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RESUMO

Nesse trabalho, iniciamos uma discussdo fincada no conceito de tradigdo para
comportar o papel do pao de queijo na cultura mineira. Procuramos analisar oprocesso
em que tornou o alimento figura representativa para a tradicdo de um determinado
grupo social. Nesse sentido, defendemos que as tradigdes e a cultura alimentar do
mineiro, ao longo dos anos, com o seu papel histérico, social e cultural do pao de
queijo para o mineiro formou uma relagao territorial com o espago da cozinha. Esse
trabalho esta dividido em 3 partes: na primeira parte levantamos uma discussao sobre
as diferengas entre cozinha, culinaria e como se configura o espago da cozinha no
Brasil. Na segunda parte, nos ambientamos sobre a producédo bibliografica que
fundamenta as discussdes a respeito da cozinha mineira e do pao de queijo ndo
apenas enquanto receita, mas também como um produto cultural. Por fim, na ultima
parte, entendendo o pao de queijo como um produto cultural, defendemos o carater
tradicional do pao de queijo em Minas Gerais a partir das discussdes que permeiam o
conceito e no ambito estatal, haja vista que, ha uma legislagdo que reconhece o pao
de queijo como um produto da cultura mineira legalmente.

Palavras-chave: tradigdo; pao de queijo; Minas Gerais.



RESUMEN

En este trabajo iniciamos una discusion basada en el concepto de tradicion para
sustentar el papel del pan de queso en la cultura de Minas Gerais. Buscamos analizar
el proceso en el que la comida se convirtid en una figura representativa de la tradicion
de un determinado grupo social. En este sentido, defenderemos que las tradiciones y la
cultura alimentaria del mineiro a lo largo de los afios con su papel historico, social y
cultural de pan de queso para el mineiro formaron una relacion territorial con el espacio
de la cocina minera. Este trabajo se divide en 3 partes: en la primera parte planteamos
una discusioén sobre las diferencias entre cocina, cocinar y cdmo se configura el espacio
de la cocina en Brasil. En la segunda parte, nos centraremos en la produccion
bibliografica que subyace a las discusiones sobre la cocina de Minas Gerais y el pan de
queso no solo como receta, sino también como producto cultural. Finalmente, en una
ultima parte, entendiendo el pan de queso como un producto cultural, defenderemos el
caracter tradicional del pan de queso en Minas Gerais a partir de las discusiones que
permean el concepto y a nivel estatal, dado que existe legislacion que reconoce
legalmente pao de queijo como producto de la cultura de Minas Gerais.

Palabras-clave: tradicion; pan de queso; Minas Gerais.
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1 INTRODUGAO

Um alimento se tornou objeto de referéncia ao se falar em tradicdo mineira, o
pao de queijo, esse sendo criado nas cozinhas das fazendas coloniais. Além de ser
extremamente saboroso, hoje, o pao de queijo tornou-se uma fonte de renda para
varias familias do interior do estado e de outras regides do pais, que acabaram por
comercializar este produto que ganhou o mundo. Dentre todas as receitas mineiras, o
pao de queijo sempre é lembrado de forma afetuosa, que enche o coragao de um bom
mineiro de boas lembrancgas.

O ato de cozinhar é algo muito mais complexo que simplesmente o preparo dos
alimentos. E nesse processo que se adquire conhecimento sobre técnicas de preparo

dele, além de poder nos levar a entrever o contexto histérico no qual este foi criado,
ainda, as adaptacdes que sofreu ao longo dos anos, uma vez que o0 processo de
preparo dos alimentos sofre interferéncia do meio social no qual foi feito o seu preparo.
A gastronomia € uma area de conhecimento multidisciplinar, que engloba sociologia,
antropologia, historia, fisica, quimica, biologia entre outras. Conhecimento esse que,
envolve praticas relacionadas a culinaria, o modo de preparo dos alimentos, a forma
de deixa-los mais palataveis e saborosos, de forma a contribuir da melhor

maneira para nutrir 0 nosso corpo.

A culinaria pode ser entendida como forma de se definir a cultura alimentar de
um povo. E percebida através do alimento que é consumido ao longo do dia, ao longo
dos anos, nas ocasides em que um determinado prato é preparado, nas formas
ritualisticas que envolvem a sua preparacdo. Tornam um certo alimento tradicional
para um determinado grupo social.

O processo de incorporagao dos alimentos nao foi diferente no Estado de Minas
Gerais, este sendo observado ao longo de mais de 300 anos de seu desmembramento
da Capitania de Sao Paulo e Minas de Ouro. Ao longo dos anos, houve esse
intercambio de culturas vindas de diferentes partes do mundo, que foram se
adequando as formas de preparo e ao que era disponivel devido as caracteristicas

da regiao e a sua sazonalidade.
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E dentro deste contexto que analisamos um dos alimentos mais tradicionais da
cozinha mineira, o pao de queijo. Receita essa que se formou ao longo dos séculos
XVIlI e XIX, durante periodos histéricos distintos, que marcaram a edificagcdo da
culinaria mineira (ABDALA, 2006).

Nesse trabalho, iniciamos uma discussao fincada no conceito de tradigao para
demonstrar a importancia do pdo de queijo na cultura mineira. Procuramos analisar o
processo em que tornou o alimento figura representativa para a tradicdo de um
determinado grupo social. Nesse sentido, procuramos argumentar que as tradigdes e
a cultura alimentar do mineiro, ao longo dos anos, com o seu papel histérico, social e
cultural do pao de queijo para o mineiro formaram uma relagao territorial com o espago
da cozinha nas residéncias mineiras. E para alcangar os objetivos propostos utilizamos
como metodologia um estudo bibliografico, sob uma abordagem qualitativa.Usando
como fonte de pesquisa livros, artigos cientificos, teses, dissertagoes, leis e outros
tipos de fontes que ja foram escritas a respeito do assunto. E que foram encontradas
na base de dados de teses e dissertacdes da CAPES, na base de buscaacadémica
como Google Académico, Scielo, etc.

Esse trabalho esta dividido em 3 partes, sendo: na primeira parte levantamos
uma discussao sobre as definicdes de cozinha e culinaria que orientam esse trabalho,
e refletimos sobre como se configura o espago da cozinha no Brasil. Na segunda parte,
vamos nos ambientar sobre a produgéo bibliografica que fundamenta as discussdes a
respeito da cozinha mineira e do pao de queijo, ndo apenas enquanto receita, mas
também como um produto cultural. Por fim, em uma ultima parte, entendendo o pao
de queijo como um produto cultural, defendemos o carater tradicional do pao de queijo
em Minas Gerais, a partir das discussdes que permeiam o conceito e no ambito estatal,
haja vista que, ha uma legislagdo que reconhece o paode queijo como um produto da

cultura mineira legalmente.
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2 COZINHA, CULINARIA E ESPAGO DA COZINHA NO BRASIL

O processo de transformacéo do alimento em uma comida saudavel, nutritiva
e saborosa, o jeito de alimentar possibilita trocas sociais bastante intrigantes, pois isso
faz com que cada refei¢cao seja vista de forma unica por um determinado grupo social.
Como afirma Da Matta, "comida ndo é apenas uma substancia alimentar, mas também
um modo, um estilo e um jeito de se ‘alimentar’. E o jeito de comer define ndo sé aquilo

que é ingerido, como também aquele que o ingere” (DAMATTA, 1986, p.37).

Quando se fala em identidade de um povo, ou um grupo, logo temos em mente
0 que o caracteriza, o que o distingue de outros, seja pela forma de andar, se vestir,
de falar, a forma pela qual interagem e fazem dessa interagdo um costume. No que
diz respeito a alimentagao desse grupo, convencionou-se chamar de sua “cozinha” um
conjunto particular de praticas, técnicas, instrumentos e ingredientes compartilhado
por um grupo. Considera-se que essas manifestagdes fazem parte de um processo

dindmico para a formag¢ao de uma cozinha identitaria a qual pertencem.

Na lingua portuguesa, “cozinha” também significa um espago geograficamente
delimitado na casa, onde sao preparados e, muitas vezes, consumidos os alimentos.
Neste capitulo, vamos relacionar ambos os sentidos da palavra cozinha para discutir
a estruturagdo da cozinha enquanto um espago geograficamente delimitado na casa,
como possibilidade de criagado e troca de saberes, considerando que os elementos
materiais e simbdlicos que constituiram a identidade do grupo se tornam indissoluveis,

a ponto de formar uma identidade social, diferenciando-os dos demais grupos sociais.
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2.1 COZINHA E CULINARIA

A cultura esta em diversos espacos. A alimentacdo de um determinado grupo
ou comunidade, durante a histdria, tem uma relagcao direta com a sua cultura. Nesse
sentido, a partir da alimentacéo é produzida cultura das mais diversas formas. Essa
cultura é produzida em um determinado espaco, delimitado geograficamente recheado
de cores, sabores e significados remontam lembrancgas. Na produc¢do do alimento, o
lugar que ganha protagonismo nesse sentido € a cozinha.

A cozinha aqui, € também um cédmodo da casa, mas se insere como um espago
familiar e de trocas de saberes geracionais a partir da alimentagao. A essa troca de
saberes culturalmente organizada no momento da produgdo dos alimentos da-se o
nome de culinaria. A culinaria é conhecida como o ato de produzir os alimentos, ainda,
€ vista como uma arte. Ganha forma a partir das novas possibilidades de modificar os
alimentos que o fogo proporcionou nos primérdios da humanidade. A transformacéao
da comida in natura em pratos cozidos e, posteriormente mais elaborados, alterou a
percepcdo da alimentacdo, pois comer comegou a considerar o prazer gustativo.
Assim, inumeras possibilidades de cozimentos mais rapidos ou demorados,
combinagdes entre ingredientes e outras inovacdes alimentares, fizeram surgir uma

grande variedade de pratos e até mesmo novos sabores.

A culinaria foi evoluindo ao longo da histéria para tornar-se parte da cultura de
cada grupo ou comunidade. Ela esta invariavelmente associada a cozinha, pois este
€ o local criado socialmente para cozinhar. Os métodos de culinaria variam de regido
para regido, nao s6 os ingredientes, bem como, as técnicas culinarias e os préprios
utensilios.

O uso do fogéo a lenha no terreiro, por exemplo, denuncia uma sociabilidade
construida numa base familiar que se amplia a toda comunidade através de operagdes
simbdlicas, rituais de técnicas, de favores e cooperagao, isso bem observado quando
da aquisi¢ao da lenha na floresta. Algumas cozinhas possuem dois tipos de fogao, um
a gas, e outro a lenha. Geralmente, o fogao a gas é utilizado no interior da casa, o de

carvao e o de lenha no terragco ou no terreiro. Os fogdes a lenha dizem muito dos
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costumes alimentares de épocas passadas que nao foram abandonados ou
substituidos pelo fogao a gas, mas reelaborados e incrementados (SILVA,2008).

Segundo Morais (2011), a cultura material seria reveladora da organizagao
social, a medida em que da concretude as formas de pensar e agir de uma sociedade,
aos seus valores e crengas, desejos e receios. Na perspectiva do mesmo autor (2011),
observa-se que autores classicos da antropologia como Emile Durkheim e Marcel
Mauss, a partir de analises diferenciadas, demonstram como as praticas alimentares
e os ritos em torno delas contribuem para o estabelecimento, o refor¢o e a reprodugao
do elo; em outras palavras, para a coesao social. Bianchi (2019), por sua vez, observa
que é preciso considerar a produ¢cao de uma identidade cultural por meio do alimento
levando em consideragao as interagdes sociais.

Historicamente a alimentacdo sofreu mudancas significativas ao longo do
tempo, como pode ser observado em outros ambitos das interagdes humanas, e
continua passando por mudangas significativas que acompanharam o processo da
contemporaneidade em todo o mundo. Esse processo foi ressignificado pelo
desenvolvimento moderno do capitalismo, alavancado pelas seguidas Revolugdes
Industriais. A logica industrial acabou, enfim, atingindo os alimentos tornando-os
padronizados por apresentarem sempre sabor, textura e formas parecidas e, em geral,
pouco diversas. (BIANCHI, 2019).

Por conseguinte, Bianchi (2019), verifica que o processo de exacerbada
industrializagao experienciada no mundo esgota a poténcia cultural do alimento ao ser
padronizado. Cremos, nesse trabalho que o processo verificado pela autora é a causa
da ressignificagao do alimento, que na relagdo com o capitalismo moderno é colocado
no lugar do produto.Segundo Morais (2011):

Se a identidade é vista como construgao cultural, parte-se também do
pressuposto de que isto ndo a torna menos eficaz ou real: ainda que
seja construida, cria raizes, influencia a percepcdo de mundo e os
comportamentos cotidianos e, portanto, ndo pode ser vista ou tratada
como virtual simplesmente. E preciso, pois, entender sua dinamica,
seus movimentos intrinsecos, que nao se limitam a moldar as atitudes,
mas também sofrem influéncia da vivéncia do homem comum. Através
da reflexdo sobre a cultura alimentar, a culinaria e a comida, a ideia é

tornar perceptivel sua relagdo com outros aspectos da vida social
(MORAIS, 2011, p. 234-235).
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O foco desse debate desemboca no entendimento da comida como um produto
cultural de algum grupo ou sociedade, destarte, que nao esta desvinculado de um
processo histérico. Assim, a comida esta interligada com diversos ambitos da vida
social, atravessando diretamente a existéncia humana de grupos diversificados

culturalmente.

Menezes (2013), destaca que, os alimentos se tornam identitarios a partir do
desenvolvimento da produg¢ao dos alimentos nas comunidades onde sao tradicionais.
Afirma também que, os espacgos onde abarcam a produc¢ao dos alimentos é delimitada
através da troca de sabores e saberes. A partir de um estado ideal, o fomento para tal
desenvolvimento é restrito as comunidades onde os alimentos s&o tradicionais por

meio da produgao artesanal.

E possivel visualizar a cultura de um determinado local delimitado

geograficamente a partir da comida, dita tipica daquele local. Desta forma, "a
gastronomia esta intrinsecamente ligada a cultura e ao social. O ato de cozinhar um
alimento, modificando sua forma in natura, ja € um ato cultural, pois envolve um saber,

um modo de fazer, técnica, conhecimento" (JUNG; SILVA, 2017, p. 03).

2.2 A COZINHA COMO ESPACO

Segundo Bianchi (2019), um fator determinante para a produgdo da
alimentacdo enquanto cultura € a delimitacdo do espaco em que é produzido o
alimento. Ou seja, para que o alimento seja considerado tradicional e, assim, um
elemento cultural de uma comunidade, precisa ter sido produzido em um lugar
delimitado, considerando, a priori, que as caracteristicas naturais daquela regido a
fazem unica por conta, sobretudo, dos saberes locais.

A criacdo de alimentos, dito como identitarios, deve considerar tanto
os ‘processos culturais que envolvem diferentes temporalidades e que
tém seus reflexos no tecido social cultural dos lugares, mas também

discutir uma territorialidade criada como estratégia de producdo dos
grupos familiares” (BIANCHI, 2019, p. 07)
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A producdo do espaco, fenbmeno estudado em sua grande parte pela
Geografia, se da a partir do encontro entre o meio natural e as relagdes sociais. Neste
contexto, vale ressaltar o espago como multiescalar e dentro do sistema capitalista

condicionado pelo publico e pelo privado.

A casa é um espaco privado em escala micro do espago-mundo, que em seu
ambiente geografico demarca comportamentos morais € normas sociais do grupo que
o compde. Para Woortmann (1982), a casa constitui uma categoria central de um
dominio cultural, ela € um mapa simbdélico de representagdes ideoldgicas. Na casa os
compartimentos revelam seus habitantes, expressam uma linguagem visual dos

movimentos e cotidiano dos moradores. A cozinha € um lugar com expressao na casa.

A cozinha doméstica contemporanea € um espaco que se apresenta como
heranga de variados fatores de origem historica e sociolégica, que contribuiram para
a sua definicdo, e que esta atualmente inserido na composicdo da maioria das
habitacdes urbanas e do nosso cotidiano. Na arquitetura, suas inumeras concepcoes
variam segundo diversos contextos ligados a cultura e aos habitos de uma
determinada sociedade. Assim, a evolugao do conceito de espacgo de cozinha varia de
acordo com as culturas e os modos de vida que caracterizam as diversas sociedades.
Para enquadrar o contexto em que esta reflexao se desenvolve, tem-se por base o
conceito de espacgo de cozinha, que surge com o fendmeno da mecanizagao e o qual
€, geralmente, o vigente nas culturas contemporaneas ocidentais. A cozinha € um
espaco onde a preparagao dos alimentos é feita, um lugarem que se apresenta uma
certa posig¢ao social, onde as visitas sdo recebidas. Seja da cidade que nao frequenta
assiduamente a comunidade, um compadre ou comadre,uma pessoa importante ou

alguém da familia que mora na capital ou em outro lugar (GIARD, 2002).

Os principais fatores que originaram a tipificacdo do espaco da cozinha atual
sdo o aparecimento do ferro fundido (aliado mais tarde a industrializacédo e
mecanizagao), o papel da mulher na sociedade, e depois o0 movimento arquiteténico
moderno, que integrou na arquitetura habitacional o atual espago da cozinha. A
mecanizagao foi um processo de desenvolvimento que, permitiu primeiro a introdugao

na casa de elementos produzidos em série que, embora n&o substituissem os
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processos manuais de cozinhar, contribuiram para uma radical transformacéo do
espaco da cozinha. Paralelamente a este processo, deu-se a substituicao das fontes
de calor, assim sendo:
Arquitetonicamente, este espagco caracteriza-se pela sua
racionalidade, funcionalidade e tipificacdo na sua concepgao, e
tendencialmente ele evoluiu, nas edificacbes e no contexto social
urbano, para um espaco altamente optimizado, um espaco concebido
segundo um modelo arquitetbnico que emergiu do movimento

moderno no inicio do séc. XX e que se prolonga até aos nossos dias.”
(FLAMINIO, 2016, p. 256)

O espaco da cozinha esta presente em toda e qualquer forma habitacional,
formaliza-se segundo inimeras formas e faz parte do nosso cotidiano. E um espaco,
cuja esséncia, o torna unico no seio da casa porque a sua funcéo esta associada a

uma das necessidades basicas do ser humano, a alimentagéao.

2.3 O ESPAO DA COZINHA NO BRASIL

Ap0ds esse breve recorte do periodo colonial, percebe-se que a cozinha nao vai
apresentar grandes modificagdes, até o final do século XIX, devido a alguns fatores
sociais que influenciaram na grande mudanga deste ambiente, que estaria por vir,
sendo eles: o fim da mao-de-obra escrava, a importacdo cada vez maior de produtos
manufaturados importados, ainda, a presenga da mao-de-obra de imigrantes italianos
e alemaes. Algumas mudancas ja podem ser observadas - principalmente nos grandes
centros, como o fogado a lenha sendo substituido pelo abastecimento a gas —
anteriormente utilizado somente como fonte de energia para iluminagcdo. Com a
adocao de novos materiais, o incremento de novos utensilios, e substituicio de outros,
a cozinha ja ndo precisava ser tdo isolada da casa, como anteriormente, ja que era
possivel afastar o calor e impedir a fumaca no interior das casas. Desta forma, Oliveira
e Mont’alvao (2010) destaca:

A cozinha vai ocupar seu lugar determinado no organograma das

novas casas. Ela deve ficar préxima aos quintais, no fundo da casa,
porém dentro dela, com acesso facil a sala de jantar das casas mais



17

ricas e a constatagao da diminuicdo das areas utilizadas para acozinha
chegando mesmo na década de 50 as kitchenettes, onde malcabe um
fogareiro”. (OLIVEIRA; MONT'ALVAO, 2010, p.112).

E importante observar que, as donas-de-casa passavam por um periodo de
adaptacdo ou transigdo devido as inovagbes que surgiam a cada momento. Os
autores Maluf e Mott (2008), destacam atengao especial para o uso do fogédo e

outros elementos que sofriam constantes melhorias:

Embora algumas donas de casa ja tivessem fogao a gas sinal de bom
gosto e prestigio da familia, este permanecia encostado, enquanto no
uso diario acendia-se o fogdo a lenha ou a carvao, chamado de
“‘econdbmico”, para o preparo das refeicbes mais elaboradas, e a
espiriteira, para fazer comidas rapidas e para esquentar agua. A
cozinha higienizada, veiculada pelas revistas desde as primeiras
décadas do século, com ladrilhos, paneleiro repleto de panelas de
aluminio reluzentes, fogao elétrico ou a gas, mesa, pia com agua
encanada, boa iluminagdo comandada por uma cozinheira branca,
com avental impecavel, elegante, bem-vestida e de sapatos de salto
alto, elaborando pratos tdo complicados e sofisticados [...] acabou por
apagar das nossas memoérias suas antigas configuragdes e fungoes.
(MALUFF; MOTT, 2008, p. 412).

Com o surgimento dos edificios de apartamentos multifamiliares, por volta da
década de 1920, as cozinhas vao atingir dimensdes minimas e racionalizagdo maxima.
Ja na década de 40, as geladeiras importadas se tornaram a sensag¢ao do mercado,
por serem vistas como o grande avango tecnolégico da geragdo ao permitir a
conservagao da agua gelada, sorvetes, frutas frescas, presentes nas mesas e nas
bocas dos usuarios constantemente aquecidos pelo calor tropical (OLIVEIRA;
MONT’ALVAO, 2010).

Neste momento, observam-se as fortes influéncias da cultura americana,
através do cinema, jornais, revistas e o radio. Vale lembrar que, € neste contexto que
se difundia o jeito pratico de viver dos americanos, o conhecido “american way of life”.
Outra consequéncia do advento das inovagdes tecnoldogicas nos produtos, em
especial as geladeiras, € que o0 espaco para armazenagem de alimentos frescos foi
aumentado e de um ponto de vista mais externo a criagdo de mercados e
supermercados em todos os locais, com abundante oferta, diminui e até mesmo

elimina a dispensa, que era conhecida como um espacgo destinado a guardar



18

alimentos nao pereciveis. Isto porque, ndo havia necessidade de um volume maior de
compra de alimentos, ja que estes podiam ser comprados em qualquer tempo,

préximo de casa e armazenados com facilidade na geladeira.

Nas décadas que se seguem, cada vez mais, surgem novos materiais para as
cozinhas, proporcionando além de mobiliario mais adequado, iluminagao apropriada e
exaustdo. Uma verdadeira gama de inovagdes que atingem seu apogeu nos anos 70,
no auge do milagre econdémico brasileiro quando o executivo bem-sucedido procura
ter sua cozinha americana junto a sala de estar, com produtos congelados, mesas
quentes, freezers e fornos de micro-ondas numa imitagdo do modo de viver americano
condizente com seus atuais padrées. (OLIVEIRA; MONT’ALVAO, 2010).

A partir desse contexto, a cozinha se torna um espag¢o moderno da preparagao
de alimentos, perdendo seu espaco de significados, de trocas de saberes e
convivéncia da familia, que em alguns casos o trocaram pela sala de jantar ou pela
propria sala conjugada. Além disso, nesse periodo com a ascensao do trabalho
remunerado externo da mulher, que até entao, tradicionalmente liderava o espacgo da
cozinha, passa a optar pela automatizacdo do trabalho doméstico para otimizar seu

tempo, além de optar por opgcdes mais faceis como comer fora.

Na década de 1980 com a sedimentagéo de alguns habitos para a classe meédia
alta, como a “eletro modernizagado” da cozinha, esta perde forca em seu papel de
coragao da casa. A partir de uma nova realidade em que os moradores da casa fazem
refeicobes em horarios diferentes, ou as vezes, sequer comem em casa, 0S NOVOS
projetos para estes espagos tentam atender a este novo padrao de consumo. Dessa
forma, observa-se criticamente, que esse espaco foi relegado a um mero depositario
de equipamentos de tecnologia sofisticada para preparo de congelados (OLIVEIRA,;
MONTALVAO, 2010).

No final do século XX, o conceito loft € difundido como uma nova forma de
ambiente moderno. Esse novo conceito surgiu a partir de projetos arquitetdnicos
inspirados no estilo de morar que nasceu em Nova York na década de 1970. L3, velhos
galpdes e armazéns de edificios foram reformados para servir de moradia para
profissionais liberais, artistas, publicitarios e executivos. Os lofts de Nova York eram

conhecidos por nédo terem paredes dividindo os ambientes, pelos mezaninos de
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madeira ou ferro, pés-direitos altos e grandes janelas. Os espacgos foram concebidos
com inspiragcao nos lofts criados pelo arquiteto francés Le Corbusier, na década de
1920. De modo geral, observa-se hoje, que sdo micro espacos ofertados pela industria
imobiliaria a pregos elevados, reafirmando puramente a especulagdo mercadolégica

em detrimento do conforto dos usuarios.

Atualmente, nota-se uma sensivel mudanga de comportamento da sociedade
em relacdo a este espago doméstico, que ocorre desde o final dos anos 90. Observa-
se a evolucao da preocupagao com a estética do arranjo fisico como um todo, ora na
mobilia ora nos eletrodomésticos modernos, ora nos revestimentos ou tampos das
bancadas. Isso ocorre, frequentemente, em decorréncia, na maioria das vezes, da
cozinha “invadir” a sala, ou ainda, fazer parte integrante dela, o espago que antes era
de servico passa a ser social, e, portanto, precisa estar adequado para ser
apresentado aos amigos e familiares. Coadunando com esse pensamento sobre o
espaco da cozinha no Brasil, Siqueira (2010) afirma que: “Hoje elas sdo o ambiente
em que mais ha desenvolvimento de projetos e aplicagdo de tecnologia, atrelado a
uma mudanga de conceito que se inicia no nucleo familiar e envolve alteragbes das
rotinas e habitos familiares” (SIQUEIRA, 2010, p. 276).

Dessa forma, a cozinha moderna ressignificou o jeito de se relacionar no
espago da cozinha no Brasil. Aquele espaco acolhedor, de troca de saberes
tradicionais e cheio de significados, foi engolido pela padronizagdo imposta pelo
capitalismo, que atua no sentido de massificar os processos e acelerar o tempo

otimizado por meio da tecnologia.

Nas explanagdes supracitadas, pode-se entender melhor sobre a ideia de
cozinha como espaco fisico e as mudangas advindas da tecnologia. Nos préximos
capitulos, a cozinha sera tratada com outro significado, por exemplo, a cultura
alimentar que envolve um determinado grupo social, no caso especifico, a cozinha

mineira e suas representacgdes.
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3 COZINHA MINEIRA E A CULTURA DO PAO DE QUEIJO

Quando remetemos a Minas Gerais, no que tange a comida, temos uma
infinidade de pratos cheios de sabores e cores que enchem os olhos. Uma cozinha
simples de subsisténcia que deu origem a tantas tradi¢des e costumes, e ao longo de
seus 300 anos de histdria, foi-se remontando a “cara” do mineiro, cheio de manias,

cordialidade, desconfiado e um jeitinho todo seu de agradar seus convidados.

Dentre as riquezas que compdem a cozinha mineira, o pao de queijo se tornou
objeto de referéncia entre muitas pessoas quando sao remetidos a Minas Gerais. O
pao de queijo € um biscoito de goma, oriundo da mistura de polvilho doce ou azedo,
gordura, leite, agua, sal, ovo e queijo. Produto esse que. ao longo dos anos, foi se
tornando popular e ganhou o mundo. Tendo-se hoje uma disseminagdo muito grande
desse delicioso elemento da cozinha mineira que tem como base ingredientes simples
e uma infinidade de receitas. Dutra (2012), afirma que, a construgao da identidade
regional envolve o reconhecimento de uma ancestralidade comum, ao sentimento de
pertencimento que se verifica através de propriedades emblematicas. Aqui, o pao de
queijo se encaixa ao sentimento de pertencimento do mineiro e do turista que visita

Minas Gerais.

Devido a praticidade, em virtude das conturbagées de um mundo globalizado,
onde cada vez mais o tempo € inimigo das coisas tradicionais, o pao de queijo vai
deixando de ser feito em casa, como nos mais tradicionais rituais de preparo, e
diuturnamente € comprado em padarias, lojas especializadas em produtos mineiros

ou em supermercados na sua forma congelada.

Nesse contexto, figurando o pao de queijo como objeto de estudo, sdo poucos
os trabalhos disponiveis, e em grande maioria, eles sao voltados as tradicbes mineiras
como um todo. Por isso, aqui destacamos a necessidade de se dialogar e fortalecer
as pesquisas cientificas, com vistas a ndo se perder as tradicdes oriundas da
oralidade. Assim, nesse capitulo, vamos nos preocupar em aprofundar as discussoes
a respeito da cozinha mineira e do p&o de queijo como um produto cultural do estado

de Minas Gerais.
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3.1 A COZINHA MINEIRA

Os saberes e fazeres culinarios, enquanto bens culturais passiveis de registro
e protecéo, sao parte do que se denomina, atualmente, novos patriménios. Para que
os chamados novos patriménios adquirissem legitimidade, foi necessario que,
primeiramente, se considerasse a diversidade cultural como variavel fundamental. A
partir dai, se consolidou o reconhecimento do valor de obras modestas e vinculadas
a cultura popular, da mesma forma que grandes obras de uma cultura dominante. Por
fim, foi imprescindivel, para que a comida juntamente com outras expressdes culturais
fosse atras deste status, a institucionalizagdo da discusséo acerca da intangibilidade
de certos bens culturais e a necessidade de registro e protegdo a este patriménio
imaterial (MORAIS, 2011).

Jung e Silva (2017), afirmam que a cozinha mineira foi construida concomitante
com a trajetéria da formacgao do povo mineiro. O desenvolvimento territorial do estado
de Minas Gerais foi literalmente ligado a culinaria que é, sobretudo, ligada a uma
cultura caipira. Desde o apogeu do ouro, com o desbravamento do interior, a
ruralizagdo da economia e o0 processo de industrializacdo no século XIX, a cozinha
mineira foi se adaptando as mudancgas e necessidades advindas desta regido (JUNG;
SILVA, 2017).

Ha o deslocamento de alimentos, técnicas, saberes e cultura. No caso de
Minas, o mineiro construiu uma forma peculiar de culinaria, a partir de sua necessidade
de sobrevivéncia e sua adaptagcdo a regido. O queijo, pela produgéo leiteira
protagonista de Minas Gerais em territério brasileiro foi um condicionante; a
alimentagdo massificada para os trabalhadores no ciclo do ouro, também foi uma
preocupagao que possa ser considerada. Assim, a geografia do estado, por fim, deu o
toque do que chamamos hoje de culinaria mineira.

Almeida, Santos e Guedes (2008), afirmam que a culinaria tipica de Minas pode
ser compreendida como a interacdo do mineiro com seu meio, sendo resultado de
imposi¢cdes e enfrentamentos de diversas situagdes historicas na formacdo dos

habitos alimentares. A criacdo de padrdes, no que diz respeito a alimentagao, € uma
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somatéria de periodos histéricos, influenciados por rendimentos financeiros,
ingredientes disponiveis e modos de consumo.

Abdalla (1997), ao reconstruir as etapas do processo histérico de Minas Gerais,
evidencia o processo de instituicdo e consolidagcédo da cozinha mineira. Sustenta que,
os rituais em torno da mesa entre os mineiros, sdo um aspecto relevante de sua
sociabilidade, tanto no senso comum quanto na literatura dos viajantes do século XIX.
Além da culinaria especifica do estado, podemos destacar o modo de recepcionar do
mineiro como uma caracteristica pertinente na producdo da cozinha mineira. Os
primeiros registros sobre a hospitalidade associada ao habito de servir alimentos como
caracteristicas dos habitantes das Minas Gerais, se encontram nos relatos dos
viajantes estrangeiros do século XIX. Foram feitas numerosas descrigdes de refeicoes
oferecidas a eles no decorrer das viagens, ressaltando uma espécie de modo de
receber dos mineiros diferenciado em relagao as outras provincias.

A temporalidade da mineragdo tem como marca o dinamismo, nitidamente
associado ao ritmo da expanséao capitalista, bem como, a dependéncia em relagao as
outras capitanias e a metropole, para o fornecimento de géneros basicos devido a
dedicacao quase exclusiva a atividade de mineracéo. Assim, Abdalla (1997), sustenta
que neste contexto de problemas de abastecimento, configura-se uma cozinha
propria, adaptada a conjuntura de excessivo controle politico e econdmico em
articulagdo com as necessidades de sobrevivéncia. As farinhas de milho e mandioca,
bem como, as carnes conservadas na banha ou salgada, estavam presentes entre os
tropeiros e nas mesas das familias mineiras. Como os homens se concentravam nas
lavras ou no comércio em torno delas, a cozinha era um espacgo feminino. Em relagao
a conjuntura, exibir alimentos em profuséo, era maneira de demarcar status em uma
sociedade com dificuldades de abastecimento. Na esfera intima, servir alimentos era
a forma mais tradicional de acolher. A autora afirma que:

Nas casas, no dia a dia, a légica da economia de tempos dificeis impbs
os alimentos cozidos e o aproveitamento de tudo, inclusive das sobras.
(...) As farofas e a sopa aproveitavam as sobras de carnes fritas ou

assadas, legumes, feijdes, verduras, compondo o cardapio do mineiro
até nossos tempos (ABDALLA, 1997, p. 64).
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A partir do século XIX e, nas primeiras décadas do século XX, ainda segundo
Abdalla (1997), a agricultura se colocou a frente da mineragdo em um processo que é
reconhecido como ruralizacido. Neste contexto, se revelou um novo quadro econémico
que teve como espaco central as fazendas diversificadas e autossuficientes. Essa
combinagao especifica de um passado urbano e a vida rural trouxe uma dinamica
prépria a sociabilidade do estado. Ainda assim, tropeiros e viajantes faziam parte do
cotidiano e hospedavam-se nas fazendas, marcadas pela culinaria e recepgao propria.
“Essa ritualizagao perpassava toda a teia social, impondo a eleicdo de aspectos em
que sobressaisse a riqueza num universo onde preponderava a rusticidade advinda
da vida no sertdo’ (ABDALLA, 1997, p. 97)

Esse periodo foi marcado por uma ampliagdo das receitas e dos componentes
das refei¢cdes, possibilitada pela maior disponibilidade dos géneros alimenticios. O
arroz passou a figurar entre os habitos alimentares do estado, junto com as farinhas
de milho e mandioca, angu de fuba e feijao. No plano simbdlico, portanto, as escolhas
alimentares guardam relagédo com o processo de estruturagdo social da capitania,
pretendendo a normatizagao das relagbes sociais, além da demarcacgao de diferengas
e imposicao de limites. Na reflexdo sobre o processo através do qual alguns pratos
foram eleitos como tipicos mineiros na atualidade, a autora procurou revelar o
processo de construgéo e projegdo da imagem regional mineira, através da cozinha,
no plano nacional.

O processo de ruralizagdo mineira no século XIX e inicio do século XX,
evidencia um momento importante na construgao da culinaria tipica de Minas, em que
a fartura, a rusticidade, a ostentacao e a hospitalidade se constituem pontos chave do
periodo, sendo ainda possivel encontrar alguns resquicios desse passado na
atualidade. “A comida neste contexto era elemento fundamental e se constituia uma
manifestacdo cultural particular, também associada as outras manifestagdes
simbolicas. As condigdes fisicas, culturais e sociais auxiliaram na sua construgao”
(ALMEIDA; SANTOS; GUEDES, 2008, p. 06).

Com o intenso processo de industrializacdo, que em Minas Gerais se consolida
na época referida, a sociabilidade vai sendo alterada, ocorre uma massificagdo do

consumo e uma mudanga na divisdo de trabalho familiar, principalmente da mulher,



24

gue ndo mais concentra seu trabalho apenas no meio doméstico. O cotidiano se torna
agitado e competitivo, o tempo ja ndo € mais lento como antigamente, assim, ele perde
lugar para o tempo rapido, para a improvisagao, para a praticidade. Permeado nesse
contexto surgem os enlatados, os congelados etc. As comidas tradicionais se tornam
mais comuns nos finais de semana ou em restaurantes de comida tipica. Analisando
a construcao histérica da culinaria mineira, percebe-se que foram sendo incorporados
alguns aspectos a esta cozinha, ndo s6 alimentares como também simbdlicos e
técnicos. O tipico regional esta associado ao rustico e ao ambiente rural, ao caipira.
Neste contexto € que comega a surgir investimentos do governo mineiro para com a
producdo identitaria do estado por meio da comida tipica. (ALMEIDA; SANTOS;
GUEDES, 2008).

A culinaria tradicional da regiao se reproduz nos restaurantes de forma
variada, pois, existe ndo somente uma espetacularizacdo, mas
existem elementos que sao transpostos. As comidas, os temperos e
os costumes foram reproduzidos e/ou transpostos, mas nao em sua
integra, ndo na quantidade de outrora (ALMEIDA; SANTOS; GUEDES,
2008, p. 06).

Segundo Abdala (1997), o velho padrao idealizado de consumo e 0 consumo
efetivamente realizado é importante para contextualizar a cozinha mineira atual. Neste
movimento, demonstrou que, se as mudancas atuais e seu ritmo acelerado impuseram
novos ritmos de sociabilidade, com consequéncias sobre os habitos alimentares, nao
provocaram o desaparecimento de um modelo tradicional, ainda queo tenha restringido
a momentos ritualisticos e de suspensdo do cotidiano. Lembra quepara o velho, a
existéncia de um padrao idealizado de consumo refere-se a representacdo de uma
identidade social.

A ementa do tipico reune pratos partilhados por ricos e pobres
assumindo, pois, importancia, porque no plano simbdlico eles apagam
diferencas e despertam verossimilhanga, identificando um grupo
amplo, o dos mineiros, frente a outras regides. De outro lado,
lembramos a importancia simbdlica que a alimentacido assume, frente
a destruicdo de lacos tradicionais, caracteristica das sociedades atuais
(ABDALA, 1997, p. 197).

Neste exercicio de compreensao do lugar da comida na constituicdo da
identidade mineira, Abdala (1997) procurou compreender a consolidagao dos habitos

alimentares a partir de determinantes histéricos e simbdlicos especificos que, por sua
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vez, auxiliaram na composigdo do que chamam de mineiridade. Para Otaviano (2016),
em Minas Gerais, até hoje, a cozinha é o lugar da casa mais importante, pois ainda se
configura tradicionalmente como espaco onde as pessoas tém a possibilidade de se

encontrar para comungar algo, o alimento, e ainda uma cultura peculiar e diferenciada.

3.2 O PAO DE QUEIJO

O Pao de Queijo € uma quitanda muito consumida, sua receita € dada
tradicionalmente, como originada no estado de Minas Gerais. Mesmo com uma vasta
pesquisa em diversas produgdes bibliograficas e artigos da internet relacionados a
esse produto, é consenso de que, até a conclusdo desse trabalho, a receita do pao de
queijo possui origem incerta. Sabe-se que, no século XVIII, em paralelo a época da
escravizacao, nas fazendas mineiras era costume servir aos senhores o pao com café.
No entanto, a farinha que chegava as fazendas da época nao era da melhor qualidade,
e assim, para fazer seus paes as cozinheiras passaram a substituir a farinha por
polvilho, criando os primeiros paes de queijo. Estes, eram assados no fogao a lenha,
preparados com os ingredientes produzidos nas proéprias fazendas.

E comum em Minas associar café fresco a um pao de queijo quentinho (JUNG;
SILVA, 2017). Esse simbolo vai para além de uma refeicdo ou um lanche. Esta
diretamente ligado ao modo de vida do mineiro e sua organizagéo socioespacial como
veremos adiante. O pao de queijo, neste sentido, vem de uma histéria de construgao
identitaria do povo mineiro. O pao de queijo nasce da variagcdo de uma quitanda, o
biscoito de goma, uma adaptagao que é caracteristica da culinaria mineira. Ele traduz
uma tradicdo, uma memoria, uma ancestralidade e uma identidade (JUNG; SILVA,
2017).

A receita que ganhou notoriedade internacional tem sua receita reconhecida
como tradicional do estado de Minas Gerais. Como é exposto por Santos et. al. (2021)
no livro em que documenta a memoaria do estado em comemoragao aos seus 300 anos

a receita e o modo de preparo tradicional do pao de queijo sdo compostos por:
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Ingredientes:

2 xicaras (cha) de polvilho azedo
1 %2 xicara (chda) de polvilho doce
2 xicaras (cha) de queijo meia-cura ralado grosso
3 ovos

1 xicara (cha) de agua

Y2 xicara (cha) de leite

Ya de xicara (cha) de

oleo 1 colher (cha) de sal

Oleo para untar as maos

Modo de preparo:

Pré-aqueca o forno a 180 graus. Separe duas assadeiras meédias e
unte com uma camada fina de 6leo. Numa tigela, misture os polvilhos
e o sal. Coloque a agua, o leite e o 6leo numa panela e leve ao fogo
médio até ferver e despeje aos poucos sobre a mistura de polvilhos,
para escaldar. Mexa bem com uma colher, até incorporar todo o
liquido. Espere a massa esfriar e adicione o queijo ralado e misture
bem. Numa tigela, quebre um ovo de cada vez e junte a massa.
Misture bem a cada adigao, para incorporar cada ovo totalmente, de
preferéncia com uma colher de pau. A textura € um pouco mais
grosseira. O importante é que todos os ingredientes estejam bem
misturados. Caso ainda esteja mole, adicione aos poucos 1 colher de
sopa de polvilho azedo e misture bem. Para modelar: passe um pouco
de 6leo ou manteiga nas maos para untar, com uma colher, retire uma
por¢do da massa e faga bolinhas. Leve ao forno para assar por cerca
de 40 minutos, até crescer e dourar. Retire do forno e sirva a seguir”
(SANTOS, et. al. 2021, p. 32).

Essa receita, para a memoria de qualquer mineiro, € relacionada a alguma
lembrancga da infancia ou algum momento com a familia. Essa constru¢do da memoéria
por meio da culinaria € o que produz o espago da cozinha mineira em que o pao de
queijo tem papel central.

Pereira et. al. (2004), desenvolveram uma pesquisa, na qual, demonstraram as
mudangas da receita do pao de queijo com o processo de industrializagdo. Os autores
afirmam que, a partir da receita do pao de queijo, tradicionalmente conhecida, podem

ser encontrados no mercado diferentes tipos de produtos com caracteristicas bem
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distintas. Apesar de n&o haver uma tecnologia padronizada, o método de fabricagao
adotado pela grande maioria dos produtores de p&o de queijo utiliza como ingredientes
basicos polvilho doce e/ou azedo, queijo, 6leo e ovos, seguindo um principio basico
de escaldamento do polvilho com agua, dleo ou leite, amassamento com ovos, adigao
de queijo e assamento (PEREIRA et al., 2004).

Sobre o processo de padronizagao do pao de queijo com a modernizagao que
expandiu a receita do pao de queijo por todo o Brasil, € possivel perceber que esse
fato contribuiu, ainda mais, para a expansado da imagem do produto como parte da
cozinha mineira. “O congelamento das massas de pao de queijo propiciou uma
ampliacdo de mercado, interno e externo, que era pouco explorado para este produto”
(PEREIRA et al., 2004, p. 495).

Por fim, Pereira et. al. (2004), identifica ao fim das suas analises das receitas
feitas para utilizacdo massificada do pao de queijo, que ha grandes mudangas na
consisténcia da massa a partir da industrializagao da receita. Elas acabam por afirmar
que, o principal condicionante para tais mudancas foram as massas sem leite que,
apresentaram os maiores valores de consisténcia e as maiores alteragdes a cada

ingrediente adicionado.

O péo de queijo ocupa o 3° lugar na lista dos produtos panificados mais
consumidos no pais, representando um percentual de 31% do total de todos os
produtos desta classe comercializados no pais, o quitute mineiro, ainda, € o mais
vendido nas cafeterias, lanchonetes e padarias do Brasil, representando 15% da
vitrine de todos os salgados. A tipica receita mineira, atualmente, movimenta mais de
200 milhées de reais no Brasil, e ja estad presente em 17 paises, em 2014 foram
produzidas 8 mil toneladas por més no estado de Minas Gerais, com uma demanda

que nao para de crescer (LARA, 2014).

Cada vez mais os alimentos frescos, que compdem muitas
preparacbes mineiras, como o frango com quiabo, pao de queijo
caseiro, angu e o docinho de abdbora tém sido menos consumidos
junto a familia e amigos, sendo trocados por fastfood, os produtos
alimenticios prontos para consumo ou para aquecimento e consumo.
Por isso, valorizar a comida de verdade, (re)estabelecendo sua
insercao no habito alimentar e dia a dia das pessoas, € de fundamental
importancia. A promogao da comida de verdade vai além da garantia
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de uma melhor qualidade de vida, pois também representa a
valorizagao da cultura regional (SANTOS et. al. 2021, p. 11).

Assim, os produtos artesanais vém sendo reconsiderados nas culturas
alimentares na globalizagdo e a receita tradicional do pdo de queijo vem sendo
resgatada. Podemos identificar a poténcia cultural da receita que resistiu a todas as
mudancgas estruturais da sociedade vivenciada durante o tempo. A partir daqui tudo
que fora discutido acerca da receita do pao de queijo, procurarei elucidar como ela se

configura enquanto produto cultural mineiro.

3.3 PAO DE QUEIJO COMO PRODUTO CULTURAL MINEIRO

Ao se falar dos habitos alimentares de um povo, ndo se fala somente do ato de
comer em si, biologicamente e nem das suas fungdes nutritivas ao corpo humano.
Consideramos um habito alimentar produto da cultura de um povo. O ato de comer,
envolve uma série de eventos sociais e culturais. Como tratado anteriormente, o
espaco da cozinha é cheio de significados, de producao e troca de saberes.

Diz-me o que comes e te direi a qual deus adoras, sob qual latitude
vives, de qual cultura nascestes e em qual grupo social te incluis. A
leitura da cozinha é uma fabulosa viagem na consciéncia que as

sociedades tém delas mesmas, na visdo que elas tém de sua
identidade (ABDALA, 1997, p.50).

Considerando o processo de construcao idenitaria da cozinha mineira, o pao de
queijo se encaixa perfeitamente nesta analise. Ao se falar em uma comida tipica de
um grupo social, tenha-se em mente o que aquele prato ou aquela preparagao
representa para aquelas pessoas. Muitas vezes, um mesmo prato que € preparado
por um determinado grupo social é diferente da forma como é preparado em outro
grupo, pois o jeito de fazer, os costumes, as tradicdes e o contexto em que aquela
preparagao foi inserida ira torna-la tipica de um determinado local geograficamente

localizado.
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Formighieri, Bezerra e Carvalho (2019), dialogam sobre as definicbes de
identidade alimentar e cultura alimentar. Os autores enfatizam que usar o termo
identidade alimentar acaba por nos remeter a estilos alimentares historicamente
conformados, e estes, por sua vez, aludem aos conjuntos de representacdes
simbodlicas e praticas materiais, frutos de uma identidade social produzida
culturalmente que agrega modos de ser e de reconhecer um grupo social delimitado
geograficamente.

Como afirma Costa (2009), além de revelar também complexidades, evolugao
e sofisticacédo estrutural, a culinaria tem fungao relevante na transmissao de valores,
referéncias, codigos, crengas e saberes; na preservagao de costumes e ritos e, ainda,
no fortalecimento de vinculos com sua raiz cultural. Assim, podemos aferir a culinaria
como elemento cultural de suma importancia enquanto um componente identitario,
para estabelecer e consolidar vinculos objetivos e subjetivos, implicitos e explicitos,
entre os membros da comunidade que preserva e difunde quanto por distingui-los
individualmente e coletivamente, junto aqueles que n&o fazem parte dela.

O pao de queijo se tornou um produto cultural mineiro ao compor a culinaria
mineira que produz cultura. Assim, como supracitado, vai se fortalecendo durante a
histéria por ndo se desvincular de sua raiz cultural, que no caso do pao de queijo, €
delimitado ao territério do estado de Minas Gerais, embora, atualmente, a receita seja
reproduzida, adaptada e difundida em todo o territério brasileiro. E interessante
perceber que os vinculos que o pao de queijo cria fortalece ainda mais a cultura
mineira que, ao longo do tempo, se ressignifica, mas nao se perde. Nesse sentido,
pode-se considerar que, o pao de queijo enquanto um produto cultural de Minas
Gerais também pode ser definido como um patriménio.

Costa (2009), enfatiza que falar sobre a importancia da comida tipica no
processo de manutencgao e fortalecimento da identidade do mineiro €, primeiramente,
lembrar algumas particularidades da cultura do povo de Minas Gerais, incluindo a
memoria afetiva sentimental. Nela, os significados e conceitos codificados durante as
preparacdes sao relembradas e expressas em forma de tradi¢ao. A partir daqui, pode-
se considerar que o pao de queijo se tornou um produto com representatividade

cultural para o povo mineiro, que ao longo dos séculos e o saber fazer ao longo das
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geracdes lhe propiciaram o titulo de patriménio cultural. Patriménio esse que remete
a memoria afetiva do mineiro ou de quem ja passou pelo estado e provou da receita.
Muitas pessoas comentam sobre a emogao, o sentimento de se sentir em casa, o
carinho de mée, o abrago de uma vida mais tranquila e feliz. Isso, ao longo da histéria,
foi se tornando cada vez mais intenso pelo carater geracional que atua por meio do
tempo.

Recentemente, no ano de 2015, diante do carater resiliente do pao de queijo
enquanto um produto cultural da culinaria mineira, foi reconhecido pela assembleia
legislativa do estado de Minas Gerais como Patriménio Cultural do Estado. Além disso,
popularmente, tudo que ha documentado sobre de onde vem e de onde € a receita do

pao de queijo, leva a crer que é de Minas Gerais.
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4 TRADIGAO GASTRONOMICA E O PAO DE QUEIJO EM MINAS GERAIS

Quando falamos sobre o pao de queijo mineiro, estamos falando de uma
identidade social delimitada ao estado de Minas Gerais e, logo, um produto cultural do
Brasil. Carmo et. al. (2016), por meio de pesquisas, identificou que o segundo alimento
mais citado quando questionado para o brasileiro sobre qual prato um estrangeiro néo
pode deixar de experimentar ao vir ao Brasil foi o pdo de queijo. Ou seja, podemos
perceber que a apropriacdo da receita do pao de queijo, enquanto umpatriménio
cultural, deu-se a ela um carater tradicional que funda essa pesquisa e a discussao

que a fundamenta.

4.1 TRADICAO GASTRONOMICA EM MINAS GERAIS

Estudos sobre tradigdo e costumes mostram de alguma maneira a dificuldade
em formular uma definicdo precisa para os termos. O significado mais preciso para
“tradicao” define-se por ser uma pratica fixa, normalmente formalizada, que se impde
pela repeticdo de qualquer pratica social, por conveniéncia e para maior eficiéncia,
que acaba por gerar certo numero de convengdes. Aspectos culturais, materiais e
espirituais, transmitidos oralmente por meio de geracgdes, por meio de habitos, usos e
costumes, exercitam a propagacdao de uma determinada tradicdo. Geralmente,
considerados como valores sociais dignos de aceitagdo, os comportamentos
tradicionais podem ser vistos como fonte de legitimidade para perpetuar conceitos que
interessam a coesédo de determinados grupos (BELUZZO, 2004).

Temos o habito de compreender as tradicdes como sendo produtos e ndo
processo. O problema aqui estd em n&o nos atentar ao fato de que elas foram criadas
ao longo do tempo e estabelecidas como praticas que tiveram um inicio e seguiu se
consolidando durante a histéria. Em seu principio, nenhuma tradicdo é tradicao.
Hobsbawm (1986), propés um conceito que chamou de tradi¢ées inventadas, um
conjunto de praticas de natureza ritual ou simbdlica, que busca criar por meio da
repeticao um processo de continuidade em relagdo ao passado. E isso € muito comum

na Gastronomia, mesmo que ndo nos atentamos para isso.
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Uma caracteristica singular a respeito das tradicbes é que elas se tornam
retratos simbadlicos do povo que |hes da origem. Perceber e entender as praticas
culinarias de uma determinada sociedade, bem como, seus rituais de alimentagao, os
produtos que consomem com mais frequéncia, ou seja, a maneira como se alimentam
nos possibilita conhecer sobre esta comunidade mais do que qualquer outro dado ou
indicio cultural que tenham produzido. S6é que as tradigcbes gastronémicas, os
costumes culinarios, os habitos alimentares sdo dependentes de seu tempo. E outros
tempos sempre trazem novas formas de pensar e agir (HOBSBAWN, 1986).

Doria (2018), permeia os estudos historicos, culturais, literarios e culinarios da
chamada “cozinha caipira”. a cozinha interiorana de Sao Paulo, Goias, Minas Gerais
e Parana. O autor faz um resgate ao promover a concepg¢ao de que essa cozinha se
refaz durante a histéria, acompanhando o tempo estruturando de forma diversa.
Podemos afirmar que, a cozinha mineira, que datada de trés séculos, mesmo com as
mudangas estruturais da sociedade, ainda se mantém como uma tradigdo bastante
considerada caracteristica pelo povo mineiro.

Ainda, na perspectiva de Doria (2018), entende-se aquilo que convencionamos
chamar de cozinha mineira &, na verdade, fruto da apropriacao histérica desta culinaria
interiorana, ou seja, a tradicdo atualmente territorializada, antes, era uma identidade
produzida pelo, até entéo, interior do Brasil. Ao produzir a cultura interiorana, foi sendo
apropriada a partir dos espagos em que elas se localizavam e se consolidaram a partir
do tempo durante a historia. Nesse sentido, podemos enxergar que a tradigcdo mineira
de pratos e receitas nao existe enquanto tradicdo especifica daquele estado, mas sim,
como parte de uma histéria que congrega diferentes contribuicbes de culturas,
comunidades e pessoas para o que chamamos hoje de cozinha mineira.

Atualmente, € possivel perceber que, as preparagdes na cozinha tradicional
vém perdendo certas caracteristicas historico-culturais, uma vez que, a memoria
coletiva e o conhecimento advindo do processo de elaboracdo destas preparacoes
tradicionais estao se ressignificando por conta da mundializagdo dos mercados e, por
conseguinte, a homogeneizacao das cozinhas, uma alimentagcdo mais barata ou mais

rapida e pela facilidade de aquisi¢do de novas mercadorias estranhas a cultura de
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origem com a aceleragao do tempo pelo espag¢o. Em Minas Gerais, como ja discutido,
esse processo de ressignificagdo acabou por, no contexto atual, ser reavivado pelos
processos de resgate dos conhecimentos tradicionais advindos do mercado artesanal
e organico. Ou seja, a tradigdo mineira durante a histéria foi trazer a gastronomia para
o seu lado como um simbolo que a compde fielmente (DORIA, 2018).

A gastronomia tradicional, representada filosoficamente pela proposi¢cao do
conceito de tradicdo gastronémica, pode ser preservada através do “saber fazer”, o
conhecimento implicito no processo, ja que a matéria-prima inerente ao mesmo ¢
normalmente perecivel. Esse conhecimento preservado gera uma condigdo positiva
para a disseminacgéo das praticas alimentares para geragdes futuras, garantindo uma

perpetuacdo da memoaria do sujeito e da comunidade, conforme visto anteriormente.

Nao se pode deixar de considerar o fator local que, pontualmente, agiu para
que um processo territorial fosse evidenciado. Assim, para que uma regido seja
reconhecida por uma identidade cultural ligada ao alimento, o espago da cozinha como
um espaco de produgao e troca de saberes precisa ser considerado, pois com o tempo
agindo sobre o0 espaco, ela assume um papel de tradicdo. E neste sentido € que a
cultura interiorana foi incorporada por Minas Gerais a ponto conhecermos ela tal como
é defendida. (DAMATTA, 1986).

Para falar sobre tradigao é preciso aderir a ideia de que existe um simbolismo
envolvido em uma determinada produgdo de cultura. As questbes simbdlicas
relacionadas ao alimento e as comidas sao tratadas do ponto de vista antropologico
por Da Matta (1986), onde a comida nao é apenas uma substancia alimentar, mas é
também um modo, um estilo e um jeito de alimentar-se. E o jeito de comer, define n&o
s6 aquilo que é ingerido, mas aquele que o ingere processa seu alimento, onde ele faz

isso e quem faz isso.

Um prato, antes de saciar a fome de quem o consome, foi preparado
por alguém que cultivou ou comprou seus ingredientes, que utilizou de
técnicas para produzi-lo, que historicamente, a partir de um
determinado contexto socioespacial, econémico, cultural e afetivo
impds junto ao coletivo um significado, uma invengéo cultural, uma
necessidade e um prazer de degustagdo. Dentro deste ato estdo
envolvidos simbolismos, 0s quais podem ser expressos por rituais,
tabus, costumes e sociabilidades (ALMEIDA; SANTOS; GUEDES,
2008, p. 03).
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Cada cultura alimentar tem uma identidade. No caso do Brasil, o arroz e o feijao
sdo caracteristicos da nossa identidade nacional, uma vez que, esses alimentos séo
consumidos diariamente em todo territorio brasileiro. No entanto, mesmo sendo estes
alimentos tragos distintivos da nossa identidade nacional, ha outros que caracterizam
suas regides de origem, por exemplo, o acarajé baiano, o churrasco gaucho, o pao de
queijo e o tropeiro mineiros, tucupi paraense, dentre outros (BRAGA, 2004).

A questdo da tradicdo gastrondmica mineira pode ser materializada,
atualmente, pelos restaurantes tipicos. Assim, para que o restaurante tenha
assegurada sua condigao de tradicdo por meio de simbolos, precisa propiciar aos
clientes oportunidades de resgate e fortalecimento de suas identidades culturais, do
mesmo modo que quanto mais desempenhar essa fungdo mais tera legitimada sua
condicao de territorio mineiro dentro e fora de Minas (COSTA, 2009).

Considerando a produgao de uma tradigao gastronémica mineira, que o pao de
queijo compde o processo dessa produgdo, vamos nos ambientar melhor sobre como
0 pao de queijo, em Minas Gerais, se insere como parte dessa tradicdo e como ele a

compode.

4.2 TRADICAO GASTRONOMICA DO PAO DE QUEIJO MINEIRO

Durante esse trabalho, evidenciamos a receita do pao de queijo como um
produto cultural, como um patrimdnio histérico do estado de Minas Gerais. Conforme
visto, a tradicdo gastrondmica vem da cultura alimentar, produzida no espago da
cozinha. Neste sentido, entendemos aqui que o pao de queijo faz parte da tradicdo do
estado de Minas Gerais. Adiante, situaremos o leitor nos argumentos que sustentam
esse trabalho.

O péao de queijo, que é conhecido por ser tradicionalmente mineiro, ndo tem
uma origem determinada. Foi uma receita que foi sendo desenvolvida e aprimorada
durante a historia e se tornou o que conhecemos atualmente. O pao de queijo, em
Minas Gerais, ndo é apenas uma receita tipica de quitanda, ele representa um modo

de vida que é particular e especifico, ligado a hospitalidade e ao afeto do seio familiar,



35

afinal que mineiro nunca teve a experiéncia de comer um pao de queijo e tomar um
cafezinho passado na hora ao lado da familia?

Neste contexto, consideramos que, durante a historia tal experiéncia foi se
ressignificando. Com a tecnologia avangando a circulagao de informagdes acelerou e
isso transformou a forma de se alimentar:

Diante de novos contextos, dos ritos de passagem, das etapas da vida,
de novos ambientes, de novos codigos e linguagens, pertencentes a
outras culturas, as identidades vao se moldando, a cultura se

transforma, assim como os habitos alimentares (SANTOS, 2019, p.
05).

Assim, a tradigdo gastronémica mineira participou deste processo e acabou se
ressignificando também. O p&o de queijo comegou a ser comercializado e a
experiéncia testemunhada no paragrafo anterior passou a ser comercializada no Brasil
e no mundo. Porém, ainda a subjetividade que € expressa pela identidade do mineiro
faz-se testemunhar a superficialidade de tais experiéncias fora do territério mineiro.

Amaral e Remor (2010), apontam que, pratos e produtos tipicos sdo elementos
que podem ser facilmente trabalhados de forma a se tornarem atrativos turisticos.
Estes elementos sao utilizados pelo turismo cultural que demonstra interesse em
melhorar a experiéncia local vivida pelos turistas, através das peculiaridades locais.
Ou seja, podemos identificar aqui que a manutencao da culinaria tipica, neste caso o
pao de queijo, € importante, ndo so culturalmente, mas também economicamente, e
turisticamente pode-se firmar e reativar uma tradig¢ao.

A tradicdo do pao de queijo em Minas Gerais se da a partir da produgao de
territorialidades. Segundo Santos (2019), alimentos, comidas e habitos alimentares
sao forjados culturalmente, sendo parte representativa da identidade dos grupos
sociais que se apropriam de determinados territorios. A produgao do territorio de Minas
Gerais, por sua vez, é condicionada, por fim, a sua cultura. Segundo Otaviano (2016),
argumenta sobre a importancia da cultura para a vida do mineiro:

A cultura é um elemento fundamental na construgcao da identidade de
um povo, interferindo diretamente na definicdo de quem eu sou e quem
somos nés, e quando isto acontece num momento de roda acessa

diretamente o sistema limbico do cortex cerebral, trazendo lembrangas
esquecidas aquele individuo” (OTAVIANO, 2016, p. 170).
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Essa identidade é produzida pela cultura, que no nosso caso, é condicionada
pela culinaria no espago da cozinha de casa em Minas Gerais. Essa identidade é
produzida por conhecimentos tradicionais. Os conhecimentos tradicionais, no caso do
nosso trabalho, se referem ao pao de queijo que forja culturalmente a identidade da
sociedade do territério mineiro.

O pao de queijo nestes casos contribui para a produgao identitaria do mineiro
que fortalece seu territério. Na pos-modernidade com a revisdo de varios paradigmas
todos os ambitos da sociedade foram revistos (CONNOR, 1989). A alimentagéo € uma
delas. Este resgate que, combate, de certa forma a industrializagao da vida, coloca em
xeque a saude e, por conseguinte, uma alimentagcdo saudavel. Nesse sentido, o pao
de queijo foi resgatado mais uma vez, agora como um simbolo do tradicional,
representada por sua receita mais artesanal e caracteristica organica e expressiva da
cultura mineira.

Nesse sentido, seja visdo do turismo que ja coloca o pdo de queijo como um
produto cultural mineiro vinculado a uma experiéncia proporcionada a quem conhece
o estado de Minas Gerais, seja pela visdo do mercado organico e artesanal que
resgatou a receita integral do pao de queijo, ou até mesmo da populagao que alia o
pao de queijo a uma vivéncia que quase sempre esta ligada a memdrias afetivas
vinculadas ao estado, o pédo de queijo é enxergado como tradicional para a cultura
mineira. A partir daqui entenderemos como se posiciona o estado mineiro a respeito

dessa tradi¢gao consolidada no estado em diversas instancias como foi supracitado.

4.3 TRADICAO DO PAO DE QUEIJO EM MINAS GERAIS NO AMBITO ESTATAL

A relagdo do pao de queijo enquanto receita, mas sobretudo como produto
cultural e o governo do estado de Minas Gerais é secular. Segundo Jung e Silva (2017)
Itamar Franco relacionou seu governo ao que ele chamou de Republica do Pao de
Queijo. Isso se deve a como ele valorizava a receita e a produgao de leite e queijo

durante o periodo que estava no poder. Isso foi determinante para o inicio da
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discusséo politica a respeito da apropriagado da receita do pdo de queijo por Minas
Gerais.

O aspecto cultural da alimentacdo pode ser visto, de inicio, na constituicao
federal brasileira de 1988. Os artigos 215, 216 e 216-A da CF tem seu teor
inteiramente voltado para a Cultura, como pilar da ordem social. Notadamente, no art.

216, esta elencado o que compde o patrimdnio cultural brasileiro:

Constituem patrimdnio cultural brasileiro os bens de natureza material
e imaterial, tomados individualmente ou em conjunto, portadores de
referéncia a identidade, a agdo, a memoria dos diferentes grupos
formadores da sociedade brasileira, nos quais se incluem:

| - as formas de expressao;
Il - os modos de criar, fazer e viver;
lll - as criacOes cientificas, artisticas e tecnoldgicas;

IV - as obras, objetos, documentos, edificacbes e demais espacos
destinados as manifestacdes artistico-culturais;

V - o0s conjuntos urbanos e sitios de valor histérico, paisagistico,
artistico, arqueoldgico, paleontolégico, ecoldgico e cientifico.

§ 1° O Poder Publico, com a colaboracdo da comunidade, promovera
e protegera o patriménio cultural brasileiro, por meio de inventarios,
registros, vigilancia, tombamento e desapropriagcdo, e de outras
formas de acautelamento e preservacao.” (BRASIL, 1988, p. 01)

Claramente, a parte do artigo que se refere aos modos de criar, fazer e viver
sao os determinantes para fundamentar a alimentagédo como patrimdnio cultural para
o Estado brasileiro. Assim, acredita-se a partir desta abertura que o estado mineiro
possa reivindicar o pao de queijo como um patriménio que compde seu territorio.

Quando entendemos o p&o de queijo para além da receita, consideramos a
experiéncia aliada ao servi-lo. Uma cozinha caipira, o fogdo a lenha, um cafezinho
fresco, o jeito mineiro na forma de servir. Podemos levar adiante como ja fizemos, mas
aqui a intengcdo é compreender como o estado encara o pao de queijo e como ele &
representado a partir de politicas publicas.

A produgdo artesanal tem legislagdo prépria, sobretudo, tem suas

especificidades ligadas a origem dos alimentos e a preservagao da sua identidade
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cultural. Essa produgéo esta ligada ao resgate dos conhecimentos tradicionais para
buscar uma cultura alimentar mais saudavel. E a partir dessa (re) ascensdo que o
Estado passa a se preocupar em regular a produgéo do queijo e do pao de queijo em
Minas Gerais (BIANCHI, 2019).

Em 2019, foi sugerido ao Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional
(IPHAN) a adogéo de medidas para instauragdo de processo de reconhecimento do
pao de queijo, como patriménio cultural imaterial do Brasil (IPHAN, 2019). O autor da
lei argumenta que:

O patriménio imaterial esta enraizado no cotidiano das comunidades,
vincula-se ao seu territério e as suas condicbes materiais de
existéncia, € transmitido de geragcdo em geracdo e constantemente

recriado e apropriado por individuos e grupos sociais como
importantes elementos de sua identidade (IPHAN, 2019 p. 01-02).

Quando enxergamos a producdo do territério mineiro a partir de suas
territorialidades, o modo de elaboragao tradicional do pao de queijo de Minas Gerais
atende a essas definicbes e, certamente, faz parte do nosso conjunto de
manifestacdes culturais imateriais que sao tradicionais, embora n&o tenha ainda sido
reconhecido como patrimonio cultural imaterial oficialmente.

E do IPHAN a competéncia de reconhecer determinada expressdo cultural
como patriménio cultural imaterial do Brasil e registra-la em um dos Livros de Registro
(Livro de Registro dos Saberes, Livro de Registro das Celebracdes, Livro de Registro
das Formas de Expresséo e Livro de Registro dos Lugares). Nesse sentido, essa
reivindicagdo se apresenta como um esfor¢co consideravel dos agentes do Estado
Mineiro.

Outro esforgo notoério, que reconhece o carater tradicional do pao de queijo
enquanto um produto cultural mineiro foi o Projeto de Lei n°® 4.002/2017. Esse projeto
de lei, proposto pelo Deputado Luiz Humberto Carneiro (PSDB) declara o pao de
queijo como um patriménio cultural e imaterial do Estado de Minas Gerais. Dispde o

documento:

A Assembleia Legislativa do Estado de Minas Gerais decreta:
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Art. 1° — Fica o pao de queijo declarado patrimonio cultural e imaterial
do Estado.

Art. 2° — A declaracdo de que trata esta lei tem por objetivo registrar,
enaltecer e preservar a difusdo das praticas historicamente
relacionadas a fabricagdo e ao consumo do p&o de queijo no ambito
estadual” (ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DO ESTADO DE MINAS
GERAIS, 2017, P. 01)

A justificativa para o projeto de lei é que entre tantas tradicbes que possam ser
consideradas em Minas, uma importante a ser reconhecida é sua culinaria, que faz
sucesso ha séculos. A comida mineira tem sua origem na reunido de diversos povos
que ocuparam e passaram pelo estado desde o ciclo do ouro. Em funcéo da farta
producdo de leite e seus derivados, Minas Gerais aderiu a uma receita usando o
polvilho e os queijos que sobravam e ficavam menos macios para o consumo puro. A
alternativa culinaria foi a criagao de um pao macio e com um marcante sabor de queijo:
0 nosso pdo de queijo (ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DO ESTADO DE MINAS GERAIS,
2017).

Ressalta-se neste contexto, que ndo foram encontrados registros da tramitagcao
do projeto de lei na assembleia, mas o proprio fato de ter sido criado um projeto de lei
€ suficiente para demonstrar a associacao entre identidade mineira e essa receita.
Assim, € possivel confirmar a partir daqui que ndo ha devaneios académicos em
afirmar que o pao de queijo é tradicional de Minas Gerais no sentido que ja é defendido na
escala do estado, politicas que garantam a apropriacdo da cultura do p&o de
queijocom parte da tradicdo mineira. Aqui, € preciso que deixemos claro nossa

empatia parao desenvolvimento ainda mais profundo de politicas deste teor.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

Pode-se afirmar que o pao de queijo € uma receita tradicional mineira. Durante
todo o trabalho reunimos argumentos para chegar a essa conclusao e, confluindo com
diversos autores e perspectivas € possivel garantir tal alternativa. Isso pode ser
importante daqui a frente para a fundamentacéao de futuras discussodes a respeito.

E inegavel que o pao de queijo faz parte da cultura mineira. Durante o estudo,
isso foi afirmado em diversos momentos, em diversas instancias. Seja como um
patriménio, seja como produto, o pdo de queijo € inserido no que se entende por
cultura mineira. Pelo que ressaltamos neste trabalho, podemos afirmar que a cultura

que se encaixa, o pao de queijo é, na cultura tradicional do territério de Minas Gerais.

Afirma-se aqui a relevancia de trabalhos como este, pois, embora ja existam
autores e autoras preocupados com essa questdo, que inserem a gastronomia na
escala da tradigdo com discussdes relacionadas a cultura, ainda ha muito a ser
estudado, visto que o Brasil € um pais de imensas proporgdes e de culinarias regionais
e locais muito diversificadas. E, que por meio deste trabalho possamos contribuir e
incentivar cada vez mais pesquisas que produzam conhecimento sobre a cultura
alimentar como tradigdo de uma sociedade que no caso do mineiro € influenciada pela

receita do pdo de queijo.
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