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que leva o doce de Pelolas para o Brasil

BERO

prépria fabrica e hoje é um segredo
comercial guardado a sete chaves
pelos administradores.

VALORIZACAO DA
TRADICAO E DA EQUIPE

O que ndo é segredo é a forma
como Daniela e seus sécios, 0 mari-
do Leandro Brandao dos Santos e a
irmd Mirela Falavigna Aikin, enxer-

Daniela, Leandro e Myrela sdo sdcios na empresa de quase quatro décadas
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gam e tocam o negécio a partir do
respeito a tradi¢do doceira local e da
marca histérica, e de estratégias de
gestdo baseadas na valorizagdo da
equipe.

Como forma de reter os talen-
tos formados na fabrica, que hoje
emprega 25 trabalhadores diretos,
mas gera aproximadamente cem
empregos indiretos, a empresa paga

1as merementam culindria poriuguesa

-los. A gente sabe que quem pro-
duz os doces sdo as maos negras
que trabalhavam nas casas dos
portugueses.”

A partir daf, as cozinheiras afri-
canas se apropriam das receitas,
ingredientes e modos de fazer,
dando origem a doces que, hoje,
sdo campedes de preferéncia en-
tre o ptblico, como o quindim.

“O quindim s6 existe porque os
negros botaram a mdo nos doces
portugueses. Se eles ndo tives-
sem feito isso a gente iria con-
tinuar comendo amanteigados,
que eram os doces portugueses
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fazer deram origem a novos doces

a base de gemas e améndoas.
E se ndo tivesse o coco que veio
da Africa, se os negros n3o tives-
sem inserido o coco dentro desse
processo e modificado algumas
outras técnicas em tantos outros
doces, talvez essa cultura do doce
ndo fosse tdo forte como ela é
hoje. Entdo, quando a gente fala
em doces tradicionais pelotenses,
a gente sabe que vai ter uma he-
ranga africana cruzada com uma
heranga portuguesa, seja em téc-
nicas, seja em insumos utilizados
dentro dos preparos”, diz.

Em sua dissertacdo de mestra-
do, Fonseca debrugou-se sobre
o tema “Pedagogia Batuqueira:
comida, religido e educagdo”, na
qual discute o assunto a partir da
6tica cultural-religiosa e aponta
para a importancia que os doces
tém nas religides de matriz afri-
cana.

“O doce estd presente em toda
a religido afro-brasileira. Por qué?
Porque o doce faz parte da vida do
ser humano, a religido envolve o
alimento como um processo litur-
gico na vida do ser humano tam-
bém. Ent&o, para eu ter um ritual
littrgico, religioso, eu vou ter que
ter uma mesa de doces. Porque
o doce vai estar ali para alegrar,
para reavivar, para trazer memo-
ria, para trazer ancestralidade.”

salarios até 60% maiores do que a
concorréncia e ainda oferece plano
de salde e adicional por insalubri-
dade. “A gente conseguiu inverter o
processo. Hoje aumentou a quanti-
dade de pessoas querendo trabalhar
aqui”, revela Mirela.

O portfélio atual é centrado em
tortas e doces tradicionais pelo-
tenses, com destaque para doces a
base de ovos, além de sobremesas
sazonais — e as tortas aparecem
como o principal diferencial com-
petitivo da marca. A cada més, a
unidade instalada no bairro Recanto
de Portugal produz em média dez
mil quindins, sendo que 75% dessa
produgdo é consumida entre Pelotas
e Rio Grande.

“O faturamento da empresa é in-
tegralizado em 50% pela venda de
tortas, 40% vém dos doces tradicio-
nais e 10% das sobremesas. A torta
é um diferencial bem importante da
marca”, revela Daniela.

Em 2026, os planos sdo investir
forte em uma linha zero agucar e
zero lactose, respeitando a tradi¢do
doceira local.

Produtos estdo no
acordo de livre
COMEIcio com a
Unido Europeia

O acordo de parceria Mer-
cosul-Unido Europeia firmado
em 17 de janeiro e que criara
uma das maiores areas de li-
vre comércio do mundo traz
um capftulo especifico sobre
a propriedade intelectual que
trata da prote¢do de Indicactes
Geograéficas (IGs) e Indicagdes
de Procedéncia (IPs). Entre os
produtos brasileiros reconhe-
cidos e protegidos na Europa
figuram os doces finos de Pelo-
tas. A partir dainclusdo, os con-
sultores do Sebrae comegam a
analisar as oportunidades que
podem surgir para as empresas
do setor. “O doce de Pelotas é
um produto Unico, que ndo vai
ter uma concorréncia grande
de produtos europeus. E um
item muito peculiar, entdo ele
deve ter sim oportunidades e
nichos de mercado mais faceis
de acessar na Europa”, avalia o
analista do Sebrae André Bor-
dignon. Estratégias de abertu-
ra de mercado para a fruticul-
tura e o mel j& comegam a ser
planejadas e devem servir para
abrir portas para outros produ-
tos, entre os quais estdo os do-
ces pelotenses.

Seu Quindim é um dos personagens da tradici
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onal festividade

Fenadoce é considerada a
grande safra’ das doceiras

Criada pela prefeitura de Pe-
lotas em 1986, a Feira Nacional
do Doce (Fenadoce) teve trés edi-
¢Oes realizadas a cada dois anos
até ser descontinuada, em 1990,
e retomada apenas em 1995, ja
sob a chancela da CDL Pelotas. A
partir de 1998, passou a ser reali-
zada anualmente e, ao longo das
décadas, se firmou ndo apenas
como a principal vitrine do doce
pelotense, mas também como o
grande momento do setor.

“A Fenadoce é o motor da
cadeia produtiva do doce em
Pelotas. Ela gera visibilidade,
movimenta a economia, forta-
lece os produtores e impulsiona
0 comércio, o turismo e os servi-
¢os. Para a CDL, é um exemplo
de como tradicdo e desenvol-
vimento econdmico caminham
juntos”, diz Daniel Centeno, con-
selheiro gestor da CDL Pelotas.

Segundo a CDL, a 312 edigao,
realizada em 2025, recebeu mais
de 305 mil visitantes e vendeu
1,8 milhdo de unidades de do-
ces nas 40 bancas da Cidade do
Doce, espago consagrado para
as doceiras locais e onde tam-
bém fica instalada a Fabrica de
Doces, na qual os visitantes po-
dem acompanhar de perto todo
o processo de fabricacdo das de-
licias que atraem multiddes ao
Centro de Eventos da CDL.

A edi¢do 2025 marcou a es-
treia de uma estratégia monta-
da para aumentar ainda mais a
relagdo afetiva dos pelotenses
e visitantes com os doces: as
estrelas da festa se transforma-
ram em uma familia de masco-
tes. Assim, o quindim, o ninho, 0
olho de sogra, o figo cristaliza-
do e o bombom de morango ga-
nharam vida e, em 2026, podem
ter novos companheiros.

“Ja tinha a formiga, que é a
cara da feira, mas sentiamos
falta de ver os préprios doces

circulando, interagindo, criando
esse laco com o publico”, ex-
plica Tatiane Mizetti, relacdes
plblicas da Fenadoce. Como
acontece em toda safra, a Fe-
nadoce representa um boom de
negdcios para os empreende-
dores da cadeia produtiva e se
reflete diretamente no aumento
das oportunidades de trabalho,
consumo de matérias-primas e
um crescimento vertiginoso do
volume de vendas.

Calculos feitos por integran-
tes da Associacdo do Doce de
Pelotas apontam que os resul-
tados obtidos nas trés semanas
de feira chegam a representar
60% do faturamento anual das
empresas. “E o perfodo que faz
toda nossa economia girar, que
faz realmente a diferenga na
vida das empresas, pois o di-
nheiro que entrar tu vais investir
para qualificar o teu negécio ou
saldar alguma divida que ficou
para tras”, diz Simone.

A feira é também oportuni-
dade de trabalho temporario
para milhares de profissionais.
Somente nas féabricas, a conta é
de um incremento de 400% do
pessoal ocupado na produgdo
de doces. O aumento de vagas
acompanha outros setores como
servigos gerais, seguranga, lo-
gistica e, claro, os balcdes onde
é feita a venda direta ao publico.

S3o pessoas como Viviane
Santos, 44 anos, que ha cinco
edi¢des trabalha no atendimen-
to na Imperatriz Doces Finos. Ela
conta que, apesar de ser exausti-
vo, o trabalho vale muito a pena.
“Faz muita diferenga na minha
renda, pois sdo 19 dias de even-
to com carteira assinada. Queria
que tivesse mais de uma Fenado-
ce por ano”, comenta.
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