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1 INTRODUCAO

O objetivo desse tralho € estabelecer uma releitura de algumas quitandas
tradicionais, utilizando insumos e técnicas aplicadas pelas quitandeiras durante o
decorrer da historia. Segundo SIMONCINI (2021), quitanda é um termo derivado de
Kitanda, de origem quibumdu, que significa tabuleiro. Quitandeiras € o nome dado
as escravas conhecidas como “negras de tabuleiro” ou “escravas de ganho”, que
vendiam seus produtos nas ruas em tabuleiros.

A pratica de venda das quitandeiras atravessou o continente e se espalhou
pelo Brasil. Em Minas Gerais, especificamente, a pratica das vendas das
guitandeiras eram feitas na regido mineradora. Quando ocorre 0 esgotamento e o
abandono das minas o cenario das quitandas muda, bem como suas préticas, sendo
reconhecidas a partir de entdo como pastelaria caseira. (BONOMO, 2018).

Bonomo (2018) explica no artigo “O oficio das quitandeiras de Minas Gerais:
um patrimoénio nas entrelinhas”, que as receitas de quitandas sdo passadas por
transmissao oral do conhecimento, sdo memdérias que podem ser consideradas
heranca. Diante disso, como é possivel recriar um prato fazendo com que as
memorias das receitas de quitanda continuem reverberando até os dias atuais,
valorizando tais praticas? O presente trabalho traz como foco a pastelaria caseira de
Minas Gerais, criando uma régua com quatro sobremesas que utilizam técnicas e

insumos utilizados pelas quitandeiras tradicionais mineiras.

2 CONTEXTUALIZACAO

O presente trabalho visa abordar uma contextualizacdo da histéria e prética

das quitandas e quitandeiras de Minas Gerais mostrando a influéncia das negras de
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tabuleiro e dos portugueses para a consolidacdo do oficio e receitas, buscando

trazer foco também para as praticas atuais das quitandeiras e resgate da tradicao.

2.1 QUITANDEIRAS DE MINAS GERAIS: UMA BREVE HISTORIA DA SUA
FORMACAO

Kitanda é um termo originario da Africa Ocidental, dos povos quimbundus,
gue significa tabuleiro, objeto que as quitandeiras mulheres utilizavam para expor e
vender seus insumos e feiras ou mercados livres (GOMES; SOARES, 2002). Ao
atravessar o Atlantico a préatica de venda vem junto, sendo feita pelas escravas
conhecidas como negras de ganho ou negras de tabuleiro, essas mulheres
vendiam insumos que aguentavam a viagem até as Américas, como: farinhas, peixe
seco e outros alimentos trazidos do mercado de Luanda até as Américas
(PANTOJA, 2000, 2008).

As escravas guando vieram sequestradas para o Brasil se misturaram, néo
tendo caracteristicas especificas para identifica-las como era no seu pais de origem,
porém, um fator importante é: todas continuaram tendo forte influéncia no
abastecimento de insumos alimenticios em grandes centros. Eram mulheres que
utilizavam turbantes e tunicas, cestos e gamelas sobre a cabeca para transportar os
insumos, vendiam: peixes, carnes, farinha, frutas, hortalicas, doces, aguardentes,
tecidos, charutos, velas, amuletos, carvao, lenha e outros produtos domésticos de
uso local (SHUMAHER; VITAL BRAZIL, 2007 apud LIFSCHITZ; BONOMO, 2015).

Em Minas Gerais as quitandeiras eram ambulantes que vendiam seus
insumos nas regides proximas aos centros mineradores, 0 que causou grande
revolta, por serem vistas como ameaca, acusadas de ajudar no desvio do ouro,
sendo alvo de medidas repressivas para tentar dificultar sua autonomia e mobilidade
(POPINGIS, 2012 apud LIFSCHITZ; BONOMO, 2015).

No século XIV é possivel notar uma mudanca socioeconémica na regido de
Minas Gerais, com o fim da fase das Minas, 0 aumento da producéo rural fez com
gue a producdo que acontecia em torno das Minas passassem para as propriedades
fechadas, fazendo com que as quitandas fossem ressignificadas, ndo sendo mais
uma pratica de venda das negras de tabuleiro mas sim, um termo referente a

pastelaria caseira com grande influéncia portuguesa, quitandas nesse momento



passam ser as receitas de biscoitos, broas, bolos, tudo que era servido com café
(FRIEIRO, 1982 apud LIFSCHITZ; BONOMO, 2015).

Para as quitandas mineiras serem consolidadas foi necessario a substituicao
dos insumos usados na docgaria portuguesa, trazendo agora para as receitas
produtos encontrados na terra, como: frutas locais, amendoim, castanha de caju,
banha de porco, queijo minas, coalhada, farinha de mandioca ou de milho. Todos
esses insumos foram substituicdbes de produtos que eram advindos de Portugal,
farinha branca, améndoas, nozes, manteiga, frutas europeias. Surgem, entao, as
geleias, compotas, goiabadas, conservas, frutas cristalizadas, produtos muito
conhecidos na docaria mineira (BRAGA, 2010; DEMERTECO, 1998).

2.2 QUITANDEIRAS MINEIRAS: EVENTOS E SUAS RECEITAS

Como visto anteriormente a pratica das quitandeiras em Minas Gerais nascem
em torno da atividade mineradora, com o fim das mineracdes, apesar das
dificuldades alimentares enfrentadas no periodo de colonizagdo, em Minas Gerais
nao houve dificuldade de encontrar substituicbes de insumos para a producao das
pastelarias caseiras, o que facilitou a producdo de biscoitos e bolos em casa,
fazendo com que as técnicas portuguesas se adaptassem ao local e ao que era
encontrado muitas vezes nos quintais de casa (CASCUDO, 2002 apud BONOMO,
2015).

Quitandeira em Minas Gerais € um oficio de mulheres classe média que tem
a producédo artesanal das quitandas e moram em cidades de médio porte de Minas
Gerais, caracterizadas por continuar a tradicdo do “saber fazer” (BONOMO, 2020).
Elas produzem receitas de pastelaria caseira, muitas dessas receitas vieram de
Portugal e foram adaptadas para os insumos locais, sdo receitas que foram
passadas por meio de transmissdo oral do conhecimento, muitas vezes pelas
mulheres da familia como uma heranca. As quitandas sdo produzidas no ambito
doméstico tanto como uma forma de alimentar a familia como forma de renda extra,
nesse caso as encomendadas sao feitas direto as quitandeiras e entregue por elas
(BONOMO, 2018).

No artigo “O oficio das quitandeiras de Minas Gerais: um patriménio nas
entrelinhas”, Bonomo (2015) levanta relatos de quitandeiras das cidades de

Congonhas, Ouro Preto, Entre Rios de Minas e Sdo Bras do Suagui, a fim de



compreender a pratica das quitandas nesta regido de Minas Gerais. Durante as
entrevistas foram relatadas técnicas e como foram aprendidas as receitas de
guitandas. Maria das Gracgas relata que aprendeu com a mae ainda quando morava
na roca, lembra do fogéo de lenha que é essencial para dar o sabor nas quitandas,
ela via a mae fazendo e com 11 anos de idade ja sabia produzir as quitandas que
foram passadas da avo para a mae e agora dela para as filhas. Odete conta que a
mae fazia para o consumo proprio ja que eram 11 filhos, o que nos faz perceber que
as quitandas também era uma atividade econdémica. Outro fator relevante € as
guitandeiras atuais que se especializaram por meio de cursos de 6rgaos publicos
como a EMATER, e hoje vendem o que aprenderam com suas antepassadas.

Enquanto culinaria regional, as quitandas tém se destacado como um regaste
das tradicbes, ganhando espaco em festivais e em debates politicos sobre
patriménios, podendo a prética das quitandeiras ser considerada um patriménio
cultural imaterial da cidade de Congonhas (BONOMO, 2018). Atualmente em
Congonhas, acontece desde 2000 o maior festival de quitandas do Brasil, onde &
promovido concursos com alguma receita inédita, porém o intuito principal é o
resgate da memoria e tradicado das quitandas (BATISTA; BASTOS, 2023).

2.3 UMA REGUA DE QUITANDAS: BROA DE CANJICA COM ERVA DOCE, DOCE
DE LEITE COM BISCOITO DE POLVILHO, MOUSSE DE COALHADA COM
LARANJA, DOCE DE ABOBORA COM COCO

As quitandas nascem através dos ingredientes da terra e uso de técnicas dos
indigenas, escravos e portugueses que residiam no Brasil (SIMONCINI et al, 2021),
as receitas consolidadas vieram da adaptac&o da docaria portuguesa, onde a farinha
de trigo foi substituida pelo polvilho e farinha de milho, que eram encontradas em um
preco menor no Brasil. E nesse momento que surge as broinhas de fuba, biscoitos
de polvilho, sequilhos e inameros bolos (DEMERTECO, 1998).

Foi também através dos portugueses que 0 acucar passou a ser utilizado, ele
era encontrado nos engenhos, sendo assim os doces e as sobremesa comegam a
ser introduzidas no paladar do brasileiro, nesse momento surgem as compotas de
frutas, onde os insumos eram colhidos no quintal. Outro fator que representa a
producdo das quitandas é a fartura dos alimentos, ndo eram usados na producao

das receitas o0os excedentes, mas sim o0 que eles tinham de melhor, com a



abundancia de ovos, leites e o0 acucar fornecido pelos engenhos locais surge a
producao de queijo, manteiga, doce de leite, pdo de queijo, queijadas, bolos, pudins,
entre outros (ABDALA, 1997 apud CORREA et al, 2017).

Quanto a proposta do prato, a intencao principal era trazer insumos e técnicas
gue remetessem ao oficio das quitandeiras de Minas Gerais. Por isso, optou-se por
uma releitura de quitandas apresentada em uma régua, com o intuito de remeter as
bases historicas e culturais que foram possiveis compreender a histéria das
quitandas e quitandeiras de Minas Gerais. Para efetivar a régua de quitandas damos
inicio pela broa de fub& recheada com creme de erva doce, utilizando o fub& de
canjica feito a partir do milho que segundo Mariuzo (2011), é um dos grdos mais
tradicionais da cozinha mineira, e o creme de erva doce trazendo a aluséo a receita
tradicional da broa com erva doce, que é uma erva de facil acesso, muitas vezes
encontrada no quintal de casa.

Apods a broa tem-se a lasca de polvilho com doce de leite, paté fruit® de laranja
com a mousse* coalhada e o doce de abdébora com cdco e castanha de caju,
buscando utilizar técnicas aplicadas para a conservacdo das frutas e legumes
utiizando o acucar e trazendo referéncia as primeiras quitandas que segundo
Bonomo (2018) tiveram os ingredientes da terra como base, a lasca de polvilho
representa a influéncia das receitas de biscoitos trazidos pelas mulheres

portuguesas, que foram adaptadas com insumos encontrados na regidao mineira.

3 METODOLOGIA E DISCUSSOES

Para a elaboracdo do trabalho foi necessaria uma busca aprofundada nas
raizes das quitandeiras de Minas Gerais. Entender como as quitandas surgiram e
como se realiza o oficio das quitandeiras foi de extrema importancia para criacdo da
régua de quitandas. A metodologia aplicada neste trabalho, de acordo com Vergara
(2013), foi definida como pesquisa bibliografica por ter base em estudos cientificos
publicados em livros e em redes eletrbnicas e pesquisa experimental por ter se
proposto a elaboracdo de um prato, buscando trazer uma releitura de quitandas e

das histérias das quitandeiras de Minas Gerais com base no que foi estudado, por

3 Paté de fruit — doce tradicional da confeitaria francesa feita a partir de pasta de frutas.
4 Mousse — sobremesa cremosa preparada a base de creme de leite, gemas, aglcar, claras batidas
em neve com a adig&o de chocolate ou frutas, servida gelada.



meio de testes de receitas, pesquisas sobre insumos e técnicas. Foi necessaria uma
busca aprofundada nas raizes mineiras, entender como as quitandas surgiram e
como se realiza o oficio das quitandeiras foi de extrema importancia para criar a
régua de quitandas.

Na execucdo do prato o principal ponto de partida foi utilizar insumos e
técnicas que abrangessem a pratica das quitandeiras, utilizando para a execucao de
todos os preparos tabuleiro, fogdo e forno. O primeiro item € a releitura da broa de
fuba de canjica, um preparo que é muito conhecido principalmente em padarias,
para o trabalho optou-se pela broa recheada de creme de confeiteiro de erva doce,
pela qual é possivel trazer a memoria da tradicional broa com erva doce. Seguindo a
régua, num segundo momento tem-se uma telha de polvilho com doce de leite, o
biscoito de polvilho que é um biscoito bastante difundido em Minas Gerais, feito
pelas quitandeiras desde o inicio, acompanhado do doce de leite que também tem
raizes mineiras e refere se ao leite que era um alimento de facil acesso, muitas
vezes tirado no quintal de casa. O terceiro item € uma paté de fruit de laranja com
mousse de coalhada e mini laranjas cristalizadas, durante as pesquisas foi possivel
ver que era comum fazer coalhada em casa, sendo assim, a coalhada € incluida no
prato numa releitura que utiliza a técnica da mousse, que forma um creme aerado e
macio 0 que combinou muito com a “bala de laranja”, que foi acrescentada ao prato
a fim de se utilizar uma fruta que sempre foi encontrada com facilidade e estava
presente nos doces de compota e cristalizados, assim a casca de laranja cristalizada
€ usada para finalizar a sobremesa, trazendo ainda mais o sabor citrico presente na
laranja que contrasta perfeitamente com a acidez da mousse de coalhada. O quarto
e ultimo componente do prato € o doce de abobora com c6co e castanha de caju,
trazendo foco a tradicdo mineira de utilizar frutas e legumes nos preparos da
confeitaria, utilizando agucar e os ingredientes muitas vezes encontrados no quintal
de casa. O intuito de adicionar a castanha de caju foi para trazer uma castanha
encontrada facilmente no Brasil, que segundo Braga (2010) & Demerteco (1998) era
um insumo substituto para as améndoas nas receitas portuguesas.

Para o preparo da broa de fub& de canjica, foram necessarios poucos testes.
No primeiro teste foi utilizado fuba mimoso, que é uma farinha mais fina, resultando
em uma broa que nao teve a estrutura esperada. Ja no segundo teste a partir do uso
do fuba de canijica, que € uma farinha com a granulometria média. Outro fator que foi

possivel notar € 0 uso de ovos na receita, ndo tem como ter a precisdo da



guantidade de ovos na receita, uma vez que para achar o ponto correto é quando a
massa atinge o ponto “V”. Por isso, é necessario ir acrescentando 0s ovos aos
poucos até a massa cair da espatula e a parte que ficar formar um V. Quando a
guantidade dos ovos esta correta a massa cresce ficando oca por dentro e atingindo
0 resultado esperado, ja quando a quantidade de ovos presente na massa esta
desequilibrada encontra-se dificuldade para moldar a massa e ela fica “solada”. A
receita final pode ser encontrada no quadro 1 junto com 0 passo a passo para a

execucgao.

QUADRO 1- Broa de Fuba de Canjica

PRATO: Broa de Fuba de Canjica
Categoria: Sobremesa Rendimento: 35 unidades
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVACOES

Leite 125 g

Agua 125 g

Manteiga com Sal 75 g

Acucar 60 g

Farinha de Trigo 75 g

Fuba de Canijica 75 g

Ovos 135 g

MODO DE PREPARO:

Colocar o leite, a agua, o0 aclUcar e a manteiga em uma panela e levar ao fogo até ferver.
Retirar do fogo e adicionar a farinha de trigo e o fub& de canijica.

Levar ao fogo novamente e mexer até cozinhar a massa um pouco.

Colocar a massa em um bowl e deixar esfriar.

Adicionar os ovos aos poucos até atingir o ponto “V”.

Moldar a massa em formato de bolinha e passar no fuba de canijica.

Levar ao forno 180° por 30 minutos.

Fonte: A autora.

Noghr~wNhE

Durante o processo de criacdo do creme de confeiteiro de erva doce, foi
necessario alterar alguns itens da receita. O primeiro item foi a alteracdo da erva
doce seca para a erva doce fresca. Nos testes que eram utilizados a erva doce seca,
foi possivel notar um paladar mais fechado, o que trazia um peso para receita ao
invés do frescor que era esperado. A erva doce foi infusionada com o leite durante o
tempo de fervura, utilizou-se 10 gramas no primeiro teste trazendo um sabor mais
leve, j& no segundo teste a erva doce seca ficou infusionada por cerda de 2 horas no
leite e foi utilizado 20 gramas, o que resultou em um gosto forte e levemente
desagradavel. No terceiro teste foi utilizado erva doce fresca, foi adicionado ao leite

20 gramas de erva doce fresca e levado ao liquidificador para processar os dois



ingredientes, foi levado ao fogo e depois coada para fazer a tempera dos ovos,
porém o resultado obtido foi um creme sem muito gosto de erva doce. No dltimo
teste foi utilizado 70 gramas de erva doce fresca, onde ela passou 12 horas
infusionada no leite dentro da geladeira, depois foi processado a erva doce com leite
e levado para aquecer no fogo junto com os talos. A receita final pode ser

encontrada no quadro 2, junto com 0 passo a passo para a execucao.

QUADRO 2- Creme de Erva Doce

PRATO: Creme de Erva Doce
Categoria: Sobremesa Rendimento: 730g
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVACOES
Gemas de Ovo 60 G
Farinha de Trigo 40 G
AcUcar 80 G
Leite Integral 500 G
Erva Doce Fresca 50 G
MODO DE PREPARO:

1. Branquear as gemas, farinha de trigo e o agiicar em um bowl.

2. Ferver o leite infusionado com a erva doce.

3. Verter o leite fervido nas gemas branqueadas.

4. Levar a mistura ao fogo até a consisténcia de creme.

Fonte: A autora.

O doce de leite passou por 4 testes, porém todos seguiram a mesma receita,
0 que mudou foi a quantidade de bicarbonato utilizado no preparo. No primeiro teste
nao foi utilizado o uso de bicarbonato e o tempo de cozimento foi maior, resultando
em um doce de leite de uma cor mais clara e seca, com 0 aspecto de bala de goma.
No segundo teste foi utilizado uma quantidade maior de bicarbonato que resultou em
um doce de leite mais escuro, com uma cor aproximada ao toffe e mais espesso. Ja
no terceiro teste, foi diminuido a quantidade de bicarbonato obtendo um bom
resultado, mas ainda o doce de leite continuava com uma textura espessa e
granulenta. Por fim, o uso de bicarbonato utilizado foi de 2,5 gramas para 2 litros de
leite e foi adicionado aos poucos durante o preparo enquanto mexia o doce em todo
0 processo. Notou-se que a cor do doce de leite ficou melhor e a textura também,
sendo mais facil até mixar com a manteiga sem sal no final, obtendo uma cor
proxima ao caramelo e uma textura lisa e brilhante. A receita final pode ser

encontrada no quadro 3, junto com 0 passo a passo para a execucao.



QUADRO 3 - Doce de Leite

PRATO: Doce de Leite
Categoria: Sobremesa Rendimento: 500g
INGREDIENTE QUANTIDADE | UNIDADE OBSERVACOES
Leite Integral 2000 G
Agucar Invertido 60 G
Acucar 200 G
Bicarbonato de Sédio 25 G
Manteiga sem Sal 25 G
Flor de Sal 3 G
MODO DE PREPARO:

1. Adicionar o leite, o acUcar invertido e o acUcar refinado e levar ao fogo.

2. Adicionar o bicarbonato de sédio na mistura quando atingir 40°

3. Mexer até atingir o ponto desejado.

4. Retirar o doce de leite da panela e bater no liquidificador com a manteiga.

5. Adicionar a flor de sal.

Fonte: A autora.

Para a telha de polvilho foram executados dois testes, um sem o leite, agUcar
e ovVOo e 0 outro com leite, acucar e ovo. No primeiro teste o resultado foi uma telha
de polvilho mais dura, sem nenhuma aeracdo e com o0 gosto do Oleo bastante
presente, jA no segundo teste obteve-se uma telha de polvilho aerada e com o sabor
equilibrado. A receita final pode ser encontrada no quadro 5, junto com o passo a

passo para a execucao.
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QUADRO 5 - Telha de Polvilho

PRATO: Telha de Polvilho
Categoria: Sobremesa Rendimento: 45 unidades
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVACOES
Agua 100 G
Oleo de Girassol 100 G
Polvilho Azedo 250 G
Leite Integral 75 G
Sal 5 G
Acgucar 10 G
Ovo 22 G
MODO DE PREPARO:
1. Colocar em um bowl adicione todos os ingredientes e misturar bem até formar uma
massa.
2. Untar uma assadeira e espalhar uma camada de massa bem fina.
3. Levar ao forno pré-aquecido 170° por 25 minutos.

Fonte: A autora.

A paté de fruit de laranja, € um doce da confeitaria francesa na qual se usa
bastante acucar, pectina e acido citrico para obter o resultado desejado. No primeiro
teste foi utilizado a laranja péra, o sabor da laranja nao ficou adequado, ficando um
gosto bastante doce. J& no segundo teste ocorreu uma alteracédo da receita, na qual
substituiu-se a laranja pera pela laranja bahia e foi diminuido um pouco a quantidade
de acido citrico de 5 gramas para 2,5 gramas, o suco de laranja ficou infusionado
com a casca durante o tempo que ele esquenta até os 40° pedido na receita, porém
obtivemos um paté de fruit extremamente acido e mesmo infusionando a casca da
laranja obteve-se o paté de fruit com pouco gosto de laranja. A maior dificuldade da
receita foi deixar o gosto da laranja presente, foi necessario deixar infusionado por
15 horas a casca da laranja no suco e diminuir a quantidade de acido citrico. A
receita final pode ser encontrada no quadro 6 com 0 passo a passo para a

execucao.



QUADRO 6 — Paté de Fruit de Laranja
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PRATO: Paté de Fruit de Laranja
Categoria: Sobremesa Rendimento: 20 unidades
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVACOES

Polpa de Laranja 381 G

Acucar refinado (1) 70 G

Pectina NH 14 G

Acucar refinado (2) 389 G

Glucose 132 G

Solugéo de Acido Citrico 5 G

MODO DE PREPARO:

PobPE

Aquecer em uma panela a polpa até atingir 40°
Adicionar o acucar refinado (1) misturado com a pectina e cozinhe até levantar fervura.
Adicionar o acucar refinado (2), a glucose e cozinhe até 106°.
Retirar a panela do fogo, acrescentar o acido citrico, homogeneizar bem e despejar em
um tabuleiro untado com plastico filme.
5. Cortar no formato que preferir.

Fonte: A autora.

Para a producéo da laranja cristalizada foi necessario apenas deixar secar por

mais dias. Nao obteve nenhum problema na execucéo, o passo mais importante é

atentar-se ao ponto do aclucar na panela, pois quando passa vira uma laranja

caramelizada e nao cristalizada. A receita final pode ser encontrada no quadro 7

COm 0 Passo a passo para a execucao.

QUADRO 7 - Casca de Laranja Cristalizada.

PRATO: Cascade Laranja Cristalizada

Categoria: Sobremesa Rendimento: 25 unidades
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVACOES

Casca de Laranja 1 Um Casca de 1 laranja

Acucar 45 G

MODO DE PREPARO:

1. Cortar a cascas em tirinhas bem finas.

2. Colocar numa panela com agua e levar ao fogo, quando comecar a ferver conte 1 minuto
e despeje a agua. Repetir esse processo 3 vezes.

3. Adicionar o aglcar em uma panela com as cascas de laranja bem seca e levar ao fogo
até quando o agUcar comecar a ficar nas bordas da panela.

4. Despejar em um tabuleiro, separar as cascas e deixar cristalizar de um dia para o outro.

Fonte: A autora.
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Foi feito dois testes para a Mousse coalhada, o primeiro teste uniu-se o creme
de leite fresco na receita, obtendo dificuldade para deixa-lo montado. J& no segundo
teste, foi colocado a coalhada seca, o suco de limdo e o acucar para bater na
batedeira até ficar um creme macio, em outro bowl colocou o creme de leite fresco e
bateu até atingir um pico médio. Foi adicionado em 3 partes o creme de leite com o
creme de coalhada, conseguindo obter uma mousse aerada. A receita final pode ser

encontrada no quadro abaixo com 0 passo a passo para a execucao.

QUADRO 8 — Mousse de Coalhada

PRATO: Mousse de Coalhada

Categoria: Sobremesa Rendimento: 372 gramas
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVACOES

Coalhada seca 150 G

Acucar 15 G

Suco de liméo 7 G

Creme de Leite Fresco 200 G

MODO DE PREPARO:

1. Bater em uma batedeira a coalhada seca, o suco de liméo e o acgucar.
2. Adicionar o Creme de Leite Fresco e bater até ponto de bico.
3. Colocar em um saco de confeitar e deixar descansar por 12 horas.

Fonte: A autora.

O doce de abdbora foi um dos doces mais complexos da régua de quitandas.
Pelo fato de a abdbora soltar agua néao é possivel prever a quantidade de acucar a
ser utilizado. No primeiro teste foi utilizado 50% de agUcar na receita, porém obteve-
se um doce extremamente acucarado. O segundo teste teve como intuito de diminuir
0 acuUcar utilizando 20% na receita, 0 que pode variar de 20% a 25% dependendo da
guantidade de agua da abobora. A receita final pode ser encontrada no quadro 9

COMm 0 Passo a passo para a execucao.



13

QUADRO 9 — Doce de abdbora com cbco e castanha de caju

PRATO: Doce de Abébora com Coco e Castanha de Caju

Categoria: Sobremesa Rendimento: 18 unidades
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVACOES

Abobora 366 g

Acucar 91,5 g

Céco Ralado 50 g

Castanha de Caju 30 g

MODO DE PREPARO:

Cozinhar a abobora até ela desmanchar.

Adicionar o agucar.

Mexer até dar o ponto desejado.

Torrar 0 céco ralado em uma frigideira e a castanha de caju no forno baixo até dourar.
Picar a castanha de caju em pedacos pequenos.

Unir o coco e castanha de caju ao doce de abdbora e mexer até o ponto desejado
Moldar o doce com a ajuda de uma colher e deixar secar.

NogoprwhPE

Fonte: A autora.

Para o empratamento foram levantadas duas preocupacdes. A primeira a
harmonia entre o0s preparos, como a proposta foi de elaborar uma régua, era
primordial que houvesse equilibrio no paladar, sendo assim obtivemos a seguinte
ordem: broa de fub& de canjica com creme de confeiteiro de erva doce, sendo a
primeira por ter um peso maior tanto do creme como da massa, seguida da telha de
polvilho com doce de leite que tem a base de polvilho crocante e ndo tem um dulgor
tdo marcante apesar do doce de leite estar presente, a combinacao da paté de fruit
de laranja e da mousse de coalhada e laranja cristalizada tras acidez para a receita
tanto na mousse como na laranja, limpando o paladar para receber o doce de
abobora com coco e castanha de caju que € um item mais doce. Outro fator
importante sdo o tamanho das porcdes, todas as por¢gbes sdo servidas em um
tamanho miniatura para que ndo seja uma sobremesa enjoativa ao paladar.

A segunda preocupacao foi a louca que seria servida esta régua, tanto na cor
como no formato, por ser quatro elementos, ndo caberia em um prato. Foi utilizado
uma louca de ceramica em um formato que recorda uma gamela, que é um dos

utensilios muito utilizados pelas quitandeiras para a execucdo de suas receitas, a
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cor € um preto fosco que busca ressaltar as cores presentes no prato trazendo
contraste, ja que ndo sao cores tdo fortes. O resultado estad presenta na figura
abaixo, onde é possivel ver todos os preparos e a execucdo do que foi proposto no

prato.

FIGURA 1 — Régua de Quitandas

Fonte: Arquivo pessoal (223).

4 CONCLUSOES

A partir do presente trabalho € possivel concluir que é possivel reverberar a
memoria e tradicdo das quitandas e quitandeiras mineiras através de um prato de
sobremesa, uma vez que as técnicas e insumos que eram utilizados durante a
trajetoria das quitandas desde as negras de tabuleiro até as quitandeiras da
atualidade sdo de facil acesso. Sendo os principais insumos: fuba, derivados do
leite, acuUcar, agua, fruta, legume e erva, e para a execucao os principais utensilios
foram: forno, fogédo, colher e tabuleiro.

Segundo Bonomo (2018) a releitura de quitandas mineiras ja € uma pratica na
cidade de Belo Horizonte, onde a nova geracdo formada em escolas superiores de

gastronomia, buscam trazer preparos inspirados nas quitandas, porém com técnicas
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diferentes como exemplo receitas de brownie e cupcake, buscando uma
modernizacao das receitas.

Com as criacOes elaboradas nesse prato também foi possivel demonstrar
novos preparos a partir de técnicas e insumos que ja eram utilizados, como a
apresentacdo da erva doce em um creme ao invés de usar da forma tradicional a
massa da broa. Outro preparo interessante para ressaltar foi a paté de fruit e a
mousse de coalhada que sdo técnicas da confeitaria francesa, mas que interliga aos
doces da pastelaria caseira. Atualizando as receitas com uma nova perspectiva e
novos sabores é possivel reverberar a memadria das quitandeiras de Minas Gerais,
colocando em foco suas praticas técnicas e insumos que anteriormente ja foram

combinados por elas.
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