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RESUMO:

Sabores, afetividade, tradicdo, hereditariedade, simplicidade entre muitas outras
caracteristicas, a cozinha goiana carrega consigo peculiaridades positivas que fazemcom
que, ela mesmo tendo uma simplicidade em suas maneiras de preparacdo nao perca o
estilo e a originalidade. A natureza foi bastante generosa com o estado de Goias, pois 0
cerrado goiano é repleto de frutos que além de serem riquissimos em nutrientes ainda faz
toda diferenca nas preparacdes culinarias e no cardapio local. Com aromas e sabores
especificos a cozinha goiana ja no primeiro instante leva a dois extremos, sendo paixao,
desejo ou aversao, repulsa. O objetivo desta pesquisaé agregar conhecimentos a respeito
da gastronomia goiana. O método utilizado para realizagdo deste artigo cientifico, foram
pesquisas e coleta de dados, em fontes secundéarias, como revisdo bibliogréfica de
abordagem quantitativa. Entdo apds as pesquisas realizadas foi chegada a conclusdo da
importancia que a cozinha goiana, com sua gastronomia Unica e as transformacdes ao
longo do tempo exerce sobre 0 povo goiano. Devido afalta de conteldos que explane mais
detalhadamente a respeitoda cozinha goiana, fica a sugestdo de outros pesquisadores
interessados na mesma linha de pensamento possa dar continuidade a este trabalho.
Palavras-chaves: Cozinha Goiana. Frutos do Cerrado. Turismo. Eventos gastronémicos.

ABSTRACT:

Flavors, affectivity, tradition, heredity, simplicity, among many other characteristics, the
cuisine of Goids carries with it positive peculiarities that mean that, despite its simplicity
in its ways of preparation, it does not lose its style and originality. Nature was very
generous with the state of Goiés, as the cerrado of Goias is full of fruits that, in addition
to being rich in nutrients, make all the difference in culinary preparations and in the local
menu. With specific aromas and flavors, cuisine from Goiés leads to two extremes from
the first moment, being passion, desire or aversion, repulsion. The objective of this
research is to add knowledge about the gastronomy of Goias. The method used to carry
out this scientific article was research and data collection, from secondary sources such
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as abibliographical review with a quantitative approach. So after the research carried out,
the conclusion was reached of the importance that the cuisine of Goias, with its unique
gastronomy and the transformations over time, exerts on the people of Goiés. Due to the
lack of content that explains in more detail about the cuisine of Goias, it is suggested that
other researchers interested in the same line of thought can continue this work.
Keywords: Goiana cuisine. Cerrado fruits. Tourism. Gastronomic events.

RESUMEN:

Sabores, afectividad, tradicion, herencia, sencillez, entre muchas otras caracteristicas, la
cocina de Goiés lleva consigo peculiaridades positivas que hacen que, a pesar de la
sencillez en sus formas de preparacion, no pierda su estilo y originalidad. La naturaleza
fue muy generosa con el estado de Goias, ya que el cerrado de Goiés esta lleno de frutas
que, ademas de ser ricas en nutrientes, marcan la diferencia en las preparaciones culinarias
y en el menu local. Con aromas Yy sabores especificos, la cocina de Goias conduce a dos
extremos desde el primer momento, siendo pasién, deseo o aversion, repulsion. El
objetivo de esta investigacion es sumar conocimientos sobre la gastronomia de Goias. El
meétodo utilizado para la realizacion de este articulo cientifico fue la investigacion y
recoleccion de datos, de fuentessecundarias como una revision bibliografica con enfoque
cuantitativo. Entonces, después de la investigacion realizada, se lleg6 a la conclusion de
la importancia que la cocina de Goids, con su gastronomia Unica y las transformaciones
a lo largo del tiempo, ejerce en la gente de Goias. Debido a la falta de contenido que
explique con mas detalle sobre la cocina de Goias, se sugiere que otros investigadores
interesados en la misma linea de pensamiento puedan continuar este trabajo.

Palabras clave: Cocina Goiana. Frutos do cerrado. Turismo. Eventos Gastronomicos.

INTRODUCAO

O tema “Cozinha Goiana”, foi escolhido para ser base da pesquisa deste trabalho
apos a leitura de alguns artigos relacionados ao tema. Houve entdo uma relevancia em
explanar sobre o assunto relacionado a gastronomia goiana, porque nao ha muitos dados
gue envolvem esse tema por completo. Mas apesar daescassezde materiais que abordem o
tema em questdo, ainda assim ha possibilidades de trabalhos futuros que averigue com
maior profundidade sobre o que diz respeito a cozinha goiana. Sendo assim esse foi 0
ponto de partida para elaboracdo deste trabalho académico, em continuidade aos dados de
pesquisas ja existentes.

Desse modo, fica aqui uma possibilidade para que outras pessoas possam
aprofundar nesse estudo. Uma vez que ha uma infinidade de pontos que ainda ndo foram
explorados dentro daregidodo estado de Goias, mesmo sendo uma ampla e rica area de
busca, seja relacionadoa gastronomia especifica da regido goiana, aos varios pontos

turisticos, aos festivais locais, ao grande numero de frutos nativos do cerrado goiano, o
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fato da gastronomia ser passada através das geracOes, e tantos outros pontos que ainda
podem serem investigados.

Assim, fica aqui uma indagacdo: porque mesmo com tantos atributos favoraveis
ndo se encontra facilmente materiais que falem sobre este tema tdo amplo? O goiano foi
privilegiado com os saberes e sabores da culinaria indigena, portuguesa e africana, € ao
passar dos tempos vieram outras influencias de diversos povos que aqui chegaram. Nao
existe uma cultura alimentar brasileira Gnica, pois emcada regido do pais desenvolveu-se
uma cultura popular rica e diversificada, devido ainfluéncia de correntes migratorias e
adaptacgdes ao clima e a disponibilidade de alimentos (CASCUDO, 1983).

De acordo com que foi estudado no curso de Gastronomia da UEG Caldas Novas,
pode-se afirmar que “a gastronomia é um simbolo territorial, uma amostra da cultura e da
natureza quenos define como seres humanos enraizados em um determinado lugar”,
(DIAS; SOBRINHO, 2022, p. 5). Durante o periodo dedicado ao curso superior de
tecnologia em gastronomia, sdo apresentados inimeros contetdos relacionados a cultura
gastrondmica de algumas regifes. Dentre esses contetdos, hd o que se refere a Cozinha
Goiana.

A natureza, o clima, o solo de cada local produz alimentos diversificados para sua
prépria regido. O solo goiano oferece frutos, vegetais, grdos e muitos outros alimentos
gue somente no estado de Goias sdo possiveis serem cultivados. A cultura gastrondmica
de cada regido é formada pelos ingredientes que sdo ofertados pela natureza, ou pelo
comercio local.

Ao serem cozidos, esses alimentos recebem, “a influéncia dos saberes, dos
preceitos religiosos, das condicfes sociais, permite 0 acesso aos produtos basicos e a
ingredientes especiais do preparo e dos condimentos que dao o odor proprio, o sabor”
(CORNER; ANGELO, 2013, p. 5). E possivel identificar com clareza a cozinha de uma
determinada regido, isso se da através da escolha de ingredientes especificos para cada
preparacdo. Sdo ingredientes, aromas, condimentos, temperos e texturas diferentes para
cada ocasido.Seja em um jantar de familia, ou um evento mais sofistica, um casamento,
uma festareligiosa, ou até mesmo quando se trata de uma comida de feira. Cada um destes
eventos, tem maneiras e técnicas especificas para sua perfeita execucao.

Nesse entremeio, Santos (2018, p. 119/120), esclarece que “na regido do Centro-

Oeste, mas especificamente no estado de Goias, ndo ha um bom goiano que resista uma
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preparacdo feita com pequi, guariroba,galinha caipira, milho ou frutos do cerrado, entre
outras”. As preparagdes tipicas do goianiense mais apreciadas sdo: a panelinha,pamonha,
galinhada, empadé&o goiano, pequi com guariroba, doces em compotas e oalfenim (doce),
entre tantas outras.

Nesse contexto, Abreu (2021) arrazoa em uma publicacdo da Prefeitura de
Goiania que as preparacdes como: “pastel de feira, pamonha,frango com pequi e
guariroba, x-salada, pizza, empad&o goiano, chica doida,espetinho, jantinha e cachorro
quente”. Enfim o goiano se mostra muito criativo eapaixonado pelas combinacdes de
sabores.

Dentro do contexto deste trabalho, o objetivo aborda a necessidade de aprofundar
em conhecimento, de evidencias a respeito da cozinha goiana, a historia e evolucdo da
cozinha através dos tempos. Mostrando também a transformagdo dos alimentos, das
técnicas de preparacdo e da evolucdo de utensilios e equipamentos utilizados para
execucdo detais preparagdes, sendo que a descobertado fogo foi desuma importancia para
tais aprimoragdes.

Em relacdo as escolhas e o paladar de cada individuo, foram destacados alguns
frutos que o cerrado nos proporciona, entre estes:

* O Pequi (Caryocar Brasiliense) foi um dos pontos escolhidos para fazer parte
deste estudo, devida suas caracteristicas, sabor, surpresas (espinhos), beneficios e
utilizacdo tanto dentro da gastronomia, quanto na medicina e na indUstria de cosméticos.
Sendo o pequi um dosprodutosdo cerrado do Centro Oeste e um presente para gastronomia
do goiano.

* O milho (Zea Mays) é outro produto que o goiano aprecia, mas também ha quem
ndo goste. Do milho também é possivel fazer uma infinidade de prepara¢fes dentro da
gastronomia, além de ser fonte de alimento também para animais domesticados. O milho
ndo requer muitos cuidados ou técnicas em seu plantio, sendode facil produgdo, uma vez
que seja plantado em época favoravel (tempo chuvoso), omaior cuidado que deve ter com
o milho é em sua armazenagem.

* O Baru (Dipteryx Alata), um oleaginoso tipico, nativo do cerrado, 0 que antes
era apreciado somente pelos animais, agora vem sendo cultivado para fins comerciais,
devido seu sabor agradavel e os beneficios nutricionais contidos neste fruto. E um

ingrediente que vem ganhando espa¢o dentro da gastronomia ndo somente dos goianos,
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mas também de vérias outras regibes e paises, por ser saudavel e sustentavel.
Pesquisadores também vem mostrando interesse em pesquisar este frutotaorico e saboroso
ao paladar.

* Cajuzinho-do-Cerrado (Anacardium Humile), seu nome mostra sua origem, ele
é um pequeno fruto que além de ser saboroso, aromatico ainda é encantador aos olhos,
sendo de uma incrivel beleza com suas cores marcantes. S&o dois frutos em uma Unica
fruta, sendo uma a castanha (semente) e outraa parte suculenta.

No atual trabalho ainda foram abordadas questées como: o real sentido da palavra
gastronomia, sendo destacadas citacdes de alguns pesquisadores renomados; O efeito
positivo que o ato de se alimentarem juntos tras para familiares e demais pessoas
envolvidas em um contexto familiar (amigos, vizinhos e demais pessoas); A gastronomia
local como fonte de renda financeira e atrativo turistico, trazendo beneficios para
populacdo e para cidade em um todo; Foram mencionados ainda aqui alguns eventos e
festivais gastrondémicos goianos, que relnem pessoas devarias regides do entorno e

algumas até mesmo de locais mais distantes.

HISTORIA, EVOLUCAO DA COZINHA E DA MANEIRA DE COZINHAR, OS
EVENTOSE A ATIVIDADE TURISTICA: ABORDAGEM TEORICA

Inicialmente, pode-se afirmar que “a cozinha vem acompanhando o homem
através dos tempos, misturando ingredientes, técnicas, usos e costumes, regras morais €
religiosas, aspectos geogréaficos, politicos e sociais. Portanto, sua origem foi sempre
regional, embora ndoficasse restrita a esses limites [...]” (LEAL, 1998, p. 98).

“Na Historia Antiga, os primeiros registros escritos de receitas sdo atribuidos a
civilizacdo da Mesopotamia. Eram de autoria de um cozinheiro, o que comprova o quanto
¢ antiga essa profissdo. As receitas se assemelhavam as dehoje [...]” (FREIXA;CHAVES.
2013, p. 53). As autoras também fazem mencdo em sua obra, que foi também na idade
antiga que outras profissdes dentro da gastronomia surgiram: o padeiro, confeiteiro e a
equipe de servigo, com sommelier, maitre e mestre de cerimonial.

No inicio dahistoria dahumanidade o homem vivia dacaga, da pesca e da colheita
defrutos. Entao, apos a descobertado fogo, tornava-se possivel cozer essesalimentos. 1sso

ja era o inicio das praticas gastrondmicas. Com o passar dos tempos a gastronomia, a
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culinéria foi evoluindo passando a serem utilizados fornos e fogdes a lenha, de maneira
bem rustica, para preparacdo dos alimentos.

O que era cozido pelos indios, em um aparato feito com pedras amontoadas e
gravetos, passa a serempreparados em uma bancada e colocados para cozer em panelas,
em um fogdo ou em forno. Nesse contexto, Aradjo (2020), aborda que, a partir do século
XX comeca a chegada de instrumentos tecnolégicos que facilitam a produgéo na cozinha:
torradeiras, batedeiras, liquidificadores, fornos elétricos entre outros, assim, facilitandoa
vida de chefs, cozinheiros e até donas de casa.

As cozinhas mais sofisticadas, hoje se tornaram ainda mais modernas e equipadas,
tendo como utensilios: fogdo de inducdo, cooktop, air fryer, panelas elétricas, geladeira,
frigobar, frizeres. Para facilitare agilizar o processo de preparagdes em grande escala, as
cozinhas industriais sdo equipadas com alguns eletroeletrénicos e a gas diferenciados
como, fritadeirade imersdo, lavadora de utensilios, forno com varias funces (até o arroz
pode ser preparado neste forno), churrasqueira industrial, entre outros.

O que antes era usado como alimento em sua forma in natura, como frutas,
verduras, legumes, carnes de caca, passou a ser cozido, assado, grelhado, frito. Comtais
possibilidades foram surgindo combinacbes de ingredientes, novos manejos de preparo.
Com isso a testura, 0 sabor e a aparencia do alimento, foram se tornando cada vez mais
atrativo. Entdo o ato de comer deixou de ser simplismente fator de sobrevivencia e passou
a ser um momento de prazer.

De acordo com Leal (1998, p. 7) “como a arte culinaria desperta paixdes! Mas
deixando os exageros de lado, podemos afirmar que a principal preocupacdo da arte de
cozinhar € proporcionar 0 maximo de prazer a quem come. Ndo comemos apenaspara
saciar a fome, mas, principalmente, para ter prazer”. O homem come também suprir
necessidades fisiologicas, por habitos adquiridos, uma vez que a alimentacdo nao é
somente nutricdo, sobrevivéncia, mas também é prazer, sabor e memoria.

Dessa forma, o ato de cozinhar faz parte do imaginario das pessoas, sendo uma
“construcdo simbolica por fazer parte dos habitos, é também heranca cultural, tornando-se
dificil mudar as tradicGes recebidas da méde ou da avo, pois embora ela se transforme
lentamente, torna-se inseparavel da cultura” (CORNER; ANGELO, 2013, p. 2). Um
ingrediente avulso, é somente um ingrediente, ao reunir varios ingredientes(mise in place),

esses ingredientes sendo passados por processos de preparacao (cortar, temperar, cozer,
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assar, grelhar, saltear, fritar), passa entdo a ser uma receita,uma preparacdo culinaria que
em alguns casos, inusitada, sendo assim passa a ser parte da gastronomia.

Na grande maioria dasvezes as receitas, as preparacdes, quesdo servidas em casa
ou nos mais variados estabelecimentos comerciais do ramo daalimentagéo, foram criadas
e aprimoradas em casa e levada para ser comercializada, tendo uma boa aceitacao, passa a
ser parte docardépio do local. Lembrando que todaessa transformagdo somente se tornou
possivel, através da descoberta feita por alguém que fez parte da civilizacdo, em um
passado muito distante dos dias atuais, que foi quando o fogo foi descoberto, sem o fogo
ndo seria possivel nenhum tipo de preparacéo.

Desta forma, sobre a gastronomia goiana podemos refletir que “a gastronomia
goiana vem cada vez mais sendo procurada ndo apenas na regido assim como
nacionalmente e internacionalmente, devidoa utilizacdo de produtosregionais do cerrado,
que sdo consideradas exdticas pelo seu sabor e aromas peculiares”, (CAETANO; FILHO,
2017).

Goias € um estadoacolhedor, o povo que aqui vive é cordial, receptivo e agradavel.
Isso contribui bastante para o crescente comercio turistico. Diversos pontos turisticos
espalhados por todo estado recebem turistas de todo 0 mundo, com o objetivo de buscar
diverséo, conhecer novos lugares, novos povos e culturas. Sendo as cidades mais visitadas
no estado de Goias: Goiania, Pirendpolis, Caldas Novas, Alto Paraiso, Cidade de Goias,
Aruand, Cavalcante, Sdo Miguel do Araguaia, Jatai, Formosa, e Rio Quente. Cada cidade
traz consigo pontos especificos e diferencial que atrai, agrada e faz com que o turista volte

outras vezes.

Considerando que a gastronomia é um dos principais produtos associados ao
turismo, o conhecimento da culinaria regional do Brasil é de fundamental
importancia quando se pensa em pratostipicos e também para serealizar bons
eventos gastrondmicos (RAMOS; SILVA, 2016,p. 76).

Ser um bom anfitrido ao hospedar, ou receber outra pessoa requer ser educado,
cordial, oferece o melhor, ndo tendo em vista somente o que tera de retorno pela bondade
ofertada, mas como diz o ditado popular, “fazer o bem sem olhar a quem”, ofertando o
melhor. Ao preparar uma refeicdo com dedicacdo somente pelo prazer deouvir “oh! Que
delicia”, com sinceridade, faz toda diferenca.

“A arte da gastronomia esta intimamente ligada a hospitalidade, em que o “dar,

receber e retribuir” para consistir num “prato perfeito”, envolve o atendimento, o
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ambiente, “a musica, a sensibilidade, a percepcdo dos momentos vivenciados, pois a
cultura, os habitos e costumes das pessoas sdo diferentes e o profissional da area necessita

estar atento aos detalhes” (FURTADO, 2010, p. 15).
Nesse contexto, pode-se entender que “a gastronomia na atualidade é um dos

principais motivadores do turismo, o aspecto regional em torno da culinaria local vem
ganhando destaque nacionalmente a partir de festivais gastrondmicos” (CAETANO;
FILHO, 2017, p. 1). Os festivais gastronémicos relnem pessoas gque procuram um
diferencial dentro dagastronomia, e outras pessoas que seu objetivo é expor seus produtos
com intuito de obter lucro com as vendas.

Assim, “o turismo de eventos leva em consideracdo o objetivo da atividade
turistica, em um festival gastronémico por exemplo, sua principal motivacdo para seu
deslocamento é o préprio evento. Esse tipo de turismo € praticado por interesses
profissionais, técnico-cientificos e culturais através de congressos, feiras, simposios,
feiras, festivais, reunides, entre outros, e € uma das atividades que mais tem crescidonos
ultimos anos”. (CAETANO; FILHO, 2017, p. 4-5).

MATERIAIS E METODOS

O método utilizado no presente trabalho académico, foram pesquisas e coleta de
dados, emfontessecundarias. Ou seja, este manuscrito aportou no carater qualitativo deestudo que
pode alcancar resultados precisos que permitem uma andlise conclusiva (ATAIDES; CUNHA;
SANTOS, 2019). Nesse contexto, foram feitas pesquisas relacionadas a cozinha goiana, a
histéria da cozinha, a transformacdo dos alimentos in natura em preparagdes saborosas,
ondedestaca que cada paladar € Unico e sabores e aromas sao encontradosem uma riqueza
indescritivel existentes no cerrado goiano, isto é, leituras “de trabalhos de cunho
cientifico”. (SOUZA etal., 220, p. 93). Foram destacadosalgumas das pérolas daculinéria
de Goias, como: o pequi, 0 milho, o barue o cajuzinho-do-cerrado entre outros

Foi feito uma busca de dadosbibliogréficos, referencias e citacfes, em plataformas
de busca na internet, pois foram notadas relevancia no contetdo explorado. “Toda
pesquisa que utiliza a analise de contetdo deve seguir de forma clara as fases do método,
de modo que comecem pela definicdo do universo pesquisado, previamente definido e
delimitado pelo pesquisador”, (FREITAS; JANISSEK, 2000). Dessa forma, pode-se
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destacar, ainda, que este manuscrito espera preencher “algumas lacunas existentes nas
esferas conceitual e tedrica”. (SANTOS; VONG; FONTANA, 2018, p.113).

Os materiais utilizados para este estudo foram: artigos, teses, pesquisas,
dissertacdes, livros, monografias, documentarios, livretos, saits, entre outros. Tais fontes
de pesquisa foram base de revisdo literaria, onde foram retiradas citacdes e parafrases
necessarias para construcdo deste contelildo. Em resumo, o levantamento das referéncias
[...], foi a primeira questdo elencada na constru¢do do trabalho para trilhar caminhos
solidos e buscar fontes confidveis que ndo deixassem margens para a dispersdo na
discusséo [...]. (SANTQOS, 2013, p. 10).

RESULTADOS E DISCUSSAO - PREPARACOES COM 0OS FRUTOS DO
CERRADO

As preparagdes que chegam a mesa dos goianos € uma mistura de conhecimentos,
técnicas e ingredientes. Diariamente a producdo de seus alimentos sdo de facil e rapida
eXecucdo em seu preparo e a0 mesmo tempo que e simples também é farta, bem temperada
sendo assim exala um aroma inigualavel e um saborque causa salivagdo. No geral tais
praticas sdo passadas através das geracdes, mascada pessoa tem seu jeitinho préprio de
deixar sua marca registrada, seja atraveés deum toque especial, um ingrediente secreto, um
detalhe a parte ou simplesmente a cereja do bolo.

Com a juncédo e convivéncia de povos de nagOes e estados diferentes, cada um
trazendo seus costumes, crengas, tradi¢bes e habitos a partir dai foram combinando seus
saberes e ideias, assim surgiu o que hoje é a gastronomia goiana. Mesmo com tantas
influéncias juntas, o modo de cozinhar se caracteriza devido as condigdes de cada local,
cadasolo e cada clima, existem frutos que somente no cerrado goiano é possivel encontra-

los.

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, dasquais 35% (4.208) sdo endémicas— ou seja, ndo ocorrem em
nenhum outro lugardo planeta. Dentre elas, ha pelo menos 58 frutos nativos do
Cerrado que sdo utilizados pela populacdo na alimentacdo. Os 10 mais
consumidossao o pequi, a bocaillva,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 producao, desta maneira nao

estdo disponiveis no mercado o ano todo. Se faz necessario ter estes alimentos em
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conserva, congelados ou se deve aguardar o periodo em que havera a frutificacéo,
amadurecimento e colheita destas iguarias.

Além dos frutos do cerrado, o milho também € um insumo difundido e muito
apreciado na culinaria goiana, estando presente em diversos preparos tradicionais de
diversas regides do estado. Embora ndo seja um produto enddgeno do cerrado este se
adaptou muito bem no terroir docerrado. Destaforma, apresenta-se aseguir as relagdes do
milho e dos frutos do cerradocom as principais cidades onde o patrimonio gastrondmico
goiano é tido como um elemento central na cultural regional.

Nesse contexto, destaca-se inicialmente o pequi. Existe uma expresséo popular no
Centro-Oeste que diz “¢ pra acabar com o pequi do Goias™. Isso quer dizer que é algo
absurdo, inconcebivel de acontecer, devidotamanha producdo do pequi na regido. Esse
fruto também é considerado o ouro do cerrado. O pequi (Caryocar Brasiliense), fruto do
Cerrado mais consumido e simbolo do Centro-Oeste brasileiro, € um polémico divisor de
opinibes. Para quem o experimenta pela primeira vez, costuma-se dizer que a reacdo é
invariavelmente umadas duas: amor ou édio. (KAUCZ, L. 2022).

O pequizeiro, é uma arvore nativa do cerrado brasileiro. Tem sua producéao anual.
O pequizeiro é de facil adaptagdo 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 preparacdes do fruto cozido sozinho ou acompanhado, ainda é possivel fazer
preparagdes como, 0 azeite de pequi e conservas em O6leo. Seu sabor e aroma séo
marcantes e peculiares. A semente (castanha), do pequi também tem seu espaco na
industria de alimentos, ela fica protegida pelos espinhos do fruto, sendo assim, é muito
dificil ser retirada manualmente, a semente pode ser consumida torrada ou in natura. Da
semente também pode se extrair o 6leo.

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: umacamada de minusculos espinhos que podemmachucar

e sao muito dificeis de remover. Por isso o pequindo é uma fruta que se morde,
masse roi (KAUCZ, 2022, p. 28).

O pequi € bem versétil e seu uso vai além das preparagdes culinérias. Sendo
também de multiplas utilizacdes, até mesmo como matéria prima para outras produgdes

na indUstria.

Do pequi, tudo se aproveita: a casca € usada para fabricar sabédo e farinha. A
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polpa, rica em vitamina C, vitamina A e lipidios, protagoniza receitas tipicas
da regido, como o frango com pequi ou o arroz com pequi. E da polpa que
também se extrai o 6leo, tradicionalmente usado na pele por povos indigenas
como repelente, protetor solar, cicatrizante e hidratante. Mais recentemente,o
6leo também tem sido utilizado na culindria devido a suas propriedades
nutricionais. J& a améndoa, semelhante a uma castanha, é consumidatorradae
tem altosniveis de proteinas, gordurasboas, fibras e minerais. (KAUCZ, 2022,
p.28).

Seu uso na também pode ser visto na medicina e inddstria farmacéutica, devidoao
fato que “ofruto do pequizeiro, denominado de pequi, apresentam inimeros efeitosa satde
humana. Sendo rico em vitaminas e 6leos essenciais, atuam em varios sistemas corporais,
desde o sistema 0sseo, muscular, endocrino até no sistema imunolégico” (DONADIO,
2000).

No campo da cosmetologia podemos analisar que “o 0leo do pequi € utilizadona
industria cosmética para a fabricagdo de cremes para a pele e sabonetes, devido ao seu
delicado aroma e as suas propriedades quimicas” (ARAUJO, 1995; MARQUES, 2001).

Como o proprio nome diz, o hidratante consiste em proporcionar hidratacdo para
pele, uma vez que esta encontra-se ressequida pela falta de umidadeadvinda da
desidratacdo (perda da agua existente na pele). Sendo que as industrias cosméticas
objetivam, trazer ao consumidor produtosbenéficos que possam superarsuas expectativas,
protegendo, mantendo a lubrificacdo, hidratando e evitando danificagéo e envelhecimento
precoce da pele. Com este intuito apos estudos feitos utilizando o fruto do pequizeiro
(pequi), hoje ja é possivel encontrar produtos especificos. Com as inovacfes tecnoldgicas
atualmente, permite-se que manipule produtos leves, de toque seco, que tenham grande
poder de hidratacdoda pele, principalmente se for de uso facial. (COSTA et al., 2004).

Conforme sublinhado por Deus (2008, p. 27) a procura por novas matérias-primas
“e tecnologias para o desenvolvimento de formulacGes cosméticas cada vez mais eficazes
e compativeis aos diferentes tipos de pele e de produtos tem sido uma constante por parte
dos pesquisadores e formuladores da indUstria de cosméticos”.

Outro destaque no cerrado é o baru. “O fruto do baru (Dipteryx alata), da familia
Fabaceae, sua poupa, seu 6leo e castanha vem despertando o interesse em pesquisadores,
por ser um fruto do cerrado,de sabor agradavel que tende a ser inserido em preparacoes
criativas e requintada nagastronomia”, isso segundo Borges (2004, p. 9) em sua

monografia.
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Da familia das oleaginosas que, apesar de conter muitas qualidades sensoriais, ser
rico em nutrientes e ser nativo do territério goianiense, ainda é pouco conhecido no estado
de Goias. A forma que mais se usa o castanha do baru na alimentacéo, é apos torrada,pois
adquire crocancia e atenua o seu sabor. Apdés torrada, também seré possivel transformar a
semente em farinha. (BORGES, 2004).

Na alimentacdo goiana € de suma importancia a presenca de alimentos tipicosdo
cerrado brasileiro, onde o clima é seco, com temperaturas elevadas a maior partedo ano.
Segundo Kaucz (2022, p. 3) “esses alimentos tém nos ultimos anos ganhado espaco na
gastronomia devido a crescente demanda por alimentos saudaveis e sustentaveis”. O baru
tem se destacado e ganhado espago na alta gastronomia nacional e internacional.

O cajuzinho-do-cerrado (Anacardium humile), dafamilia Anacardiaceae. Comoo
proprio nome diz, esse & um fruto do cerrado, sendo ele um destaque entre os demais
frutos, pois tem um potencial extrativo e comercial. “O cajuzinho-do-cerrado é um fruto
comestivel, pequeno, aromatico, possui sabor &cido e texturasuculenta. Alémdetodasessas
caracteristicas, ainda é uma fruta de uma beleza extraordindria, apresentando cores
diversas” (BRASIL, 2015; GONGALVESET AL., 2009; SILVA; SILVA; OLIVEIRA,
2004).

O cajuzinho-do-cerrado, possui duas partes, o fruto, parte suculenta e a castanha
(semente). E bem pequeno, sendo em média de 2 a 4cm de comprimento, seu peso é de
mais ou menos de 5 a 12g. O amadurecimento e periodode colheita se d& de setembro a
dezembro. Com este fruto é possivel produzir variados produtos, do fruto suculento,
produz: vinho, vinagre, aguardente, compotas, passas, geléias, suco, doces, sorvete,pratos
salgados. “Além destas preparacdes citadas, também foram identificadas cajuzinho
cristalizado, kombucha, estrogonofe, risoto, moqueca, ceviche, galinhada ea castanha do
cajuzinho no arroz” (MONTEIRO, 2018, p. 95).

Carvalho et. al. (2012), comenta que, “o fruto tem potencial para a indUstria, para
a comercializacdo (seja na gastronomia ou em manufaturados processados) e para a
geracdo de renda para os agroextrativistas”. Nesse entremeio cerradeiro, aparece o milho
(Zea mays), uma graminea da familia Poacese. E amplamente empregado na alimentag&o
humana e animal doméstico, é uma planta cultivada. Sabe-se pouco sobre sua origem
como planta domesticada. “Ha relatos de que quando Colombo chegou a Ameérica

encontrou esta graminea no Haiti” (CUNHA, 2010).
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Como todo alimento, nem sempre o que agrada um, também agrada o outro. Ha&
pessoas que expressam suas opinides negativas a respeito de qualquer preparagdo que
tenha milho como ingrediente principal, enquanto em varios outros casos e como um bom
goiano que se prese, Ndo passam uma semana sem apreciar uma deliciosa pamonha, seja
de sal com queijo, doce com queijo ou até mesmo aquelas com os mais diversos recheios,
como: linguica, frango, lombo suino, catupiri,abobrinha, jil6 e até mesmo goiabada e
chocolate, entre outras combinagdes. As pamonhadas levam consigo a incumbéncia de
reunir todos os familiares, para no estiloda roca, juntos em um momento descontraido,
cheio de alegria e de histéria, prepararem uma deliciosa pamonha.

Enquanto uns descascam o milho, outros se pdem a rala-lo, em uma bacia grande
aquela que é cozinheira de méo cheia, tempera toda a massa, ai sim vem a parte mais
dificil, que é montar a pamonha, sendo feito uma espécie de copinho coma propria palha
domilho, a massa é colocada nesse copinho, entdo outra palha deveenvolve-la, para evitar
que desmonte enquanto passa pelo processo de coccao, é preciso amarrar bem, depois sé
resta colocar para cozer e degustar essa incrivel preparag&o.

As preparacdes que o goiano utiliza milho por base, ndo se restringe somente a
pamonha. Mas sim ha vérias outras receitas muito nutritivas, sendo algumas delas:o curau
de milho verde (mingau de milho, leite, aclcar e canela em pd), pode ser servido como
sobremesa ou lanche da tarde; angu de milho (mingau de milho feito com agua sem
nenhum tempero), geralmente servido acompanhando molho degalinha caipira; polenta
de fuba de milho (mingau de milho com temperos, como, sal, alho, manteiga, cebola e
cheiro verde), servido de vérias formas, fritaem forma de palitinhos ou dadinhos, cremosa
acompanhando uma proteina, entre tantas outras saborosas receitas; o cuscuz (flocos de
milho ou flocdo pre- cozido, umedecido com agua, uma pitadinha de sal e cozido no vapor
em uma panela que leva o nome de cuscuzeira), podeser servido no café damanha, lanche
datarde ou para substituir o jantar; bolo de milho verde ou de fuba; mingau, biscoitinhos,
bolo ou manjar, preparadocom o amido de milho; canjica doce; pipoca, entre tantas outras

receitas.

CALDAS NOVAS - CIDADE COM FORTE APELO GASTRONOMICO NO
ESTADO DE GOIAS
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O estado de Goias possui um patriménio alimentar rico e com diversos insumos
proprios, como apresentado ao longo do trabalho. Embora seja uma caracteristica detodo
o0 estado algumas localidades possuem maior apelo a gastronomia, seja por serem cidades
histéricas, cidades turisticas ou pertencentes a regides de grande riqueza cultural.

Algumas destas cidades sdo apresentadas em seguidas e carregam elementos
centrais para a difuséo e valorizacdo da gastronomia regional goiana e do uso dos frutos
do cerrado, além de outros alimentos tradicionais da regido como o milho, sejamem
caracteristicas proprias da cidade como uma cidade historica, uma cidade turisticaou
devido a realizacdo de eventos onde a gastronomia € o carro chefe.

Caldas Novas (Figura 1) é uma das cidades turisticas mais visitada do estado de
Goias. “em Caldas Novas acontecem diversos eventos da gastronomia [...]” (SANTOS,
2020 p. 57). Alguns eventos que contribuem trazendo beneficios na area gastronémica,
hoteleira e no comércio local, gerando renda para cidade, sdo: Caldas Country Show,
Encontros de Motociclistas, Econtros de Carros Antigos e o Verdo Sertanejo. Nessa cidade
turistica existe uma diversificacdo de locais gastronémicos, sendo oferecidos, uma
culinéria americana, japonesa/chinesa, arabe, francesa, italiana, ndo deixando de oferecer

a cozinha nacional, entre elas a goiana.

MAPA DE LOCALIZAGAO DO MUNICIPIO DE CALDAS NOVAS

Santa Cruz de Goids T0
Urutai s 7 BA
Piracanjuba

-17,539936

-17,667550

-17,795164
)

Legenda

D Municipio de Caldas Novas
- Infraestrutura Urbana

— Rodovias

:] Municipios de Goias

-17,922778

po

Corumbai \’G\a

ELABORAGAQ: NATALIA B. MATEUS
FONTE DE DADOS: IBGE/MAPBIOMAS COLEGAO 4.0
SISTEMA DE COORDENADAS GEOGRAFICAS
= DATUM SIRGAS 2000

-18,050392

48,950624 48,823482 -48,687340 48,551198 48,415056

155



@ @ I
temtma Revista Territorial, Cidade de Goias, v. 11, n. 2, p. 142-160, 2022.

Figura 1 — Localizacdo de Caldas Novas — Goiés.
Fonte: SANTOS; SOUSA; CRUZ. 2020.

Em 2016 de 03 a 06 de novembro em Caldas Novas - GO, aconteceu o 111 Festival
Gastronomico, o tema central do evento foi a sustentabilidade, e trouxe o agafrdo daterra
como destaque. O local utilizado para realizacdo do evento foi o Casardo dos Gonzaga.
Nesse entremeio, € importante destacar que 0s eventos sdo negocios dinamizadores da
economia e esses tém acompanhado as mudancas da sociedade, buscando um tempo para
o ludico, o entretenimento e o lazer (SOUZA; FREITAS; SANTOS, 2019).

O Festival Gastrondmico de Caldas Novas contou com chefs renomados no
cendrio nacional einternacional e também chefs locais, que através de aulas show
ensinaram 0s visitantes técnicas e preparagdes diversas. “[...] os chefs elaboraram
preparacOes a partir da tematica principal do evento, com uma diversidade de produtos
regionais, como o0 pequi, 0 jil6, o acafrdo, o milho, a galinha e a jabuticaba. Outro
destaque no evento foi a utilizagdo da carne de porco [...] (CAETANO; FILHO, 2017
p. 7). Osautores ainda fazem mencdo da importancia da cozinha goiana neste evento.

De 12 a 15 de outubro de 2017, aconteceu o IV Festival Gastronémico com
entrada franca em Caldas Novas — GO. O destaque neste ano foram carnes e frutosdo
cerrado goianiense. Um dos pratos mais requisitados foi a carne de panela e arrozcom
pequi. O evento foi realizado como nos anos anteriores no Casardo dos Gonzaga.“Nesta
edicéo, participaram o0s chefs Rodrigo de Melo, Cleber Rodrigues, Humberto Marra,
RodrigoLedo, Carlos Ribeiro, Ana Costa, Tatiana Mendes e Onildo Rocha. Além
disso, também estardo presentes os goianos Allison Moura, André Rabelo e Lorena
Caixeta” (Folha Z.com, 2017). Estes sdo somente alguns dos eventos que acontecem
durante todo o ano em Caldas Novas.

De acordo com Sales, Freitas e Santos (2017, p. 51) o destino turistico Caldas
Novas é uma cidade de recepcao e acolhimento que oferece dguas termais como “produto
turistico principal, mas possui diversos atrativos. E um cenario que proporciona uma gama
de experiéncias aos visitantes que chegam ao interior do estado de Goias”. Entre essas
experiéncias esta o turismo gastronémico, uma importante componente do destino termal

mais visitado no Brasil.
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CONSIDERACOES FINAIS

Diante da pesquisa realizada neste artigo € possivel sublinhar que no estado de
Goias a culinaria € um elemento central na cultura do povo goiano, especialmente
emlocalidades de apelo historico e turistico, onde além de ser uma representacédo
cultural, a culinaria assume fungdo de um mecanismo de desenvolvimento econémico.

Neste contexto, é possivel observar o papel dos frutos do cerrado como
elementos centrais deste terroir, sendo um dos diferenciais da gastronomia da regidoe
fazendo com que a culinaria goiana ganhe visibilidade e se diferencia das demais
culinérias regionais brasileiras.

Dessa forma, podemos afirmar que o turismo, juntamente com a gastronomia
utilizam, e podem cada vez mais aprimorar o uso, de elementos do bioma do cerrado,
mostrando que a regido tem um potencial econdmico com a exploragao sustentavel da sua
biodiversidade.

Entdo apds as pesquisas realizadas foi chegada a conclusdo da importancia que a
cozinha goiana, com sua gastronomia Unica e as transformacges ao longo dotempo exerce
sobre 0 povo goiano. Devido a falta de contetidos que explane mais detalhadamente a
respeito dacozinha goiana, fica a sugestdo de outros pesquisadores interessados na mesma
linha de pensamento dar continuidade a esta reflexdo tdo necessaria para 0s cursos de

gastronomia e areas afins.
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