Cozinha Mineira é patrimonio cultural
imaterial de Minas Gerais

Qua 05 julho

A partir do registro dos sistemas culinarios do milho e da mandioca, a cozinha mineira foi declarada
patriménio cultural imaterial de Minas Gerais, nesta quarta-feira (5/7), durante a reuniao do
Conselho Estadual de Patrimdnio Cultural (Conep), no Palacio da Liberdade. A deliberacéo
aconteceu na mesma data em que se celebra o Dia da Gastronomia Mineira.

Com o objetivo de celebrar e
promover os ingredientes, saberes e
praticas que constituem a cultura
alimentar mineira, o Governo de
Minas langou na ocasiao o projeto
Cozinha Mineira Patriménio -
Temporada 2023, por meio da
Secretaria de Estado de Cultura e
Turismo e do Instituto do Patriménio

Secult/ Divulgagso I—Ilistgric'a g Artistico de Minas Gerais
(lepha-MG).

“A protecao, que se deu nesta quarta-feira (5/7) a cozinha mineira como patriménio imaterial,
continua nessa temporada, a partir da qual nés vamos valorizar e promover a cultura alimentar e
gastronémica de Minas Gerais. Isso significa que teremos varios festivais da cozinha mineira
espalhados pelo estado, de forma especial no Circuito da Liberdade. Teremos também agdes para
desenvolver o turismo de base comunitaria e, com a Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (Seapa), pretendemos proteger e salvaguardar ainda mais a agricultura familiar”,
pontuou o secretario de Estado de Cultura e Turismo de Minas Gerais, Lebnidas Oliveira.

Na sequéncia, ele ressaltou a importancia dos povos originarios e tradicionais na construgao da
cozinha mineira. “E sobretudo no povo negro, nos povos indigenas da nossa terra, que nasce a
genialidade dessa cozinha. E um dia de celebragéo imensa para Minas Gerais essa declaragéo da
cozinha mineira como patriménio imaterial do estado”, completou Oliveira.

O Cozinha Mineira Patriménio contemplara uma série de a¢des que reforgam a importancia da
cozinha mineira para a cultura, o turismo e o desenvolvimento econémico e social do estado,
enaltecendo a cozinha mineira enquanto patriménio imaterial.

A deliberagéo sobre o Registro dos Sistemas Culinarios da Cozinha Mineira — O Milho e a
Mandioca é de grande relevancia para o reconhecimento e a valorizagao de saberes e praticas
desenvolvidos pelos povos originarios e tradicionais, como as comunidades indigenas e negras. A
contribuicdo desses povos foi essencial para que a mandioca e o milho constituissem alguns dos
pilares que sustentam a cozinha mineira.

O secretario de Estado de Cultura e Turismo, Lebnidas Oliveira, sublinha como essa heranga dos
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povos originarios e tradicionais permeia a cultura alimentar dos mineiros. “O fuba que € produzido a
partir do milho deu origem ao nosso angu e a diversos outros preparos, como broas, bolos e
biscoitos. Eduardo Frieiro, no livro ‘Feijao, angu e couve’ demonstrou como a origem do angu esta
atrelada a histéria dos povos de origem africana que contribuiram para construir os habitos
alimentares em Minas Gerais, desde o periodo da formagao do estado. A mandioca, cultivada pelos
indigenas, € outro elemento essencial do qual se extrai o polvilho, que é a base do nosso pao de
queijo, dos biscoitos, além da prépria farinha que € ingrediente do tropeiro. O registro dos Sistemas
Culinérios da Cozinha Mineira - o Milho e a Mandioca, reverencia, assim, 0s povos originarios e
tradicionais, os fazedores de farinha, que desenvolveram os elementos fundantes da nossa
cozinha”, reflete o secretario.

Primeiro sistema culinario caracterizado pelo lepha-MG

Os saberes ligados ao milho e a mandioca constituem o primeiro sistema culinario a ser identificado
pelo lepha-MG no &mbito das pesquisas sobre a Cozinha Mineira. Essa decisao € fruto de estudos
para a compreensao da cultura alimentar do estado, os quais vém sendo realizados pelo lepha-MG
e parceiros desde 2019.

Outra etapa desse trabalho foi a identificacdo de quase 700 moinhos de milho e casas de farinha de
mandioca em Minas Gerais. O cadastro foi viabilizado por meio da acao conjunta entre lepha-MG,
prefeituras, instituicdes de ensino, comunidades e pesquisadores.

O Registro dos Sistemas Culinarios da Cozinha Mineira — O Milho e a Mandioca compreende o ato
de se alimentar de maneira ampla, ressaltando os valores socioculturais, simbdlicos e
cosmolégicos. Fatores como o plantio, o processamento, a preparacao, o consumo sao levados em
conta junto as caracteristicas de sociabilidade e ritualistica atreladas aos lugares, paisagens,
instrumentos, métodos e técnicas que definem os saberes culinarios transmitidos ao longo das
geracoes.

Cozinha Mineira Patriménio - Temporada 2023

O projeto Cozinha Mineira Patrimbnio visa, assim, a promogéao do repertério alimentar e
gastronémico mineiro, a partir de agcdes voltadas ao fomento, a capacitacao, a valorizacao e a
divulgacao dos sistemas culindrios da cozinha mineira enquanto patriménio cultural imaterial.

Além da entrega do dossié para o Registro dos Sistemas Culinarios da Cozinha Mineira — O Milho
e a Mandioca, o lepha-MG realizara a publicacdo de uma edicao dos Cadernos do Patriménio
dedicada ao tema. A divulgagéo de pec¢a audiovisual sobre o assunto e de material educativo a ser
compartilhado nas escolas, bibliotecas e museus também estéo previstas.

Compdem o trabalho do lepha-MG: acbes de identificacao e pesquisa com finalidade de inventario
ou registro dos saberes relacionados aos sistemas culinarios e agricolas desenvolvidos pelas
comunidades tradicionais mineiras; organizacao e disponibilizacdo do acervo documental sobre os
bens culturais protegidos a nivel municipal relacionados aos Sistemas Culinarios da Cozinha
Mineira para consulta publica; identificacdo de feiras e circuitos gastronédmicos da Cozinha Mineira;
organizacao e divulgacao de um calendario que reuna as festividades gastronémicas relacionadas
aos sistemas culinérios associados ao milho e a mandioca no estado.

A articulagdo com os municipios € outro ponto importante, a partir do estimulo as iniciativas de



salvaguarda, tendo em vista a pontuacao no programa ICMS Patriménio Cultural das cidades com
bens protegidos no ambito da Cozinha Mineira.

Capacitacoes, por meio das Rodadas do Patrim6nio Cultural, promovidas pelo lepha-MG, também
deverao contribuir para a formacéao de gestores sobre a tematica da salvaguarda, incentivando a
participacado dos mais diversos agentes de patriménio, em especial, os detentores do saber.

A realizacdo de um programa voltado a agricultura familiar, contemplando, por exemplo,
comunidades ribeirinhas e quilombolas, é outra acao desse eixo. Com o nome Agricultura Familiar
e Sustentavel, o projeto visa preservar as praticas e conhecimentos transmitidos por geracoes
enquanto também auxilia essas comunidades na geracao de renda de maneira sustentavel. Esse
trabalho sera desenvolvido em parceria com a Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Seapa), Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (Emater) e o Instituto
Mineiro de Agropecuaria (IMA).

Campanhas

Além disso, a valorizagao da cozinha mineira baseia uma nova campanha do Governo do Estado,
concebida para promover o destino Minas Gerais, a partir das “cinco estrelas” da atividade turistica
em territério mineiro: a experiéncia gastronémica, o turismo de natureza, de aventura, os
patriménios histdricos e a arte moderna e contemporéanea.

Neste sabado (8/7), também havera a inauguracao, no Mercado Central, da estatua em
homenagem a Dona Lucinha (1932-2019), responsavel por iniciar um movimento de revalorizacao
dos ingredientes tradicionais da cozinha mineira. Reconhecida no pais e no exterior, ela foi
empresaria, professora, escritora e pesquisadora, além de eximia cozinheira, deixando um legado
importante e inspirador para geracdes de chefs e cozinheiros.

Destaque para o tema nas principais feiras de turismo do pais € outro objetivo. A cozinha mineira
estard atrelada a promogéo da Candidatura dos Modos de Fazer o Queijo Minas Artesanal como
Patrimdnio Imaterial da Unesco, a qual devera se intensificar até 2024.

Ampla divulgagéo do selo da Cozinha Mineira Patriménio, desenvolvido pelo Instituto Periférico, em
todas as agdes, concursos e eventos que a Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes
(Abrasel) desenvolver no segundo semestre de 2023 também esta no radar.

O Seminario Internacional da Cozinha Mineira, que sera sediado em Tiradentes, em novembro, é
outra acdo voltada a capacitacao e promogao da cozinha mineira contemporéanea.

A criacao do Observatério da Cozinha Mineira € outro destaque. A proposta € estabelecer uma rede
de pesquisa, com finalidade de monitorar o desenvolvimento da cozinha mineira através do
levantamento de pesquisas, dados, numeros e elaboragao de indicadores.

Press trips, famtours gastrondmicos, parceria com influenciadores digitais e chefs da cozinha
mineira complementam o conjunto dessas a¢des. Rodadas de negdcios com produtores e agentes
para formatacao de produtos turisticos deverdo acontecer também até o fim de 2023.
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