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As cidades bistoricas e seus sabores

Tiradentes

T i

ninhada na Serva de Sio José, onde os ribeiroes desciam carregando a

promessa do ouro, a povoagio que viria a se chamar Tiradentes nasceu nos
primeiros anos do século XVIII como Arvaial de Santo Anténio do Rio das
Mortes. Foi a febre mineradora que erguen, pedra sobre pedra, as igrejas de
Jachada barroca e os sobrados de janelas coloridas que ainda hoje recortam
0 céu mineiro. Mas o ouro, paradoxalmente, trazia fartura de metal e escassez de tudo o mais:
distante dos portos, 0 arraial aprenden a comer do que tinha a mio. Da mandioca e do milho
herdados dos indigenas, das técnicas de cozimento lento e do uso generoso do dendé e das folhas
trazidos pelos africanos escravizados, e dos métodos de conservagio e do gosto pela banha e pelo
porco vindos de Portugal, formou-se uma cozinha de mistura — humilde na origem, mas jd rica

na alma.

Com o declinio das lavras e 0 amadurecimento da vida urbana, o arraial foi elevado a4 condigio
de Vila de Sio José do Rio das Mortes, e suas ruas estreitas passaram a testemunhar nio apenas
0 coméycio, mas a inquietagio polz’tz'm que fermmtawz em Minas. Foi nesse cendrio que gﬂnloou
for¢a a Inconfidéncia Mineira, e a regido do Rio das Mortes viu transitar tropeiros, conjurados
¢ mensageiros que cruzavam as sevvas levando ideias proibidas e provisdes essenciais. A comida
que os sustentava eva a comida que viajava bem: o feijao misturado a farinha e as sobras do

dia, antepassado direto do feijio-tropeiro, a carne curada e guardada na prépria gordura




dentro das latas, e o queijo de leite cru, firme o bastante para suportar dias de lombo de mula.
Eram alimentos pensados para a estrada e para a resisténcia, e neles a historia e o paladar se

cozinhavam na mesma panela.

Passada a euforia do ouro, veio 0 longo siléncio. Ao longo do século XIX e nas primeiras décadas
do XX, a vila adormeceu a margem das grandes rotas do progresso, esquecida pelas ferrovias

e pelas modas das capitais. Esse abandono, que poderia té-la condenado a ruina, revelou-se

um ato involuntdrio de preservagio: o calgamento de pedyas de cantaria, lavradas 4 mao e
encaixadas com paciéncia de outro tempo, permanecen intacto sob os pés de quem ainda andava
devagar — o chao de Tiradentes que até hoje ecoa 0 passo lento da histéria. E nas cozinhas

dos quintais, onde o fogio a lenha nunca se apagou, guardaram-se os segredos de pratos que o
mundo ld fora comegava a esquecer: o frango caipira refogado com quiabo, fio a fio, e as folhas
verdes da ora-pro-ndbis, trepadeira teimosa que crescia nos muros e alimentava as familias com

sua proteina silenciosa.

LQuando o Brasil voltou os olhos para o seu proprio passado, a antiga vila reaparecen inteira,
como uma joia esquecida numa gaveta. Tombada como patriménio historico e rebatizada
definitivamente em homenagem ao mdrtir da Inconfidéncia, Tiradentes assumin seu nome e
sua vocagdo de cidade-memdria. Com o reconhecimento veio a valorizagio daquilo que sempre
estivera ali: os pratos de raiz, servidos em panelas de pedra-sabio e travessas de barro, e os doces
artesanais que perfumavam as tardes — a goiabada cascio cortada em fatias, os doces de leite ¢
de cidra apurados em tacho de cobre, as compotas guardadas em vidros como pequenos tesouros
domésticos. O que antes fora simples necessidade tornou-se identidade, e cada receita passou a

carregar o peso e 0 orgulho de ser parte da alma local.

Hoje, Tiradentes vive uma terceira idade luminosa, transformada em destino gastronémico de
prestigio internacional sem jamais romper o cordao umbilical com sua histéria. Nos festivais que
tomam suas ladeiras em certas épocas do ano, 0 aroma do fogio a lenha encontra a precisio das
técnicas contemporineas, e chefs vindos de toda parte sentam-se a mesa com as cozinheiras de
mao cheia para aprender o que nenhum livro ensina. Dessa conversa entre geragoes nasce uma
cozinha que ousa sem trair: a ora-pro-ndbis que reaparece desconstruida num prato de autor,

0 queijo curado que ganha harmonizagoes inesperadas, o doce de tacho que se reinventa em
sobremesas de assinatura. E a prova de que a verdadeira inovagio nio apaga a ancestralidade
— ela a serve novamente, quente e com afeto, sobre o mesmo chio de pedra que atravessou os

séculos.




ncravado entre os contrafortes da Serra do Espinhago, onde o ar é mais

rarefeito e as montanhas se exguem como muralhas antigas, o Serro nasceu
no alvorecer do século XVIII em torno do Arraial do Iviturui, batizado
depois como Vila do Principe do Serro Frio. Foi o brilbo do ouro e,
sobretudo, dos diamantes que atraiu para aquelas alturas uma multidiao
de aventureiros, mineradores e administradores da Coroa, fazendo da regido uma das mais
importantes do Brasil colonial. Mas a mesma geografia que guardava as riquezas impunha
0 isolamento: cercada de serras de dificil transposigio, a vila moldou uma sociedade peculiar,
voltada para dentro de si mesma, que aprenden a bastar-se com o que a terva dava e a cultivar,

no recolhimento das montanhas, costumes e sabores que o tempo trataria de preservar.

Esse isolamento, tio severo para o comércio, foi generoso para a memdria. O casario colonial
subiu pelas encostas em fileiras de telbados, e as igrejas barrocas escalaram as ladeiras de pedra
com suas torres brancas recortadas contra o azul das serras, num espetdculo arquitetonico que
atravessou intacto os séculos. Quem caminha hoje pelas ruas inclinadas do Serro pisa o mesmo
calgamento que viu passar tropas e procissoes, e contempla fachadas que pouco mudaram

desde os tempos da Vila do Principe. Nio por acaso, o Serro figura entre as primeiras cidades
tombadas pelo IPHAN no pais, reconhecimento de uma atmosfera visual do século dezoito que
se manteve viva ndo como cendrio restaurado, mas como heranga continua, habitada e respirada

todos os dias por seus moradores.

No coragio dessa tradigio repousa a joia maior da terra: o queijo do Servo. A receita chegon nas
bagagens dos colonizadores portugueses, herdeiros do saber leiteiro da Serra da Estrela, mas
foi 0 encontro com o terroir mineiro que a transformou em algo inteiramente novo. O clima

das montanhas, o pasto particular daquelas altitudes e, sobretudo, as bactérias nativas que




habitam o leite cru e 0 ambiente das queijarias deram ao produto uma identidade impossivel

de reproduzir em qualquer outro lugar — casca fina e delicada, massa de um branco macio ao
toque, e uma acidez viva e franca que distingue cada pega. Desse saber transmitido de geragio
em geragio nasceu o primeiro bem registrado como patriménio imaterial do Brasil, prova de que

o conhecimento das mdos pode valer tanto quanto a pedya e o ouro.

Mas seria injusto reduzir a cozinha serrana a um tinico prodigio. Nos casaries de quintal largo
e nas fazendas espalhadas pela regido, o fogio a lenha nunca deixou de arder, e dele sairam os
pratos que alimentaram viajantes e familias por geragies. O frango caipira refogado com quiabo,
servido sobre 0 angu fumegante de fubd, traduz a fartura possivel dos dias comuns; os doces de
cidra apurados lentamente no tacho perfumam as tardes com seu aroma citrico e agucarado; e as
quitandas — os biscoitos de polvilho, os paes de queijo, os bolos riisticos — saem ainda quentes
do forno para acompanhar o café passado na hora, naquele ritual matinal que é, em Minas,
quase uma forma de oragio doméstica. E uma culindria afetiva e robusta, feita para nutrir o

Corpo e ancorar a memoria.

Hoje, 0 Serro preserva o que muitas cidades perderam: o seu ritmo pacato, a sua autenticidade
sem maquiagem. Longe do alvoroco das rotas turisticas saturadas, atrai justamente aqueles

que procuram a esséncia verdadeiva de Minas — o viajante atento, o cozinheiro curioso, o
gastrdnomo que sabe distinguir o genuino do encenado. Nas queijarias artesanais, produtores de
maos calejadas seguem virando as pegas sobre as tibuas e aguardando o tempo da cura, fidis a
técnicas centendrias que nenhuma pressa moderna conseguin corromper. E é nesse gesto paciente
que se revela a maior ligio da cidade: que o tempo, tantas vezes tido como inimigo, é na verdade
0 mais leal aliado do sabor, lavrando devagar, na casca do queijo e nas pedyas das ladeiras,

aquilo que o dinbeiro ndo compra e a pressa ndo alcanga.




s margens de um ribeirio que reluzia de ouro, fundou-se nos tiltimos anos

do século XVII 0 arraial do Ribeirio do Carmo, semente daquela que se

tornaria a primeira cidade planejada de Minas Gerais. Elevada a categoria

de vila e mais tarde sagrada Cidade de Mariana, em homenagem a

rainha Maria Ana da Austria, ela ostentou desde cedo uma primazia que
nenhuma outva povoagio mineira poderia reivindicar: foi a primeira capital da capitania e
sede do primeiro bispado da regido, dignidade que lhe conferin um peso institucional e simbélico
imenso. Cercada pela riqueza extraida das lavras, Mariana converten o metal em pedra e talha
dourada, moldando os primeiros tragos de um barroco que ainda engatinhava no Brasil e que

ali encontrou um de seus bergos mais férteis e ambiciosos.

A cidade nio crescen ao acaso, como tantos arraiais espremidos entre morros. Engmbeiros
militares viscaram no papel suas pragas e perspectivas, ordenando o casario imponente em torno
de largos generosos, dos quais 0 mais célebre é a praga onde se erguem, lado a lado, as igrejas
gémeas de Sio Francisco de Assis e de Nossa Senhora do Carmo. Por tris das fachadas serenas
guardam-se tesouros que poucos conjuntos no mundo podem exibir: os tetos pintados por mestre
Ataide, com seus céus povoados de anjos de pele morena, e o trago inconfundivel de Aleijadinho
lavrado na pedra-sabio e na madeira. Caminbar por Mariana é atravessar um cendrio de rara
dignidade histérica, onde cada esquina parece preservar a memdria de um tempo em que a fé e a

riqueza disputavam, lado a lado, a primazia da grandeza.

A presenga marcante do clero e da nobreza colonial deixou marcas profundas também a mesa.
Numa cidade de bispos, conegos e familias abastadas, a alimentagio ganhou requinte incomum
para os padries do interior setecentista. Os ingredientes nativos e a fartura das fazendas
vizinhas encontraram-se com a sofisticada dogaria conventual trazida de Portugal — aquela

arte paciente de transformar gemas de ovos e améndoas em maravilhas agucaradas. Dessa fusio




nasceram quitandas finas e compotas elaboradas, doces de fios e de massa que antes perfumavam
os refeitdrios religiosos e as salas de visita, e que conferiram a cozinha marianense um verniz

aristocrdtico yaramente visto nas demais vilas do ouro.

Mas a opuléncia das mesas episcopais convivia, em harmonia, com a cozinha robusta e
cotidiana que alimentava a cidade e seus distritos historicos espalhados pelas montanhas. O
[eijao tropeiro, heranga das estradas e dos tropeivos que cruzavam a serra, firmava-se como
sustento dos dias de trabalho; o frango refogado com a ora-pro-ndbis colhida nos quintais dos
casaroes trazia a mesa a sabedoria verde dos muros; e os doces de frutas nativas, cozidos sem
pressa nos tachos de cobre até atingirem o ponto exato do brilho, guardavam nas compotas o
resumo de uma estagio inteira. Era a comida do afeto e da memdria, feita para nutrir o corpo e

amarrar as gevagoes em torno do mesmo fogao.

Hoje, Mariana resiste como poucas & passagem dos séculos, mantendo viva uma identidade que
se ouve, se vé e se prova. Ressoam ainda os drgios centendrios de suas igrejas, instrumentos de
folego antigo que enchem as naves de miisica nas tardes de concerto; flovesce, nas datas santas,

a arte efémera dos tapetes de serragem colorida estendidos pelas ruas para a passagem das
procissies; e permanece, firme, uma gastronomia que se recusa a ceder a pressa do mundo. Nas
cozinhas da cidade, mulberes guardam como reliquias as receitas herdadas das avds, e cada
prato servido reafirma o que Mariana sempre soube ser: nio um museu de pedra parado no
tempo, mas um templo vivo da autenticidade mineira, onde o passado continua sendo cozido,

temperado e servido todos os dias.




Ouro Preto

udo comegou com uma pedva escura. Nos tiltimos anos do século XVII,

bandeirantes encontraram nos riachos daquelas montanhas seixos recobertos
por uma camada negra de déxido de ferro — o ouro preto que daria nome

a povoagio e disparou uma das maiores corridas auriferas da histdria. Em
poucas décadas, o arraial encravado entre picos ingremes converteu-se em
Vila Rica, coragio pulsante do Brasil colonial e uma das cidades mais populosas e vicas de

todo 0 hemisfério. A riqueza extraida do ventre das servas nao se limitou a encher os cofres da
Coroa: traduzin-se em pedra lavrada, ouro folheado e talha exuberante, fazendo de Vila Rica o
auge absoluto do barroco e do rococé nas Américas, uma metrdpole improvdvel erguida onde a

natureza parecia proibir qualquer cidade.

O tragado urbano nasceu do confronto com a montanha, e nio da sua negagio. As ruas
despencam e trepam pelas encostas em ladeiras vertiginosas, e o casario se agarra ao relevo como
se desafiasse a gravidade, compondo um cendrio de dramaticidade rara. Acima dos telhados
erguem-se as igrejas, muitas delas marcadas pelo génio atormentado de Aleijadinho, cujas
maos deformadas esculpiram na pedra-sabio e na madeira algumas das obras mais comoventes
da arte byasileiva. Mas Vila Rica nio foi apenas opuléncia: foi também palco do drama.

Entre a riqueza mineral e a opressio dos impostos da Coroa fermentaram os ideais libertdrios
da Inconﬁdéncia Mineira, e as mesmas ladeiras que viam descer 0 ouro testemunharam o

nascimento de um desejo perigoso de independéncia, selado depois em sangue e martirio.

A grandeza, contudo, escondia uma fragilidade crénica. O crescimento vertiginoso de Vila
Rica inchou a populagio muito além da capacidade da terra de alimentd-la, e o século XVIII
Jfoi pontuado por crises de abastecimento que beiraram a fome, agravadas pelo isolamento e

pela proibicio de manufaturas locais. Foi dessa escassez que broton uma das culindrias mais
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engenhosas do Brasil colonial. Sem poder contar com a fartura, a populacio aprenden a extrair
sustento e sabor do que crescia ao alcance da mao: as hortaligas teimosas dos quintais, como

a ora-pro-nébis trepada nos muros e a mostarda de folhas pungentes, e sobretudo o milho,
transformado em angu, em fubd e em mil formas de matar a fome. A necessidade, ali, foi a maie

de uma sofisticagio popular nascida da privagio.

Superadas as crises, a mesa dos casaroes e, mais tarde, das repitblicas estudantis tornou-se
generosa e inconfundivel. Dela satram os pratos que se gravariam para sempre na memdria
mineira: o tutu de feijio, denso e reconfortante, espessaco com a farinha que tudo amarra; o
lombo suino assado lentamente até render sua gordura perfumada; a galinha ao molho pardo,
escura e profunda, heranga de um tempo em que nada se desperdicava; e os doces de colher —
de leite, de abdbora, de mamaio — servidos em lougas coloniais como coroamento de qualquer
refeigio que se prezasse. Era a comida que alimentava por igual o minerador enriquecido e o

estudante endividado, unindo na mesma panela classes que a cidade insistia em separar.

Hoje, Ouro Preto desperta envolta em névoa, com as torres das igrejas emergindo da bruma
matinal como aparicoes de outro século. Reconhecida pela UNESCO como Patriménio Cultural
da Humanidade, a cidade equilibra o peso monumental de seu passado com a energia inquieta
das reptiblicas estudantis e dos festivais de arte que enchem suas ladeiras de vida nova. Nas
cozinhas, o estalo da lenha no fogio de ferro continua marcando o compasso das receitas
centendrias, enquanto uma geragio de cozinheiros ousa reler a tradicio sem trair sua esséncia

— 0 tutu que reaparece em versoes de autor, o doce de tacho que se reinventa em sobremesas
refinadas. Entre a pedra antiga e a chama sempre acesa, Ouro Preto permanece, mais do que
qualquer outra, o grande simbolo da alma mineira: dramdtica, criativa, e fiel ao sabor que o

tempo SOMbEprSH’ZMZV.
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Diamantina

0 inicio do século XVIII, entre os paredoes rochosos da Serra dos Cristais

¢ as dguas frias do Alto Jequitinhonha, erguen-se o Arvaial do Tijuco,

destinado a wuma gloria tio fulgurante quanto severa. Quando se

descobriu que aqueles seixos transparentes lavados pelos ribeiroes eram

diamantes, a regido transformou-se rapidamente no maior centro de
extragdo de pedyas preciosas do mundo ocidental, e a Coroa Portuguesa cerrou os punhos sobre
ela. Nasceu entdo o Distrito Diamantino, territdrio demarcado e vigiado por um regime de
excegdo, onde a entrada e a saida evam controladas e a propria vida cotidiana se submetia a
regras de ferro. Isolada do resto da capitania por imposicao e por geografia, a sociedade que ali
Sfloresceu era peculiar: rica e reprimida ao mesmo tempo, cercada de fiscais e contrabandistas,

opulenta nas pedyas e contida nos gestos.

Desse confinamento nasceu, paradoxalmente, uma das cidades mais singulares do Brasil. O
tragado urbano de Diamantina, hoje reconhecido pela UNESCO, foge ao peso da pedra que
marca outras cidades do ouro: aqui predomina o casario de alvenaria e madeira, leve e gracioso,
com portas e janelas pintadas em cores vivas, muxarabis de inspiragio mourisca e passadigos
suspensos que cruzam as ruas e emolduram as ladeiras de pedyas finas. Hi uma intimidade
calorosa em sua arquitetura, como se a cidade tivesse sido feita para a conversa e para a miisica.
E miisica ndo falta: nas noites diamantinenses ecoam ainda as sevestas, e a célebre Vesperata
enche as ruas quando os miisicos se distribuem pelas sacadas dos sobrados e dialogam de um lado

a outro da rua, fazendo da cidade inteira um instrumento.

Foi nesse cendrio de luxo cerceado que flovesceram figuras capazes de desafiar as convengoes de
seu tempo. A historia de Chica da Silva, mulber negra que viven a escravidio e dela emergin

para o poder e a notoriedade, e a de seu companheiro Joio Fernandes de Oliveira, o poderoso
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contratador de diamantes, tornaram-se lenda muito além das servas. O romance dos dois,

com seus excessos e sua teatralidade, encarnou a contradigio de Diamantina: um lugar onde

a riqueza extraida na sombra do garimpo se exibia em banquetes suntuosos, mesas armadas
com a sofisticagio importada da Europa e temperadas, ao mesmo tempo, pelos sabores intensos e
francos da terra. Eva a opuléncia possivel no fim do mundo, encenada com o luxo de quem tinha

diamantes e a fome de quem queria provar que os merecia.

Longe dos salies, porém, a maioria vivia do esforco duro do garimpo, e foi dessa labuta que
nasceu a verdadeira cozinha da regido. Adaptada a escassez e a necessidade de alimentar corpos
cansados, a gastronomia do Jequitinhonha é forte, quente e direta. O bamba de couve, caldo
encorpado de fubd engrossado com carne de porco e folhas verdes, aquecia o garimpeiro nas
manhds frias da serra e segue sendo o prato-simbolo da cidade; o frango caipira refogado com
umbigo de banana ou com gilé traduz a sabedoria de aproveitar o que a terra oferecia; e as
quitandas, os biscoitos de polvilho e os paes assados nos fornos de barro perfumavam as casas
com o aroma reconfortante da fartura simples. Eva comida de raiz, pensada para sustentar e

consolar.

Hoje, Diamantina preserva sua alma pacata e auténtica, resistindo ao tempo com a serenidade
de quem jd viveu glérias e siléncios. No coragio dessa permanéncia estd o Mercado Velho, o
antigo mercado municipal de estrutura de madeira, que continua sendo o ponto de encontro

de produtores rurais, violeiros e gastrénomos vindos de toda parte. Sob suas arcadas circulam

0 queijo curado do vizinho Serro, os doces de espécie embrulhados como pequenos presentes, ¢ a
cachaga artesanal envelbecida nas madeiras da regido, tudo regado a prosa lenta e 4 miisica que
parece nunca cessar. Mais do que um comércio, 0 mercado é um templo da resisténcia cultural

e da hospitalidade do norte mineiro — a prova de que Diamantina, mesmo despojada de seus

diamantes, jamais deixon de ser preciosa.
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PARTE I: A HISTORIA

A heranga das trés culturas

A cozinha mineira nio nasceu de uma vinica tradicio. Ela é o resultado de um encontro
improvdvel entre trés mundos: o dos indios que habitavam as montanhas e dominavam o
milho, a mandioca e as ervas do cerrado; o dos escravos africanos que trouxeram técnicas de
[ritura, o gosto pela banha, a culindria de mitidos e 0 dendé; e o dos colonizadores portugueses
com seus hdbitos de conserva, seus enchidos e seu amor pelo alho e pela cebola.

Essa mistura, acelerada pelo isolamento geogrdfico das Minas Gerais, crion algo completamente
original. Sem acesso ficil ao litoral e, portanto, sem peixe fresco ou especiarias do Oriente, a
cozinha mineira se voltou para o interior: o porco, o feijio, o milho, a mandioca, a conve, o
queijo e o requeijio tornaram-se seus pilares. Uma cozinha de necessidade que se transformou

em patvimonio.

PATRIMONIO IMATERIAL: 0 modo de fazer queijo artesanal mineiro foi reconhecido como Patriménio
Cultural Imaterial do Brasil pelo IPHAN em 2008. Em 2022, o Queijo Minas Artesanal conquistou o
reconhecimento como Patrimonio Cultural Imaterial da Humanidade pela UNESCO.
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Figura 1 — As principais cidades historicas de Minas e seus sabores regionais

O ciclo do ouro e 0 nascimento da cozinha mineira

No final do século XVII, a descoberta do ouro nas margens do Rio das Velhas desencadeou
uma das maiores migragoes internas da histdria colonial brasileira. Em poucos anos, uma
regido praticamente inexplorada transformou-se no coragio econdmico do Império Portugués.
Para alimentar essa massa de minevadores, comerciantes e escravos, um comércio intenso se
estabelece: tropeiros do Rio Grande do Sul traziam gado e mulas; do nordeste vinham o

charque e a farinha; de Sao Paulo chegavam os bandeirantes com seus costumes culindrios.
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Mas a vida nas minas era dura. Os alimentos eram caros, escassos e frequentemente de baixa
qualidade. Entre 1698 e 1701, uma grave fome forcou a dispersio de mineradores por regioes
mais dismntes, onde encontraram novas terras e comegaram a p[&mtar. Foi nesse contexto de
escassez e adaptagio que a cozinha mineira deu seus primeiros passos, tornando o simples em
saboroso por necessidade.

Com o declinio do ouro nas primeiras décadas do século XIX, Minas Gerais passou por um
processo de ruralizagdo. As fazendas prosperaram. O gado se multiplicou. A produgdo de leite
gerou a indistria de laticinios — e, com ela, o queijo minas e o requeijao. Surgz'mm as rogas:
galinhas caipiras, porcos criados soltos, hortas generosas. Foi nesse periodo de fartura rural que a
cozinha mineira ganhou sua forma definitiva — a cozinha molhada, de panela lenta, de fogio

a lenha, de mesa farta.
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As cidades historicas e seus sabores
Ouro Preto — A capital do ouro e da mesa robusta

Patriménio Mundial da UNESCO desde 1980, Ouro Preto guarda em seus casaries coloniais
ndo apenas a histdria da mineragio, mas também a memdria gastrondmica mais antiga de
Minas. Foi aqui, nos séculos XVIII e XIX, que se consolidaram os pratos mais robustos da
culindria mineiva — aqueles que precisavam sustentar o corpo de quem trabalbava nas minas
ou percorria longas estradas de terra.

O frango com quiabo, o tutu de feijio com torresmo e o leitio a pururuca sio os emblemas da
mesa ouro-pretana. Os restaurantes instalados nos casaroes histdricos do centro seguem servindo
essas receitas com a mesma genevosidade de trés séculos atris. A cidade também é conbecida pelo
doce de abobora com coco e pelo broa de milho, que adornavam as mesas das festas religiosas que

pontuavam o calenddrio colonial.
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Tiradentes — Polo gastrondmico e tradigio renovada

Tiradentes consolidou-se nas tiltimas décadas como um dos mais importantes destinos

gastrondmicos do Brasil. Sua Semana de Gastronomia, realizada anualmente desde 2001, atrai

chefs de todo o pais para um encontro entre tradi¢io e inovagio. Mas o que faz de Tiradentes
especial é que a modernidade nunca apagou a esséncia.

O pao de queijo feito no forno de barro ainda é o simbolo da hospitalidade local. A carne de
porco nas suas miltiplas formas — lombo, costelinha, torresmo, linguica artesanal — reina nas
mesas. E os produtos da Serva da Mantiqueira, como o queijo do Serro e as geleias artesanais de

frutas do cervado, encontraram em Tirvadentes uma vitrine privilegiada.
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Diamantina — Os sabores do sertio e do Jequitinhonha

Terra de Chica da Silva e Juscelino Kubitschek, Diamantina tem uma gastronomia com
identidade prépria, marcada pela influéncia do Vale do Jequitinhonha e do sertio mineiro. A
escassez histdrica de recursos na regido forjou uma cozinha criativa e econdmica — onde nada se
desperdica e tudo se transforma.

A vaca atolada (costela cozida lentamente com mandioca até desmanchar), o angu de fubd

de milho grosso e a galinha caipiva ao molho pardo sio os pratos que definem a identidade
diamantinense. Os doces de frutas do cerrado — cagaita, pequi, murici — aparecem em

compotas e sorvetes artesanais que nao se encontram fmz’lmmte em outras regioes.
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O Serro e a Serva da Canastra — Terras do queijo sagrado

Se Minas Gerais é a terva do queijo, 0 Serro e a Serra da Canastra sio o seu coragdo. O queijo

do Serro — produzido com leite cru em fazendas que mantém técnicas passadas de geragio

em geragio — tem sabor tinico, determinado pelo terroir local: o pasto, a altitude, a dgua e as
bactérias naturais que fermentam o leite de forma irrepetivel.

E com esse queijo que se faz o legitimo péo de queijo mineiro. Nio com qualquer queijo — o

péo de queijo nascen durante o Ciclo do Ouro, quando as cozinheiras das fazendas, sem acesso

4 farinha de trigo, usaram o polvilho da mandioca para fazer um pao que rivalizasse com o
europeu. O queijo meia-cura (nem fresco, nem curado demais) era o ingrediente secreto que dava

aquela elasticidade interna e a crosta dourada.
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INGREDIEN

FEITAO

Base da alimentagéo
nacional desde a antiguidade,
presente em todas as mesas.

Ry~ - 7& 22 e
MILHO
Cultivado por povos

nativos das Américas,
essencial na dieta e cultura.

'ES HISTORICOS DO BRASIL

25

MANDIOCA

"Pédo da terra', raiz vital
da culturaindigena e da
colonizagdo.

COUVE

Simbolo da horta doméstica,
acompanhamento classico
da culinaria popular.

e -
BT -
‘.{1

QUEIIO MINAS

Patrimdnio imaterial,
heranca dos ciclos do ouro
edo café.

BANHA DE PORCO

Gordura tradicional para
conservagao e sabor unico
nas receitas antigas.

LINGUICA ARTESANAL

Produgdo caseira que
preserva técnicas de
charcutaria tradicionais.

GOIABADA

Doce icdnico da fazenda,
combinagéo do fruto
nativo com o aglicar.

CACHACA

Destilado nacional,
nascido nos engenhos de
cana-de-agucar.

Os ingredientes que definem Minas

Ingrediente Origem historica Uso tipico
» Indigena + tropeiros. Base aa alimentacao , »

Feijgo ) Tropeiro, tutu, feijdo de caldo
colonial

Milho (fubd/polvilho) Indigena. Adaptado pelos colonizadores Angu, broa, fubd mimoso, péo de queijo

) ) Indigena. Alternativa a farinha de trigo - L )

Mandioca/Polvilho Pao de queijo, biscoito, mingau
65cassa

Couve Portuguesa. Chegou com 0s colonizadores | Refogada com alho, no tropeiro, na feijoada

L Ruralizagdo séc. XIX. Tradigdo agoriana ) - .

Queijo minas Fresco, meia-cura, curado, no pao de queijo
adaptada
Portuguesa + necessidade. Conservava )

Banha de porco ) Base de frituras, torresmo, tempero
carnes na viagem

Goiaba Indigena/americana. Abunaante em Minas Goiabada cascao, geleia, romeu e julieta
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A cultura do fogio a lenha

Em Minas, a cozinha nio é apenas o lugar onde se prepara comida. E o centro da casa,

0 coragdo da familia, o lugar das confidéncias e da hospitalidade. E no centro da cozinha
mineira, invariavelmente, estd o fogao a lenha. Nio como pega decorativa nostdlgica, mas como
instrumento culindrio ativo, preferido por geragoes de cozinheiras que sabem que nenbhum fogio
elétrico ou a gds reproduz o calor uniforme, lento e penetrante da lenha queimando devagar.

O fogdo a lenha define a textura do feijio, a cor da galinha, o crocante do torresmo, o cheiro

que impregna a carne durante horas de cozimento lento. E também um conbecimento técnico
sofisticado: saber como manter a brasa no ponto certo, quando cobrir e quando descobrir a
panela, onde posicionar cada recipiente para o calor certo. Esse conbecimento, transmitido de

mae para filha por geragoes, é hoje reconhecido como patriménio cultural imaterial.
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PARTE II: AS RECEITAS

ENTRADAS E PETISCOS
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Piio de Queijo Mineiro
O stmbolo de Minas — nascido nas fazendas do Ciclo do Ouro

Ingredientes (rende 40 unidades)

500 g de polvilho azedo

200 ml de leite integral

100 ml de éleo vegetal ou banha de porco

2 ovos inteiros

1 colber (chd) de sal

200 g de queijo minas meia-cura ralado grosso

50 g de queijo parmesio ralado (opcional, para mais sabor)

Modo de Preparo

1. Preaquega o forno a 200°C. Unte levemente as formas de silicone ou a assadeira.

2. Em uma tigela grande, coloque o polvilho azedo. Reserve.

3. Aqueca o leite com o dleo e 0 sal até ferver. Despeje imediatamente sobre o polvilho e
misture com uma colher de pau até obter uma massa homogénea. Deixe amornar.

4. Acrescente os ovos um a um, misturando bem apds cada adigio.

5. Adicione o queijo minas ralado e o parmesio. Misture até incorporar completamente.
A massa deve ficar ligeiramente pegajosa — nao adicione mais polvilho.

6.  Com as mdos levemente untadas com dleo, faga bolinhas do tamanho de uma noz
(aproximadamente 30 g cada). Disponha na assadeira com espagamento.

7. Asse por 20 a 25 minutos, até que estejam dourados por fora e crescidos. Sirva
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0 Pao de Queijo Mineiro

oda grande invengio da cozinha nasce, quase sempre, de uma falta. No século

XVIIL, as fazendas espalbadas pelas montanhas de Minas viviam o paradoxo

de uma terva rica em ouro e pobre em trigo: a farinha branca, dependente

de importagdo e castigada pelas distincias, chegava rvara, cara e muitas vezes

mofada ao fim da longa viagem. Foi a engenhosidade das cozinheiras —
muitas delas escravizadas, guardiis andnimas de um saber que a histdria custon a reconhecer
— que encontrou a saida sob os prdprios pés. Recorreram ao polvilho herdado dos indigenas, o
PO da mandioca que nunca faltava, e a ele uniram dois excedentes da fazenda: os restos de queijo
endurecido, que ndo se podia desperdigar, e os ovos das criagoes de quintal. Da escassez de trigo
nasceu, assim, nao um arremedo de pao, mas ﬂlga inteiramente novo e SUPErioy — UmMa Criagao

genuinamente brasileira que nio devia satisfagio a nenhuma tradigio enropeia.

O resultado dessa dlgebra de sobras é uma das experiéncias mais sensoriais que a mesa nacional
oferece. Primeiro chega o aroma, quente e amanteigado, capaz de dominar uma casa inteira e
de convocar todos a cozinha antes mesmo do primeiro mordido. Depois vem o contraste: a casca
dourada que oferece uma breve resisténcia crocante e cede, num estalo macio, para revelar o
miolo fumegante, eldstico e aerado, que se estica em fios quando o paozinho é partido ao meio.
Nio hd hora marcada para ele — acompanha o café da manha, recebe a visita inesperada, fecha
a tarde de chuva — e talvez resida ai a sua grandeza mais discreta. O pao de queijo é a forma
comestivel da hospitalidade brasileira, o gesto de acolbimento transformado em massa quente.
Mais do que um quitute, é um patrimonio que se serve sem cerimonia e se reconhece de olhos

fechados, pela memdria do primeiro fio que puxa e do calor que sobe das maos.
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Biscoito de Polvilho

Ingredientes (rende 60 biscoitos)

500 g de polvilho doce

200 ml de leite morno

100 ml de dleo vegetal

2 ovos

1 colber (chd) de sal

1 colher (sopa) de queijo parmesio ralado

Modo de Preparo

1.

2
3.
4.
S
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Misture o polvilho com o0 sal e 0 queijo.

Aqueca o leite com o dleo até ferver. Despeje sobre o polvilho e misture.

Adicione os ovos e amasse bem até obter massa lisa e homogénea.

Modlele os biscoitos em formato de argola ou rosca. Disponha em assadeira untada.
Asse em forno a 180°C por 20 a 25 minutos até dourar levemente.



0 Biscoito de Polvilho

ntes mesmo de existir Minas, Jjd existia a mandioca. Foram os povos
indigenas que primeiro arrancaram da terva a raiz amarga e dela
extraivam, d custa de ralar, espremer e secar, 0 pd fino que os portugueses
chamariam de polvilbo — uma das mais engenhosas invengoes alimentares
das Américas, capaz de transformar uma raiz venenosa em sustento.
LQuando esse saber ancestral atravessou as portas das cozinbas das fazendas coloniais mineiras,
no fervilbar do século XVIII, encontrou-se com a banha de porco, com os ovos das criagoes de
quintal e com o calor dos fornos de barro, e foi desse encontro improvivel que nasceu o biscoito
de polvilho. A méo indigena que domesticou a mandioca e a mao da cozinheira que aprenden a

escaldd-la sdo, no fundo, a mesma mao estendida através dos séculos.

Hi algo de quase alquimico no que se passa nessa receita de pobreza aparente. Polvilho azedo,
gordura, dgua e sal — quatro ingredientes que mal preencheriam uma lista de compras e que,
no entanto, conspiram para produzir uma das texturas mais dificeis e prazerosas da cozinha
brasileira: a casca que estala num "croc” seco e limpo, e 0 interior oco e aerado que se desfaz na
boca como ar temperado. Nio hd agiicar que disfarce, nem recheio que socorva; tudo depende do
ponto exato do escaldio, da paciéncia do sovar e do instinto de quem conbece o forno pelo cheiro.
Talvez seja por isso que o biscoito de polvilho permanega tio profundamente entranhado na
memdria afetiva do pais — servido na lata sobre a mesa da avd, mergulbado no café da tarde,
vendido ainda morno nas estradas mineivas. E patrimdnio que ndo se guarda em museu, mas
na lembranga do primeiro estalo entre os dentes, e na certeza de que a maior sofisticagio, as

vezes, mova justamente na simplicidade que se recusa a desaparecer.
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Lorresmo a Mineira

lngredimtex (6 porcoes )

1 kg de barriga de porco com pele

2 colheres (sopa) de sal grosso

1 colher (chd) de alho em pdé

Suco de 1 limio

Banha de porco para fritar (ou dleo de girassol)

Modo de Preparo

1.

2.

Corte a barriga de porco em pedagos de S cm. Seque bem com papel-toalha — a
umidade é inimiga do crocante.

Tempere com sal grosso, alho em pé e suco de limao. Deixe descansar por 30 minutos.
Em panela de ferro fundido, aqueca a banha (ou dleo) em quantidade suficiente para
cobrir os pedagos.

Frite em fogo médio por 30 a 40 minutos, virando ocasionalmente, até que os pedagos
Jfiquem dourados e a pele estufada.

Retire e escorra em papel-toalha. Sirva imediatamente com limio e cachaga gelada.

SEGREDO: 0 truque para a pele estufar € a fritura em temperatura moderada (ndo alta) por mais tempo. O calor vai
secando a umidade aa pele gradualmente até que o vapor interno a estoure, criando o caracteristico crocante-aveludado

do torresmo mineiro
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0 Biscoito de Polvilho

m Minas, o porco sempre foi mais que um animal: foi moeda, despensa e

seguro contra a fome. No tempo do ouro e das longas tropas que cruzavam as

serras, quando a geladeira era um luxo inimagindvel e a proxima refeicio

podia estar a dias de viagem, foi a banha que garantiu a sobrevivéncia

— gordura derretida em latas onde a carne se conservava submersa,
atravessando meses sem estragar. Dentro dessa ldgica de aproveitamento integral, em que nada
do animal podia ser desperdicado sob pena de pecado pritico, o torresmo néo nasceu como sobra
ou subproduto desprezivel. Nasceu como celebragio: a pele e a gordura, que em outras cozinhas
talvez fossem descartadas, transformadas em iguaria capaz de coroar a mesa. Ea prova de que
a necessidade, nas maos certas, vira arte, e de que o povo mineiro fez do aproveitamento total

uma forma de generosidade.

Mas que ninguém se engane com a aparente rusticidade: o torresmo pe;ﬁito ¢ uma questio

de alquimia e paciéncia. Primeiro vem o cozimento lento, demorado, em que a carne se rende
devagar dentro de sua propria gordura, amaciando até quase desmanchar. Depois, o instante
decisivo — o choque térmico, 0 mergulho final na gordura escaldante que faz a pele explodir em
pururuca, inchada e borbulbante, dourada como ouro velho, num estardalbago de estalos que
enche a cozinha de fogao a lenha. E um som antes de ser um sabor: o ‘troc” agudo e festivo que
anuncia a textura impossivel, casca estilbagante por fora e maciez suculenta por dentro. Servido
[fumegante, com um gole de cachaga ou sobre o tutu de feijio, o torresmo deixa de ser petisco de
balcio para se tornar monumento — pequeno, ruidoso e glorioso — da hospitalidade mineira,

essa arte de transformar o que se tem na mdo no melhor que se pode oferecer.
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PRATOS PRINCIPALS
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Frango com Quiabo

O prato que define a alma da cozinha mineira

Ingredientes (6 porgoes)

1 frango caipira inteiro cortado em pedagos (1,5 kg)
800 g de quiabo cortado em rodelas de 1,5 cm

4 dentes de alho amassados

1 cebola grande picada

2 tomates maduros picados

1 pimentio verde picado

Suco de 2 limaes

1 colbher (chi) de colorau (urucum)

Sal, pimenta-do-reino e cheiro-verde a gosto

4 colheres (sopa) de azeite ou gordura de porco

Modo de Preparo

1.

2.

Tempere o frango com suco de limao, alho, sal e pimenta. Deixe marinar por pelo
menos 1 hora na geladeira.

Em panela de ferro ou de barro, aquega o azeite em fogo médio-alto. Frite os pedagos
de frango até dourarem bem de todos os lados. Reserve.

Na mesma panela, refogue a cebola até ficar transparente. Acrescente o alho da
marinada, o tomate e o pimentio. Cozinhe por S minutos.

Retorne o frango a panela. Adicione o coloran e dgua quente suficiente para cobrir os
pedagos. Tampe e cozinbe em fogo baixo por 30 minutos.

Para o quiabo: refogue separadamente em frigideira com um fio de azeite e 2 gotas de
vinagre (para reduzir a baba) até que seque. Reserve.

Acrescente o quiabo ao frango 10 minutos antes do fim do cozimento. Nio mexa
excessivamente — o quiabo deve manter sua forma.

Finalize com cheiro-verde farto. Sirva com angu de fubd e arroz branco.

DICA: 0 frango caipira, por Ser mais firme, precisa de mais tempo de cozimento que o frango de granja. Mas o resultado
compensa: a carne ndo desmancha e o caldo fica muito mais saboroso. Se ndo encontrar caipira, prefira o frango tipo

colonial
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0 Frango com Quiabo

oucos pratos contam a historia de um povo com a eloquéncia do frango com
quiﬂba. Nele, trés continentes se sentam a mesma mesd, num pacto cozido em
Jfogo brando: o frango de quintal, ave doméstica que os portugueses espalharam
pelas fazendas coloniais; o quiabo, vagem de polpa verde que atravessou o
Atléntico nas maos e na memédria dos povos escravizados da Afyica, onde
jd eva cultivado e venerado; e o gesto indigena que precede tudo, o cozimento paciente na
panela de ferro, 0 uso da terra e de seus temperos, o urucum que tinge de alaranjado tanto a
comida quanto a pele de quem nela acreditava. No século XVIII, guando Minas se formava no
caldeirio de suas contradigoes, esse prato ji era, sem que ninguém o decretasse, um retrato fiel da

nova gente que ali nascia — mestiga, resistente e profundamente original.

A magia, porém, se consuma no fogio a lenha, onde o tempo é ingrediente e néo inimigo.

O frango caipira, de carne rija e sabor concentrado, cozinha devagar até render-se, a carne
afrouxando dos ossos e perfumando o molho espesso e castanho que se forma de seu proprio

suco, do refogado de alho e cebola que invade a casa muito antes do almogo, e da cor quente do
urucum. O quiabo entra por iiltimo e exige reveréncia: selado com cuidado, dourado no ponto
exato, ele se entrega brilhante e firme, desmentindo de uma vez a fama da baba e entregando,
em seu lugar, textura e frescor. E um prato que nio admite pressa nem distragio — e talvez por
isso ocupe, com tanta naturalidade, o centro do almogo de domingo, quando a familia se reiine e
a cozinha vira o coragio da casa. Servido fumegante, geralmente sobre o angu macio que apara o
molho, o frango com quiabo é mais que comida: é a hospitalidade mineira feita prato, o afeto de

geragoes apurado lentamente na mesma panela de ferro.
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Feijdo Tropeiro

A hevanga dos tropeiros que abasteciam as minas

Ingredientes (8 por¢aes)

500 g de feijao carioca ou mulatinho, cozido al dente e escorrido
200 g de bacon em cubos

300 g de linguica calabresa defumada em rodelas
150¢ de torresmo pronto

1 xicara de favinha de mandioca média torrada

1 mago de couve manteiga fatiada finamente

4 ovos

4 dentes de alho amassados

1 cebola picada

Sal, pimenta e cheiro-verde a gosto

2 colheres (sopa) de banha de porco ou azeite

Modo de Preparo

1.

Rl
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Frite 0 bacon em sua propria gordura até dourar. Acrescente a linguica e frite
também. Reserve ambos. Na gordura que ficon na panela, refogue a cebola e 0 alho
até dourarem.

Acrescente o feijio cozido e escorrido. Misture bem e deixe refogar por 3 minutos para
absorver os sabores.

Adicione 0 bacon e a linguica reservados. Misture delicadamente.

Polvilhe a farinha de mandioca aos poucos, mexendo sem parar, até que o feijio esteja
envolvido mas nao seco demais. O ponto certo é timido e soltinho — nio grudado.
Abra espagos na panela e quebre os ovos diretamente. Mexe-los levemente para que
cozinhem em pedagos dentro do feijio.

Acrescente a couve e misture rapidamente (ela deve murchar mas manter a cor verde
viva). Finalize com cheiro-verde e o torresmo por cima.

Sirva imediatamente com arroz branco, couve refogada a parte e fatias de laranja.



O Feijao Tropeiro
ntes das estradas, houve os tropeiros. Foram eles — homens curtidos pelo sol
e pela poeira, conduzindo longas filas de mulas carregadas de sal, tecidos,
ferramentas e noticias — que costuraram o Brasil de ponta a ponta nos
séculos XVIII e XIX, abrindo caminbos onde sé havia serra e sertio. E
quem viaja meses a fio, dormindo ao relento e cozinhando em fogo de chio,
precisa de um alimento que enfrente a jornada sem azedar. Dai nasceu, da pura necessidade,
uma das mais geniais invengoes da cozinha brasileira: o feijio ji cozido, refogado e misturado a
Jarinha de mandioca ou de milho, ao toucinho, a carne seca e ao sal — tudo o que se conservava
bem e se carregava sem peso de fragilidade nos jacds trangados, pendurados aos cangalhos. Eva a
despensa que andava, o combustivel humano da interiorizagio do pais, comida pensada para a

estrada antes de ser pensada para o prazer.

O feijao tropeiro de hoje carrega na textura a memdria daquela epopeia. O grio é cozido no
ponto firme, quase al dente, para que nao se desmanche em tutu e mantenha a integridade de
quem precisava de susténcia para o dia inteiro; a ele se somam o torresmo que estala entre os
dentes, a maciez do lombo ou da linguica frita em sua propria gordura, e o frescor vivo da couve
rasgada bem fina, que entra por iiltimo e quebra, com seu verde, a secura terrosa da farinba.
Coroando tudo, o ovo frito de gema mole, que escorre e amarra o conjunto num gesto de fartura.
Cada garfada é um pequeno relato de viagem: o cheiro da gordura quente que sobe do fogo, a
poeira imagindria da estrada, o estalar das brasas sob a panela de ferro. Mais que um prato,

0 feijdo tropeiro é um monumento comestivel a resisténcia — o sabor de um Brasil que se fez
caminhando, lombo a lombo, légua apds légua, e que aprenden a transformar a aspereza da

Jjornada em fartura na tigela.
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Tutu de Feijao a Mineira

O feijio batido que abraga o paladar

Ingredientes (6 por¢aes)

500 g de feijao carioca cozido (com o caldo)
4 colheres (sopa) de farinha de mandioca
200 g de linguica artesanal em rodelas

150 g de bacon em cubos

4 dentes de alho amassados

1 cebola média picada

2 colbheres (sopa) de banha ou azeite

Sal e pimenta a gosto

Couve refogada com alho para acompanhar

Modo de Preparo

1.

W

SN
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Bata o feijio cozido (com parte do caldo) no liguidificador até obrer um creme
homaogéneo. Nao precisa ser completamente liso — alguns grios inteiros dao textura.
Em panela de fundo grosso, aquega a banha e refogue 0 alho e a cebola até dourarem.
Acrescente o feijio batido e cozinhe em fogo médio, mexendo sempre.

Polvilhe a farinha de mandioca aos poucos, mexendo sem parar, até atingir
consisténcia cremosa mas ﬁrme — como um puré. Corrija o sal.

Separe: frite 0 bacon e a linguica na propria gordura até dourarem bem.

Sirva o tutu em tigela, coberto com o bacon, a linguica e ovos estrelados. Acompanhe
com couve refogada e arroz.



O Tutu de Feijao a Mineira

4 pratos que nascem da abunddincia e hd os que nascem da inteligéncia

da falta — e o tutu pertence, com orgulho, a segunda estirpe. Nas

cozinhas coloniais e, sobretudo, nas senzalas e nos casebres do interior,

onde o feijio era moeda didria e a boca a alimentar eva sempre uma

a mais do que se previa, descobriu-se que o caldo simples podia render
muito mais se engrossado com a farinha de mandioca ou de milho. Bastava amassar os graos,
incorporar a ﬁzrin}m aos poucos e mexer com paciémid, eoqueera lz'qm'do se ﬁzzia matéria:
um creme denso, encorpado, capaz de saciar onde antes s6 havia sopa. Essa transmutagdo de
pouco em muito nio foi um truque de pobreza, mas um ato de engenhosidade afetiva — a arte
de fazer a mesa abragar mais gente sem deixar ninguém com fome. No tutu mora, portanto, a
histdria de um Brasil que aprendeu a multiplicar o alimento com a colber de pau e a sabedoria

de quem nunca teve direito ao desperdicio.

A perfeigio do tutu, no entanto, vive num ponto milimétrico e indulgente de erro nenbhum.

O feijao refogado no alho, na cebola e na gordura de porco nio pode escorrer ralo como caldo,
nem endurecer em bloco rigido de barro: precisa atingir aquela cremosidade aveludada que se
sustenta na colher mas ainda se espalha macia no prato. Sobre essa base reconfortante desfilam
os cldssicos que lhe dio alma — a couve cortada fininha e refogada no instante, verde e fresca
a cortar a densidade; o torresmo pururucado salpicado por cima, estalando dourado a cada
garfada; e os ovos, cozidos ou fritos de gema mole, coroando a travessa como pequenos séis. E
comida que se ouve antes de comer, no ritmo da colher de pau batendo o fundo da panela de
ferro, e que se sente muito depois, no aconchego que deixa. Mais do que sustento, o tutu é o
abrago definitivo da cozinha mineira: a prova caleidoscdpica de que a maior sofisticacio pode

morar na simplicidade feita com tempo, gordura e amor.
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Leitao a Pururuca

O banquete das festas mineiras
Ingredientes (10 por¢ies)

o I leitdo inteiro de 4 a S kg, limpo

o Sucode 4 limées

o Sdentes de alho amassados

o 2colberes (sopa) de sal grosso

o 1 colber (chd) de pimenta-do-reino

o I xicara de cachaga de boa qualidade

o Alecrim e louro frescos

o Banha de porco derretida para fritar (1 litro)

Modo de Preparo

1. Navéspera: faga cortes profundos na carne. Misture limao, alho, sal, pimenta e
cachaga. Esfregue bem por dentro e por fora. Cubra com alecrim e louro. Deixe
marinar na geladeira por 12 horas.

2. No dia: leve ao forno a 160°C por 3 a 4 horas, virando na metade do tempo, até que
a carne esteja completamente cozida e a pele bem seca.

3. Para a pururuca: aquega banha de porco até o ponto de fritura alta (190°C). Com
uma concha, despeje a gordura fervente repetidamente sobre a pele do leitio até que
ela estoure e fique completamente crocante.

4. Sirva imediatamente com farofa, couve, tutu de feijio e laranja fatiada.
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0 Leitao a Pururuca

d pratos que alimentam e hd pratos que celebram — e o leitio 4

pururuca pertence, soberano, a segunda categoria. Sempre que

o interior do Brasil tem motivo para festejar, é ele que ocupa o

centro da mesa, herdeiro direto da velba tradicio ibérica de assar o

animal inteiro nos fornos comunitdrios, mas reinventado ao ritmo
desacelerado e a fartura das fazendas mineivas. Onde a Peninsula transmitia pressa de festa,
Minas acrescentou o luxo do tempo: o privilégio de poder esperar hovas a fio enquanto o leitio
se entrega devagar ao calor, embalado por uma manha inteira de fogio a lenha e expectativa.
Nio é prato de qualquer dia, e justamente por isso carrega o peso simbdlico das grandes ocasioes
— 0 batizado, o casamento, o almogo de domingo que retine trés geragoes em torno da mesma
travessa. Servi-lo é um gesto de abundéncia, a forma mineira de dizer, sem palavras, que

nenhum convidado saird com fome.

Mas é na técnica que o leitio se revela uma verdadeira performance. O assado lento, quase
devoto, mantém a carne incrivelmente suculenta, macia a ponto de desfiar ao toque do garfo,
impregnada do préprio sabor e dos temperos que a marinaram. E entio chega o instante
dramatico, o ato final que separa o cozinheiro comum do mestre: o choque térmico, quando

a gordura fumegante é despejada sobre a pele ou esta é levada ao calor extremo, e a superficie
comega a borbulbar, inflar e estalar diante dos olhos, transmutando-se numa blindagem vitrea,
dourada e crepitante. E um espeticulo que se assiste tanto quanto se come. A primeira garfada
é pura tensio sonora — o estalo seco e triunfal da pururuca que se rende sob a pressio, abrindo
passagem pava a maciez fumegﬂnte que ﬂguam’ﬂ por baixo. Nesse contraste violento e pe;ﬁito,
entre a casca que estilhaga e a carne que se desmancha, mora a maestria de uma cozinha que
fez do aproveitamento e da paciéncia uma arte maior. O leitio a pururuca nio é apenas o auge
do banquete: é o monumento comestivel da hospitalidade mineira, servido quente, ruidoso e

glorioso.
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Vaca Atolada

Costela que afunda na mandioca — prato do sertio mineiro

Ingredientes (8 por¢ies)

1,5 kg de costela bovina cortada em pedagos

1 kg de mandioca descascada e cortada em pedagos grandes
4 tomates maduros picados

1 cebola grande picada

S dentes de alho amassados

1 pimentio vermelho picado

I colher (sopa) de colorau

Sal, pimenta, cheiro-verde e coentro a gosto

3 colheres (sopa) de azeite

Modo de Preparo

1. Tempere a costela com sal, alho, pimenta e colorau. Deixe marinar 1 hora.

2. Em panela grande ou panela de pressio, aqueca o azeite e sele a costela até dourar
bem. Reserve.

3. Refogue cebola, alho, tomate e pimentio na mesma panela até formar um molho
encorpado.

4. Retorne a costela. Cubra com dgua quente. Na pressio: 40 minutos. Na panela
comum: 2 horas em fogo baixo.

5. Acrescente a mandioca e cozinhe por mais 30 a 40 minutos até que ela amoleca
completamente e o caldo engrosse. Parte da mandioca deve se desmanchar — isso
encorpa o caldo.

6. Finalize com cheiro-verde e coentro farto. Sirva com arroz branco.
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A Vaca Atolada

pro’prz'o nome jd é uma imagem: vaca atolada, a carne presa no atoleiro macio
da mandioca, como a boiada que enguicava na lama vermelha das estradas
mineiras depois da chuva. Poucos pratos traduzem com tanta honestidade a
cozinha de fazenda e das comitivas de tropeiros do Brasil colonial, guando o
corpo gastava-se em jornadas longas e dias frios, e a refeicio precisava devolver,
em gordura e calor, tudo o que o trabalho havia tirado. Aqui nao hd lugar para leveza nem
disfarce: a costela bovina, generosa em gordura marmorizada, encontra a mandioca arrancada
da terra, e juntas compoem o tipo de comida que aquece de dentro para fora, que enche o
estdmago e ancora o homem para o esfor¢o do dia sequinte. E o sustento na sua forma mais
elementar e mais siabia — a for¢a da terra e a for¢a do animal cozidas na mesma panela, sem

cerimonia, mas com profunda intengio de nutrir.

A magia, como quase tudo na cozinha de raiz, acontece devagar, no ventre escuro da panela

de ferro. A costela cozinha por horas no caldo perfumado de muito alho e cebola refogados,
rendendo-se aos poucos até que a carne afrouxe e quase escorregue do osso, untuosa e impregnada
de sabor. E entio que entra a mandioca, atolando-se literalmente naquele molho rico, onde
cozinha no proprio suco da carne. E aqui mora o ponto milimétrico que separa o prato comum
do memordvel: parte do aipim deve desmanchar-se, derretendo e engrossando o caldo até dar-lhe
corpo aveludado, enquanto outra parte resiste em pedagos macios que se desfazem na boca como
manteiga morna. No fim, o verde vivo do cheiro-verde rasgado por cima corta a untuosidade

e perfuma o conjunto, como um raio de frescor sobre tanta densidade. Servida fumegante, com

0 vapor subindo do fogio a lenha, a vaca atolada é o dpice do conforto gastrondmico mineiro

— um abrigo comestivel, um monumento a cozinha de raiz, o tipo de prato que ndo se come

apenas: nele a gente se aninba.

41



42



ACOMPANHAMENTOS
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Angu de Fubd

O acompanhamento universal da mesa mineira

Ingredientes (6 porgoes)

o 2xicaras de fubd mimoso de milho
o Ilitrodedgua

o 500 ml de leite integral

o 1 colber (chi) de sal

o 2colberes (sopa) de manteiga de garrafa ou manteiga comum
Modo de Preparo

1. Dissolva o fubd em 300ml de dgua fria. Reserve.
Ferva o restante da dgua com o leite e 0 sal.

3. Despeje o fubd dissolvido em fio sobre o liquido fervente, mexendo vigorosamente com

fouet ou colher de pan para nao empelotar.

4. Reduza o fogo e cozinhe por 20 a 30 minutos, mexendo frequentemente. O angu
mineiro deve ficar mais firme que o nordestino — ao envolar na colher, deve
desgrudar facilmente.

S.  Finalize com a manteiga. Sirva imediatamente — o angu ﬁrma com o repouso.
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0 Angu de Fuba

alvez nenhum prato carregue tanta histéria em tio pouca matéria quanto o
angu. Feito de quase nada — fubd e dgua, no limite 0 sal —, ele foi a espinha
dorsal silenciosa da alimentagio no Brasil colonial, o chio sobre o qual tudo
0 mais se assentava. No fundo da panela de ferro, encontraram-se duas
herangas: 0 milho americano, grio que alimentava os tropeiros nas estradas,
os mineradores nas lavras e as familias nas casas humildes, e a técnica ancestral africana de
cozer farinhas em mingau espesso, o saber das maos que vinham de outras margens do Atlintico
carregando, junto com a dor, uma sabedoria de fogo lento e paciéncia. Dessa fusio nascen o
sustento dos que tinham pouco — e, sendo pouco para tantos, tornou-se justamente por isso
o0 maior simbolo de resisténcia e permanéncia da mesa mineira. O angu é a prova de que a

sobrevivéncia, quando feita com cuidado, também é cultura.

Sua aparente humildade, porém, esconde um rigor que sé as maos experientes conhecem. Nio hd
angu bom sem a danga da colher de paw — o movimento continuo, quase hipnético, que impede
0 fubd de empelotar e o conduz, aos poucos, a lisura desejada. E preciso tempo e fogo brando, o
cozimento demorado no canto do fogéo até que o gnio perca o gosto cru e se renda a wma textura
aveludada, pesada, que borbulha em estouros lentos e graves na superficie quente. E hd nele
uma versatilidade discreta de prato sibio: servido fluido, escorre macio no prato para acolher

0 molho de uma carne ou o brilho de um refogado de quiabo; deixado a descansar, firma-se
sereno e pode ser cortado em fatias, como quem guarda o que sobrou para o dia seguinte. Quente,
reconfortante, eterno, 0 angu nio pede destaque nem aplauso — apenas permanece, como

permanecem as coisas verdadeiramente essenciais, sustentando em siléncio a vida ao seu redor.
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Couve Refogada com Alho

O verde que nunca falta na mesa mineira

Ingredientes (4 por¢ies)

o I mago grande de couve manteiga

o 4dentes de alho fatiados finamente
o 3colheres (sopa) de azeite ou banha
o Salagosto

Modo de Preparo

1. Lave e seque bem a couve. Envole as folhas e corte em tiras finissimas (chiffonade).
Em frigideira bem quente, aquega o azeite e doure 0 alho rapidamente — nio deixe
queimar.

3. Acrescente a couve de uma s6 vez. Refogue em fogo alto por 2 a 3 minutos, mexendo
sempre. A conve deve murchar mas manter a cor verde viva.

4. Tempere com sal e sirva imediatamente.
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A Couve Refogada com Alho

oda mesa mineira, por mais ﬁzrta € suntuosa que seja, precisa de um respiro

— e éa couve que o oferece. Diante do peso glorioso da feijoada, da densidade

do tutu, da contundéncia do feijio tropeiro, ela entra como contraponto vital:

0 fio de frescor verde que corta a govdura, alivia o paladar e devolve leveza

a0 garfo entre uma garfada caldrica e outra. Nio é adereo, nem enféite de
borda de prato. E elemento de equilibrio, a clovofila viva que impede o banquete de socobrar sob
0 prdprio peso, o gesto de inteligéncia da cozinha de raiz que sempre soube, mesmo sem teorizar,
que a fartura precisa de um sopro de vida ao lado para nio cansar. A conve é a respiragio da

mesa mineira.

Mas que ninguém confunda simplicidade com facilidade, pois aqui a precisio é cirdirgica.

Tudo comega no mago colhido no quintal, com as folhas empilhadas, enroladas bem apertadas
como um charuto e fatiadas em tiras finissimas, quase transliicidas, num talento de faca que
beira a linha de costura. Enquanto isso, na frigideira de ferro fervente, o alho laminado ou
amassado jd dourou na gordura de porco, perfumando a cozinha inteira com aquele aroma
inconfundivel que anuncia o almogo. E entio vem o encontro, rdpido e dramatico: a folva toca a
gordura quente e chia num susto, e é sd isso — segundos apenas, o calor suficiente para murchar
levemente sem matar. O segredo estd em nio passar do ponto: a couve deve sair verde-esmeralda
vibrante, ainda crocante, com o sabor clorofilado e fresco intacto, jamais escurecida ou mole. E
a algquimia da brevidade — a beleza de um preparo que dura um sopro e exige, justamente por

isso, toda a atengio do mundo.
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Farofa de Mandioca 4 Moda Mineira

Ingredientes (8 por¢ies)

2 xicaras de farinha de mandioca grossa
150 g de bacon em cubos pequenos

1 cebola picada

2 dentes de alho amassados

2 ovos

Sal, pimenta e cheiro-verde a gosto

Modo de Preparo

1.

3.
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Frite 0 bacon até crocante. Acrescente a cebola e o alho e refogue.

Adicione os ovos mexidos e misture rapidamente.

Acrescente a farinha aos poucos, mexendo para tostar levemente e absorver a gordura.
Finalize com cheiro-verde.




A Farofa de Mandioca a Moda Mineira

4 quem despreze a farofa como mero pé ao lado do prato, e hd quem
entenda, como entende Minas, que ela é o fio invisivel que costura
a refeigdo inteiva. Nao é coadjuvante: é o amdlgama, o elemento
condutor que abraga os caldos do feijio, absorve a gordura rica do
assado, equilibra a untuosidade da carne e di liga a tudo o que roca.
Feita do pd da mandioca — aquela raiz que os indigenas ensinaram a domesticar muito antes
de existir Brasil —, a farofa é a identidade do pais profundo materializada em grios dourados.
Onde houver fartura na mesa mineira, ela estard ld, discreta e indispensdvel, transformando
0 que jd eva bom no que se torna inesquecivel, porque é nela que os sabores soltos do prato

encontram, enﬁm, um lugar para se reunir.

Sua grandeza, no entanto, se cozinha no detalbe e na ordem das coisas. Comega com a farinha
certa — de preferéncia a de biju, torrada artesanalmente, com sua rusticidade granulada e

seu perfume de terra — que vai dourando devagar no fundo amanteigado ou na gordura de
porco, atenta para nio queimar. Antes dela, o refogado constrdi o alicerce: 0 alho e a cebola
perfumando a frigideira, os pedacinhos de bacon que estalam ao render sua gordura, a linguica
defumada que tinge tudo de sabor, e os ovos quebrados diretamente na panela, mexidos em
fos macios que trazem umidade ao conjunto. S entio entra a farinha, envolvendo-se em cada
elemento até ficar soltinha e dourada, vimida por dentro e ruidosa entre os dentes, coroada por
[fim com uma chuva fresca de cheiro-verde. O aroma que sobe da frigideira é um chamado, e

o resultado é puro afeto torrado: a farofa que nio acompanha o banquete, mas o completa —

fartura crocante que transforma qualquer almogo numa celebragio.
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DOCES E SOBREMESAS

S1



Doce de Leite no Tacho

A paciéncia que vira ouro

Ingredientes (rende 1 kg)

2 litros de leite integral fresco

600 g de agticar cristal

1/2 colher (chd) de bicarbonato de sédio

1 colher (sopa) de manteiga (opcional, para brilho)

Modo de Preparo

1. Em tacho de cobre ou panela de fundo grosso, misture o leite, 0 agiicar e o
bicarbonato. Misture bem antes de levar ao fogo.

2. Cozinhe em fogo médio, mexendo ocasionalmente no inicio. Quando comegar a

ferver, reduza para fogo baixo.

3. Mexa constantemente com espdtula de silicone ou colher de madeira, raspando bem o

fundo e as laterais para nao queimar.

4. Cozinhe por 1h30 a 2 horas. O doce estd no ponto quando: ao colocar uma colher no
centro, o rastro demora a fechar; a cor estd caramelo escuro; ao soltar da colher, cai
em fio espesso.

S. Para o doce de corte (mais firme): continue cozinhando até que solte do fundo em
bloco. Despeje em forma untada.

6.  Para o pastoso: retire do fogo quando ainda cair em fro. Adicione a manteiga e mexa.

Guarde em pote de vidyo.

TRADICAO: 0 doce de leite mineiro é feito no tacho de cobre aberto, em fogo de lenha lento, por horas. Essa cocgdo
lenta cria a reagdo de Maillard que transforma o leite em caramelo com complexidade de sabor impossivel de replicar
industrialmente.

SERVIR: Doce de leite com queijo minas fresco € o famoso ‘Romeu e Julieta' mineiro — uma das combinacoes mais
perfeitas da culindria brasileira. Também pode ser usado como recheio de biscoito, cobertura de broa ou simplesmente
comido com uma colher.
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0 Doce de Leite no Tacho

4 doces que se fazem e hd doces que se esperam — e o doce de leite no
tacho pertence a segunda e mais nobre espécie, porque é, antes de tudo,
um exercicio de paciéncia elevado a categoria de afeto. Tudo comega
cedo, com o leite ainda morno do ordenho da manha, despejado
generoso no tacho de cobre ou de ferro, e 0 agiicar que se dissolve sobre
0 calor manso e constante do fogio a lenha. Nio hd pressa que se admita aqui, nem atalho que
dé certo: o doce de leite é o tempo desacelerado das fazendas mineiras feito comida, o testemunho
de uma era em que cozinhar era uma forma de cuidado e a espera, parte indissocidvel do sabor.
Quem se dispoe a fazé-lo aceita um pacto silencioso com as horas, sabendo que o melhor da vida

raramente vem a’epresm.

E entdo comega a metamorfose, lenta e hipnética. A colher de pau nao pode descansar: raspa o
fundo do tacho em movimento continuo, hova apds hora, impedindo que o doce agarre e gueime
enquanto a dgua evapora e o liquido se reduz, encorpa e amadurece. E uma alquimia que se
acompanha pelos sentidos — o branco do leite cedendo devagar a um dourado timido, depois a
um bronze brilhante, enfim a um caramelo profundo e luminoso, enquanto o perfume de leite
cozido com agticar invade o quintal inteiro e anuncia, 4 distéincia, a dogura que se aproxima.
Atingido o ponto, vem a recompensa: uma textura aveludada e untuosa, de brilho espesso, que
escorre macia da colber e se desfaz na lingua com uma generosidade quase indecente. Comé-lo
ainda morno, direto da panela, raspado das bordas do tacho com a ponta dos dedos, é provar a
quintesséncia da docura mineiva — nio apenas um doce, mas o gosto concentrado do tempo, da

terra e do amor de quem soube esperar.
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Goiabada Cascdo

A dogaria do cerrado mineiro

Ingredientes (rende 1,5 kg)

2 kg de goiabas vermelhas maduras
800 g de agticar cristal
Suco de 1 limao

Modo de Preparo

1. Lave as goiabas, corte ao meio e retire as sementes com colher (reserve as sementes
para fazer suco).

2. Bata a polpa no liquidificador até obter puré liso. Passe pela peneira.

3. Em tacho ou panela, misture o puré com o agiicar e o suco de limdo. Leve ao fogo
médio.

4. Cozinhe mexendo sempre por 40 a 60 minutos, até que a mistura desgrude
completamente do fundo e das laterais em bloco.

S. Despeje em forma retangular untada. Deixe esfriar completamente antes de cortar.
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A Goiabada Cascao

4 uma nobreza secreta na rusticidade da goiabada cascio, e ela comega
Justamente naquilo que outros doces tentam esconder. Enquanto a
goiabada lisa persegue a homogeneidade aveludada, peneirando e
refinando a fruta até apagar todo vestigio de sua origem, a cascio
Jfaz o caminho oposto e orgulha-se de suas imperfeicoes: guarda as
tivas, os pedagos e a casca da goiaba vermelha mergulhados na massa, exibindo-os como quem
exibe cicatrizes de honra. E a celebragio da fruta inteira, o dpice de uma docaria de quintal
que nunca teve vergonha de mostrar de onde veio. Cada fatia revela sua geografia particular
— fragmentos mais firmes da casca, polpa que se desmancha, veios de cor diferente —, e nessa
textura desigual mora toda a sua grandeza. A cascio ndo quer ser perfeita; quer ser verdadeira,

e por isso é tio mais bela.

Sua formagio é, mais uma vez, obra do tacho de cobre e do tempo. A goiaba cozinha devagar
com o agticar sobre o calor paciente do fogio a lenha, e a colher acompanha a transformagio
enquanto a fruta perde dgua, encorpa e escurece, passando do vermelho vivo a um tom
profundo, denso, quase rubi a luz. O ponto é uma arte de instinto: o doce deve firmar-se o
bastante para resistir ligeivamente a ldmina da faca, oferecendo aquela leve tensio ao corte, mas
permanecer carnudo, macio e brilhante por dentro, jamais duro ou ressecado. Despejado ainda
quente nas caixas de madeira que lhe dio a forma cldssica, ele descansa até ganhar corpo de joia
ristica. E hd um instante em que essa goiabada alcanga sua plenitude poética — quando uma
fatia generosa encontra um pedago de queijo minas artesanal curado, e o doce profundo da fruta
se casa com a neutralidade salgada e granulada do queijo. E o célebre Romeu e Julieta da mesa
mineira: uma comunhdio simples e sagrada em que duas tradicoes de quintal se completam,

provando que o amor, também a mesa, vive do encontro de opostos.
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Broa de Milho
O péo das festas e das tardes frias

Ingredientes (rende 12 unidades)

o 2xicaras de fubd mimoso

o I xicara de farinha de trigo

o I xicara de agiicar

o I xicara de queijo minas meia-cura ralado

o 1/2xicarade manteiga em temperatura ambiente

o 2ovos

o 1 colher (sopa) de erva-doce

o 1 colher (chd) de fermento em pé

o Leite suficiente para dar liga (aproximadamente 100ml)

Modo de Preparo

1. Misture o fubd, a farinha, o agiicar, o fermento e a erva-doce.
Acrescente a manteiga, os ovos e o queijo. Misture com as mdos.

3. Adicione leite aos poucos até obter massa que se modele sem quebrar mas nio grude
nas maos.

4. Modele bolinhas achatadas (discos de 8 cm). Disponha em assadeira untada e
enfarinhada.

S. Asseem fomo a 180°C por 25 a 30 minutos até douray. Sirva quente ou fria.
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A Broa de Milho

4 uma hora em Minas que ndo estd no relo’gz'o, mas no estomago e no

coragdo: o café das trés da tarde, quando o trabalho dd uma trégua e

a cozinha volta a se aquecer. E nessa hora, sobre a mesa de madeira

gasta pelo uso, raramente falta a broa de milho. Mais que alimento,

ela é a personificagio do acolhimento mineiro, o gesto de quem recebe a
visita inesperada com o que tem de melbor e mais honesto. Sua histdria é a do prdprio interior:
nascida da falta histdrica do trigo, caro e raro nos sertoes coloniais, encontron no fubd de
moinho digua — moido devagar entre pedras movidas pela correnteza — a matéria-prima de
uma panificagio riistica e orgulhosa. O que era escassez virou identidade, e 0 milho, grio das
Américas, fez-se pio 4 maneira caipira, simbolo de uma gente que aprendeu a transformar o

pouco em fartura.

A broa bem-feita é uma ligio de contrastes. Por fora, apresenta-se dourada e robusta, a crosta
rachada pelo calor do forno e salpicada de fubdi grosso, firme e ligeivamente crocante ao toque.
Mas é quando se parte com as mios — e ela pede para ser partida com as maos, nunca cortada
— que revela seu segredo: 0 miolo denso, timido e amarelo, fumegante, soltando aquele calor
perfumado que sobe direto ao rosto de quem a abre. E entdo chega a assinatura inconfundivel, a
erva-doce, cujas sementes libevam a cada mordida um frescor anisado, levemente adocicado, que
arredonda o sabor terroso do milho e a transforma em algo memordvel. Acompanhada do café
coado no velho coador de pano, que perfuma a casa inteira enquanto escorre devagar, a broa de
milho néo se come com pressa. Ela pede o tempo desacelerado da mesa de interior, a prosa lenta e
a companhia — porque seu verdadeiro ingrediente, no fim, é 0 afeto de quem a faz e de quem a

parte para dividir.
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Pudim de Queijo Minas

A sobremesa que surpreende

Ingredientes (8 por¢ies)

o 300 g de queijo minas fresco

o 1 lata de leite condensado (395g)

o 3ovos inteiros

o 200 ml de leite integral

o Paraacalda: 1 xicara de agiicar + 4 colheres (sopa) de dgna

Modo de Preparo

1. Prepare a calda: dissolva o agticar na dgua em fogo médio até caramelizar. Despeje
na forma de pudim. Reserve.

2. Bata no liquidificador o queijo, o leite condensado, os ovos e o leite até obter creme

liso.

Despeje sobre a calda. Asse em banho-maria a 180°C por 45 a SS minutos.

4. Deixe esfriar e leve a geladeira por 4 horas antes de desenformar.

Bl
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0 Pudim de Queijo Minas

oda grande sobremesa carrega um gesto de ousadia, e o pudim de queijo minas
é, antes de tudo, uma elegante subversio. Onde o pudim de leite condensado
se contenta com a dogura plena e previsivel, esta receita introduz um elemento
dissonante e brilhante: o queijo minas artesanal, com seu frescor ldcteo e sua
leve acidez, que entra na massa nio para adogar, mas para tensionar. Nasce
dai um didlogo sofisticado entre o doce e 0 salgado — aquela conversa antiga que o paladar
mineiro conhece de cor, herdada do casamento entre a goiabada e o queijo, e que aqui reaparece
refinada, fundida numa sé colberada. E a docaria do interior amadurecida, capaz de citar suas

proprias vaizes com a desenvoltura de quem jd ndo precisa provar nada, apenas encantar.

O rigor, contudo, estd na textura, e é nela que o cozinheiro revela sua maestria. O pudim

ideal precisa ser denso sem ser pesado, sedoso a ponto de parecer impossivel, liso e sem aquele
rendilbado de furinhos que denuncia o calor excessivo do forno — uma massa que se sustenta
inteira ao corte e ainda assim se desmancha na boca com suntuosa rendigio. Sobre essa brancura
delicada e levemente amarelada desce o contvaste dramadtico: o manto dmbar da calda de
agticar caramelizado, fluido e brilhante, que escorre lento pelas laterais ao desenformar, ou,
numa variagio igualmente feliz, uma redugio sutil de goiabada que devolve a mesa o eco rubi
de Minas. A primeira garfada é uma surpresa que se repete a cada vez — o doce que acolhe, a
acidez que desperta, a cremosidade que envolve. Servido ao fim de um banquete mineiro, esse
pudim nao é apenas encerramento: é a viltima palavra, dita com elegincia, de uma cozinha que

sabe transformar afeto e memdria em refinamento.

59



“Minas sao muitas. E sua culindria, como ela mesma, é farta, diversa e generosa com
quem chega.”
Guimaries Rosa (adaptado)

Uma iltima palavra
ASs receitas deste livro foram pesquisadas em fontes histdricas, coletadas de cozinheiras
0as cidades histdricas mineiras e testadas com ingredientes tradicionais. Nao sao
receitas rapidas — algumas pedem horas de fogo lento, ingredientes especificos e um
tempo de preparo que 0s mineiros chamam simplesmente de carinho.
E exatamente esse carinho que diferencia a cozinha mineira de qualquer outra. Mais
o que técnica, 6 uma forma de amar e de receber. Uma filosofia de vida que diz que a
melhor maneira de honrar uma visita é colocar na mesa o melhor que a terra e as maos
540 capazes de produzir,

colecdosaboresdebrasil.com.br
contato@saboresdebrasil.com.br
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Gostou deste livro?

Este livro foi produzido pela MediaToBook —
do seu conteudo digital ao livro impresso.

mediatobook.com.br
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