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RESUMO

O feijao-tropeiro ¢ uma comida tipica brasileira, com grande vinculagdo socio-histérica com a
atividade de transporte de gado bovino e de outras mercadorias no interior do Brasil,
conhecida como tropeirismo. Portanto, com a cultura alimentar de suas populagdes. No estado
de Minas Gerais, onde o tropeirismo se constituiu atividade fundamental na formacao de
estradas, fazendas e nucleos urbanos, o feijao-tropeiro adquiriu especial importancia desde o
periodo colonial até a atualidade. Suas preparagdes consistem em feijado com farinha de milho,
ou de mandioca, acrescido de torresmo, carne cozida ou porco assado e couve; ou, feijdo com
torresmo e farinha, acompanhado de carnes secas, salgadas, ou de caca ou charques, com as
quais se faziam pacocas e farofas. Tais preparagdes eram feitas nas paradas de descanso,
quando se consumia o feijao quase sem molho, evitando que se estragasse facilmente, tendo
em vista as jornadas de varios dias de trajeto. Para isso, utiliza-se a metodologia em pesquisa
de natureza qualitativa, com levantamento bibliografico preliminar. Os passos que foram
utilizados na pesquisa sdo: a formulacdo do problema, a elaboragao do plano provisorio de
assunto, a identificacdo das fontes, a obten¢ao do material, leitura do material, confec¢ao de
fichas, organizagdo logica do assunto e redag¢do do texto. Espera-se, portanto, contribuir para
o aprofundamento dos estudos sobre cozinha regional, especialmente da cozinha mineira com
énfase ao feijdo-tropeiro como patrimoénio, tradi¢ao e identidade do povo mineiro. Os
elementos da chamada mineiridade podem ser vistos a partir de um viés que os considere
monumentos: o tropeiro, o movimento da Inconfidéncia Mineira e seus personagens, a
montanha, a mineracao e, por que ndo, a cozinha. Desta forma, as andlises das informagdes e
dados apresentados pelos autores considera-se consistente para o aprendizado da comunidade
académica e cientifica.

Palavras-chave: Gastronomia; cozinha brasileira; culinaria regional; identidade.



ABSTRACT

Tropeiro beans are a typical Brazilian food, with great socio-historical links with the activity
of transporting cattle and other goods in the interior of Brazil, known as tropeirismo.
Therefore, with the food culture of their populations. In the state of Minas Gerais, where
tropeirismo was a fundamental activity in the formation of roads, farms and urban centers,
tropeirismo beans have acquired special importance since the colonial period to the present
day. Its preparations consist of beans with corn or cassava flour, plus cracklings, boiled meat
or roast pork and cabbage; or, beans with pork rinds and flour, accompanied by dried, salted,
game or charque meats, with which pagocas and farofas were made. Such preparations were
made at rest stops, when the beans were consumed almost without sauce, preventing them
from spoiling easily, given the journeys of several days. For this, qualitative research
methodology is used, with a preliminary bibliographic survey. The steps that were used in the
research are: formulating the problem, preparing the provisional plan of the subject,
identifying the sources, obtaining the material, reading the material, making cards, logical
organization of the subject and writing the text. It is expected, therefore, to contribute to the
deepening of studies on regional cuisine, especially Minas Gerais cuisine with an emphasis on
tropeiro beans as a heritage, tradition and identity of the Minas Gerais people. The elements
of the so-called Minas Gerais culture can be seen from a perspective that considers them
monuments: the tropeiro, the Inconfidéncia Mineira movement and its characters, the
mountain, mining and, why not, the kitchen. In this way, the analysis of information and data
presented by the authors is considered consistent for the learning of the academic and
scientific community.

Keywords: Gastronomy; Braziliancuisine; regional cuisine; identity.
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1 INTRODUCAO

O presente Trabalho de Conclusao de Curso (TCC), intitulado “O feijao-tropeiro em
Minas Gerais: aspectos socio-historicos”, tem como objetivo conhecer no Brasil e seus
aspectos socio-historicos, a tradicionalidade do prato no cotidiano. Destaca-se também que a
substituicdo das refei¢des diarias fora de casa em espagos contemporaneos € vista como
referéncia de sociabilidade e identitaria, constituindo diferentes formas de ressignificagao da
tradigdo alimentar.

A criagdo do prato advém também dessa disposicdo existente no periodo colonial,
onde a economia foi tomada pela agricultura e concentragdo migratdria de trabalhadores para
exportacdo do ouro. O problema ocasionou um momento de escassez de alimentos e
precariedade de abastecimento de produtos, tanto de Portugal como de outras regides do
Brasil.

Neste contexto a questdo problema, que norteard o presente estudo ¢ o surgimento dos
tropeiros suprindo a economia no transporte de produtos que careciam e assim, comercializar
nas novas vilas, nas novas cidades de Minas Gerais, atendendo principalmente os
exploradores das Minas. Uma forma de descontextualizagdo espago-temporal de sua imagem,
o tropeiro ¢ visto como antepassado sem que se perguntem quem foi e de onde veio.

A coleta do feijao nas fazendas ou rogas mineiras, assim como as técnicas de
conservacdo dos alimentos se consolidou como um importante meio de subsisténcia na mesa
dos brasileiros.

Os tropeiros com suas tropas de burros percorriam o litoral e regides, vencendo
montanhas e serras, carregando em bruacas de couro e no lombo dos burros o feijdo, a farinha
de mandioca ou de milho e as carnes conservadas em sal ou seca. Nas paradas para refeicdo
os tropeiros cozinhavam o feijao e misturavam com a farinha e a linguica, comida considerada
tradicional dos antepassados e se destacando como uma culinaria seca e ambulante.

Desta forma, por exemplo, percebe-se que a imagem da cultura regional divulgada
para o restante do Brasil, privilegiam-se o ciclo do ouro, o tropeirismo e a fazenda como um
momento, uma atividade e um local intrinsecamente relacionados com a historia de Minas
Geratis.

O presente trabalho nasce do desejo do autor em estudar um prato que sempre esteve
presente na sua trajetoria de vida. Como mineiro frequentemente consumia o feijao tropeiro

nos almocos cotidianos, adquiridos principalmente nos restaurantes. Assim, tal trabalho torna-
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se importante na medida em que busca, por meio da historia, da énfase a um prato que faz
parte da cultura alimentar brasileira e reflete a identidade de um povo em sua €poca e regido.

Durante o periodo colonial, onde havia escassez de alimentos, deve-se entender que a
solucdo era de implementar uma economia de subsisténcia junto com técnicas de conservagao
que resolveria as crises de abastecimento e problema da fome, assim, este alimento essencial
no passado e no presente o qual justifica o feijdo tropeiro como patrimonio e tradi¢ao
regional. Estudar o feijdo tropeiro e sua constru¢ao historica também permite registrar os
processos e aspectos que envolvem este alimento, sendo possivel contribuir com a sua
manuteng¢ao e ressignificagdes no contexto alimentar dos mineiros.

Portanto, o feijao-tropeiro € considerado um prato tipico regional percebido e

reconhecido como patrimonio ou bem cultural intangivel em Minas Gerais, que foi passado

por geracdes e estando presente até hoje nas mesas mineiras, dentro e fora de casa.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Neste topico iremos discutir as origens e os transitos do feijao, em associagdo com 0s
transitos de pessoas e sua importancia na formagdo socio-espacial de Minas Gerais. Assim
serdo bastante uteis, os registros histdricos sobre o povoamento de Minas. Destacamos o
feijdo-tropeiro como um prato tradicional que construiu sua importancia no periodo colonial a
partir de um contexto de subsisténcia da populacdo brasileira e interiorana. Nesse periodo,
géneros de subsisténcia estavam presentes na mesa dos brasileiros, especialmente o feijao, a

farinha de mandioca ou de milho e a carne seca.

2.1 DO MUNDO AS MINAS GERAIS: OS CAMINHOS DO FEIJAO-TROPEIRO

De acordo com Cascudo (2011), nos séculos XVI e XVII, herdamos dos indigenas a
base da nossa alimentacdo. Havia cultivos da mandioca, do milho, das batatas
(solanumtuberosum, ipomoea batatas), assim como o feijao (phaseolusvulgaris) tornando-se
mais presente a partir do final do século XVII (CASCUDO, 2011).

Informa Frieiro (1966), em 1690, durante o percurso do interior do sertdo do pais (da
costa do mar, desde Paranagua até a capitania do Espirito Santo), reunidos em bandeiras, a
alimentacao dos paulistas e mineiros o destino eram os rios das Mortes e Ouro preto, alguns
para caca do “incola” e a procura de metais preciosos. Os primeiros granitos de ouro fino
reconhecidos no riacho Tripui e em diferentes partes do territorio de Minas Gerais, assim,
mais de trinta mil pessoas trabalhavam em catar nos corregos € outras em negociar a compra e
venda, sendo um meio de subsisténcia para a abastecida populagdo. O escravo negro, armava
o tripé de varas, fincado no chao e pendurava nele o caldeirdo de ferro em que se cozinhava o
feijao com toucinho, servido em pratos de estanho. Estendia-se a farinha ao sol numa toalha e
ao lado nao faltava o ancorote de agua ou aguardente. Diante disso, o que se vendia no
Ribeirdo, como exemplo, um alqueire de milho por 20 oitavas e de farinha por 32 e o de feijao
por 32. Durante todo o periodo colonial (1698, 1700 e 1713), o percurso de trilhos era
palmilhados no dorso do escravo e depois substituido pelo lombo do burro nio sé no territorio
mineiro como na regido dos engenhos onde facilitava o assalto de criminosos e negros
fugidos, assim, ocorrendo a escassez de mantimentos carregados de géneros alimenticios e de
outras mercadorias perturbando a atividade de negociantes e tropeiros. Nos anos seguintes ja

com as rogas produzindo, voltaram os mineiros a lavrar. No final de 1700, para abastecer a
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populagdo, governadores dedicavam-se para que os lavradores plantassem mandioca, feijao e
milho (FRIEIRO, 1966).

Constata-se Frieiro (1966) que durante a primeira metade do século passado, a viagem
do Rio de Janeiro ao interior da Provincia de Minas era demorada e penosa, assim, viajantes
indo e vindo preferiam seguir em companhia de tropas ou caravanas com as suas cargas de
diferentes géneros, a fim de evitarem as dificuldades e os perigos dos caminhos. Durante a
pernoite, levavam consigo o seu trem de cozinha, preparando a carne seca (seca ao ar e
levemente salgada vinda do Rio Grande do Sul), o feijdo preto e a farinha de mandioca (no
Brasil) ou de milho (no planalto ou em toda Minas Gerais) no lugar do pao. Nas casas da roca
com alguns pratos de farinha sobre a mesa havia um habito de se comer arremessando com os
dedos a farinha na boca. Os proprietarios de rogas ou ranchos marginais desempenhavam
papel de importancia na economia das regides transitadas por tropeiros e viajantes, no
consumo de milho, da cachaga, do sal, do agucar, da carne seca, de fumo em corda, de arma
de fogo, de alho, de livros de missa e até de ferraduras (FRIEIRO, 1966).

Morais (2011) destaca que durante o percurso do litoral e regides até o coracdo das
minas, as tropas necessitavam ultrapassar montanhas e serras para trazer os produtos que
careciam, carregando-os em bruacas de couro e no lombo dos burros (MORALIS, 2011).

Segundo Frieiro (1966), no comego do século XVIII o grande alimento do povo era o
porco. Em todas as vendas, o toucinho achava-se em abundancia, compondo-se o tempero

indispensavel de todos os pratos da cozinha do pais.

A principal comida era feijao com toucinho e carne seca, substituido o pdo pela
farinha de pau ou de milho em todas as mesas. O jantar do pobre era farinha de
mandioca com caldo de laranja ou carne seca, ou mingau ralo de fuba com couve
(FRIEIRO, 1966, p.118).

Dessa forma para Frieiro (1966), além do toucinho, a inocente couve e ao inoficioso
uso da aguardente extraida da cana de agucar era o principal alimento do garimpeiro no Oeste

de Minas.

Uma espetada de carne seca, assada na brasa e comida com farinha de mandioca ou
de milho (especialmente se torrada com uma pele de porco), era a matalotagem ideal
do homem do sertdo em viagem, com o qual se varavam léguas de chdo, a pé ou
montado (FRIEIRO, 1966, p. 119).

Segundo Abdala (2006), a formag¢do de um dos principais pratos da culinaria regional
mineira remete ao periodo de ocupacdo de territdérios juntamente com a concentracao
migratoria de trabalhadores durante a exploracao do ouro, assim, ocorrendo um momento de
escassez de alimentos, devido a precariedade do abastecimento de produtos, tanto de Portugal

como de outras regides do Brasil (ABDALA, 2006).
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Dessa forma, durante o periodo colonial, onde havia escassez de alimentos, deve-se
entender que a solucao era de implementar uma economia de subsisténcia junto com técnicas
de conservacao que resolveria as crises de abastecimento e problema da fome.

Segundo Goulart (1961), o tropeiro como personalidade tipica de nossa sociedade
colonial era visto como patrdo, dono da tropa, empresario e agente do sistema de transporte
econdmico e social do comércio das Gerais. Logo, em outras atividades, tornou-se
indispensavel. Era uma figura movel, constantemente requisitado, dada a importancia que
assumia como abastecedor, além do seu papel social que exercia dentro das comunidades, era
o emissario oficial, correio e o transmissor de noticias, era o intermediério de negdcios, era o
portador de bilhetes, de recados, o aviador de encomendas e de receitas. Era um verdadeiro
trago de unido entre centros urbanos afastados (GOULART, 1961).

Conforme apontado por Silva (2014), o inicio do periodo colonial no Brasil foi
destinado para economia de subsisténcia e exportacdo. Os portugueses ampliavam as areas
nao tomadas pela agricultura de exportacao, povoadas por roceiros donos legitimos, através
do processo de doacdo de sesmarias ou por posse, sem preocupar se a terra pertencia a
alguém. No ano de 1640, a monocultura da cana-de-agucar determinou uma lavoura de
subsisténcia especifica, baseada nos produtos indigenas, como a mandioca, o milho e o feijao.
Em visita a Pernambuco, um holandés notou que os indigenas tinham o habito de cozinhar o
feijdo em agua, escorrendo em peneiras ou com as maos, assim como a farinha de mandioca e
outros alimentos semelhantes era jogada para dentro da boca. A existéncia de um tripé
alimentar formado por farinha, feijao e carne-seca, no ambito da sociedade colonial é marcado
por diferentes culturas, assim como praticas € modos de comer. Ao longo das expedicdes, a
contribui¢cdo portuguesa em técnicas de plantio ¢ modo de preparo do feijao, assim como o
fogdo indigena tucuruva, serviu de base para os paulistas subirem a Serra do Mar com suas
tropas de burros para comercializar produtos nas novas vilas, nas novas cidades de Minas
Gerais e atender principalmente os exploradores das Minas. Neste periodo as combinagdes
criadas sdo caracterizadas pela oposicao entre comida seca, composta de farinha e carne-seca,
como também entre comida molhada, representada pelo feijdo e pelas verduras cozidas
(SILVA, 2014).

Informa Abdala (2006) neste periodo, indigenas, bandeirantes e portugueses
contribuiram para a formacao da culinaria mineira e posteriormente, povos africanos, nos
ensinando a sobrevivéncia de alimentos que seriam decisivamente incorporados ao cardapio
nacional, a composi¢do de pratos nacionais, acrescentando técnicas e ingredientes de sua

tradicao e a recriacao de pratos da terra com elementos nativos (ABDALA, 2006).
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Conforme relatado por Abdala (2006), a coleta do feijdo nas fazendas ou rogas
mineiras, assim como as técnicas de conservacao dos alimentos se consolidou no século
XVIII. A presenga do feijao era fundamental para as viagens e para as mesas no dia-a-dia,
surgindo variados pratos, entre eles: feijio com farinha de milho, ou de mandioca, acrescido
de torresmo, carne cozida ou porco assado e couve; feijao cozido com gordura e misturado
com farinha; feijao com angu, couve e carne de porco, fresca ou salgada. Os tropeiros eram
responsaveis pelo abastecimento das Minas e durante as viagens, carregavam sua propria
cozinha. Os tropeiros cozinhavam o feijdo, faziam pagocas e farofas com as carnes secas, ou
salgadas, ou caga, ou charques, assim, como complemento acrescia-se o torresmo (ABDALA,
2006).

Conforme apontado por Frieiro (1966), a agricultura da Capitania de Minas Gerais em
1806 era especificamente plantar milho, feijdo e arroz. O comércio exportava algodao, café,
acucar, fumo, sola, couros, queijos (industrias de laticinios “queijo de Minas”) e toucinho. O
Ouro foi escoado para a manufatureira Inglesa que logo depois teria originado a revolugao
industrial. No sul de Minas a criacdo de gado se difundiu com a exportagdo para o Rio de
Janeiro. Nos distritos do oeste cria-se o suino, consumo de grande propor¢do de carne de
porco e toucinho na alimentagdo das populagdes de Minas, Rio de Janeiro e Sdo Paulo. Em
1817 umas das excursdes em marcha na planicie e iniciando a subida da serra, os viajantes
ingleses, criados e tropeiros repousavam-se nos ranchos, vendas, estalagens, hospedaria ou
simples “acampamentos” ao ar livre. O tropeiro cuidava dos burros soltando-os no campo
para descanso e antes de dormirem faziam uma fogueira sobre a qual armavam o tripé de pau
em que se pendurava o caldeirdo, onde lhes serviam um jantar de tropeiro, composto
exclusivamente de feijao, carne seca e farinha de mandioca, além da chaleira do café
fumegante. Em uma fazenda na cidade mineira de Mariana, no ano de 1842, para o almogo
servia-se feijdo de tropeiro, cozido na véspera, temperado com toucinho e misturado com
farinha de milho, além do café ou chéd de congonha. Em Diamantina, servia-se carne salgada e
feijdo preto misturado com farinha de mandioca ou de milho. Assim, em 1851 as refeigcoes
habituais no almogo em Ouro Preto, Mariana e outras localidades da Provincia de Minas era
feijdo, angu, carne seca, farinha, toucinho, couve, arroz e as vezes frango, assim, no periodo
da tarde repetia-se a mesma refeicdo, com provisoes frescas entre 4agua e aguardente,
tomando-se ao final uma xicara de café. Certas familias faziam uma terceira refeicao a noite.
A agricultura se desenvolveu focada para a produgcdo de géneros de consumo local.
Portugueses enriqueciam com repasse ao Reino da aguardente, do fumo e do corte da carne de

vaca. Entre 1830 e 1850, firma-se o café como produto de exportacao para o Rio de Janeiro. A
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partir de 1871 com as fabricas de pastas alimenticias por imigrantes italianos introduzia-se o
uso do macarrdo. (FRIEIRO, 1966).

Como destacado por Abdala (2006), no final do século XVIII até o inicio do século
XX, o feijdo tropeiro se consolidava como prato tradicional ou tipico. Foi no periodo de
ruralizagdo econdmica regional que sucedeu ao declinio das minas, que a concentracdo da
vida econdmica e social nas fazendas ocorreu. Assim, a cozinha mineira ampliou a
disponibilidade de géneros e receituarios aos pratos que passaram de geracdo a geragao,
mantendo muitos elementos do cardapio do periodo anterior (ABDALA, 2006).

Analisando a constru¢do socio-histérica do feijao tropeiro no Brasil, especialmente na
regido de Minas Gerais, surgiu entre os séculos XVI ao XVIII. Logo, autores como Abdala
(2006, 2012), Cascudo (2011), Frieiro (1966), Gimene (2012), Goulart (1961), Morais (2011)
e Silva (2014), em suas obras da literatura que abordam sobre o tema, destacam a identidade,
a sociabilidade e simbolismo do tropeiro como criador do prato, tornando-se patrimonio

imaterial.

2.2 DA ITINERANCIA A MESA: FORMAS E USOS DO FEIJAO-TROPEIRO

Dando sequéncia ao topico anterior, segundo Silva (2014), durante os anos de 1816 e
1822, a lavoura voltada aos produtos de subsisténcia permaneceu itinerante com a expansao e
exploragdo de territorio. A falta de variedade e excesso de quantidade da origem as multiplas
formas de preparo que enriquecem uma dieta. Desses poucos alimentos nascia uma culindria

rica de possibilidades.

A escolha dos alimentos em cada regido ndo poderia ser mais pragmatica: farinha de
mandioca e feijdo com caldo, comidos em cuia ou em raros pratos, remetendo a
fixidez permitida pela estrutura dos engenhos no litoral, e farinha de milho e feijao
sem caldo, comidos em lombo de burro, para a constante mobilidade exigida pelas
andangas no interior (SILVA, 2014, p. 100).

Ainda conforme Silva (2014), a simplicidade dos alimentos da casa-grande, havia
hortas, pomares, quintais e depdsitos para armazenamento do feijao. Pobre nas provincias das
Minas consumia feijdo, arroz, couve, ervas picadas, gordura do toucinho, farinha de milho no
lugar do pao, salsa e carne assada. Na casa dos fazendeiros almogavam galinha e porco, uma
adaptagdo do portugués aos alimentos e habitos alimentares brasileiros. O feijdo se destacaria
como refeicdo em comum na casa-grande (SILVA, 2014).

Destaca-se Frieiro (1966), Tradicionalmente, nas diferentes regides do sul, mata,

centro e oeste, até as proximidades da Bahia, os hébitos alimentares se assemelham. E de se
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saber que as primeiras planta¢des do feijdo mulatinho em Minas foram realizadas por Fernao
Dias Pais em rocas, a partir de 1674. Aos mineiros o mais comum ¢ o feito de feijao

mulatinho (o preto usa-se menos em Minas).

O preferido em Minas ¢ o grupo do mulatinho, como também, as variedades do
chumbinho, do manteiga, do roxinho e do preto. Ao feijdo cozido, quase sem caldo,
ndo esmagado, e juntado depois aos torresmos frios ¢ a farinha de mandioca, ddo-se
os nomes de “feijado-de-tropeiro”, “feijdo-das-onze” e “feijdo-de-preguic¢a”. A receita
de um feijao de tropeiro, além do feijao propriamente dito (cozido em panela de
pressdo), entra na composi¢ao, linguica, ovos, couve, farinha de mandioca, banha e
cebola (FRIEIRO, 1966, p. 155).

Frieiro (1966) destaca como alimentos tradicionais e importante dos mineiros, a banha
de porco, o angu com quiabo, o feijao e o toucinho. Em vez de pao usavam o beiju de farinha
de mandioca ou biscoito de polvilho. Na dieta do tropeiro entrava feijao cozido, toucinho,
carne de vento ou seca, farinha de mandioca ou de milho (para engrossar), de torresmo
(complemento), linguica ou ovos cozidos cortados em rodelas (complementos), couve
(complemento) e no fim café espesso, “ao antigo tropeiro deve a cozinha tipica mineira esse
prato cujo nome ¢ um preito de homenagem ao valente perlustrador de sertdes” (FRIEIRO,
1966, p. 156).

Conforme Morais (2011) destaca, o fogdo frequentemente utilizado, era uma trempe
de ferro fincada ao chdo, com algas, onde se penduravam as panelas, formando uma fogueira.
As colheres e os caldeirdes eram de ferro, material que resistia aos penosos caminhos. Nas
paradas dos ranchos, os tropeiros cuidavam da despensa, procurando nos arredores brotos
nativos, milho verde e mandioca para ajudar no cardapio. Os tropeiros, cozinhavam feijao,
arroz ou canjiquinha, usavam farinha torrada para as carnes que ja andavam conservadas em
sal, assim, como complemento acrescia-se torresmo e linguica, usavam a rapadura no café
como sobremesa. Comida considerada tradicional. Tudo facilitava o trabalho, banhavam-se no
rio e em seguida serviam peixe, mandioca frita e pinga como tira-gosto, havia roda de bate-
papo sobre a vida, apos a refei¢do afinavam as violas, cantavam e dormiam. A cozinha do
tropeiro, devido as circunstancias, era seca e ambulante (MORALIS, 2011).

Abdala (2006) explana que, alguns dos principais pratos da culinaria regional mineira,
foram construidos e mantidos através dos tempos, fazendo parte da cultura popular. Sdo eles:
o feijdo-tropeiro, o angu de milho verde ou de fub4d com frango, a pacoca de carne seca,
farofas, couve, o lombo e o pernil assados, leitdo a pururuca, o torresmo, o tutu e toda uma
série de pratos em que predominam as carnes de porco e de frango. Dai a importancia do
surgimento de padrdes alimentares histdricos e simbolicos das culturas de subsisténcia, de

coleta, de caga, de pesca, de rogas, de hortas, criacdes de quintal e técnicas de conservagao
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dos alimentos que foram se formando para resolverem as crises de abastecimento e o

problema da fome (ABDALA, 2006).

2.3 CULTURA ALIMENTAR E PATRIMONIALIZACAO DA COZINHA MINEIRA

Por fim, neste ultimo topico iremos discutir a comida como patrimonio imaterial
profundamente vinculado aos modos de vida das pessoas e, consequentemente, com a
producdo de cultura. A partir disso, sustentar a defesa da patrimonializagdo do feijao-tropeiro.

Morais (2011) destaca que a partir de 1960 houve uma maior atencao aos sentidos em
torno da comida e da culinaria. Houve uma maior relevancia e varidveis discursos sobre a
alimentacdo do individuo e sua identidade em relagdo a pratos tipicos regionais, sendo
percebidos e reconhecidos como patrimdnio ou bem cultural intangivel. Desta forma, a Carta
Internacional sobre conservagdo e restauracdo de monumentos e sitios do Segundo Congresso
Internacional de Arquitetos e Técnicos dos Monumentos Historicos, reunido em Veneza de 25
a 31 de maio de 1964, aprovou o seguinte texto: deixa claro o que se entendia como
patrimdnio naquele momento, conceitua como bens intangiveis, o patrimdnio, a identidade e a
monumentalizagdo de bens da cultura popular, ou seja, as grandes criagdes ou as obras
modestas ao tempo com significagdo cultural (MORALIS, 2011).

Infere-se Morais (2011), em abril de 1970, no Primeiro encontro dos Governadores de
Estado, Secretarios Estaduais da Area Cultural, Prefeitos de Municipios Interessados,
Presidentes e Representantes de Instituicdes Culturais, foi redigido o Compromisso de
Brasilia sobre a comida e expressdes culturais que pudessem ser almejadas como status de
institucionalizagdo da intangibilidade de certos bens culturais, registro e prote¢ao a este
patrimdnio imaterial, como exemplos tanto no Brasil quanto no exterior de “criagdo” de
pratos tipicos com finalidade abertamente turistica, por meio de decretos, elei¢cdes e outras
iniciativas que visam a criagdo de um simbolo instantaneo, tendo muitas vezes como espacos
de divulgacao, uma festa ou festival gastronomico (MORAIS, 2011).

Para Abdala (2012), durante o povoamento da capitania de Minas Gerais até as
primeiras décadas do século XX, a singularidade da imagem da cozinha tipica mineira ¢
resultante de um conjunto de elementos histéricos, simbolicos, de padroes alimentares e de
convivio que passaram de geracdo a geracao, a exemplo o nosso feijao-tropeiro. As tradigcdes
gloriosas dos antepassados foram importantes na constru¢do da identidade da cozinha
mineira, sendo uma culinaria tipica tradicional, reine elementos presentes na memdoria, em

publicacdes, em estabelecimentos especializados, em campanhas de midia, em cronicas, em
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discursos de politicos € em memorialistas. Assim, o feijdo tropeiro € um dos icones associados
a imagem do mineiro. (ABDALA, 2012).

Destaca Abdala (2012), nos dias atuais, em momentos do cotidiano da populacdo
mineira, hd uma grande oferta de alimentos visto como caseiro ou tipico em restaurantes
"self-services” e em ocasides festivas. Logo, a substitui¢ao das refeicdes didrias fora de casa
nesses espagos contemporaneos € vista como referéncia identitaria, de sociabilidade e
simbolica, constituindo diferentes formas de ressignificagdo da tradi¢do alimentar (ABDALA,
2012).

Conforme destacado por Abdala (2012), constituindo diferentes formas de
ressignifica¢do da tradicao alimentar, as refei¢des diarias fora de casa ou em festas coletivas
passaram a ser referéncia identitaria e social, apresentando pratos tradicionais caseiros e
tipicos, como as comemoracdes de Folia de Reis e as feiras de produtores familiares
artesanais que ensinam a produzir e comercializar os produtos alimentares tradicionais
(ABDALA, 2012).

Abdala (2012) informa que as estatisticas sobre hdbitos alimentares, privilegiam um
aumento de refei¢des feitas fora de casa em restaurantes a quilo e congéneres no lugar do
sanduiche e pratos congelados ou de micro-ondas muito utilizados na Europa e nos Estados
Unidos. Por exemplo, a preferéncia pela comida caseira fresquinha e quentinha, trouxe um
rapido aumento do numero de self-services de ordem cultural em Belo Horizonte e
Uberlandia. Portanto, a reafirmagdo da identidade de um grupo esta associada a uma refei¢ao
normal com alimentos tradicionais ou tipicos, como o feijdo tropeiro, remetendo a tradicao
alimentar e sua importancia nas festas e restaurantes (ABDALA, 2012).

Destaca-se Frieiro (1966), o trivial na mesa das casas das familias mineira, se come
principalmente o feijdo, o angu, a farinha de milho ou de mandioca, o arroz solto, o lombo de
porco, a linguiga, a carne de boi, seca ou verde, a galinha e, como erva, a couve (FRIEIRO,
1966).

Destaca também Abdala (2012) que as refei¢des nos self-services, foram adaptadas
como forma de ressignificar os diversos hébitos e tradicdes alimentares para os tempos atuais.
Os defensores e frequentadores habituais identificam o espaco como se fosse o lar de casa ou
casa de avo, estabelecendo uma relacdo de proximidade e confiangca com os donos ou staff,
proporcionando convivio e ritual a mesa entre amigos e familiares, possibilitando educacao
alimentar e bons modos a mesa (ABDALA, 2012).

Segundo Gimene (2012), os monumentos que compdem o patrimonio dao discurso

acerca da cultura e da identidade do grupo. Assim, a identidade baiana €, por vezes
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exaustivamente, associada aos referenciais materiais atribuidos a uma africanidade. Da
mesma maneira, os elementos da chamada mineiridade podem ser vistos a partir de um viés
que os considere monumentos: o tropeiro, o movimento da Inconfidéncia Mineira e seus
personagens, amontanha, a mineragao e, por que ndo, a cozinha. Estes pontos de referéncia,
ao integrarem um conjunto de imagens definido como cultura de cada regido, tomam
significados que ndo tinham em seu contexto de origem; sdo retirados deste contexto e
ressignificados; transformados em signo, em mito. Para visualizar esta convivéncia de
aparentes opostos, basta ir a um restaurante de comida mineira e se servir a0 mesmo tempo de
feijao tropeiro, canjiquinha com costelinha e mandioca frita num sistema de buffet (GIMENE,

2012).
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3 METODOLOGIA

Nesta parte, descrevem-se os procedimentos a serem seguidos na realizagdo da
pesquisa. Sua organizacdo varia de acordo com as peculiaridades de cada pesquisa. Requer-se,
no entanto, a apresentacdo de informagdes acerca de alguns aspectos, como os que sio

apresentados a seguir.

3.1 TIPO DE PESQUISA

O presente trabalho proporciona um estudo exploratorio, de natureza teodrica e
bibliografica. A opgdo por uma pesquisa exploratdria foi dada por buscar, por meio dos seus
métodos e critérios, uma analise inicial do tema bem como a compreensdo das relagdes entre
o feijdo-tropeiro, o patrimdnio e a tradicao regional. Também o trabalho ¢ uma pesquisa de
natureza qualitativa porque aborda sobre a historia do feijdo-tropeiro no Brasil com objetivo

de ressignificacdo da tradi¢dao alimentar e referéncia identitaria, de sociabilidade e simbdlica.

3.2 ESCOLHA DO TEMA

O presente Trabalho de Conclusao de Curso (TCC), intitulado “O feijao-tropeiro em
Minas Gerais: aspectos socio-historicos”, tem como objetivo conhecer o feijdo-tropeiro no
Brasil e seus aspectos socio-historicos, destacando a tradicionalidade do prato no cotidiano.
Destaca-se também que a substituicdo das refeicoes diarias fora de casa em espagos
contemporaneos ¢ vista como referéncia identitaria, de sociabilidade e simbdlica, constituindo

diferentes formas de ressignifica¢do da tradi¢do alimentar.

3.3 LEVANTAMENTO BIBLIOGRAFICO PRELIMINAR

Nesse sentido, buscou-se por meio do levantamento bibliografico preliminar,
abordando assuntos recentes, identificar dados que auxiliem na andlise sobre construcio
socio-historica da tradigdo regional do feijdo-tropeiro como parte da cultura alimentar
brasileira e reflete a identidade de um povo em sua época e regido. Autores como Abdala
(2006, 2012), Cascudo (2011), Frieiro (1966), Gimene (2012), Goulart (1961), Morais (2011)

e Silva (2014), em suas obras da literatura que abordam sobre o tema, destacam a identidade,
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a sociabilidade e simbolismo do tropeiro como criador do prato e tornando-se patrimonio

imaterial.

3.4 FORMULACAO DO PROBLEMA

Neste contexto, a questdo problema pode ser utilizada como ferramenta para discutir a
tradicdo regional do feijao-tropeiro, assim como a patrimonializagdo da culinaria mineira. No
contexto de Minas Gerais o feijao-tropeiro ¢ fruto da atividade e do cotidiano do tropeirismo,
um legado deixado desde o periodo colonial. O interesse dos estudiosos da cozinha brasileira
em pesquisar a historia, a tradicao e patrimonializa¢do do feijdo-tropeiro tem como objetivo
divulgar a criagao do prato como conceito de patrimdnio, considerando a sua presenca em
restaurantes, eventos ou lares como identidade e ressignificacdo cultural. Assim, da-se énfase
a sua imagem partindo da idéia de que esta ndo deve ser vista como algo preso a um passado,
mas que esta também no presente. Portanto, a imagem da culindria do tropeirismo ¢
reconhecida como seca e ambulante, durante o periodo colonial. Quando havia as paradas das
tropas para descanso, os tropeiros comiam feijdo quase sem molho, evitando assim que
estragasse facilmente. As preparagdes consistem em: feijio com farinha de milho, ou de
mandioca, acrescido de torresmo, carne cozida ou porco assado e couve; ou, feijdo com
torresmo e farinha, acompanhado de carnes secas, salgadas, ou de caca ou charques, onde
faziam pagocas e farofa. Pratos estes originarios da culindria regional, sendo denominado

feijao-tropeiro.

3.5 ELABORACAO DO PLANO PROVISORIO DO ASSUNTO

A elaboragdo do plano provisdrio de assunto consiste na organizagdo sistematica das
diversas partes que compdem o objeto de estudo. Construir um plano significa, pois, definir a
estrutura logica do trabalho, de forma que as partes estejam sistematicamente vinculadas entre
si e ordenadas em funcdo da unidade de conjunto.

Neste estudo, foram levantados os seguintes assuntos para serem pesquisados em
fontes bibliograficas fisicas e digitais: o feijdo-tropeiro, gastronomia, cozinha brasileira,
culinaria regional e identidade. A partir disto, as palavras-chave para serem realizadas na

pesquisa foram feijdo-tropeiro; feijao; tropeiro; patrimdnio; cozinha mineira.
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Tabela quantitativa 1 - de trabalhos encontrados dos descritores utilizando palavras-chaves: o

feijdo-tropeiro, gastronomia, cozinha brasileira, culindria regional e identidade.

Total de resultados de trabalhos encontrados 18

Total de resultados de trabalhos encontrados 12

Fonte: Autor (2023)

Nos resultados foram encontrados 18 trabalhos, dos quais foram lidos os resumos e

separados 12 trabalhos para desenvolver a pesquisa.

3.6 BUSCA DAS FONTES

Segundo Gil (2017) a identificacdo das fontes ¢ capaz de fornecer as respostas
adequadas a solu¢do do problema proposto. Sendo que as fontes bibliograficas mais
conhecidas sdo os livros de leitura corrente. Isto é, pesquisa de cunho histérico poderdo valer-
se de livros dessa natureza. Tradicionalmente, o local privilegiado para a consulta das fontes
bibliograficas tem sido a biblioteca e materiais bibliograficos em formato eletronico por meio
de sistema de busca, que também serdo considerados aqui. A biblioteca disponibiliza através
de empréstimo para o aluno livros em prateleiras e consulta de catalogo, que possibilita a
localizagdo das fontes por autor, titulo ou assunto (GIL, 2017). As fontes que serao utilizadas

para esta pesquisa, podem ser observadas no quadro abaixo:

Quadro 1 - Quadro identificagao das fontes

Tipos de Fonte Tema/Assunto/Local do Material

Livros Histoéria do Brasil

Historia da Alimentagao no Brasil

Cozinha Brasileira

Cozinha Mineira

Periodicos Scielo
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Periodico Capes

Spell

Google Académico

Fonte: Autor (2023)

3.7 LEITURA DO MATERIAL

De acordo com Gil (2017) a obtencao do material pode ser feita por empréstimo ou
por consulta privativa. A maioria das bibliotecas dispde de certo nimero de titulos que podem
ser retirados e de outros que s6 podem ser consultados no local. Claro que também € possivel
adquirir certos livros e revistas em livrarias. Isso pode ser feito quando a obra ndo é muito
cara ou ¢ de interesse potencial para trabalhos futuros. Um mecanismo bastante eficiente de
acesso a informacao ¢ proporcionado por artigos cientificos como scielo, periddico capes,
spell e google académico (GIL, 2017).

De posse do material bibliografico tido como suficiente, passa-se a sua leitura, para a
obten¢do de respostas a problemas. Gil (2017) destaca que os procedimentos e as atitudes
requeridas durante a leitura que se faz na pesquisa bibliografica deve servir aos seguintes
objetivos como identificar as informacdes e os dados constantes do material impresso,
estabelecer relacdes entre as informacdes e os dados obtidos com o problema proposto e por
fim analisar a consisténcia das informacdes e dados apresentados pelos autores. Esta ¢ uma
leitura do material bibliografico que tem por objetivo verificar em que medida a obra
consultada interessa a pesquisa. A leitura exploratoria pode ser comparada a expedicdo de
reconhecimento que fazem os exploradores de uma regido desconhecida.

Também faz parte deste tipo de leitura o estudo da introdugdo, do prefacio (quando
houver), das conclusdes e mesmo das orelhas dos livros. Com esses elementos, ¢ possivel ter
uma visdo global da obra, bem como de sua utilidade para a pesquisa. Embora a leitura
exploratoria anteceda as demais no tempo, isso nao significa que exija habilidade em menor
nivel. Pelo contrario, s6 ¢ capaz de realizar uma leitura exploratéria adequada quem possuir
solidos conhecimentos acerca do assunto tratado (GIL, 2017).

Gil (2017) afirma que a pesquisa exploratdria exige bastante traquejo no manuseio de
publicagdes cientificas. Para isso, ¢ necessario que o pesquisador seja capaz de identificar

imediatamente a organizacao interna das obras consultadas. Para que a tomada de notas seja
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eficiente, deve ser sempre realizada levando em consideragdo o problema da pesquisa. Cabe
lembrar que a decisdo acerca do que serd anotado deve levar em consideracdo os objetivos
que se pretende alcancar com a pesquisa, bem como a natureza da obra pesquisada e sua

importancia em rela¢do aqueles objetivos (GIL, 2017).

3.8 FICHAMENTO

Embora haja casos em que os pesquisadores passam diretamente dos apontamentos
para a redagdo do trabalho, ¢ bastante conveniente a confec¢do de fichas. Sua necessidade
torna-se tdo mais evidente quanto maior for a dimensao do trabalho. Distinguem-se dois tipos
de fichas: bibliografica e de apontamentos; a primeira para anotar as referéncias bibliograficas

e a ultima para o registro de idéias, hipoteses etc (GIL, 2017).

3.9 ORGANIZACAO LOGICA DO ASSUNTO

A organizagdo logica do assunto, consiste na organiza¢do das idéias com vista em
atender aos objetivos ou testar as hipoteses formuladas no inicio da pesquisa. Toda a
documentacao selecionada ao longo do processo de pesquisa precisa estar disponivel neste
momento: recortes de jornais e revistas, copias de textos consultados, folhetos, anotagdes etc.
Quanto melhor estiverem organizados os documentos, melhor estara o trabalho em condic¢des

de ser redigido (GIL, 2017).

3.10 REDACAO DO TEXTO

A tltima etapa de uma pesquisa bibliografica ¢ constituida pela redagdo do texto. Nao
ha regras fixas acerca do procedimento a ser adotado nesta etapa, pois depende em boa parte
do estilo de seu autor (GIL, 2017). Por estes motivos, os dados coletados na pesquisa
bibliografica serdo organizados em forma de monografia, respeitando as tematicas e

informagdes recolhidas bem como as analises do autor.
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4 DISCUSSOES E RESULTADOS

Analisando as discussdes obtidas através do material bibliografico referente ao feijao-
tropeiro em Minas Gerais e seus aspectos socio-historicos com informacdes seguindo uma

ordem cronoldgica temporal.

4.1 DISCUSSOES ENCONTRADAS - DO MUNDO AS MINAS GERAIS: OS CAMINHOS
DO FEIJAO-TROPEIRO

Eduardo Frieiro em sua obra “Feijao, Angu ¢ Couve”, destaca do Mundo as Minas
Gerais: os caminhos do feijao-tropeiro nos anos de 1690, 1698, 1700 e 1713 com o éxodo de
trabalhadores e durante as viagens do Rio de Janeiro a Minas era demorada e penosa. A
solucdo era a companhia de tropas ou caravanas. Nesses periodos, o feijdo era um dos
principais alimentos para os garimpeiros das Minas.

Luis da Camara Cascudo em sua obra Carta Internacional sobre a Conservacao e o
Restauro de Monumentos e Sitios, destaca do Mundo as Minas Gerais: os caminhos do feijao-
tropeiro, entre os séculos XVI e XVII surge o primeiro feijdo “phaseolus vulgaris”. Dessa
forma, o periodo colonial ¢ marcado por escassez de alimentos e fome, a solu¢dao era
implementar uma economia de subsisténcia e técnicas de conservagao dos alimentos.

José Alipio Goulart em sua obra Tropas e tropeiros na formacao do Brasil, destaca do
Mundo as Minas Gerais: os caminhos do feijdo-tropeiro, onde o tropeiro, tornou-se uma
figura movel, constantemente requisitado, dada a importancia social que exercia dentro das
comunidades.

Paula Pinto Silva em sua obra Farinha, feijdo e carne-seca, destaca do Mundo as
Minas Gerais: os caminhos do feijdo-tropeiro, apontando a contribuicao dos povos indigenas,
portugueses e africanos em técnicas de plantio, como também, o fogdo indigena tucuruva que
serviu de base para o comércio de produtos e para atender os exploradores das Minas.

Monica Chaves Abdala em sua obra Revista do arquivo publico mineiro, destaca do
Mundo as Minas Gerais: os caminhos do feijao-tropeiro, informa que a formacao da culinaria
mineira, obteve técnicas, ingredientes e recriacdo de pratos incorporados ao cardapio
nacional. O século XVIII, a coleta do feijdo e as técnicas de conservacdo dos alimentos se
consolidava nas viagens e mesas do dia-a-dia, facilitando para o tropeiro nas preparacdes de

variados pratos.
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Eduardo Frieiro em sua obra “Feijdo, Angu e Couve”, destaca do Mundo as Minas
Gerais: os caminhos do feijdo-tropeiro, constata-se que em 1817 as excursdes, eram servidos
um jantar de tropeiro, composto de feijao, carne seca e farinha de mandioca, além da chaleira
do café fumegante. Em 1842 para o almogo, em uma fazenda na cidade mineira de Mariana,
servia-se feijdo de tropeiro, cozido na véspera, temperado com toucinho e misturado com
farinha de milho, além do café¢ ou ch4 de congonha. Em Diamantina servia-se feijao preto
misturado com farinha de mandioca ou de milho e carne salgada.

Modnica Chaves Abdala em sua obra Revista do arquivo publico mineiro, destaca do
Mundo as Minas Gerais: os caminhos do feijao-tropeiro, relata que no final do século XVIII
até o inicio do século XX sdo periodos marcados pelo declinio das minas, pela concentragdao
ruralizada, o aumento de géneros, o aumento de receitudrios e o feijdo-tropeiro como prato
tradicional.

Analisando a construgao sdcio-histérica do feijao tropeiro no Brasil, especialmente na
regido de Minas Gerais entre os séculos XVI ao XVIII destacam a identidade, a sociabilidade

e simbolismo do tropeiro como criador do prato e tornando-se patrimonio imaterial.

4.2 DISCUSSOES ENCONTRADOS - DA ITINERANCIA A MESA: FORMAS E USOS
DO FEIJAO-TROPEIRO

Paula Pinto Silva em sua obra Farinha, feijdo e carne-seca,em relacdo da itinerancia a
mesa: formas e usos do feijao-tropeiro, destaca que nos anos de 1816 e 1822 os alimentos de
subsisténcia da populagdo mineira era itinerante e pragmatico: feijdo com caldo; feijao sem
caldo. Nas Provincias das Minas e na casa dos fazendeiros ou casa-grande, o feijdo se
destacaria como refeicado em comum.

Eduardo Frieiro em sua obra Feijdo, angu e couve, em relagdo da itinerancia a mesa:
formas e usos do feijdo-tropeiro nas diferentes regides do sul, mata, centro, oeste ¢ Bahia,
destaca o feijao mulatinho em Minas, introduzido por Ferndao Dias Pais em rogas, a partir de
1674, como também, as variedades do chumbinho, do manteiga, do roxinho e do preto, sendo
um alimento tradicional e importante dos mineiros. A dieta do tropeiro ¢ feijao, toucinho ou
torresmo, carne de vento ou seca, farinha de mandioca ou de milho, linguiga ou ovos, couve e
cafe.

Luciana Patricia de Morais em sua obra Historia: questdes e debates, em relagdo da
itinerancia a mesa: formas e usos do feijdo-tropeiro, destaca que nas paradas dos ranchos, os

tropeiros preparavam feijdo, farinha torrada, carnes, torresmo, linguiga, rapadura no café,
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peixe, mandioca frita e pinga. A cozinha do tropeiro, devido as circunstancias, era seca e
ambulante.

Monica Chaves Abdala (2006) em sua obra Revista do arquivo publico mineiro, em
relacdo da itinerancia a mesa: formas e usos do feijao-tropeiro, explana que o feijao-tropeiro €
um dos principais pratos da culindria regional mineira e fazendo parte da cultura popular,

resolvendo as crises de abastecimento e o problema da fome.

4.3 DISCUSSOES ENCONTRADOS - CULTURA ALIMENTAR E
PATRIMONIALIZACAO DA COZINHA MINEIRA

A patrimonializa¢ao do feijdo-tropeiro em Minas Gerais ¢ uma comida considerada
patrimdnio imaterial, vinculado aos modos de vida e cultural das pessoas. Luciana Patricia de
Morais em sua obra Historia: questdes e debates, em relagdo a Cultura alimentar e
patrimonializacdo da cozinha mineira, destaca que a partir de 1960 discursos sobre a
alimentacdo do individuo e sua identidade em relagdo a pratos tipicos regionais, sendo
percebidos e reconhecidos como patrimdnio ou bem cultural intangivel. Desta forma, a Carta
Internacional sobre conservagdo e restauracdo de monumentos e sitios do Segundo Congresso
Internacional de Arquitetos e Técnicos dos Monumentos Historicos, reunido em Veneza de 25
a 31 de maio de 1964, aprovou o seguinte texto: deixa claro o que se entendia como bens
intangiveis naquele momento, sdo o patrimonio, a identidade e a monumentalizacdo de bens
da cultura popular, ou seja, as grandes criacdes ou as obras modestas ao tempo com
significagdo cultural.

Luciana Patricia de Morais em sua obra Historia: questdes e debates, em relagdo a
Cultura alimentar e patrimonializa¢do da cozinha mineira, destaca-se que em abril de 1970, no
Primeiro encontro dos Governadores de Estado, Secretarios Estaduais da Area Cultural,
Prefeitos de Municipios Interessados, Presidentes e Representantes de Instituigdes Culturais,
foi redigido o Compromisso de Brasilia da intangibilidade de certos bens culturais, registro e
protecdo a este patrimonio imaterial. Por meio de decretos, eleicdes e outras iniciativas que
visam a criagdo de um simbolo instantdneo, como exemplo, espagos de divulgacdo, uma festa
ou festival gastrondmico tanto no Brasil quanto no exterior de “criacao” de pratos tipicos com
finalidade abertamente turistica.

Monica Chaves Abdala em sua obra Ressignificacdes do tradicional e do tipico
mineiro, em relagdo a cultura alimentar e patrimonializacdo da cozinha mineira, informa que

durante o povoamento da capitania de Minas Gerais até as primeiras décadas do século XX, o
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feijdo-tropeiro ¢ um dos icones associados a imagem do mineiro. A culinaria tipica ou
tradicional de Minas Gerais transmitidos através de elementos presentes na memoria, em
publicacdes, em estabelecimentos especializados, em campanhas de midia, em cronicas, em
discursos de politicos e em memorialistas. Atualmente, ha grande oferta de alimentos caseiro
ou tipico como referéncia identitaria, de sociabilidade e simbolica em restaurantes e em
ocasides festivas, constituindo diferentes formas de ressignificacdo da tradi¢ao alimentar. Por
exemplo, estatisticas sobre habitos alimentares, explana que a preferéncia pela comida
caseira, trouxe um rapido aumento do numero de self-services de ordem cultural em Belo
Horizonte e Uberlandia. As refei¢des nos self-services, foram adaptadas como forma de
ressignificar os diversos habitos e tradi¢des alimentares para os tempos atuais.

Eduardo Frieiro em sua obra “Feijao, Angu e Couve”, em relacao a cultura alimentar e
patrimonializa¢do da cozinha mineira, destaca o feijao, a farinha de milho ou de mandioca, a
linguiga, a carne de boi, seca e a couve entre o trivial na mesa das casas das familias mineira.

Maria Henriqueta Sperandio Garcia Gimene em sua obra Ateli€ Geografico, em
relagdo a cultura alimentar e patrimonializacdo da cozinha mineira, destaca-se a partir da
histéria do tropeiro o consumo do feijao-tropeiro no Estado ¢ vista como um monumento de

referéncia identitaria, cultural e de ressignificacdo da tradi¢do alimentar.

4.4 INFORMACOES DOS AUTORES DE INTERESSE AO TRABALHO

Em primeiro conhecendo os primeiros graos a partir do século XVI e seguintes com os
indigenas utilizando o feijao “phaseolus vulgaris”. Neste periodo a partir do século XVI ao
XVIII o pais passava por um momento de escassez de alimentos e¢ a solucdo era de
implementar uma economia de subsisténcia junto com técnicas de conservacdo que resolveria
as crises de abastecimento e problema da fome. Dessa forma, portugueses e africanos
contribuiram com conhecimento, técnicas de plantio e preparo que serviu de base para
atividade de transporte de gado bovino e de outras mercadorias no interior do Brasil durante o
periodo colonial, conhecida como tropeirismo, onde os tropeiros eram os responsaveis de
fundamental importancia na formagdo de estradas, fazendas e nucleos urbanos. Compreende-
se que, assim, durante as excursdes € repousos pelos caminhos os tropeiros cuidavam da
dispensa e do preparo do jantar para servigo, surgindo e criando o famoso feijdo-tropeiro ou
jantar de tropeiro, com base em ingredientes de subsisténcia na época, composto de feijao,

farinha torrada para as carnes que ja andavam conservadas em sal, como complemento
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acrescia-se torresmo e linguica, usavam a rapadura no café como sobremesa, em seguida,
como tira-gosto serviam peixe, mandioca frita e pinga.

Em segundo, compreende-se que no final do século XVIII até o inicio do século XX a
consolidacdo do feijdo-tropeiro como comida fez parte do cotidiano mineiro, deixando de ser
apenas “comida de viagem” para “comida do cotidiano” até chegar em comida de rua, com
aumento de géneros, receitudrios e seus diferentes preparos a depender dos lugares e das
condigdes socio-econdmicas das pessoas. Analisando a construcao socio-historica do feijao
tropeiro no Brasil, especialmente na regido de Minas Gerais através de autores como Abdala
(2006, 2012), Cascudo (2011), Frieiro (1966), Gimene (2012), Goulart (1961), Morais (2011)
e Silva (2014), em suas obras da literatura que abordam sobre o tema, a identidade, a
sociabilidade e simbolismo do tropeiro como criador do prato e tornando-se patrimonio
imaterial.

Por ultimo, destaca-se que a comida sendo um patrimonio imaterial estd vinculado aos
modos de vida das pessoas como também vinculado a produgdo cultural através da criagdao do
prato, ou da receita. Portanto, A cozinha do tropeiro, devido as circunstancias, era seca €

ambulante.

4.5 RESULTADOS ALCANCADOS AO TRABALHO

A secdo dos resultados esperados tem um alinhamento total com os objetivos e com o
método da sua pesquisa. Eles representam as expectativas que o pesquisador tem em relacio
aos resultados que serdo obtidos ao final do projeto.

Quais sdo as contribuigdes que o pesquisador acredita que a realizacdo da pesquisa ira
proporcionar para o campo cientifico e para a sociedade?

Em relacdo a patrimonializa¢do do feijdo-tropeiro em Minas Gerais, destaca-se como
uma comida considerada patrimonio imaterial, vinculado aos modos de vida das pessoas
como também vinculado a producdo cultural através da criagdo do prato, ou da receita.

Dessa forma, analisar a construcdo socio-historica do feijdo-tropeiro no Brasil,
especialmente na regido de Minas Gerais, destacou-se como resultado obtido neste trabalho o
feijao-tropeiro sendo patrimonio, tradig¢do e identidade do povo mineiro.

Portanto, o resultado obtido esta representado através de restaurantes, eventos € nos
lares familiares, onde a apresentagdo dos pratos tipicos € vista como identidade regional, ou
seja, o feijdo-tropeiro engloba toda uma historia de vida e cultural consolidada através do

tempo sendo parte da identidade do povo mineiro, principalmente no turismo gastronomico.
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5 CONCLUSAO

Neste contexto, a questdo problema pode ser utilizada como ferramenta para discutir a
patrimonializagdo das culturas regionais. Assim, busca por meio da historia, d4 énfase a um
prato que faz parte da cultura alimentar brasileira e reflete a identidade de um povo em sua
época e regiao.

O discurso da mineiridade do feijao-tropeiro como relagao direta do tropeirismo em
analises das informagdes e dados apresentados pelos autores literarios a identidade, a
sociabilidade e simbolismo do tropeiro como criador do prato e tornando-se patrimdnio
imaterial.

Dessa forma, os elementos da chamada mineiridade podem ser vistos a partir de um
viés que os considere monumentos: o tropeiro, 0 movimento da Inconfidéncia Mineira e seus
personagens, a montanha, a mineragao e, por que ndo, a cozinha. Assim, como exemplo sdo as
propriedades imateriais de uma empresa, que ndo existem fisicamente, como ¢ o caso de
marcas, patentes, licengas, direitos autorais, softwares, desenvolvimento de tecnologia,
receitas, formulas, carteira de clientes, recursos humanos e know-how. Diante disso,
entendendo o prato como uma representagdo do mineiro, existe uma conexdo histérica da
sociedade mineira entre a atividade, formagdo e culinaria considerada como bem intangivel.

Portanto, sobre o tema consistente para o aprendizado da comunidade académica e
cientifica. Assim, analisar a construgdo socio-historica do feijdo-tropeiro no Brasil,
especialmente na regido de Minas Gerais, destacou-se como resultado obtido neste trabalho o
feijdo-tropeiro sendo patrimonio, tradi¢do e identidade do povo mineiro, atualmente
representado através de restaurantes, eventos e nos lares familiares, onde a apresentagao dos

pratos tipicos ¢ vista como identidade regional



37

REFERENCIAS

ABDALA, Monica Chaves: Ressignificacoes do tradicional e do tipico mineiro (III —
Transformagdes contemporaneas e consumo alimentar, pag. 167). Dimensdes socioculturais
da alimentagao: didlogos latino-americanos. Ed. da UFRGS, 2012.

ABDALA, Moénica Chaves. Sabores da tradicdo. Revista do arquivo publico mineiro, v. 1,
p. 118-129, 2006.

CASCUDO, Luis da Camara. Histoéria da alimentacdo no Brasil. 4. Ed. Belo Horizonte:
Global Editora, 2011.

CARTA DE VENEZA. Carta Internacional sobre a Conservagao e o Restauro de Monumentos
e Sitios. II Congresso Internacional de Arquitetos e Técnicos dos monumentos
historicos..... [Brasilia]: IPHAN, 1964. Disponivel em:
http://portal.iphan.gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/Carta%20de%20Veneza%201964.pdf.
Acesso em: 06/06/2023.

COSTA, Lucio. Compromisso de Brasilia. 1° Encontro de governadores de Estado,
Secretarios Estaduais da Area da Cultura.... [Brasilia]: IPHAN, 1970. Disponivel
em<http://portal. iphan. gov. br/uploads/ckfinder/arquivos/Compromisso% 20de% 20Brasilia
% 20197 0. pdf>. Acesso em: 06/06/2023.

FRIEIRO, Eduardo. Feijao, angu e couve: ensaio sobre a comida dos mineiros. Belo
Horizonte: Centro de Estudos Mineiros,1966.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. Sao Paulo: Atlas, 2002.

GIMENE, Maria Henriqueta Sperandio Garcia; MORALIS, Luciana Patricia de. Os lugares da
tradi¢do e da inovagdo na culinaria regional. Atelié Geografico, v. 6, n. 3, p. 148-162, 2012.

GOULART, José¢ Alipio. Tropas e tropeiros na formacido do Brasil. Rio de Janeiro:
Conquista, 1961.

GOMES, Matheus. Dia do Feijao Tropeiro: confira uma lista de onde encontrar o prato em
BH. Sou BH. Disponivel em: <Dia do Feijao Tropeiro: confira uma lista de onde encontrar o
prato em BH | Noticias Sou BH (uai.com.br)>. Acesso em: 09 nov. 2020.

MORAIS, Luciana Patricia de. Comida, identidade e patrimonio: articulagdes possiveis.
Historia: questdes & debates, v. 54, n. 1, 2011.

SILVA, Paula Pinto. Farinha, feijdo e carne-seca: um trip¢ culinario no Brasil colonial.
Editora Senac: Sdo Paulo, 2014.


https://soubh.uai.com.br/noticias/gastronomia/dia-do-feijao-tropeiro-restaurantes-em-bh
https://soubh.uai.com.br/noticias/gastronomia/dia-do-feijao-tropeiro-restaurantes-em-bh
http://portal.iphan.gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/Carta%20de%20Veneza%201964.pdf

	1 INTRODUÇÃO
	2 REFERENCIAL TEÓRICO
	5 CONCLUSÃO
	REFERÊNCIAS

