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RESUMO

A comida é a materializagdo dos saberes culinarios das culturas de um territério.
No Cerrado goiano representa ndo apenas o resultado da fusdo dos saberes de
indigenas, africanos e europeus, mas também a expressdo da natureza do bioma
do cerrado. Esta pesquisa tem a intencdo de apresentar a influéncia do territério
do cerrado na formagdo da gastronomia regional goiana, mostrando, através de
um resgate histérico, como desde a origem os insumos autdctones do bioma do
cerrado sempre estiveram presentes nos sabores da regido. Baseada em uma
pesquisa exploratéria em fontes bibliograficas e documentais, este trabalho
apresenta de forma qualitativa a importancia do pequi, baru, cajuzinho-do-cerrado
e milho na formacdo da gastronomia goiana. Como conclusdo desta pesquisa, €
apontada a necessidade de uma maior valorizagdo e a busca pela patrimonializagdo
da gastronomia goiana.

ABSTRACT

Food is the materialization of the culinary knowledge of a territory's cultures. In the
Goiano Cerrado, it represents not only the fusion of Indigenous, African, and
European knowledge but also an expression of the Cerrado biome's nature. This
research aims to present the influence of the Cerrado territory on the formation of
regional Goiano cuisine, showing, through a historical perspective, how native
ingredients from this biome have always been presentin the region's flavors. Based
on exploratory research of bibliographic and documentary sources, this work
qualitatively highlights the importance of pequi, baru, cajuzinho-do-cerrado, and
cornin shaping Goiano gastronomy. In conclusion, this research highlights the need
for greater appreciation and the pursuit of the patrimonialization of Goiano cuisine.
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RESUMEN

La comida es la materializacién del conocimiento culinario de las culturas de un
territorio. En el Cerrado de Goids, representa no solo el resultado de la fusion de
saberes de indigenas, africanos y europeos, sino también la expresion de la
naturaleza del bioma del cerrado. Esta investigacion tiene la intencion de presentar
la influencia del territorio del cerrado en la formacion de la gastronomia regional,
mostrando, a través de un rescate histérico, cémo desde el origen los insumos
autoctonos del bioma del cerrado siempre han estado presentes en los sabores de

PALABRAS CLAVE la region. Basado en una investigacion exploratoria en fuentes bibliograficas y
Gastronomia regional de documentales, este trabajo presenta de forma cualitativa la importancia del pequi,
Goias, terroir del Cerrado, baru, cajuzinho-do-cerrado y del maiz en la formacion de la gastronomia goiana.
pequi, cajuzinho-do-cerrado, Como conclusion de esta investigacion, se sefiala la necesidad de una mayor
baru. valorizacién y la busqueda de la patrimonializacion de la gastronomia de Goias.

1 Introdugao

A vegetacdo, o clima e o solo de cada local produzem alimentos diversificados, podendo
ser vistos como marcas registradas de determinados locais e praticamente exclusivas de cada
regido, o que por alguns autores como Casabianca et al. (2006), Bonnemaison (2002) e Matthews
(2015), principalmente ligados a enologia, pode ser definido como o terroir de um territorio.

Assim, os alimentos regionais ndo sdo apenas resultado das condi¢des naturais de um local,
mas também da interacdo das comunidades com seu territério. O territdrio pode ser interpretado
como um espaco construido social e culturalmente, onde os significados atribuidos pelas pessoas
ao ambiente fisico moldam suas praticas e identidades. Nesse contexto, os alimentos carregam a
marca dessa relacdo, tornando-se elementos culturais que expressam a histdria e o modo de vida
de um povo (Bonnemaison, 2002).

Além disso, o conceito de terroir, segundo Casabianca et al. (2006), reflete a integracdo
entre os aspectos naturais, como solo, clima e biodiversidade, e as praticas culturais desenvolvidas
ao longo do tempo. Essa interacdo da origem a produtos Unicos, cujas caracteristicas sensoriais,
culturais e histéricas sdo inseparaveis de seu local de origem. Deste modo, os alimentos ndo apenas
alimentam, mas também narram as conexdes entre os habitantes e o espaco onde vivem.

Neste contexto, a partir da andlise do que come determinada comunidade, pode-se
identificar a qual territério ela pertence. Sdo ingredientes, com aromas, sabores e texturas
diferentes para cada regido, onde cada uma delas tem saberes, insumos e técnicas proprias que
deixam a assinatura do territério que esta inserida (Dias & Sobrinho, 2022).

O estado de Goias, localizado no bioma do cerrado, tem em seu solo uma grande variedade
de frutos, vegetais e graos que sdo extremamente vinculados ao patrimdnio gastrondmico da
regido e que podem ser encontrados, de forma autdctone, apenas no bioma do cerrado. Alguns
dos insumos autdctones do cerrado que tém uma grande participacdo na gastronomia de Goias
sd0 0 pequi, a guariroba, o baru e o cajuzinho-do-cerrado, presentes em diversas preparacdes de
diferentes formas, como no caso do pequi, em que pode ser encontrado tanto em pratos doces
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guanto em salgados, ou da guariroba em que seus frutos, os coquinhos da guariroba, e seu caule,
0 “palmito-amargoso” sdo consumidos (Santos, 2018).

Entretanto, além dos alimentos autéctones da regido, pode-se encontrar alguns exdéticos
que foram inseridos no territério goiano e, com o passar do tempo, foram aculturados pelo paladar
regional, passando a ocupar um papel central no desenvolvimento da culindria goiana. Dentre eles
o principal é o milho, insumo presente em grande parte dos preparos regionais goianos (Uru,
2007).

Assim, este trabalho objetiva apresentar a importancia dos insumos autéctones do cerrado
e dos que foram aculturados no paladar e no patrimoénio cultural da regido e seu papel no
desenvolvimento da gastronomia regional goiana, além de, complementarmente, fazer uma
salvaguarda do arcabouco culindrio da regido.

Para a realizacdo desta pesquisa exploratéria de abordagem qualitativa foram realizadas
revisdes bibliograficas no campo da sociologia e da histéria da alimentacdo, em fontes secundarias
que analisam a culindria goiana, além de analises e exposicdes de diferentes preparos da cozinha
regional goiana.

2 Referencial tedrico

2.1  Comida, Territério e Terroir

A alimentacdo vai além de ser apenas uma necessidade bioldgica; é um reflexo das relagbes
entre o ser humano e o espaco que ele habita. Bonnemaison (2002) defende que o territério ndo
é apenas um local geografico, mas um espaco carregado de significados sociais e culturais,
construido pela interacdo histérica entre as comunidades e seu entorno. Essas interacdes
transformam a alimentacdo em um elemento de expressdo cultural e identitario.

O conceito de terroir, como ja citado (Casabianca et al., 2006), representa a integracao
entre as condi¢Bes naturais de um lugar e os saberes culturais de seus habitantes. Dessa forma, o
terroir é a materializacdo de praticas alimentares que carregam a assinatura de um territério
especifico, tornando cada produto Unico.

Gabardo (2021) complementa essa visdo ao apontar que o terroir também se manifesta nas
emocdes e narrativas associadas aos produtos de uma regido. Ele argumenta que sabores e aromas
sdo como registros simbadlicos de um espaco, conectando as pessoas ao ambiente e as histdrias de
onde esses alimentos se originam. No caso do vinho de Mendoza, por exemplo, o produto final
reflete tanto o trabalho humano quanto a paisagem e a cultura local.

No contexto brasileiro, o pequi € um simbolo do terroir do Cerrado e da identidade
alimentar goiana. Esse fruto, que prospera nas condicdes especificas desse bioma, reflete a relagdo
entre o ambiente natural e as praticas culturais das comunidades. Bonnemaison e Cambrézy (1996)
reforcam que o territério é um espaco de trocas simbdlicas, onde os saberes locais se materializam
em praticas que fortalecem os lacos entre os habitantes e o meio onde vivem.
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O ato de cozinhar, nesse sentido, ultrapassa a mera técnica. Matthews (2015) destaca que
o terroir é dinamico, evoluindo junto com as transformagdes culturais e ambientais. Essa
flexibilidade permite que as praticas alimentares se adaptem as mudancas, preservando a esséncia
das tradigdes enquanto incorporam novos elementos.

Além disso, o terroir se manifesta na experiéncia sensorial. Como explica Gabardo (2021),
a conexdo emocional com os alimentos de uma regido é construida por meio de sabores e aromas
que remetem a histdria e a cultura local. Isso é evidente na celebragao da vindima em Mendoza,
onde o momento da colheita une as pessoas ao territdrio, criando uma narrativa que vai além do
produto.

Por outro lado, Casabianca et al. (2006) destacam que o terroir também desempenha um
papel essencial na preservacdo das praticas culturais e da identidade regional. Os produtos locais,
como o pequi no Cerrado, ndo apenas representam o territdrio, mas também reforcam os lagcos
entre as comunidades e sua historia.

Dessa forma, o territorio e o terroir sdo elementos inseparaveis das praticas alimentares,
como mostram Bonnemaison (2002) e Gabardo (2021). Eles representam uma lente poderosa para
compreender as conexdes entre espaco, cultura e histdria, revelando que comer ndo é apenas
consumir alimentos, mas também absorver as narrativas e tradicdes que conectam as pessoas ao
lugar onde vivem.

2.2 O terroir do Cerrado: seus insumos

Na gastronomia, como uma construcao cultural, o conhecimento vai se transformando com
o tempo, porém o modo de cozinhar se adapta ao local e as condicdes de cada territério, cada solo
e cada clima. Assim, existem frutos que somente no cerrado goiano é possivel encontra-los e com
isso terdo modos de preparo préprios. A respeito do cerrado, Kaucz (2002) afirma:

O bioma, que ocupa 22% do territério brasileiro e abrange 9 estados, é a savana com
maior biodiversidade vegetal do mundo. Sdo 12.070 plantas ja catalogadas, das quais 35%
(4.208) sdo endémicas —ou seja, ndo ocorrem em nenhum outro lugar do planeta. Dentre
elas, ha pelo menos 58 frutos nativos do Cerrado que sdo utilizados pela populacdo na
alimentacdo. Os 10 mais consumidos sdo o pequi, a bocailva, a mangaba, a cagaita, o
baru, o murici, a mama-cadela, o buriti, o araticum e a guabiroba (Kaucz, 2022, p. 3).

O fruto nativo do cerrado tem a época certa para sua producdo, desta maneira ndo estdo
disponiveis no mercado o ano todo. Se faz necessario ter estes alimentos em conserva, congelados
ou se deve aguardar o periodo em que havera a frutificacdo, amadurecimento e colheita destas
iguarias.

Além dos frutos do cerrado, o milho também é um insumo difundido e muito apreciado na
culindria goiana, estando presente em diversos preparos tradicionais de diversas regiGes do
estado. Embora ndo seja um produto enddgeno do cerrado, este se adaptou muito bem no terroir
do cerrado. Apresenta-se a seguir as relacdes do milho e dos frutos do cerrado com as principais
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cidades onde o patrimonio gastronémico goiano é tido como um elemento central na cultural
regional.

O pequi (Caryocar Brasiliense), apresentado na Figura 1, é o fruto do Cerrado mais
consumido e simbolo do Centro-Oeste brasileiro, com seu sabor e aroma marcantes e peculiares
€ um polémico divisor de opinides. Para Kaucz (2022, p. 28), “quem o experimenta pela primeira
vez, costuma-se dizer que a reacdo é invariavelmente uma das duas: amor ou odio”, e
complementa:

Seu nome vem do tupi (py: pele, qui: espinhos) e, traduzido, seria algo como “pele
espinhenta”. Isso porque o pequi guarda um segredo perigoso entre a polpa e a améndoa:
uma camada de minusculos espinhos que podem machucar e sdo muito dificeis de
remover. Por isso o pequi ndo é uma fruta que se morde, mas se réi (Kaucz, 2022, p. 28).

Figura 1 — Pequi

~

h Vs

Fonte: Embrapa, 2017.

O pequizeiro, arvore do pequi, € uma arvore nativa do cerrado brasileiro. Tem sua producdo
anual. O pequizeiro é de facil adaptacdo em ambientes secos, sendo essa uma das caracteristicas
do cerrado goiano. Seu fruto é bastante utilizado e apreciado na culinaria sertaneja. Além de ser
feito preparagdes do fruto cozido sozinho ou acompanhado, ainda é possivel fazer preparagdes
como, o azeite de pequi e conservas em 6leo (Embrapa, 2017).

A semente (castanha), do pequi também tem seu espacgo na industria de alimentos, ela fica
protegida pelos espinhos do fruto. Sendo muito dificil ser retirada manualmente, a semente pode
ser consumida torrada ou in natura. Da semente também pode se extrair o 6leo. O pequi é bem
versatil e seu uso vai além das preparagdes culinarias, com multiplas utilizagdes, até mesmo como
matéria prima para outras produgdes na industria (Embrapa, 2017).

Seu uso também pode ser visto na medicina e indUstria farmacéutica, por apresentar
inUmeros efeitos a saude humana. Sendo rico em vitaminas e 6leos essenciais, atua em varios
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sistemas corporais, desde o sistema 6sseo, muscular e enddcrino até no sistema imunoldgico.
(Donadio, 2000).

Na Figura 2, tem-se o Baru (Dipteryx Alata), insumo muito difundido na alta cozinha
brasileira a partir da década de 2010. O baru pertence a familia das oleaginosas e, apesar de conter
muitas qualidades sensoriais, ser rico em nutrientes e poder ser utilizado de diversas formas na
gastronomia, ainda é pouco conhecido fora do estado de Goids. Sua forma mais consumida é
através da castanha do baru, que apds torrada, adquire crocancia e atenua o seu sabor (Borges,
2004).

Figura 2 — Baru

Fonte: Embrapa (2021).

A drvore do baru é alta, podendo chegar a atingir até 25 metros de altura, com um diametro
entre 0,80 m e 1 metro. Suas folhas sdo de um verde intenso e sua copa densa e arredondada ndo
chega a ficar sem folhas em nenhum periodo do ano. Ja suas flores sdo pequenas e surgem entre
outubro e janeiro (Embrapa, 2021).

Uma Unica arvore de baru chega a produzir de 1500 a 8000 frutos por ano, sendo que o
fruto amadurece por volta de julho a outubro, dependendo da regido. Quando maduros, os frutos
caem da arvore, podendo ser coletados para consumo humano ou virar alimento para os animais
do cerrado (Embrapa, 2021).

O interesse pelo fruto é crescente, como Borges (2004, p. 9) aponta: “sua poupa, seu dleo
e castanha vem despertando o interesse em pesquisadores, por ser um fruto do cerrado, de sabor
agradavel que tende a ser inserido em preparagdes criativas e requintada na gastronomia”. Assim,
o baru tem se destacado e ganhado espaco na alta gastronomia nacional e internacional, sendo
usado em chocolates artesanais, sorvetes e substituindo outras castanhas (Kaucz, 2022).

O cajuzinho-do-cerrado (Anacardium humile), apresentado na Figura 3, também conhecido
como cajui, € um fruto do cerrado com grande potencial gastrondmico e comercial, possui duas
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partes, o fruto, parte suculenta e a castanha. E bem pequeno, sendo em média de 2 a 4 cm de
comprimento, seu peso é de mais ou menos de 5 a 12g. O amadurecimento e periodo de colheita
se da de setembro a dezembro. Neste sentido, Gongalves et al. (2009) apontam:

O caju nativo no cerrado brasileiro é largamente consumido ao natural ou mesmo sob a
forma de sucos, doces e geleias. O pequeno tamanho destes pedunculos favorece a
producdo das famosas compotas e desidratados, também conhecidos como passas de
caju. A referéncia sensorial e nutricional da améndoa e da polpa suculenta faz desta uma
das frutas nativas de maior potencial para a exploracdo sustentavel no territorio brasileiro.
(Gongalves et al., 2009, p. 32)

Figura 3 — Cajuzinho-do-cerrado ou Cajui

Fonte: Cerrating |(s.d.).

Seu uso gastrondmico é variado, além de sucos, compotas e geleias pode ser encontrado
de outras formas como aponta Monteiro (2018, p. 95): “vinagre, aguardente, compotas, passas,
geleias, suco, doces, sorvete, pratos salgados. Além destas preparacgdes citadas, também foram
identificadas cajuzinho cristalizado, kombucha, strogonoff, risoto, moqueca, ceviche, galinhada e a
castanha do cajuzinho no arroz”.

A castanha do cajuzinho-do-cerrado pode ser vista como um produto com grande potencial
para o desenvolvimento regional, visto seu valor para exportagao e pelo fato de, de acordo com
Monteiro (2018, p. 37), “[a] producdo do cajuzinho-do-cerrado por pequenos produtores do
Cerrado geralmente ocorre através do extrativismo com o intuito de se comercializar o produto
para a geracdo de renda adicional para a familia”. Desta forma o cajuzinho-do-cerrado, além de
um produto sustentavel e com potencial mercadologico, é um saber popular passado de geragdes
em geragdes nas comunidades fixadas em todo o territorio do cerrado.

O milho, ilustrado na Figura 4, embora ndo seja autéctone do cerrado brasileiro, se adaptou
facilmente e hoje consiste na base da alimentacdo da populagdo que vive nesse territorio, sendo
importante ndo apenas na questdo nutricional, mas cultural, por onde diversos preparos sao
elaborados. Embora ndo seja autdctone do cerrado brasileiro, adaptou-se facilmente e hoje
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consiste na base da alimentacdo da populacdo que vive nesse territério, sendo importante nao
apenas na questdo nutricional, mas cultural, por onde diversos preparos sdo elaborados.

Figura 4 — Milho

Fonte: Embrapa (2015).

O milho (Zea mays), é uma graminea da familia Poaceae, amplamente empregada na
alimentacdao humana e animal. Sabe-se pouco sobre sua origem como planta domesticada,
entretanto sabe-se do seu uso pelos povos origindrios nas Américas, fato esse documentado por
Colombo no seu primeiro contato com os povos amerindios (Cunha, 2010).

No Brasil, seu uso foi introduzido através dos saberes alimentares indigenas, sendo
incorporado e transformado pelos saberes culindrios de diferentes grupos culturais no territério
nacional. Pode ser encontrado em diversas preparacdes e estando presente em todas as regides
do pais, como por exemplo no cuscuz nordestino ou na polenta italo-brasileira (Cascudo, 1983).

No cerrado, e sobretudo no estado de Goids, é um dos elementos centrais na gastronomia
regional, sendo o principal representante a pamonha. As pamonhas, seja de sal com queijo, doce
com gqueijo ou até mesmo aquelas com os mais diversos recheios, como: linguica, frango, lombo
suino, requeijdo, abobrinha, jilé e até mesmo goiabada e chocolate, entre outras combinacdes,
levam consigo a incumbéncia de reunir amigos e familiares, sendo um artefato de socializagao
comunal.

Algumas outras preparagdes a base de milho na regido do cerrado € o curau de milho verde
(mingau de milho, leite, acUcar e canela em pd), angu de milho (mingau de milho feito com agua
sem nenhum tempero), geralmente servido acompanhando molho de galinha caipira, polenta de
fuba de milho, bolo de milho verde ou de fuba, biscoitinhos, canjica doce, pipoca, entre outras
receitas (Freixa & Chaves, 2013).
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Sua producdo no Brasil, e na regido do cerrado, é economicamente importante para a
balanca econdmica nacional, sendo o Brasil o terceiro maior produtor, atras apenas dos Estados
Unidos da América e da China. Porém, no territério do cerrado, € visto muitas vezes como um
elemento polémico devido a ndo ser uma planta enddgena e sua producdo ser responsavel por
grande parte das dreas agricultaveis (Embrapa, 2015).

3 Resultados e discussoes

E possivel apontar que a formacdo da gastronomia regional goiana se deu entre os séculos
XVIII e XIX, como resultado da fusdo dos saberes e técnicas culindrias dos povos originarios da
regido, do conhecimento trazido pelos grupos bandeirantes e tropeiros que se fixaram na regiao,
e pelos africanos escravizados e vendido por eles, repetindo o conceito da triade da formacdo da
culindria brasileira (Naves, 2002; Cascudo, 1983).

Os povos indigenas, em especial, deixaram como heranca o elemento central da
gastronomia goiana: o uso dos alimentos endégenos do cerrado. O uso desses insumos moldou a
gastronomia regional e pode ser visto até hoje no consumo do pequi, do milho, do cajuzinho-do-
cerrado e do baru, como aponta Rocha (1998, p. 22):

Em Goids, no século XVIII, havia cerca de 30.000 indios descendentes do tronco do Macro-
Jé, da Familia Jé e da Familia Tupi-Guarani. Esses indios plantavam mandioca, milho, cara,
banana, amendoim, batata doce, abacaxi, abdbora, fumo e feijdo; além disso, coletavam
pequi, bacaba, castanha, buriti, macadba, mangaba, inaja, murici, pinhdo, guariroba,
pupunha, mel e agai; cagcavam porco, catitu, macaco, anta, tatu, veado, cutia, paca,
tamandu3, jabuti e onga, além da pesca de peixes e tartarugas.

Durante o periodo colonial, o governo portugués buscou a interiorizacao do territorio
brasileiro por meio da organizacdo de comitivas para adentrar o territério, visto que a ocupacdo
era majoritariamente litordnea. Com isso surgiram as Entradas e Bandeiras, sendo as Entradas as
comitivas oficiais da coroa portuguesa e os Bandeiras as comitivas das elites locais em busca de
riguezas, escravos e, posteriormente, ocupacao territorial (Abreu, 1976).

Os lideres das comitivas das elites locais eram denominados de bandeirantes e estes
gozavam de prestigio nas cidades da regido, enquanto os condutores de animais e transportadores
de mercadorias que viajavam na companhia dos bandeirantes levavam o nome de tropeiros. Com
o tempo, o principal papel desses bandeirantes mudou, sendo a recaptura de escravos fugitivos e
destruicdo dos quilombos, assentamentos organizados por africanos escravizados que conseguiam
fugir dos engenhos. Com isso os tropeiros assumiram as funcBes de comércio nas comitivas.
(ABREU, 1976)

A alimentacdo dos bandeirantes e tropeiros era baseada em alimentos pouco pereciveis,
como farinhas, graos, carnes salgadas e cachaca, complementada com carnes de caca e alimentos
colhidos nos trajetos e arredores dos acampamentos, em contato com os saberes dos povos do
cerrado, no caso de Goids. Entre as preparacdes habituais era possivel encontrar frutas
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cristalizadas, melago de cana, mané pelado (bolo de mandioca, queijo meia cura e coco ralado),
cuscuz, mingau, curau e canjica (Baiocchi, 1983; Naves, 2002).

J& os africanos escravizados que se fixaram em quilombos, ou eram tidos como escravos
nas fazendas, no atual territério de Goias, pertenciam majoritariamente a territérios conhecidos
hoje como Angola, Congo, Mogambique e Guiné. Eles trouxeram diversos saberes culinarios que
podem ser encontrados refletidos em varias preparacdes goianas. Sua alimentacdo era composta
de angu, feito a partir do milho ralado e moido, mandioca, sobras de peixes, cacas e raramente
carne suina curada; e complementada com a coleta de frutos, sendo um dos principais o caju e o
cajui (Cajuzinho-do-cerrado) (Baiocchi, 1983; Cascudo 1983).

No periodo da mineracdo em Goids, tendo seu auge no século XVIII, ja podia ser visto a
fusdo dos saberes indigenas, brancos e negros na culindria regional, visto que as principais
preparacdes do periodo eram, de acordo com Péclat (2003, p. 34): “o angu, frango com quiabo,
feijdo cozido e tutu de feijdo eram as comidas cotidianas, e que pratos assados, como lombo, leitoa
e frango eram comidas festivas, assim como empaddo goiano.”

A respeito da comensalidade é importante ressaltar que o jantar era considerado a
principal refeicdo, apds o término das tarefas didrias, com excecdo dos finais de semana, em que
0 almocgo era a refeicdo mais valorizada, principalmente no domingo. Os periodos de colheita do
milho eram celebrados com festas em todo o estado de Goids, tendo como principal atracdo as
“pamonhadas”, grandes reunides familiares em que os membros se juntam e preparam em
conjunto as pamonhas (Péclat, 2003; Borges, 2003).

E possivel analisar que a culinaria goiana se originou de forma rural, tendo muita influéncia
da culindria caipira vinda no interior paulista. A culindria caipira é a culinaria da chamada regido da
Paulistania, territério da antiga capitania hereditaria da Paulistania e que hoje corresponde aos
territérios de Sao Paulo, sul de Goias, Sul de Minas Gerais e Parang, fortemente influenciada pelos
movimentos tropeiros (Déria, 2018).

Entretanto, no ano de 1933, a transferéncia da capital do estado de Goias, da colonial
Cidade de Goias, popularmente “Goids Velho”, para a cidade de Goiania, uma cidade planejada
com inspiracBes modernistas, trouxe mudancas nas praticas alimentares, as quais sdo encontradas
apenas em pequenas cidades do interior do estado (Arrais, 2004).

Em meados da década de 2010, houve um processo de resgate dos saberes e sabores da
culindria goiana, devido a redescoberta dos frutos do cerrado, colocando o terroir da regido em
destaque, como aponta Caetano e Silva Filho (2017, p. 12): “A gastronomia goiana vem cada vez
mais sendo procurada ndo apenas na regido assim como nacionalmente e internacionalmente,
devido a utilizacdo de produtos regionais do cerrado, que sdo consideradas exoéticas pelo seu sabor
e aromas peculiares”.

Algumas das preparagdes desta nova/velha Gastronomia Regional Goiana com maior
destaque sdo: a Chica Doida (Figura 4), Arroz com Pequi, Sorvete de Castanha de Baru, Licor de
Cajuzinho-do-Cerrado e Mané Pelado. Outra iguaria encontrada em sorveterias por todo o
territdrio do cerrado e que carrega parte desse patrimonio cultural alimentar e os sabores, aromas
e texturas do bioma do cerrado é o Sorvete de Castanha de Baru (Figura 5).
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Figura 4 — Chica Doida

Fonte: Portal Mais Goais, s.d.

Figura 4 — Sorvete de Castanha-de-Baru

b

Fonte: Comida e Receitas, s.d.

Embora esses preparos tenham uma grande relevancia no arcabougo do patrimonio
cultural alimentar goiano, nenhum deles tem o peso e significado que a pamonha goiana possui
como um artefato cultural e como a manifestagao cultural do seu preparo, denominada de
“Pamonhada” tem para essa comunidade (Uru, 2007).

A pamonha goiana, ao longo dos anos, tornou-se um simbolo cultural e patrimonial de
grande importancia para a identidade regional. A sua patrimonializagdo é evidenciada pelo
reconhecimento oficial, como o Dia Estadual da Pamonha Goiana, celebrado em 12 de junho. Esse
reconhecimento oficial ndo apenas valoriza a tradigdao culindria, mas também ressalta a
importancia socioecondmica da pamonha na vida cotidiana dos goianos (Governo do Estado de
Goias, 2023). A “pamonhada”, como evento de preparagdo e consumo coletivo, € um marco
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cultural que redne familias e comunidades, fortalecendo lacos sociais e preservando saberes
tradicionais transmitidos de geracdo em geracao.

A “pamonhada”, além de ser uma manifestacdo cultural, também desempenha um papel
crucial na economia local. Muitas familias dependem da produc¢do e comercializagdo da pamonha
para sustentar suas atividades econdmicas, especialmente em contextos urbanos onde a demanda
por alimentos tradicionais é elevada. A preservacao e promoc¢do da pamonhada como patrimonio
cultural imaterial ndo apenas garantem a continuidade dessas praticas, como também contribuem
para a geracdo de renda e empregos, fortalecendo a territorialidade e a identidade goiana
(Menezes & Almeida, 2021).

A importancia da pamonha goiana transcende a esfera culindria, permeando a vida social e
cultural dos goianos. As “pamonhadas” sdo eventos que celebram a colheita do milho, reunindo
membros da comunidade para a preparacdo coletiva do alimento. Essas reunides ndo apenas
reforcam os lagos familiares e comunitarios, mas também mantém vivos os saberes e técnicas
tradicionais, que sdo passados de geragdao em gera¢do. A pamonha, portanto, ndo é apenas um
alimento, mas um elo que conecta o passado ao presente, preservando a memoria e a identidade
cultural da regido (Governo do Estado de Goids, 2023).

A patrimonializagdo da pamonha e das “pamonhadas” é um processo que envolve nao
apenas o reconhecimento oficial, mas também a valorizacdo pela comunidade. A demanda por
pamonha em contextos urbanos, impulsionada pela nostalgia e pela busca por sabores
tradicionais, fortalece a economia local e cria oportunidades de trabalho para muitas familias. A
preservacdo dessas praticas tradicionais, portanto, ndo é apenas uma questdo cultural, mas
também econdmica, contribuindo para o desenvolvimento sustentavel da regido (Menezes &
Almeida, 2021).

4 Conclusdes

A Gastronomia Regional Goiana é a expressao culinaria do terroir do cerrado, seus saberes
e sabores estdo presentes desde a formacdo desse patrimoénio alimentar e se mantém como
elemento central desta gastronomia. Falar da culinaria goiana é falar dos frutos do cerrado.

Entretanto, iniciou-se apenas na década de 2020 um movimento de patrimonializacdo da
culindria do cerrado brasileiro, diferente como ja havia em outras regides do Brasil. Aponta-se que
muito se deve a forte heranca da, erroneamente caricaturizada, cultura caipira na culindria, que
vai na contramao do que é tido como moderno, consumivel e “instagramavel”.

Em dezembro de 2022 foi aprovada a lei que institui a Pamonha como um Patrimonio
Cultural Imaterial no estado de Goids, o que é sem dulvidas um avanco para a salvaguarda da
gastronomia goiana. Porém alguns elementos, como as pamonhadas, ndo foram conferidas nesta
patrimonializacdo.

A preservacao do bioma do cerrado é outro ponto em que os saberes culinarios goianos
podem contribuir. O pequi, o cajuzinho-do-cerrado e outros frutos do cerrado sdo coletados nas
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matas nativas do territdrio, ndo precisam de areas agricultaveis de plantio intensivo, diferente do
principal vildo do bioma do cerrado: a soja.

Desta forma, a Gastronomia Regional Goiana com seus frutos do cerrado deve ser
valorizada, incentivada e salvaguardada, tanto na academia quanto nas panelas de igual forma que
ocorre com as outras culindrias regionais brasileiras. Sé assim sera possivel dar o merecido valor
aos saberes do territorio do cerrado, das culturas indigenas, africanas e europeias que se
estabeleceram na regido.
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