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	Apresentação




    Sabores & Cores das Minas Gerais integra a premiada coleção A Formação da Culinária Brasileira, editada pelo Senac Nacional, que conta com mais de 10 títulos publicados. Com essa linha editorial, o Senac não quer oferecer simples livros de receitas de pratos típicos da culinária regional. Pretende, isso sim, levar o leitor a uma bela e saborosa viagem através da história da formação de nossa cultura, da qual a culinária é uma das mais significantes formas de expressão.




    Diz-se, com efeito, que a cultura de um povo se conhece pela sua culinária. E se tal assertiva mostra-se no geral verdadeira, o é com mais razão quando se fala dos mineiros, de seu trivial culinário, do jeito de picar e afogar os ingredientes disponíveis, de seus “sonhos aquecidos pelo fogão à lenha e goles de café ralo”. A obra mostra que o caráter do povo das Gerais foi formado, em grande parte, na luta pela alimentação e sobrevivência, e que a carência de recursos alimentares do período colonial constituiu a condição não só para o surgimento do caráter cauteloso, econômico, do mineiro, mas também para o desenvolvimento de sua culinária criativa e inovadora.




    O ponto focal para produção de Sabores & Cores das Minas Gerais foi o Hotel Escola Senac Grogotó, situado em Barbacena, próximo às cidades históricas de Tiradentes, São João Del Rei, Congonhas, Ouro Preto e Mariana. Da cozinha do hotel, com a participação de seus instrutores e alunos, sairam os belos pratos das receitas tradicionais apresentados neste livro. Primeiro hotel-escola da América Latina, o Hotel Senac Grogotó iniciou suas atividades pedagógicas em 1968. Desde então, passou a formar, segundo as mais modernas metodologias educacionais, profissionais altamente qualificados para o mercado de trabalho, como chefs, cozinheiros, garçons, barmen, confeiteiros, governantas, recepcionistas, maîtres e camareiras. 




    As receitas de pratos, quitandas e doces utilizados foram selecionados por Maria Stella Libanio Christo, num indiscutível atestado de qualidade para esta obra publicada pelo Senac. Maria Stella, que, notoriamente, tudo sabe sobre os mistérios e encantos do fogão mineiro, sempre cuidou de preservar a autenticidade das receitas das bisavós mineiras e, ao mesmo tempo, torná-las acessíveis a todos.




    Humberto Medeiros é o autor das fotos dos acepipes, retratados magistralmente para este livro com todas suas cores e sabores originais. Humberto é, de fato, premiado profissional por suas belas interpretações fotográficas do mundo da culinária.




    O texto do antropólogo e folclorista Tião Rocha visita “as encruzilhadas e os descaminhos das Gerais” para nos explicar o que é ser mineiro e contar prá gente donde vêm as mineirices e mineiridades da cozinha mineira.




    Em suma, Sabores & Cores das Minas Gerais, mais um título da coleção A Formação da Culinária Brasileira, evidencia o amplo alcance da missão educacional do Senac ao promover a salvaguarda e valorização dos hábitos e sistemas alimentares próprios da cultura de nosso país.




    Mas chega de abrideira, e vamos logo ao prato principal. 




    Bom apetite!









Agradecimentos


Vera Lúcia De Simone Castro (Coordenação do projeto no Senac Minas Gerais), Edson Wander Puiati (Cozinheiro-chefe do Hotel Senac Grogotó), Instrutores e alunos do Hotel Senac Grogotó, Ângela Lana Costa, Artesanato Brugnara & Duarte, Avicultura W. M. de Paula Ltda., Bêta de Prata Ltda., Bruno Simões Coelho, Buffet Jovelina, Codevale, Cabana da Mantiqueira, Carmen Silva Banho, Casa Wingester Ltda., Castellar Siqueira Marques, Centro de Artesanato Mineiro, Clarinda Pereira de Freitas, Delícias W. T., Daisy Fonseca Machado, Dinah Cardoso Grossi, Have a Nice Day, João Carvalho e Maria Aparecida Machado Carvalho (Fazenda Pé da Serra), John Somers Estanhos Ltda., Herculana Sales Pereira Couto, Karin Elen Von Smigay, Lázara Joana Moreira, Lourival Vargas, Maria Gabriela de Andrada Serpa e Narcisa de Andrada Serpa (Fazenda Borda do Campo), Maria Silva de Simone, Maria da Glória Bittar de Castro Pereira, Maria Stella Reis Ferraz, Restaurante Xapuri, Sônia Toledo, Suplly, Noemi Macedo Gontijo (Serviço Assistencial Salão do Encontro), Tear & Cia., Terezinha Fagundes Valle, Yara Tupinambá.




OEBPS/Images/cover.jpg
A Culindria
Ilineira no Hotel
Senac groyo/o'










