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INTRODUCAO

Belo Horizonte € reconhecida por seu cenario gastrondmico e, de acordo com o
Ministério do Turismo, o0 setor corresponde a quase 40% dos empregos gerados em Belo
Horizonte e tem aprovacédo de 98% dos turistas estrangeiros (MACIEL, 2019). A cidade
alcancou, em 2019, o titulo de Cidade Criativa da Gastronomia pela Unesco (G1Minas,
2019). Por ter uma cozinha que levou, ao longo de sua formagédo, elementos de varias
culturas diferentes, Belo Horizonte se identifica com outras culturas gastronémicas, dando
espaco para diversos tipos de estabelecimentos gastrondmicos. Além da forte identificacao
tradicional da culinaria mineira, o cenario gastrondbmico, na Capital, € composto e
influenciado por diversas outras culturas culinarias. Dentre o0s varios tipos de
estabelecimentos, existem aqueles que servem em seus cardapios, integralmente ou néo,
comida tipica da gastronomia alemd. Esses bares e restaurantes sdo aqueles que
interessam a essa investigacao vinculada ao Programa Institucional de Iniciagcdo Cientifica
da Faculdade Senac Minas — Unidade Belo Horizonte, cujo objetivo €& reconhecer
expressdes da gastronomia alema no setor de bares e restaurantes e buscar compreender

como essas tradi¢cdes culinarias se manifestam dentro das cozinhas da Capital Mineira.

METODOLOGIA

Este trabalho tem como base, no campo tedrico, a literatura especializada, com vistas
a compreensdo da manifestacdo da cultura alema na cozinha do Estado de Minas Gerais,
buscando abarcar mais particularmente essa manifestacdo em Belo Horizonte. Essa

investigagdo pode ser compreendida como descritiva e exploratéria, uma vez que busca
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compreender a expressdo da cozinha alerﬁé em Ieah‘;:';lifhento bib>li-ogréfico e interpretar
fatos que se apresentam (PRODANOV; FREITAS, 2013). Utilizou-se, também, como
ferramenta investigativa, entrevistas qualitativas semiabertas, por meio de roteiro de
guestdes semiestruturadas (DUARTE, 2006) com os representantes dos restaurantes
selecionados para este trabalho, a fim de levantar informacdes sobre como a cultura

culinéria alema se manifesta nesses empreendimentos.

RESULTADOS E DISCUSSOES

No século XIX, com o intuito de sanar a falta de mé&o de obra no Brasil, D. Pedro |
incentivou a vinda de estrangeiros, sobretudo da Europa. Os aleméaes que vieram para o
Brasil se concentraram, ao longo dos anos, nas regides Sul e Sudeste (SEIDE, 2016). A
escassez e a pobreza, somadas as dificuldades que a Alemanha enfrentou em sua histéria,
sdo considerados fatores que influenciaram o repertério alimentar alemao, como, por
exemplo: a variedade de embutidos — como a salsicha e a linguica; conservas de vegetais;
geleias e compotas; lombo de porco defumado (kassler); bolo de carne (fleischkase);
chucrute — que € um preparo com repolho fermentado; o pumpernickel, que consiste em
um pao preto enlatado, que se conserva por muito tempo (GRABOLLE, 2013). Os tracos
marcados pela escassez, que tanto fez o povo aleméo sofrer, ensinaram habitos preciosos,
gue séo vistos até hoje através dos pratos, como o bom aproveitamento de praticamente
tudo o que fazem, sem desperdicios (GRABOLLE, 2013).

A cozinha mineira, compreendida como a culinaria caipira, foi, por muito tempo, tal
como a alema, baseada na sazonalidade dos alimentos. O periodo marcado pela
mineracdo em Minas Gerais, no século XVIIl, fez com que a populacdo, que poderia
enfrentar escassez de alimentos, passasse a introduzir técnicas de conservacdo de
alimentos na sua cultura alimentar (ABDALA, 2006). Os mineiros também se mostraram
habituados a comer carne de porco e frango, que sédo animais de facil domesticacdo. Do
porco, que costuma ser amplamente aproveitado, € utilizada a gordura para diversas
preparacdes presentes nas cozinhas alema e mineira (SAINT-HILAIRE, 1938).

CONSIDERACOES FINAIS

Podemos concluir que, apesar de a culinaria mineira possuir uma forte identidade,
ela expressa pontos de similaridade com a cultura culinaria alema, tanto pelos pratos, como
pelo modo de executa-los. Isso pode explicar, por exemplo, a boa aceitacdo das
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adaptacbes de alguns pratos da culinaria alema pela populagdo belo-horizontina. Os
estabelecimentos que servem comida e bebida tipicas, cada um a sua maneira, estruturam
seus cardapios e ajustam o modo de preparo de seus pratos para que seja possivel produzir
com os insumos encontrados no Brasil. Alguns estabelecimentos buscam diminuir o hiato
entre as duas culturas, enquanto outros procuram adequar-se ao paladar entendido como

mineiro.
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