

 
Imagem 46: a produtora coloca 20 porções circulares da massa do pastel nas bandejinhas. 

 

10ª. Etapa  

A massa já no tamanho ideal vai para a mesa de produção onde o recheio é introduzido e a 

massa fechada com as mãos das produtoras.  

 

 
Imagem 47: dona Maria Lúcia e uma funcionária inserindo recheio de carne moída temperada dentro da massa 

dos pastéis e fechando. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 
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Imagem 48: dona Maria Lúcia e uma funcionária inserindo recheio de carne moída temperada dentro da massa 

dos pastéis e fechando. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

 
Imagem 49: outra funcionária da dona Maria Lúcia inserindo recheio de carne moída temperada dentro da massa 

dos pastéis e fechando. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

 

 
Imagem 50: o mesmo processo de recheio e fechamento dos pastéis e colocação deles nas bandejas. Fotografia 

de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 
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Imagem 51: a mesa de montagem dos pastéis com o recheio e o fechamento da massa. Fotografia de Cristiane 

Magalhães, dez. 2021. 

 

 

11ª etapa 

As bandejas com os pasteis são colocadas no refrigerador, sem o plástico para resfriarem. 

 

 
Imagem 52: as bandejas ainda sem os plásticos e etiquedas são inseridos em refrigerador para o início do 

resfriamento e processo de congelamento. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

12ª Etapa 

As bandejas são envolvidas em plástico apropriado para congelamento e as etiquetas com data 

de produção, validade e ingredientes e adicionada. As bandejas vão para os refrigeradores para 

serem congeladas e posteriormente vendidas.  
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Imagem 53: as bandejas já congeladas e prontas para a comercialização. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 

2021. 

 

 Depois, os pastéis são fritos por cerca de 3 a 5 minutos em óleo ou gordura tem quente 

e estão prontos para o consumo.  

 

 
Imagem 54: pastéis de fubá sendo fritos durante matéria da Globo Minas/EPTV, de 09 de junho de 2021. 

Disponível em: https://www.facebook.com/watch/?v=179235240707727 

 

 

 

https://www.facebook.com/watch/?v=179235240707727
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Imagem 55: pastel de fubá frito pronto para o consumo. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

 

 
Imagem 56: pastel de fubá frito pronto para o consumo. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

 
Imagem 57: Alberto, filho da dona Maria Lúcia, levando as caixas de isopor com pastéis e salgados para serem 

comercializados nos supermercados de Machado. Fotografia de Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

  

Todo esse processo descrito dura cerca de 6 a 8 horas. Apenas para a abertura da massa 

no cilindro e montagem dos pasteis são mais de 4 horas, para cada tipo de recheio. Segundo a 
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dona Maria Lúcia e as suas funcionárias, o pastel de fubá é o mais difícil e o mais demorado 

para ser produzido se comparado a outros tipos de salgados como minipizza, empadinha, 

coxinha, entre outros.  

 Cada bandeja com 20 pastéis da dona Maria Lúcia custa cerca de R$ 20,00. Já os pastéis 

para serem consumidos nas feiras, quiosques ou lanchonetes, custa cada um de R$ 3,00 a R$ 

4,00, dependendo do local.  

 

3.2 Formas de organização  

 

Normalmente a forma de organização dos produtores é familiar, ou seja, toda a família 

se envolve com o processo da produção em si e/ou vendas e comercialização. A produção 

acontece na maior parte dos casos nos seios das famílias, nas cozinhas das casas dos produtores. 

Os que possuem empresa organizada, construíram uma cozinha industrial e é lá que a produção 

acontece, como são os casos da dona Maria Lúcia e de Márcia Santos. Quando a venda é no 

Mercado Municipal ou na Rodoviária, a produção acontece no local das vendas. 

Quando a produção cresce, ou seja, são produzidas mais de 100 unidades de pastéis por 

dia, há necessidade de contratação de mão de obra extra. No caso da dona Maria Lúcia, ela tem 

atualmente três funcionárias fixas e outras duas eventuais, para quando as encomendas 

aumentam. A funcionária mais antiga, Rosa Helena Lopes, tem 23 anos que trabalha junto com 

dona Maria Lúcia. Dulcinéia Rodrigues Matias tem 22 anos de trabalho e é amiga de infância 

da dona Maria Lúcia. Sônia Maria Dias tem relações de parentesco com dona Maria Lúcia e 

também está há 22 anos trabalhando junto com ela. Já Neide Aparecida Oliveira tem 13 anos 

de trabalho e a mais recente foi contratada há 1 ano.  

Nas lanchonetes e pontos de venda há os cozinheiros que produzem os pastéis e tem 

quem comercialize, que faz a venda aos clientes. Márcia Santos, cunhada da dona Maria Lúcia 

Rodrigues, umas das maiores produtoras do município atualmente com venda de cerca de 100 

mil pastéis por mês, possui 13 colaboradores em sua cozinha industrial e nos pontos de venda. 

3.3 Atores sociais envolvidos e locais de ocorrência  

 

Os atores sociais e detentores realçados nesse item são apenas representativos do 

universo dos produtores de pasteis de fubá de Machado. Inserimos os que se destacaram na 

pesquisa etnográfica e também os que espontaneamente preencheram o Cadastro/consulta 
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pública feito pela Prefeitura de Machado entre maio e julho de 2021. Enfatizamos que o 

universo de produtores/detentores pode ser muito maior do que os 45 que preencheram o 

cadastro e que estão visibilizados nesse item.  

 

Maria Lúcia Rodrigues Dias, Empresa: Maria Lúcia Salgados 

Endereço: R. Coronel Azarias, 177 - Machado, MG, 37750-000 

 

Dona Maria Lúcia Rodrigues Dias faz pastel de Fubá há mais de 40 anos e é uma das 

mais tradicionais e queridas produtoras da iguaria em Machado. Seus pasteis podem ser 

adquiridos nos supermercados locais e também em sua residência. Para a produção ela 

construiu, inclusive, uma cozinha industrial exclusiva para produção de pastéis de fubá e 

salgados foi construída. E é a partir dessa cozinha que ela vende os seus pastéis e demais 

salgados. Dali saem as caixas térmicas para entrega nos supermercados e bares. A história da 

dona Maria Lúcia já narramos no item 3.1 Etapas para produção dos pastéis.  

 

 

Imagem 58: Pastéis da dona Maria Lúcia. Out. 2021. Acervo pessoal da dona Maria Lúcia Dias. 
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Imagens 59 e 60: Postagens no instagram da dona Maria Lúcia. Disponível em: 

https://www.instagram.com/p/CN49V1shXj8/. Out. 2021. Acervo pessoal da dona Maria Lúcia Dias. 

 

Imagem 61: Homenagem à Vó Lilia, mãe da dona Maria Lúcia, em homenagem da família em 08 de março.  

 

Imagem 62: Dona Maria Lúcia e o irmão, Arlindo, ao receber a premiação pelo 1º. Lugar do Pastel de Fubá de 

Machado. 13 de nov. de 2021. Acervo da família.  

 

https://www.instagram.com/p/CN49V1shXj8/
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Arlindo Gomes, vende os pastéis de fubá na Feira de Alfenas 

 

Arlindo Gomes é irmão da dona Maria Lúcia Rodrigues Dias, portanto, filho da Vó 

Lilia , a dona Maria. Ele atualmente produz pastéis de fubá para vender na Feira que acontece 

aos finais de semana em Alfenas, município vizinho a Machado, junto com outros dois irmãos. 

A receita que ele faz é a de sua mãe, a dona Maria Eleodora de Lima.  

Em novembro de 2021 a Secretaria de Turismo e Cultura de Machado realizou concurso 

para eleger o melhor pastel de fubá do município, o Sr. Arlindo foi vencedor com a receita mais 

apreciada.  

 

Imagem 63: Sr. Arlindo recebe a premiação do 1º. Lugar no Concurso do melhor pastel de fubá de Machado. 

Acervo da família da dona Maria Lúcia.  

Os vencedores do concurso foram: 

 

Concurso de Pastel de Fubá: 

1º Lugar: Arlindo de Paula Rodrigues 

2º Lugar: Arianny Brigagão Dias 

3º Lugar: Elizeth Torres Rodrigues 

 

Sebastião de Paula Rodrigues (Tião) 

 

 Foi com o Sebastião de Paula Rodrigues que a sua mãe, dona Maria Eleodora, trabalhou 

na década de 1950 e aperfeiçoou a receita dos pastéis de fubá, na Confeitaria Machadense. 
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Atualmente Sebastião trabalha junto com o irmão Arlindo na Feira de Alfenas, vendendo pastéis 

de fubá nos finais de semana.  

 Segundo seu relato: ñdesde 1952, minha mãe (conhecida como vovó Lilia) produzia o 

pastel de fubá como fonte de renda, fornecendo para bares, cantinas de escolas e faculdades e 

para festas particulares. Ela ensinou os 7 filhos a fazerem o pastel. E hoje, alguns irmãos 

produzem como fonte de renda em Machado, Poços de Caldas e o meu é vendido na feira livre 

de Alfenas, aos domingosò.  

 

Elizeth Torres Rodrigues 

 

Elizeth produz pastéis de fubá há mais de 30 anos e ficou em terceiro lugar no concurso 

de melhor pastel de fubá de Machado em 2021. Segundo seu relato, os past®is de fub§ s«o ño 

salgado preferido dos meus clientes, minha massa é bem fina e isso torna o pastel bem leve. 

Meu pastel já viajou pra vários lugares do Brasil, como São Paulo, Belo Horizonte, Brasília, 

entre outros. Meus clientes quando recebem visitas servem pastel, e as mesmas encomendam 

pra levar pra suas casasò. 

 

João Oscar Carvalho Diniz, Pastelaria do Mercado Municipal 

Endereço: Av. Artur Bernardes, 425 - Machado, MG, 37750-000 

 

João Oscar Carvalho Diniz conta que aprendeu a receita com seus avós, e a sua mãe 

aprimorou a receita que ele utiliza. Segundo ele, cada cozinheiro tem sua receita especial, com 

acréscimo de algum ingrediente ou modificação numa forma de fazer. Atualmente ele é 

proprietário de uma das pastelarias no Mercado Municipal em Machado.   
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Imagem 64: João Oscar Carvalho Diniz em entrevista para a Globo/EPTV sobre o pastel de fubá de Machado, 

em 09 junho de 2021. Disponível em: https://www.facebook.com/watch/?v=179235240707727 

 

Márcia Helena dos Santos, Pastel de Fubá de Machado 

Endereço: Praça Antônio Carlos, Machado ï MG  

 

 Márcia Helena dos Santos é proprietária da banca Pastel de Fubá de Machado, localizada 

na Praça Antônio Carlos, praça central de Machado, e uma das maiores produtoras de pastéis 

de fubá atualmente. Ela só comercializa pastel de fubá. Ela contou que aprendeu a receita para 

fazer os famosos pasteis com a dona Maria Eleodora de Lima, a Vó Lilia  já referenciada. Carlos 

Roberto dos Santos Rodrigues era o filho caçula da dona Maria Eleodora e ajudava a mãe desde 

os seis anos de idade, em 1952, na Confeitaria Machadense. Márcia iniciou a produção dos 

pastéis em 2003. 

Atualmente a produção e comercialização dos pastéis é o sustento de toda a família. Eles 

administram três barracas em três pontos diferentes de Machado para comercialização dos 

pastéis de fubá. Márcia produz e comercializa cerca de 100 mil unidades de pastel de fubá por 

mês.  

 

https://www.facebook.com/watch/?v=179235240707727
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Imagem 65: Márcia Santos proprietária da banca Pastel de Fubá de Machado, em entrevista para a  Globo/EPTV 

sobre o pastel de fubá de Machado, em 09 junho de 2021. Disponível em: 

https://www.facebook.com/watch/?v=179235240707727 

 

 

Imagem 66: A banca de Márcia Santos proprietária da banca Pastel de Fubá de Machado, em entrevista para 

Rede Minas, Programa Sabor & Afeto. Disponível em: 

https://www.youtube.com/watch?v=TVuaZlwxN14&t=3s 

 

Eleonise de Freitas, Lanchoente Arte e Sabor  

 

Eleonise de Freitas faz pastel de fubá há mais de 30 anos. Ela aprendeu a receita com 

sua mãe. Para o recheio ela usa carne moída de boi, queijo ou frango.  

 

  

https://www.facebook.com/watch/?v=179235240707727
https://www.youtube.com/watch?v=TVuaZlwxN14&t=3s
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Maria Aparecida da Silva 

 

Maria Aparecida da Silva, assim como Eleonise, produz pastéis de fubá há mais de 30 

anos. Ela aprendeu a receita com sua mãe. Para o recheio ela usa carne moída de boi e queijo. 

Conforme seu relato, ela incentivada pela mãe, que trabalhava no antigo Mercado Municipal 

de Machado. ñNa ®poca eu tinha 9 anos e j§ ajudava ela a fazer o pastel. Devido ao desemprego, 

comecei a vender pastel como fonte de renda. E trabalho at® hoje com issoò, relata Maria 

Aparecida. 

 

Arianny Brigagão Dias, Pastel de fubá da Arianny 

 

De origem italiana, Arianny Bigagão também faz pastel de fubá há mais de 30 anos. Ela 

aprendeu com a mãe, Terezinha Bigagão a fazer os pastéis. Segundo seu relato ñminha m«e 

fazia pra vender há muitos anos. Eu cresci aprendendo fazer salgados e hoje em dia uso o meu 

saber para me sustentar. Além de tudo amo o que façoò, contou. Arianny ficou em 2º. Lugar no 

Concurso do melhor pastel de fubá de Machado, realizado pela Secretaria de Turismo e Cultura 

em novembro de 2021.  

 

 
Imagem 67: Divulgação dos pastéis de fubá da Arianny. Disponível em: 

https://www.facebook.com/photo/?fbid=4802863529751851&set=a.225617467476503 

 

https://www.facebook.com/photo/?fbid=4802863529751851&set=a.225617467476503
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Imagem 68: Arianny Brigagão segundo lugar no concurso de melhor pastel de fubá de Machado, em 2021. 

Produtora e detentora do bem cultural. Acervo de Arianny Bigagão. 

 

 

Darcilia Mendes Carvalho, Barzinho do Iracema Rodrigues 

R. Irmão Arnaldo Isidoro, 500 - Centro, Machado - MG, 37750-000 

 

Dona Darcilia tinha uma lanchonete no antigo Ginásio São José, atual escola Estadual 

Iracema Rodrigues, com o seu esposo Alfeu. Lá eles faziam, entre outros salgados, pastéis de 

fubá que eram muito apreciados pelos alunos. Dona Darcilia fazia pão de queijo com pastel de 

fubá e pão francês e como recheio pastel de fubá.  

Darcilia aprendeu a fazer pastel de fubá com a sogra, há mais de 30 anos. Como recheio, 

ela costuma colocar Muçarela com milho e orégano, para distinguir dos tradicionais pastéis de 

carne de boi moída e de queijo. O diferencial do seu pastel para as receitas tradicionais, segundo 

ela, é coar o polvilho na peneira fina.  

 
Imagem 69: o barzinho da dona Darcilia e do Sr. Alfeu no antigo Colégio São José, onde vendia pastéis de fubá. 

Na fotografia professora Ciçinha Andrade, Dona Darcilia, e seu filho Pedro. s/d. Acervo da família, disponível 

em: https://www.facebook.com/photo/?fbid=10212624293193577&set=gm.784299858611384 
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Jairo Pereira Alves, Pastelaria do Jairo no Mercado Municipal de Machado 

Endereço: Av. Artur Bernardes, 425 - Machado, MG, 37750-000 

 

A pastelaria do Jairo é uma das mais tradicionais de Machado. Há 35 anos estabelecido 

no Mercado Municipal de Machado, ele recebe as pessoas diariamente para tomar um café com 

pastel de fubá frito na hora. Segundo seu relato, ele aprendeu com a fazer pastel de fubá após o 

casamento. ñMinha sogra Joaquina ensinou minha sua esposa Eliane a fazer os famosos pastéis 

de fubá e foi assim que construímos a conhecida Pastelaria do Jairoò, relata. Dando origem à 

tradição dos machadenses irem tomar café com pastel de fubá no Mercado, principalmente aos 

finais de semana pela manhã. O modelo de organização é familiar com contratação de 

funcionários para atendimento e vendas.  

Jairo vende cerca de 800 a mil pastéis de fubá no sábado e no domingo. Ao longo da 

semana, de segunda a sexta, vende uma média de 300 pastéis de fubá por dia.  

 

 
Imagem 70: Jairo durante reportagem da Rede Minas, Sabor & Afeto, sobre os pastéis de fubá de Machado, 

publicada em 30 de dezembro de 2021. Disponível em: 

https://www.youtube.com/watch?v=TVuaZlwxN14&t=3s 

 

https://www.youtube.com/watch?v=TVuaZlwxN14&t=3s
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Imagem 71: Jairo em sua pastelaria no Mercado de Machado durante reportagem da Rede Minas, Sabor & Afeto, 

sobre os pastéis de fubá de Machado, publicada em 30 de dezembro de 2021. Disponível em: 

https://www.youtube.com/watch?v=TVuaZlwxN14&t=3s 

 

 
Imagem 72: Mercado Municipal de Machado com marcação das duas pastelarias do Mercado. Fotografia de 

Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

 
Imagem 83: Detalhe das duas pastelarias do Mercado, no Mercado Municipal de Machado. Fotografia de 

Cristiane Magalhães, dez. 2021. 

 

 

https://www.youtube.com/watch?v=TVuaZlwxN14&t=3s
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João Paulo Domingues Lucas, De Lucca Pastel de fubá 

 

João Paulo Domingues é produtor de pastéis de fubá há seis anos, mas a tradição que 

ele mantém era bem mais antiga. Quem conta essa hist·ria ® o pr·prio Jo«o Paulo: ñMinha 

história com o pastel de fubá começou há 6 anos quando estava desanimado com minha 

profissão de professor de Biologia. Então resolvi arriscar no pastel pois se tratava de uma receita 

muito antiga da vó de minha esposa, que viveu muitos anos do pastel de fubá, pois tinha uma 

banca no antigo Mercado de Machado. Posteriormente ela se mudou para o atual mercado, onde 

hoje se encontra a pastelaria do Jairo. Como nenhum membro da família quis continuar com a 

receita e com o negócio, eu aprendi e vendo o pastel em duas feiras livres em Poços de Caldas 

e Serrania. Atualmente também forneço para diversos empórios mineiros espalhados por Sao 

Paulo, Salvador e Curitibaò. 

 
Imagem 74: Divulgação do Pastel de Fubá de Lucca. Disponível em: https://www.facebook.com/De-Lucca-

Past%C3%A9is-De-Fub%C3%A1-161785087775694/photos  

 

  

https://www.facebook.com/De-Lucca-Past%C3%A9is-De-Fub%C3%A1-161785087775694/photos
https://www.facebook.com/De-Lucca-Past%C3%A9is-De-Fub%C3%A1-161785087775694/photos
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A seguir destacaremos os 45 detentores/produtores que espontaneamente preencheram 

o Cadastro/chamada pública feita pela Prefeitura de Machado e pela Secretaria de Turismo e 

Cultura. Entendemos que todos os 45 são detentores do bem cultural, por esse motivo estamos 

inserindo a planilha com parte dos dados preenchidos. Com o fim do período de cadastro, ele 

foi homologado pelo prefeito de Machado, Maycon William, por meio do Decreto 6.966/2021, e todos 

esses detentores agora integram o Cadastro Cultural de detentores/produtores de pastéis de fubá de 

Machado. Com a homologação todos os 45 detentores foram considerados agentes de cultura alimentar 

e gastronomia, produtores de práticas culturais tradicionais e de economia criativa. Sendo assim, 

destacamos esses 45 detentores. O cadastro com os dados completos preenchidos integra o Anexo I 

desse Dossiê.  

 

  Nome Completo 

Qual a origem 

de sua receita? 

Com quem 

aprendeu? 

A receita é 

uma 

tradição 

familiar?  

Há 

quantos 

anos você 

faz pastel 

de fubá? 

Você tem o 

pastel de 

fubá como 

uma fonte de 

trabalho? 

Quais tipos de 

recheio você 

mais utiliza/ 

vende? 

1 
Adriana Cristina Santos 

Rosário de Oliveira 
Amigo (a) Não 0 a 5 anos Sim 

Carne, Queijo, 

Frango 

2 Adriana Dias Annoni Vizinho (a) Não 
20 a 30 

anos 
Não Carne, Queijo 

3 ALaide Carvalho de Moura Amigo (a) Não 
Mais de 30 

anos 
Não Carne, Queijo 

4 Arianny Brigagão Dias Mãe Sim 
Mais de 30 

anos 
Sim 

Carne, Queijo, 

Frango 

5 Cleia da Luz Brigagão Amigo (a) Sim 0 a 5 anos Não Carne, Queijo 

6 
CLEIDE LÚCIA DE 

CARVALHO 
Tia (o) Sim 

Mais de 30 

anos 
Sim Carne, Queijo 

7 CLEIDE MELO 

Sozinha 

experimentando 

receitas 

Não 
20 a 30 

anos 
Sim 

Carne, Queijo, 

Presunto e 

queijo 

8 
Conceição Aparecida 

Codgnole Catta preta 
Amigo (a) Sim 0 a 5 anos Sim Carne 

9 Darcilia Mendes Carvalho Sogra Sim 
Mais de 30 

anos 
Não 

Mussarela com 

milho e 

orégano 

10 Dilce Alves Fernandes Mãe Sim 
20 a 30 

anos 
Sim Carne, Queijo 

11 Doralice Pereira Bernardes Amigo (a) Sim 
20 a 30 

anos 
Sim Carne, Queijo 
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12 
Ecilma de Oliveira 

Gonçalves 
Avó (ô) Sim 

10 a 20 

anos 
Sim Carne, Queijo 

13 Eleonise de Freitas Mãe Sim 
Mais de 30 

anos 
Sim 

Carne, Queijo, 

Frango 

14 
Eliane Pimenta Siqueira 

Souza 
Amigo (a) Não 

10 a 20 

anos 
Não Carne, Queijo 

15 Elizeth Torres Rdorigues Vizinho (a) Não 
Mais de 30 

anos 
Não Carne, Queijo 

16 Francisca Anésia Inácia 
Dona Eliza 

Campos 
Sim 

Mais de 30 

anos 
Sim Carne, Queijo 

17 Haide Caproni Neves Amigo (a) Não 
20 a 30 

anos 
Não Carne, Queijo 

18 
Humberto de Campos 

Lange 
Amigo (a) Sim 

Mais de 30 

anos 
Não Carne, Queijo 

19 Jairo pereira alves 

Aprendemos 

com a mãe e 

com a sogra 

Sim 
Mais de 30 

anos 
Sim Carne, Queijo 

20 
João Paulo Domingues 

Lucas 

Avó de minha 

Esposa 
Sim 5 a 10 anos Sim Carne 

21 
Jucelia Lidorio Arruda 

Machado 
Amigo (a) Não 0 a 5 anos Sim 

Carne, Queijo, 

Frango, Pizza 

22 Larissa Fabiano sobral Avó (ô) Sim 0 a 5 anos Sim 

Carne, Queijo, 

Frango, 

Presunto/queijo 

frango/quiabo 

calabresa 

23 
Letícia Caixeta Ribeiro 

Cunha 
Avó (ô) Sim 0 a 5 anos Sim Carne, Queijo 

24 Lilian caproni neves Mãe Sim 
20 a 30 

anos 
Não Carne, Queijo 

25 
Lucymara de Fátima 

Santos Silva 
Tia (o) Sim 0 a 5 anos Não 

Carne, Queijo, 

Calabresa 

26 Luiz Claudio Domingues 

Du e minha 

esposa fizemos 

curso de 

salgados 

Sim 0 a 5 anos Não Carne, Queijo 

27 Luzia Pereira dos Santos Tia (o) Sim 
20 a 30 

anos 
Sim Carne, Queijo 
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28 Marcia Helena dos santos Sogra Sim 
10 a 20 

anos 
Sim 

Carne, Queijo, 

Frango, 

Bacalhau, 

costelinha de 

porco, 

calabresa, 

queijo com 

brócolis, 

palmito e 

brócolis 

29 
Marcos Pereira Angelini 

Junior 
Avó (ô) Sim 

10 a 20 

anos 
Sim Carne, Queijo 

30 Maria Aparecida da Silva Mãe Sim 
Mais de 30 

anos 
Sim Carne, Queijo 

31 
Maria Lúcia Rodrigues 

Dias 
Mãe Sim 

Mais de 30 

anos 
Sim Carne, Queijo 

32 Maria Pereira da Silva Amigo (a) Não 
20 a 30 

anos 
Não Carne, Queijo 

33 
Mariusa Helena Serafini 

Alves 
Irmã Sim 

Mais de 30 

anos 
Não Carne, Queijo 

34 
Marlene Ferreira da Silva 

de Ávila 
Mãe Sim 

20 a 30 

anos 
Não Carne 

35 Priscila Aparecida Rosário 
Com a dona 

Maria Lúcia 
Não 5 a 10 anos Sim 

Carne, Queijo, 

Frango 

36 
Raimundo Souto de Freitas 

Dom Paco 
Tia (o) Sim 

10 a 20 

anos 
Sim Carne, Queijo 

37 Regina Félix Costa Lopes Amigo (a) Não 
20 a 30 

anos 
Sim Carne, Queijo 

38 
Renan dos Santos 

Rodrigues 
Avó (ô) Sim 

10 a 20 

anos 
Sim 

Carne, Queijo, 

Frango, 

Costelinha, 

calabresa, 

palmito com 

brócolis, 

bacalhau 

39 Rodolfo Begali Campos Avó (ô) Sim 
20 a 30 

anos 
Sim 

Queijo, Uso 

carne de 

cordeiro e 

queijo. Depois 

de frito ofereço 

maionese de 

hortelã para 

acompanhar 
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40 
Sebastião de Paula 

Rodrigues 
Mãe Sim 

Mais de 30 

anos 
Sim 

Carne, Queijo, 

Costela de 

porco 

41 Simone Patrícia da Silva Avó (ô) Não 5 a 10 anos Sim Carne 

42 
Tatiana Joaquina Ferreira 

Milani 
Sogra/ marido Sim 

10 a 20 

anos 
Sim Carne, Queijo 

43 
Vanda Maria Gonçalves 

passos 
Mãe Sim 

20 a 30 

anos 
Sim Carne, Queijo 

44 Vera Lúcia morais Ferreira Outro Sim 0 a 5 anos Não Carne, Queijo 

45 Vera Lucia Rodrigues Irma Sim 
10 a 20 

anos 
Não Carne, Queijo 

 

 

 

3.4 Quando acontece 

 

Os processos que envolvem a produção dos pastéis acontecem o ano todo, inclusive nos 

finais de semana que é quando o movimento aumenta. Não há um dia ou horário certo para 

produzir os pastéis de fubá. Em cozinhas industriais como da dona Maria Lúcia, a produção é 

de segunda a sexta. Nos locais onde tem pontos de venda direta ao consumidor dos pastéis 

fritos, eles são produzidos diariamente.  

 

3.5 Práticas associadas 

 

Uma das práticas associadas à produção de pastéis de fubá é a centenária Festa de São 

Benedito de Machado, registrada como Patrimônio Imaterial em 2010. Nas barracas de 

alimentos da festa não pode faltar o tradicional Pastel de Fubá. A Festa de São Benedito é a 

tradição cultural mais antiga documentada e a que congrega o maior número de pessoas em 

torno de um evento festivo no município de Machado, unindo os moradores das zonas rurais, 

da urbana e os Distritos. Anualmente, milhares de machadenses residentes no município ou em 

outras cidades e estados se organizam ao longo do ano aguardando a festividade que acontece 

sempre nas duas últimas semanas de agosto. A tradição mistura cultura e religiosidade de uma 

forma que não é mais possível dissociá-las. Os pastéis de fubá integram essa grandiosa 

celebração como parte da cultura alimentar da Festa de São Benedito.  
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Os pastéis são vendidos também na Rodoviária e no Mercado Municipal de Machado e 

se relacionam com a prática de no final da noite, principalmente quando ocorrem festas e 

baladas, os jovens se reunirem para ir comer pastel de fubá antes de voltar para casa. O que se 

tornou uma prática cultural.  

 

3.6 Indumentária  

 

Não há uma indumentaria específica para a produção dos pastéis de fubá. No entanto, 

normalmente os produtores usam tocas no cabelo para não cair na massa, além de roupas e 

aventais brancos. Na comercialização dos pastéis, não há uma indumentária específica. Cada 

produtor se veste como convier. Com a pandemia do COVID-19, o uso de máscaras faciais 

também é constante.  

 

3.7 Formas de transmissão e continuidade e transformações  

 

A produção dos pastéis de fubá de Machado possui a particularidade de transmissão do 

saber dentro dos núcleos familiares dos produtores. Há uma predominância do universo 

feminino na produção dos pastéis, mas há também homens envolvidos no processo produtivo 

nos dias atuais, principalmente para a comercialização e distribuição. No cenário de produtores 

de pastéis de fubá em Machado normalmente a produção e comercialização são feitas de forma 

familiar, membros de uma mesma família estão envolvidos no negócio dos pastéis e vão 

repassando a tradição para os mais novos.  

Sobre modificações ocorridas, a principal delas é a substituição do fubá feito no moinho 

dô§gua pelo fub§ industrializado. Além da própria evolução dos equipamentos de produção: 

como cilindro, fogões industriais, panelas industriais, embalagens para comercialização, etc, 

que são substituídos à medida que há necessidade maior de produção.   

 

3.8 Locais de ocorrência  

 

No município de Machado não há um local específico para ocorrência. Podemos 

considerar que em todo território do município há produção dos pastéis de fubá. Além das 
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residências das famílias que produzem, três locais centrais de produção e comercialização dos 

pastéis de fubá de Machado se destacam. São: a Praça Antônio Carlos, a Rodoviária de 

Machado e o Mercado Municipal.  

No mapa a seguir é possível ver na trama urbana de Machado três pontos principais de 

venda dos tradicionais pasteis de fubá. Mas é possível encontra-los nos supermercados locais, 

em bares, restaurantes, lanchonetes e feiras do município.  

 

 

Imagem 75: Imagem captada do google maps em dez. 2021. 
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4. Motivações para o Registro  

 

A Constituição de 1988, o Decreto nº3551, e outras iniciativas coletivas incluíram 

oficialmente as mais diversas memórias como parte do nosso patrimônio cultural. As 

produções, os saberes e as expressões artísticas e não apenas os bens em seu caráter físico são 

atualmente valorizados e salvaguardados. Desta forma, o bem imaterial com toda sua dimensão 

simbólica é atualmente reconhecido como patrimônio.  

O processo de registro do Modo de Fazer Pastel de Fubá de Machado partiu do Conselho 

do Patrimônio e da Secretaria de Turismo e Cultura, em consonância com os detentores do bem 

cultural, uma vez que este saber representa o modo de viver de muitos habitantes e é bastante 

significativo no município. Observa-se que os pastéis de fubá fazem parte da dinâmica do 

cotidiano, movimentado pelos processos de produção (com o ofício do pasteleiro), fabricação 

(modo de fazer) e a venda (consumo e geração de renda).  

Os diversos grupos formadores da sociedade machadense possuem memórias plurais 

construídas das vivências coletivas. Para os grupos detentores deste saber, o modo de fazer 

pastel de fubá se entrelaça à sua própria história de vida. Para aqueles que o consomem, 

permanece em sua memória afetiva. Para os produtores, o pastel de fubá e a sua produção são 

também determinantes para a economia familiar. Desta forma, o significado do modo de fazer 

Pastel de Fubá de Machado é fruto de compartilhamentos e de difusão de culturas, o que garante 

a continuidade de sua fruição e produção. 

No município de Machado os pasteis de fubá se inseriram na cultura alimentar do povo 

e no gosto popular. Além de gerar renda e qualidade de vida para seus detentores, o modo de 

fazer pastel de fubá proporciona identidade cultural e pertencimento por sua capacidade de fazer 

rememorar tradições e costumes.  

Desde meados do século XX os pastéis de fubá estão presentes nas principais 

manifestações culturais, em eventos comemorativos e de socialização do município, tornando-

se parte da cultura alimentar local. Os pastéis de fubá não estão somente na história e nas 

memórias dos machadenses, mas também se tornaram componente fundamental para a 

formação de identidades e para o desenvolvimento econômico local. O modo de fazer pastéis 

de fubá e o ofício do pasteleiro carregam valores sociais, históricos, culturais, econômicos e de 

qualidade de vida, motivos pelos quais se faz necessário seu reconhecimento e valorização 

como patrimônio cultural do povo machadense.  
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5. Anuência e envolvimento dos detentores do bem cultural 

 

Os ñPastel de Fubá de Machadoò s«o facilmente reconhecidos como um bem cultural 

importante para os cidadãos machadenses. Os pastéis de fubá estão presentes na cultura 

alimentar local, no cotidiano e no imaginário social, e fazem parte da identidade coletiva do 

município. Sendo assim, a chancela de patrimônio imaterial com o seu Registro veio para 

valorizar o ofício do produtor dos pastéis de fubá e manter a tradição do bem para as próximas 

gerações. A partir desse processo, o saber fazer ñPastel de Fubá de Machadoò poderá receber 

mais visibilidade, fomento e apoio dos órgãos competentes.  

O envolvimento dos detentores do saber e dos moradores de Machado se deu 

principalmente durante o Processo de Registro, que durou praticamente todo o ano de 2021. 

Diversas matérias jornalísticas foram feitas com os detentores do bem cultural, além de 

entrevistas individuais.  

Além disso, em maio de 2021 a Secretaria de Turismo e Cultura, durante Processo de 

Registro do Modo de Fazer pastel de Machado, abriu consulta pública para cadastro dos 

produtores de pastel de fubá de Machado, com inscrições encerradas no dia 30 de julho de 2021. 

Nessa consulta pública identificou-se 45 pessoas que enviaram seus relatos. No entanto, o 

universo dos produtores é muito maior, conforme a própria pesquisa etnográfica identificou. O 

cadastro foi homologado pelo prefeito de Machado, Maycon William, por meio do Decreto 

6.966/2021. 

O cadastro com levantamento de dados e indicadores apontou 45 produtores locais, 

sendo 36 mulheres e 9 homens. Dos cadastrados, 29 tem a produção do pastel de fubá como 

fonte de trabalho e renda. A maioria aprendeu a receita por meio da tradição familiar. Muitas 

dessas famílias são oriundas de ascendência italiana, portuguesa, espanhola e africana. Os 

recheios dos pasteis mais apreciados e produzido em Machado são os de carne de boi moída e 

de queijo muçarela. Os dados apontam a tradição de décadas, a maioria dos cadastrados 

produzem pastel de fubá há mais de 30 anos. O cadastro apontou ainda receitas, dicas e alguns 

segredos gastronômicos desse universo alimentar.  

Os detentores contribuíram para o Processo de Registro concedendo entrevistas, 

permitindo fotografias, gravações e filmagens do processo de produção e/ou dos seus utensílios 

e modos de fazer. Eles compartilharam seus conhecimentos, suas histórias e de seus ancestrais, 
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a partir da vivência com o pastel de fubá, e também acervos, quando era o caso. Os moradores 

do município entrevistados em praças, nas suas residências ou estabelecimentos comerciais 

onde produzem e/ou comercializam os pasteis de fubá foram unânimes em reconhecer a 

importância econômica e sociocultural dos pasteis de fubá para o município. Com a participação 

efetiva dos produtores e detentores do saber, e pelas respostas afirmativas dos moradores locais, 

foi possível elaborar esse Dossiê de Registro. As perguntas feitas no cadastro e respondias pelos 

detentores foram:  

 

1. Carimbo de data/hora do cadastro (gerado automaticamente para identificar dia e hora 

das respostas) 

2. Nome Completo 

3. Telefone 

4. Nome da pastelaria ou empresa 

5. Qual a origem de sua receita? Com quem aprendeu? 

6. A receita é uma tradição familiar? 

7. Qual a origem de sua família? (responda caso a receita seja uma tradição familiar). 

8. Há quantos anos você faz pastel de fubá? 

9. Você tem o pastel de fubá como uma fonte de trabalho? 

10. Quais tipos de recheio você mais utiliza/ vende? 

11. Sua receita do pastel de fubá de Machado é composta por água, sal, óleo e fubá de 

milho para formação da massa, polvilho azedo e ovo para complemento e ponto da 

massa? 

12. Mais algum detalhe, segredo ou dica que possa acrescentar em sua receita? 

13. Conte uma breve história sobre sua relação com o pastel de fubá. 

14. Você fabricante e comerciante de pastel de fubá deseja que o pastel de Fubá de 

Machado receba o Registro como Patrimônio Cultural? A Essa última pergunta 

todos os 45 responderam que SIM.  
 
 

Infelizmente no Decreto apareceram apenas 11 das 14 perguntas feitas e respondidas na 

consulta pública, por falta de espaço. No entanto, estamos inserindo como Anexo I o formulário 

completo com as respostas.  

A seguir inserimos o cadastro homologado, com o cadastro espontâneo de 45 produtores 

de pastéis de fubá local e as anuências assinadas individualmente. 
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