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RESUMO

Os azeites de oliva produzidos na Serra da Mantiqueira tém alcangcado patamares de exceléncia em
avaliagdes sensoriais oficiais pelo mundo. A cidade mineira de Maria da Fé, em especial, pioneira na
olivicultura no pais, com o primeiro azeite extravirgem brasileiro extraido em 2008, tem se destacado
nos mais conceituados concursos de azeites nacionais e internacionais em razdo das elevadas
pontuacdes e medalhas conquistadas recentemente por seus azeites. Este sucesso que vem sendo
atribuido também ao seu terroir, que tem despertado o interesse de turistas e colocado a cidade no
circuito do olivoturismo. O objetivo principal deste estudo é analisar as conexdes possiveis do terroir
do azeite com o olivoturismo em Maria da Fé. Para tal, este artigo foi baseado, metodologicamente,
em pesquisa qualitativa, bibliografica e documental. Os resultados alcangados demonstraram uma
relacdo entre o terroir do azeite e 0 aumento da demanda e oferta do olivoturismo, e da promog¢éao da
cidade, descrevendo as ofertas olivoturisticas de quatro empreendimentos locais que vém praticando
algumas dessas experiéncias.

Palavras-chave: Terroir. Azeite. Olivoturismo. Maria da Fé.

ABSTRACT

The olive oils produced in Serra da Mantiqueira have reached levels of excellence in official sensory
evaluations around the world. The Minas Gerais city of Maria da Fé, in particular, a pioneer in olive
growing in the country, with the first Brazilian extra virgin olive oil extracted in 2008, has stood out in
the most prestigious national and international olive oil contests due to the high scores and medals
recently won by its oils. This success has also been attributed to its terroir, which has aroused the
interest of tourists and placed the city on the olive tourism circuit. The main objective of this study is to
analyze the possible connections of the olive oil terroir with olive tourism in Maria da Fé. To this end,
this article was methodologically based on qualitative, bibliographic and documentary research. The
results demonstrated a relationship between the olive oil terroir and the increase in demand and
supply of olive tourism, and the promotion of the city, describing the olive tourism offers of four local
enterprises that have been practicing some of these experiences.

Keywords: Terroir. Olive oil. Olive oil tourism. Maria da Fé.

RESUMEN

Los aceites de oliva producidos en Serra da Mantiqueira han alcanzado niveles de excelencia en
evaluaciones sensoriales oficiales en todo el mundo. La ciudad de Maria da Fé, en Minas Gerais, en
particular, pionera en la olivicultura en el pais, con el primer aceite de oliva virgen extra brasilefio
extraido en 2008, se ha destacado en los mas prestigiosos concursos nacionales e internacionales de
aceite de oliva por la alta puntuaciones y medallas ganadas recientemente por sus aceites. Este éxito
también se ha atribuido a su terrufio, que ha despertado el interés de los turistas y ha situado a la
ciudad en el circuito del oleoturismo. El objetivo principal de este estudio es analizar las posibles
conexiones del terruno oleicola con el oleoturismo en Maria da Fé. Para ello, este articulo se basoé
metodoloégicamente en una investigacion cualitativa, bibliografica y documental. Los resultados
obtenidos demostraron una relacion entre el terrufio oleicola y el aumento de la demanda y oferta de
oleoturismo, y la promocion de la ciudad, describiendo las ofertas oleicolas de cuatro empresas
locales que vienen practicando algunas de estas experiencias.

Palabras clave: Terroir. Aceite de oliva. Olive-turismo. Maria da Fé.

1. INTRODUGAO

Os azeites de oliva produzidos na Serra da Mantiqueira tém alcan¢ado patamares de
exceléncia em avaliagdes sensoriais oficiais (SANTOS; FANTE, 2021). A cidade mineira de
Maria da Fé, em especial, tem se destacado em importantes competicbes nacionais e

3



internacionais em razao das elevadas pontuacdes e medalhas conquistadas recentemente.
Esse reconhecimento se deve aos esforgcos empreendidos pelos produtores locais, as
pesquisas em olivicultura realizadas, ao longo de mais de 47 anos, pela Empresa de
Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG), e ao terroir do azeite em Maria da Fé
(EDITORA GAZETA, 2021).

Nesse sentido, o "efeito terroir” para os azeites extravirgem produzidos em Maria da
Fé resulta em um produto distinto, de exceléncia e alto padrao de qualidade — confirmado
por especialistas sensoriais renomados —, inserindo a cidade em posicao de destaque tanto
no cenario brasileiro de produtores de azeite quanto no mundial (ASSOOLIVE, 2021).

O municipio Maria da Fé também tem como atividade socioeconémica o turismo,
com foco no turismo rural e ecoturismo, possuindo variadas atragdes naturais e culturais,
além da gastronomia, artesanato e eventos. A partir do ano de 2017, a cidade comecou a
contar com a visitagdo as fazendas produtoras de azeites, nas quais atualmente é possivel
acompanhar, por meio de visitagdo guiada, desde o cultivo das oliveiras até o envase final
do produto (TURISMO DE MINAS, 2021), além de participar de degustacdes de azeites
diferenciados, atividade essa que se enquadra na denominagcdo de Olivoturismo ou
Oleoturismo - designagdes utilizadas, respectivamente, em Portugal e outros paises da
Europa, como a Espanha (FERNANDEZ; MONTILLA; HIDALGO, 2019 apud FELGUEIRAS,
2020). Neste estudo, optou-se pelo termo portugués "olivoturismo".

Em face ao cenario apresentado, este trabalho é orientado pelas seguintes questdes:
O que é terroir e qual a sua importancia na producao de azeites? Quais as relacoes e efeitos
do terroir do azeite com/para o olivoturismo em Maria da Fé? Quais experiéncias teméaticas
podem ser implementadas nessa localidade para incrementar o olivoturismo e quais estéao
em curso?

Visando responder a essas indagagodes, este artigo objetiva principalmente analisar
as conexdes possiveis do terroir do azeite com o olivoturismo em Maria da FE/MG e,
especificamente, caracterizar os elementos fundamentais do terroir desta regiao; rastrear os
efeitos do terroir do azeite para o olivoturismo, revelando possibilidades de experiéncias
relacionadas a esta tematica, e identificar iniciativas locais que j& estejam praticando alguma
dessas propostas na cidade.

Para tal, recorreu-se a metodologia de carater exploratério e abordagem qualitativa,
utilizando-se de pesquisa bibliografica e documental. A pesquisa exploratéria, segundo Gil
(2008), tem por objetivo propiciar maior familiaridade com um objeto de estudo pouco
explorado, proporcionando ao pesquisador a possibilidade de abranger os diversos aspectos
inerentes a ela. Ja a abordagem qualitativa, se caracteriza por sua forma aprofundada de

lidar com um conjunto de fendmenos humanos (significados, motivagdes, aspiracoes,



crencas, valores e atitudes) que integram um nivel da realidade social — por meio de
relacoes, representacdes e intencionalidade — que nao pode ser quantificada (MINAYO,
2009).

Nesse sentido, a pesquisa secundaria foi realizada contemplando consultas a livros,
artigos, dissertacdes, teses, periddicos, anais, documentos oficiais, websites institucionais,
redes sociais e revistas, jornais e portais eletrénicos, entre outros. Além disso, algumas
lacunas encontradas foram sanadas com informacdes obtidas por meio de contato telefénico
ou troca de mensagens, via aplicativo whatsapp, com os representantes das instituicoes
Epamig e Associagédo dos Olivicultores dos Contrafortes da Mantiqueira (Assoolive) e das
fazendas Maria da Fé, Santa Helena, Olivais Quelemém e Monte das Oliveiras — Casa
Grappolo, no periodo de 18 a 29 de julho de 2022.

Esta pesquisa é relevante para a compreensado dos efeitos do terroir do azeite na
olivicultura e no olivoturismo em Maria da Fé/MG e se justifica, sobretudo, pelos azeites
brasileiros, em especial os produzidos nessa cidade, estarem figurando entre os melhores
do mundo e se destacando constantemente em conceituados concursos nacionais e
internacionais do setor, atraindo turistas para o municipio. Tal reconhecimento de qualidade
aliado as caracteristicas especiais e Unicas conferidas pelo terroir da localidade a produgao
de azeite, ao serem devidamente exploradas como atrativo na perspectiva do olivoturismo,
agregam valor ao produto turistico, podendo também propiciar o desenvolvimento local. Ja
no dominio académico, este estudo proporciona a analise da complexidade do termo terroir
e seus desdobramentos tanto na olivicultura quanto para o turismo, objetos de estudo ainda
pouco explorados em pesquisa.

A escolha do tema desta pesquisa se deve, ainda, por motivagbes pessoais do autor
que, além de ter interesse no assunto terroir e ser apreciador de azeites, encontra na
tematica aspectos de memoria e afetivos, gerados pelas recordagbes das historias contadas
pelo seu avd materno sobre o pai, Antdnio Maria Simées' (1874 - 1960) produtor e Mestre
de Azeite em Coimbra, Portugal - bisav6 do autor.

Espera-se, com este artigo, contribuir para o debate académico sobre a modalidade
de turismo denominada olivoturismo, bem como sobre o aproveitamento do terroir existente
em uma localidade — neste caso, em Maria da Fé/MG — como patrimdnio cultural e atrativo
turistico e, ainda, sobre as possibilidades de experiéncias tematicas para o olivoturismo.

Neste contexto, esta pesquisa foi organizada em quatro eixos tematicos, além desta
Introducédo e Consideragdes finais: Entendendo o terroir; Azeites: da oliveira aos beneficios
do seu consumo; Olivoturismo: um novo segmento de turismo?; e Maria da Fé: a cidade das

oliveiras.

1 A e . o . N . ~
Antbnio Maria Simdes é o mesmo nome do avé e do bisavé (ambos portugueses) do autor.



2. ENTENDENDO O TERROIR

A palavra francesa terroir, que data de 1.229, tem origem no latim popular territorium
e configura uma modificagdo linguistica de formas antigas (tieroir, tioroer), ndo encontra
equivalente em outros idiomas para expressar seu significado. Até o século XIX na Franca,
era usada com carater depreciativo para designar vinhos considerados de "baixa qualidade",
associados ao consumo de pessoas do interior. A partir de meados dos anos de 1940, esse
termo ganhou um sentido positivo devido a valorizagéo dos vinhedos do pais, por meio das
"Denominagdes de Origem", instituidas para delimitar critérios de qualidade na producao de
vinhos daquela localidade (TONIETTO, 2007):

A palavra terroir passa a exprimir a interagdo entre o meio natural e os
fatores humanos. E esse é um dos aspectos essenciais do terroir, de néo
abranger somente aspectos do meio natural (clima, solo, relevo), mas
também, de forma simultanea, os fatores humanos da produgéo - incluindo
a escolha das variedades, aspectos agronémicos e aspectos de elaboracao
dos produtos. Na verdade, o terroir € revelado no vinho pelo homem, pelo
saber-fazer local. [...] Se terroir inclui fatores naturais e humanos, ele nao
pode ser apropriado somente por um clima particular, ou um solo particular,
por exemplo. Terroir € mais que isso.(TONIETTO, 2007, p.8)

De acordo com Tonietto (2019, p. 45), a Organizagdo das Nagdes Unidas para a
Educacéo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO), em 2005, no ambito da diversidade cultural,
adotou uma definicdo que ampliou a base conceitual do terroir:

Terroir € um espaco geografico delimitado, definido a partir de uma
comunidade humana que constréi ao longo de sua histéria um conjunto de
tracos culturais distintos, de saberes e de préaticas, embasados em um
sistema de interacdes entre 0 meio natural e os fatores humanos. O saber-
fazer, que esta envolvido nos saberes e praticas, apresenta originalidade e
confere tipicidade e reconhecimento para os produtos ou servigos oriundos
deste espaco e, por consequéncia, para as pessoas que ali vivem. Os
terroirs sdo espagos dindmicos e inovadores que nao sdo assimilados
somente aos aspectos relacionados a tradigcao.

Diante disso, percebemos nessas definicbes do termo que o conceito de terroir foi
sendo aprimorado com o passar do tempo, para tentar abranger um significado mais amplo
que consiga melhor expressar a relagdo complexa que se da em um territério na interagao

entre os fatores naturais e humanos:

Fica evidenciado que o termo ndo envolve somente aspectos do meio
natural (clima, solo, relevo), mas, de forma simultdnea, uma coletividade
humana, envolvida na produgéo do(s) produto(s) de terroir. Assim, terroir se
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opde a uniformizagao, padronizacdo, estandardizacao, e é convergente com
origem e originalidade, tipico, caracteristico, ao que tem carater distintivo.
Além disso, como em toda a sociedade humana, o terroir contempla
dindmicas ao longo do tempo, numa interagdo entre tradicdo e inovacao.
Outro componente importante do conceito € aquele representado pela
identidade cultural do respectivo territério. (TONIETTO, 2019, p. 45).

Dessa forma, compreende-se que o termo terroir carrega em si uma complexidade
condicionada as influéncias do ambiente fisico e de aspectos humanos, tais como: territério,
territorialidade, entre outros. (BLUME; PEDROZO, 2008). Avancando nesse sentido, faz-se
necessario acessar a conceituacao de territorio e territorialidade para melhor entendimento
da nogao de terroir. Segundo explica Morais (2018) "a palavra territorio traduzida do latim
territorium faz referéncia a uma extensao de terra apropriada pelo homem e que transmite a

ideia de poder, identidade e dominio". Esse mesmo autor considera ainda:

[...] territério como um conjunto de sistemas naturais coexistentes, agregado
de um saber fazer local imposto pelo homem a natureza o que imprime o
sentido mais amplo de poder. Das vérias concepg¢des em torno do conceito,
este assume cada vez mais importancia em razdo de um constante
ordenamento geografico mundial e pelas dimensdes impostas sobre o
conceito de territério e territorialidade, como as dimensdes cultural, politica
e econbmica. (MORAIS, 2018, p. 25).

Jé territorialidade, quando vinculada a um determinado territorio, pode ser entendida,
conforme Saquet e Sposito (2008), como “a qualidade que o territdrio ganha de acordo com
sua utilizacao ou apreensao deste, pelo ser humano”.

Para Haesbaert (2007), o conceito de territorialidade ndo se restringe a uma uUnica
perspectiva e pode assumir variadas concepgoes, dentre elas, destaca-se a afirmagédo em
gue aponta multiplas dimensdes para a territorialidade, quando propde que esta:

[...] além de incorporar uma dimensdo mais estritamente politica, diz
respeito também as relagbes econémicas e culturais, pois esta intimamente
ligada ao modo como as pessoas utilizam a terra, como elas préprias se
organizam no espago e como elas dao significado ao lugar. (HAESBAERT,
2007, p, 22).

Nesse cenario, os conceitos de territério e territorialidade revelam-se elementos
fundamentais do terroir, que possibilitam também o seu reconhecimento em outros produtos
além do vinho, como café, azeite e queijo, quando resultam de uma identidade local, cuja a
produgao esta intrinsecamente associada a um "conjunto de caracteristicas locais que inclui
nao sé a terra, mas também quem a cultiva, com suas praticas e saberes." (OLIVEIRA et al.,
2022). Assim, complementa Tonietto (2007, p. 8) "nédo existe terroir sem o homem. O termo
terroir, entdo, apresenta uma coeréncia geografica, sécio-econdmica e juridica. Na verdade,

ele esta na base do conceito das denominagdes de origem".



Na Franga, as denominagdes de origem, ja associadas ao terroir de uma localidade e
a uma indicagao geografica, surgem nas primeiras décadas do século XX, com o intuito de
preservar produtos (vinhos) com esse atributo:

A legislagéo francesa ja ha bastante tempo reconhece a utilizacdo de um
nome geografico para identificar e proteger contra as falsificagdes de um
produto cujo caréter esta ligado a um terroir e a um saber-fazer. O conceito
de Appellation d'Origine Contrélée (AOC) no qual este regulamento se
baseia foi forjado pouco a pouco — e muitas vezes dolorosamente — através
das muitas crises vitivinicolas que se desenrolaram no inicio do século XX.
Finalmente, o decreto-lei de 1.935, através da criacdo de uma Comissao
que se tornaria o Instituto Nacional de Denominagdes de Origem (INAO) em
1947, constitui os fundamentos das Denominagbes de Origem Controladas.
(BERARD; MARCHENAY, 2007, p. 13, tradug&o livre).

Na Unido Européia, os Regulamentos (CEE) n? 2081/92 e n° 2082/92, de 14 de julho
de 1992, normatizaram as certificagdes "Denominacdes de Origem Protegida" (DOP) e
"Indicagdo Geografica Protegida" (IGP) e, ainda, estabeleceram que ambas referem-se a
certificacdo de um produto agricola ou género alimenticio com caracteristicas especificas
originadas em area geografica delimitada. (SACCO DOS ANJOS et al., 2013 apud MORAIS,
2018).

Ja no Brasil, a Indicagao Geografica (IG) foi instituida pela Lei n° 9.279, de 14 de
maio de 1996, que regulamentou duas categorias de certificagao: Indicacdo de Procedéncia
(IP) e Denominagdo de Origem (DO). Além disso, estabeleceu o Instituto Nacional de
Propriedade Industrial (INPl) como 6rgao responsavel pelas condicées de registro dessas
IG. Como definicdo, essa lei considera Indicagdo de Procedéncia, no Artigo 177, "o nome
geogréfico de pais, cidade, regiao ou localidade de seu territério, que se tenha tornado
conhecido como centro de extracéo, producao ou fabricagdo de determinado produto ou de
prestacdo de determinado servigo" e, ainda, Denominagcao de Origem, no Artigo 178, "o
nome geografico de pais, cidade, regiao ou localidade de seu territério, que designe produto
ou servigo cujas qualidades ou caracteristicas se devam exclusiva ou essencialmente ao
meio geografico, incluidos fatores naturais e humanos." (BRASIL, 1996, p. 22).

Nesse contexto, é possivel perceber que uma IP esta mais relacionada a uma area
geografica que se tornou referéncia de um determinado produto ou servi¢go, enquanto a DO
€ associada, obrigatoriamente, a um conjunto de caracteristicas Unicas (do ambiente fisico e
de aspectos humanos) que um produto ou servico adquire em funcao de origem geograéfica.
Contudo, de uma forma geral, "a certificagédo de uma IG, [...] € o reconhecimento legal dos
aspectos unicos de um local que se conformam ao conceito de terroir." (MORAIS, 2018, p.
52).

De acordo com o INPI (2022), encontram-se registradas atualmente no pais 100

Indicagbes Geograficas nacionais: 68 IP e 23 DO, além de 9 DO estrangeiras. O estado de
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Minas Gerais, estd contemplado em 15 Indicagdes Geograficas, sendo 10 Indicacdes de
Procedéncia e 5 Denominagdes de Origem: Regido do Cerrado Mineiro, Regido da Prépolis
Verde de Minas Gerais, Mantiqueira de Minas, Caparad e Norte de Minas.

Cabe ressaltar que os sistemas de classificacdo de indicacées geograficas podem
ser especificos de acordo com o pais e que existem diversos acordos internacionais que
visam a protecao da propriedade industrial, indicagdes de procedéncias, denominagao de
origem e indicagdes geograficas, entre outras. Além disso, observa-se que as indicagdes
geograficas brasileiras, cujo processo de certificacao é criterioso e burocratico, respeitam os
tratados internacionais. (COELHO-COSTA, 2015).

Ademais, uma certificacdo de Indicagdo Geografica promove a valorizagdo dos
produtos tradicionais e protecdo dos produtores locais vinculados a um territério por ela
delimitado e exerce influéncia direta sobre ganhos econémicos e sobre a estruturacao das
relacées comerciais e sociais internas. (MORAIS, 2018).

Entretanto, é importante frisar que a promocao de produtos ou servigos associados a
uma IG e, consequentemente, ao terroir, deve estar em consonancia com o sentido mais
abrangente desses conceitos, que envolvem dimensdes geograficas, politicas, culturais e

sociais, para que nao seja utilizada de forma indevida, conforme alerta Tonietto (2007, p. 9):

[...] o termo terroir tem sido usado muitas vezes de forma inapropriada,
frequentemente sem aderéncia ou conhecimento em relagdo ao seu efetivo
significado. Pela associagao positiva entre terroir e vinho, essa relagéo é
frequentemente utilizada com objetivos puramente comerciais, apropriando-
se dela no marketing para sensibilizar consumidores, sem real fundamento.

Por outro lado, as indicacdes geograficas constituem-se formas de protecéo para a
regido produtora e para produtos contra falsificagbes, garantindo para o consumidor a
autenticidade, o diferencial e a exclusividade (terroir) dos produtos certificados, e além de
possibilitar o desenvolvimento local, podem, ainda, ser utilizadas no turismo para promover
atrativos relacionados a esta tematica (COELHO-COSTA, 2015).

A partir dessas abordagens, torna-se possivel apreender o que é denominado de
"efeito terroir', que pode ser compreendido como a "incorporagao” de caracteristicas unicas
de uma localidade ou regiao de origem certificada (IG) por um produto distinto, conferindo a
este um carater especial e exclusivo aliado a uma identidade peculiar, que ndo podem ser
copiados, replicados nem transferidos. Essas caracteristicas Unicas, perceptiveis por meio
das propriedades organolépticas, sdo geradas diacronicamente por aspectos geograficos,
tais como clima, microclima, solo, drenagem, relevo e altitude, bem como pela intervencao
humana — sem a qual nao ha terroir— no manejo da atividade produtiva com o seu modo de

cultivo, tradigao, historia, cultura, jeito de ser e viver, entre outros (MORAIS; MELO, 2019).



3. AZEITES: DA OLIVEIRA AOS BENEFICIOS DO SEU CONSUMO

A oliveira (Olea europaea L.) — ver Fotografia 1 — € uma arvore milenar, de origem
imprecisa, cujo o desenvolvimento de sua cultura (olivicultura) se entrelaga a histéria da
humanidade,:

[...] Aceita-se que a oliveira seja proveniente da Siria, do Libano ou mesmo
de Israel, mas ha relatos que esta espécie tenha-se originado na Asia
Menor. A domesticagdo desta espécie iniciou-se no periodo Paleolitico e
Neolitico, entre 10.000 a 3.000 a.C., possivelmente na Mesopotamia, de
onde se difundiu para o Egito (2.000 a.C.), ilhas da Asia Menor e Grécia
Continental (1.800 a.C.). Posteriormente, a oliveira disseminou-se pela
Bacia do Mediterraneo, chegando a varios paises da Europa e do Oriente
Médio. (NETO et al., 2008, p. 11).

Fotografia 1 - Oliveira.

S

Fonte: Flickr, 2022.

No século XVIII, a colonizagdo espanhola introduziu as oliveiras nas Américas. Para
o Brasil, foram trazidas no inicio do século XIX, para as regiées sul e sudeste, por imigrantes
europeus, que encontram aqui semelhancgas climaticas com os paises do sul da Europa.

Atualmente, o plantio de oliveiras ocorre principalmente no Rio Grande do Sul e nos estados
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que compdem a Serra da Mantiqueira: Minas Gerais, Rio de Janeiro e Sdo Paulo (BARONI;
MARTINS; MACEDO, 2020; NETO et al., 2008; OLIVEIRA et al., 2022).

Segundo Oliveira et al. (2022), atualmente, a regido dos contrafortes da Serra da
Mantiqueira concentra em torno de 160 produtores de oliveiras, distribuidos por cerca de 60
municipios, em uma area de 2.000 hectares, e em Minas Gerais, especificamente, o cultivo
de oliveiras alcancga 400 hectares de terra com, aproximadamente, 200 mil plantas.

Na cidade de Maria da Fé, localizada nessa regidao, no sul de Minas Gerais, as
oliveiras chegaram no ano de 1935, por meio do Sr. Emidio Ferreira dos Santos, que veio de
Portugal para administrar uma fazenda:

Ao chegar no municipio e percebendo clima semelhante solicitou a sua
esposa que em sua vinda trouxesse diversas mudas e sementes, tais como,
oliveiras, macieiras, nogueiras e carvalhos. [...] As oliveiras foram plantadas
na Fazenda Pomaria e a pedido do entao prefeito, Dr. José Vilela Viana,
também foram plantadas na pracga central da cidade, ao lado da estagao
ferroviaria por volta de abril de 1947. Quando estas oliveiras entraram em
fase de producdo despertou-se o interesse de pesquisadores da Epamig, e
assim iniciou-se os estudos com esta cultura. (PMMF, 2022b).

Ja em relagao ao azeite de oliva, este € um 6leo vegetal extraido do fruto da oliveira,
a azeitona, sendo que a palavra azeite parece derivar do idioma arabe "az-zait" que significa
"suco de azeitona" (AZEITES DE OLIVA DA ESPANHA, 2022). O inicio de sua produgao

também ¢ incerta:

E bem provavel que essa ‘invengdo” tenha sido acidental, como tantas
outras. Na Franga e em Biblos foram descobertos carogos de azeitonas que
datam do paleolitico, e a arqueologia comprovou a existéncia de oliveiras na
peninsula Ibérica desde o neolitico. Na Mesopotamia, ha quase 3,8 mil anos
o Cdédigo de Hamurabi regulamentava a produgdo e o comércio do azeite de
oliva na zona localizada entre os rios Tigre e Eufrates. No Egito ja se
comercializava azeites antes da XIX dinastia, ha pelo menos 3,3 mil anos.
(PERCUSSI, 2006, p. 22—-23)

Existe uma grande variedade de azeitonas cultivadas por todo o mundo, sendo que
na elaboracdo de azeites de oliva extravirgem pode ser utilizada somente um tipo de
azeitona, chamado de azeite monovarietal, ou uma combinacao de variedades, conhecida
como blend, assemblage ou coupage (DAL PONT, 2020). De acordo com estimativas do
Conselho Oleicola Internacional (COl), 90% das azeitonas colhidas destinam-se a produgao
de azeite de oliva e os demais 10% dos frutos sdo processados como azeitonas de mesa.
(DAWSON, 2020). Conforme esclarece Neto et al. (2008), essa pluralidade de espécies da
origem a diferentes tipos de azeites, cuja qualidade esta condicionada aos parametros
quimicos de grau de acidez, indice de peroxidos e a absorbancia em ultravioleta, além de
outros, perceptiveis pelos sentidos, como odor, sabor e cor, que sao influenciados também
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por todas as etapas do cultivo, colheita, transporte até o lagar — local onde se realizam as
atividades relacionadas ao processo de extragdo: lavagem, centrifugacao, decantacao e

filtragdo —, envase, armazenamento, entre outros:

[...] o padrdo de qualidade pode ser definido como sendo um sumo extraido
de azeitonas em perfeitas condi¢des de maturacao, procedentes de plantas
de oliveira sadias, cujo processamento tenha sido realizado com frutos
frescos (imediatamente apds a colheita), evitando qualquer tratamento que
altere a natureza quimica de seus componentes, tanto durante a sua
extracdo como no armazenamento. [...] A elaboracdo de azeite comega com
a obtencao de azeitona de qualidade. Por isso, as operagdes de colheita e
transporte do fruto tém uma grande importancia e vao influir tanto na
qualidade do produto final, no azeite, como na eficacia do processo. (NETO
et al., 2008, p. 42-44).

De acordo com o mesmo autor, o azeite pode ser classificado como: extravirgem,
virgem, azeite de oliva, refinado, 6leo de bagacos de oliva e 6leo de bagacos de oliva
refinado. Entretanto, é possivel encontrar no mercado, ainda, o azeite composto, que € uma
mistura de azeite com outros 6leos, como o de soja, em diferentes propor¢des. Dentre essas
classificacbes, destacam-se os trés principais tipos, com a descricdo de suas caracteristicas

essenciais:

(i) azeite de oliva virgem extra® — azeite de categoria superior, obtido
diretamente de azeitonas unicamente por processos mecanicos ou fisicos e
sujeito a extracao natural a frio, de modo a preservar perfeitamente o sabor
e 0s aromas do fruto, sua acidez nao pode ser superior a 1%;

(i) azeite de oliva virgem — obtido diretamente de azeitonas por processos
mecanicos ou fisicos, tem aroma e sabor perfeitos, e acidez maxima de 2%;

(iii) azeite de oliva — contém azeite refinado misturado a azeite virgem. (O
azeite refinado € um azeite de alta acidez e baixa qualidade, que, por ser
considerado nocivo e impréprio para o consumo humano, é submetido a um
tratamento de refinagéo que lhe retira as impurezas). (ALBERT, 2006 apud
DINIZ; PINHEIRO, 2014. p. 169).

Diante dessas informagdes, € possivel verificar que o azeite de oliva extravirgem é o
tipo que apresenta maior padrao de qualidade. Assim, daqui por diante, neste artigo, quando
mencionado "azeite de oliva", refere-se especificamente ao classificado como "extravirgem".

Conforme apontam Baroni, Martins e Macedo (2020), o azeite de oliva é a principal
fonte de gordura da tradicional "dieta mediterranea”, inscrita pela UNESCO, em dezembro
de 2013, na Lista Representativa do Patrim6nio Cultural Imaterial da Humanidade: "A Dieta
Mediterranica envolve um conjunto de saberes-fazer, conhecimentos, rituais, simbolos e
tradicbes sobre técnicas agricolas, pesca, criagdo de gado, conservagao, processamento,
preparacao e, especialmente, partilha e consumo de alimentos." (UNESCO, 2022). Além da

2 . . . . . . . .
Esse tipo de azeite é denominado no Brasil como azeite de oliva extravirgem.
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culinaria, o azeite de oliva e seus derivados sao utilizados, também, desde a antiguidade,
com finalidades terapéuticas, religiosas e cosméticas, assim como para combustivel (DINIZ;
PINHEIRO, 2014; PERCUSSI, 2006).

Todavia, € em relacao aos efeitos do azeite de oliva para a saude, que € possivel

perceber sua importancia na alimentacdo humana:

A primeira mengao do possivel papel benéfico do azeite de oliva, com base
cientifica, foi obtida em estudos que avaliaram que aspectos de saude da
populagao de sete regides diferentes. Observou que em uma delas, Creta
(Grécia), que apresentava alto consumo de gorduras, cuja procedéncia era
quase que exclusivamente de azeite de oliva, os niveis de colesterol
plasmatico ndo eram elevados e a incidéncia de enfermidades coronérias
era muito baixa. Dez anos mais tarde, ficou comprovado que a ingestdo de
uma dieta que contenha uma elevada propor¢cdo de &cidos graxos
monoinsaturados, como os encontrados no azeite de oliva, era compativel
com os niveis adequados de colesterol plasmatico e uma baixa incidéncia
de infarto do miocardio. (NETO et al., 2008. p. 43).

Nessa perspectiva, vale salientar que o azeite de oliva possui em sua composicao
uma substancia antioxidante denominada hidroxitirosol e contém, ainda, alto teor de acido
oleico (graxo monoinsaturado), componentes que auxiliam na conservagao das células do
organismo humano e reduzem a incidéncia de doencas cardiovasculares, respectivamente.
Pesquisadores das areas de saude tém identificado diversos beneficios associados a uma
dieta rica em azeite de oliva extravirgem, entre essas fungdes, encontram-se: antirrugas,
hidratante, regenera a pele, iguala a coloragédo da pele (aumentando-lhe o vigo quando
aplicado topicamente), previne edemas, fortalece o sistema imunolégico, calmante, regula a
funcao intestinal, ajuda na absorcéao intestinal de nutrientes, previne a osteoporose, previne
sintomas da artrite, ajuda no desenvolvimento 6sseo das criangas, ajuda a atividade da
vesicula biliar, diminui a probabilidade de formagado de pedras na vesicula, estimula a
secrecao do pancreas, diminui a secrecao do acido gastrico nas Ulceras, previne doencas
coronarias, diminui o colesterol LDL, aumenta o colesterol HDL, diminui o risco do cancer de
mama e do cancer de prostata, previne tumores, baixa os niveis de glicose nos diabéticos e
ajuda nas fungdes cognitivas (GRABHER; HARRIS, 2016, PERCUSSI, 2006; PERRICONE,
2003 apud DINIZ; PINHEIRO, 2014).

4. OLIVOTURISMO: UM NOVO SEGMENTO DE TURISMO?

O olivoturismo é uma modalidade turistica, que emerge de paises do mediterraneo,
voltada para a cultura dos olivais e seus produtos, em especial o azeite, e esta associado a
outras tipologias de turismo:
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[...] de acordo com as suas caracteristicas e a semelhanga do enoturismo,
as associagdes possiveis sao feitas ao turismo gastronémico, ao rural, ao
industrial, ao agro-turismo, e por se tratar de uma categoria mais ampla, ao
turismo cultural, que por si s6 agrega todas as outras tipologias onde o
oleoturismo poderia ser encaixado. (FELGUEIRAS, 2020, p. 10).

E possivel observar outras nomenclaturas para designar o termo olivoturismo, entre
elas encontram-se: "oleoturismo"”, "olive tourism", "olive-based agritourism" e, ainda, “olive oil
tourism” ou “olive oil based tourism”, que surgiu na Australia, em 2010 (KERSANACH,
VALDUGA, 2020).

Essa pratica de turismo "que levam o turista a emergir na realidade do ambiente e
territério local" (MURGADO, 2013 apud KERSANACH, VALDUGA, 2020), pode favorecer a
utilizagao racional de recursos vegetais, proporcionar beneficios para o desenvolvimento
local e promover a valorizagdo da agricultura (olivais), da natureza, da paisagem cultural,
dos produtos locais (sobretudo o azeite e derivados) e da cozinha tradicional, entre outros,
bem como o incremento econdmico e social das comunidades rurais e a preservacao do
patriménio, considerado como a heranga dos modos de vida e do “saber-fazer” (FERREIRA;
MARTIN, 2021).

Em uma pesquisa realizada por Kersanach e Valduga (2020), sobre qual a situagcéao
(em 2019) da producado bibliografica internacional sobre o olivoturismo, esses autores
concluiram existir somente 37 artigos, em um periodo de 9 anos, relacionados diretamente a
esse objeto de estudo e que no Brasil ainda ndo havia nenhuma investigacao produzida.
Embora o olivoturismo seja relativamente recente, tem se mostrado uma tendéncia em
paises olivicultores, inclusive no Brasil, onde se destacam os estados do Rio Grande do Sul
e Minas Gerais (FELGUEIRAS, 2020).

Segundo Felgueiras, Correia e Carvalho (2021), tem ocorrido uma crescente
demanda pelo turismo rural, visto que os turistas frequentemente buscam pelo contato com
a natureza e por experiéncias auténticas, nas quais possam vivenciar, conhecer, aprender e
participar dos processos agricolas, percebidos enquanto atividade de lazer. E € nesse
contexto que o olivoturismo, ao permitir maior interatividade em suas dindmicas por meio do
envolvimento profundo com as tradicdes e a cultura local, pode proporcionar experiéncias
Unicas e memoraveis (FELGUEIRAS, 2020).

Essas experiéncias participativas associadas a outros elementos exclusivos do local
sao cada vez mais valorizadas e tém influenciado diretamente na escolha dos turistas em

visitar um determinado destino:

Os turistas procuram experiéncias gratificantes e, muitas vezes, novas, nas
quais sua interagdo com a combinagao de comida, cultura e terroir ajuda a
criar e reforcar seus grupos e identidades, facilita o desenvolvimento
pessoal (através do aprendizado, por exemplo) e d4 a eles uma étima
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histéria para contar mais tarde. (Getz et al., 2014 apud BEZERRA;
CORREIA, 2018, p. 57, tradugao livre).

No que diz respeito, especificamente, ao azeite e ao olivoturismo, os autores Bezerra
e Correia (2018, p. 55) destacam que "a relacdo entre os produtos locais, a gastronomia e
turismo constitui uma simbiose perfeita em areas rurais, considerando o seu potencial para o
desenvolvimento de diferentes atividades e experiéncias.".

Nesse contexto, a pesquisa de Felgueiras (2020) direcionada para o marketing no
Museu da Oliveira e do Azeite (MOA), em Mirandela, Portugal, e a investigacdo de Ferreira
e Martin (2021) que avaliou o olival como oportunidade para o turismo no Parque Natural do
Tejo Internacional (PNTI), em Carceres, na Espanha, apresentam diversas propostas que
podem ser implementadas no olivoturismo com o objetivo de proporcionar experiéncias

significativas que envolvam a participacdo ativa dos turistas.

Propostas para o Museu da Oliveira e do Azeite (FELGUEIRAS, 2020, p. 55-58):

« Visitas guiadas ao seu interior com inclusdo de protocolo de prova de azeite
e/ou oferta de torradas de azeite;

* Visitas guiadas aos olivais centenarios;

* Protocolo de Prova de Azeite ou Curso de Formagao, seguido de visita guiada
a um lagar de azeite, histérico e/ou de laboracao normal;

* Recuperacao da iniciativa “Adote uma Oliveira”;

* Oleoterapia;

« Sala interativa de analise sensorial;

* Workshops;

» Eventos gastrondmicos;

» Rotas/percursos oleoturisticos georreferenciados.

Propostas para o Parque Natural do Tejo Internacional (FERREIRA; MARTIN, 2021,
p. 59):

 Experiéncias sensoriais como a degustacao de azeite ou pratos tipicos onde o
azeite € o elemento gastrondmico de destaque;
* Experiéncias culinarias com a aprendizagem de pratos ou produtos especiais;
» Experiéncias de preparagdo de sabonetes e outros cosméticos a base de
azeite;
* Experiéncias de saude e bem-estar com recurso ao azeite ou produtos
derivados;
 Experiéncias ativas que envolvam a participagao em tarefas como a apanha da
azeitona;
* Visitas a centros de interpretacao e museus do azeite e do olival,
+ Visitas a lagares ativos ou lagares tradicionais;
« Visitas a olivais milenares;
» Percursos pedestres ou rotas tematicas no olival ou ao patriménio associado
aos lagares;
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» Compra de azeite, azeitona e produtos transformados;

* Festivais tematicos dedicados ao azeite e a azeitona;

« Usufruir do siléncio, da paisagem, da biodiversidade, da cultura e do patriménio
associado ao olival e envolvente natural/rural.

* Podem ser ainda consideradas as atividades relacionadas com o Agroturismo,
associado ao olival ou aos lagares de azeite, e a contemplagéo de diferentes
contextos paisagisticos (FERREIRA E MARTIN, 2021, p. 59).

Estas sugestdes sdo algumas possibilidades encontradas na literatura que, utilizando
produtos que englobam o olival, a azeitona e o azeite além de recursos naturais € humanos
existentes, podem contribuir para o desenvolvimento do olivoturismo. Entretanto, Felgueiras,
Correia e Carvalho (2021) enfatizam que o éxito de qualquer proposta nesse sentido estara
condicionado a efetivacao de aliancas estratégicas entre os diversos atores locais, publicos
e privados - de forma que envolva a populagéo local e estimule sua cooperacao - e, ainda,
pelo potencial valor percebido pela comunidade.

5. MARIA DA FE: A CIDADE DAS OLIVEIRAS

A cidade de Maria da Fé esta localizada no sul do estado de Minas Gerais, na regiao
dos Contrafortes da Serra da Mantiqueira, a 1.258 metros de altitude e abrange uma area de
202,898 kmz2. De acordo com o ultimo censo do IBGE, realizado em 2010, a populacao era
de 14.216 pessoas, sendo que 8.383 eram moradores da zona urbana e 5.833 da zona rural
(IBGE, 2010). Conforme explica Martins (2005), desde sua origem, no inicio do século XIX,
a cidade teve a agricultura - em especial a bataticultura - como fonte financeira. Porém, na
década de 1990, vivenciou uma grave crise socioecondmica em virtude da queda da venda
da batata. A partir de entdo, uma parcela dos produtores tornou-se pluriativa e pequena
parte destes decidiu pelo turismo rural como alternativa para retomada de sua economia.

Atualmente, a cidade consta no "Mapa Turistico Brasileiro" — instrumento criado pelo
Programa Regionalizagdo do Turismo —, e esta inserida no Roteiro Turistico "Estrada Real"
no trajeto "Caminho Velho", também denominado de "Caminho do Ouro" — primeiro percurso
determinado pela Coroa Portuguesa, que faz a ligacdo entre Ouro Preto/MG e Paraty/RJ
(BRASIL, 2022; INSTITUTO ESTRADA REAL, 2022), e possui diversos atrativos turisticos:
culturais, naturais, religiosos, gastronémicos e rurais (PMMF, 2022c). Por conta da cultura
de oliveiras e da produgéo de azeites, recentemente premiados em relevantes concursos no
Brasil e pelo mundo, ficou conhecida como "A Cidade das Oliveiras" e vem ganhando
evidéncia no cenario do olivoturismo (CULTIVO, 2022).
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5.1 O terroir do azeite em Maria da Fé

A Serra da Mantiqueira de Minas Gerais, que apresenta um clima que remete ao das
grandes regides mediterrdneas de olivicultura, vem ganhando notoriedade com a crescente
producdo de azeites que se diferencia pelas caracteristicas sensoriais impares adquiridas
por conta das particularidades do terroir desta regiao (OLIVEIRA et al., 2022).

Por conta disso, a cidade de Maria da Fé, em especial, pioneira na olivicultura no
pais, com o primeiro azeite extravirgem brasileiro extraido em 2008 na Fazenda Maria da Fé
(EPAMIG, 2021; MASCARENHAS, 2018), tem se destacado em alguns dos maiores e mais
conceituados concursos nacionais e internacionais em razdo das elevadas pontuagdes e
medalhas conquistadas recentemente, como: medalha de ouro no Concurso Mundial de
Azeites de Nova York — NYIOOC World Olive Oil Competition 2022 e na 72 edicdo do EVO
100C - International Olive Oil Contest 2022, na Italia, concursos que figuram entre os cinco
mais prestigiados do mundo para a avaliagdo de qualidade de azeites extravirgens (RADIO
ITATIAIA DE MINAS, 2022). Este fato torna-se mais relevante quando considerado que os
principais olivicultores mundiais encontram-se em paises da Europa, com destaque para
Espanha, Italia e Grécia, que na América do Sul sobressaem somente o Chile e a Argentina
e que o Brasil, por ter uma produgdo incipiente e insuficiente para abastecer o seu mercado
interno, figura entre os dez maiores importadores de azeite do mundo (BARONI; MARTINS;
MACEDO, 2020; NETO et al., 2008; OLIVEIRA et al., 2022).

O conceito de terroir envolve uma complexidade de aspectos do ambiente natural e
de fatores humanos que dificilmente podem ser identificados em sua totalidade em um
terroir especifico. Entretanto, algumas particularidades evidentes de uma darea geografica
podem ser consideradas como os elementos fundamentais que um terroir confere a um
determinado produto dessa localidade.

Com relagéo as peculiaridades do terroir do azeite encontrado em Maria da Fé, esta
cidade compartilha do terroir da regidao dos Contrafortes da Serra da Mantiqueira — que ja
possui uma certificagdo DO para producao de café especiais — onde podem ser identificados
os seguintes fatores naturais especificos: (a) altitudes médias de 1.200 a 2.800 metros; (b)
precipitacdes pluviais anuais que variam entre 1.000 a 2.000 mm na serra e entre 1.000 a
1.600 mm no vale; (c) clima serrano, que apresenta invernos frios e verées brandos, com
temperaturas médias anuais variando de 18 a 19°C; e (d) umidade relativa do ar maior que
70% (ASSOOLIVE, 2021). Ja entre os aspectos humanos, destacam-se principalmente: (a)
a cultura e tradigcdo, consideradas como herancas dos modos de vida e "saber fazer" dos
produtores agricolas; (b) a participagdo de azeitdlogos na elaboracdo dos azeites; (c) as
técnicas em olivicultura e extragdo de azeite desenvolvidas pela Epamig - Campo
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Experimental de Maria da Fé, no decorrer de 47 anos; e (d) as inovagdes implementadas
pelos produtores, como as composi¢des diferenciadas dos blends nos azeites extravirgem
utilizando os tipos de azeitonas produzidas na regido® e o cultivo das oliveiras ao som de
musica classica nos olivais da Fazenda Santa Helena. (AGENCIA MINAS, 2021; COSTA,
2022; DIARIO DO COMERCIO, 2021; EDITORA GAZETA, 2021; EPAMIG, 2021)

Vale ressaltar a influéncia de outras caracteristica do processo produtivo, apontadas
pela Associacao dos Olivicultores dos Contrafortes da Mantiqueira (Assoolive):

"Um grande diferencial dos produtores da Serra Mantiqueira é o fato de que
a maioria deles possui terras de extenséo reduzida o que influencia em uma
producdo mais rigorosa, cuidadosa e comprometida com a qualidade. As
produgdes, por mais que mecanizadas, tém um compromisso com o0
artesanal e com a sustentabilidade, garantindo assim um ciclo saudavel e
responsavel de producao." (ASSOOLIVE, 2021).

Nesse contexto, o "efeito terroir” desta regiao atribui aos azeites de oliva extravirgens
produzidos em Maria da Fé extrema qualidade, com baixo parametro quimico de acidez,
entre outros, e caracteristicas sensoriais exclusivas, como suavidade, ardéncia, picancia,
frescor, sabor e notas especificas de frutas tropicais, como maracuja, cacau e café verde*, o
que tem conquistado os paladares dos consumidores e destacado a cidade nos cenarios
nacional e mundial de produtores de azeite.

Contudo, a palavra terroir, bastante conhecida pelos olivicultores de Maria da Fé,
parece ser ainda pouco ou timidamente utilizada por estes produtores que, embora sintam-
se orgulhosos com os resultados desse atributo, preferem aguardar por uma certificagéo de
Denominacéo de Origem para poderem empregar o termo (terroir) com maior confianga®,
ainda que esta certificacdo seja uma confirmagao de um terroir ja existente.

De acordo com a Assoolive (2012), a Epamig junto a Associacdo dos Olivicultores
dos Contrafortes da Mantiqueira iniciaram, no ano de 2012, um processo de solicitacao de
registro de Indicagdo Geografica do tipo DO para os azeites da regido, que seria 0 primeiro
registro de Denominagao de Origem de azeite no Brasil e na América Latina. Entretanto,
segundo informagdes do atual Presidente dessa associacdo®, por motivos burocraticos e
mudanca de regras federais, 0 processo encontra-se paralisado no Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) ha cerca de 5 anos.

*Na regido dos contrafortes da Serra da Mantiqueira, as principais variedades de azeitonas cultivadas sdo a
arbequina, koroneike, grappolo, arbosana, Maria da Fé e coratina. (ASSOOLIVE, 2021).
* Conforme depoimento da azeitéloga Ana Beloto (DIARIO DO COMERCIO, 2021).
> Informacgdes coletadas com representantes das fazendas citadas nos procedimentos metodolégicos adotados.
® Dados obtidos por meio de contato telefonico com o Sr. Nilton Caetano de Oliveira, atual Presidente da
Assoolive, em 29 de julho de 2022.
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5.2 Efeitos do terroir do azeite para o olivoturismo e suas possibilidades

A visibilidade que o municipio de Maria da Fé vem recebendo em virtude do "efeito
terroir' nos azeites la elaborados, além do destaque e premiacées em concursos nacionais e
internacionais expressivos, em paises como a Italia, Turquia, E.U.A., Japéao, Israel, Grécia,
Portugal e Franga (COSTA, 2021; MAGALU OLIVAL, 2022), ttm despertado o interesse de
turistas e colocado a cidade no circuito do olivoturismo no Brasil e exterior (CAMPOS, 2022;
FELGUEIRAS, 2020).

Nesse sentido, os efeitos do terroir do azeite para o olivoturismo em Maria da Fé
podem ser percebidos, principalmente, na medida em que proporcionam a notoriedade
desta localidade e despertam o interesse dos turistas em conhecer os olivais, a paisagem, a
cultura e tradicao envolvidas nos processos de cultivo e extracao, os azeites diferenciados
e, consequentemente, a cidade onde sé&o produzidos.

Além disso, é possivel entender como impacto positivo do terroir do azeite o
aumento da oferta em olivoturismo no municipio, sobretudo, por fazendas que promovem
visitagdo aos seus olivais, lagares e espacos de lazer, gastronémicos ou de venda de azeite
e produtos de fabricagdo propria ou da regido (CAMPQOS, 2022), o que pode estimular o
desenvolvimento local, incrementando a economia, prevenindo o éxodo rural e trazendo
beneficios para sua populacdo ao emergir como atividade complementar e uma fonte
alternativa para geracao de emprego e renda. (KERSANACH, VALDUGA, 2020).

Cabe ressaltar que as atividades de olivoturismo em Maria da Fé tem auxiliado os
empreendedores a arcar com os elevados custos de manutencao dos olivais e extragéo dos
azeites nas fazendas, visto que a producédo ainda € pequena e o rendimento gira em torno
de 1 litro de azeite para cada 10 quilos de azeitonas, o que faz com que o preco dos azeites
nacionais seja, pelo menos, 50% mais elevado que o dos importados. (CULTIVO, 2022).

Nesse cenario, para um maior grau de atratividade turistica, as atividades voltadas
ao olivoturismo devem contemplar experiéncias significativas que permitam a participacéao
ativa dos turistas, a fim de proporcionar a eles momentos Unicos e memoraveis.

Dentre as diversas possibilidades de atrativos turisticos que podem ser empregadas
na oferta do olivoturismo, destacam-se algumas, inspiradas nas propostas apresentadas nos
estudos de Felgueiras (2020) e Ferreira & Martin (2021), para ampliar o leque de opcgdes
e/ou acrescentar valor as atividades em curso:

a) Visitagbes guiadas aos olivais com de prova dos azeites produzidos;
c) Festivais teméticos dedicados ao azeite e a azeitona;

(
(
(
(

)

b) Centros de interpretacao e andlise sensorial de azeites;
)
)

d) Eventos gastronémicos onde o azeite é protagonista;
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(e) Visita guiada ao lagar, com demonstragdes do processo de extragdo e envase;

(f) Trilhas interpretativas que contemplem paisagens dos olivais;

(9) Roteiros compartilhados entre duas ou mais fazendas de olivicultura;

(h) Minicursos de preparacdo de azeites temperados ou harmonizacao de azeites
com outros alimentos, com prova de sabores e avaliacao;

(i) Workshop de gastronomia para aprendizagem de receitas especiais e/ou preparo
de pratos em que o azeite é o principal componente, com degustagao;

(j) Workshop sobre os beneficios do azeite de oliva extravirgem para saude;

(k) Oficinas de preparagéao de sabonetes e outros cosméticos a base de azeite;

(I) Workshops, oficinas ou minicursos de diversos assuntos que envolvam a tematica
das oliveiras, como artesanato ou chas terapéuticos;

(m) Oleoterapia, com sessdes rapidas de massagem com azeite;

(n) Aplicacdo de tratamentos (ndo invasivos) de saude, bem-estar e estética que
utilizem o azeite ou produtos correlatos;

(o) Participagao em tarefas de apanha de azeitona (no periodo de colheita);

(p) Locais especificos para meditacao, pratica de yoga ou somente para contemplar
a paisagem, a natureza, o espago rural e os olivais;

(q) Espacos de convivéncia tematicos para interagcao entre os visitantes, produtores,
comunidade e populagéo local;

(r) Locais destinados & compra de azeite, azeitona e seus demais derivados’, com

degustacéo.

Propbéem-se, ainda, baseada no trabalho de Felgueiras (2020), a criagcao de um
"Museu do Terroir do Azeite", dedicado a resgatar a historia da olivicultura na cidade —
retratando a populacao local envolvida — e apresentar os efeitos do terroir desde o plantio
até produgao dos azeites como patriménio cultural, que pode conter: amostras de solo de
diferentes fazendas produtoras armazenados em tubos de vidro transparente, exemplares
dos diversos azeites premiados, exposicdes de fotografias, linha do tempo, ferramentas e
maquinarios antigos e/ou que nao estejam mais em uso, equipamentos para o processo de
extracao e de envase, embalagens com rétulos antigos, assim como sala de imersao por
meio de recursos multimidia, incluindo tour virtual as diversas fazendas de olivicultura, sala
sensorial com pequenas oliveiras plantadas em vasos, potes com conservas de azeitonas
de diferentes tipos e degustacao de azeites, entre outras.

As propostas acima apresentam sugestdes de agdes e experiéncias dotadas de

autenticidade e interatividade com os turistas e visam promover a associagao entre o poder

’ Além do azeite, os produtos que compdem a oferta dos olivicultores da regido, sdo: Azeitonas em conserva,
Artesanato na madeira de Oliveira, Folha de Oliveira para cha terapéutico, Esséncias, Sabonetes e cosméticos.
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publico e o privado e, ainda, o interesse e orgulho da populagao local na medida que podem
participar, de alguma forma, dos processos que envolvem as atividades.

5.3 Iniciativas de olivoturismo praticadas em Maria da Fé

Esta pesquisa identificou algumas iniciativas que promovem experiéncias turisticas
articuladas com a tematica do olivoturismo e que ja vém sendo praticadas em propriedades
privadas na cidade de Maria da Fé. Dentre as quais, destacam-se:

(a) Fazenda Maria da Fé (Imagem 1): localizada a aproximadamente 3,6 km do
centro de Maria da Fé, é a pioneira na producdo de azeites e na promocao do
olivoturismo na cidade. Produz o azeite "Maria da Fé" e oferece atividades turisticas
a seguir, desde 2017: passeio por trilhas, visita guiada ao olival e lagar com
degustacéo e andlise sensorial de azeites. Além disso, possui um restaurante no
local, cujo destaque € o "sorvete de azeite", espaco de lazer para criangas e um
empdrio para venda e degustacdo de azeites e outros produtos de fabricacao
propria, como o doce de leite. Estas atracbes sdo oferecidas de quinta-feira a
domingo, com as visitas guiadas comecando as 10h30 e as 14h30, com duragéo de

aproximadamente 1 hora, com o custo de R$ 40,00 por pessoa®;

Imagem 1 - Foto montagem: Fazenda Maria da Fé / Azeite Maria da Fé.

Fonte: Instagram. Fazenda Maria da Fé, 2022.

8 InformagGes obtidas, via contato telefénico, com a Fazenda Maria da Fé, em 28 de julho de 2022.
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(b) Olivais de Quelemém (Imagem 2):: localiza-se a cerca de 8 km do centro da
cidade, produz o azeite "Zet" que é o primeiro azeite de oliva biodinamico® do Brasil,
produzido a partir de azeitonas orgéanicas. Em abril de 2022, comecgou a oferecem,
somente com agendamento, as seguintes atividades olivoturisticas: visitacao guiada
a plantagéo e ao lagar, degustagao sensorial dos azeites e café da tarde com pic-nic
ao poér do sol, com valores que variam entre R$ 30,00 e R$ 70,00 por pessoa. Possui
local para comercializagdo dos azeites e outros itens produzidos na fazenda, tais
como: cafés, geleias e frutas da época, entre outros. Além disso, recebem escolas da
rede publica e privada para conhecerem o processo da agricultura biodinamica'®;

Imagem 2 - Foto montagem: Olivais de Quelemém / Azeite Zet.

= o 3
Fonte: Instagram. Olivais de Quelemém, 202

2.
(c) Fazenda Monte das Oliveiras — Casa Grappolo (Imagem 3): situada a cerca de 4
km do centro de Maria da Fé, é a produtora do azeite "Fio de Ouro". Como atividades
para o olivoturismo, oferece desde 2021: visita guiada pela fazenda e lagar do azeite,

% Azeite biodindmico é resultado de oliveiras cultivadas segundo os principios da agricultura biodinamica. O
azeite "Zet" possui a certificagdo IBD, maior certificadora de produtos organicos da América Latina e a
certificacdo alemd "Demeter - Certified Biodinamic". (ASSOOLIVE, 2021; DIARIO DO COMERCIO, 2021).
10 InformagGes obtidas, via contato telefonico, com os Olivais Quelemém, em 28 de julho de 2022.
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com degustacédo, além de almogo e jantar no restaurante "Casa Grappolo" as sextas-
feiras e aos sabados, e aos domingos somente almogo. As visitagées sao realizadas,
com agendamento prévio, aos sabados e domingos as 9h, 10h, 11h ou 15h30 e o
custo é de R$ 30,00 por pessoa. Possui, também, venda dos seus azeites e produtos
da regido, tais como: doce de leite, geleias, pimentas, cachaca, café'";

Imagem 3 - Foto montagem: Fazenda Monte das Oliveiras - Casa Grappolo / Azeite Fio de Ouro.

Fonte: Instagram. Casa Grappolo, 2022.

(d) Fazenda Santa Helena (Imagem 4): localizada a aproximadamente 7 km do
centro da cidade, produz o azeite "Monasto", um dos mais premiados da regido. As
atividades voltadas para o olivoturismo comegaram em 2021, podem ser realizadas a
qualquer dia, mediante agendamento, e sdo oferecidas em 3 opg¢des de visitacao
guiada: somente ao olival (normalmente realizada por grupos), visitagcdo com
degustacéo de azeites e visitagdo com cesta de pic-nic (com produtos da regiao, que
serve 2 pessoas), sendo que todas as modalidades podem ser feitas com a
observacgao do por do sol. Os valores variam entre R$ 15,00 e R$ 20,00 por pessoa,

1 InformagGes obtidas, via aplicativo whatsapp, com a Fazenda Monte das Oliveiras — Casa Grappolo, em 29 de
julho de 2022.
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para a visitacdo ao olival, em grupo, e entre R$ 30,00 e R$ 75,00 por pessoa para as
demais. Além disso, a fazenda disp6e de "espaco gourmet" completo, utilizado para
eventos gastrondmicos esporadicos, e de ponto de venda dos seus azeites no

local®.

Imagem 4 - Foto montagem: Fazenda Santa Helena / Azeite Monasto.

Fonte: Instagram. Azeite Monasto, 2022..

As iniciativas apresentadas acima encontram-se alinhadas a uma ou mais propostas
reveladas neste estudo e representam atividades turisticas que agregam autenticidade e
interatividade as experiéncias de olivoturismo na cidade. Além disso, verificou-se que todos
esses empreendimentos fizeram parte em 2022 da "32 Festa do Azeite Novo — Um encontro
com o conhecimento, a cultura e a gastronomia", evento anual com apoio institucional do
poder publico (GRNEWS, 2022) e, ainda, que as fazendas Maria da Fé, Monte das Oliveiras
— Casa Grappolo e Santa Helena fazem parte do "Circuito Gastrondmico Comidas de Maria"
(PMMF, 2022a).

Entretanto, vale ressaltar que o olivoturismo no municipio € uma atividade recente,

iniciada somente ha 5 anos, nos quais, por quase 2 anos, as atividades turisticas estiveram

12 InformagGes obtidas, via aplicativo whatsapp, com a Fazenda Santa Helena, em 29 de julho de 2022.
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impedidas em decorréncia da pandemia da Covid-19. Apesar disto, € possivel observar,
nesses casos pesquisados, que a partir de 2021 ocorreu um aumento da participacao de
iniciativas de olivoturismo, com a insergao de trés novas fazendas nessa atividade, o que
corrobora o entendimento dos efeitos do terroir do azeite no incremento da oferta turistica

dessa tematica, em Maria da Fé.

6. CONSIDERAGOES FINAIS

Este artigo teve como objetivo analisar as conexdes possiveis do terroir do azeite
com o olivoturismo em Maria da Fé/MG, buscando caracterizar os elementos fundamentais
do terroir da regido, rastrear os efeitos do terroir do azeite para o olivoturismo, revelando
possibilidades de experiéncias relacionadas a essa tematica e, ainda, identificar iniciativas
locais que ja praticam algumas dessas propostas.

O terroir do azeite da regidao € um elemento distintivo para os azeites extravirgens
produzidos em Maria da Fé, conferindo a estes produtos excelente qualidade, baixa acidez e
caracteristicas sensoriais singulares de suavidade, ardéncia, picancia, frescor, sabor e notas
especificas de frutas tropicais, como maracuja, cacau e café verde. Estas especificidades
vém sendo reconhecidas por meio das recentes premiagdes conquistadas entre os mais
conceituados concursos sensoriais de azeites pelo mundo e, em virtude disso, a cidade tem
ganhado destaque e promogao turistica. Entretanto, observa-se que, embora o termo terroir
seja motivo de orgulho para os olivicultores e para cidade, é utilizado de forma comedida
enquanto aguardam ter esse diferencial reconhecido por uma Denominagao de Origem.

Os efeitos do terroir do azeite no olivoturismo sdo percebidos, principalmente, na
notoriedade que a cidade tem recebido, no interesse que tém despertado nos turistas e, em
funcao disto, no crescimento da demanda e da oferta de atividades turisticas relacionadas
aos olivais, azeitonas e azeites em Maria da Fé, o que incrementa a economia local e traz
beneficios para populacéo, ao promover o aumento de postos de trabalho.

Atualmente, um crescente numero de turistas tem buscado por atividades de lazer
interativas, vivenciais e auténticas, com as quais possam aprender e participar dos
processos agricolas e, ainda, que lhes proporcionem momentos Unicos e memoraveis. No
ambito desta pesquisa, foram entdo apresentadas diversas possibilidades de experiéncias
significativas, com maior grau de atratividade e participagéo ativa dos turistas, que podem
ser utilizadas para ampliar o leque de ofertas e/ou acrescentar valor as atividades em curso.
Além disso, este estudo apontou como proposicao a criagdo de um "Museu do Terroir do
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Azeite", com intuito de resgatar a historia da olivicultura e expor os efeitos do terroir desde o
plantio até a producao dos azeites como patriménio cultural em Maria da Fé.

Constatou-se neste estudo que o olivoturismo é um tema relativamente novo e que
as atividades turisticas associadas as oliveiras, azeitonas e azeites também s&o recentes
em Maria da Fé, sendo a primeira iniciativa datada do ano de 2017. Entretanto, foi verificado
um crescimento da oferta turistica dessa tematica nos ultimos dois anos no municipio, o que
corrobora os efeitos do terroir do azeite para o olivoturismo. Apesar da cidade ainda estar se
organizando para atender a demanda por essa tematica turistica, foi possivel identificar
empreendimentos de olivicultura que ja praticam algumas das propostas apresentadas
nesse estudo, sendo que quatro iniciativas se destacaram por estarem em consonancia com
0s conceitos e caracteristicas de experiéncias significativas, auténticas, interativas e que
combinam comida, cultura e terroir, foram elas: Fazenda Maria da Fé, Olivais de Quelemém,
Fazenda Monte das Oliveiras — Casa Grappolo e Fazenda Santa Helena, que oferecem
atividades olivoturisticas de visita guiada aos seus olivais e/ou lagares, passeios por trilhas,
degustacao e analise sensorial de azeites, espagos para lazer, pic-nic e contemplagdo do
pér do sol, além de restaurante e local para compra dos seus azeites e outros produtos de
fabricagédo prépria ou da regiao, entre outras. Percebe-se, ainda, que nenhuma delas possui
ou disponibiliza hospedagem para turistas.

Embora o olivoturismo encontre-se em fase de estruturacdo e desenvolvimento na
cidade, observa-se a existéncia de possibilidades ainda ndo praticadas e de potencial no
terroir do azeite para ser explorado olivoturismo da cidade, tanto como atrativo turistico,
guanto no sentido de valorizagao dos azeites de oliva extravirgens e produtos derivados, de
geracgao de beneficios socioeconémicos a comunidade e para promog¢ao de Maria da Fé.

Considera-se, ainda, pertinente futura pesquisa de campo a fim de contemplar outras
perspectivas do terroir do azeite e olivoturismo para o desenvolvimento local de Maria da Fé,
gue possam ser melhor investigados, presencialmente, dando continuidade a este estudo e
avancando no debate sobre este tema.

Por fim, no decorrer desta pesquisa ficou evidenciado que o conceito de terroir,
originalmente aplicados aos vinhos, pode ser aplicado ao azeite, café, queijo e chocolate,
entre outros, que ja utilizam o termo como diferencial, bem como ser pensado para demais
produtos tradicionais ainda néo explorados, tais como: mel, melago de cana de agucar,
goiabada, bananada, geléias e doce de leite, desde que confimada a presenca dos
aspectos que fundamentam as complexidades envolvidas no terroir. Por outro lado, torna-se
imperativo reforgar que haja cuidado na associagao ao termo terroir, de forma a néo utiliza-

lo somente para finalidade comercial ou de marketing, afastando-o do seu real significado.
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