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1. Introdugao

O pao de queijo constitui um dos alimentos mais emblematicos da culinaria brasileira.
Ultrapassa a condi¢cdo de simples preparagao gastronOmica para ocupar lugar de
destaque na identidade cultural e nas praticas de hospitalidade, especialmente em
Minas Gerais, onde costuma ser chamado de pao de queijo mineiro.

Entre os fatores que distinguem o p&o de queijo produzido em Minas Gerais, destaca-
se sua posicao simbdlica e
cultural como elemento
singular da hospitalidade
mineira. Além  desse
simbolismo, podem ser
identificados outros
elementos técnicos que
caracterizam o pao de
queijo em Minas Gerais,
como a escolha adequada
do polvilho e o uso do
Queijo Minas Artesanal
(QMA), em seu ponto
adequado de maturacgéo,
que é o queijo meia cura.
Elementos que resultam

Figura 1. Festival Povilho de Mato Seco em diversidade de aromas,

sabores e caracteristicas

sensoriais por meio do

Fonte: Acervo Programa Primérdios

queijo de leite cru que lhe confere identidade propria.

Soma-se a esses elementos um conjunto de modos de fazer desenvolvidos e
aperfeicoados ao longo do tempo, destinados a obtencédo de resultados especificos.
Entre eles, podem ser mencionados, o emprego do escaldo, a ordem de incorporagao
dos ingredientes umidos, os diferentes processos de sova e a selecao criteriosa das
demais técnicas e outros componentes das varias receitas existentes.

Apesar da consideravel producdo bibliografica dedicada a culinaria mineira,
permanecem lacunas quanto ao processo historico de surgimento do p&do de queijo.
Podemos perceber a falta de documentacéo sobre o tema que determine, de maneira
conclusiva, o contexto exato de sua origem. Essa lacuna documental, entretanto, ndo
impede a formulacao de hipéteses fundamentadas sobre a evolugao de seus modos de
fazer, de seu consumo cotidiano e das variagdes observadas entre as diferentes regides
do estado.

Como demonstram distintas abordagens da histdria cultural, as praticas tradicionais
também podem ser compreendidas por meio da permanéncia dos modos de fazer, dos
gestos técnicos e dos indicios preservados pelas comunidades que os mantém vivos.

A perspectiva adotada neste trabalho fundamenta-se nessas agbes técnicas, por meio
da metodologia do Programa Primérdios da Cozinha Mineira, que compreende a
cozinha como um sistema vivo, em permanente transformacao técnica, e ndo como um
conjunto estatico de receitas. Para isso, organiza a cozinha mineira a partir de nove
pilares produtivos, correspondentes aos principais ambientes tradicionais de produgao



e transformacao dos alimentos. Cada pilar reune ingredientes, técnicas, conhecimentos
e modos de fazer relacionados a um mesmo sistema alimentar, permitindo compreender
sua formagéao, suas permanéncias e suas transformacdes ao longo do tempo.

A metodologia do Programa Primérdios da Cozinha Mineira organiza a cozinha mineira
em diferentes niveis de analise. Os Pilares constituem os grandes eixos estruturantes
da identidade gastronémica do estado, reunindo sistemas alimentares relacionados
entre si. Cada Pilar € composto por Matrizes Técnicas, que correspondem aos conjuntos
de ingredientes, conhecimentos e processos responsaveis pela formacdo de
determinado universo culinario. A partir dessas matrizes desenvolvem-se diferentes
processos técnicos, expressos nos modos de fazer, que se materializam nas receitas
tradicionais. Dessa forma, as receitas representam a manifestagcdo concreta de
sistemas técnicos mais amplos, preservando elementos comuns que permitem
reconhecer sua identidade mesmo diante das variagdes observadas ao longo do tempo.

No caso deste estudo, o foco da andlise recai sobre o pdo de queijo mineiro. Sob a
perspectiva metodolégica do Programa Primérdios da Cozinha Mineira, essa
preparagao resulta da convergéncia entre diferentes pilares e suas respectivas matrizes
técnicas. Sua base estrutural encontra-se no Terceiro Pilar, Graos, Farinhas e
Quitandas, especialmente na Matriz Técnica da Mandioca, da qual derivam o polvilho e
a tradicdo das quitandas mineiras elaboradas com esse ingrediente. A identidade
sensorial da preparagdo é construida no Quinto Pilar, Leiteria, por meio da Matriz
Técnica da Queijaria, representada pelo Queijo Minas Artesanal (QMA), e da Matriz de
Outros Derivados do Leite, responsavel pela incorporagdo da manteiga. O Quarto Pilar,
Derivados de Animais, contribui principalmente com os ovos, especialmente o ovo
caipira, responsavel por conferir cor, leveza, crescimento e maior homogeneidade a
massa. O Oitavo Pilar, Técnicas, Ambientes e Utensilios, reine os procedimentos da
Matriz Técnica da Panificacao, como o escaldo, a sova, o boleamento e o forneamento,
responsaveis pelas caracteristicas estruturais e sensoriais do pao de queijo. Por fim, o
Nono Pilar, Receitas Tradicionais, fornece os registros historicos e as formulagdes
culinarias que constituem uma das principais bases documentais para a analise da
evolucao técnica dessa preparacao.

Assim, o pao de queijo mineiro ndo € compreendido como produto de um unico sistema
culinario, mas como resultado da convergéncia entre diferentes pilares e suas matrizes
técnicas. E justamente a interacdo entre esses sistemas que explica tanto a preservagao
de sua identidade quanto sua capacidade de incorporar transformacdes ao longo do
tempo, sem perder os elementos que o caracterizam como uma preparacgao préopria da
cozinha mineira.

O conjunto de evidéncias reunidas nas pesquisas de campo do Programa Primordios,
por meio de entrevistas qualitativas, analise comparativa de receitas regionais, pesquisa
bibliografica, observagao dos modos de vida locais e testes realizados nos laboratérios
de Gastronomia das Faculdades Senac Minas, permitiu formular a hipétese de uma
evolucdo técnica do pédo de queijo mineiro e compreender 0Os processos que
preservaram sua identidade ao longo desse percurso. Essa hipotese se apoia
principalmente, nos onze anos de atividades de reconhecimento, mapeamento e
registro, sistematizadas em relatorios e laboratérios de pesquisa disponibilizados pelo
Programa Primérdios a alunos e professores do Senac Minas.

Esse estudo, entretanto, compreende que a evolugao técnica, ndo constitui o Unico fator
responsavel pela configuragao atual do pao de queijo mineiro. A analise dos diferentes
ambientes em que essa preparacéo foi produzida, consumida e difundida revela outra



dimensao interpretativa: as transformagbes observadas em seus modos de fazer
parecem responder as necessidades, as formas de organizacéo produtiva e aos modos
de vida caracteristicos de cada contexto. Assim, as adaptacdes técnicas identificadas
ao longo desse percurso ndo apenas atenderam a diferentes formas de uso e consumo,
como também contribuiram para consolidar o pdo de queijo como expressdo da
identidade alimentar mineira, incorporando, em distintos ambientes e camadas sociais,
valores associados a hospitalidade, a sociabilidade e a economia do estado.

Como observa Ménica Abdala, em Ligoes de Mineiridade, “dentre outros, o pdo de queijo
constitui um desses elementos emblematicos da forma mineira de receber”. Essa
afirmacao permite considerar que os ambientes de produg¢ao, consumo e sociabilidade
tenham desempenhado papel determinante tanto na evolugdo técnica do produto
quanto em sua consolidagao como expressao da hospitalidade mineira.

Desde o inicio do processo investigativo, procurou-se observar a convergéncia entre
diferentes conhecimentos envolvidos na elaboragdo do pao de queijo: a produgéo
artesanal do polvilho e sua origem, o uso dos queijos, os saberes da panificagao e os
conhecimentos culinarios das cozinhas mineiras. A esses fatores proprios do territério
somaram-se técnicas provenientes de outras culturas, especialmente aquelas
relacionadas a panificagdo e a fermentacao, resultando em diferentes formas de fazer
0 pao de queijo mineiro.

Essas multiplas formas de preparo continuam, ainda hoje, a promover o
desenvolvimento técnico da receita que atendem a necessidades temporais e ou
especificas. Podem ser citados, como exemplos, o posterior a receita que possibilita o
congelamento da massa, amplamente difundido a partir do século XX, e a receita
preparada em liquidificador ou a receita feita na pandemia pelo Chef Leonardo Paixao.
Tais inovagbes seriam impensaveis no contexto inicial de uso do produto, cuja fungao
provavelmente era ser servido em momentos familiares especiais, guardado em lata e
elaborada com ingredientes disponiveis nos quintais produtivos mineiros.

Reconhecer o percurso de varias receitas composta por polvilho, liquidos, gordura, sal,
ovos e queijo minas artesanal, permite compreender que cada contexto regional
demanda uma receita de resultados diferentes para um mesmo produto. As alteracbes
de ingredientes, proporgoes, técnicas e formas de consumo demonstram a capacidade
de adaptagdo do péo de queijo, sem que ele perca sua identidade, preservando a
estrutura técnica que o caracteriza como péo e a identidade cultural que o caracteriza
como péao de queijo mineiro.

Outro elemento a ser considerado nesse caminho, refere-se aos diferentes ambientes
em que essa preparacao foi produzida, consumida e difundida. A comparacéo entre
esses contextos evidencia que as transformagdes observadas nas receitas nao
decorreram apenas da passagem do tempo, mas das adaptacbes da mesma matriz
técnica as distintas formas de organizagao produtiva, aos modos de vida e as praticas
alimentares presentes nos territérios pesquisados. Essa perspectiva amplia a
compreensao da evolugao técnica do pao de queijo mineiro e prepara a discussao sobre
0s elementos que sustentam sua identidade ao longo desse percurso.

Em raz&o de sua trajetoria no desenvolvimento da metodologia dos Pilares, para
reconhecimento, mapeamento e registro da cozinha mineira minimamente descrita
acima, o Programa Primordios da Cozinha Mineira foi convidado, em 2024, pela Belotur,
por intermédio do Sr. Marcos Bofa, a representar Belo Horizonte, no projeto Breads of
the Creative Cities (BoCC), férum internacional apoiado pela Creative Knowledge



Foundation e pela Cidade Criativa da Gastronomia da UNESCO de Tucson. Como
resultado desse trabalho foi publicada a matéria P&do de Queijo: o Pao do Brasil,
inserindo o p&o de queijo mineiro no debate internacional sobre os paes de identidade
territorial.

Durante a elaboragdo dessa publicagdo, os pesquisadores do Programa Primoérdios
participaram da consulta técnica promovida pelo BoCC, respondendo aos questionarios
destinados a caracterizar o pdo de queijo mineiro e avaliar sua classificagdo como um
pao de origem local. Para o projeto, o conceito de pao ultrapassa a tradigao europeia da
panificagdo e compreende preparagdes culturalmente significativas elaboradas a partir
de uma farinha caracteristica do territério, agua e uma fonte de calor. A partir dessa
definicdo, buscou-se compreender os aspectos técnicos da preparagao, a origem dos
ingredientes, sua fungao social e sua inser¢ao nos modos de vida locais.

As respostas encaminhadas ao forum internacional foram fundamentadas em onze anos
de pesquisas de campo desenvolvidas pelo Programa Primérdios. Esse acervo reune
entrevistas, observagoes diretas, registros de modos de fazer, analise de cadernos e
livros de receitas e 0 reconhecimento dos sistemas produtivos relacionados ao pao de
queijo e aos seus principais ingredientes. O objetivo dessa investigagdo nao foi
determinar o momento exato ou o local de criagdo da receita, mas compreender como
diferentes processos técnicos, desenvolvidos ao longo do tempo, contribuiram para sua
consolidagao como um pao de identidade territorial.

E dessa reflexdo que emerge a hipétese central deste estudo. As evidéncias levantadas
em diferentes regides de Minas Gerais indicam que o pao de queijo pode ser
compreendido como resultado de um processo continuo de evolugao técnica, cuja base
se encontra na tradicional tecnologia de transformagao da mandioca em polvilho. Sob a
perspectiva adotada pelo Breads of the Creative Cities, essa tecnologia ja reune, em
sua forma mais elementar, os componentes fundamentais de um pao de origem local:
uma farinha produzida no territério, um agente umectante e calor. Preparagdes como o
beiju e a tapioca representam, assim, as expressdes iniciais dessa matriz técnica. Ao
serem apropriadas e continuamente aperfeicoadas em diferentes ambientes produtivos
e domésticos de Minas Gerais, essa mesma matriz deu origem a novas preparacgoes
que passaram a integrar o universo das quitandas mineiras, como 0s biscoitos de
polvilho e, posteriormente, o pdo de queijo, no qual a incorporagdo do queijo minas
artesanal conferiu uma identidade propria sem romper a estrutura técnica que o
antecede.

Ao longo desse processo, a base técnica foi progressivamente aperfeicoada. A
incorporacao do queijo, o dominio de técnicas de panificacdo e o desenvolvimento de
procedimentos como o escaldo, a mistura e a sova possibilitaram a transformacao dos
antigos preparos a base de polvilho em uma preparagcédo culinaria com identidade
prépria, reconhecida como pao de queijo mineiro.

Essa trajetoria suscita, entretanto, uma questdo central para este estudo: se o pdo de
queijo mineiro se desenvolve a partir da mesma matriz técnica dos pées de origem local
e, a0 mesmo tempo, integra o universo das quitandas mineiras, como essa preparacao
deve ser compreendida: como pao, como quitanda ou como ambos?

Ao longo do tempo, a base técnica do uso do polvilho teria sido progressivamente
aperfeicoada. A incorporagao do queijo ao biscoito de polvilho, o dominio das técnicas
de panificacdo e o desenvolvimento de procedimentos como o escaldo, a mistura e a
sova possibilitaram a transformagéo dos antigos preparos a base de polvilho em uma



nova preparacao culinaria, dotada de caracteristicas proprias que seriam reconhecidas
como pao de queijo mineiro.

A analise das entrevistas realizadas em diferentes territérios, das receitas a base de
polvilho desde o beiju, as registradas nos cadernos culinarios do século XIX e da
posterior introducao das técnicas de panificacdo em Minas Gerais, permite investigar as
relagbes entre a matriz técnica indigena do uso do polvilho, que por meio da
incorporagao dos saberes rurais e domésticos e mais tarde dos conhecimentos e
profissionais cientificos, que, ao longo do tempo, contribuiram para o desenvolvimento
técnico dessa preparagéo. Mais do que buscar uma origem unica, este estudo procura
compreender como sucessivas incorporacoes técnicas possibilitaram a transformacéao
dessa matriz em uma preparagcdo culinaria dotada de identidade prépria, hoje
consolidada como um dos maiores simbolos da cozinha mineira, da hospitalidade e da
identidade gastronémica de Minas Gerais.

Esta pesquisa insere-se em uma investigagdo de longa duracdo desenvolvida pelo
Programa Primdrdios da Cozinha Mineira. Parte de seus resultados foi utilizada na
elaboragdo da fundamentagao historica, técnica e cultural encaminhada ao projeto
internacional Breads of the Creative Cities (BoCC), da Rede de Cidades Criativas da
UNESCO, responsavel pela documentagdo que subsidiou a apresentagédo do pao de
queijo como o bread representativo de Belo Horizonte. O presente artigo amplia essa
fundamentacao inicial, sistematizando as evidéncias histéricas, documentais e técnicas
que permitem compreender a evolugao e a consolidagao do pao de queijo mineiro.

Neste estudo, ndo se pretende analisar integralmente os Pilares do Programa
Primérdios, mas apenas as matrizes cuja convergéncia técnica explica a constituicido do
péo de queijo mineiro: a matriz do polvilho, a matriz da leiteria, a matriz dos processos
técnicos de preparo, a matriz dos derivados de animais e a matriz das receitas
tradicionais.

2. A matriz técnica do polvilho na construgao do pao de queijo mineiro

A evolugao técnica do pao de queijo mineiro tem inicio na matriz técnica do polvilho,
principal elemento dessa preparacao, por esse motivo o polvilho é a matriz estruturante
do pao de queijo. Na metodologia do Programa Primdérdios, essa matriz integra o terceiro
Pilar, denominado Graos, Farinhas e Quitandas. Esse Pilar é dedicado ao
reconhecimento dos sistemas produtivos, dos ingredientes, das técnicas de preparo e
das preparagdes culinarias deles derivadas, com especial atengcdo as farinhas
produzidas no territério mineiro, mandioca, milho, feijao, araruta, inhame e batata doce,
além do trigo. Nesse contexto, o polvilho ocupa uma posi¢ao central no Pilar. Seu uso é
ancestral no territdrio mineiro e remete as primeiras formas de aproveitamento culinario
da mandioca e de seus derivados, desde os povos indigenas. Dessa tradigdo, surgem
os beijus, elaborados a partir da fécula (amido hidratado e posteriormente seco) da
mandioca submetida ao calor, tecnologia alimentar que constitui uma das mais antigas
expressdes do uso desse ingrediente no territério brasileiro, por meio uso dessa
tecnologia inicial de transformagao do polvilho em uma estrutura panificavel, que tornou
possivel a criacdo de todo um sistema produtivo dos produtos a base de polvilho. A
tradicdo técnica do polvilho desenvolveu-se amplamente, por meio de um complexo
sistema produtivo estruturado em torno das casas de farinha de mandioca. Desse
sistema resultam o polvilho, as farinhas de mandioca, as farinhas de mandioca pubadas



(levemente fermentadas), que sustentam uma ampla diversidade de preparacdes
culinarias.

Essa matriz técnica constitui a base sobre a qual, posteriormente, se desenvolveriam
diversas receitas da culinaria mineira, entre elas os biscoitos de polvilho, os biscoitos de
queijo e o préprio pao de queijo mineiro.

Figura 3.Produgéo de polvilho S&o Tiago

Fonte: Acervo Programa Primordios

A centralidade do polvilho & notdria nos
produtos culinarios em todo o estado,
mas, principalmente nas regides do
Norte e centro Oeste de Minas, que se
encontram o maior numero de casas de
farinha, segundo levantamento do
IEPHA. Na regido Norte de Minas,
também pode ser observada a
existéncia, em Januaria, do Museu
Memorial do Pao de Queijo, criado por
Figura 2. Biscoitos Mato Seco Geraldo Farias e Ddlia Farias, no ano de
2012 e considerado o primeiro museu
brasileiro dedicado ao p&o de queijo,
elemento que a partir desse territério busca preservar a memoria das quitandeiras locais
por meio do produto de maior representatividade desse grupo de mulheres: um modo
de fazer do Pao de Queijo bem tradicional do Norte de Minas: o pao e queijo sem
escaldo, do qual falaremos mais detalhadamente a frente durante a analise das técnicas
produtivas do pao de queijo mineiro.

Fonte: Acervo Programa Primordios

A primeira expressao culinaria dessa matriz técnica do polvilho é o beiju. O beiju pode
ser compreendido sob duas perspectivas complementares. A primeira apoia-se na
definicdo de pao adotada pelo projeto Breads of the Creative Cities (BoCC), segundo a
qual o pao corresponde a um alimento elaborado a partir da farinha caracteristica de
determinado territério, agua e uma fonte de calor. Sob essa perspectiva, o beiju pode
ser interpretado como uma das mais antigas expressodes brasileiras do conceito de péao,
por utilizar justamente uma farinha derivada da mandioca caracteristica desse territério.
A segunda perspectiva foi identificada durante as pesquisas de campo desenvolvidas
pelo Programa Primoérdios. Em diversas localidades do Norte de Minas, onde o beiju



permanece vivo nao apenas como alimento cotidiano, mas também como importante
elemento da hospitalidade regional: as quitandas. Dentre os registros de pesquisa,
destaca-se o Café do Sertdo", no distrito de Inhai, municipio de Diamantina territério que
guarda muitos quilombos dentre eles um dos mais conhecidos no estado, o Distrito de
Vargem do Inhai em Diamantina, que possui certificagdo da Fundag¢ao Cultural Palmares
e € Patrimonio Agricola Mundial reconhecida pelo selo CIPAM da FAO/ONU, e ainda
patriménio cultural brasileiro pelo IEPHA, com o sistema alimentar durante o periodo de
coleta das Sempre Vivas. Foi nesse lugar onde o Beiju foi encontrado servido em mais
de 5 tipos diferentes de apresentacao, tais como Beiju aberto, enrolado, com coco,
dobrado com rapadura ou dobrado como um lengo com doce de leite e doce de milho
seco, servido com manteiga. No café do sertdo o beiju é considerado como uma
quitanda de destaque tal como pao especial pelos nativos, ele compde um dos principais
atrativos gastrondmicos nos cafés das festas locais. Essa pratica aproxima-se da
definicdo apresentada por Maria Estela Libanio Cristo em Fogao de Lenha, na qual a
autora afirma que quitanda é "tudo aquilo que pode ser servido com café". Nessa
perspectiva, o beiju, a luz da definicdo adotada pelo projeto BoCC, pode ser
compreendido como uma das mais antigas expressoes brasileiras do conceito de pao.
Mas, na definicdo da Maria Estela Libanio Cristo, também assume a condigdo de
quitanda, pois acompanha o café da manha, o café da tarde, acolhe visitantes e integra
momentos cotidianos de convivéncia e celebragdes religiosas, desempenhando
exatamente a fungao social atribuida as quitandas tradicionais mineiras.

Sob essa perspectiva de uma matriz consolidada do polvilho, o beiju nao é apresentado
neste estudo como antecedente direto do pdo de queijo, mas como a expressiao mais
antiga de uma matriz técnica da producao de paes e quitandas que parte do uso da
mandioca e consequentemente do polvilho. Trata-se de uma tecnologia alimentar que
permaneceu viva ao longo dos séculos e sobre a qual novos ingredientes, técnicas e
funcdes culinarias foram progressivamente incorporados, juntamente com as mudangas
do modo de vida local, constituindo ndo apenas um produto: o beiju, mas um alicerce
técnico que possibilitou, posteriormente, a construgdo dos biscoitos e pdes com uso do
polvilho.

Essa dupla interpretagdo revela um aspecto importante da cozinha mineira. As
categorias "pao" e "quitanda" nao se excluem, mas se sobrepdem conforme o enfoque
adotado. Enquanto o conceito de pao empregado pelo projeto Breads of the Creative
Cities enfatiza a estrutura técnica da preparagao, tal como, uma farinha caracteristica
do territério transformada pela acao da agua e do calor, ja o conceito de quitanda,
consolidado na tradigdo mineira, privilegia sua funcao cultural e social, isto &, os
alimentos servidos ao redor do café e da hospitalidade. Nessa perspectiva, uma mesma
preparacdo pode ser simultaneamente pdo e quitanda. Essa compreensao permite
interpretar tanto o beiju quanto o pao de queijo mineiro, ndo apenas como um péao de
identidade territorial, mas também como uma das mais representativas quitandas de
Minas Gerais.

Das casas de farinha derivam dois produtos tecnologicamente distintos: o polvilho doce
(n&do fermentado) e o polvilho azedo (fermentado). Embora ambos possam constituir a
base estrutural do pao de queijo, apresentam comportamentos tecnoldgicos diferentes
durante o preparo. O polvilho doce, obtido antes da fermentacao da fécula, confere
sabor mais delicado e estrutura a massa, enquanto o polvilho azedo, submetido
previamente ao processo fermentativo, favorece a expansao durante o forneamento e
imprime aroma caracteristico da fermentagao. De forma geral, as pesquisas de campo
realizadas pelo Programa Primérdios identificaram diferentes preferéncias regionais
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quanto ao uso dos tipos de polvilhos na produgédo do pdo de queijo, observando-se
maior predominancia do polvilho doce em parte da regido mineradora e do polvilho
azedo em areas do Sul de Minas. Afigura a seguir apresenta uma sintese das principais
propriedades tecnoldgicas de cada tipo de polvilho, oferecendo subsidios para a
compreensao das receitas e dos processos técnicos analisados na sequéncia.

Figura 4. Propriedades tecnologicas do polvilho

Fonte: Gerado por IA(Chatgpt) 05/04/26

As principais distingbes entre ambos os polvilhos doce e azedo, decorrem das
modificagbes promovidas pela fermentagdo na estrutura do amido, refletindo-se em
propriedades tecnoldgicas como expansdo, textura e aroma, o nivel de proteina
permanece proximo de zero em ambos os polvilhos.
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As pesquisas de campo realizadas pelo Programa Primordios evidenciam uma
predominancia do uso do polvilho doce na receita do p&o de queijo da regido
mineradora. A luz das propriedades tecnolégicas apresentadas neste quadro, levanta-
se a hipotese de que essa preferéncia possa estar relacionada ao uso tradicional do
Queijo Minas Artesanal em estagio de meia cura, nessa regido. Por apresentar aroma
mais neutro, o polvilho doce tende a preservar com maior fidelidade as caracteristicas
sensoriais do queijo, enquanto o polvilho azedo, em razdo das transformacdes
decorrentes da fermentacao, acrescenta notas aromaticas préprias que podem tornar o
conjunto sensorial mais intenso e reduzir a percepgédo dos aromas originais do QMA.

O mesmo ja ndo acontece no sul de Minas. Com sua grande influéncia da panificagédo
Italiana, trazida pelos imigrantes o sabor fermentado € desejavel, e encontrado na
maioria dos paes locais de fermentacao mais lenta, esse fato pode ter influenciado, além
das especificacoes técnicas no quadro acima, na escolha do polvilho azedo na
preparagado do pao de queijo do Sul de Minas, com foi analisado nas receitas locais e
nos relatos dos entrevistados.

As escolhas entre o polvilho doce e o polvilho azedo parecem decorrer de certa forma
além de suas propriedades tecnoldgicas no resultado da receita, mas também da
valorizagcdo de diferentes perfis sensoriais construidos culturalmente. Enquanto, na
regiao mineradora, a preferéncia pelo polvilho doce pode favorecer a preservagao das
caracteristicas aromaticas do Queijo Minas Artesanal, no Sul de Minas a maior
familiaridade com aromas fermentativos pode ter contribuido para a preferéncia pelo
polvilho azedo. Em ambos os casos, as escolhas técnicas revelam a influéncia dos
modos de vida e da memodria sensorial na evolucao regional do p&o de queijo mineiro.

A pesquisa Primérdios também encontrou a combinagao entre ambos os tipos de
polvilho na mesma receita, podendo ser usada majoritariamente nas receitas do pao de
queijo sem escaldo, onde o polvilho azedo de certa forma acrescenta leveza ao
resultado, fato relatado pelos entrevistados no Norte e Noroeste mineiros, e ainda em
preparagdes mais tecnicamente estudadas, no caso do uso para comércio, congelado,
e producdo em escala industrial, essa técnica permite modular textura, crescimento e
estabilidade da massa, razao pela qual diferentes receitas utilizam propor¢bes variadas
conforme o resultado técnico desejado: 50/50% ou 70/30%, foram usos relatados.

Outra evidéncia importante identificada durante a pesquisa de campo refere-se ao que
ouvimos no distrito do Mato Seco na cidade de Bom Despacho, lugar com fama do
melhor polvilho da regido central do estado. Afala diz respeito ao processo de secagem
do polvilho que nesse lugar é toda feita ao sol. Segundo os préprios produtores, a
exposicao solar contribui para o desenvolvimento das caracteristicas sensoriais e da
capacidade de expansdo do polvilho, atributos considerados essenciais para a
qualidade do pao de queijo mineiro. Observou-se que, especialmente na producao
artesanal do polvilho azedo, a secagem ao sol & etapa indispensavel do processo
produtivo. Essa percepcao encontra respaldo em estudos recentes, que demonstram
que a combinagao entre a fermentacado natural e a secagem ao sol promove alteragdes
estruturais no amido responsaveis por propriedades tecnoldgicas que nao sao
plenamente reproduzidas pela secagem convencional em estufa. Embora os
mecanismos fisico-quimicos envolvidos ainda estejam sendo progressivamente
esclarecidos, as evidéncias cientificas e as observagbes de campo convergem ao
indicar que a secagem solar constitui um elemento fundamental da produgao tradicional
principalmente do polvilho azedo e, consequentemente, da identidade técnica do uso do
polvilho no p&do de queijo mineiro.
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A analise do uso do polvilho evidencia que o pao de queijo mineiro reine um conjunto
de técnicas especificas que se inicia na prépria producéo e selecdo do polvilho mais
adequado para cada preparacéo. Entretanto, essa é apenas a primeira etapa de sua
construcao tecnoldgica: A matriz Técnica do polvilho.

Figura 5. Matriz técnica do polvilho

Fonte: Gerado por IA (chatgpt) 05/08/26
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A incorporagao de novos ingredientes e o desenvolvimento de procedimentos como o
escaldo, a mistura, a sova e outras técnicas de panificagdo ampliaram progressivamente
a complexidade dessa preparacéo. E justamente a convergéncia entre a matriz técnica
do polvilho, a matriz do queijo e das técnicas de elaboragdo do pao de queijo, acdes
que explicam a consolidagdo como uma preparagédo singular da cozinha mineira,
aspectos que serao analisados nos capitulos seguintes.

3. A matriz técnica da Leiteria na construgao do pao de queijo mineiro

O século XIX, marca um grande crescimento técnico alimentar em Minas Gerais, devido
ao periodo aurifero e posterior crescimento produtivo, pecuario e agricola, onde a
producao queijeira se torna destaque.

Praticamente, o queijo nasce junto com o Estado de Minas Gerais. Desde o século XVII,
a criagdo de gado acompanhou a ocupagdo do territorio, tornando-se elemento
fundamental para a subsisténcia e a economia da Capitania. Conforme descreve Marcos
Mergarejo, em “A Geografia do Queijo”, o rebanho expandiu-se pelas regides
mineradoras a partir das rotas do gado vacum pelos currais do Rio Sao Francisco.
Posteriormente, houve a chegada pelo Caminho da Corte, dos bovinos da racga leiteira
Holandés introduzidos por determinacdo de D. Joao VI, para producdo do Queijo do
Reino em Barbacena.

O queijo assumiu um significado que ultrapassava sua funcao alimentar. Constituia um
dos poucos alimentos capazes de preservar referéncias do modo de vida e do paladar
dos portugueses estabelecidos na colbnia, tornando-se um importante elemento de
memoria cultural em uma paisagem e em condigbes de vida muito distintas daquelas
encontradas na Europa.

Ao mesmo tempo, o

queijo consolidou-se

como um produto de

grande valor no

territorio mineiro.

Além de representar

uma forma eficiente

de conservacado do

leite e possuir

elevado valor

nutricional, se

tornando elemento

de valor especial ja

que sua producao

exigia

conhecimentos Figura 6 Queijo Emboabas Microrregido do Entre Serras da Piedade ao
técnicos especificos.  Caraga, cidade de Caeté.

Fonte: Acervo Programa Primérdios

Somava-se a isso um fator particularmente relevante no periodo colonial: o sal era um
produto escasso e de dificil acesso em Minas Gerais. Como o queijo concentrava parte
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do sal utilizado em sua fabricagdo, tornou-se também uma importante fonte desse
mineral para a populagéo, reforcando seu valor econdmico, alimentar e cultural.

Outra caracteristica que marcou a presengca do queijo em Minas Gerais foi sua
extraordinaria capacidade de harmonizar com os ingredientes produzidos no proprio
territério, como rapadura, melado, café, frutas, bebidas fermentadas e destiladas e as
diversas quitandas mineiras. Essa versatilidade contribuiu para consolidar um rico
imaginario cultural em torno do produto, presente tanto nas praticas alimentares quanto
na memoaria coletiva.

Um exemplo dessa construgdo simbdlica encontra-se em um relato registrado pelo
Programa Primérdios junto ao memorialista de Caeté, Antdnio Maria Claret. Segundo
sua narrativa, durante uma visita de D. Pedro Il a cidade, foi servido ao imperador um
prato composto apenas por queijo e banana. Impressionado com a simplicidade e a
qualidade da combinacdo, o imperador teria se referido a preparacdo como um
verdadeiro "manjar", episédio que deu origem a tradicdo local de consumir o queijo
artesanal com banana, prato conhecido como Manjar do Imperador.

Muito além de um alimento, o queijo constituiu um elemento estruturante da vida nas

Figura 8 Queijo Minas Artesanal

Fonte: Acervo Programa Primordios

Figura 7 Queijo com Fungos, Serra Da Piedade MG- Acervo Programa Primérdios da Cozinha Mineira.
Caeté MG.

Minas Gerais. Sua importancia nutricional, econémica e cultural contribuiu para garantir
a permanéncia das populacdes no territério, fortalecer os sistemas produtivos locais e
moldar praticas alimentares que se consolidaram como parte da identidade mineira.

‘O mineiro quando parte leva, saudade da familia e um pedago de queijo (autor
desconhecido) do Livro Geografia do queijo de Marcos Mergarejo Neto”.

Aincorporacgéo do queijo as quitandas mineiras pode ser compreendida como resultado
do encontro entre dois sistemas produtivos amplamente difundidos no territorio: as
casas de farinha, responsaveis pela produgao do polvilho, e as queijarias artesanais,
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responsaveis pela produgdo do queijo. A convergéncia entre essas duas matrizes
produtivas se deu primeiramente por meio dos biscoitos de polvilho, relato comum nas
queijarias do Serro e da canastra, onde o forno de biscoito € localizado bem ao lado das
queijarias mais antigas. Esse fato ampliou o valor nutricional, sensorial e simbdlico dos
biscoitos de queijo, a base de polvilho, incorporando-lhes identidade territorial e abrindo
caminho para sucessivos aperfeicoamentos técnicos. Desenvolvido inicialmente nos
ambientes rurais e posteriormente aprimorado nas cozinhas das fazendas e dos nucleos
urbanos, esse processo contribuiu para a consolidagdo do pao de queijo mineiro.

Essa trajetdria nao deve ser interpretada como resultado de um processo previamente
planejado, mas como consequéncia da convergéncia gradual entre sistemas produtivos,
praticas de aproveitamento, conhecimentos culinarios e circunstancias historicas que,
ao longo do tempo, deram origem a uma preparagao de notavel singularidade técnica,
sensorial e cultural.

Como sintetiza o Relatério Primérdios: "Se o polvilho fornece a base estrutural e a
identidade farinacea da preparacdo, o Queijo Minas Artesanal constitui seu principal
elemento sensorial e identitario, conferindo aroma, sabor, complexidade gustativa, valor
cultural e singularidade técnica ao pao de queijo mineiro.

Amplamente utilizados desde o periodo colonial, os biscoitos de polvilho podem
representar uma das primeiras etapas da convergéncia entre as matrizes técnicas das
farinhas e da leiteria. Sob essa perspectiva, podem refletir também um processo de
integracao entre a técnica indigena dos beijus e a tradicdo portuguesa dos biscoitos.
Essa hipotese encontra um indicio interessante na grafia "biscoutos", presente nas
receitas mais antigas de biscoito de polvilho da colecdo de cadernos de receitas
estudada por Dra. Soélis Mendes. A forma preserva uma tradicdo lexical do portugués
antigo e pode ser interpretada como um vestigio linguistico da influéncia portuguesa na
formagao das quitandas mineiras.

Nesse mesmo conjunto de cadernos de receitas, encontra-se, em 1893, o registro de
uma unica receita intitulada pao de queijo, pertencente ao caderno de uma familia de
Ouro Preto, conforme levantamento realizado por Dra. Soélis Mendes. Trata-se, até o
momento, de um dos poucos registros escritos, mais antigos, conhecidos dessa
preparagdo em Minas Gerais, e € bom observarmos que se trata do século XIX. O fato
de esse documento estar associado a Ouro Preto, entdo um dos principais centros
urbanos, econdmicos e culturais da provincia, reforca sua importancia para a
compreensao da consolidacao e da difusdo histérica do pao de queijo mineiro.

Esse periodo coincide com a ampliagdo da difusdo das técnicas europeias de
panificagdo em Minas Gerais, escaldos, resfriamentos, sovas. Preparagbes como o
Brocojo, produzido no Santuario do Caracga, e os paes inspirados na Rosca da Rainha
(Brioche), caracterizados pelo uso abundante de ovos, manteiga e queijo, evidenciam a
incorporacao desses conhecimentos as cozinhas mineiras desde as primeiras décadas
do século XIX.

Ao mesmo tempo, a escassez e o elevado custo da farinha de trigo estimularam sua
substituicdo ou combinagédo com ingredientes locais. Auguste de Saint-Hilaire registra a
raridade do pao de trigo e elogia um péo elaborado com inhame, evidenciando uma
pratica que também incluia mandioca, cara, e variedades de milho. Em Barbacena, por
exemplo, o milho branco destacou-se na produg¢ao de quitandas por conferir cor e sabor
mais préximos aos dos paes de trigo, caracteristica valorizada pelos viajantes que
percorriam o Caminho da Corte (Relatério Primordios).
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Esse cenario favoreceu um amplo processo de aperfeicoamento técnico das massas,
orientado pela busca de preparacdes mais leves, macias e saborosas. Inicialmente
incorporadas aos paes de trigo, essas técnicas foram gradualmente adaptadas as
quitandas de polvilho, criando as

condi¢cdes que contribuiram para

a consolidagdo do pao de queijo

mineiro.

A ampla difusdo da producao
queijeira em Minas Gerais
favoreceu a incorporagao do
queijo as quitandas mineiras.
Presente no cotidiano das familias
rurais, o queijo aproximou-se
naturalmente das preparagdes a
base de polvilho, milho e trigo, as

quais acrescentava valor
nutricional, umidade,
complexidade sensorial e

identidade territorial. No caso
especifico do polvilho, sua
incorporagao ampliou o sabor e a
textura da preparagdo sem
comprometer sua caracteristica  Fonte: Acervo Programa Primordios
leveza, contribuindo decisivamente

para a consolidagé&o do pao de queijo mineiro.

Figura 9 Queijos da Microrregido Entre Serras da
Piedade ao Caracga, Catas Altas-Santuario do Caraga.

A presenga do queijo, entretanto, ndo se restringiu as quitandas a base de polvilho e
milho. Sua incorporagéo alcancou diferentes matrizes culinarias da cozinha mineira,
como é o caso da doceria tradicional. Sdo exemplos o doce de requeijao moreno, tipico
de Joaima, as ameixas de queijo de Araxa, as queijadinhas da regido mineradora, além
dos pudins e das pamonhas enriquecidas com queijo. Essa diversidade evidencia que
0 queijo ultrapassou a condic&o de alimento de consumo direto para consolidar-se como
um ingrediente estruturante da culinaria mineira.

E importante destacar que, durante o periodo colonial e grande parte do Império,
predominava em Minas Gerais 0 queijo de leite cru elaborado com pingo, hoje
reconhecido como Queijo Minas Artesanal. Excegbes ocorreram em regides como
Barbacena, onde foram introduzidas técnicas de fabricacdo do Queijo do Reino, que é
um queijo de massa semi cozida. A predominancia do queijo de leite cru conferia as
preparagbes aromas e sabores caracteristicos, resultantes da riqueza de sua microbiota
latica, contribuindo para a singularidade sensorial das quitandas mineiras.

Sob a perspectiva tecnolégica, o queijo harmoniza-se de forma particularmente eficiente
com as preparacdes a base de polvilho. Além de enriquecer sabor, aroma, umidade e
textura, preserva a neutralidade estrutural da massa, permitindo que a identidade do
pao de queijo seja construida pelo equilibrio entre a base farinacea e a complexidade
sensorial do queijo. Essa combinagdo ajuda a explicar, em parte, a ampla aceitagédo
internacional do pao de queijo, favorecida pela familiaridade que diferentes culturas
alimentares ja possuem com o sabor do queijo.

Com o queijo de leite cru, o pado de queijo ganha aromas ainda mais especiais, aqueles
caracteristicos da maturagédo, o que imprime sabor e caracteristicas Unicas ao pao de
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queijo mineiro, inclusive esse sabor pode variar em fungdo dos diversos terroirs de
queijos encontrados nas varias microrregides produtoras do queijo de leite cru no
estado.

Essa uniao do queijo com as quitandas mineras se apresenta de forma generalizada no
estado, devido a capilaridade dos dois pilares, tanto o das quitandas quanto o do queijo
no estado. A partir das primeiras regides queijeiras existem relatos e notas de vendas
do comércio de queijo para os passantes e para os centros urbanos, onde os queijos
continuavam a cura em tabuas de madeiras pendurados acima dos balcdes das vendas
de secos e molhados, tais como os relatos nos documentos de registros de vendas nos
livros caixas da Casa Rocha atacadista de Santa Barbara. O queijo curado era levado
primeiramente, para os centros urbanos em rotas queijeiras tais como: Serro para
Diamantina e entorno, do Entre Serras, para Mariana ouro Preto, de Taquaragu de Minas
para Nova Lima, das vertentes para a corte do Rio de Janeiro e da Canastra para Sao
Paulo (conforme relatérios de pesquisa de campo Primérdios), isso apenas para citar
algumas rotas possiveis. Transportado ja maturado, seguia acondicionado em caixas de
madeira, conduzidas por tropas de mulas ou por vendedores que percorriam longas
distancias com a carga nos lombos dos animais, conforme relato de José Domingos da
Fonseca, registrado na Revista Primérdios (2017), em Bom Jesus do Amparo, na regiao
Entre Serras. Ao lado do sal e do querosene, o queijo figurava entre os principais
produtos do comércio regional de viveres. A crescente urbanizagado intensificou a
demanda por queijo, impulsionando a producdo tanto nas pequenas propriedades
quanto nas grandes fazendas durante os periodos Colonial e Imperial. As tradicionais
vendas familiares, presentes nas comunidades rurais, nas fazendas e nos nucleos
urbanos, consolidaram sua ampla distribuicdo e contribuiram para sua incorporagao
definitiva aos habitos alimentares da populagao mineira.

Mais do que um alimento, 0 queijo tornou-se um elemento estruturante da cultura
alimentar de Minas Gerais. Sua presencga constante nas mesas mineiras fez dele um
ingrediente de harmonizagdo e complementagdo das quitandas, a ponto de se poder
afirmar que dificilmente existe uma mesa de quitandas em Minas onde o queijo ndo
esteja presente, seja integrado as receitas, seja servido como acompanhamento
(Revista Primérdios).

Além do queijo, dois subprodutos da matriz da leiteria desempenham papel relevante
na construgao técnica do pao de queijo: a nata e a manteiga, ambos tradicionalmente
utilizados nas quitandas mineiras. Essas gorduras exercem funcbes semelhantes na
receita, contribuindo para a umidade, a homogeneizacdo da massa, a maciez e a
flexibilidade da preparacido. Sob o aspecto sensorial, reforcam o sabor do queijo e
ampliam a harmonia caracteristica do conjunto. Entender os valores cultural e culinario
do queijo e da manteiga nos faz concluir o peso cultural desses ingredientes na
construgdo da simbologia cultural do pdo de queijo mineiro, que carrega na origem o
pao do brasil, a mandioca, e na sua construgcédo técnica a mineiridade das quitandas
mineiras e riqueza de elementos sensoriais e saborizantes ofertados pelo queijo de leite
cru, além do potencial saborizante da manteiga integral.

As pesquisas desenvolvidas pelo Programa Primérdios da Cozinha Mineira demonstram
que essa presenga recorrente do queijo nas quitandas ndo é casual, nem tdo pouco
totalmente intencional, como elemento cultural e de valor. E sim por meio da pesquisa
de campo fica claro que o queijo integra um sistema culinario proprio, estabelecendo
relagdes técnicas e sensoriais com diferentes sistemas produtivos do territorio,
especialmente com as casas de farinha e a produgao de polvilho. Essa integragédo
manifesta-se nao apenas pelo uso desejavel do queijo, mas também pelo
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aproveitamento de seus subprodutos, como a grosa, o soro, a manteiga, a nata e o leite
azedo, amplamente empregados nas quitandas mineiras. Essas convergéncias
constituem parte da trama da cozinha mineira, entendida como o entrelagcamento
histérico entre ingredientes, técnicas, sistemas produtivos, modos de fazer e formas de
vida que conformam a identidade alimentar do estado.

Sob essa perspectiva, um fato novo aparece nas pesquisas, as diferencas observadas
pela oralidade, entre as receitas preservadas nas pequenas queijarias, nas fazendas,
nos ambientes urbanos e nos antigos cadernos de receitas nao indicam um unico
momento de criacdo do pado de queijo, mas revelam um processo continuo de
aperfeicoamento técnico, condicionado também pela disponibilidade, pela finalidade e
pelo valor econémico do queijo. Nas receitas mais antigas, sem escaldo registradas no
Norte de Minas, a medida € em pratos e a proporgéo entre queijo e polvilho pode chegar
a equivaléncia, quantidade dificil de justificar quando se considera o queijo como
produto destinado a subsisténcia e o excedente a comercializagao, para justificar essa
equivaléncia entre prato de polvilho e prato de queijo, € mais coerente a versao
encontrada na pesquisa nas regides de maior produgao queijeira inicialmente no estado:
o aproveitamento de uma sobra abundante da producao queijeira.

Em resposta a esta questéo, e por constituir uma das mais importantes evidéncias da
convergéncia inicial entre a matriz da leiteria e a matriz das quitandas de polvilho, surge
o aproveitamento da grosa do queijo, que é um subproduto da fabricacdo do queijo
artesanal. Esse fato merece destaque por constituir uma evidéncia concreta da estreita
relacdo entre a produgéo queijeira e o biscoito de queijo e posteriormente o p&o de
queijo.

Durante a maturacao do Queijo Minas Artesanal, realiza-se periodicamente a raspagem
superficial da casca, procedimento conhecido como toilette do queijo, destinado a
manutencado de sua superficie. A porcao mais espessa resultante dessa raspagem,
denominada grosa, é reservada até atingir quantidade suficiente para ser utilizada em
preparagdes culinarias, especialmente nos biscoitos de polvilho e no pao de queijo,
pratica amplamente preservada nas antigas casas de queijo. A grosa apresenta
caracteristicas particularmente favoraveis a essa aplicagdo. Por concentrar maior teor
de gordura, decorrente da lipdlise natural da maturagdo, e elevada intensidade
aromatica, resultante da maior atividade das bactérias laticas presentes na casca,
constitui um ingrediente de grande valor sensorial. Sua utilizacdo foi registrada com
frequéncia nas principais regides produtoras de Queijo Minas Artesanal, como Serro,
Guanhaes, Conceicdo do Mato Dentro, Sabindpolis, Campo das Vertentes e Serra da
Canastra, onde diversos produtores relataram tratar-se de uma pratica tradicional
amplamente difundida. A disponibilidade cotidiana desse subproduto permitia que o pao
de queijo fosse preparado a qualquer momento, sem depender do uso de um queijo
inteiro. Associada a rapidez da técnica, conhecida como "pao de minuto", todo pao feito
na hora sem necessidade de fermentacao, essa condi¢ao favoreceu sua incorporacao
a rotina das propriedades rurais, especialmente como alimento oferecido as visitas. O
preparo diante do visitante, aliado ao aroma liberado durante o forneamento,
transformou-se em uma experiéncia sensorial marcante, contribuindo para consolidar o
pao de queijo como um dos mais expressivos simbolos da hospitalidade mineira. Assim,
a consolidagdo do p&o de queijo ndo resulta apenas da associagdo entre queijo e
polvilho, mas da convergéncia técnica entre dois ou mais sistemas produtivos
profundamente enraizados no territério mineiro e do continuo aperfeigoamento de seus
modos de fazer, e ainda pela caracteristica de uso integral dos alimentos. E
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precisamente essa dimensao técnica, que sera abordada na proxima matriz, dedicada
aos processos tecnolégicos que estruturam a identidade do pao de queijo mineiro.

Outro fator a observar é que disponibilidade cotidiana desse subproduto, aliada ao seu
reduzido valor comercial e ao elevado potencial sensorial, pode ter favorecido uma das
primeiras aproximagdes entre a produgao queijeira e as quitandas de polvilho. Essa
condigao ajuda a explicar por que, em algumas receitas tradicionais, especialmente nas
preservadas em territérios de antigas queijarias, observa-se uma elevada proporc¢ao de
queijo em relagdo ao polvilho. A medida que o queijo adquiriu maior valor econémico
como produto comercial, essa propor¢ao parece ter diminuido, sendo compensada por
solugdes técnicas destinadas a intensificar sua percepgao sensorial.

Assim, a consolidagao do pao de queijo ndo resulta apenas da associagao entre queijo
e polvilho, mas da convergéncia entre sistemas produtivos, praticas de aproveitamento,
conhecimentos técnicos e modos de fazer desenvolvidos ao longo do tempo. Entre
essas convergéncias, o aproveitamento da grosa destaca-se como uma hipdtese
particularmente consistente para explicar uma das primeiras aproximagdes entre a
matriz da leiteria e a matriz das quitandas de polvilho.

4. Matriz Técnica dos modos de fazer Pao de Queijo Mineiro

Figura 10 Matriz técnica da queijaria

Fonte: Gerado por IA (Chatgpt) 05/08/26
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Nesta matriz, o foco desloca-se dos sistemas produtivos e seus processos técnicos,
para os processos técnicos que promovem a constru¢ao do pao de queijo propriamente
dito. inicialmente por meio da convergéncia entre as duas matrizes estruturantes do pao
de queijo mineiro: o

polvilho e o queijo.

No contexto da

pesquisa de campo

do Primérdios, um

novo dado emerge

como importante,

para esse encontro,

€ 0o uso de um

subproduto do

queijo de leite cru, a

grosa, sobre esse

insumo, veremos

com mais detalhes a

frente. Por meio da

matriz técnica,

poderemos

compreender como

ingredientes,

técnicas e

cgnhemmentos Forno da Casa de biscoitos de S&o Tiago e biscoitos.

distintos passaram a

constituir uma nova Fonte: Acervo Programa Primérdios

preparagao culinaria,

resultado do continuo aperfeicoamento técnico da cozinha mineira. Para objetivar essa
analise, este estudo toma como referéncia quatro modos emblematicos de fazer pao de
queijo em Minas Gerais. Essas receitas representam momentos distintos da evolugao
técnica da preparacéao e foram selecionadas segundo critérios metodolégicos definidos
para esta pesquisa. Embora apresentem diferencas significativas entre si, todas
preservam a mesma estrutura fundamental de processo, evidenciando que a identidade
técnica do pao de queijo mineiro nao reside na repeticdo de uma unica receita, mas na
permanéncia de principios tecnolégicos compartilhados. Sob essa perspectiva, as
quatro receitas nao pretendem representar a totalidade das formulagdes existentes no
estado. Constituem estudos de caso escolhidos por sua capacidade de evidenciar
diferentes solugdes técnicas desenvolvidas ao longo do tempo. A partir delas, torna-se
possivel compreender como distintas praticas culinarias foram sendo incorporadas sem
romper a identidade da preparacao, permitindo inferir a existéncia de um arcabouco
técnico comum aplicavel ao amplo conjunto de receitas tradicionais do pao de queijo
mineiro.



Figura 11 Figura 12 Forno de Cupim
(Caixa D’agua — Tiradentes),
Quitandeira, Rosana Nascimento.
Acervo, fonte Programa Primordios.
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A preparagdo do pado de queijo mineiro resulta da
sucessdo de fungbes técnicas desempenhadas por
diferentes ingredientes e operagbes ao longo do
processo de elaboragdo. Embora essas fungdes sejam
comuns a producao de diversas massas culinarias, no
pao de queijo elas assumem uma configuracao
particular decorrente da convergéncia entre a matriz
técnica do polvilho e a matriz técnica da queijaria. Nesse
contexto, merece destaque a fungdo de integracgéo,
realizada pelos agentes umectantes, responsaveis por
promover a uniao fisica dos ingredientes e permitir a
formacgao de uma massa homogénea. Somente a partir
dessa integracdo tornam-se possiveis as etapas
seguintes de caracterizacéo, conformacao,
transformacgéo pelo calor e conservagao do produto,
culminando na identidade técnica do pao de queijo
mineiro.

Figura 13- Fungbes Técnicas, fixas e variaveis, do pdo de queijo mineiro. Fonte gerado por IA Chat GPT,

5/08/2026.

As funcbes técnicas apresentadas no quadro anterior constituem um referencial
analitico para a leitura das receitas selecionadas. Embora todas desempenhem as
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mesmas fungbes fundamentais, cada uma as realiza por meio de diferentes
combinagbes de ingredientes, proporgdes, sequéncias operacionais e técnicas de
preparo. Essas variagdes ndo descaracterizam o pdo de queijo mineiro; ao contrario,
evidenciam a riqueza de suas formas de elaboracdo e permitem compreender sua
evolugéao técnica ao longo do tempo. A analise comparativa das quatro receitas buscara
identificar como essas funcdes sao executadas em cada caso, revelando os diferentes
caminhos pelos quais se consolidou uma mesma identidade técnica.

Existem diferentes modos de executar esse processo técnico, e cada uma das receitas
analisadas combina ingredientes, sequéncias e procedimentos de maneira prépria,
produzindo resultados distintos, que podem alterar a ordem do processo descrito acima.
Apesar dessas variacdes, todas compartiham um mesmo processo técnico
fundamental, que permite reconhecé-las como expressdes particulares de uma
estrutura comum do pao de queijo mineiro.

Ao deslocar o foco da busca por uma origem Unica para a compreensdo das
convergéncias que estruturam a cozinha mineira, este estudo propde uma leitura que
ultrapassa o préprio pao de queijo. As matrizes produtivas, técnicas e culturais revelam
que a identidade culinaria nao resulta da permanéncia imutavel das receitas, mas da
continuidade de praticas capazes de preservar sua fungéao na cozinha e seu significado
para a sociedade em cada tempo e territério do estado. Nesse sentido, a tradigdo pode
ser compreendida como a permanéncia histérica de sucessivas contemporaneidades
que, por fazerem sentido em seu tempo, foram incorporadas ao patriménio alimentar de
Minas Gerais (Palu).

As receitas analisadas foram selecionadas segundo os seguintes critérios:

. serem de conhecimento publico;

. possuirem autoria identificada;

. representarem um territério ou um momento historico especifico;

. apresentarem ampla representatividade social, com numerosas formulagoes

semelhantes em seus respectivos contextos;

Esses critérios asseguram que as receitas selecionadas expressem, simultaneamente,
sua insercao social, sua representatividade territorial e temporal e a convergéncia das
matrizes produtivas e técnicas que, na metodologia do Programa Primordios, constituem
a trama da cozinha mineira.

As analises técnicas foram conduzidas a partir da metodologia do Programa Primérdios
da Cozinha Mineira, desenvolvida entre 2012 e 2014 por Vani Maria Fonseca Pedrosa
e publicada, em 2017, na Revista de Gastronomia e Turismo do Senac Minas. Neste
artigo, essa metodologia € aplicada e aprofundada para investigar as matrizes técnicas
que estruturam preparagoes, tal como o pao de queijo mineiro e as transformagdes
ocorridas em seus processos de elaboragéo ao longo do tempo.

Nas duas matrizes anteriores, procurou-se evidenciar os papéis técnico e cultural dos
sistemas produtivos que disponibilizam os principais elementos constituintes do pao de
queijo mineiro: de um lado, a matriz do polvilho, responsavel pela base estrutural da
preparagao, e o elemento que deriva de um dos principais representantes da cozinha
brasileira a mandioca; de outro, a matriz da queijaria, que incorpora ao processo 0s
queijos e demais derivados da leiteria, trazendo também a carga identitaria da produgéo
queijeira mineira. Neste capitulo, o foco desloca-se para uma terceira dimenséo da
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analise: a matriz dos processos técnicos que tornam possivel a convergéncia entre
esses sistemas produtivos e sua transformagdo em uma nova preparacao culinaria.

Essa matriz corresponde ao Pilar das Técnicas, Ambientes e Utensilios da Cozinha
Mineira, da metodologia do Programa Primoérdios. Diferentemente dos pilares
produtivos, dedicados ao reconhecimento dos ingredientes e de seus sistemas de
producao, possui carater transversal, perpassando todos os demais pilares do
Programa, ao reconhecer, mapear e registrar os ambientes, os utensilios e os processos
técnicos por meio dos quais os produtos sio transformados em alimento. Assim, tanto
a producdo do polvilho quanto a fabricagdo do queijo possuem técnicas préoprias e
inerentes aos seus respectivos sistemas produtivos. Entretanto, é na elaboragao do pao
de queijo que se identifica um novo processo técnico, resultante da convergéncia entre
essas matrizes.

Essa convergéncia ndao ocorre de forma isolada, mas no interior de um dos mais
expressivos sistemas culinarios de Minas Gerais: o universo das quitandas. Mais do que
um conjunto de receitas, as quitandas constituem o ambiente técnico e cultural em que
diferentes ingredientes, saberes e modos de fazer se encontram, sdo aperfeicoados e
difundidos ao longo das geracdes. E nesse contexto que o pao de queijo mineiro se
consolida como preparagao culinaria no estado, incorporando técnicas compartilhadas
por inUmeras outras quitandas e, ao mesmo tempo, desenvolvendo caracteristicas
préprias que Ihe conferem identidade.

Observando algumas caracteristicas da producédo de quitandas no campo podemos
compreender que processos técnicos nao estao registrados apenas nas receitas; eles
permanecem incorporados aos ambientes, aos utensilios, aos gestos e as formas de
organizagao do trabalho. Enquanto as receitas registram o resultado dos processos
técnicos, € no ambiente em que sdo produzidas que esses processos podem ser
plenamente compreendidos. Paisagens produtivas, edificacdes, utensilios, formas de
organizagao do trabalho e gestos cotidianos constituem evidéncias fundamentais para
reconhecer e interpretar os modos de fazer que estruturam na cozinha mineira o capitulo
das quitandas.

Os utensilios relacionados a produgao das quitandas constituem um dos conjuntos de
evidéncias mais expressivos identificados durante as pesquisas de campo do Programa
Primérdios. Adaptados as matérias-primas disponiveis, as condicdes ambientais e a
diversidade cultural presente no territério mineiro, esses utensilios revelam
conhecimentos técnicos acumulados ao longo de geragbes e demonstram a importancia
desse sistema culinario na formacao da cozinha do estado.

Entre os utensilios destinados ao preparo destacam-se o pildo, a cuia, a cuité, as
gamelas de madeira, os raladores em diferentes modelos, as colheres de pau, as
escumadeiras, as conchas, os veladores e os torradores de café. No processamento
das massas sao recorrentes as peneiras de bambu, cujas diferentes tramas interferem
diretamente na granulometria dos ingredientes e na intensidade da passagem do ar
durante a secagem das quitandas, além dos panos alvejados e dos tradicionais panos
de confeiteiro confeccionados em algodao, utilizados antes mesmo da difusdo dos sacos
de confeitar industriais. Nos processos de cocc¢ao, destacam-se os fornos de cupim, de
barro, de tijolos e metalicos, além das panelas de pedra e de ferro fundido. Ja no
armazenamento e na comercializacdo sao frequentes as caixas de madeira, as latas,
0s sacos de pano e, sobretudo, os tradicionais tabuleiros utilizados para assar,
transportar, expor e comercializar as quitandas.
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Muitos desses utensilios podem ser observados em acervos preservados, como o
Museu da Quitanda, localizado no municipio de S&o Tiago, na regido do Campo das
Vertentes, evidenciando a relevancia histérica desse patriménio material para a
compreensao dos modos de fazer das quitandas mineiras.

A propria denominacao "quitanda” constitui um importante indicativo da diversidade de
matrizes culturais presentes na formagao desse sistema culinario. A palavra tem origem
no quimbundo, lingua de povos da Africa Centro-Ocidental, e estd associada ao
tabuleiro utilizado para a venda de alimentos. Durante o periodo colonial, esses
tabuleiros eram amplamente empregados na comercializagdo de quitandas e doces
pelas ruas das vilas e cidades mineiras, atividade exercida principalmente por mulheres
negras escravizadas e libertas, como registram as gravuras de Jean-Baptiste Debret. A
presenca desse vocabulo, assim como dos tabuleiros e da pratica da comercializagao
ambulante, evidencia uma importante contribuicido africana para a constituicdo do
universo de producéao e difusdo das quitandas mineiras.

Essa tradicao permanece viva em diferentes localidades do estado. Embora os antigos
tabuleiros tenham sido, em muitos casos, substituidos por balaios, a comercializagao
ambulante de quitandas continua presente. Sado exemplos as tradicionais balaieiras de
Santa Luzia, que desde os primeiros anos da fundagao de Belo Horizonte comercializam
suas quitandas em pontos especificos da capital, bem como as balaieiras de
Congonhas, especialmente durante o Jubileu do Senhor Bom Jesus de Matosinhos, e
as de Barao de Cocais, onde essa pratica permanece integrada ao cotidiano local.

A pesquisa de campo permitiu reconhecer diferentes matrizes culturais presentes na
formagdo das quitandas mineiras, identificando suas contribuicdes em aspectos
especificos desse sistema culinario, sem pressupor que todos os seus produtos
compartilhem necessariamente a mesma trajetéria histérica. Ao longo das pesquisas
realizadas pelo Programa Primérdios, envolvendo visitas a um expressivo numero de
comunidades quilombolas distribuidos por diferentes regides de Minas Gerais e 0
registro de mais de duas mil horas totais de entrevistas em audio, onde foram
registrados iniUmeros relatos referentes a produgdo de broas de milho, do cobu,
preparado em folha de bananeira, dos biscoitos de polvilho e de diversas outras
quitandas tradicionais, além de uma significativa presenca de preparagdes a base de
milho e amendoim, encontradas em diferentes regides do estado. Também se mostram
expressivas as contribuicdes para a doceria mineira. Entre os inUmeros exemplos
registrados destacam-se os tradicionais doces de Santa Luzia, representados por
doceiras como Dona Pequetita (Piedade Margarida) e Dona Gema (Gema Galgani), cujo
trabalho alcangou reconhecimento internacional. Em Diamantina destaca-se ainda o
antigo doce elaborado com milho seco, registrado em uma comunidade quilombola do
distrito de Inhai, em Diamantina.

No entanto os depoimentos relacionados ao pao de queijo propriamente dito, referem-
se, em sua maioria, a praticas incorporadas em periodos mais recentes, associadas a
disponibilidade do queijo para uso na receita. No que se refere ao ambiente, de
produgdo um cenario nos chama atengao, nas queijarias mais antigas, o forno de barro
para producado de quitandas fica ao lado da queijaria, em todas que visitamos fomos
recebidos com o pao de queijo feito de grosa de queijo, o que evidéncia ainda na pratica
dos dias de hoje a convergéncia dessas matrizes. Esses resultados ndo diminuem a
importancia da contribui¢cdo africana para a formagao da cozinha mineira. Ao contrario,
demonstram que essa participagdo se manifesta de forma expressiva em diferentes
segmentos da culinaria tradicional, nos pratos tipicos da cozinha mineira e
especialmente no universo das quitandas, preparadas a base de milho, dos biscoitos de
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polvilho, da doceria e das formas de comercializagdo desses alimentos. No caso
especifico do pdo de queijo, a analise dos processos técnicos evidencia uma matriz
anterior ligada a heranga africana, expressa no uso do beiju e em sua insergcéo na vida
cotidiana das comunidades. Em Diamantina, por exemplo, conforme ja mencionado, em
seus distritos mais remotos, observamos o beiju integrado a sistemas alimentares
reconhecidos pelas proprias comunidades como ancestrais, cumprindo fungdes
semelhantes as do pao propriamente dito, inclusive acompanhado de diferentes
recheios. As evidéncias reunidas ao longo desta pesquisa apontam, por outro lado, para
a posterior consolidagao do p&o de queijo a partir do encontro dessa matriz técnica do
uso da mandioca e do polvilho com o universo das quitandas e com a cultura queijeira
mineira, especialmente no ambiente das queijarias. Sua difusdo e seu aperfeigoamento
parecem ainda estar associados a incorporacido da preparacdo as praticas de
hospitalidade, hipotese desenvolvida nas secdes anteriores deste estudo. A opcao
metodolégica adotada nesta pesquisa foi registrar e interpretar as contribui¢des culturais
conforme as evidéncias documentais e de campo produzidas pelo Programa Primérdios,
reconhecendo a participacao decisiva das diferentes matrizes formadoras da cozinha
mineira nos contextos em que elas efetivamente se manifestam na pesquisa,
permanecendo aberta a incorporagdo de novos registros que possam ampliar esse
entendimento.

Figura 14 Foto Café do Sertdo Distrito de Inhai, com diversos usos do beiju, em

Diamantina, MG. Para

Fonte: Acervo Programa Primordios

objetivar essa analise sobre as técnicas de produgéo do pao de queijo mineiro, foram
selecionadas para um breve estudo de caso de quatro receitas representativas, capazes
de expressar distintas linhas de desenvolvimento existéncia de varias receitas
semelhantes a cada uma dessas linhas do pao de queijo em Minas Gerais. Embora
pertencam a contextos territoriais e histéricos diferentes, todas preservam os elementos
técnicos fundamentais que estruturam essa preparagao e permitem compreender sua
evolugdo no ambito da tradicdo das quitandas mineiras.
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As receitas analisadas a seguir constituem estudos de caso utilizados para compreender
a evolugédo técnica do pado de queijo mineiro. Sua selecdo ndo decorreu de sua
popularidade ou representatividade isolada, mas de sua capacidade de exemplificar
matrizes técnicas recorrentes identificadas ao longo das pesquisas de campo
desenvolvidas pelo Programa Primoérdios da Cozinha Mineira. A escolha fundamentou-
se na convergéncia entre registros documentais, entrevistas, observagdes de campo e
modos de fazer preservados em diferentes territérios do estado.

Cada receita foi executada e analisada pela autora, permitindo a observacéao direta das
etapas de preparo, da ordem de incorporacao dos ingredientes, das técnicas de escaldo,
sova, boleamento, forneamento e das caracteristicas estruturais e sensoriais obtidas em
cada formulagdo. Sempre que disponiveis, os registros audiovisuais das receitas
originais foram utilizados como apoio a observacao dos gestos técnicos e confrontados
com os resultados obtidos durante sua reprodu¢do e com as evidéncias reunidas ao
longo da pesquisa.

A analise concentrou-se nos processos técnicos responsaveis pela construcao da
identidade do pao de queijo mineiro e ndo na comparagao do mérito culinario entre as
receitas. Cada formulacao foi compreendida como expressdo de um contexto produtivo,
cultural e tecnoldgico especifico, permitindo identificar as matrizes envolvidas, os
elementos permanentes que sustentam a identidade dessa preparagdo e as
transformacdes técnicas incorporadas ao longo de sua permanéncia.

Figura 15. Matriz de convergéncia do p&o de queijo mineiro

Fonte: Gerado por IA (Chatgpt) 05/08/26

Caso 1: o pao de queijo sem escaldo de Paracatu
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Objetivo da analise

Analisar uma receita representativa das formas mais tradicionais de preparo do
pao de queijo mineiro, identificando elementos técnicos que preservam
caracteristicas e processos técnicos que evidenciam uma etapa inicial da
evolugao do pao de queijo, preservando sua identidade estrutural e sabor.

A primeira receita analisada representa em sua maioria a tradicdo do Norte de Minas e
do Oeste de Minas Gerais, tendo como referéncia o municipio de Paracatu, onde esse
modo de fazer o pao de queijo sem escaldo foi reconhecido como Patrimdnio Cultural
Imaterial. A receita selecionada foi publicada no video O Melhor Pao de Queijo de
Paracatu-MG, do canal A La Paulletone, disponivel na plataforma YouTube.

Sua escolha nao decorre apenas do atendimento aos critérios metodolégicos desta
pesquisa, mas, sobretudo, por representar uma tradicdo culinaria presente em um
territério muito mais amplo do que seu municipio de origem. Formulagdes praticamente
idénticas foram registradas durante as pesquisas de campo realizadas pelo Programa
Primérdios em diferentes localidades do Norte de Minas, destacando-se a receita
preservada pelo Museu do Pao de Queijo de Januaria. Esses registros permitem
compreender esse modo de fazer como uma tradi¢cao regional consolidada.

Durante a execucdo da receita observam-se diversos elementos que a aproximam
tecnicamente dos biscoitos de polvilho, mas com uma diferenga crucial a ordem da
colocacgao do queijo, que o incorpora desde o inicio a massa gerando um peso a massa
o que resulta em uma massa final que se assemelha muito ao pao.

N&o por acaso, essa regido concentra uma das maiores diversidades de biscoitos de
polvilho do estado, tanto em formulagdes quanto nos modos de enrolar e modelar a
massa. No préprio video, o cozinheiro faz referéncia ao universo dos "biscoitos" ao
justificar a escolha da assadeira utilizada, evidenciando a proximidade cultural entre
essas preparacoes, essa receita tras muito um conceito de transi¢éo do biscoito para o
pao.

Outros aspectos reforgam essa relacédo. O boleamento apresenta formato discretamente
ovalado, semelhante ao encontrado em diversos biscoitos tradicionais e em alguns paes
de milho tipo broa dura. Areceita utiliza exclusivamente polvilho doce, admitindo apenas
pequena proporcao de polvilho azedo quando se deseja favorecer uma expansao
ligeiramente maior da massa. Esses elementos aproximam a preparagdo das
formulacdes classicas das quitandas da época, distinguindo-a pelas transformacoes
introduzidas pela incorporacéo do queijo.

Sob o ponto de vista tecnolégico, essa receita preserva caracteristicas que sugerem um
dos estagios mais antigos da evolugéo técnica do pdo de queijo mineiro. A principal
diferenca em relagado aos biscoitos de polvilho reside justamente na incorporagdo do
queijo, direto na massa e em quantidade igual ao polvilho, 0 que muda completamente
a textura da técnica do biscoito leve e crocante e aproxima do p&o, mais umido e pesado.
Mais do que acrescentar sabor e aroma, o queijo introduz gordura, umidade e
elasticidade a massa, modificando seu comportamento durante o forneamento e
deslocando gradativamente a preparacgéo da textura seca e crocante dos biscoitos para
uma estrutura mais préxima do pdo. A expansdo ainda ndo é tdo grande, distante da
formagdo de um miolo alveolado, caracteristica que se tornard mais evidente nas
receitas posteriores baseadas na técnica do escaldo e do uso do polvilho azedo.
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O produto obtido preserva diversos aspectos dessa etapa mais rustica do pao de queijo,
se comparado a outras técnicas mais contemporaneas. A casca apresenta pequenas
fissuras decorrentes da expansdo menos uniforme da massa, enquanto o miolo
permanece compacto, umido, discretamente acinzentado e com a estrutura interna
gomosa caracteristica do polvilho. Quando consumido ainda quente, apresenta aroma
intenso de queijo, textura macia e elastica e casca firme, homogénea e aveludada.

Uma das observag¢des mais relevantes surgiu durante a pesquisa realizada no Museu
do Pao de Queijo de Januaria. Segundo o fundador do museu, sua avé, detentora de
uma receita muito semelhante, ndo admitia o0 uso do escaldo, justamente porque ele
eliminava a caracteristica mais valorizada dessa preparagao nesse territorio. O objetivo
nao era produzir um pao de queijo leve, aerado e de casca crocante, mas uma massa
capaz de conservar sua umidade durante o armazenamento e adquirir, com o passar
dos dias, uma textura flexivel e agradavel.

Essa caracteristica revela um refinamento técnico frequentemente ignorado pelas
interpretacdes contemporaneas. Nessa tradicdo culinaria, a qualidade da receita nao
era avaliada unicamente logo apds o forneamento, mas também por seu comportamento
durante a conservacdo. Armazenado em recipientes fechados, o pao de queijo
mantinha-se macio, desenvolvia uma textura flexivel e umida e passava a apresentar a
consisténcia regionalmente conhecida como "pao de queijo murcho", considerada,
naquele contexto cultural, uma qualidade desejavel. Esse modo de fazer permanece
vivo em diversas localidades do Norte e do Oeste de Minas Gerais, constituindo uma
importante evidéncia da permanéncia de uma das formas mais antigas de elaboragao.
Exemplo disso encontramos também na Fazenda José Luis de propriedade de Paulo
Linhares, reconhecida pelo “pao de queijo na lata”.

Caso 2: receita de D. Lucinha, executada por Marcia Nunes
Objetivo da analise

Analisar uma receita representativa da consolidagao das técnicas tradicionais do
pao de queijo mineiro, evidenciando a incorporacao e o aperfeicoamento de
procedimentos de panificagao artesanal, como o escaldo e as diferentes etapas
de sova.

A segunda receita analisada é a do pdo de queijo de D. Lucinha, publicada no livro
Cozinha Mineira: Tradicdo e Contemporaneidade, gentilmente cedida pela chef Marcia
Nunes, filha de D. Lucinha, essa receita de D. Lucinha, pode ser vista no You tube
executada por Marcia Nunes.

A escolha dessa receita deve-se ao fato de apresentar um conjunto de procedimentos
que evidéncia uma complexidade técnica quando comparada a receita anteriormente
analisada.

E importante esclarecer que esta andlise ndo pretende estabelecer uma cronologia
absoluta entre as receitas. As evidéncias documentais e de campo atualmente
disponiveis nao permitem afirmar, com seguranga, qual delas representa a forma mais
antiga do pao de queijo mineiro. O objetivo deste estudo é distinto: identificar, por meio
da analise técnica, diferentes modos de fazer preservados na tradicdo culinaria mineira,
reconhecendo os distintos niveis de elaboragao técnica presentes em cada receita.
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Sob essa perspectiva, a receita de D. Lucinha apresenta procedimentos que aproximam
sua execugao das técnicas de panificacdo principalmente portuguesas difundidas em
Minas Gerais ao longo do século XIX, como o uso do escaldo, a diferenciagdo das
etapas de sova e o maior controle da estrutura da massa, bem como o uso do queijo
para além dessa estrutura, como saborizante principalmente. Esses elementos sugerem
um processo de aperfeicoamento técnico quando comparados as formas mais rusticas
observadas em outra receita analisada, anteriormente a ela. Essa interpretacao refere-
se a evolucdo dos processos técnicos e ndo, necessariamente, a data de origem da
receita, uma vez que diferentes modos de fazer podem coexistir em um mesmo periodo
histérico, preservando caracteristicas proprias conforme os contextos produtivos,
sociais e culturais em que se desenvolveram.

No periodo ao qual essa receita se refere, 0 encontro entre o polvilho e o queijo ja se
encontrava consolidado nas cozinhas mineiras. Essa consolidagcao pode ser inferida
pelo conjunto das evidéncias reunidas nesta pesquisa: a ampla disponibilidade da grosa
de queijo nas casas queijeiras, resultante do aproveitamento cotidiano do queijo; a
expressiva presenca, nos cadernos de receitas do século XIX, de biscoitos de polvilho
enriquecidos com queijo; e o surgimento, no final desse mesmo século, das primeiras
receitas explicitamente denominadas "pao de queijo". A mais antiga identificada nesta
pesquisa data de 1893, pertencente ao acervo de Dra. Soélis Mendes, e registra uma
receita proveniente de Ouro Preto.

O fato de esse registro ocorrer em uma das mais importantes cidades mineradoras do
periodo coincide com um momento de intensa circulacdo de técnicas culinarias
europeias em Minas Gerais, particularmente das técnicas de panificagdo. Esse contexto
reforca a hipétese de que o pao de queijo ja resultava em elemento consolidado pela
convergéncia entre a tradigdo das quitandas de polvilho, a disponibilidade dos derivados
da queijaria e o progressivo aperfeicoamento técnico promovido pela incorporagao de
conhecimentos da panificacao.

Desde as primeiras décadas do século XIX, ja existiam em Minas Gerais registros da
producao de paes de trigo. Saint-Hilaire descreve sua presenca durante sua viagem de
1820, enquanto preparagbes como o Brocojo do Santuario do Caraca e a Rosca da
Rainha evidenciam nesse periodo, que técnicas como preparo do fermento biolégico,
descanso da massa, sova e enriquecimento com ovos € manteiga ja eram conhecidas
em determinados ambientes, urbanos e religiosos. Embora restritas por muito tempo as
ocasides festivas e as familias de maior poder econdmico ou detentoras devido ao alto
custo do trigo, essas técnicas passaram gradualmente a influenciar outras preparacoes
tradicionais elaboradas com ingredientes locais.

E nesse contexto que o pdo de queijo passa a apresentar um novo estagio de
desenvolvimento técnico, com podemos inferir por alguns indicios da pesquisa, tais
como: a partir da segunda metade do século XIX observa-se maior padronizacao das
receitas, com o emprego de medidas definidas, tais como xicaras, pratos, e uso da
unidade de medida das libras que foi substituindo progressivamente as antigas
indicagdes "a olho". Essa mudanga revela nao apenas uma nova forma de registrar
receitas, mas um esforgo deliberado de aperfeicoamento técnico e de reprodugido mais
precisa dos resultados culinarios.

Do ponto de vista tecnolégico, a receita de D. Lucinha apresenta uma caracteristica
particularmente significativa. Diferentemente da receita de Paracatu, o queijo deixa de
exercer primordialmente a funcéo estrutural na massa e passa a desempenhar além
disso, um papel sensorial. Sua incorporagéo apenas ao final da sova evita sua completa
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desintegracdo, preservando pequenos fragmentos distribuidos pela massa, o que
garante uma experiéncia sensorial, por meio da qual € possivel perceber as diversas
notas sensoriais do queijo.

Esse procedimento modifica o resultado da preparacao. Durante o forneamento, esses
fragmentos originam pequenas concentragdes de queijo, responsaveis por pontos de
maior umidade, intensificacdo do aroma, explosdes localizadas de sabor e pela
percepgao visual do queijo no interior da massa. Na tradigdo culinaria da regido
mineradora, esses atributos constituem caracteristicas desejaveis e demonstram que a
ordem de incorporacao dos ingredientes responde a uma intencao culinaria precisa, e
nao a uma simples variagcao de execugao, mostra claramente a soberania do queijo no
preparo.

Assim, embora a fungéo tecnoldgica do queijo permaneca comum as diferentes receitas
analisadas, a pesquisa evidencia que sua forma de incorporag¢ao pode ser ajustada para
produzir resultados sensoriais especificos, revelando um novo grau de refinamento
técnico na evolugéo do pao de queijo mineiro, e aumento de sua ligagao identitaria com
o territério de Minas Gerais.

O principal diferencial dessa receita em relagdo a anterior é a introducao do escaldo,
técnica realizada pela incorporacao dos liquidos aquecidos, acrescidos de sal, ao
polvilho doce. Trata-se de um procedimento tradicional da panificacdo portuguesa,
empregado especialmente nas broas de milho para promover a gelatinizagao parcial do
amido. No pado de queijo, o escaldo exerce fungdo semelhante, modificando o
comportamento tecnolégico do polvilho e ampliando sua capacidade de formar uma
massa mais coesa, elastica e expansiva durante o forneamento.

Associado ao escaldo, destaca-se o desenvolvimento de diferentes etapas de sova, que
representam outro importante aperfeicoamento técnico da receita e apresentam
semelhangas com técnicas tradicionais da panificagdo portuguesa.

E importante esclarecer que, neste estudo, a expressdo aperfeicoamento técnica ndo é
empregada em sentido valorativo, como sinénimo de melhoria da qualidade do produto.
Refere-se, exclusivamente, ao aumento da complexidade do processo produtivo,
caracterizado pela incorporacdo de novas operagbes técnicas, maior controle das
etapas de elaboragc&o e maior intencionalidade sobre os resultados pretendidos. Assim,
um processo tecnicamente mais elaborado ndo produz, necessariamente, um produto
melhor ou superior, mas um produto com caracteristicas distintas, desenvolvido para
atender a finalidades especificas de uso, conservacgao, textura, aparéncia ou consumo.

Na primeira sova, ainda com a massa quente, o objetivo ndo é obter completa
homogeneizacao, mas distribuir o escaldo de maneira uniforme, formando uma massa
umida com pequenos grumos de goma, tal como uma farofa. Essa estrutura favorece a
expansao durante o forneamento, contribuindo para a formagao de um miolo mais macio
e aerado, ao mesmo tempo em que possibilita a formacao de uma casca mais fina e
crocante. Essa primeira sova também promove o resfriamento gradual da massa,
permitindo a posterior incorporacao dos ovos, sem alteragéo e cozimento deles, os ovos
ainda favorecem a leveza da massa para facilitar o crescimento no forneamento.

As pesquisas de campo permitiram observar que a proporgao entre polvilho e escaldo
interfere diretamente nas caracteristicas finais do produto. Formulagdes com maior
quantidade de escaldo desenvolvem massas de elevada elasticidade, nas quais a goma
se torna mais evidente, resultando frequentemente em paes de queijo de formatos mais
irregulares devido a maior resisténcia da massa a expansao dos gases, no entanto esse
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processo proporciona uma casca mais crocante, desejada em muitos preparos, tais
como os paes de queijo utilizados em sanduiches, os ovos sdo um agente de controle
da goma e dao mais leveza a massa. Na receita de D. Lucinha, essa relagdo de
elasticidade é cuidadosamente equilibrada, produzindo uma massa suficientemente
elastica para favorecer a expansdo, com um formato n&o tdo redondo, com casca
levemente crocante, bem caracteristico da regido mineradora, mais leve e ideal para
entradas e servicos com café, buffet e mesa posta. Apds o resfriamento parcial da massa
com primeira sova, 0s ovos sao incorporados por meio de uma segunda sova. O ponto
final é ajustado, quando necessario, com pequenas quantidades de leite. A Ultima etapa
da mistura apresenta uma caracteristica singular dessa receita: o queijo, ralado em ralo
grosso, € incorporado apenas ao final da sova, por meio de uma mistura leve
preservando a estrutura da massa e evitando sua completa desintegracao, a proporgao
entre queijo e polvilho apresenta um maior uso do polvilho, do que do queijo, mas ele
tem mais evidéncia no sabor que na textura pela colocagao ralado grosso e no final sem
sova, 0 que preserva muito o sabor in natura do queijo.

Esse procedimento produz um resultado sensorial bastante particular. Durante o
forneamento, os fragmentos de queijo permanecem perceptiveis no interior e na
superficie do pao de queijo, formando pequenas concentragcées de sabor, aroma e
umidade que caracterizam essa tradigdo da regido mineradora. Nessa receita, o queijo
deixa de desempenhar apenas funcdo estrutural e passa a constituir também um
importante elemento de identidade sensorial.

A modelagem também apresenta um detalhe técnico transmitido por D. Lucinha. Apés
0 boleamento, cada unidade é langada com firmeza sobre a assadeira antes do
forneamento. Segundo a tradicdo da cozinheira, esse procedimento favorece o
crescimento da massa durante o cozimento, constituindo um dos gestos técnicos
caracteristicos de seu modo de fazer, e reflete uma liberdade técnica intrinseca a
criatividade da cozinha mineira.

Comparando as duas receitas vemos que a receita de Paracatu € brilhante como
elemento original e representa um aperfeicoamento voltado principalmente para a
estrutura da massa. Ja a receita de D. Lucinha mostra que, em um outro objetivo deixa
de ser uma técnica estrutural e passa a envolver também a construgao deliberada da
experiéncia sensorial. O cuidado com o0 momento de incorporar o queijo, o ralo grosso,
o gesto de langar a massa na assadeira e até a pitada de canela revelam uma cozinha
gue ja nao busca apenas "fazer dar certo", mas refinar o resultado sensorial do uso do
queijo. Esse é, um outro marco importante no desenvolvimento de novas possibilidades
técnicas, que resultam em diferentes objetivos de uso, que o artigo procura demonstrar.
As duas cumprem a mesma funcao: construir a identidade sensorial do polvilho e do
gueijo no pao de queijo mineiro, passando por caminhos técnicos diferentes.

Caso 3: Receita do Sul de Minas e Tridngulo mineiros e a praticidade técnica- Chef
Flavio Molinari

Busca-se demonstrar que a simplificagcdo dos processos e a busca por maior
praticidade pode integrar a evolugao técnica da preparagao, e como preserva seus
principios fundamentais.

Na selecdo das receitas analisadas neste estudo, a escolha de uma preparagcdo como
representativa de determinado contexto regional ndo implica a inexisténcia de outras
variantes locais. Ao contrario, parte-se do entendimento de que as receitas tradicionais
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constituem um patriménio dindmico, continuamente transformado pela circulagao de
pessoas, ingredientes, técnicas e saberes, tornando praticamente impossivel
estabelecer, com absoluta precisdo, os limites de difusdo ou a origem exclusiva de um
modo de fazer.

Assim, a representatividade atribuida a cada receita fundamenta-se nos critérios
metodolégicos adotados nesta pesquisa. Sua sele¢cao decorre da recorréncia observada
durante o trabalho de campo, tanto pela repeticao de determinados modos de fazer em
diferentes localidades quanto pela convergéncia das informagdes obtidas nas
entrevistas, nos registros documentais e nas observagdes realizadas ao longo da
pesquisa. Desse modo, as receitas aqui analisadas nao pretendem esgotar a
diversidade do pao de queijo mineiro, mas representar, de forma consistente, matrizes
técnicas recorrentes identificadas no universo investigado.

Aterceira receita analisada reline caracteristicas técnicas observadas nas duas receitas
anteriormente apresentadas, constituindo uma matriz amplamente difundida, sobretudo
nas regides do Sul de Minas e do Triangulo Mineiro. Nao se trata, necessariamente, de
uma sintese histérica das receitas anteriores, mas de um modo de fazer que combina
diferentes solugdes técnicas consolidadas ao longo da evolugao do pao de queijo
mineiro.

Essa matriz técnica desenvolve-se em um territério marcado por elevada qualidade
agricola e pecuaria, especialmente na Serra da Mantiqueira, no Sul de Minas e no Vale
do Paranaiba, reconhecidos pela produc¢ao de queijos meia cura de excelente qualidade
tecnoldgica. Paralelamente, a forte tradicao da panificagao, intensificada pela imigragéao
italiana e pelo desenvolvimento urbano do século XX, favoreceu a valorizagdo de
massas bem estruturadas, de forneamento uniforme, formato regular e elevada
padronizagao. Esses elementos contribuiram para a consolidagao de um modo de fazer
em que a tradicdo das quitandas dialoga diretamente com o dominio das técnicas de
panificagcao.

A principal diferenca dessa matriz inicia-se na escolha do polvilho. Predomina o uso
exclusivo do polvilho azedo, caracteristica recorrente nas receitas registradas durante a
pesquisa de campo nessas regides. O escaldo permanece como etapa fundamental do
processo, promovendo a gelatinizagdo parcial do amido, enquanto a elaboragédo da
massa concentra as operacdes em uma unica sova principal. Observa-se, assim, um
processo de racionalizacao técnica, no qual diferentes etapas anteriormente distribuidas
ao longo da elaboracdo da massa passam a ser reunidas em uma sequéncia
operacional mais objetiva, preservando-se, entretanto, as propriedades estruturais e
sensoriais do produto. Essa racionalizacdo nao representa simplificagao da técnica, mas
demonstra o amadurecimento do conhecimento acumulado sobre 0 comportamento dos
ingredientes e da massa.

Outro aspecto que distingue essa matriz técnica é a incorporagdo de equipamentos
mecanicos ao processo de elaboragdo da massa. Diferentemente das duas receitas
anteriormente analisadas, integralmente executadas de forma manual, nesta
preparacao parte do trabalho de mistura e desenvolvimento da massa é realizada com
o auxilio da batedeira. Ndo se trata ainda de um processo industrial, mas de um
momento de transicao tecnoldgica, no qual o conhecimento tradicional passa a dialogar
com recursos mecanicos capazes de ampliar a produtividade, a uniformidade e a
padronizagdo do preparo, preservando, entretanto, os principios técnicos que
estruturam a identidade do p&do de queijo mineiro. Embora este estudo n&o tenha por
objetivo analisar o processo de industrializagdo dessa preparagdo, essa mudanga



33

representa um marco importante na evolugdo de seus modos de fazer, ao anunciar a
crescente incorporacdo de equipamentos as cozinhas profissionais e domésticas ao
longo do século XX.

Areceita apresentada pelo chef Flavio Molinari, de Pogos de Caldas, ilustra com clareza
essa matriz técnica. Seu modo de fazer privilegia um processo objetivo e altamente
controlado, resultando em um pao de queijo de formato regular, casca firme, lisa e semi
crocante, com miolo macio e estrutura consistente, sem se tornar pesado. Trata-se de
uma formulacdo em que a praticidade decorre do dominio técnico do processo, € nao
da supressao de etapas essenciais.

Outro aspecto relevante € o equilibrio da formulagao. A proporgéo entre queijo e polvilho
aproxima-se de uma relacdo de equivaléncia, evidenciando uma receita tecnicamente
estabilizada, capaz de harmonizar, dar expansao, estrutura, umidade a massa e
intensidade sensorial. O uso do polvilho azedo favorece leveza, crescimento e
estabilidade estrutural, enquanto o queijo meia cura, caracteristico dessas regides
produtoras, contribui simultaneamente para a umidade, a gordura e a identidade
sensorial do produto. Como ressalta o proprio chef, a qualidade do queijo meia cura
constitui um dos fatores determinantes para o resultado da receita.

O escaldo permanece presente como etapa indispensavel, seguido do resfriamento
necessario para a incorporagao dos demais ingredientes e de uma unica sova,
culminando diretamente no boleamento e no forneamento. Essa sequéncia evidencia
um dominio consolidado das propriedades fisicas da massa, dispensando manipulac¢des
sucessivas sem comprometer a qualidade do pao de queijo.

Nas regides Sul e Triangulo Mineiro observa-se, ainda, uma maior influéncia da cultura
panificadora sobre as preferéncias locais. Nesse contexto, o aroma fermentativo
caracteristico do polvilho azedo é valorizado, assim como atributos como formato
uniforme, casca bem desenvolvida, regularidade volumétrica e padronizacao do
forneamento. Diferentemente de outras regiées onde o protagonismo sensorial recai
principalmente sobre o0 queijo, essa matriz evidencia uma valorizacdo do pao de queijo
como produto acabado, no qual estrutura, aparéncia, textura e desempenho tecnolégico
assumem papel igualmente relevante.

Essa receita representa, portanto, um estagio de consolidagao técnica do pao de queijo
mineiro. O conhecimento acumulado sobre o comportamento do polvilho azedo, do
escaldo, do queijo meia cura e do forneamento permite reduzir operagbes sem
comprometer a identidade culinaria da preparagao. Nessa matriz, tradicido e eficiéncia
deixam de constituir aspectos opostos para tornarem-se elementos complementares de
um mesmo sistema técnico. Mais do que uma receita pratica, esse modo de fazer
demonstra o amadurecimento de uma tecnologia culinaria construida ao longo de
sucessivas geragoes, preservando os fundamentos histéricos do pao de queijo mineiro
ao mesmo tempo em que incorpora solugdes compativeis com as demandas da cozinha
moderna.

A anadlise comparativa das matrizes técnicas demonstra que a identidade do p&o de
queijo mineiro n&o se reduz a repeticdo exata de uma receita ou a imutabilidade de seus
procedimentos. Ao contrario, ela se preserva pela permanéncia de um sistema técnico
e cultural que articula ingredientes, conhecimentos, modos de fazer e valores
construidos historicamente. Nesse processo, o que se transforma ao longo do tempo
nao é a identidade da preparacdo, mas os critérios de exceléncia que orientam sua
execucdo. Nas matrizes mais antigas, a qualidade encontra-se diretamente associada
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ao aproveitamento dos recursos disponiveis, ao conhecimento doméstico e a
valorizag&o sensorial dos ingredientes locais, especialmente do queijo. A medida que o
pao de queijo se difunde e dialoga com novos contextos produtivos, incorporam-se
também critérios relacionados a eficiéncia operacional, a padronizagao, a estabilidade
estrutural ao controle tecnoldgico do processo, diversidade cultural. Essa evolugédo néo
representa uma ruptura entre tradicdo e modernidade, mas a continuidade de uma
mesma tradicdo que se adapta as transformacdes técnicas, econbmicas e culturais,
preservando sua identidade essencial enquanto redefine, em cada contexto histdrico,
as formas pelas quais a exceléncia culinaria é alcangada.

Caso 4 — Receita contemporanea de Leonardo Paixao
Objetivo da analise

Explicar por que essa receita representa uma etapa contemporanea da evolugao
técnica do pao de queijo mineiro, evidenciando as adapta¢oées introduzidas para
responder a um contexto especifico de produ¢iao e consumo.

A quarta receita analisada pode representar a etapa mais recente da transformacao da
Matriz Técnica do pao de queijo mineiro. Diferentemente das matrizes anteriores,
consolidadas ao longo de sucessivas geragdes, esta formulacéo ainda nao apresenta
evidéncias suficientes de consolidacao territorial ou de adogao

generalizada como um modo tradicional de fazer pao de queijo mineiro. Sua inclusao
neste estudo decorre de representar um fendmeno culinario contemporaneo,
amplamente difundido em um contexto histérico especifico: a pandemia da Covid-19.
Nesse periodo, a receita apresentada pelo chef Leonardo Paixao alcangou expressiva
circulagdo, tornando-se um dos exemplos mais representativos da capacidade
contemporanea de gerar interesse e receber adaptagcées ao modo de fazer do pao de
queijo mineiro.

Durante o isolamento social, alteragdes profundas nas formas de aquisi¢ao, preparo e
consumo dos alimentos favoreceram o interesse em receitas compativeis com os
ingredientes disponiveis € com a nova rotina doméstica. Nesse contexto, a pandemia
nao alterou os fundamentos técnicos do pao de queijo mineiro, mas acelerou a difusao
de formas contemporaneas de preparo ja existentes, ampliando significativamente sua
circulagao.

Mais do que modificar o modo de preparo, esse periodo consolidou um novo modelo de
difusdo dos saberes culinarios. Se, durante séculos, as técnicas do pao de queijo foram
transmitidas predominantemente pela oralidade familiar, pelos cadernos de receitas,
pelos livros e pela convivéncia entre geragdes, no século XXl as plataformas digitais
passaram a desempenhar papel semelhante, ampliando extraordinariamente a
velocidade e o alcance dessa transmissao. Videos curtos, demonstra¢gdes audiovisuais
e a interacao direta entre cozinheiros e publico constituem uma nova forma de circulagéo
da tradigdo culinaria, preservando a demonstragao pratica como elemento central do
aprendizado, ainda que mediada por novas tecnologias.

Embora essa receita ndo preserve integralmente as variaveis técnicas observadas nas
formulagdes anteriores, ela mantém os elementos estruturantes que definem a
identidade do pao de queijo mineiro: a matriz farinacea derivada do polvilho, os agentes
de umectacgao responsaveis pela formagdo da massa e o queijo Minas Artesanal Meia
Cura, na receita apresentado como Queijo do Serro, como elemento central de sua
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identidade sensorial e cultural. A alteracdo do modo de preparo decorre de uma escolha
técnica consciente, compativel com o dominio profissional do chef, orientada por um
objetivo especifico. Conforme relatado pelo proprio Leonardo Paixdo, a receita foi
desenvolvida para utilizagcdo em um de seus restaurantes, buscando um pao de queijo
de maior volume interno e alvéolos mais amplos, casca mais crocante, queijo aparente,
adequado ao preparo de sanduiches e outras formas de recheio.

Para alcancar esse resultado, algumas operagcbes técnicas tradicionais sao
reorganizadas. A escolha do polvilho azedo, favorece maior expanséo, eliminacao da
etapa de sova limita o desenvolvimento da estrutura mais sélida da massa e favorece
uma expansao mais livre durante o forneamento. A utilizagdo de creme de leite UHT,
destacada pelo chef como ideal para o resultado pretendido, proporciona uma emulsao
estavel, colabora para neutralizar a acidez do polvilho azedo, com umidade e teor de
gordura compativeis com a textura desejada, diferentemente do creme de leite fresco,
que, segundo o autor da receita, ndo produz o mesmo comportamento tecnolégico. O
forneamento também passa a desempenhar papel determinante: inicia-se em
temperatura mais elevada para favorecer a rapida expansdo da massa e,
posteriormente, prossegue em temperatura mais baixa para estabilizar a estrutura
interna, promover a secagem e desenvolver a coloragdo da crosta, procedimento
amplamente empregado na panificagdo e em outras preparagdes de massa leve.

Sob essa perspectiva, a receita demonstra que a identidade do pao de queijo mineiro
nao esta vinculada a repeticao rigida de um unico modo de fazer, mas a preservagao de
seus principios estruturantes, que permitem reorganizagbes técnicas capazes de
responder a diferentes necessidades de uso sem romper sua identidade culinaria. Essa
notavel capacidade de adaptagéo talvez explique uma de suas caracteristicas mais
singulares: atravessar diferentes épocas, incorporar novas técnicas e atender a
finalidades diversas, preservando, ao mesmo tempo, o reconhecimento coletivo que o
identifica como pao de queijo mineiro. E justamente esse equilibrio entre permanéncia
e transformacéo que o aproxima do simbolismo historicamente atribuido ao pao nas
diferentes culturas, alimento que, ao longo dos séculos, também preservou sua
identidade enquanto assumia iniUmeras formas, técnicas e significados.

5 Conclusao

O presente estudo teve origem no convite para colaboragdo com o projeto Bread of the
Creative Cities (BoCC), desenvolvido em Tucson (EUA), cuja proposta de reconhecer
os diferentes paes representativos dos territérios onde estdo as Cidade Criativas, no
caso Cidade Criativa de Belo Horizonte, trouxe a discussdo uma questido até entao
pouco explorada sob o ponto de vista cientifico: afinal, o pdo de queijo mineiro € um
pao, uma quitanda? A busca por uma resposta fundamentada conduziu a investigacao
a um ponto mais profundo uma analise técnica e comparativa desenvolvida neste artigo
que demonstra que o pao de queijo mineiro ndo resulta de uma receita unica nem de
um modo de fazer imutavel. Sua formacao ocorreu por meio de um processo continuo
de aperfeicoamento, no qual ingredientes, técnicas e conhecimentos oriundos de
diferentes matrizes da cozinha mineira foram progressivamente articulados.

A matriz técnica do polvilho forneceu a estrutura farinacea e os primeiros conhecimentos
de hidratagcdo, formagdo da goma e transformacao pelo calor. A matriz da leiteria
incorporou o queijo e as gorduras produzidas nas queijarias, acrescentando sabor, valor

alimentar e identidade territorial a preparagdo. A aproximacdo com técnicas de
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panificagdo ampliou as possibilidades de sova, escaldo, modelagem e forneamento,
permitindo o desenvolvimento de diferentes formas de expansdo, textura e
conservacgao.

A analise das quatro receitas selecionadas confirma que essas transformacgbes nao
ocorreram de maneira linear nem homogénea. Modos de fazer mais simples coexistem
com formulagbes tecnicamente mais complexas, enquanto praticas antigas
permanecem ativas ao lado de adaptagbes contemporaneas. Essa diversidade néao
enfraquece a identidade do pao de queijo mineiro. Ao contrario, revela a amplitude do
sistema técnico e cultural que permite sua permanéncia em diferentes regides,
contextos historicos e formas de consumo.

A receita contemporanea apresentada pelo chef Leonardo Paix&o torna especialmente
evidente essa capacidade de adaptacao. Mesmo reorganizando operagdes tradicionais
e incorporando ingredientes e objetivos especificos, a preparagdo preserva o0s
elementos que permitem seu reconhecimento coletivo como pao de queijo mineiro. A
tradicdo, portanto, ndo se mantém pela repeticdo rigida de uma férmula, mas pela
conservacgao de principios estruturantes capazes de admitir transformagdes coerentes
com sua identidade.

Essa constatacao permite compreender que a permanéncia das tradigdes culinarias nao
depende da auséncia de mudancas. Elas permanecem vivas justamente porque sao
capazes de incorporar novos conhecimentos, tecnologias e necessidades de uso sem
romper os vinculos historicos, territoriais e culturais que lhes conferem sentido. No caso
do pao de queijo mineiro, a diversidade de receitas representa diferentes expressdes de
uma mesma construc¢ao culinaria.

Os resultados também permitem responder as questdes classificatorias que motivaram
este estudo. O pao de queijo pode ser reconhecido como péo porque se estrutura a
partir de uma farinha caracteristica do territério, submetida a hidratacdo e ao calor,
cumprindo os principios fundamentais da transformacao panificavel. Ao mesmo tempo,
integra o universo das quitandas mineiras, categoria cultural na qual se inserem seus
modos de produgdo, circulagdo, consumo e sociabilidade. Assim, pdo e quitanda n&o
constituem classificagcbes excludentes, mas dimensbes complementares de sua
identidade.

Ao demonstrar a articulacdo entre permanéncia e transformacao, este artigo também
contribui para o reconhecimento do protagonismo mineiro na construgdo de uma
preparagao hoje difundida em todo o Brasil e internacionalmente. Sua expansao para
outros territorios ndo elimina sua origem nem torna dispensavel sua caracterizagdo. Ao
contrario, quanto maior sua circulagdo, mais necessaria se torna uma definicdo capaz
de preservar a referéncia histérica e cultural que lhe deu forma.

Por fim, a luz dos resultados encontrados, torna-se possivel acrescentar a este estudo
alguns resultados emergentes que, embora n&o constituissem seu obijetivo inicial,
decorrem diretamente da analise do desenvolvimento técnico do pao de queijo mineiro
ao longo de sua trajetdria historica. O primeiro consiste em evidenciar que a identidade
culinaria também pode ser analisada e compreendida por meio de seus processos
técnicos. Essa constatagao representa uma contribuicdo para o ensino da gastronomia,
pois, ao identificar e sistematizar os processos técnicos que estruturam a identidade do
pao de queijo mineiro, o Senac Minas estabelece, com esta pesquisa, uma base para
que o ensino ultrapasse a simples reproducao de receitas e alcance maior preciséo,
compreensao e assertividade em sua execucdo. A compreensao das fungbes exercidas
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pelos ingredientes, das relacdes entre as etapas de preparo e das variaveis
responsaveis pelos diferentes resultados tecnologicos permite transformar o
conhecimento tradicional em conteudo técnico passivel de ser ensinado, testado e
continuamente aperfeicoado. Essa sistematizagdo técnica do pdo de queijo mineiro,
materializada em fichas técnicas validadas em laboratdério pelo Senac Minas, favorece
uma formacdo profissional capaz de desenvolver autonomia, permitindo que o
estudante compreenda os principios que orientam diferentes formulacdes e execute
preparagbes com seguranga, qualidade e intencionalidade, preservando os elementos
que constituem sua identidade. O segundo resultado consiste na proposigdo de uma
definicdo para o pao de queijo mineiro como um pao de Minas Gerais, pertencente ao
universo das quitandas, cuja identidade se constitui pela convergéncia entre o conceito
de pao e a mineiridade, expressa em sua constituigdo, em seus ingredientes, em seus
modos de fazer e em seu reconhecimento coletivo.

A receita do pao de queijo mineiro continuara seu caminho representando Minas Gerais
em diferentes épocas e contextos, pois, como demonstrado neste estudo, sua
identidade n&o reside na imutabilidade de uma receita, mas na permanéncia de um
sistema técnico e cultural capaz de incorporar novos processos, conhecimentos e
formas de preparo sem romper com os elementos fundamentais que historicamente o
caracterizam. E justamente essa capacidade de preservar sua identidade enquanto
evolui que explica sua permanéncia, sua atualidade e sua forga como um dos maiores
simbolos da gastronomia mineira.
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Nota metodoldgica

As quatro receitas analisadas neste estudo constituem o corpus documental da
pesquisa e foram selecionadas por representarem momentos distintos da evolugao
técnica do pao de queijo mineiro. A escolha n&o teve por objetivo identificar uma receita
considerada "original" ou "mais auténtica", mas reunir formulagbes capazes de
evidenciar permanéncias e transformacdes dos processos técnicos que estruturam essa
preparacido. As analises concentraram-se exclusivamente nos modos de fazer, nas
operagbes técnicas e nas relagdes entre ingredientes, ndo implicando reproducao
integral das receitas nem avaliagdo de mérito culinario entre elas.

As fontes utilizadas para as quatro(4) receitas foram:

Receita 1 — Video O Melhor Pao de Queijjo de Paracatu (MG) — A La Paulletone,
disponivel na plataforma YouTube. O MELHOR PAO DE QUEIJO DE PARACATU-MG -
A La Paulletone - YouTube

Receita 2 — PEDROSA, Vani Maria Fonseca. Cozinha Mineira: tradicdo e
contemporaneidade. Receita Pao de Queijo da Dona Lucinha, Belo Horizonte: Senac
Minas, 2024.

Receita 3 — Receita apresentada pelo chef Flavio Molinari em programa culinario
produzido em Pocgos de Caldas (MG), disponivel na plataforma YouTube. Pao de queijo
crocante por fora e macio por dentro.

Receita 4 — Receita contemporanea do chef Leonardo Paixao, publicada em midias
digitais durante a pandemia de Covid-19. (20+) Video | Facebook



https://www.youtube.com/watch?v=8LV1gsW640o
https://www.youtube.com/watch?v=8LV1gsW640o
https://www.youtube.com/shorts/OxT9rqA3Bso
https://www.youtube.com/shorts/OxT9rqA3Bso
https://www.facebook.com/watch/?v=350072786382882
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