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INTRODUCAO

Culinadria €& expressao cultural, uma das
representacoes identitarias de um povo (BAHLS et.
al., 2019), além de ser o conjunto de sabores e
aromas peculiares de cada cultura (DIEZ-GARCIA e
CASTRO, 2011).

A culindria mineira, também conhecida como
“culinaria caipira” (termo gue abrange os estados de
Minas Gerais, Sao Paulo e parte do Centro-Oeste),
tem como principais ingredientes o frango, o porco, o
milho, os vegetais de horta domestica, alem da forte
presenca de técnicas portuguesas (DORIA, 2009).

Indigenas, portugueses e negros africanos
contribuiram para enriquecer esta cozinha tao
apreciada pela populacao local e também por turistas
(DESCUBRA MINAS, [201-7]).

O objetivo com este trabalho e caracterizar a
culinaria tradicional mineira por meio de receitas
antigas e utilizacao de insumos caracteristicos do
Estado de Minas Gerais.

METODOLOGIA

O trabalho consistiu em efetuar, de maio a
setembro/2020, o levantamento de receitas
tradicionais mineiras pesquisando em livros antigos
manuscritos, livros antigos de receitas, livros de
receitas, pesquisas regionais de chefs e revistas,
nesta ordem de prioridade, seguindo a relacao de
INSumMos estabelecida previamente.

A busca aconteceu em material disponivel em
bibliotecas e sites, além de captacao em cadernos
de receitas antigos. Quanto aos meios, tratou-se,
portanto, de pesquisa bibliografica (VERGARA,
2016).

RESULTADOS E DISCUSSOES

No periodo estabelecido, foram coletadas 192
receitas e elaboradas fichas de preparo para serem
utilizadas, posteriormente, no Restaurante Escola.
Os Insumos pesquisados variaram:. ora-pro-nobis,
pequi, cachaca, frango caipira, milho, quiabo,
costelinha, dentre outros.

Percebeu-se a dificuldade de encontrar receitas em
cadernos de familia pois, segundo os relatos, o0s
preparos eram elaborados sem controle dos
Ingredientes e das quantidades (FIG. 1).

Figura 1 — Livro antigo e caderno de receitas de
onde foram extraidas parte das receitas
pesquisadas

Fonte: das autoras.

Segundo Bomfim et. al. (2016), dentre as coisas
tipicas de Minas Gerais estao a cachaca, o queijo,
fuba, torresmo e outras variedades da carne suina,
aléem do uso do forno a lenha, da colher de pau e
da panela de barro.

Habitos alimentares evoluem a medida em que a
populacao evolui. A culindria mineira é exemplo
vivo de mudanca. Dos pratos simples do inicio do
povoamento do Estado, até a gastronomia
apresentada e consumida hoje muita coisa mudou,
Inclusive os Ingredientes (DESCUBRA MINAS,
[201-7]).

A gastronomia pode nao ser a principal razao da
viagem de turistas mas, conforme o destino,
apresenta-se como relevante produto turistico
(MURTA et al., 2010). Existem viajantes dispostos
a participar dos mais de 200 festivais
gastronOmicos realizados anualmente no pais, e
0S gastos com alimentacao estao entre as
principais despesas dessas pessoas (MINISTERIO
DO TURISMO, 2013), dai a necessidade de se
resgatar habitos e tradicOes relacionados a
alimentacao.

CONSIDERACOES FINAIS

A culinaria mineira traz consigo os habitos e a
cultura do povo de Minas Gerais. E rica em
iIngredientes diversos e técnicas variadas que

precisam ser resgatados e registrados como
documentos, evidenciando sua transformacao. A
criacdo do Receituario da Cozinha traz
conhecimento cultural e social e valoriza os
primordios da cozinha mineira.
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