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1 INTRODUCAO

A palavra quitanda € derivada de “kitanda” e significa tabuleiro na lingua
guimbundo, idioma falado na regido noroeste da Angola (LIFSCHITZ; BONOMO,
2015). No Brasil, o termo apresenta outro significado, sendo comumente utilizado
para nomear pequenos comeércios que expdem seus produtos em bancadas ou
tabuleiros. No entanto, em seu sentido original, quitanda era uma palavra designada
para definir itens servidos com café que ficam dispostos em tabuleiros para a venda.
Alguns exemplos de quitanda séao os biscoitos, a broa, a rosca, o sequilho, o bolo, ou
seja, tudo aquilo servido com o café, com excecdo do pdo (BONOMO, 2014).

As quitandas sdo uma tradicdo em Minas Gerais, que se propagaram
historicamente devido ao trabalho realizado pelas quitandeiras. Dessa forma, as
quitandas sao consumidas diariamente no café da manha e no lanche da tarde dos
mineiros e apresentam como matéria-prima ingredientes como ovos, leite, queijo e
milho, tipicos de Minas Gerais (BONOMO, 2014).

Na contemporaneidade existem padrées de consumo e preparo que exigem
com que a dinamica alimentar seja adaptada. Gimene e Morais (2012) discorrem
sobre a necessidade da interagcdo, influéncia e convivéncia entre inovacdes e
tradigcbes, gerando um cenario em que exista a reinvencao de sabores, texturas e
praticas que tenham um novo sentido, se adaptando as necessidades e aos
paladares contemporaneos.

Ciente disso, de que maneira é possivel valorizar as quitandas mineiras a
partir de uma perspectiva contemporanea? O objetivo deste trabalho é propor a

releitura de quitandas tradicionais mineiras produzindo o sorvete de broa de milho
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com erva-doce, tuile® de queijo e calda de café.

2 CONTEXTUALIZACAO

De modo a contextualizar a releitura de quitandas tradicionais mineiras
utilizando a perspectiva contemporanea, se faz necessario ressaltar a importancia
dessas iguarias para a historica e cultura do Brasil. O texto também discorre sobre a
cozinha contemporanea, detalhando como funciona a reinvengéo de sabores, texturas
e praticas. Por fim, é revelada a importancia do milho, da erva-doce, do queijo e do

café para as quitandas mineiras.

2.1 QUITANDAS TRADICIONAIS DE MINAS GERAIS

No Brasil as quitandas estdo presentes com maior destaque nos estados de
Minas Gerais e Goias. Toralles (2017) explica que em Goias, especificamente em
Pirenopolis, as quitandas fazem parte do patrimdnio alimentar e melhoraram a vida de
mulheres e suas familias, ajudando até mesmo a desenvolver o turismo da cidade.
Vale ressaltar que as quitandas goianas se assemelham as mineiras devido a
imigracdo de mineiros para o estado de Goias (ABDALA, 2011). Dessa forma, é
evidente o papel das quitandas mineiras na vida e identidade dos habitantes.

Desde o século XIX existe em Minas Gerais a tradicdo cultural de receber
visitas com uma mesa farta de quitandas a serem consumidas, sempre
acompanhadas de café (BONOMO, 2014). A fartura de ingredientes como ovos, milho
e leite nas fazendas, propiciou a elaboracéo da pastelaria caseira, com o estimulo de
receitas que levam esses ingredientes e seus derivados, como a farinha de milho,
manteiga e queijos em sua confecgdo. De acordo com Abdala (2011), exibir essa
fartura de alimentos representava status na sociedade mineira, 0 que incentivou a
criacdo e manutencao de saberes passados de geragdo em geragao, motivando a

expansédo de estabelecimentos comerciais que produzem e vendem estas iguarias.

% Tuile é uma palavra francesa que significa "telha" em portugués. Na culinéria, uma tuile refere-se a
uma fina e crocante fatia ou biscoito em forma de telha. Ela é frequentemente utilizada para decorar
sobremesas, adicionando um elemento crocante e saboroso que contrasta com a suavidade dos outros
componentes (DICTIONARY, 2023).



Atualmente, as quitandas mineiras tém se destacado em festivais
gastrondémicos promovidos na regiao, propagando e perpetuando a tradicdo. Bonomo
(2014) exemplifica festivais de quitanda em Congonhas, Bardo de Cocais, Sete
Lagoas, Entre Rios de Minas e Tiradentes, festivais que movimentam a economia e
garantem incentivo e identidade ao oficio das quitandeiras. A autora também aborda
gue nestes festivais sao tradicionalmente exibidos bolos de milho e queijo, elaborados
com fuba; broinhas de maisena, utilizando o amido de milho; biscoitos fritos, feitos
com farinha de trigo, envolto em agucar e canela; pdes de queijo, cuja massa é feita
com goma da mandioca; cubu, feita com farinha de milho e assada no forno de barro,

entre outras quitandas.

2.2 A COZINHA CONTEMPORANEA

Com a globalizacdo, houve um movimento de redefinicdo de identidades
culturais que influenciou varios aspectos da sociedade, incluindo a cozinha tipica.
Nesse contexto, surgiu a cozinha contemporanea, marcada por padrdes de
consumo que apresentam como pressuposto a releitura de sabores, texturas e
praticas que se adaptem e conquistem os consumidores, atendendo a demanda de
um mundo cada vez mais globalizado (AVELLAR, 2018).

No entanto, Gimene e Morais (2012) destacam o papel de preparos
tradicionais na contemporaneidade, na intencdo de que os saberes passados de
geracdo em geracao sejam valorizados, interagindo, influenciando as inovacoes e
criando praticas alimentares que trazem o “novo” e o “velho” juntos. Assim, a
cozinha configura um dominio em que tradicdo e inovacdo tém importancias
equivalentes, estando entrelacadas pelos elos da historia, da cultura e do tempo
(BENEMANN; MENASCHE, 2017).

Como exemplo, algumas técnicas empregadas na cozinha contemporanea
sdo o sous-vide?, que consiste em cozinhar alimentos em sacos a vacuo, a baixa

temperatura e por periodos longos (BALDWIN, 2012) e o dry-aged®, que consiste

4 A expressdo "sous-vide" vem do francés e significa "sob vacuo". Nesse método, os alimentos s&o
selados a vacuo em sacos plasticos e, em seguida, sdo submersos em um banho-maria ou em um
equipamento especializado de imersao em agua com temperatura controlada (BALDWIN, 2012).

5> "Dry-aged" é um termo usado na culinéria para descrever o processo de envelhecimento controlado
da carne em condi¢cdes controladas de temperatura e umidade, sem nenhum liquido adicional
(DASHDORUJ et al., 2016).



em um processo de maturagdo a seco, no qual a carne in natura descansa em
temperaturas de zero a —2°C, com umidade de 50% a 70% e ventilagdo controlada
(DASHDORJ et al., 2016). Por fim, também existem as técnicas da gastronomia
molecular, que preservam as caracteristicas naturais dos alimentos e intensificam
0s sabores a partir de novas texturas e mais diversidade a mesa (PELLERANO,
2013).

Nesse sentido, a culinaria contemporanea se expressa com a desconstrucao
do alimento, apresentando-o de uma forma modificada a partir da interpretacao do
chef de cozinha. Seguindo essa tendéncia, o alimento deixa de ser visto como
apenas um nutriente necessario para a vida e passa a ser pensado como comida,
prazer e gosto, sem deixar de lado o aspecto cultural e tradicional de ruralidade,
naturalidade e saudabilidade (MENASCHE, 2018). Vale ressaltar que a cozinha
contemporanea se apresenta como um movimento que valoriza e aumenta a aprego
pela valorizacao de produtos locais, artesanais e tradicionais que misturam diferentes
temporalidades (BENEMANN; MENASCHE, 2017).

2.3 A IMPORTANCIA DO MILHO, ERVA-DOCE, QUEIJO E CAFE PARA AS
QUITANDAS MINEIRAS

O periodo de ruralizagdo de Minas Gerais foi marcado pela abundancia e
facilidade de acesso a ingredientes como ovos, leite e queijo, propiciando a confec¢ao
da pastelaria caseira e o surgimento de biscoitos e pao de queijo (BONOMO, 2014).
Como a farinha de trigo era escassa, foi substituida por farinhas de milho e, dessa
forma, as quitandas nasceram marcadas pelos ingredientes da terra e 0 uso de
técnicas combinadas dos portugueses, indigenas e de escravos (SIMONCINI et al.,
2022).

O milho é um dos grdos que dominam o mercado agricola, sendo um dos
produtos mais tradicionais da agricultura mineira e base de uma cozinha rica e diversa,
a culinaria caipira (MARIUZZO, 2011). Sempre muito apreciado, 0S mineiros 0
consumiam em diversas receitas, e pelas maos portuguesas, foi um alimento que
serviu de substituto em preparos, tendo um papel relevante na producao de quitandas
e paes (BONOMO, 2014). E um cereal rico em nutrientes, como carboidratos,
proteinas, fibras e vitaminas do complexo B, sendo também fonte de ferro, zinco e

magneésio (PAES, 2006). Seu cultivo carrega lagos culturais que abrangem desde



técnicas envolvidas em seu processo de producao até diferentes formas de utilizacéo.
Nas quitandas mineiras, € utilizado tanto em pratos salgados quanto doces, em
receitas tipicas como o pao de milho, angu, curau, entre outras (GARCIA; MATTOSO;
DUARTE, 2006). Dessa forma, o milho é um alimento que faz parte da cultura e da
identidade mineira, estando presente em diversas festas tipicas, como a Festa de S&o
Jodo, uma das festas mais populares de Minas Gerais.

Por sua vez, a erva-doce é uma erva aromatica de origem Europeia, sendo
amplamente cultivada em todo o Brasil. Ela é frequentemente utilizada em diversas
preparacdes de quitandas mineiras, como biscoitos, bolos e paes, conferindo um
sabor, aroma caracteristico e ajudando a equilibrar o sabor dos ingredientes mais
pesados, como o acucar e a manteiga (AZEVEDO et al., 2012).

Em relagdo ao queijo, pode-se ressaltar que é outro ingrediente fundamental,
também sendo utilizado em diversas receitas, como o pao de queijo, bolos, broas e
biscoitos. De acordo com Cangussu et al. (2016), o consumo de queijo é incentivado,
dado que é um alimento rico em nutrientes, como proteinas, célcio, fésforo e vitaminas
A e B12. Nesse contexto, a alta producdo em Minas Gerais € uma das atividades
econdmicas mais importantes para o desenvolvimento local.

Por fim, o café é uma bebida que esta presente em quase todas as culturas do
mundo, sendo um dos produtos mais consumidos em todo o planeta (SAMPAIO et al.,
2012). Em Minas Gerais, o café é consumido como acompanhamento das quitandas,
como bolos, biscoitos e tortas ou nas preparacoes, seja na forma de gréo, seja na
forma de p6. O café também é um importante produto econémico para o estado de
Minas Gerais, sendo o estado que mais produz café do Brasil, gerando emprego e
renda (SAMPAIO et al., 2012).

A partir desses ingredientes, o presente trabalho propde a producgéo do sorvete
de broa de milho com erva-doce, tuile de queijo e calda de café a fim de valorizar

essas importantes quitandas mineiras a partir de uma perspectiva contemporanea.

3 METODOLOGIAS E DISCUSSOES

A fim de valorizar as quitandas mineiras a partir de uma perspectiva
contemporanea, o presente trabalho apresenta uma reinvencdo de quitandas
tradicionais mineiras a partir de um sorvete de broa de milho com erva-doce, tuile de

gueijo e calda de café. A concepcéo deste prato baseou-se em lembrancas afetivas



significativas da autora, oriundas de vivéncias culinarias compartilhadas com sua avo,
as quais eram permeadas por uma atmosfera de carinho e afetividade. Até chegar ao
resultado, foram realizados varios testes que serdo descritos a seguir.

Contudo, a metodologia aplicada neste trabalho foi definida como pesquisa
bibliogréfica, por ter base em estudos cientificos publicados em livros e em redes
eletrbnicas. Além disso, teve uma pesquisa experimental, por ter se proposto a
elaboracdo de um prato por meio do qual foi possivel colocar a pesquisa na pratica,
observando, testando e realizando a analise dos resultados (VERGARA, 2013).

No primeiro teste, a base do sorvete foi feita com merengue sui¢co na intencdo
de substituir o emulsificante; base de metil, que consiste em agua e meticulose para
substituir a liga neutra; creme de leite e bolo de fuba com erva-doce. No entanto, como
a base do metil contém agua, houve formacéo de varios cristais de gelo e a textura do
sorvete nédo ficou como o esperado, dado que nao teve cremosidade nenhuma. Para
0 segundo teste, foi utilizado a liga neutra no lugar da base de metil, o que funcionou
como esperado e trouxe cremosidade e estabilidade para o sorvete, e essa foi a

versao final, apresentada no quadro 1.

QUADRO 1 - Ficha técnica da base de sorvete.

Prato: | BASE DE SORVETE
INGREDIENTE: QUANT. | UNIDADE OBSERVACOES
Aclcar 140 g
Clara de ovo 60 g
Liga neutra 6 g
Creme de leite 200 g
MODO DE PREPARO:

EXECUCAO:

1. Bater a clara em neve e acrescentar o agucar.

2. Acrescentar o creme de leite e a liga neutra.

3. Bater até virar uma mistura homogénea e cremosa.

4. Despejar em um refratario.

5. Congelar por aproximadamente 6h.

Fonte: Elaborada pela autora.

Para o bolo de fuba e de sorvete, ndo foram necessarios fazer ajustes, dado
gue o primeiro teste foi realizado com sucesso a partir da ficha técnica apresentada

no quadro 2 e 3.



QUADRO 2 - Ficha técnica do bolo de fuba.

Prato: | BOLO DE FUBA COM ERVA-DOCE
INGREDIENTE: QUANT. | UNIDADE OBSERVACOES

Ovo 150 g

Acucar refinado 240 g

Oleo de soja 130 g

Leite integral 300 ml

Fuba 200 g

Farinha de trigo 200 g

Erva-doce 30 g

Fermento em p6 30 g

MODO DE PREPARO:
EXECUCAO:

Usar o liquidificador para bater os ovos, aglcar, 6leo e o leite.

Transfira para um refratario.

Colocar a farinha de trigo, o fuba e erva-doce.

Misturar com a ajuda de um batedor de arame, até que a massa fique homogénea.
Adicione o fermento e misture-o levemente, até que o mesmo se dissolva.

Levar ao forno pré-aquecido a 160 °C por cerca de 35 minutos.

ook wh =

Fonte: Elaborada pela autora.

QUADRO 3 - Ficha técnica do bolo de sorvete.

Prato: | BOLO DE SORVETE
INGREDIENTE: QUANT. | UNIDADE OBSERVACOES
Bolo de sorvete 400 g
Bolo de fuba 200 g
MODO DE PREPARO:
EXECUCAO:

1. Apos retirar a base do sorvete do congelador, bata ela na batedeira por aproximadamente
10min.

2. Esfarele o bolo de fuba e acrescente na mistura acima.

3. Batatodos os ingredientes por aproximadamente 20min na batedeira até que obtenha uma
mistura homogénea e amarelada.

4. Leve ao congelador até que congele por completo.

Para o primeiro teste da tuile, foi utilizado menos farinha, mas depois de um
tempo fora do forno ela acabou murchando devido a gordura do queijo. No segundo
teste, foi utilizado mais farinha, o forno foi deixado em temperatura mais baixa e
assando por mais tempo, para que obtivesse a crocancia, sem que ficasse muito
dourado. A versao final foi realizada a partir da ficha técnica apresentada no quadro
4.



QUADRO 4 - Ficha técnica da tuile de queijo.

Prato: | TUILE DE QUEIJO

INGREDIENTE: QUANT. | UNIDADE OBSERVACOES
Queijo Minas curado 50 g
Queijo Minas padréo 20 g
Farinha de trigo 6 g
Manteiga derretida 30 g
AcUcar de confeiteiro 20 g
Clara de ovo 30 g
MODO DE PREPARO:
EXECUCAO:

1. Triturar o queijo com a farinha de trigo até atingir uma textura bem fina.
2. Envolva todos os ingredientes e misture.
3. Usando uma colher, abra a massa em formato de discos, bem fina, e leve para o forno a 110
°C por aproximadamente 25 minutos.
Fonte: Elaborada pela autora.

No primeiro teste da calda de café foi utilizado somente o café coado e mixado
com goma xantana. No entanto, a textura ndo ficou agradavel e encheu de bolhas.
Para o segundo teste, o café foi coado, houve acréscimo da goma xantana sendo
levado ao fogo até chegar na espessura desejada, mas o sabor ficou amargo no final.
Por fim, no dltimo teste, o café foi apenas coado, foi feita a adicdo da goma e mistura,

sem levar ao fogo novamente, o que é apresentado no quadro 5.

QUADRO 5 - Ficha técnica da calda de café.

Prato: | CALDA DE CAFE
INGREDIENTE: QUANT. | UNIDADE OBSERVACOES
Agua 100 ml
P de café 14 g
Goma xantana 0,3 g
MODO DE PREPARO:
EXECUCAO:

1. Ferver a agua.
2. Colocar o p6 de café em um coador e despejar agua quente em formas circulares.
3. Apos coado, adicione a goma xantana e misture até que a mesma se dissolva por completo.

Fonte: Elaborada pela autora.

Para o empratamento, foi pensado a confeccdo de uma quenelle utilizando o
sorvete. A tuile foi disposta por cima da quenelle para que o degustador pudesse

guebra-la, a calda de café foi inserida no fundo do prato e, por fim, as gotas de



goiabada foram adicionadas para agregar mais sabor ao prato. Ao final de todos os

testes, o prato resultante ficou bem-apresentado e pode ser visualizado na figura 1.

FIGURA 1 - Foto final do prato.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

4 CONCLUSOES

O presente trabalho teve como objetivo valorizar as quitandas mineiras por
meio de uma perspectiva contemporanea, propondo a reinvencado de quitandas
tradicionais por meio da criagdo de um sorvete de broa de milho com erva-doce,
acompanhado por um tuile de queijo e calda de café. A combinacdo desses elementos
tradicionais com técnicas e ingredientes contemporaneos oferece uma nova
experiéncia gustativa, preservando a esséncia e 0s sabores caracteristicos das
guitandas mineiras, resgatando possiveis memorias afetivas.

Ao repensar as quitandas a partir dessa abordagem, € possivel aproximar
novos publicos e despertar o interesse por essa parte significativa da culinaria mineira.
A reinvencéo das quitandas tradicionais, com sua fusao entre tradicdo e inovacéao,
destaca-se como uma estratégia promissora para a valorizacao e preservacdo da
identidade culinaria local, ao mesmo tempo em que se adapta as demandas
contemporaneas. Dessa forma, o sorvete de broa de milho com erva-doce, tuile de
gueijo e calda de café representa uma releitura contemporanea das quitandas
mineiras, enriquecendo a oferta gastronémica e proporcionando uma experiéncia

Unica e memoravel aos apreciadores da culinaria mineira.
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