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As receitas de quitandas em perspectiva simbdlica
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Quitandas recipes in symbolic perspective

Recetas de quitandas en perspectiva simbdlica

Resumo

Este artigo objetiva caracterizar as particularidades referentes a denomina-
¢do, aos ingredientes e aos modos de fazer registrados em receitas de qui-
tandas. O corpus compde-se de 516 receitas selecionadas de quatro fontes
documentais. Tendo um enfoque nas estruturas apreensiveis a partir dos
conteudos das receitas consideradas, os resultados se baseiam na descricdo
dos toépicos listados no objetivo, com ancoragem tedrica nos estudos antro-
polégicos da alimentagdo. Conclui-se que a localidade das matérias-primas,
as peculiaridades dos processos técnicos e as distintas nomenclaturas das re-
ceitas se conjugam na demarcacdo dos aspectos simbélicos que perpassam a

alimentagdo em perspectiva identitaria.
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Abstract

This article aims to characterize the particularities related to the name,
ingredients and ways of making registered in quitandas recipes. The corpus
consists of 516 recipes selected from four documentary sources. Focusing on
apprehensible structures based on the contents of the studied recipes, the results
are based on the description of the topics listed in the objective, with theoretical
anchorage in the anthropological studies on feeding. It is concluded that the
location of the raw materials, the peculiarities of the technical processes and
the different nomenclatures of the recipes come together in the demarcation
of the symbolic aspects that permeate feeding from an identity perspective.
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Resumen

Estearticulo tiene como objetivo caracterizarlas particularidades relacionadas
con el nombre, los ingredientes y las formas de elaboracién registradas en
las recetas de quitandas. El corpus consta de 516 recetas seleccionadas de
cuatro fuentes documentales. Centrandose en estructuras aprensibles a partir
de los contenidos de las recetas consideradas, los resultados se basan en la
descripcion de los temas enumerados en el objetivo, con anclaje tedrico en los
estudios antropoldgicos de la alimentacion. Se concluye que la ubicacién de
las materias primas, las peculiaridades de los procesos técnicos y las distintas
nomenclaturas de las recetas confluyen en la demarcacion de los aspectos
simbolicos que impregnan los alimentos desde una perspectiva identitaria.

Palabras clave: Alimentacion; Recetas culinarias; Quitandas.
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Introducdo

alimentagdo se constitui como atividade “permanente na histéria
A.humana” (CASCUDO, 2004, p. 339). Da selecdo, passando pelo preparo e
chegando ao consumo, o percurso tragado pelo alimentar-se envolve aspectos
que dizem respeito a inimeras instancias da vida social, caracterizando-se
como um fendmeno social total (MAUSS, 2003). Desse modo, as abordagens
que tomam a alimentacdo como objeto de estudo se distribuem em diversas
4reas do conhecimento, destacando-se como principais enfoques o biolégico,
o econdmico, o filoséfico, o social e o cultural, como enumeram Meneses
e Carneiro (1997). Os autores acrescentam, ainda, que a Antropologia é
a disciplina mais dedicada ao tema, o que aponta para um ponto de vista
cultural, atento as formas de preparagdo e consumo “como espacos de sentidos,
valores, mentalidades” (MENESES; CARNEIRO, 1997, p. 17). Busca-se, portanto,

os significados que essas praticas assumem em determinada cultura.

No contexto contemporaneo, observado a partir do &ngulo da temporalidade
ocidental e da intensificacdo da globalizacdo, é possivel notar que o
cruzamento de diferentes praticas alimentares é impulsionado, tendo em
vista a ampliagdo das possibilidades de conexdo entre variadas culturas,
especialmente pela mediacdo de dispositivos tecnolégicos. Nesse cendrio,
as significacoes associadas a alimentacdo, identificadas com posicdes de
status, identidade, criticas ao modelo de producdo e de industrializacdo dos
alimentos, dentre outras, atualizam-se. Sdo expressivas desse momento as
dietas, que representam desde a procura por padrdes estéticos até concepcoes
de nutricdo embasadas em valores filos6ficos, éticos e de satide. No panorama
descrito, movimentos como o slow food e o veganismo e adjetivagdes como
fitness, low carb e gourmet exemplificam a pluralidade vinculada ao consumo
alimentar na contemporaneidade, reforcando a ideia de que a alimentacdo

ultrapassa a instancia de necessidade bioldgica bdsica.

3 Resgate - Rev. Interdiscip. Cult., Campinas, v. 31, p. 1-30, 2023 - €023017 — e-ISSN: 2178-3284 DOI: 10.20396/resgatev31i00.8672985



Res ate

°
or.e. vista

Pelo viés cultural, portanto, a alimentagao se expressa como tematica de estudo
relevante. No entanto, ainda que priorize seus aspectos simbélicos, o enfoque
cultural ndo desconsidera as demais perspectivas. Logo, o conhecimento do
contexto cultural de produgdo e consumo dos alimentos dialoga diretamente
com 0s aspectos sociais e histéricos. Esses, no caso do Brasil, apontam para
trés principais influéncias no periodo colonial: a indigena, a portuguesa e
a africana. Na formacdo histérica da sociedade do Brasil canavieiro, essas
influéncias sdo destacadas por Freyre (2003) e, no ambito especifico da

alimentacdo, por Cascudo (2004).

Do ponto de vista das praticas culindrias, somam-se, historicamente, os
ingredientes nativos, os trazidos pelos colonizadores e, posteriormente, as
introducdes africanas. A base indigena, com énfase nos derivados de milho
e mandioca, adicionam-se a doceria e os bolos portugueses, fundamentados
no uso do acucar e do ovo, de baixa utilizacdo entre os povos indigenas, e
agregam-se as introducdes africanas e adaptacdes de seus pratos nativos aos
ingredientes locais, como os derivados do coco (CASCUDO, 2004; ABDALA,
2006). Nesse cendrio, como observa Cascudo (2004, p. 373), pode-se dizer
que “a cozinha dos povos colonizadores ndo erradicou a cozinha dos povos
colonizados”. Se, por um lado, deve-se aos portugueses a tradicdo de receitas
doces, por outro, salienta-se a reconhecida importancia, como cozinheiras,
das mulheres escravizadas, e a adaptagdo de pratos diversos com a inclusdo
de ingredientes locais. Isso permite pensar o espaco culindrio como ambiéncia

de cruzamento das distintas influéncias.

Os doces e bolos, essenciais para os portugueses, caracterizaram-se
historicamente como fundamentais nas interacdes sociais, no cotidiano e
nos costumes ligados a recepcao (CASCUDO, 2004). Da unido entre a doceria
portuguesa, os ingredientes nativos e as introdu¢des e adaptacdes das
mulheres escravizadas, pode-se dizer que surgem as quitandas, da forma

como sdo conhecidas em Minas Gerais, isto é, como “a pastelaria caseira, o
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biscoito, a broa, a rosca, o sequilho, o bolo, expostos em tabuleiro” (FRIEIRO,
1982, p. 166). O termo kitanda é originalmente africano, indicando o tabuleiro
de exposicdo de produtos alimenticios em espagos de venda livre (SENRA;
SENRA, 2019). No Brasil, as fabricantes e/ou vendedoras das quitandas

passaram a ser denominadas quitandeiras (FRIEIRO, 1982).

No século XVIII, os alimentos cultivados e criados em quintais, as rocas, a caca,
a pesca e a coleta caracterizaram a base alimentar mineira, sobretudo pela
dificuldade de importacédo de produtos da colonia, como afirma Abdala (2006).
Nesse contexto, os derivados do milho e da mandioca e o porco, do qual tudo
se aproveitava, sdo importantes referéncias para a alimentagdo (ABDALA,
2006). A autora pontua que, no ambiente caseiro do dia a dia, buscava-se
0 aproveitamento maximo dos alimentos, tipificado nos “mexidos”, o que
contrasta com a cozinha para a recepcao das visitas, baseada na fartura e nos
doces (ABDALA, 2006). Na transicao da escassez do periodo da mineragao para
a abundancia das fazendas, o uso do leite e derivados se acentua, interferindo
diretamente no preparo de doces e quitandas e permitindo a fixacdo desses
pratos na culindria tradicional; no caso dessas, as principais eram “biscoitos
de polvilho assados ou fritos, brevidades, roscas, sequilhos, bolos, broinhas de

fubd ou de amendoim e as mées-bentas” (ABDALA, 2006, p. 129).

De acordo com Abdala (2006), a elaboracdo de quitandas em Minas Gerais teve
na ruralizacdo um vetor importante. Além do aperfeicoamento das receitas,
0 consumo se torna tipico com a abundancia de determinados ingredientes
que sdo condicdo necessdria a fabricacdo dessa “pastelaria caseira” (FRIEIRO,
1982), como leite, ovos, acucar, queijo e manteiga. Identificadas com a
hospitalidade mineira (ABDALA, 2006) e popularmente associadas ao que
acompanha o café (SENRA; SENRA, 2019) e a nocdo de merenda (CASCUDO,
2004), as quitandas exemplificam a observacdo de Cascudo (2004) de que
a importancia do que se come nem sempre estd ligada ao valor nutritivo.

Como também distingue DaMatta (1986) para o contexto brasileiro de forma
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mais ampla, enquanto o alimento é relativo a algo universal, que prioriza o
aspecto nutritivo, a comida estd vinculada a aspectos culturais, identitarios.
As quitandas resultam, portanto, do processo de elaboracdo cultural,
representando o que se define como comida. Com base no exposto, este artigo
tem como objetivo caracterizar as particularidades referentes a denominacéo,

aos ingredientes e aos modos de fazer registrados em receitas de quitandas.
Referencial tedrico

As abordagens antropoldgicas da alimentacao, em diferentes perspectivas,
permitem inferir a centralidade, para além da necessidade biolégica, que o
processo de selecdo, cultivo e preparo dos alimentos assume do ponto de vista
cultural. Conforme elencado por Santos (2008), em sua revisdo sobre estudos
antropolégicos classicos, as vertentes culturalista, funcionalista, funcional-
estruturalista e estruturalista, em suas diferentes formas de apreensdo da
alimentagdo, possibilitam visualizar a importancia que essa teméatica assume

no ambito de processos socioculturais especificos.

Do ponto de vista culturalista, segundo a autora, o comportamento alimentar
adquire relevancia tendo em vista o enfoque nas especificidades contextuais
de determinado grupo social. A interpretagdo funcionalista, por sua vez,
direciona-se ao sistema alimentar em funcdo das partes que o compdem.
No que compete ao funcionalismo estrutural, a correlacdo entre sistemas
culturais totais adquire a centralidade. Sob o angulo do estruturalismo, por
fim, o direcionamento ao conteudo simbdlico da alimentacédo, que se processa
na inter-relacdo entre natureza e cultura, sendo a cultura um sistema que

comunica, é delineado (SANTOS, 2008).

Considerando-se como referéncia para esta discussdo o pensamento
estruturalista, os estudos mitolégicos de Lévi-Strauss (2004; 2005; 2006)

sdo basilares. No decorrer dos trés volumes iniciais das Mitoldgicas, o autor
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apresenta o tridngulo culindrio, que se estrutura a partir de categorias de
classificagdo dos alimentos: o cru, o cozido e o podre. Embasado na origem
mitica do fogo entre os povos Jé e Tupi-Guarani, Lévi-Strauss (2004) se utiliza
da oposicdo natureza/cultura para demonstrar que, através do cozimento,
efetiva-se o eixo cultural de passagem do cru ao cozido e, na transicdo do
fresco ao podre, o eixo natural. O cozimento e o fogo, na condigdo de mediador
desse processo, marcam a apropriagdo cultural do alimento, de modo que, na
“filosofia indigena”, a culindria assume um lugar essencial (LEVI-STRAUSS,
2004). Se considerada a perspectiva do autor, pode-se depreender que,
em suas variagdes contextuais, a culindria é ponto de relevancia para a
compreensdo cultural dos grupos sociais em geral, uma vez que a cozinha

permite tratar das culturas também em aspectos extra alimentares.

Na estrutura bindria que polariza natureza e cultura, o estado natural associa-se ao
desconhecimento da agricultura e do cozido. Lévi-Strauss sinaliza, inclusive
(2004), que na mitologia Jé, além da origem do fogo doméstico, o cultivo vegetal
é parte de um processo cultural. Conforme o autor, a civilizacdo é introduzida
pela agricultura e pela culinéria, esta através do fogo de cozinha, considerado
criador e mediador entre céu e terra, e a qual se opde a anticulinéria,
representada pelos estados de queimado e podre (LEVI-STRAUSS, 2005). Na
conclusdo de sua anédlise descritiva, Lévi-Strauss (2006, p. 432) argumenta
que, embora fundamental como categoria culinéria e cultural, o cozido “deve
sé-lo de determinado modo”, variando entre as diferentes culindrias. Aponta,
ainda, o lado cultural representado pelos modos a mesa e pelas receitas,

quando se trata de compreender a alimentagao.

Além da transicdo da natureza para a cultura identificada na passagem do cru
ao cozido, Lévi-Strauss (2005) pontua a existéncia de estados intermedidrios,
relativos ao entorno da cozinha, situados além do cru e aquém do cozido,
como € o caso do mel, e além do cozido e aquém do podre, como € o caso do

tabaco. Assinala-se, contudo, que o cozido culindrio analisado pelo autor se
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refere ao preparo da carne, na dire¢do comparativa com os animais, que se
alimentam da carne podre e crua. Esse estado de natureza animal, também
associado a mulher, correlaciona-se ao estagio cultural, vinculado ao homem.
Acrescenta-se, ainda, que a agricultura ja era vista como cozinha?, entretanto,
o cultivo vegetal explica, segundo ao autor, a formacdo da sociedade, ao passo
que o cozimento da carne clarifica o surgimento da cultura (LEVI-STRAUSS,

2005).

O modelo bindrio de Lévi-Strauss permite destacar aspectos importantes
da culindria, inclusive em sua relacdo intersensorial. Nesse sentido, o autor
demonstra que o tridngulo culindrio desperta sensagdes olfativas, tateis
e auditivas (LEVI-STRAUSS, 2004), sendo possivel inferir, com base nisso,
a existéncia de uma sinestesia culindria, algo relevante na observacdo dos
aspectos técnicos que caracterizam a ritualidade da cozinha. Enquanto o
siléncio se identifica com a “cozinha cuidadosa”, a desordem estd atrelada
ao cru, como examina o autor (LEVI-STRAUSS, 2005). Depreende-se, entdo,
que mesmo se questionada a centralidade da culindria como pilar cultural,
reconhecé-la como indicador da cultura é condicdo necessdria para a

compreensao, no presente, de determinadas formas simbolicas da vida social.

Além das categorias representadas pelo triangulo culindrio, Lévi-Strauss
(2005) assinala processos culindrios como o assado e o frito (raro na América
pré-colonizada), os quais, adaptados para o objeto de interesse deste estudo,
que sdo as quitandas, constituem-se como fundamentais. Se, a época de seu
estudo, havia uma “falta de informacoes suficientes a respeito das préaticas
culindrias dos povos do mundo, as quais os etndlogos ndo deram atencdo”

(LEVI-STRAUSS, 2006, p. 443), é possivel pensar, mais recentemente, em

3 A correlagdo natureza/cultura perpassa o pensamento antropolégico estrutural elaborado por
Claude Lévi-Strauss em diferentes obras. No sentido aqui tratado, partindo de um referencial de
estruturacgao binaria que identifica como subjacente nas analises miticas, o autor observa a natu-
reza como da ordem do dominio do que nos é oferecido, o universal, o “cru”, polo de ancoragem
também associado as mulheres, em termos das mitologias das populagdes que investiga. A cultura,
por sua vez, emerge como aquilo que se constréi a partir do pensar e agir humano sobre a base
material/concreta, o “cozido”, polo de ancoragem em que se localiza o0 homem, no contexto anali-
sado. A oposi¢do natureza/cultura estd, no pensamento do autor, presente em todas as sociedades;
a forma como essa estrutura se organiza € que ird variar entre os grupos.
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perspectivas complementares a suas constatagdes. Com isso, reforca-se a
pertinéncia de pesquisas que se dediquem a investigacdo dos processos
culturais de transformagdo dos alimentos, os quais se conformam
variadamente entre as sociedades, ocupando papel substancial na tessitura

da vida cotidiana.

Dando sequéncia a analise estrutural da alimentacdo, Leach (1983) destaca
que, no rol de alimentos possiveis para um determinado grupo social, apenas
uma parte é potencialmente considerada comestivel, o que se manifesta no
espaco da cultura e, consequentemente, da linguagem. Nesse sentido, o autor
propde uma classificacdo baseada em trés categorias para as “substancias
comestiveis”: (1) as reconhecidas como parte integrante do cardéapio cultural
de um grupo; (2) as que sdo consideradas possiveis de serem consumidas,
porém em circunstancias especificas; (3) e as que sdo proibidas (LEACH,
1983, p. 175). Shalins (2003), em perspectiva semelhante, assinala que os
hébitos alimentares sdo perpassados por uma “razdo cultural” que orienta a
comestibilidade. Com base nisso, pode-se inferir que o processo de elaboragdo
cultural dos alimentos vai dos critérios de comestibilidade e selecdo do que é
disponibilizado no estado “natural” até a criacdo de receitas complexas, que

envolvem a conjugacdo de ingredientes e técnicas especificas.

Considerando-se as receitas culindrias, que sdo o objeto empirico deste artigo,
cujo objetivo é caracterizar as particularidades referentes a denominacéo,
aos ingredientes e aos modos de fazer registrados em receitas de quitandas,
parte-se do pressuposto de que a culindria é uma linguagem que traduz a
sociedade na qual se insere (LEVI-STRAUSS, 2006), incluindo-se em uma
relacdo espago-tempo construida cotidianamente. Dessa forma, entende-se

que,

respondendo as exigéncias do corpo e determinada,
em cada um de seus modos, pela maneira particular a
cada caso como o homem se insere no universo, situada
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portanto entre a natureza e a cultura, a culindria se
encarrega de sua articulagdo necessaria. Remete a
ambos o0s dominios e reflete essa dualidade em cada
uma de suas manifestacdes. (LEVI-STRAUSS, 2006, p.
441).

Essa localizacdo atribuida a culindria na interface natureza/cultura sinaliza
que, ainda que ancorada na dimensdo cultural da apropriacdo do meio pelo
humano, tal dimensdo existe somente em correlacdo, no sentido de que a
observagdo de um fenémeno sociocultural do ponto de vista cientifico se
caracteriza pelo didlogo “ndo com a natureza pura, mas com um determinado
estado da relagdo entre a natureza e a cultura”, de acordo com Lévi-Strauss
(2008, p. 35). Esse estado, na concepcdo do autor, € condicionado pelo momento
histérico, pela origem cultural e pelos meios materiais disponiveis a quem se
propde a compreendé-lo. Ainda segundo o autor, a natureza, associada ao
animal e ao vegetal, ndo tem seu uso determinado apenas por uma relacdo
bioldgica, justificada pela sua existéncia, mas também por propor ao humano

“um método de pensamento” (LEVI-STRAUSS, 1975, p. 23).

Com base no exposto, leva-se em conta que a investigacao de receitas culindrias
registradas por meio da linguagem escrita representa, em seu conjunto, uma
composicao forjada a partir de substancias comestiveis (LEACH, 1983) em
um determinado contexto espacial e que se estruturam a partir de técnicas
desenvolvidas no ato humano de pensar o ambiente (LEVI-STRAUSS, 2008).
Nesse processo, a temporalidade também é um denominador, notadamente
ao se considerar a atividade de criacdo de pratos e de transmissdo do saber
culindrio, bem como condigdes que incidem nas mudancas e permanéncias

em seus arranjos.

Tendo em vista as modalidades de transmissdo de receitas, que se incluem
no processo mais amplo das conexdes intergeracionais, as narrativas orais e

escritas se apresentam como representativas de uma cozinha especifica, aqui
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compreendida para além da delimitacdo fisica, mas como suporte material

e de manifestacdo imaterial da cultura (LEVI-STRAUSS, 2004; 2005; 2006).
No caso ocidental, como assinalam Gomes e Barbosa (2004), a “culinaria de
papel” é significativa, especialmente em relacdo a constitui¢do da nocdo de
gastronomia e a publicacdo de livros de receitas, os quais estdo associados

diretamente a distinc¢do pelo gosto e a construcdo identitaria.

Analisando livros de culindria nacionais e estrangeiros publicados no Brasil
entre o inicio dos séculos XX e XXI, as autoras demonstram pontos em comum
nessas publicacoes: a dimensdo local/regional das nocdes de cozinha e
culindria em contraponto a ideia cosmopolita de gastronomia; a classificacdo
dos pratos de acordo com sabores (doce/salgado), ocasides de consumo,
técnicas e instrumentos de preparo (assado/cozido); e a distingdo pelo tipo
de culindria (endo/exo) (GOMES; BARBOSA, 2004). Na observacdo desses
livros a partir de um angulo histérico, Gomes e Barbosa (2004) ressaltam as
mudancas ocorridas na cozinha brasileira e o impacto do desenvolvimento de
tecnologias aplicadas a culindria na modernizagdo do ambiente e dos hdbitos

em seu entorno.

Dentre as mudangas notadas pelas autoras, a inclusdo de novos utensilios
tem inicio nos anos 1950, destacando-se a panela de pressdo, o freezer, o
liquidificador e a batedeira. Além disso, a partir dos anos 1970 os alimentos
industrializados passam a ser introduzidos no cardépio, adquirindo
progressiva proeminéncia (GOMES; BARBOSA, 2004). Em décadas
precedentes, a inclusdo do fogdo a gés, permeada pelo imagindrio do
progresso, ja preconizava o imperativo de modernizagdo da cozinha, iniciada
no contexto paulistano, como analisa Silva (2007). Segundo o autor, as novas
tecnologias domésticas, que no Brasil foram acompanhadas pelo discurso
sanitarista, reverberaram substancialmente no cotidiano familiar, nas
relagdes de trabalho e na temporalidade da cozinha (SILVA, 2007). Contudo,

conforme Gomes e Barbosa (2004), ainda que os livros de receitas demonstrem
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a ampliacdo da cozinha da esfera familiar ou endégena para a publica ou

exdgena, mantém-se a caracteristica da personalizacdo, notadamente visivel

na denominagao das receitas.

Nesse sentido, se, por um lado, pode-se visualizar nas nominagdes das receitas
a associacdo entre gastronomia e chefes de cozinha, por outro é notavel
a correspondéncia entre a cozinha tradicional ou regional e a memdria
matrilinear (GIMENES; MORAIS, 2008). Os cadernos de receitas pessoais,
como registros dessa cozinha, sdo, portanto, mais do que especificacdes sobre
os modos de fazer determinadas comidas, uma vez que também conjugam
narrativas pessoais e familiares, geracionalmente transmitidas, e também
refletem a temporalidade, os recursos econdmicos e as especificidades
culturais do contexto em que foram produzidos (ABRAHAO, 2012; SILVEIRA,
2012; VENTURELLI, 2016).

Considerando-se as alteracoes na dindmica de organizacdo da sociedade
brasileira, especialmente a partir da segunda metade do século XX, e seus
impactos na execucdo das receitas, a adaptacdo aos ingredientes disponiveis e
a opcao pela elaboragdo de pratos que demandam menos tempo €é identificada
(GOMES; BARBOSA, 2004; VENTURELLI, 2016). Contudo, essa tendéncia a
praticidade, destacada entre 1950 e 1980, é sucedida pela emergéncia de um
viés memorialista a partir da década de 1990, acompanhado pela énfase na
experimentacdo de comidas de diferentes lugares, o que permite concluir,
segundo Gomes e Barbosa (2004, p. 20), que “a globalizagdo ndo significa
apenas a ‘macdonaldizacdo’ da alimentacdo pela colonizagdo do fast-food”,
mas também o interesse pela degustacdo do diverso. Dessa forma, o artesanal
e o tradicional ressurgem em associagdo com o gourmet e a valorizacdo do

“comer bem”, como pontuam as autoras.

Nesse panorama delineado pela histéria dos livros de culinaria no Brasil, “que
vai da culindria — folclore —, passa pela culindria — histéria/meméria — e por
fim chega a culindria — identidade/patriménio =" (GOMES; BARBOSA, 2004,
p. 20), é possivel localizar, na anélise proposta, a culindria de Minas Gerais,

estado culturalmente caracterizado pela “sua cozinha mais que tricentenaria”
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(MENESES, 2020, p. 11) e que tem nas quitandas uma categoria representativa
de sua comida tradicional. Além disso, ressalta-se o pioneirismo mineiro no
desenvolvimento de politicas publicas direcionadas a gastronomia, com
destaque para o Plano Estadual de Desenvolvimento da Cozinha Mineira,
instituido em janeiro de 2021, como desdobramento de acdes anteriores do
poder publico e da sociedade civil, cuja proposta é integrar cultura, turismo
e desenvolvimento econémico. Entre as agdes previstas no Plano, sobressai-se o
registro da cozinha mineira como patrimonio cultural, com prazo de execucdo

até 2024 (MINAS GERAIS, 2021).

Tendo em vista a formacdo histérica da culindria brasileira (CASCUDO,
2004) e a peculiaridade de Minas Gerais nesse processo, cabendo destacar
a importancia alimentar dos quintais (MENESES, 2015) e a presenga
significativa da ruralidade na construcdo da mineiridade (ARRUDA, 1999)
e na formacdo da cozinha tradicional (ABDALA, 2007), retoma-se o objetivo
deste trabalho, que consiste em caracterizar as particularidades referentes a
denominagdo, aos ingredientes e aos modos de fazer registrados em receitas
de quitandas. Por essa direcdo, entende-se que essas receitas apontam para
demarcacoes simbdlicas que se estruturam a partir da sociedade em que se
inserem, refletindo suas préaticas tradicionais e como elas se articulam na

delimitacdo de posicionamentos identitarios.

Procedimentos metodologicos

Nas pesquisas que tomam como corpus amostral os cadernos de receitas, o
enfoque na dimensao memorial e na perspectiva de género é preponderante
(GIMENES; MORAIS, 2008; ABRAHAO, 2012; SILVEIRA, 2012; VENTURELLI,
2016). Reconhecendo essa tendéncia, este estudo foca, no entanto, no
contetudo das receitas pela 6tica de sua organizacdo e denominagdo, buscando
descreveé-las em termos de seus ingredientes e modos de fazer e estrutura-las
em categorias a partir dos seus titulos, uma vez que, como aponta Krippendorff
(1980 apud BAUER, 2008), essas unidades textuais consistem em uma amostra

sintaticamente representativa para a analise de conteudo.
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Para a execucdo do objetivo proposto, foram escolhidas as seguintes
publicacoes de receitas de quitandas: (1) o livro Fogdo de Lenha: quitandas e
quitutes de Minas Gerais (2006), organizado por Maria Stella Libanio Christo; (2)
o livro Quitandas de Minas: receitas de familia e histdrias — volume 1 (2019), de
organizacao de Rosaly Senra e Imene Senra; (3) as edi¢des de 2010, 2011, 2016,
2017 e 2019 do Caderno de Receitas* elaborado pela comissdo organizadora do
Festival da Quitanda de Congonhas; e (4) o livro Nossa comida tem histdria (2020),
organizado por José Newton Coelho de Meneses, demarcando a importancia da

culindria na comemoragao dos 300 anos de Minas Gerais.

Essas publicagdes, ainda que tomem como referéncia receitas pessoais (em alguns
momentos nominadas), caracterizam-se como produtos de circulacdo publica®
disponiveis para acesso e aquisi¢do, extrapolando o circuito de socializagdo
das receitas no nivel familiar e/ou comunitério tradicionalmente associado aos
cadernos de receitas. Dessa forma, levando-se em conta a organizacdo editorial
do material e as secBes de receitas categorizadas como quitandas, o corpus

compde-se de 516 receitas, distribuidas conforme a Tabela 1:

Tabela 1 - Composicdo da amostra.

ol
1 Fogdo de Lenha: quitandas e quitutes de Minas Gerais (2006) 151
2 Quitandas de Minas: receitas de familia e historias (2019) 231
Caderno de Receitas (2010) 18
Caderno de Recejtas (2011) 22
3 Caderno de Receitas (2016) 31
Caderno de Receitas (2017) 31
Caderno de Receitas (2019) 28
4 Nossa comida tem historia (2020) 4

Fontes: Christo (2006); Senra; Senra (2019); Congonhas (2010, 2011, 2016, 2017, 2019);
Meneses (2020).

4 Embora as edi¢des sejam anuais, a amostra nao se compoe de todas as edi¢des do Caderno de
Receitas, tendo em vista que os exemplares foram cedidos pela Camara Municipal de Congonhas,
Secretaria Municipal de Cultura de Congonhas e Museu de Congonhas, conforme disponibilidade
de edigbes para envio e digitalizacao.

5 Os livros 1 e 2 estdo disponiveis para aquisicdo na versdo impressa; as edi¢oes do 3 sdo distri-
buidas anualmente durante o Festival da Quitanda (interrompido em 2020 e 2021 em fungdo da
pandemia de Covid 19); e o livro 4 encontra-se disponivel para download na verséo digital.
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Para a organizacdo da analise, optou-se pela subdivisdo em tdpicos,
conforme o objetivo exposto, com enfoque na descricdo dos ingredientes e
modos de fazer catalogados, bem como na construgdo simbolica ancorada
na denominagdo dos pratos que constituem a amostra. No sentido proposto
por Bruit (2003 apud BEBER; GASTAL, 2017), assume-se que receitas podem
ser lidas em termos das técnicas, ingredientes, memorias e praticas culturais
que evidenciam, o que localiza a discussdo aqui proposta. Dessa forma, no
processo de observacdo analitica foi possivel identificar uma estrutura
comum para a organizacdo dos ingredientes, permitindo categoriza-los em
termos da origem (matéria-prima), da forma (diferentes conformacdes da
matéria-prima) e das unidades de medida. No ambito dos modos de fazer,
a estrutura comum de organizacdo segmenta-se em utensilios, processos
(indicacodes sobre o manuseio dos ingredientes até o resultado final) e forma
(prescrigdes sobre o formato aparente que a mistura final dos ingredientes
deve ter). Por fim, os titulos foram categorizados em relacdo as classes de
palavras que particularizam os nomes genéricos de quitandas (substantivo,

adjetivo) e a referéncia a que fazem alusao.

Resultados e Discussdo

Ingredientes

Na organizacdo do corpus em relacdo ao conteudo, a estrutura baseada na
origem, na forma e nas unidades de medida demonstrou a existéncia de
matérias-primas reincidentes nas receitas de quitandas, destacando-se o
milho, a cana-de-agucar, a mandioca, o trigo, o ovo, o leite e a gordura de
origem animal ou vegetal. A predomindncia de tais matérias-primas se
associa diretamente a produgdo agropecudria do estado, uma vez que Minas
Gerais tem o milho e a cana-de-agucar como principais lavouras temporarias,

sendo o terceiro maior produtor da ultima no contexto nacional. Além
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disso, é o maior produtor de leite do Brasil, representando 26% do total, e o
segundo maior produtor de ovos, detendo 13% da producdo do pais (IBGE,
2017; MINAS GERAIS, 2021). Verifica-se que, em termos do numero de
estabelecimentos produtores, o estado ocupa a terceira posicdo em relagao ao
milho e a quinta em relacdo a mandioca e, quanto a quantidade produzida,
é o quarto produtor de trigo entre os nove estados que registram o cultivo do

grao no Brasil (IBGE, 2017).

Entre as diferentes conformacdes dessas matérias-primas, os farindceos
derivados do milho (fubd, farinha, amido), da mandioca (polvilho doce ou
azedo) e do trigo (farinha) sdo componentes de distingao utilizados na prépria
nomenclatura de algumas quitandas, o que também se nota nos derivados do
leite, indispensdvel na maior parte das receitas na forma original e também
como nata, manteiga ou queijo. Por sua vez, o melado, a rapadura, a cachaca
e principalmente o agucar, como derivados da cana-de-agtcar, e 0 ovo,
utilizado inteiro ou isolando-se a gema e a clara, sdo recorrentes nas receitas

analisadas.

Embora sejam esses os ingredientes que compdem a estrutura fundamental
da maioria das receitas examinadas, outros vegetais que especificam bolos,
biscoitos, roscas e demais categorias de quitandas se notabilizam, entre eles
a abobora, o amendoim, a banana, a batata, a batata-doce, a cenoura, o coco,
a goiaba, o inhame, a laranja e a maca. Subdividindo-se essas receitas, para
fins analiticos, entre os ingredientes basilares anteriormente descritos e 0s
ingredientes secundérios que atribuem uma qualificacdo — normalmente
associada ao sabor predominante — a essas quitandas, nota-se que a
mandioca e o milho, para além de seus derivados, também sdo demarcadores
qualitativos desses pratos. Desse conjunto pode-se inferir que, além da
hibridagdo caracteristica da cozinha brasileira apontada por Cascudo (2004),
com énfase na influéncia portuguesa para o uso do acucar e do ovo e na

indigena para o milho, a mandioca e outros ingredientes nativos, os cultivos
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vegetais e criacdes animais possiveis nos espacos dos quintais, que marcaram
a cultura alimentar e a forma de habitacdo do territério mineiro (MENESES,

2015), estdo presentes no processo histdrico de criagdo das receitas.

[..] os quintais sdo espagos de cultivo, de criacdo,
de fazeres e de sociabilidades. Harmonizam-se af
canteiros de hortaligas, pomar de frutas (de espinho,
mucilaginosas, goiabeiras, bananeiras), producao
de ervas medicinais, especiarias para temperos e
conservagao dos alimentos, espago para cucurbitéceas
(abdboras e morangas), criacdo de porcos e de aves
para o consumo domiciliar e pequeno comércio do
excedente. (MENESES, 2015, p. 77).

Os agentes de fermentacdo tipicos das receitas a base de farinha de trigo,
como o fermento em pod, o sal amonfaco e o bicarbonato de sédio, e os
condimentos, como a canela, também aparecem na composigao caracteristica
das quitandas. No livro 1 da amostra verifica-se, inclusive, a receita de
elaboracdo do fermento em pd, composta de bicarbonato de sédio, cremor
tdrtaro e maisena peneirados juntos, o que permite observar o contexto
histérico de producdo das quitandas em compasso com a industrializagao,
uma vez que na contemporaneidade, além de ndo ser habitual o preparo do
fermento em po, existe a possibilidade de adquiri-lo ja incorporado a farinha

de trigo.

Em se tratando das mudangas observadas nas receitas, a formulacdo com
ingredientes alinhados a demandas por alimentos funcionais, que permeiam
o discurso sobre a nutrigdo do corpo centrada no individuo, como observado
nos livros mais recentes analisados por Gomes e Barbosa (2004), é visivel
nos exemplares dos cadernos do Festival da Quitanda de Congonhas. Tendo
em vista que o evento tem entre suas propostas a criacdo de receitas que
sdo avaliadas por jurados em concurso proprio, nota-se nessas criagoes

o0 alinhamento com as tendéncias de consumo alimentar do presente sem,
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contudo, dispensar a estrutura fundamental identificada neste estudo. Sdo
representativos dessa observacdo ingredientes como agucar mascavo, aveia,
castanha-do-paré, farinha de trigo integral e linhaga e denominagdes como

“diet”, “funcional” e “sem gluten”.

Do ponto de vista das unidades de medida, os utensilios utilizados no cotidiano
alimentar, em combinacdo com numerais cardinais, sdo as principais
referéncias para indicar as quantidades. Entre eles, destacam-se a colher (de
sopa, de chd, de sobremesa), a xicara (de chd), o prato e o copo. Ressalta-se, no
entanto, que expressdes como “quanto necessario” e “até dar o ponto”, comuns
no cotidiano culindrio, podem ser observadas, remetendo a transmissao
geracional interna as familias, marcada pela observacdo diretamente com
o olhar ou pelo aprendizado do “ponto ideal” com as préprias maos. A
memoria tatil e visual do aprendizado indica que a receita familiar contém
um conhecimento hermético, ou seja, ndo basta seguir a receita, pois ha o
“segredo” do preparo. Por se tratar de uma amostra composta por livros
publicados, ainda que compilados a partir de receitas e cadernos pessoais, a
precisdo das unidades de medida torna-se necessaria visando a transmissao
indireta para o publico. No entanto, na tradicdo oral e nos cadernos e
receitas familiares essas medidas tendem a ser mais imprecisas, o que nao se

aprofunda nesta pesquisa.

A necessidade de equivaléncia de quantidades em publicacoes de receitas
pode ser vista na delimitacdo de um tdépico especifico para isso no livro
1, nomeado “Medidas Caseiras”, e no livro 2, intitulado “Quadro de
Medidas”. Todavia, a subjetividade de algumas medidas ainda é presente,
0 que pode ser exemplificado por meio da “pitada”, importante unidade
culinéria. No livro 1 da amostra, no tépico “Introducdo a arte de cozinhar”,
a autora descreve-a como “quantidade que se apanha com as pontas dos
dedos polegar e indicador” (CHRISTO, 2006, p. 18). No livro 2, as autoras a

definem como “o tanto que se pode segurar entre as pontas de dois dedos”
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(SENRA; SENRA, 2019, p. 122). Observa-se, com isso, que a passagem de
uma medida endégena/familiar para um publico externo demanda uma
objetivacdo ou “traducdo” dos termos. Nesse sentido, constata-se que, ao
lado da instrumentalidade técnica, o corpo é um mediador significativo
na mensuracdo dos ingredientes e demais processos, o que adquire

proeminéncia no tépico subsequente.
Modos de Fazer

Em sua introducdo ao “Abecé de cozinha”, Christo (2006, p. 17) apresenta
uma lista de conceitos antecedidos pela seguinte observagao: “para seguir a
receita e confecciond-la bem, é preciso entender estes termos da linguagem
culindria”. Na mesma direcdo, Senra e Senra (2019, p. 120) dedicam uma
secdo de seu livro, “Conselhos uteis”, aos requisitos necessarios a quem
pretende cozinhar: “quando se vai cozinhar ou preparar alguma receita,
é importante que se tenha em mente algumas recomendacdes”. Essas dicas
estdo, no conjunto dos livros considerados, diretamente associadas aos
modos de fazer que compdem as receitas, caracterizados por uma estrutura
prescritiva sobre utensilios, processos e formas, em que se destacam, na
linguagem, os verbos de acdo no modo imperativo ou na forma nominal,

com prevaléncia do infinitivo.

Formas de assar de distintos formatos e tamanhos (também conhecidas
como tabuleiros), forno em temperatura adequada, rolo, carretilha, garfo,
faca, colher e demais utensilios culindrios que permitem a execucdo dos
processos pontuados nas receitas sdo os principais instrumentos descritos
nos modos de fazer dos pratos analisados, por vezes acompanhados do
material adequado (colher de pau, por exemplo). Esses utensilios estdo
diretamente associados, em alguns momentos de forma implicita, as acoes

embutidas nos verbos indicadores desses modos, as quais denotam a
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transformacdo da natureza em cultura: aferventar, amassar, aquecer, assar,
bater, cortar, desenformar, enfarinhar, engrossar, enrolar, escaldar, juntar,
misturar, pincelar, polvilhar, sovar, untar, entre outros. Nessas acdes, 0
papel das médos na mediacdo dos aparatos técnicos ou no contato direto é
substancial, o que se nota em expressdes como “enrolar engordurando as

d0s” (CHRISTO, 2006, p. 26).

Com base na estrutura utensilios-processos-forma identificada na anélise
dos modos de fazer das receitas, destaca-se que a aparéncia, quando ndo
condicionada pelos vasilhames, tem na modelagem manual seu principal
vetor. Formatos de tranga, bolinhas, argolinhas e outras variagdes na
conformacdo da massa pré-assada se distinguem na fabricacdo das
quitandas. Essa formatacdo marca a individualidade no acabamento
desses pratos, sendo o corpo uma mediagdo fundamental no processo
produtivo das receitas. A essa centralidade do corpo, apreensivel no registro
documental das receitas, também se estende a relacdo com as emogdes, mais
representativa da tradi¢do oral, porém visivel no livro 2 da amostra, na secao
de conselhos: “ndo pense ou fale coisas desagradaveis enquanto prepara
uma receita. Bom humor é um ingrediente essencial. Nunca prepare uma

receita se estiver com sentimentos negativos” (SENRA; SENRA, 2019, p. 120).

Ressalta-se que, ainda que a modernizacdo dos utensilios de cozinha seja
observada com maior intensidade desde a segunda metade do século XX
(GOMES; BARBOSA, 2004), eletroportateis como batedeira e liquidificador
sdo secundérios as acdes que realizam. Nesse sentido, depreende-se
que processos genéricos como “bater as claras em neve” e “misturar os
ingredientes”, mesmo que comumente mediados por esses equipamentos,
ndo os trazem necessariamente prescritos no escopo textual das receitas,
ao contrdrio do forno, que assume preponderancia em termos de mengao e

detalhamento de tempo e temperatura, com adjetivacdes do tipo “brando”,
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“bem quente”, “baixo”, “regular” e outras possibilidades. A importancia do
forno pode ser evidenciada pela existéncia, no livro 2 da amostra, de um
quadro de correspondéncia entre os tipos de forno citados e as temperaturas
equivalentes em graus Celsius, o que sinaliza a diferenciacdo entre a lenha
e 0 gas. Como alerta o texto introdutério do quadro, “o sucesso da receita
depende fundamentalmente da temperatura correta do forno. [...] Nunca
abra o forno antes do tempo previsto, apenas reduza o fogo a metade para
que a quitanda comece a corar” (SENRA; SENRA, 2019, p. 124). Por essa
direcdo, verifica-se que o assado é a principal categoria de transformacdo

cultural na elaboracédo das quitandas.

Retomando as concepgdes Lévi-Strauss (2004; 2005; 2006) acerca do papel
basilar do fogo no processo de correlagdo entre natureza e cultura e a
representacdo simbdlica do “assado”, a andlise de receitas de quitandas
permite conectar a esses pratos a vinculacdo proposta pelo autor entre o
assado e a culindria exdgena, destinada a ser oferecida “aos convidados de
fora” (LEVI-STRAUSS, 2006, p. 436). No entanto, ao comparar o ensopado
ao assado, Lévi-Strauss (2006) equipara o primeiro ao estado de cultura e
segundo ao estado de natureza, tendo em vista a mediacdo do recipiente
que caracterizaria o primeiro na cultura indigena, em que tal mediacdo
ndo fora observada para o segundo, diretamente exposto ao fogo. Nas
quitandas, porém, ¢ possivel verificar que a acdo de assar, mediada pelos
utensilios anteriormente apontados, encontra-se na interface das duas
categorias, o que indica uma culindria concomitantemente enddgena e
exo6gena, se considerada a proposi¢do do autor de que o ensopado se volta ao
familiar e o assado a “abertura dos elos familiares ou sociais” (LEVI-STRAUSS,
2006, p. 436), sendo caracteristicamente o prato principal de eventos

sociais.
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Por esse raciocinio, entende-se que o estado especifico da relagdo natureza/
cultura examinado neste estudo sugere que as quitandas comportam duas
dimensodes: por um lado, em sua ritualidade de serem servidas as visitas
como marca da hospitalidade mineira (ABDALA, 2007), o simbolismo do
assado se acentua; por outro, na mediacdo técnica detalhada que marca
sua passagem ao estdgio de cozimento, no sentido cultural proposto
por Lévi-Strauss (2004, 2005, 2006), a significacdo do seu processo de
transformacdo com ancoragem familiar pode ser percebida. Nesse sentido,
nas inameras instancias que competem ao “campo semantico das receitas”
(LEVI-STRAUSS, 2006), também é possivel estabelecer uma comparagao
com a propria organizacdo histérica da sociedade mineira, uma vez que
no modelo de equiparacdo entre natureza/mulher/assado e cultura/homem/
ensopado, as quitandas representam a culindria tradicionalmente vinculada
as mulheres e destinada a ser servida em circunstancias sociais, na maioria
das vezes conduzidas por homens, com destaque para eventos politicos e
de cortejo, o que se manifesta de forma mais contundente na nomenclatura

dada as receitas.

Denominacdo

Os nomes dados as diferentes categorias de quitandas sdo representativos
da construcdo cultural presente nesses pratos. Dessa forma, tendo como
classes de palavras que designam essas comidas o substantivo e o adjetivo,
com flexdes de grau e variacdes qualitativas ancoradas em diferentes
demarcadores de sentido, as denominagdes identificadas possibilitam
apreender a comida pela perspectiva simboélica e comunicacional indicada
nas abordagens estruturalistas (LEVI-STRAUSS, 2004; 2005; 2006; LEACH,
1983; SAHLINS, 2003). O Quadro 1 lista as principais categorias de quitandas

catalogadas, bem como suas qualificacdes:
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Quadro 1 - Andlise de contetido das denominagdes atribuidas as quitandas.

CATEGORIAS DE QUITANDAS

CLASSE DE PALAVRAS

Biscoitinho, biscoito, biscoitao

Bolachinha, bolacha

Bolinho, bolo, bolao

Brevidade

Broinha, broa

Coscorao

Cobu

Fatias

Substantivo

paozinho, pao

Pao de queijo

Queca

Rosquinha, rosca

Sequilho

Sonho

QUALIFICACAO DAS QUITANDAS

CLASSE DE PALAVRAS

Identidade (caipira, caboclos, roceiro)

Ingrediente (amanteigados)

Ocasiao (natalina)

Paladar (saborosos, deliciosos, salgadinhos)

Personificacao (jeitoso, singela, tenros, majestoso)

Politica (republicanos)

Ponto (queimada, torrado)

Adjetivo

Procedimento (escaldado, assado)

Religiosidade (beneditos, franciscanos)

Tempo (rapido, ligeiro)

Textura (cremoso, algodoada, felpuda)

Topdnimo (mineiras, petropolitano)

Classe social (sinha, alferes, garimpeiro)

Forma (argolinhas, palito)

Ingrediente (de cachaca, de nata, de fuba)

Ocasido (da Quaresma, de Natal)

Parentesco (de vovo)

Personalizacao (dos Veigas, da Tia Bely, da D. Cota, da vovo
Mariinha)

Personificacao (enganos, alegria, tentagao)

Substantivo

Politica (Dom Pedro |, diplomatas, Floriano Peixoto, da rainha)

Religiosidade (Santa Luzia, Sao Jodo, Santa Barbara)

Ritual de passagem (de noiva)

Tempo (de minuto, de segundo)

Textura (veludo)

Topdnimo (Sul de Minas, Guaxupé, do quintal)

Utensilio (de copo, chavena)
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Fonte: Ribeiro; Doula (2021).
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A partir da organizacdo proposta no Quadro 1, depreende-se que, em
conjuncgdo com os topicos referentes aos ingredientes e aos modos de fazer,
a denominacdo evidencia o enraizamento das quitandas na histéria, na vida
social e na cultura do estado de Minas Gerais, reforcando demarcadores da
mineiridade apontados por Arruda (1999) e demonstrados por Abdala (2007)
no estudo da culindria mineira. Nesse sentido, considerando que a nominacao
das receitas se compde de uma estrutura baseada na juncdo entre nomes
de categorias enquadradas como quitandas, que permitem distingui-las de
outros pratos tradicionais, e na atribuicdo de sentido a esses nomes, que se
ancora em um imagindario socialmente compartilhado acerca dessas comidas,
os indicadores politicos, religiosos, de ingredientes locais, de classes sociais e
de autorreferéncia identitdria a Minas Gerais e a ruralidade permitem notar
0 arranjo entre a dimensdo concreta e a simbolica que se materializa via

linguagem nos titulos analisados.

Salienta-se, como constata Lévi-Strauss (2008) para a dindmica de ordenacdo
16gica do pensamento concreto—que parte dos fatos em direcdo a estrutura que
traduzem e que é o principio esquematico do pensamento mitico, ao inverso
da ciéncia —, que a mitologia da mineiridade (ARRUDA, 1999), circunscrita pela
relevancia da politica, da roga e da religiosidade catdlica, consubstancia-se
nos titulos considerados. O fato de esses titulos ultrapassarem as categorias
genéricas e incorporarem a elas termos que remetem a ocasides, pessoas,
locais, praticas culturais e ingredientes que compdem o carddpio cultural de
um grupo (LEACH, 1983), além de reforgar a razdo cultural que perpassa a
comestibilidade (SAHLINS, 2003), permite retomar a ideia de que os critérios
que determinam ou ndo a nomina¢do de elementos do mundo concreto estdo
diretamente associados a importancia de tais elementos no cotidiano cultural
de um grupo, conforme sua maneira particular de correlacionar natureza e

cultura (LEVI-STRAUSS, 2008).
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Reconhecido o papel simbdlico da quitanda, previamente sinalizado na

anélise do significado do “assado”, o livro 1 da amostra, por apresentar
entremeados as receitas trechos literarios e de documentos histéricos e
pessoais compilados pela autora, esclarece alguns pontos que denotam a
vinculagdo entre a vida social mineira e o nome dos pratos, caracteristica
também visivel nos quitutes e nos doces. De acordo com Christo (2006), como
0s namoros eram bastante regrados e distantes, cabendo as mulheres o espago
culindrio e a vida familiar, muitos pratos da culindria tradicional tém nomes
que expressam 0s sentimentos das mocas, 0 que se nota em nomenclaturas
como “bolo moga chique” e “biscoitos beijos-de-freira”, por exemplo. Essas
formas de manifestacdo da criacdo feminina refletem, de forma mais ampla,
as “Unicas atividades economicas (discretissimas)” que eram permitidas as
mulheres: costura e preparacdo de quitandas (CHRISTO, 2006, p. 192). A
demarcacdo de género analisada em estudos precedentes sobre cadernos
de receitas (GIMENES, MORAIS; 2008; ABRAHAO, 2012; SILVEIRA, 2012;
VENTURELLI, 2016) também é visualizada na parentalidade matrilinear de
designagdes como “da vovo”, além dos nomes proprios correlacionados a tais

relagdes de parentesco, indicando quem cedeu a receita (VENTURELLI, 2016).

A sociabilidade em torno do casamento destacada por Christo (2006),
acrescenta-se o0 papel da alimentacdo nesse ambito nos séculos XIX e XX,
especialmente em termos de acordos politicos (ABRAHAO, 2012). Nesse
sentido, para além do parentesco construido pelo matriménio, como se nota
em “biscoitos lingua-de-sogra” e “bolo de noiva”, as quitandas chamadas
“mentiras” apresentam uma observagao na receita, reforcando a importancia
do casamento no imaginério culindrio: “duas ‘mentiras’ unidas com doce de
leite de recheio fazem a quitanda chamada casadinhos” (CHRISTO, 2006). Os
sentidos implicitos em alguns nomes refletem, em certa medida, os acordos
de classe social e de interesses politicos préprios dos arranjos conjugais em

perspectiva histdrica.
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O posicionamento politico, de relevincia na composicdo do imaginéario
da mineiridade (ARRUDA, 1999), quando presente na nomenclatura das
quitandas, além de localizar historicamente o momento de criagdo da receita,
enfatiza a demarcagdo social da distincdo ideolégica, como ilustra o texto
“Culindria monérquica”, que consiste na transcrigdo de uma carta enviada
a autora pelo neto de uma das donas dos cadernos de receitas que serviram
de base a organizacdo do livro 1. O trecho, embora se refira a secdo de doces,

tratando do “pudim abolicionista”, aplica-se as quitandas:

Passei os olhos no livro e verifiquei a existéncia de uma
outra receita, a do pudim republicano, sinal de que a
arte culindria, naquela época (fins do século passado),
também recebia a influéncia dos acontecimentos
politicos ou neles se inspirava para agradar ao paladar
dos mineiros. [..] Confesso que muitas vezes, desde
crianga, me deliciei com o abolicionista, mas ndo me
lembro de ter provado o republicano, ndo sei se por
ter Vové achado ruim a receita ou a republica... Sobre
esta, recordo-me do que ela dizia a cada perturbacdo da
ordem que ocorria no regime republicano: ‘A Republica
estd pagando, e vai pagar ainda mais, pelo que fez ao
pobre Velho’. Referia-se ao banimento de D. Pedro II
e da Familia Imperial. (COSTA apud CHRISTO, 2006, p.
102).

Em continuidade aos resultados sintetizados no Quadro 1, a religiosidade e a
personificacdo sdo qualificacoes que denotam o carater subjetivo ancorado
na espiritualidade e nas emog¢des humanas transferidas as quitandas. Quanto
a personificacdo, verifica-se que os substantivos abstratos e os adjetivos
que caracterizam sensa¢des proprias do pensar humano demonstram a
imaterialidade culindria e a identificacdo que se processa entre a comida e
quem a elabora. No escopo geral da anélise, infere-se que essa identificacéo,
seja com maior proeminéncia para a individualidade ou para a coletividade,

é uma representacdo da dimensdo identitaria da alimentacdo.
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No conjunto dos resultados apresentados neste estudo, € possivel constatar que
as quitandas se caracterizam como objeto empirico efetivo para a observacao
da correlagdo entre natureza e cultura na construcao da vida social mineira.
Assim sendo, infere-se que receitas, na condicdo de registros documentados
pela linguagem, constituem um sistema que comunica sentidos, tendo em

vista a perspectiva tedrica estrutural.

Considerando-se os ingredientes, os modos de fazer e as denominacdes
descritas no decorrer da andlise, a localidade das matérias-primas, as
peculiaridades dos processos técnicos e as distintas nomenclaturas das
receitas se conjugam na demarcagao dos aspectos simboélicos que perpassam
a alimentagdo em perspectiva identitdria. Nesse sentido, para além da
dimensdo nutricional, o consumo de simbolos associados a comida se

evidencia na amostra.
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