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1 INTRODUCAO

Segundo Byrd (2017), a gastronomia mineira possui origens que remontam a
época colonial, influenciada principalmente pela culindria indigena, africana e
portuguesa. Com a descoberta do ouro em Minas Gerais, houve uma intensa
migracado de pessoas para a regido, o que resultou em uma rica mistura de tradicoes
culinarias. A cozinha mineira € conhecida no pais pela sua riqueza de ingredientes,
sabores e aromas. Marcada pelo uso de alimentos frescos, como feijao, milho,
mandioca, carne de porco, frango, e uma grande variedade de legumes e verduras,
valorizando os ingredientes locais, trazendo a mesa pratos saborosos e
reconfortantes. Assim, preserva tradicées e sabores Unicos, transmitidos de geracéo
em geracdo. Uma verdadeira expressao da cultura e da histéria do povo mineiro, que
encontra na sua comida uma forma de se conectar com suas raizes e manter viva a
sua identidade. Acrescenta Drummond (1983), “uma cozinha que sabe, nos seus
muitos e inesqueciveis gostos, ensinamentos portugueses, negros, indios, tropeiros,
etc. Ah, seja bem-vindo a uma doce e bem-temperada Minas!”

A cozinha contemporanea € uma fusao de estilos, técnicas e ingredientes
modernos que buscam apresentar pratos inovadores e surpreendentes. Caracteriza-
se por uma abordagem criativa na combinacéo de sabores, texturas e apresentacoes,
resultando em experiéncias gastrondmicas sensoriais e memoraveis. E uma cozinha
que reflete o espirito do tempo presente, incorporando novas tendéncias e estilos, ao
mesmo tempo em que mantém conexdo com as raizes e a tradicdo da gastronomia
(SILVA, 2020).

Nesta perspectiva, como introduzir a cozinha contemporanea em meio as

raizes de Minas? O objetivo deste trabalho € a elaboragcédo de um prato com técnicas
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modernas, capaz de proporcionar uma experiéncia sensorial com a identidade dos

mineiros.

2 CONTEXTUALIZACAO

A fundamentacéo teorica deste estudo apresenta conceitos relevantes para a
discussdo em pauta, sustentando a perspectiva de que a gastronomia é um processo
de transformacao. Inicialmente, € abordado o conceito de cozinha mineira, trazendo
seus conceitos um pouco de histéria, tradicdo e hospitalidade, seguido pela
apresentacdo da gastronomia contemporanea como uma vertente renovadora de
pratos e insumos tipicos dessa tradicdo culinaria com o intuito de transformar

memdarias em novas experiéncias sensoriais.

2.1 COZINHA MINEIRA

A cozinha mineira € a expressao gastronémica caracteristica do Estado de
Minas Gerais, localizado no sudeste do Brasil. Esta cozinha é conhecida
internacionalmente por apresentar uma variedade de pratos saborosos com grandes
influéncias das culturas indigenas, africanas, portuguesas e da pela vasta
biodiversidade encontrada na regido. Apdés a pandemia, € notério a busca das
pessoas em retornar suas origens, e reavivando, 0s sabores antigos das Fazendas
(NUNES, 2022).

Além disso, reserva tradicfes e combinac¢des Unicas, geralmente passadas de
geracdo em geracao, fortalecendo a identidade de Minas Gerais. A cozinha mineira é
marcada por alguns pratos, dentre eles: feijao tropeiro, tutu, angu, frango com quiabo
e figado com jil6. E obviamente por seus quitutes como pao de queijo, doce de leite,
broa de milho, canjica, curau, queijo minas e café. Os doces sdo uma verdadeira
paixao local, com destaque para o doce de leite, pé de moleque, quindim e bolo de
fuba (CASTRO; DUQUE; SILVA, ?). O feijdo era um alimento indispensavel nas mesas
tanto dos pobres quanto dos ricos durante o Brasil Colonial, servindo como base da
alimentacdo. Nas familias mais abastadas, o feijdo era acompanhado de arroz, couve,
ervas picadas e carnes como porco ou galinha, incluiam galinha com quiabo e angu,

além de carne assada com farinha. Ja entre os pobres, como vaqueiros e muladeiros,



o feijao e a farinha de milho eram misturados com salsa formando uma pasta
consumida com as maos. (SIMONCINI,2020)

Assim, percebesse que a alimentacgao cotidiana, composta por alimentos como
arroz, feijao, legumes, verduras e carnes, possui um significado especial para os
mineiros, pois esta relacionada a religido, aos lacos afetivos e a memaria, bem como
as relacbes familiares. Durante as refeicbes, € comum encontrar nas residéncias
quadros da Santa Ceia, simbolizando a importancia sagrada desse momento de se
alimentar. Os lacos de afeto e memadria se manifestam a mesa, através da lembranca
e mencdo de pessoas queridas que fizeram parte ou ainda fazem parte do grupo
familiar, mas que por algum motivo estdo ausentes, seja temporariamente devido ao
trabalho ou a residéncia em outra cidade, ou definitivamente, no caso dos falecidos.
Essas pessoas sdo lembradas especialmente em datas especiais e ao preparar pratos
que eram de sua preferéncia, como uma forma de honrar e manter vivas suas
memorias. Ja as relacdes familiares sdo observadas na tradicdo de se reunir em volta
da mesa, respeitando hierarquias na hora de servir, iniciando sempre pelos mais
velhos e lideres da familia, seguindo pelos mais jovens e finalmente os demais
membros (COSTA, 2009).

A cozinha mineira utiliza ferramentas que sao feitas de diversos materiais,
como madeira, ferro batido, taquara, couro, barro, pedra sabao e outros. Em geral, 0s
utensilios sdo personalizados individualmente, o que os tornam ainda mais
adequados. Os fogdes a lenha séo conhecidos por proporcionar um sabor Unico aos
pratos preparados neles com sabor defumado e a cozinha lenta, que séao
caracteristicas marcantes. Os pil6es de madeira, utilizados para descascar o arroz, o
café e para pilar o feijdo. As gamelas sdo usadas para sovar as massas, e as colheres
de pau sao ideais para mexer os doces em tachos de cobre. As tradicionais doceiras
de Minas acreditam que ao utilizar a colher de pau, o doce tem mais durabilidade e o
sabor da fruta torna-se mais intenso. Além disso, as cozinheiras relatam que os fornos
feitos com barro de cupim assam por igual as quitandas e carnes, mantendo os valores
nutritivos do alimento e realgcando sabores (CASTRO; DUQUE; SILVA, ?).

A alma mineira vive de saudade. Tenho saudade do que j& foi, as
velhas cozinhas de Minas, com seus fogdes de lenha, cascas de
laranja secas, penduradas, para acender o fogo, bule de café sobre a
chapa, lenha crepitando no fogo, o cheiro bom da fumaca, rostos
vermelhos. Minha alma tem saudades dessas cozinhas antigas [...]
(ALVES, 2000, on-line).



A gastronomia mineira, portanto, reflete essa mistura entre a simplicidade dos
pratos originados das adversidades econdmicas e sociais dos indios e negros, e a
sofisticacdo dos pratos elaborados pelos europeus. Essa diversidade culinaria
construiu a identidade gastronémica do Estado de Minas Gerais, que se destaca nao
apenas pelos sabores Unicos de suas receitas, mas também pela hospitalidade e
cordialidade de seu povo. O ato de bem servir a mesa tornou-se parte de sua cultura,
transmitida de geracado em geracéo, e que se reflete tanto nas refeicbes do dia a dia
guanto em grandes festividades e celebracdes (SIMONCINI, 2007).

2.2 GASTRONOMIA CONTEMPORANEA

Explica Bachot (2020), que a cozinha contemporanea € uma especialidade da
gastronomia que combina conhecimento técnico, harmonizacdo de sabores e
adaptacao aos habitos alimentares de diferentes culturas. Seu objetivo é criar pratos
e bebidas, surpreendendo o cliente com combinagdes inusitadas e uma experiéncia
sensorial completa. Caracteristicas desse estilo incluem apresentacao diferenciada,
releitura de receitas tradicionais, equipamentos tecnolédgicos e variedade de sabores.
A valorizacao de ingredientes frescos, organicos e regionais é uma tendéncia, assim
como a utilizacdo de produtos artesanais locais. A degustacdo é valorizada em
restaurantes contemporaneos, com menus que oferecem uma variedade de sabores
em porcdes reduzidas, buscando proporcionar uma experiéncia gastronémica
singular, com chefs que prezam por suas criagdes e oferecem uma ampla variedade
de receitas. Trabalhar com essa modalidade exige criatividade e abertura para
combinacdes improvaveis, sem preconceitos em relagdo a ingredientes ou estilos
culinarios. A harmonia dos sabores é essencial para surpreender até os paladares
mais exigentes.

Ja para Brillat-Savarin (1995), a cozinha contemporanea também esta
relacionada aos seis sentidos humanos: a viséo, a audic¢ao, o olfato, o paladar, o tato
e 0 genésico. Pois, todos esses sentidos possuem uma relagdo direta com o prazer,
visto que, sdo eles que permitem as pessoas experimentarem e desfrutarem dos
diversos sabores e aromas dos alimentos. O mesmo, acredita que a apreciacdo dos
prazeres gastrondmicos esta relacionada a capacidade desses sentidos proporcionar
sensacdes agradaveis e satisfatorias, o que relaciona dois prazeres: o prazer de

comer e o prazer da mesa. O prazer de comer é descrito como o0 Unico que ndo se



acompanha de fadiga, pois € um prazer universal, presente em todas as épocas,
idades e condicdes, pois é necessario pelo menos uma vez ao dia e pode se misturar
aos outros prazeres e até suprir a falta destes, pois pode ser duradouro e dependente
da vontade. Ao comer se experimenta um certo bem-estar indefinivel e particular, que
vem da consciéncia instintiva, reparando perdas e prolongando a existéncia.

O prazer da mesa, por sua vez, envolve a reunido de familias, amigos e
vizinhanga, e cria um ambiente de hospitalidade, com direitos considerados sagrados
em todos o0s povos. A sensacao refletida que nasce das diversas circunstancias de
fatos, lugares, coisas e personagens que acompanham a refeicdo. Ele é préprio da

espécie humana, com o preparo, o local e os convidados (BRILLAT-SAVARIN, 1995).

Na hora da refei¢éo, todos comem avidamente, sem falar, sem prestar
atencdo no que pode ser dito; e, ndo importa a posi¢cdo social, todos
se esquecem de tudo e se comportam como simples operarios de
grandes fabricas [...]. O prazer de comer exige, se ndo a fome, ao
menos o apetite; o prazer da mesa, na maioria das vezes, independe
de ambos (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 160).

A gastronomia contemporanea possui “cozinheiros inspirados que sonham com
iguarias que nao existem e utilizam os alimentos para fazer deles obras que vao
exprimir um sentimento, suscitar uma emoc¢ao” (THIS; MONCHICOURT, 2009, p.
162). Assim, a comida evoca e expressa identidade, emocao, memoaria, tradicédo e
histéria. Desse modo, a comida transmite 0 modo de viver de diversos grupos e a sua
interacdo em sociedade (WOORTMANN, 2013).

Os avancos na tecnologia dos equipamentos de cozinha na década de 1970,
especialmente nos fornos, trouxeram mudancas significativas para toda gastronomia.
Os fornos elétricos modernos possibilitaram o cozimento a vapor, circulacéo de ar e
controles digitais. Equipamentos modernos exigem adaptacdo por parte dos
cozinheiros, que precisam desenvolver novas habilidades e conhecimentos. Fornos
combinados, por exemplo, oferecem a possibilidade de coccéo mista, resultando em
texturas mais tenras e saborosas. Além disso, técnicas tradicionais como defumacéao
sao utilizadas de forma criativa para aprimorar o sabor de diversos pratos, passando
de ser uma técnica de conservacao a agregacao de fumaca e sabor para os alimentos
(BENEMANN; MENASCHE, 2017)



2.3 NOVOS SABORES TRADICIONAIS

No decorrer do século XX, a cozinha dos tropeiros caracterizava-se por ser
seca, uma vez que levavam apenas alimentos ndo pereciveis. Com o intuito de
prosseguir viagem, 0s tropeiros e sua tropa de muares eram 0 Unico meio de trazer
até a populacdo as noticias e novidades de outros povos e lugares. Eles
transportavam milho da fazenda, cachaca, sementes, sal, toucinho, arroz... A cozinha
ambulante era carregada em bolsas de couro, as carnes eram salgadas ou
preparadas e conservadas em gordura, enquanto os petiscos eram feitos de peixes
lambaris pescados com peneiras, salgados para manter a conservacdo, além de
torresmo e mandioca fritos (NUNES, 2007).

O milho, um dos cereais mais cultivados, foi aprimorado ao longo do tempo pelo
indigena americano.” A primeira mencao sobre a planta remonta a 1492, quando dois
exploradores da frota de Colombo voltaram do interior da ilha de Cuba descrevendo
uma espécie de grao, chamado de milho, que é bom para comer assado, seco ou em
forma de farinha" (apud NUNES, 2007, p. 67). Diversificado em relacdo aos tipos e
tamanhos de graos, que se adapta a diferentes condi¢des de solo e clima. A moagem
do grao era realizada em moinhos d'agua ou de pedra, 0 que permitia que o milho
fosse consumido de diversas maneiras: cristais, angu, fuba, canjiquinha e combinado
com carne de porco (NUNES, 2007).

A gastronomia mineira se tornou uma manifestagdo cultural Unica e
emblematica, que preserva tradicdes e saberes ancestrais, ao mesmo tempo em que
se renova e se adapta as demandas contemporaneas (SIMONCINI, 2007). Este
movimento vem crescendo e de acordo com o Chef Caio Soter (2023, on-line), o
objetivo da cozinha mineira contemporanea € valorizar o tradicional, respeitando a sua
histéria, mas buscando olhar para atualidade. Como um autor da nova geracéo de
chefs, Caio entende que a cozinha mineira esta indo além do fogéo a lenha, mas sem
perder sua origem. Seria uma cozinha tradicional reinventada com identidade, que
anda olhando para tras (SOTER, 2023). “Queremos mostrar que aqui ndo tem mineiro
caipira e desconfiado. Somos modernos, cosmopolitas, do mundo. Mas néo trocamos

um frango com quiabo e angu por lamen ou carbonara” (SOTER, 2023, on-line).



3 METODOLOGIA E DISCUSSOES

Os testes comecaram com o mousseline de jilg, que exigiu trés tentativas para
alcancar o resultado desejado. No primeiro teste, o sabor amargo do jil6 se destacou
em relacdo aos outros ingredientes do prato. No segundo teste, foi acrescentado
bicarbonato para suavizar o amargor do jil6, e uma quantidade maior de parmesao,
que acabou mascarando o sabor do jild. O terceiro teste foi realizado com sucesso,
onde as quantidades de bicarbonato e parmeséo foram ajustadas para alcangar o

resultado esperado. As medidas finais estdo apresentadas no quadro 1.

QUADRO 1- Ficha técnica.

PRATO: Mousseline de Jil6
Categoria: Prato principal Rendimento: 2 porgoes de
100g
INGREDIENTE QUA[')\IE-I_IDA UNIDADE OBS

Jilo 200 g

Manteiga 20 g

Creme de leite fresco 50 g

Sal 5 g

Bicarbonato 5 g

Parmesao 15 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Higienizar Jil6;
2. Cortar ao meio e passar bicarbonato. Deixar por 15 minutos.

EXECUCAO:

1. Assar o0 jilé (parte cortada em contato com o tabuleiro) em 200°c por 15 minutos;
2. Bater no Mixer o Jilb, manteiga, creme de leite e sal;

3. Levar a mistura ao fogo, adicionar o queijo e mexer até homogeneizar.

Fonte: A autora.

Para compor o prato, foi escolhido como proteina a carne suina Copa-lombo.
Este preparo necessitou de um numero maior de testes, totalizando quatro. O
resultado esperado era de uma carne desfiando e suculenta, para isso, foram
necessarios quatro testes. No primeiro teste, a carne foi cozida em banho-maria por
apenas 20 minutos, resultando em uma textura firme e um sabor excessivamente
defumado devido a quantidade maior de lascas de macieira utilizadas. No segundo

teste, foi ajustada a quantidade de lascas conforme o quadro 3 e a carne ficou por 2



horas no banho-maria, mantendo a textura firme. No terceiro teste, a carne ficou por
4 horas e ainda ndo alcancou a textura desejada. Finalmente, no quarto teste, a carne

foi deixada por 8 horas no banho-maria, obtendo o resultado esperado.

QUADRO 2- Ficha técnica.
PRATO: Copa-Lombo

Categoria: | Prato principal Rendimento:2
goria. b P porcoes de 1509
INGREDIENTE QUA[I)\IETIDA UNIDADE OBSERVAC}@ES

Copa-lombo 300 g
Lascas de macieira 10 g

Sal 8 g
Alecrim 10 g
Laranja 100 g
Pimenta-do-reino 3 g

Oleo de milho 10 g

MODO DE PREPARO:

EXECUCAO:

1. Marinar a carne com sal, alecrim, pimenta, sal e laranja exprimida por 4horas;
2. Enrolar a carne no plastico pvc e envacar a carne;

3. Cozinhar a carne em banho-maria ou termo circulador por no minimo 4h;

4. Colocar na peixeira as lascas e a carne na grade, deixar por 5 minutos;

5. Selar a carne na frigideira com 6leo.

Fonte: A autora.

O azeite de coentro passou por trés testes até obter um resultado satisfatorio.
No primeiro teste, foi identificada a necessidade de aumentar a quantidade de coentro.
Ja no segundo teste, o0 objetivo foi alcancado, porém foi observada a presenca de
agua no azeite. Apos realizar pesquisas sobre os processos de preparacao, verificou-
se a necessidade de aquecer o0 azeite até 60°C para garantir uma melhor incorporacéo

do coentro no azeite.



QUADRO 3- Ficha técnica.
PRATO: Azeite de coentro

Categoria: | Prato principal Rendimento:100ml
INGREDIENTE QUAé\IETIDA UNIDADE OBSERVAQOES
Azeite 150 ml
Coentro 300 g
Alho 10 g

MODO DE PREPARQO:

MISE-EN-PLACE:
1. Branquear coentro;
2. Espremer até retirar toda agua.

EXECUCAO:

1. Bater todos os ingredientes no mixer;
2. Levar ao fogo no maximo 60°;

3. Coar com um perfex.

Fonte: A autora.

Um elemento complementar ao prato € a farofa de torresmo, um alimento
tradicional de Minas Gerais que foi incluido com o intuito de enriquecer a refeicao.
Para a preparacao da farofa, foram realizados apenas dois testes. No primeiro teste,
observou-se a necessidade de aumentar a quantidade de manteiga e optar pelo
torresmo pururuca como o ingrediente ideal para o prato. No segundo teste,
ajustaram-se os ingredientes mencionados anteriormente, resultando no sucesso da

receita desejada.

QUADRO 4- Ficha técnica.
PRATO: Farofa de Torresmo

Categoria: | Prato principal Rendimento:2
goria. b b porcdes de 100g
INGREDIENTE QUﬁ%?DA UNIDADE OBSERVACOES
Torresmo Pururuca 100 g
Farinha de Milho 75 g
Manteiga 50 g
Cebola 50 g
Sal 2 g
Cebolete g.b g

MODO DE PREPARO:
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MISE-EN-PLACE:

1. Cortar a Cebola em ciseler.

2. Bater o torresmo para ficar em pedagcos menores.
3. Picar cebolete

EXECUCAO:

1.Refogar a cebola com manteiga em uma frigideira, apds dourar, acrescentar a
farinha e o torresmo;

2.Ajustar o sal.

3.Adicionar cebolete.

Fonte: A autora.

A telha de Angu passou por 2 testes para atingir o objetivo. Seguiu-se o método
tradicional de preparo de angu e conseguimos alcancar o sabor ideal desejado. O
problema inicial durante o preparo surgiu com a desidratacdo do angu, que é parte do
processo de transformacao do angu em telha. Ao adotar os métodos contemporaneos
para desidratacao e levar ao forno para retirar a agua, percebemos a necessidade de

afinar o angu para obter uma crocancia maior.

QUADRO 5- Ficha técnica
PRATO: Telha de Angu

Cateqoria: | Prato principal Rendimento:10

| ' P P porcdes de 10g

INGREDIENTE QUA[')\IETIDA UNIDADE OBSERVACOES
Fuba 100 g
Agua 500 mi
Sal 3 9
MODO DE PREPARQO:

EXECUCAO:

1. Colocar o fub4, sal e a agua numa panela e deixar reduzir até cozinhar o fubg;
2. Colocar 0 angu em um tapete de silicone e deixar desidratar até ficar crocante.

Fonte: A autora.

O molho roti passou por dois testes, dos quais o primeiro foi concluido com
sucesso. Entretanto, ao ser avaliado pela banca qualificatoria, foi solicitada a inclusao
de um elemento doce para complementar os sabores e atingir o objetivo do prato.
Diante disso, foi adicionado melado de cana para proporcionar um toque de adocicado

e harmonizacéo a receita.
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QUADRO 6- Ficha técnica.

PRATO: Molho Roti com Melado

- o Rendimento: 20 porcdes de
Categoria: | Prato principal 100ml
QUANTI
INGREDIENTE DADE UNIDADE OBS
Osso bovino 3000 g
Rabada 600 g
Mocot6 800 g
Tomate Pelati 200 g
Vinho tinto 800 ml
Aceto Balsamico 100 ml
Agua 5000 ml
Cenoura 200 g
Alho poro 200 g
Alho 100 g
Bouquet garni 1 unidade
Melado de cana 500 g
Cebola branca 200 g
Cebola roxa 100 g
Manteiga 50 g
Vinagre branco 100 ml
Limao Taiti 100 ml suco
Pimenta Malagueta 20 g haché
MODO DE PREPARO:
EXECUCAO:

1.Queimar 0s 0ssos e a rabada por 60 minutos no forno a 220°.

2.Em uma saltese, queimar os legumes;

3.Colocar em um caldeirdo os legumes cortados e o tomate pelati e deixar reduzir.
4.Entrar com metade do vinho e deixar evaporar o alcool, adicionar 0 mocotd, 0Ssos,
agua e o bouquet garni;

5.Deixar reduzir por 72 horas, em seguida, coar tendo o cuidado de pegar todo o tutano
dos 0sso0s;

6.Acrescentar o restante do vinho e o aceto balsamico e deixar reduzir até obter textura
de creme;

7. Em uma saltese, refogar a cebola roxa na manteiga, adicionar a pimenta, vinagre e
melado.

8.Misturar os dois molhos e adicionar o suco do limdo.

Fonte: A autora.

O empratamento foi inspirado em pratos contemporaneos, com o objetivo de
transformar a comida em arte, conforme pode ser visto na figura 1 a seguir. O
mousseline (um puré classico em que é batido até ficarem leves e aerados, geralmente
adicionando manteiga e creme de leite para obter uma textura suave) foi adicionado em
respingos, com a intencao de parecer tinta em uma tela branca, uma vez que a
louca escolhida € um prato branco, complementado com gotas de azeite de coentro
para um contraste maior. A carne foi posicionada na superficie onde o mousseline
formava uma certa piscina, criando assim um contraste de texturas e cores ao
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adicionar o molho roti. A farofa foi distribuida entre o verde do jil6, o marrom da
carne e o vermelho do roti, remetendo a exploracéo das terras de matas e rios de
Minas Gerais. A telha de angu complementa o prato, destacando o amarelo como
lembranca do ouro.

FIGURA 1 - Copa lombo defumado com mousseline de jil6,
telha de angu, farofa de torresmo e azeite de coentro.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

4 CONCLUSOES

A partir do objetivo de introduzir a cozinha contemporanea em meio as raizes
de Minas por meio da pesquisa e experimentacdo de técnicas modernas de preparo
de alimentos, aliadas aos ingredientes tradicionais da culinaria mineira. Elaborou-se
um prato que une inovacgao e tradicdo, proporcionamos uma experiéncia sensorial
Gnica que celebra a rica identidade gastronédmica dos mineiros. Através da criatividade
e do cuidado na selecdo dos ingredientes e na execucdo do prato, foi possivel
apresentar uma cozinha contemporanea que respeita e valoriza as raizes da culinaria

de Minas Gerais.

REFERENCIAS

ALVES, Rubem. Cozinha: Correio Popular, Caderno C, 2000.
Disponivel em: "Cozinha", uma cronica deliciosa de Rubem Alves - Revista Prosa
Verso e Arte

BACHOT, Franco. Cozinha contemporéanea: entenda as principais
caracteristicas.


https://www.revistaprosaversoearte.com/cozinha-uma-cronica-deliciosa-de-rubem-alves/
https://www.revistaprosaversoearte.com/cozinha-uma-cronica-deliciosa-de-rubem-alves/

13

Disponivel em: Cozinha contemporanea: entenda as principais caracteristicas
(francobachot.com.br). Acesso em: 01 de maio de 2024.

BENEMANN, Nicole; MENASCHE, Renata. Pitadas sobre tradi¢c&o e inovagao na
cozinha contemporanea: por uma antropologia do cozinhar, 2017.
Disponivel em: PITADAS+SOBRE+TRADICAO (4).pdf

BRILLAT- SAVARIN, J. A. A fisiologia do gosto, 1995. Traduc&o Paulo Neves.
22 ed. — Séo Paulo: Companhia das Letras, 2017, p.39-56; p.158-161.

BYRD, S. Comida mineira: a “cultural patrimony” of Brazil. Global Food History, s.I.,
v.4,n. 1, p. 78-97, 2017.

Disponivel em: www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/20549547.2017.1405234
Acesso em: 01 maio 2024.

CASTRO, Henrique; DUQUE, Carla; SILVA, Paulo. Alimentos tradicionais,
gastronomia e singularidades dos territorios deprimidos em terras altas do
Espinhaco: pluriatividade e multifuncionalidade nos municipios do Serro e
Diamantina — MG. Disponivel em: ALIMENTOS TRADICIONAIS, GASTRONOMIA
E SINGULARIDADES DOS TERRITORIOS DEPRIMIDOS EM TERRAS ALTAS DO
ESPINHACO: PLURATIVIDADE E MULTIFUNCIONALIDADE NOS MUNICIPIOS
DO SERRO E DIAMANTINA — MG (observatoriogeograficoamericalatina.org.mx) .
Acesso em: 15 abril 2024

COSTA, Antonio. Nem sé de péao [de queijo] vive o homem. Brasilia: Unb, 2009
Disponivel em: 2009 _AntonioEmilioCosta.pdf

DRUMMOND, Roberto. Catalogo Telefénico. Belo Horizonte, Telemig, 1983.

ESTADO DE MINAS. Chefs modernizam a cozinha mineira com os pés fincados
em suas origens. Disponivel em:
https://www.em.com.br/app/noticia/degusta/2022/07/03/interna_degust
a,1377168/chefs-modernizam-a-cozinha-mineira-com-os-pes-fincados-em-suas-
origens.shtml

Acesso em: 24 maio 2024

NUNES, Maria Lucia. Historia da arte cozinha mineira por Dona Lucinha, p.71-
141, 2007. 42 edicéao brasileira: 2010

SILVA, Thamara Thaiane: Fundamentos da Gastronomia Contemporanea.
Unidade I, p. 05-34, 2020.
Disponivel em: cozinha-contemporanea-cendencias-Inovacao.pdf (unipar.br) .
Acesso em: 01 maio 2024

SIMONCINI, Joéo Batista Villas Boas. A formacado da gastronomia mineirae a
mercantilizacdo na provincia de Minas Gerais na ocupacao do territério no
inicio dos setecentos, 2007. Disponivel em: Texto 2 - FORMACAO DA COZINHA
MINEIRA - 2007 (1).pdf


https://servircomrequinte.francobachot.com.br/cozinha-contemporanea-entenda-as-principais-caracteristicas/
https://servircomrequinte.francobachot.com.br/cozinha-contemporanea-entenda-as-principais-caracteristicas/
file:///C:/Users/cvaca/Downloads/PITADAS+SOBRE+TRADIÃ�Ã�O%20(4).pdf
http://www.observatoriogeograficoamericalatina.org.mx/egal14/Geografiasocioeconomica/Geografiacultural/42.pdf
http://www.observatoriogeograficoamericalatina.org.mx/egal14/Geografiasocioeconomica/Geografiacultural/42.pdf
http://www.observatoriogeograficoamericalatina.org.mx/egal14/Geografiasocioeconomica/Geografiacultural/42.pdf
http://www.observatoriogeograficoamericalatina.org.mx/egal14/Geografiasocioeconomica/Geografiacultural/42.pdf
file:///C:/Users/cvaca/Downloads/2009_AntonioEmilioCosta.pdf
https://www.em.com.br/app/noticia/degusta/2022/07/03/interna_degust%20a,1377168/chefs-modernizam-a-cozinha-mineira-com-os-pes-fincados-em-suas-origens.shtml
https://www.em.com.br/app/noticia/degusta/2022/07/03/interna_degust%20a,1377168/chefs-modernizam-a-cozinha-mineira-com-os-pes-fincados-em-suas-origens.shtml
https://www.em.com.br/app/noticia/degusta/2022/07/03/interna_degust%20a,1377168/chefs-modernizam-a-cozinha-mineira-com-os-pes-fincados-em-suas-origens.shtml
https://moodle.ead.unipar.br/materiais/webflow/unipar-coz-cont-tend-inov-gastronomia.webflow/documents/cozinha-contemporanea-cendencias-Inovacao.pdf
file:///C:/Users/cvaca/Downloads/Texto%202%20-%20FORMAÃ�Ã�O%20DA%20COZINHA%20MINEIRA%20-%202007%20(1).pdf
file:///C:/Users/cvaca/Downloads/Texto%202%20-%20FORMAÃ�Ã�O%20DA%20COZINHA%20MINEIRA%20-%202007%20(1).pdf

SIMONCINI, Joéo Batista Villas Boas. Abastecimento e producao de alimentos
em Minas Gerais entre os séculos XVII e XVIII: passado e futuro da cozinha
regional, 2020. Disponivel em: Texto 1 - ABASTECIMENTO E PRODUCAO DE
ALIMENTOS EM MINAS GERAIS ENTRE OS SECULOS XVII E XVIII -
UNIACADEMIA 2020.pdf

THIS, H; MONCHICOURT, M. O. Heranca culinaria e as bases da gastronomia
molecular. Tradugéo: Constancia Egrejas. S&o Paulo: Editora SENAC Sé&o Paulo,
20009.

WOORTMANN, Ellen. A comida como linguagem. Habitus, Goiania, v.
11, n. 1, jan./jun. 2013, p. 5-17.

14


file:///C:/Users/cvaca/Downloads/Texto%201%20-%20ABASTECIMENTO%20E%20PRODUÃ�Ã�O%20DE%20ALIMENTOS%20EM%20MINAS%20GERAIS%20ENTRE%20OS%20SÃ�CULOS%20XVII%20E%20XVIII%20-%20UNIACADEMIA%202020.pdf
file:///C:/Users/cvaca/Downloads/Texto%201%20-%20ABASTECIMENTO%20E%20PRODUÃ�Ã�O%20DE%20ALIMENTOS%20EM%20MINAS%20GERAIS%20ENTRE%20OS%20SÃ�CULOS%20XVII%20E%20XVIII%20-%20UNIACADEMIA%202020.pdf
file:///C:/Users/cvaca/Downloads/Texto%201%20-%20ABASTECIMENTO%20E%20PRODUÃ�Ã�O%20DE%20ALIMENTOS%20EM%20MINAS%20GERAIS%20ENTRE%20OS%20SÃ�CULOS%20XVII%20E%20XVIII%20-%20UNIACADEMIA%202020.pdf

