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RESUMO

A culindria mineira é reconhecida em todo territdrio brasileiro por seu sabor e aconchego no
paladar, sendo Minas Gerais um estado localizado no sudeste do Brasil e considerado uma
regido de turismo gastrondmico devido ao seu extenso repertorio culinario, formado ao longo
de sua histodria. Essa cozinha peculiar foi construida a partir de condi¢des sociais, geograficas,
economicas e politicas, culminando em pratos tradicionais considerados tipicamente mineiros,
tais como: pao de queijo, feijdo tropeiro, torresmo e goiabada cascdo. Diante desse cenario, o
presente estudo busca investigar as oportunidades de pesquisa no estado de Minas Gerais,
relacionando com as possibilidades que as instituicdes de ensino superior podem aproveitar
desse contexto de diversidade gastronémica. Para isso, a pesquisa utilizou-se do método
bibliografico apoiando-se em autores como Franzoni (2016), Frieiro (1982) e Paula (2013) a fim
de fornecer um embasamento teodrico e cientifico acerca de estudos sobre o ensino em
gastronomia e a cultura alimentar mineira. A partir dos dados coletados foi possivel perceber a
importancia de associar a gastronomia as instituicoes de ensino superior, como uma forma de
aprimorar, valorizar e proteger os conhecimentos que cercam a trajetoria e
contemporaneidade da alimentagao mineira.

Palavras-chaves: Gastronomia; Instituicbes de ensino; Identidade cultural; Habitos
alimentares; Desenvolvimento do trabalho intelectual.

ABSTRACT

Minas Gerais cuisine is well-recognized throughout Brazilian territory for its unique flavor and
heartwarming food. The state is located in the southeast of Brazil and is considered a region of
gastronomic tourism due to its extensive culinary repertoire. These culinary traditions were
built throughout a long trajectory from different social, geographic, economic and political
conditions, culminating in traditional dishes considered a unique trait from Minas Gerais. Given
this scenario, the present study seeks to investigate research opportunities in the state of Minas
Gerais, relating to the possibilities that higher education institutions can take advantage of this
context of gastronomic diversity. To do this, the researchers used the bibliographic method,
relying on authors such as Franzoni (2016), Frieiro (1982) and Paula (2013) in order to provide a
theoretical and scientific basis for studies on teaching in gastronomy and Minas Gerais cuisine.
From the data collected, it was possible to point out the importance of associating gastronomy
with higher education, to improve, value and protect the knowledge surrounding Minas Gerais
traditional food.

Keywords: Gastronomy; Educational institutions; Cultural identity; Food customs; Research
work.

RESUMEN

La cocina de Minas Gerais es reconocida en todo el territorio brasilefio por su sabor y calidez en
el paladar. El estado esta ubicado en el sureste de Brasil y es considerado una region de turismo
gastronomico debido a su amplio repertorio culinario. Esta cocina se construyd a lo largo de su
historia, a partir de las condiciones sociales, geograficas, econdmicas y politicas, culminando
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en platos tradicionales y considerados tipicamente de Minas Gerais. Ante este escenario, el
presente estudio busca investigar las oportunidades de investigacion en el estado de Minas
Gerais, relacionandolas con las posibilidades que las instituciones de educacion superior
pueden aprovechar en este contexto de diversidad gastrondmica. Para eso, la investigacion
utilizé el método bibliografico, apoyandose en autores como Franzoni (2016), Frieiro (1982) y
Paula (2013) con el fin de proporcionar una base tedrica y cientifica sobre los estudios de la
ensefanza de la gastronomia y la cocina de Minas Gerais. A partir de los datos recogidos se
pudo percibir la importancia de asociar la gastronomia a las instituciones de ensefianza
superior, como forma de mejorar, valorary proteger el conocimiento que rodea la alimentacion
de Minas Gerais.

Palabras claves: Gastronomia; Instituciones de ensefanza; Identidade cultural; Costumbres
alimentarias; Trabajo de investigacion.

INTRODUCAO

A comida e o ato de se alimentar sempre estiveram presentes na historia da
humanidade, estabelecendo-se com o passar do tempo como um elemento de identificagao de
culturas. Mesmo se tratando de uma questao bioldgica do ser humano, a alimentagdo perpassa
esse espectro e alcanca dimensoes festivas, religiosas e de convivio social no geral. Nesse
aspecto, segundo Barbosa (2016, p. 2), “O ato de comer esta entre o que é natural e o que é
social/cultural no homem, pois para sua sobrevivéncia é indispensavel o alimento, que por sua
vez, é utilizado e adaptado de acordo com os habitos e costumes praticados em seu meio”.

O preparo do alimento envolve o modo de fazer tradicional de determinada regido,
além da escolha e disponibilidade de ingredientes especificos e dos utensilios utilizados. Tal
etapa envolve rituais culturais que se construiram ao longo da histéria de um povo. Ja na
comensalidade, é possivel perceber o modo de comer, servir e se portar a mesa de diferentes
culturas.

Fatores como condi¢des econdmicas, geograficas e sociais sdo elementos que
determinam a alimentacao de um povo (BARBOSA, 2016). Somado a esses fatores é possivel
citar os fatos historicos (culturais, politicos e cientificos) ocorridos em determinado local ao
longo de sua constru¢do como uma forma de contribuir para a formagdo de uma cozinha tipica
de um povo (ABRIL COLECOES, 2010). Para mais, Barbosa (2016, p. 4) afirma que as condicdes
citadas acima determinam a alimenta¢ao“dependendo do modo de producao agricola e de
condigdes socioespaciais para o cultivo e criacdo de animais. Assim, diferentes habitos sao
desenvolvidos a partir de praticas e relagdes sociais, que se desenvolvem conforme tradi¢oes e
crencas de um povo”. Desse modo, esse conjunto de elementos torna a cozinha um
componente muito importante para a formacao e identidade cultural de um povo.

Ao tratarmos da alimentacdo no Brasil, é possivel visualizar diferentes costumes e
tradicdes de acordo com a regido e/ou estado. Isso se deve aos aspectos supracitados como
condigdes sociais, geograficas, econdmicas e historicas, visto sua diversidade e singularidade
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em cada regido do pais. Um exemplo desses espagos que possuem suas particularidades
identitarias é o estado de Minas Gerais, que revela uma forte tradi¢do gastronémica.

Pode-se dizer que nas Gerais os processos de transformacdo social e politica ganham
espacos conquistados e por isso proprios e exemplares para o pais. E nesse
humor/civilizacdo de novo que se vé uma cozinha emblematica; cozinha, como
laboratdrios que auferem os ganhos da adaptagdo e da recepcdo de vertentes
migratdrias e imigratdrias (LODY, 2008, p.93).

A regido de Minas Gerais possui um extenso repertorio gastrondmico que envolve
diversas historias, tradigdes, saberes e sabores. Para além das receitas, a gastronomia mineira
conta com utensilios e rituais tipicos do estado. Atualmente, Minas é referéncia na comida de
boteco, na fabricacdo de produtos artesanais, como o queijo canastra, e nos festivais
gastrondmicos, entre outras dreas. Segundo Paula (2013, p. 15-16), para entender as origens da
culinaria mineira é

[...] necessario contextualiza-la junto a Historia de Minas Gerais com uma discussao
teorica sobre ruralizacdo da economia e vida social, justificando a necessidade da
subsisténcia, visto que os produtos consumidos na culinaria mineira sdo desta fonte,
reforcando a representacdo dos pratos serem rusticos, preparados no fogdo a lenha na
panela de ferro ou pedra usando o frango caipira do quintal e verduras da horta.

O presente estudo surge com o desejo de trazer uma inquietacdo quanto as
oportunidades que o cenario gastrondmico mineiro tem a oferecer, salientando como as
instituicoes de ensino superior podem aproveitar tais conjunturas para realizar pesquisas no
universo académico.

Para isso, usou-se como método de pesquisa a investigacao bibliografica a fim de
fornecer “[...] referéncias tedricas publicadas com o objetivo de recolher informagdes ou
conhecimentos prévios sobre o problema a respeito do qual se procura a resposta” (FONSECA,
2002, p. 31-32). Neste aspecto, Anjos et al. (2017) e Franzoni (2016) compdem, junto a outros
autores, o alicerce tedrico deste artigo em relagdo a pesquisa voltada para a Gastronomia. Ao
tratar de Gastronomia e repertorio alimentar mineiro, apoiamo-nos em Paula (2013) e Frieiro
(1982) para a realiza¢do do texto.

Assim, inicialmente o texto situa Minas Gerais geograficamente e quanto a histéria
gastrondmica e de formagdo do Estado. Em seguida, introduz-se o cenario atual da
gastronomia no estado de Minas Gerais e 0 extenso mercado que essa area possui na regiao.
Logo apos, explica-se as oportunidades e formas de explorar as nuances da gastronomia
mineira por meio de pesquisas. Para encerrar, pontua-se a importancia da pesquisa e
investigacao regional, objetivando estudar cada particularidade do estado de Minas Gerais.

RAIZES DA GASTRONOMIA MINEIRA

Minas Gerais estd situado na regido sudeste do Brasil e faz fronteira com outros 6
estados: Espirito Santo, Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Goias, Bahia e Mato Grosso do Sul. Tem 21
milhdes de pessoas distribuidas em mais de 58o mil km2. O estado se encontra interiorizado no
pais, ndo possuindo acessos diretos ao mar (IBGE, 2020). E exatamente por sua localizacdo que
a vegetacdo é dividida, principalmente, entre cerrado e mata atlantica, havendo uma variacdo

Revista MangUt: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 3, n.1, p. 73-83, jun-2023. 76




RODRIGUES, SANTANA e SHINOHARA Aimportancia da pesquisa gastronémica na culinaria de Minas Gerais

da predominancia dessas ao longo do territorio mineiro. Além disso, o clima principal é o
tropical de altitude, caracterizado por estar presente em zonas de alto relevo.

A regido de Minas Gerais comecou a ser desbravada por bandeirantes no inicio do
século XVI, que buscavam ouro e pedras preciosas. Porém, foi somente depois de 200 anos que
o estado teve destaque no Brasil Colonia, sendo um importante centro econémico e de rapido
povoamento. O ciclo do ouro declinou em 1750 e a regidao comecou a desenvolver outras
atividades economicas. Ja no século XIX, a cafeicultura ganhou destaque no cendrio mineiro e
a partir da década de 70 o estado passou por mudangas economicas, resultando num processo
de diversificagdo da sua estrutura industrial (agricola, automobilistica e mineragao), que se
apresenta até os dias de hoje, com produ¢des importantes como a de leite bovino, queijo e café
(MINAS GERAIS, 2021).

Fatores como localizacdo, clima, relevo e vegetacdao tém grande relevancia nos
produtos cultivados e disponiveis para a alimenta¢do dos mineiros. Junto a esses aspectos, a
formacdo de Minas Gerais e o contexto histérico das suas origens compdem a criacdo da
gastronomia do estado, conforme expde Paula (2013, p. 20): “Sem duvidas os pratos
consumidos durante a formagdo do estado de Minas Gerais, sdo referéncias e tradi¢des da
culinaria mineira, sdo tragos da histdria e da cultura que chega até os dias atuais, nas casas, nas
fazendas e nos restaurantes [...]".

Segundo a mesma autora, durante o ciclo do ouro, a preocupagao dos bandeirantes
estava voltada para a extracao do metal e a Coroa Portuguesa ndo incentivava desenvolver
outras atividades econémicas, como o cultivo de alimentos. Nesse sentido, Frieiro (1982, p. 57-
58) enfatiza que “a escassez de alimentos perdurou durante todo o periodo colonial ndo s6 no
territdrio mineiro como na regido dos engenhos [...] Pouco a pouco se regula o abastecimento
no territorio mineiro. Desaparecia o perigo da fome, mas tudo se vendia por precos altissimos”.

Com o fim do periodo colonial (inicio do século XIX) e do ciclo do ouro (fim do século
XVIII), a populagdo dedicava-se a agricultura de subsisténcia, alimentando-se do que era capaz
de produzir no ambito domiciliar. De acordo com Frieiro (1982), durante o século XX, expande-
se a criagdo de gado e tem-se o inicio da indUstria de laticinios, originando o famoso queijo tipo
minas. Concomitante a isso, é possivel observar a extensa criagao de suinos e a intensificacao
da producdo de café, que posteriormente comegou a ser um produto importante para
exportacao.

A partir dessa alimentacdo ruralizada e de autossuficiéncia é que se pautaram os
habitos alimentares dos moradores de Minas Gerais. Nas casas mineiras, o café da manha
tradicional é composto pelo pao de queijo, broa de fuba, queijo curado e café coado na hora. J&
no almogo, o tutu de feijdo, frango com quiabo, torresmo, linguica, lombo de porco, feijao
tropeiro, couve refogada e angu sdo alguns dos pratos tipicos. No momento da sobremesa,
tem-se rapadura, goiabada, bananada, pamonha e mingau de milho, entre outros quitutes.
Para mais, é necessario destacar as bebidas como as cachacas, o café e os licores produzidos e
consumidos pelos mineiros e que compdem a gastronomia regional. Além disso, Paula (2013,
p. 17) destaca que:

E importante ressaltar que além dos ingredientes foram introduzidas praticas de
preparo, singulares a nossa cultura, a matanga do porco, com seu ritual proprio, a
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fabricacdo dos doces que levavam dias. Ndo podemos esquecer o uso do fogao & lenha
e de panelas como de ferro e pedra sabdo.

Dessa forma, ao consumir e preparar os pratos tipicos de Minas Gerais, 0s mineiros
reforcam a propria memdria gustativa, além de manter a tradicdo de um estado onde se
caracteriza como uma das formas de memaria que representam, o nivel individual ou de grupo,
o valor da permanéncia de vestigios passados (SANTOS, 2007).

Com o passar dos anos, a gastronomia mineira viveu um processo de maturacdo
buscando corresponder as tendéncias mundiais e desfrutar do desenvolvimento tecnoldgico.
No entanto, é perceptivel a presenca das histdrias, rituais e tradi¢des da culinaria de Minas
Gerais nos restaurantes, nas feiras, nos mercados publicos e nas casas dos habitantes da regido
ainda nos dias de hoje. Nesse sentido, em reportagem para o Estado de Minas, o chef mineiro,
Caio Soter, analisa que a “cozinha mineira esta se distanciando do esteredtipo do fogdo a lenha,
mas sem perder sua origem. Seria uma cozinha tradicional reinventada comidentidade propria,
que caminha para frente e continua a olhar para tras” (AQUINO, 2022). Para mais,
corroborando com essa afirmagdo, Sedlmayer (2020) complementa dizendo como a cozinha
contemporanea traz a memoria do passado e a demonstra no presente, agregando varias
técnicas e conhecimentos.

CENARIO ATUAL DA GASTRONOMIA MINEIRA

Atualmente, o estado de Minas Gerais se destaca em diversos setores do mercado de
alimentos, entre eles a confec¢do de produtos artesanais, os festivais e eventos gastrondmicos
e afamosa comida de boteco, além dos restaurantes e estabelecimentos comerciais. Cada uma
dessas areas possui suas singularidades, mas todas tentam trazer a identidade do “ser mineiro”
para os seus produtos e servigos. Nesse sentido, o ex-secretario de Turismo de Minas Gerais,
Paulo Almada, em entrevista para o Estado de Minas, explica o destaque da gastronomia
mineira, mostrando-se como uma referéncia nacional no turismo gastronomico, trazendo
consigo varios elementos como o café, o queijo, a cachaga e também roteiros e festivais

voltados para a gastronomia do estado (VALENTE, 2018).

Com diversos produtos que sdo referéncia, como café, queijo, cervejas artesanais e
cachaga, a cadeia produtiva da gastronomia mineira engloba todos os processos, passando pela
producdo, distribui¢do, beneficiamento, comercializacdo, pesquisa e consumo. Muitos paises
vém utilizando a gastronomia como forma de posicionamento e destaque internacional. Minas
Gerais tem em sua gastronomia uma de suas principais referéncias.

Ao tratarmos de produtos artesanais, o queijo se sobressai. Em 2008, o Instituto do
Patrimonio Histdrico e Artistico Nacional (Iphan) registrou o Modo de Fazer do Queijo Artesanal
das regides do Serro, das Serras do Salitre e da Canastra no livro de Registro dos Saberes
(DIARIO DO COMERCIO, 2021). Além disso, alguns municipios mineiros possuem alimentos
reconhecidos como patrimoénio imaterial da propria cidade, como por exemplo Barao de Cocais
e Sdo Bartolomeu, com a Goiabada Cascao, e Itabirito, com o Pastel de Angu (REVISTA
HOTEIS, 2017).

Com o objetivo de fomentar a economia e o setor de alimentos e bebidas, Minas Gerais
executa diversos eventos e festivais gastrondmicos espalhados por suas cidades. Um dos
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exemplos é Sabard?*, que realiza anualmente o Festival da Banana, o Festival de Ora-pro-nobis
e, 0 mais famoso, o Festival da Jabuticaba, tombado como patriménio imaterial do municipio
(RODRIGUES et al., 2021). Além disso, Belo Horizonte é conhecida como a capital dos bares
pois tinha, em 2017, cerca de 28 estabelecimentos desse tipo a cada km2 do seu territodrio,
totalizando mais de 9,5 mil empreendimentos (BELO HORIZONTE, 2017).

O mercado gastrondmico mineiro é composto também pelos diversos
estabelecimentos do ramo alimenticio presentes atualmente no estado de Minas Gerais, onde
é possivel visualizar uma extensa variedade de cozinhas como europeia, brasileira, oriental,
tradicional mineira e também uma hibridizacdo entre elas. De acordo com Valente (2018),
cozinheiros e empreendedores estrangeiros chegam a Minas Gerais como mais um elemento
no cenario gastrondmico do estado, agregando sabores e saberes do seu pais a gastronomia
local.

Todos os elementos expostos até aqui sobre a gastronomia mineira evidenciam como
a mesma possui uma enorme complexidade, composta por alimentos, refei¢cdes, utensilios,
rituais e preparos tradicionais que trazem consigo diversos significados, integrando a
identidade do “ser mineiro”. Em concordancia, Franzoni (2016, p. 18) diz que:

A gastronomia pode ser vista como veiculo de significados e promotora de identidade,
e o comer pode ser entendido como um ato indispensavel de que o homem faz uso, ndo
apenas para uma necessidade inata de se alimentar, mas também para afirmar a sua
pertenca a um contexto social e cultural.

Além disso, o marco regulatério da importancia da gastronomia em Minas Gerais foi o
estabelecimento do “Dia da Gastronomia Mineira”, celebrado em 5 de julho, instituido pela Lei
Estadual n° 20.577 de 2012 (SECULT, 2015). Tal data destaca a importancia de promover
estudos acerca da gastronomia de Minas Gerais por exaltar seu valor identitario, cultural e
turistico. A data é celebrada em homenagem ao dia do nascimento de Eduardo Frieiro, autor
da obra “Feijdo, Angu e Couve”, ja supracitada, que consiste em um livro dedicado a apresentar
a historia e os sabores da gastronomia mineira.

OPORTUNIDADES DE PESQUISA

E possivel perceber a gastronomia como um espaco que traduz os habitos e a histéria
de uma sociedade, revelando assim um importante setor de pesquisa para compreender o
modo de viver de um povo. Em concordancia, Santos (2007) explica que os novos vestigios e
tendéncias culinarias, e a retomada da cozinha tradicional reafirmam a alimentagdo como um
espago de trocas, influéncias, convergéncias e divergéncias que constitui um dos fortes
elementos da identidade cultural entendendo ainda que os vestigios dos saberes da
Gastronomia colocam e recolocam debate sobre a sociedade, pois a cozinha constitui sempre
um microcosmo dessa sociedade.

* Sabara é a cidade histérica mais proxima da capital mineira, Belo Horizonte, e se destaca por sua
participagdo no ciclo do ouro, por sua arquitetura barroca, pela tradi¢do religiosa e pelos festivais
gastrondmicos (RODRIGUES et al., 2021).
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Tamanha é a complexidade da gastronomia mineira que se reforca a necessidade de
fomentar estudos tedricos destinados a entender a Sociologia, a Antropologia e outras Ciéncias
por tras dessas refei¢des e rituais tipicos do estado. Além disso, o lado pratico da gastronomia
também exige um arcabouco tedrico para que seja possivel perceber as particularidades
identitdrias das culturas envolvidas e trazer um sentido l6gico e harmonioso entre os alimentos
da refeicao, reforcando assim a ideia de Franzoni (2016, p. 14) de que:

O ato de comerincluiselecdo, escolha, rituais, ideias e significados. Todos os alimentos,
para serem considerados enquanto tais, devem ser selecionaveis, preferidos sobre os
outros, selecionados, preparados e processados através da gastronomia [...].

A gastronomia, inserida num campo de investigacdo, dispde de diversos setores do
conhecimento. Na Academia, pode-se observar a area de Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos,
boas praticas de fabricacdo e manipulacdo dos alimentos, bem como Histdria, Antropologia e
Sociologia alimentar sendo estudadas pelos gastronomos em formacgdo. Anjos et al. (2017, p.
3) ainda citam outros nichos no campo da Gastronomia, como:

A autenticidade dos alimentos, o alimento como cultura, a gastronomia e a cultura
regional, as praticas alimentares, o desenvolvimento da restauracdo, a inovagdo e a
criatividade, a gastronomia e a hospitalidade, a forca do trabalho na éarea, a
interdisciplinaridade, as ideologias e as culturas sdo temas discutidos nos referenciais
filosofico, antropoldgico, socioldgico, cientifico e econdmico, orientadores dos estudos
na area, notadamente, no meio académico.

A Gastronomia, enquanto um curso de ensino superior, é importante na perspectiva em
que estuda o alimento em sua multidisciplinaridade, contribuindo para novos conhecimentos
no campo empirico e epistemoldgico. E, ao inserir esta inquietagdo na comunidade académica,
compde-se um campo de producao de conhecimento cientifico que possui um grande valor por
gerar um retorno benéfico a sociedade. Em concordancia, Chiarini et al. (2012, p. 312) expdem
que:

[...] as universidades, por si sos, ao formarem pessoas qualificadas, influenciam a
capacidade de absorcdo de conhecimentos pela sociedade, ou seja, elevam a
capacidade de a sociedade compreender tecnologias e conhecimentos externos (ndo
produzidos nela) e, consequentemente, aumentam a capacidade de a sociedade utilizar
esses conhecimentos.

Demonstra-se, entdo, a importancia do estimulo a novas pesquisas cientificas
relacionadas ao contexto gastrondmico e até mesmo a ampliacdo da oferta de cursos de
Gastronomia no nivel superior, visando a promover ainda mais a investigacdo neste campo
académico, bem como seus beneficios para a sociedade brasileira na perspectiva da prote¢do e
valorizacdo de tais conhecimentos. Além disso, integralizar a gastronomia as institui¢des de
ensino superior promove uma legitimacao do saber, reforcando que a mesma é sim uma area
de conhecimento que deve ser estudada em suas nuances e reformulagoes.
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CONCLUSAO

A culinaria mineira é reconhecida e valorizada no territorio nacional como uma comida
de aconchego e rusticidade, apresentando uma qualidade sensorial diferenciada e trazendo em
seu sabor lembrangas das tradi¢des e da formacdo histdrica do estado de Minas Gerais.

Estudar a gastronomia a partir de pesquisas e formagdo no contexto cientifico fornece
uma nova perspectiva quanto a identificacdo e uso dos alimentos. Neste contexto, as
instituicdes académicas contribuem para a formagao de um saber de sentido historico e social,
proporcionando novas fontes de conhecimento sobre a cozinha. O fazer gastronomico
compreende muito mais do que o ato de cozer um alimento, exigindo também a identificacao
e compreensao do sentido do processo de produgdo de um prato e dos elementos que o
compdem. Constituida por diversas realidades culturais, a gastronomia é formada por um
emaranhado de informacgdes que precisam de estados e pesquisas para serem esmiucados e
compreendidos. Entre os muitos sujeitos formuladores da gastronomia, tem-se a cozinha
mineira, carregada de valores e sabores orientadores de sua identidade.

Nota-se que integrar as instituicdes de ensino superior com o cenario gastrondémico
mineiro proporciona um enriquecimento e valorizacdo do saber e sabor singular do estado de
Minas Gerais, reforcando a relevancia da gastronomia enquanto uma area de conhecimento a
ser estudada em suas nuances, resultantes dos diversos processos de reconversao. Tratando-
se especialmente de Minas Gerais, com seu extenso territorio e sua rica cultura alimentar, é
necessario destacar a importancia da pesquisa e investigagao regional, objetivando estudar
cada particularidade do estado.
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