Associacao Propagadora Esdeva

ng\fﬂ @ Centro de Ensino Superior de Juiz de Fora — CES/JF
Curso de Tecnologia em Gastronomia

SV astme— Artigo

HISTORIA, MEMORIA E INOVACAO TECNOLOGICA DAS CERVEJARIAS EM
JUIZ DE FORA - MG

Jodo Batista Villas Boas Simoncinit
Pedro Ivo Dias Tanagino?
Silvia Miguelitto Celestino®

Vera Alice Zanetti Debussi*
Flavio Nehme Larivoir ®
Mario Lucio Raad®
isis Maria Vallejo’

Heloiza Cordeiro Yung_®

Linha de Pesquisa: Gastronomia Brasileira

RESUMO

Este artigo apresenta andlises e conclusdes elaboradas a partir de estudo tedrico e
empirico sobre o potencial mercadolégico e industrial da histria, meméria e inovacao
tecnologica das cervejarias em Juiz de Fora — MG. Neste campo de analises,
priorizamos as instalagdes que tém sido classificadas como “microcervejarias” e as

cervejas chamadas “artesanais” (ou também “especiais”, “gourmet”, etc.). Nossas
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principais fontes sdo compostas por entrevistas semiestruturadas, pautadas na
oralidade secundaria de Levy (2004), cruzando os dados quantitativos com as
andlises qualitativas, com objetivo de gerar dados que possam servir a interpretacéo
das atuais tendéncias desse mercado. Para esse fim, sdo levantadas anélises sobre

a historia e memoéria da cultura imaterial do municipio ligada a imigracao alema.

Palavras-chave: Historia e Memdéria. Microcervejarias. Cerveja Artesanal. Juiz de

Fora. Imigragéo Alema.

1 INTRODUCAO

A cerveja € hoje a bebida alcodlica mais consumida no Brasil, um dos trés
maiores produtores mundiais da bebida, desde a criacdo da Cervejaria Ambev em
1999, que, com apoio do governo, tornou o Brasil um lider da cerveja. A histéria de
sua cultura e da insercdo de sua producdo no processo de formacédo do Brasil
moderno, industrializado e capitalista que surge entre o final do século XIX e comeco
do século XX, é também a historia da formacao cultural, politica, econdmica, territorial
e identitaria de grande parte das cidades brasileiras cuja efervescéncia industrial
dessa época se deveu, sobretudo, a acdo empreendedora de imigrantes europeus.
Esses imigrantes trouxeram a cerveja ndo apenas como um habito alimentar e
gastronémico, mas, principalmente, como um grande negocio (LIMBERGER, 2016).

Identificamos nas obras, publicacdes e fontes e memorias analisadas que o
surgimento das primeiras cervejarias de Juiz de Fora esta relacionado a chegada dos
imigrantes alemaes para a construcdo da Estrada de Rodagem Unido & Industria,
iniciativa do empresario Mariano Procoépio Ferreira Lage. As obras tiveram inicio em
1856. As primeiras levas de alemdes chegam em 1858. Em 1861 as obras se
encerram, e dentre seus ex-trabalhadores estédo os primeiros cervejeiros da cidade.
(FAZOLATTO, 2004; DILLY, 2004; MAESTRINI, 2015).

Atravessando os séculos XIX, XX e XXI, com suas vicissitudes inerentes as
mudancas da industria e do mercado, este tipo de espaco materializa a historia
econOmica, social e cultural da cidade, bem como a memodria coletiva e a identidade
juiz-forana, permanecendo e se recriando as cervejarias e microcervejarias onde se
produz e vende brasagens Unicas, como espac¢os de sociabilidade, industria e

comeércio, hoje denominados por novos conceitos como brewpubs, taprooms, etc.



Esta pesquisa contou na sua estruturacdo com os preceitos do tipo de oralidade
secundaria, de Pierre Levy (1994), na qual os relatos orais sdo complementares as
fontes escritas. E fundamental entender o papel da memdria, na formulacdo que os
depoentes fazem a respeito do passado. A memoria é fruto de uma construgcéo
psiquica de fatos pretéritos e sofre uma selecdo do rememorado, por isso, deve-se
frisar que este processo nao se limita a atividade individual, nem mesmo ao coletivo
(ROUSSO, 2002. p.93-94), pois toda memdria pode ser compartilhada socialmente,
mas somente materializada subjetivamente com os discursos individuais (PORTELLI,
1996. p.72).

Complementarmente, foi realizada pesquisa de campo de carater Quali-
Quantitativo. Esta se deu por meio de entrevistas e aplicagdo de questionario
semiestruturado, para fins do estabelecimento das relac6es entre Histéria e Memoria
social da producéao cervejeira na cidade.

A delimitacdo dos estabelecimentos cervejeiros teve como recorte as
cervejarias de Juiz de Fora — MG cadastradas no Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento — MAPA?®, analisadas como elemento criador de inovacgéo tecnoldgica,
mas principalmente, como transmissor das continuidades e descontinuidades da
historia, da memodria afetiva e da sociabilidade criadas em torno das primeiras
cervejarias e microcervejarias, até o presente estagio industrial e mercadoldgico em
gue essa atividade se encontra na cidade. Para estes fins, foram entrevistados 0s
sécios proprietarios das cervejarias Bar e Restaurante Timboo, Cervejaria Barbante,
Cervejaria Fathach Bier, Cervejaria Golem, Cervejaria Escola Mirante e Cervejaria

Sao Bartolomeu.

2 NOTAS INTRODUTORIAS SOBRE A HISTORIA DA CULTURA CERVEJEIRA NO
BRASIL

A origem da cerveja remonta aos primérdios do processo de domesticacdo dos
cereais selvagens pela raga humana, no periodo neolitico (séc. X a.C. — séc. Il a.C.).
De acordo com Carneiro (2005. p.28), a origem exata das primeiras cervejas é de

dificil localizagdo, mas os registros mais antigos de sua producdo e consumo na

9 MAPA. A Cerveja no Brasil, 2017. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/a-cerveja-no-brasil - Acesso: 10 jun.
20109.



Antiguidade sdo encontrados no Egito e Mesopotamia, fermentados com cevada
(zythum), sorgo (hacq) e panico (pombé). O termo “cerveja” vem do latim cerevisia
(cera: grao; vise: forca), enquanto o termo germanico bier, também popular nas
culturas ocidentais, vem do saxao antigo bere: “ceveda”. A comercializagdo de cerveja
ja se encontrava regulada no Codigo de Hamurabi, no século XVIII a.C.,
estabelecendo pena de morte para cervejeiros desonestos nas receitas e precos
(BUZZI; BOFF, 1976. p.54).

Na definigado geral proposta por Carneiro, cerveja pode ser considerada “toda
bebida fermentada alcodlica de qualquer produto amilaceo” [grifos nossos]. O autor
toma como referéncia a classificacdo das “cervejas primitivas” em trés tipos: as

insalivadas, as maltadas e as de bolor:

Entre as primeiras encontramos a chicha e o cauim, em que a saliva humana
dulcifica 0 amido, ou seja, ajuda a sua sacarificacéo. As maltadas séo as que
utilizam o grao em processo de germinacédo, quando também ocorre uma
acao sacarificante da amilase, e sdo as cervejas mais caracteristicas da
época moderna e contemporénea. As cervejas produzidas pela ag¢édo de
amilase de fungos sdo as de arroz embolorado, como o tsiu-djin chinés e o
koji japonés, esta Gltima na origem do saqué, e as de mandioca nao mascada,
mas embolorada, tais como as do tipo pajauaru (regido do Rio Negro) ou
caxiri (Amazonia). (CARNEIRO, 2005. p.28).

Na Idade Média europeia, 0 malte, mormente o malte extraido da cevada
germinada, tornou-se a matéria-prima mais utilizada na fermentacdo das cervejas,
feitas a partir de dois tipos de gréos, principalmente o trigo, o centeio, a aveia, €, 0
mais conhecido, cevada. Nos mosteiros medievais, principais instalagdes fabricantes
de cerveja nesse periodo, o malte fervido era fermentado com levedura (sendo a mais
comum até hoje a Saccharomyces cerevisiae), e podia ser acrescido de ingredientes
especiais como papoulas, especiarias, cogumelos, madeiras aromaticas, mel, aclcar,
manteiga, migalhas de p&o, manjerona, alecrim, ameixas, e mesmo substancias
alucinégenas de alta intoxicacdo, como semente de meimendro-negro, beladona ou
estramoénio, apesar das proibicbes impostas pela Igreja ao fabrico desses tipos
extrafortes de cerveja (CARNEIRO, 2005. p.29).

O ldpulo (Humulus lupulus, da familia Cannabaceae, que engloba plantas
como as Cannabis) € um ingrediente que passou a ser caracteristico na fabricacéo de
cerveja também a partir dos mosteiros medievais, possuindo, além do efeito

saborizante com seu particular amargor, uma acdo antimicrobiana, inibindo a



reproducdo de microrganismos prejudiciais a desejada fermentacdo da cerveja. Em
1516, a Lei de Pureza da Baviera (Reinheitsgebot), primeira lei moderna sobre o
controle da producédo e qualidade das cervejas, tornou uma tendéncia internacional
considerar pura a cerveja cuja receita leve somente agua, malte de cevada e IUpulo
(CARNEIRO, 2005. p.29). A importante acdo fermentadora do Saccharomyces
cerevisiae ainda ndo era conhecida no século XVI, por isso nao foi incluida. Em 1906,
a Lei de Pureza se estendeu para todo o territorio da Alemanha, unificada como
Estado nacional em 1871.

No grande campo da cultura germanica, mas particularmente na holandesa,
“prevaleceu a universalidade da cerveja, consumida no desjejum (cerveja quente com
noz-moscada e acUcar era um preparo tipico do século XVII), na rotina diaria do
trabalho, nos barcos, até mesmo como substituicdo da agua e, é claro, nas tabernas”
(CARNEIRO, 2005. p. 29). Além disso, era inclusive recomendada por médicos como
alimento, tbnico e para receitas de fins medicinais.

O tipo mais tradicional de cerveja na Europa até o século XIX era o das ales,
de alta fermentacdo. Com a Revolugao Industrial e os avangos tecnoldgicos, em 1860,
as pesquisas de Pasteur sobre a funcionalidade dos fungos unicelulares nos
processos quimicos de fermentacdo alcodlica abriram uma nova era de inovacdes
tecnologicas na producéao cervejeira (CARNEIRO, 2005. p.30).

Assim, no final do século XIX, quando se tem inicio a producéo cervejeira em
escala industrial no Brasil, tornava-se mundialmente conhecida a cerveja de tipo
lager, de baixa fermentacao, surgida originalmente na cidade de Pilsen, na Boémia
(atual Republica Tcheca), e que conquistou a maior parte do mercado de cervejas da
Europa, Estados Unidos e América do Sul (CARNEIRO, 2005. p.30).

O consumo de cerveja no Brasil tem sua origem mais provavel no século XVII,
com a colonizacdo holandesa da Regido Nordeste do Brasil (1634-1654), pela
Companhia Holandesa das indias Ocidentais. Com a expulsdo dos holandeses em
1654, os registros do consumo de cerveja no Brasil praticamente desaparecem,
reaparecendo apenas no final do século XVIII e a partir do XIX, com a chegada da
Familia Real portuguesa em 1808, que trouxe consigo a grande apreciacdo pela
bebida (CASCUDO, 2004),

10 Todavia, antes do Decreto de Abertura dos Portos do Brasil as Nagdes Amigas, assinado por D. Jodo
VI em 28 de janeiro de 1808, havia comercializacdo de cerveja contrabandeada a precos caros nos



A partir de 1808 tornou-se grande o fluxo de comerciantes estrangeiros para o
Brasil, destacando-se os ingleses. Nesse contexto historico, era grande a influéncia
politica, econbmica e, consequentemente, cultural, da Inglaterra sobre Portugal e, com
a Abertura dos Portos, sobre o Brasil. Deve-se sublinhar que, no inicio do século XIX,
a Inglaterra era, de longe, a maior produtora de Cerveja da Europa. Ingleses e demais
europeus recém-chegados no Brasil formavam, sim, parte importante da demanda
pela bebida, mas os portugueses e brasileiros de posses passavam a demonstrar
preferéncia por novos produtos trazidos pelo entéo apreciado modo de vida inglés que
chegava com a Corte ao Rio de Janeiro. As cervejas inglesas, predominantemente as
de tipo Porter e Pale Ale, dominaram o mercado nacional por mais de 60 anos. Entre
as décadas de 1870 e 1880, as importacdes de cerveja inglesa caem, enquanto se
eleva a producdo das cervejarias nacionais nesse periodo (KOB, 2000. p.21).

Relatos de viajantes da década de 1820 afirmarem a presenca de imigrantes
alemaes no Rio Grande do Sul com dominio de técnicas de producéo de cerveja (Cf.:
PESAVENTO, 1983. p.125-152). No entanto, para Kdb (2000. p.33) e Cascudo (2004),
0 primeiro registro de producgéo e comercializacdo de cerveja nacional se encontra em
um anuncio publicado no Jornal do Comércio do Rio de Janeiro, em 27 de outubro de
1836. Nele, vendia-se o produto denominado como “cerveja brasileira”.

Limberger (2013. p.3) nos lembra que o jornal Diério de Pernambuco notificou,
em 1869, que o imperador D. Pedro Il havia decretado ter sido Henri Joseph Leiden
(“Henrique” Leiden no Brasil) o fundador da primeira fabrica de cerveja no Brasil, no
Rio de Janeiro, em 1842. Em 1846, a Imperial Col6nia de Petrdpolis realizou um censo
no qual consta que os 303 imigrantes da colonia estavam divididos em 32 profissdes,
dentre elas, um fabricante de cerveja [grifos nossos].

Deste modo, Limberger (2016. p.Xlll) destaca a importancia dos imigrantes
europeus nas origens da cultura e da producéo cervejeira no Brasil, especialmente os
de origem germéanica. Segundo a autora, as comunidades e colbnias de imigrantes
foram o locus de transformacgéo de uma producéo artesanal em manufatura mercantil
e, finalmente, em uma industria altamente capitalizada. Nao se entenda, todavia, esse
processo, como linear. Os trés tipos de produgdo cervejeira conviveram e convivem
até hoje no mercado, atendendo publicos alvo muitas vezes diferentes, apresentando,

assim, diferentes estratégias competitivas, elaboradas tanto por empresas lideres

portos do Rio de Janeiro, Recife e Salvador, onde, nos seus mosteiros, podia-se encontrar grande
estoque de cerveja contrabandeada da Inglaterra (FREYRE, 1977. p.137; KOB, 2000. p.31).



quanto por microcervejarias. A eficiéncia econémica desse processo historico no
Brasil é abordada pela autora por uma perspectiva schumpeteriana, que compreende
o0 mercado “‘como um ambiente de selecéo e a selecédo das inovagcdes como a mais
importante funcdo socioecondmica dos mercados, sendo a dinamica inovativa a
principal estratégia da concorréncia” [grifos nossos].

As primeiras cervejarias da época foram fundadas no Rio de Janeiro pelos
imigrantes Voegelin & Bager, Jodo Bayer, Henrigue Krammer, Carlos Rey & Cia,
Augusto Chedel e Henrique Leiden, Timoteo Duriez e Pedro Gerhardt. Em 1858 ja
existiam 6 fabricas de “cerveja barbante” no pais (LIMBERGER, 2013. p.3). Desse
periodo, podemos destacar o ano de 1853, em que foi fundada por Henrigue Krammer
em Petrépolis a Cervejaria Bohemia, considerada por muitos a companhia cervejeira
mais antiga ainda em atividade no Brasil.

Nossas cervejarias, artesanais, tinham um precario controle de fermentacéo
e consequentemente uma pressao variavel. As rolhas eram entéo presas as
garrafas por barbantes (como se fixam as de champanhe com arame), dando
origem a expresséao “marca barbante”, usada desde entéo, por extenséao, para
gualguer produto ordinario (SANTOS, 2004. p.18-19).

Além dos desafios tecnoldgicos dos primeiros estabelecimentos cervejeiros do
Brasil imperial, Santos também ressalta que “o abastecimento de cevada e lupulo
sempre foi problematico, tendo os cervejeiros que recorrer a outros cereais como
arroz, milho, trigo, etc.” (SANTOS, 2004. p.19).

Na década de 1880, instalam-se no Rio de Janeiro os primeiros frigorificos com
capacidade de producédo de gelo artificial e um ambiente altamente refrigerado, um
avanco tecnoldgico crucial para a consolidacdo da industria cervejeira no pais, com a
producao de cervejas de baixa fermentacdo. De acordo com Limberger (2013. p.2), 0
processo de producdo em larga escala na industria cervejeira nacional foi viabilizado
pela politica de substituicdo de importacbes adotada a partir da década de 1880,
suprimiu quase toda a importagcao de cervejas inglesas e alemas, com raras excegoes.

Mas sem embargo, € nesse cenario em que surgem as maiores cervejarias do
pais, a Companhia Antarctica Paulista, em S&o Paulo, e a Companhia Cervejaria
Brahma, no Rio de Janeiro, ambas fundadas em 1888, apostando em receitas com
cereais ndo maltados como arroz e milho. No inicio do século XX, Antértica e Brahma

estabelecem um acordo que regulava precos e volumes de producdo e venda,



formando o primeiro cartel cervejeiro do pais (KOB, 2000. p.39-40). Nas décadas
seguintes, as duas cervejarias passaram a dominar o mercado, comprando
gradualmente suas concorrentes (CARNEIRO, 2005. p.30). A fusdo das duas
cervejarias, em 1999, deu origem a Cervejaria Ambev, que coloca o Brasil em 3° lugar
no ranking mundial de producéo de cerveja.

N&o obstante o0 avanco das cervejarias industriais entre o final do século XIX e
inicio do século XX, o setor manufatureiro da producgéo cervejeira no pais ndo sofreu
grande abalo. O contexto econdmico favorecia o setor, que viu crescer a demanda por
cerveja em quase 40 vezes entre 1885 e 1930. De acordo com os dados do Censo
Industrial Nacional de 1907, 69% dos estabelecimentos cervejeiros do pais
empregava menos de dez trabalhadores. Em 1920, o numero dessas pequenas
cervejarias chegou a 74%. Para Kb (2000. p.40), esses dados “provam a continua e
estavel existéncia do setor artesanal” [grifos nossos].

Tendo em vista 0s precos, a maioria da classe trabalhadora nao tinha acesso
ao consumo regular de cervejas de baixa fermentacdo. O salario diario de um
serralheiro em 1919 correspondia a seis a oito garrafas de cerveja. O de um operario
téxtil, de quatro a dez garrafas e o de uma faxineira somente duas e meia garrafas de
cerveja Antarctica. Desse modo, Kéb conclui que era justamente a classe trabalhadora
com baixo poder de compra que assegurava a cerveja de alta fermentacdo sua
continuidade no mercado brasileiro. Antes da Primeira Guerra Mundial, ela consistia
em dois tercos do mercado. No inicio dos anos 1920, caiu para um quarto. Entre 1926
e 1929, as cervejas de alta fermentacao voltaram a crescer, chegando a ocupar cerca
de um terco do mercado (KOB, 2000. p.40-41).

Segundo Limberger (2016. p.XIll), ao longo do século XX, e principalmente a
partir dos anos 1990, as estratégias de expansdo da grande industria cervejeira
estiveram diretamente ligadas as oscilacbes, retracbes e expansbes das
microcervejarias no Brasil. Analisando o caso histérico das microcervejarias do pais,
Limberger corrobora a hipétese de Kdb (2000) sobre a determinancia do recorte em
faixa de renda como estratégia elementar das microcervejarias, mas a autora
desenvolve de forma mais detida o perfil dessa estratégia a partir dos anos 2000, que
configura o atual cenario das microcervejarias no Brasil e em outras partes do Mundo,
como Espanha, China e Estados Unidos.

De acordo com Limberger, para as microcervejarias, o mercado € determinado

pela faixa de renda. Suas vantagens estariam relacionadas a instalacdo de fabricas



menores em capital fisico e humano, com aplicacéo de intensivo capital intelectual, ou
seja, o conhecimento sobre o “como fazer”, pois o foco das microcervejarias € a
inovacdo em produtos. Conforme a autora, neste segmento do mercado, a competicao
ocorre mais atraveés da diferenciacéo de produtos do que de precos, como ocorre na
concorréncia entre as cervejarias lideres. Limberger sublinha que, com a reducéo do
crescimento da producdo cervejeira no pais nos ultimos anos, a diversificagcdo dos
produtos tornou-se importante também para as grandes companhias, que passaram
a produzir cervejas especiais, antes majoritariamente importadas, e também, a
comprar microcervejarias nacionais'!, galgando espa¢o no mercado de cervejas
especiais. Dessa forma, conclui a autora, a sobrevivéncia das microcervejarias
depende diretamente da politica de expansdo adotada pelas empresas oligopolistas
no Brasil, e pelas politicas publicas adotadas pelo Estado (LIMBERGER, 2016. p.XIll).

3 CULTURA E PRODUCAO CERVEJEIRA EM JUIZ DE FORA — MG: HISTORIA,
MEMORIA E INOVACAO

A cidade de Juiz de Fora, na Zona da Mata mineira tem uma historia que
remonta ao século XVIII, ao se formar nas malhas do Caminho Novo (1701) que ligava
a regido mineradora de Minas Gerais aos portos do Rio de Janeiro. No século XIX,
principalmente ap6s sua emancipacdo, em 1850, a producdo cafeeira formou a
dindmica da economia local. Muitos sdo os fatores que levaram ao processo de
modernizacdo e formacdo de um mercado capitalista em Juiz de Fora, mas seus
primeiros sinais mais evidentes podem ser vistos com a constru¢cado da Estrada do
Paraibuna (1840), a construcéo da Estrada de Rodagem Unido & Industria (1861) e a
chegada da Estrada de Ferro D. Pedro Il (1875) (DILLY, 2004. p.19)*2.

Segundo Dilly (2004. p.24), a construcdo da Estrada Unido & Industria, que
ligava Juiz de Fora a cidade de Petrépolis, no Rio de Janeiro (um percurso de 144 km

feito em 12h) foi responsavel pela criacdo do fluxo de imigrantes germanicos, ja

11 A mineira Cervejaria Wals foi a primeira microcervejaria do ramo de “cervejas especiais” comprada
pela Ambev, em 2015 (MAESTRINI, 2015. p.24).

12 Em 1889, a Camara Municipal de Juiz de Fora ja era recordista em rendimento no estado de Minas
Gerais. De acordo com o recenseamento de 1890, Juiz de Fora possuia 55.185 habitantes, o que a
colocava, ao lado da entdo capital, Ouro Preto, entre as duas maiores cidades do estado, as Unicas
com populagdo superior a 10.000 habitantes (FAZOLATTO, 2004. p.18). Apdés a Primeira Guerra
Mundial, j& estava formado um parque industrial com capacidade de gerar sua propria demanda e
ampliar sua capacidade. Juiz de Fora modificava e diversificava sua estrutura, se consolidando como
polo urbano da Zona da Mata - MG (PIRES, 2009. p.106).
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presentes nas colonias de Petrépolis, para a cidade mineira. A construcdo da Estrada
de Rodagem Unido & Industria, iniciativa do empresario Mariano Procopio Ferreira
Lage, teve inicio em 1856. Nessa época, Juiz de Fora, segundo censo de 1855, 27.722
habitantes, dos quais 16.428 eram escravos. Os cerca de 1.100 imigrantes alemées
gue chegaram em Juiz de Fora em 1858 formaram dois ndcleos habitacionais, a
Colbnia Pedro Il (de Cima e de Baixo) e a Villagem, na regido central da cidade, onde
surge a Companhia Téxtil Bernardo Mascarenhas, em 1888 (FAZOLATTO, 2004.
p.17). Terrenos comprados com vultuosos empréstimos conseguidos por Mariano
Procopio (influente junto ao imperador), que formaram novos bairros na cidade. De
modo geral, os alemaes estabeleceram-se inicialmente onde hoje sdo os bairros Séo
Pedro, Borboleta, Mariano Procopio e Fabrica (MAESTRINI, 2017. p.29).

ApGs a faléncia da Companhia Unido & Indastria, em 1861, esses imigrantes
germanicos deram a comunidade urbana de Juiz de Fora “a ténica industrial e
consequentemente mudanca de uma paisagem tranquila, de centro populacional de
atividade agraria em uma paisagem industrial dindmica” (DILLY, 2004. p.24). Segundo
Arantes (2000. p.104), 43,07% das industrias instaladas em Juiz de Fora entre 1858
e 1912 pertenciam a imigrantes germanicos de filiacdo protestante. As pesquisas
desses investigadores corroboram a tese a Limberger (2016) sobre a importancia dos
imigrantes de origem germanica nas cidades brasileiras em vias de industrializagéo
na segunda metade do século XIX, impulsionando a criacdo de manufaturas, muitas
vezes operadas com mao-de-obra familiar, e a transformacéo destas em grandes
empresas capitalistas, elementares no processo de modernizagao pelo qual passava
o Brasil do periodo®.

Nas décadas finais do século XIX, Juiz de Fora chegou a possuir,
simultaneamente, nove fabricas de cerveja fundadas por alemées: a Cervejaria Sao
Pedro, de Sebastian Kunz (1861); a Cervejaria Kremer, de Augusto Kremer & Cia
(1867); a Cervejaria José Weiss, de José Weiss (1879); a Cervejaria Borboleta, dos
irmaos Scoralick (1880); a Cervejaria Poco Rico, dos irmaos Freesz (1881); a

13 Para o caso de Juiz de Fora, Dilly ressalta: “Na verdade, a fundagéo dos primeiros empreendimentos
industriais, foi possivel gragas nédo sé as habilidades profissionais dos imigrantes, mas também gragas
as poupancas acumuladas durante o periodo em que trabalhavam como operarios para a Companhia
Unido & Industria. A titulo de ilustragdo podemos citar a primeira iluminagdo publica (Henrique Meurer/
Carlos Otto Halfeld) — A primeira fabrica de cerveja de Minas Gerais (Sebastian Kuntz) — O primeiro
curtume industrial do Brasil (Jodo Wriedt — Peter Giese — Detlef Krambeck) — A terceira fabrica de
pregos do Brasil “Sao Nicolau” (Edmundo Schmidt) — A primeira estacdo telefénica de Minas Gerais
(George F. Grande) — A primeira industria de tecidos de malha de Minas Gerais (Antdnio Meurer) — A
primeira fundicé@o de ferro gusa (Pedro Schubert), entre outros” (DILLY, 2004. p.24).
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Cervejaria Winter, de Frederico Winter (1886); a Cervejaria Dois Ledes, de Carlos
Stiebler (1884); a Cervejaria Estrela, de Guilnerme Griese (1898) e a Cervejaria
Tapera, de Pedro Schubert (1899). Nenhuma destas cervejarias sobreviveu até a
atualidade, havendo a maioria desaparecido até a década de 1930 (MAESTRINI,
2015. p.29). Uma rara excecao € a Cervejaria José Weiss, que se manteve até 1979.

Dessas nove cervejarias, pelo menos cinco ofereciam um espaco de lazer para
além da funcionalidade priméria de comercializar a sua producdo de cervejas e
alimentos. Essas cervejarias também eram parques, jardins e saldes destinados a
realizacdo de eventos, como bailes, jogos e outras atividades recreativas em que se
encontrava a comunidade alema. Nesses espacgos, assim como nas associacoes
assistencialistas, os alemaes cultivavam as tradicbes natais, estabeleciam redes de
sociabilidade que propiciavam e favoreciam os negocios, e também promoviam
convivio e integracdo das colonias com a sociedade juiz-forana (OLIVEIRA,1993.
p.63).

A historia dessas cervejarias se entrelaca as memarias dela produzidas, seja
por descendentes ou estudiosos. Uma delas € fundamental para a constituicdo da
cultura material e imaterial da cidade. Em 1861, durante a visita do imperador D. Pedro
Il para a inauguracéo da Estrada Unido & Industria, a colénia alema de Juiz de Fora
requisitou a periodicidade do servicgo religioso, a ser ministrado por pastor protestante.
Em outubro do mesmo ano, foi enviado da colénia de Petrépolis o pastor alemao
Berhard Pfluger, que, ao ver a cervejaria de Sebastian Kunz na Colonia Pedro I
exclamou: “Uma casa para o culto de Deus ainda ndo vi aqui, mas para homenagear
o diabo ja existe uma” [grifos nossos]. Segundo o descendente de Sebastian Kunz e
atual microcervejeiro Pedro Peters (Cervejaria Barbante), que confirma a historia,
Kunz, ap6s o ocorrido, doou o terreno para a construcao da atual Igreja Matriz de S&o
Pedro, principal templo catélico do bairro Sdo Pedro e fundamental na histéria da
formacao de toda a Cidade Alta, composta hoje por aproximadamente 30 bairros que
cresceram em torno do bairro S&o Pedro e, consequentemente, em torno da Igreja
Matriz construida gracas a doacdo de Kunz. (MAESTRINI, 2015. p.30). Em uma so
memoria se traz as imagens de Juiz de Fora, Petropolis, Unido & Industria, Império,
Religido, e a Cervejaria. Esses sao elementos formadores da memoria coletiva e da
identidade dos juiz-foranos que se ligam, por sobrenome ou admiracdo, a cultura

alema que passou a fazer parte da histéria local.
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Embora nédo tenha possuido participacdo no mercado, a producdo de cerveja
pelos padres redentoristas holandeses da Igreja da Gléria (1894) foi a mais longeva
do periodo analisado, com mais de cem anos de producdo ininterrupta até 1994,
guando foi interrompida, sendo retomada em 2005. Sua histéria a torna um locus de
“saber fazer” que a torna importante como patrimoénio material e imaterial do municipio,
do ponto de vista do processo deformacéo e recriacdo da cultura cervejeira na cidade.
Apesar de o maquinario ser o mesmo e o modo de produgdo muito semelhante ao
tradicional, a atual producdo da Igreja da Gldria também transformou suas receitas,
apresentando, além da recriacdo desse saber fazer, a criacdo de novos,
compartilhados em uma relacdo mutua com a nova geracdo de cervejeiros e
empreendedores que se formou no inicio dos anos 2000 (ALEM DO MALTE, 2019).

O ano de 1999 pode ser considerado um marco na histéria da producédo
cervejeira em Juiz de Fora. E a época em que instala na cidade uma fabrica da
montadora alemd Mercedes-Benz. Nesse ano, chegou a cidade o mestre cervejeiro
Norberto Herrero, motivado pelo novo potencial apresentado pelo mercado local,
dinamizado com a chegada da montadora (MAESTRINI, 2015. p.44). Herrero trouxe
um saber técnico adquirido apoés trabalhar muitos anos na grande industria cervejeira,
e foi responsavel por uma grande contribuicdo na formacdo do conhecimento
cervejeiro em Juiz de Fora, influenciando direta ou indiretamente grande parte dessa
geracao de novas cervejarias e microcervejarias criadas no inicio dos anos 2000.

Em 2014 foi criada a associacdo ACERVA da Zona (Associacao de Cervejeiros
Zona da Mata — MG), que visa contribuir com a organizacao dos produtores de cerveja
caseira e artesanal da regido, o que representa mais um avanco da atividade em Juiz
de Fora e Regiéo. Sobre essa atividade atual, trazemos dados colhidos em entrevistas
com representantes de algumas das principais cervejarias e microcervejarias de Juiz
de Fora.

Mario Angelo Sartori Gomes Ferreiral4 (sécio-proprietario e cervejeiro) foi um
dos sdcios entrevistados do Bar e Restaurante Timboo'®, de Mario Gomes Ferreira
(socio-proprietéario), seu pai. O entrevistado compreende seu empreendimento como
“familiar”. O Bar e Restaurante foi aberto em 2014, mas sua producao caseira teve
inicio em 2009, sendo Mario Angelo um cervejeiro autodidata. Atualmente contam com

14 Entrevista realizada com Mario Angelo Sartori Gomes Ferreira em 21/09/2019.
15 Timboo: o entrevistado afirma que se trata de um gamba nativo do Brasil, sendo uma homenagem
a fauna brasileira.
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8 colaboradores. Como capacitacdo dos colabores, o Bar e Restaurante Timboo
oferece Curso em Boas Praticas de Fabricacao (BPF), seminarios, feiras e workshop.
O Timboo possui uma capacidade produtiva com volume atual de 1.500 litros/més
(respectivamente Special Ale e Porter, 1/3 da sua producdo doméstica. Também
trabalham atualmente com a producgéo “Cigana”'® para atender seu nivel de negécio,
mas existe o projeto de construcdo de uma fabrica de producédo de cerveja e chopp
para 2021, com capacidade estimada de 20.000 litros/més. Seu investimento sera de
R$ 900.000,00 (novecentos mil reais). Os estilos de cervejas produzidos pela
cervejaria Timboo tem influéncia das Escolas Cervejeiras inglesa (Porter, IPA, Special
Ale), alema (Lager, Weiss), americana (American IPA, Brown Ale) e belga (Belgian
Blond Ale).

Em termos de inovacao tecnoldgica, investem nas melhorias do processo de
producdo, novos equipamentos e tecnologias — com enfoque na melhoria do processo
de envase, estabilizacdo no envase de garrafas, latas, barris, etc., - capacitacdo de
mao de obra, gestdo, qualidade, e adequacédo da cervejaria a legislacdo vigente. Sua
producdo atende ao mercado de Juiz de Fora — MG (95%), Sao Joao Del Rei — MG,
Tiradentes — MG e Uba — MG (5%). Com relacdo as politicas publicas, a partir da
regularizacdo de seu Reconhecimento do Arranjo Produtivo Local (APL), participam
de reunides da UNICERVA/Zona da Mata, sendo o Bar e Restaurante Timboo um dos
filiados a Unido das Cervejarias da Zona da Mata — UNICERVA - Juiz de Fora — MG,
reunindo-se com o poder publico local (Secretaria de Desenvolvimento Econdmico da
Prefeitura de Juiz de Fora). Em seu projeto geral, buscam produzir chopp e cerveja
com insumos locais de base agroecoldgica (frutas, madeiras, carboidratos, cereais
nao maltados, micro-organismos alternativos, leveduras selvagens). Como projetos
especificos, “além da construgao da proépria fabrica, Timboo também busca melhorar
a interacdo entre os cervejeiros locais e contribuir para o estabelecimento de um
roteiro de visitagdo de cervejarias e estabelecimentos locais™’.

Segundo Pedro Peters'®, proprietario da Cervejaria Barbante, sua producéo
se caracteriza como nao familiar. Sua cervejaria possui dois colaboradores,

capacitados em cursos feitos no SENAC/Grogotd — Barbacena — MG. A capacidade

16 Produzindo nas instalac6es da Cervejaria Escola Mirante, BR 040, Juiz de Fora — MG (lotes de 500
a 1.00 litros); e da Cervejaria Antuérpia, Park Sul, BR 040, Matias Barbosa — MG (lotes superiores a
1.500 litros).

17 Mario Angelo Sartori Gomes Ferreira, 21/09/2019.

18 Entrevista realizada com Pedro Peters em 16/10/2019.
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produtiva da Cervejaria Barbante conta com volume atual de 12.000 litros/més e
capacidade atual de 12.000 litros/més. O projeto de sua cervejaria encontra-se
estabilizado, conforme o entrevistado. Sua producdo em féabrica propria teve inicio em
2008, e contou com o investimento de R$ 250.000,00 (duzentos e cinquenta mil reais),
trabalhando também com produgao “Cigana”!®. Os estilos de cerveja produzidos pela
Cervejaria Barbante seguem as Escolas alemd, inglesa e irlandesa. Pedro Peters e
sua cervejaria nao estao inscritos em nenhuma associagéo do ramo.

O entrevistado Sérgio Pereira Ferraz?® foi o representante da Cervejaria
Fathach Ltda. (“Fathach Bier’?!), de propriedade dos sécios Sérgio Pereira Ferraz,
Frederico Pereira Ferraz e Ivya Lembke Cesario. O entrevistado considera sua
cervejaria como um empreendimento de perfil ndo familiar atualmente, mas o era em
sua origem, em 2011, com producdo artesanal caseira, que variou de 20 a 1.000
litros/més. Sua fabrica iniciou a producdo em 2017, com um investimento de R$
900.000,00 (novecentos mil reais). Atualmente, a Fathach Bier conta com trés
colaboradores, capacitados com curso em Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
seminérios, workshop e feiras. Fathach atua com capacidade produtiva de volume
atual entre 10.000 e 12.000 litros/més, e capacidade atual de 14.000 litros més,
apresentando como projeto atingir a meta de 40.000 litros/més. Suas cervejas seguem
as Escolas cervejeiras alema (Pilsen), americana (American IPA), Belga (Tripel) e
inglesa (Red Ale, English Pale Ale), apresentando duas linhas de produtos: Cerveja
Fathach (50%) e Chopp Fatchach (50%).

No campo da inovacdo tecnoldgica, investem em gestdo, Software de
Gerenciamento da Fabrica & Modelagem de Negdcio, qualidade, e em estabelecer
sua comercializacdo via distribuidora e representantes. Sua producdo atende aos
mercados de Belo Horizonte — MG (60%), Juiz de Fora — MG (20%), e outras cidades
de Minas Gerais: Leopoldina, Tiradentes, Sdo Jodo Del Rei, Ouro Preto, Itabira, Nova
Lima, Piedade do Paraopeba, Uba (20%). Em termos de politicas publicas, conta
apenas com o Reconhecimento de Arranjo Produtivo (APL). A Cervejaria Fathach é
uma das filiadas & UNICERVA — Juiz de Fora — MG, e também é filiada ao Sindicato
de Bebidas — SindBebidas — Belo Horizonte — MG. Em seu projeto geral, visa atingir a

meta de producdo maxima de 40.000 litros/més e trabalhar com valor agregado ao

19 Produzindo nas instalag6es da Cervejaria Timboo, Nova Califérnia, Juiz de Fora — MG.
20 Entrevista realizada com Sérgio Pereira Ferraz em 23/08/2019.
21 De acordo com o entrevistado, Fathach significa “gigante” em irlandés.
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produto (produtos “gourmet”). Em seus projetos especificos, busca aumentar os
pontos de venda no estado de Minas Gerais, e expandir para outros estados e galgar
participagdo no mercado internacional com exportagdes; falando especificamente de
Juiz de Fora, objetiva contribuir para o estabelecimento de um roteiro de visitacdo as
cervejarias locais, que necessitam, a seu ver, de organizacdo, cooperacao,
operadores de turismo, formatacédo do produto, protocolo de visitacdo, etc. Em suas
projecdes para o futuro, o entrevistado afirmou que a Cerveja Fatchach observa que
0 mercado brasileiro segue a tendéncia do mercado dos EUA, entretanto, com menor
mercado. Em sua visdo, o mercado brasileiro de cerveja necessita profissionalizar o
mercado em relagdo a competitividade, “pois a qualidade € significativa, haja vista o
desempenho das cervejarias brasileiras nos concursos internacionais, como foi o caso
da prépria Cerveja Fathach, que teve sua Red Ale premiada em Bruxelas, na
Bélgica"?.

Cristian Nazarena Oliveira Rocha?® concedeu entrevista em nome da
Cervejaria Golem?*. O entrevistado considera sua cervejaria como um
empreendimento ndo familiar. Seus colaboradores passam por capacitacdo com curso
em Boas Pratica de Fabricacdo (BPF), seminarios, workshop e outros cursos. A
Cervejaria Golem teve origem com pequena producdo artesanal e caseira.
Atualmente, trabalha com uma capacidade produtiva que conta com volume atual de
15.000 a 20.000 litros/més, com capacidade atual de 30.000 litros/més. Seu projeto
envolve atingir a meta de producédo de 300.000 litros/més na fabrica iniciada em 2017,
com investimento inicial de R$ 1.500.000 (um milhdo e quinhentos mil reais). A
Cervejaria Golem trabalha com duas linhas de bebidas: a Profana Chopp (4.000
litros/més), feita nos tipos Vienna Lager (2.000 litros/més), Weiss (1.000 litros/més),
Doppelbock (1.000 litros/més); e a Golem Chopp (16.000 litros/més), nos tipos Pilsen
(8.000 litros/més), Red Ale (2.000 litros/més), Session IPA (2.000 litros/més) e
Oktoberfest (2.000 litros/més). A Cervejaria Golem ainda ndo produz cervejas, mas
projeta iniciar sua producéo ainda no final de 2019.

No que tange a inovacdo tecnoldgica na empresa, focam em Gestéo,

Modelagem de Negdcio, Servico Vinculado ao Mercado e Qualidade. Sua producgéo

22 Sérgio Pereira Ferraz, 23/08/2019.

23 Entrevista Realizada com Cristian Nazareno Oliveira Rocha em 09/06/2019.

24 O entrevistado esclarece o significado do nome “Golem” como referéncia a um ser da mitologia
judaico-crista.



16

atende aos mercados de Juiz de Fora (80%), e Uba — MG, Cataguases — MG, Guarani
— MG, Sao Jodo Nepomuceno — MG, Tiradentes — MG, Séo Joao Del Rei — MG,
Congonhas — MG, Petropolis — RJ, Rio das Flores — RJ. O entrevistado afirmou que
sua cervejaria ndo sido beneficiada por nenhuma politica publica, além do
Reconhecimento de Arranjo Produtivo Local (APL). Sdo também, uma das cervejarias
filladas a UNICERVA/Zona da Mata. Em seu projeto geral, a Cervejaria Golem busca
ampliar seu mercado na Zona da Mata mineira e posteriormente para grandes capitais
como Rio de Janeiro, Belo Horizonte e Sao Paulo. Em seus projetos especificos para
Juiz de Fora, a Golem procura estabelecer junto a outras cervejarias e
microcervejarias algo que, podemos ver claramente, se coloca como de suma
importancia para esses produtores: a necessidade de organizacao e cooperagao entre
eles e suas associacOes para 0 estabelecimento de um projeto de exploracdo do
potencial de turistico e gastronémico que esses estabelecimentos representam para
0 municipio.

O entrevistado da Cervejaria Escola Mirante foi Giancarlo Nicola Vitale, s6cio-
proprietario?®, juntamente a Felipe Sarmento e Fabricio Geraldo Costa. O entrevistado
descreve seu empreendimento como nao familiar, havendo iniciado suas atividades
em 2017, com registro no MAPA — um empreendimento de R$ 2.000.000,00 (dois
milhdes de reais). Suas instalacées contam com Estacao de Tratamento de Afluentes
e uma composteira que abastece a horta. Mirante teve inicio com uma brasagem de
500 litros/dia, sendo 1 brasagem por dia. Atualmente, fazem 1.500 litros/dia, sendo 3
brasagens por dia. Sua producéo atual pode chegar a 5.000 litros/semana (20.000
litros/més). Desse total de 20.000 litros/més, 40% sé&o produzidos na Cervejaria
Escola Mirante, e os 60% restantes séo feitos em cervejarias “Ciganas” de Minas
Gerais e Rio de Janeiro, mas também serve como instalacdo para a producao
“Cigana” de muitos outros cervejeiros. Contam atualmente com 6 colaboradores, que
recebem curso de capacitacdo em Boas Praticas e Fabricacdo (BPF), entre outros
cursos oferecidos pela empresa. Os tipos de cerveja produzida pela Mirante seguem
as Escolas aleméa (Pilsen, Hop Lager), americana (American IPA), belga (Fruit Beer)
e inglesa (Red Ale, English Pale Ale), produzindo 85% chopp e 15% cerveja.

No que toca a inovacao tecnoldgica, Mirante investe em maquinario importado,

como uma maquina enlatadora de cerveja dos EUA e uma centrifuga especial italiana.

25 Entrevista realizada com Giancarlo Nicola Vitale em 06/10/2019.
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Também investem na area de biotecnologia, com experiéncias com leveduras
imobilizadas e métodos inovadores com leveduras selecionadas, que possibilitara que
uma fabricacéo de bebidas como a Red Ale, IPA inglesa ou IPA Americana, que, no
processo atualmente aplicado, levam cerca de 21 dias, poderdo estar prontas para
comercializacdo em 4 (quatro) dias. Sua producao tem atendido aos mercados de Juiz
de Fora (70%), Belo Horizonte (15%), Rio de Janeiro (5%), além de Santos Dumont e
outras cidades do interior de Minas Gerais (10%). O entrevistado ndo considera sua
empresa beneficiada por nenhuma politica publica. Com vistas a dinamizar seus
negocios, os sécios da Cervejaria Escola Mirante a mantém filiada a UNICERVA/Zona
da Mata, ao Sindicato de Bebidas — SindBedidas — Belo Horizonte — MG, a Camara
de Dirigentes Lojistas de Juiz de Fora (CDL-JF), a Associacdo Brasileira de
Cervejarias (ABRACERVA) e a Associa¢do dos Cervejeiros da Zona da Mata — ACZM.
Em seu projeto geral, Mirante visa a expansao da marca para outras cidades e regides
brasileiras. Em seus projetos especificos, ira investir na aplicacdo e reproducéo do
projeto de biotecnologia aplicada a fermentacao.

Alexandre Vaz?® foi o sdcio entrevistado da Cervejaria Sdo Bartolomeu?’. O
entrevistado declara sua empresa como um empreendimento ndo familiar. Nasceu em
2014 com producdo caseira, iniciando nesse mesmo ano a producdo em fabrica
propria, com um investimento inicial de R$ 1.500.000,00 (um milh&o e quinhentos mil
reais). S4o Bartolomeu conta hoje com 13 colaboradores, que recebem curso em
Boas préticas de Fabricacédo (BPF), entre outros. Sua capacidade produtiva trabalha
com volume atual de 19.000 litros/més, e capacidade atual de 25.000 litros/més. Em
seu projeto de cervejaria, pretendem atingir a meta de 44.000 litros/ano. Sao
Bartolomeu nao recorre a produgao “Cigana” em outras instalagdes, mas oferece as
suas para a produgao “Cigana” de outros cervejeiros (em torno de 1.000 litros/més).
Suas cervejas seguem as Escolas alema (Pilsen), americana (American IPA), belga
(Tripel) e inglesa (Red Ale, Pale Ale) e producbes sazonais de Oktober, Bock,
Rauchbier, Pumpkin, Jabuticaba, Capim Limao, Morango, Menta, Alfazema e Pitanga.
Também trabalham com uma linha premium (Tripel, Staout, Honey Stout, Dubel, entre
outras).

Em termos de inovacao tecnoldgica, investem em Processo de Producéo e

Controle (BPF — POP — Processo de Melhoramento Continuo; LEAN Manufactoring —

26 Entrevista realizada com Alexandre Vaz em 28/09/2019.
27 De acordo com o entrevistado, € o santo padroeiro dos agougueiros, que representa a casa.
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Modelo SEBRAE; Processo de Controle de Qualidade — PCQ - Filiado a Brewries
Association — USA), além do enfoque em Gestdo da Cervejaria — Bar, Eventos e
Cervejaria; Sofware Gestdo de Projeto (Basecamp), Software Azbeer (ERP) para
controle de caixa, expedicdo, produgdo, equipamento, estoque e automacao da
gestédo. Sua producao atende ao mercado de Juiz de Fora (60%), Rio de Janeiro (25%)
e Barbacena, Cataguases, Uba, Vicosa, Bicas, Sdo Jodo Nepomuceno, Bicas,
Ipatinga (15%). Com fins de dar expansao voltada a qualidade e agregacao de valor,
com capacitacdo via SEBRAE, PEIX — Incentivo & exportagéo; FIEM-MG; PROCOMPI
— Confederacdo Nacional das Industrias; contando também com o Reconhecimento
de Arranjo Produtivo Local (APL), o incentivo da Prefeitura Municipal de Juiz de Fora
atravées da SEDETA - Secretaria de Desenvolvimento Econémico, Turismo e
Agropecuaria. Também estédo associados a UNICERVA/Zona da Mata, ao Sindicato
de Bebidas — SindBebidas — Belo Horizonte — MG; e a Camara de Dirigentes Lojistas
de Juiz de Fora (CDL). Em seu projeto geral, Sdo Bartolomeu afirma visar estabelecer
uma gestéo horizontal, coletiva e anarquica. Em seus objetivos especificos, procuram
o desenvolvimento do seu Departamento Comercial, e democratizar o consumo da
cerveja de qualidade. Além disso, em conjunto com outros produtores ja citados, a
Cervejaria Sdo Bartolomeu investe no estabelecimento de um roteiro de visitacdo de
cervejarias locais e na turistificacdo da cerveja em Juiz de Fora, em cooperagdo com
o Conselho Municipal de Turismo (CONTUR) e Departamento de Turismo da
Prefeitura de Juiz de Fora em conjunto com a UNICERVA/Zona da Mata. Em sua
projecdo para o futuro, S&o Bartolomeu mira a producéo de cervejas envelhecidas em
barrias de madeira, pretendendo a chegar a producdo de 1.000 litros/més dessa
categoria especial. Visam o mercado internacional, com a exportacao de cerveja IPA

Caju para o Japao e buscam exportacdes para o Uruguai.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Ao pesquisar a histéria e memoria da producéo cervejeira de Juiz de Fora,
verificamos que as cervejarias — no passado e no presente — sdo mais do que locais
de producao e comercializacdo de Cerveja e Gastronomia: crescem como espacos de
sociabilidade e lazer.

Foram pesquisadas as Cervejarias de Juiz de Fora — MG cadastradas no

Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento — MAPA. Estes estabelecimentos
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cervejeiros configuraram-se, originalmente, como empreendimentos familiares e/ou
capitalistas, ligados a colbnia alema instalada na cidade no final do século XIX. Com
a expansao cervejeira que ocorre no pais desde 2010, compdem parte importante da

cultura alimentar e da sociabilidade juiz-forana.

HISTORY, MEMORY AND TECHNOLOGICAL INNOVATION OF THE BREWERIES
IN JUIZ DE FORA - MG

ABSTRACT

The current article presents analyzes and conclusions made from a theoretical and
empirical study on the market and industrial potential of the history, memory and
technological innovation of breweries in Juiz de Fora - MG. In this field of analysis, we
prioritize the facilities that have been classified as “microbreweries” and the beers
called “craft” (or also “special”’, “gourmet” etc.). Our main research sources are
composed of semi-structured interviews, based on a secondary orality of Levy (2004),
crossing quantitative data with qualitative analysis, aiming to generate data that may
serve to interpret current market trends. For achieving the purpose, analyzes are
raised about the history and memory of the intangible culture of the municipality linked

to the German immigration.

Keywords: History and Memory. Microbreweries. Craft Beer. Juiz de Fora. German

Immigration.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALEM DO MALTE. Cultura, Cerveja e Hist6ria em Juiz de Fora. Dire¢&o e Produc&o:
Mariana Pena Teixeira. Juiz de Fora, MG: FUNALFA, 2019. 1 DVD.

ARANTES, Luiz Antbnio Valle. Caminhos Incertos, Conflitos Religiosos e
Empreendimentos: a trajetéria dos alemédes na cidade. In: Solidariedades e
Conflitos: Historia de vida e trajetdria de grupos em Juiz de Fora. BORGES, Célia
Maia (Org.). Juiz de Fora: EDUFJF, 2000.

BUZZI, Arcangelo; BOFF, Leonardo (Coord.). O Codigo de Hammurabi: introducéo,
traducdo e comentarios de E. Bouzon. Petropolis: Vozes, 1976.



20

CARNEIRO, Henrique. Pequena enciclopédia da histoéria das drogas e bebidas:
histérias e curiosidades sobre as mais variadas drogas e bebidas. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2005.

CASCUDO, Luis Camara. Historia da alimentagao no Brasil. Sdo Paulo, SP. Editora
Global, 2004.

DILLY, Roberto. Origens de Juiz de Fora. In: NEVES, J. A. P.; DELGADO, I. J. G,;
OLIVEIRA, M. R. (Orgs.). Juiz de Fora: histéria, texto e imagem. Juiz de Fora:
FUNALFA Edicdes, 2004.

EUROMONITOR. Beer in Brazil. Disponivel em: https://www.euromonitor.com/beer-
in-brazil/report. Acesso out. 2017.

FREYRE, Gilberto. Ingleses no Brasil. 2. ed. Rio de Janeiro: José Olympio, 1977.

KOB, Edgard. Como a cerveja se tornou bebida brasileira: a histéria da cerveja no
Brasil desde o inicio até 1930. Revista do Instituto Histérico e Geografico Brasileiro —
IHGB. Rio de Janeiro, ano 161, n° 409, pp. 29-58, out/dez 2000.

LEVY, Pierre. As tecnologias da inteligéncia: um futuro do pensamento na era da
informatica. Lisboa: Piaget, 1994.

LIMBERGER, SILVIA Cristina. Estudo Geoecondmico do Setor Cervejeiro no
Brasil: estruturas oligopdlicas e empresas marginais. Tese de Doutorado — Geografia,
Universidade Federal de Santa Catarina — UFSC: Floriandpolis, 2016.

. O Setor Cervejeiro no Brasil: génese e evolucdo. Revista CaderNAU -
Cadernos do Nucleo de Andlises Urbanas, v. 6, n. 1. Universidade Federal do Rio
Grande — FURG, Rio Grande, 2013, 17 p.

MAESTRINI, Alexandre Miiller Hill. Cervejas, Alemées e Juiz de Fora: a histéria do
polo cervejeiro de Juiz de Fora. Juiz de Fora: Editar, 2015.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO — MAPA. A
Cerveja no Brasil. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/a-cerveja-no-
brasil. Acesso: nov. 2019.

OLIVEIRA, Mbnica Ribeiro de. Imigracdo e industrializacdo: os alemdes e 0s
italianos em Juiz de Fora — 1854-1920. Dissertacao de Mestrado. Niteroi: UFF, 1993.

PESAVENTO, Sandra Jatahy. Rio Grande do Sul: agropecuéaria colonial e
industrializagdo. Porto Alegre: Mercado Aberto, 1983.

PIRES, Anderson. Café, Financas e Industria: Juiz de Fora - 1889-1930. Juiz de
Fora: FUNALFA, 20089.



21

PORTELLI; Alessandro. A filosofia e os fatos: narracédo, interpretacéo e significado
nas memdrias e nas fontes orais. Revista Tempo, Rio de Janeiro. v. 1; n° 2; dezembro
de 1996.

ROUSSO, Henry. A memoaria ndo € mais o que era. In: Usos e Abusos da Historia
Oral. AMADO, Janaina; FERREIRA, Marieta (coords.). 5. ed. Rio de Janeiro: Editora
FGV, 2002.

SANTOS, Sérgio de Paula. Os Primordios da Cerveja no Brasil. 2. ed. Cotia: Atelié
Editorial, 2004.

AGRADECIMENTOS

Agradecemos ao Prof. Dr. Marco Anténio Pereira Aradjo — Coordenador — e aos
colaboradores Daniela Aparecida de Miranda, Maria Eduarda Pires Gomes Ferreira e
lago de Castro Rocha do Centro de Pesquisa e Extensdo do Centro de Ensino
Superior de Juiz de Fora — CES/JF pelos recursos concedidos para realizacdo desta

pesquisa.



