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A cidade é velha e tristonha, as vezes canta, as

vezes sonha.

E de madrugada. Pela calgada gelada caminha o
moleque contente: Que melodia gostosa...

“Bolo de arroz, quente... bem quente...”. Ja

passou o leiteiro, outra cantilena. Sumiu na esquina... Esta
agora é a voz rouquenha. Ouviu o que anunciou? Meio
desafinado, mas, foi assim:

“Olha a lenha...” Um crioulinho sabido, chapéu

de palha e pé no chao, calca furada e voz enganicada,
entéa outra cangdo “Compra empada...” Biscoito de queijo
e bolo de fub& vem no tabuleiro, coberto com toalha de
algod&o bem limpinha, com franjas de

abrolhos e bordados vermelhos. Ao café do meio

dia rebda na quietude das ruas

a vez do vendedor

que no fundo do corredor de manso anuncia:
“Quitanda...”

A tardinha (& hora do déce) a criancada recebe,
alvoracada com palmas e gritos, a mais bela toada:
“Alfenim... Pirulito...” A lua encontra essa garotada
lambusada, no meio da rua,

no meio de gentes, cantando cirandas, brincando

de rodas, debaixo dos postes

com a velha cancéo que é toda um carinho:

“Menina toma esta uva. Da uva se faz o vinho.

Teus bragos serdo gaiola, eu serei teu canarinho.”

E os seresteiros, meu Deus, como sdo sonhadores... vao
bebendo, vado cantando... (Como és feliz, trovador). Um
acorde ao viol&@o tim — tim — bdo... e o cora¢do chora: “Tado
meigas, tao claras, téo belas, tdo puras as noites de cd.”
(Regina Lacerda)
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RESUMO

A pesquisa intitulada “A Culinaria Vilaboense como Elemento Cultural sob o olhar dos alunos
da 2% Série do Ensino Médio do Centro de Ensino em Periodo Integral Prof. 'Alcide Jubé™, tem
como objetivo investigar a relacdo entre a culinaria tradicional da Cidade de Goias e a
construcdo identitaria dos alunos do ensino médio, destacando sua importancia como
patrimdnio cultural imaterial. O estudo insere-se no campo dos Estudos Culturais, Memoria e
Patriménio, buscando compreender de que forma os estudantes reconhecem, atribuem
significados e se apropriam dos saberes alimentares locais, bem como analisar os desafios
enfrentados para a preservacdo dessas tradicbes em um contexto de modernizacdo e
globalizacdo alimentar. Metodologicamente, a pesquisa adota uma abordagem qualitativa e
interdisciplinar, valendo-se de entrevistas semiestruturadas, analise documental e observacédo
participante, além da realizacdo de oficinas, aulas de campo e didlogos com detentores de
saberes tradicionais. Essas estratégias permitiram captar as percepcfes dos estudantes acerca
da culinaria vilaboense e sua relacdo com as memorias afetivas, os lacos familiares e o
sentimento de pertencimento cultural. Os resultados indicam que a culinaria esta
profundamente associada as memorias afetivas e familiares dos estudantes, principalmente as
experiéncias vivenciadas no ambiente doméstico com mées, avos e outros familiares.
Observou-se que, apesar das mudancas nos habitos alimentares e da crescente influéncia de
alimentos industrializados, os pratos tipicos ainda ocupam um espaco significativo na
identidade alimentar dos alunos. No entanto, identificou-se uma lacuna na transmisséo formal
desses saberes, evidenciando a necessidade de a¢6es educativas que incentivem a valorizacao
do patrimonio alimentar e sua perpetuacgdo para as novas geragcdes. Como produto da pesquisa,
foi elaborado um livro de receitas tradicional, reunindo pratos tipicos previamente selecionados
pelos estudantes e detentores de saber acompanhados de depoimentos e versdes que
contextualizam sua relevancia cultural. Esse material visa preservar e divulgar os saberes
alimentares da comunidade, incentivando sua transmissdo intergeracional e promovendo o
reconhecimento da culinéria vilaboense como um elemento fundamental da identidade local.

Palavras-chave: Culinaria Vilaboense; Patriménio Imaterial; Memorias Afetivas; Educacao
Patrimonial; Livro de Receitas.



ABSTRACT

This research entitled “Vilaboense Cuisine as a Cultural Element from the Perspective of 2nd
Year High School Students at the Professor Alcide Jubé Full -Time Education Center” aims to
investigate the relationship between the traditional cuisine of the city of Goiés and the identity
construction of high school students, highlighting its importance as intangible cultural heritage.
The study is part of the field of Cultural Studies, Memory and Heritage, seeking to understand
how students recognize, attribute meanings to and appropriate local food knowledge, as well as
to analyze the challenges faced in preserving these traditions in a context of food modernization
and globalization. Methodologically, the research adopts a qualitative and interdisciplinary
approach, using semi-structured interviews, document analysis and participant observation, in
addition to workshops, field classes and dialogues with holders of traditional knowledge. These
strategies allowed us to capture the students' perceptions about Vilaboense cuisine and its
relationship with affective memories, family ties and the feeling of cultural belonging. The
results indicate that cooking is deeply associated with students’ emotional and family
memories, especially with experiences lived in the home environment with mothers,
grandmothers and other family members. It was observed that, despite changes in eating habits
and the growing influence of industrialized foods, typical dishes still occupy a significant space
in students’ food identity. However, a gap was identified in the formal transmission of this
knowledge, highlighting the need for educational actions that encourage the appreciation of
food heritage and its perpetuation for new generations. As a result of the research, a traditional
recipe book was created, bringing together typical dishes previously selected by students and
knowledge holders accompanied by testimonies and versions that contextualize their cultural
relevance. This material aims to preserve and disseminate the community’s food knowledge,
encouraging its intergenerational transmission and promoting the recognition of Vilaboense
cuisine as a fundamental element of local identity.

Keywords: Vilaboense Cuisine; Intangible Heritage; Affective Memories; Heritage Education;
CookBook.
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INTRODUCAO

Os saberes tradicionais, entendidos como patriménio cultural, ttm emergido como um
campo de interesse crescente nas pesquisas relacionadas as populacgdes tradicionais e as praticas
que configuram suas experiéncias e identidades. Este aumento na demanda por estudos sinaliza
a valorizacdo dessas préaticas e destaca a necessidade de reconhecimento da profundidade e
complexidade que as caracteriza. A culinaria vilaboense é um testemunho vivo de influéncias
africanas, europeias, indigenas, moldando-se ao longo do tempo por meio de intercAmbios
culturais continuos, manifestando uma diversidade cultural rica em historias e conhecimentos.
Desempenha papel fundamental na composi¢do de lugares de memdria por meio dos sabores,
cheiros e texturas dos pratos tradicionais, bem como se vincula a aspectos da medicina,
artesanato, festas, entre outros, evocando memorias afetivas e elementos fisicos e simbolicos
que preservam as reminiscéncias e identidades de uma comunidade.

A Cidade de Goias ¢ um ponto de confluéncia das tradi¢ces e narrativas que constituem
a esséncia do povo brasileiro. Situada no interior do estado de Goias, a cidade possui uma
riqueza arquitetdnica diversa e € igualmente abastada no que diz respeito aos bens culturais
imateriais que espelham e representam seu patriménio cultural. Entretanto, essa riqueza reflete
uma histéria complexa e frequentemente marcada por conflitos. A formacéo da cidade esta
profundamente entrelacada com os embates entre colonizadores e povos indigenas, além da
gama de sofrimento suportado pelos africanos transfigurados em escravos. O que parece uma
harmonia cultural é, na verdade, o resultado de séculos de resisténcia, adaptacéo e fusdo, nos
quais diferentes grupos étnicos trouxeram suas contribuigdes e transformaram a cultura local.

Cada pedra usada nos extensos calcamentos de ruas e becos, cada receita tradicional,
cada festa popular, carrega as marcas de luta e resiliéncia dessas pessoas que, com coragem e
determinacéo, criaram a identidade do local e mantém viva a heranca cultural vilaboense.

O cerne da pesquisa estd no tema delineado em seu titulo "A CULINARIA
VILABOENSE COMO ELEMENTO CULTURAL SOB O OLHAR DOS ALUNOS DA 22
SERIE DO ENSINO MEDIO DO CENTRO DE ENSINO EM PERIODO INTEGRAL PROF.
'ALCIDE JUBE™ e perpassa pelo entendimento e apreciagdo da culinaria vilaboense,
considerada um patrimdnio cultural imaterial que envolve o estimulo, o respeito e a valorizagdo
das tradi¢bes locais. Busca, assim, entender como esses alunos atribuem significados a
culinaria, evocam memorias e despertam lembrancas, considerando o saber-fazer como um

conhecimento implicito na perpetuacdo da memoria da comunidade.
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A percepcdo académica contemporénea reflete uma mudanca paradigmatica na
compreensdo do patrimdnio cultural, que passa a ser visto ndo apenas como um conjunto de
objetos e monumentos a serem preservados, mas como um corpo vivo de conhecimentos,
praticas e identidades transmitidos ao longo das geracdes. Estudar a culinaria vai além da
apreciacdo de receitas e sabores, abrangendo a compreensdo de rituais, técnicas e
conhecimentos transmitidos intergeracionalmente, que refletem a identidade cultural de uma
comunidade e incorporam elementos historicos, sociais e naturais. A analise das praticas
culinarias revela como as comunidades mantém vivas as suas tradicdes, adaptam-se as
mudancas e integram as influéncias externas, preservando assim um patrimoénio imaterial
essencial para a coesdo social e a valorizagdo cultural. Além disso, explorar a culindria como
um campo de estudo oferece uma visdo mais profunda das interagcbes humanas com o ambiente
natural, mostrando como os recursos locais sdo utilizados e transformados em elementos
culturais significativos.

A culinaria, enquanto patriménio cultural, revela uma lente através da qual é possivel
captar dindmicas sociais, interacbes comunitarias e identidades culturais. Oferece acesso
privilegiado a dimensdes de “longa duragdo”, preservando aspectos identitarios que resistem as
transformacgdes econdmicas e politicas. Gongalves (2002, p. 167) reforca essa perspectiva,
destacando que “os gostos alimentares sdo os mais permanentes, os mais dificeis de sofrer
modificagcOes, 0s mais resistentes as mudancas historicas, quando sdo experiéncias migratorias
para contextos nacionais inteiramente diversos”. Assim, ao estudar o paladar dentro de um
sistema culinario, acessamos dimensdes duradouras, refletindo processos sociais e rituais que
permanecem estaveis apesar das mudancas histdricas. O sistema de identidades encontra na
culinéria um dos seus pilares mais solidos.

Por muito tempo, o que se elegia como patriménio era determinado por preceitos
colonialistas, frequentemente alheios a comunidade local. Esses preceitos excluiam a riqueza
cultural das préticas cotidianas das popula¢des nativas, privilegiando monumentos e artefatos
que refletiam a viséo eurocéntrica de patrimonio (Choay, 2001). Essa abordagem colonialista
ndo s6 marginalizou os saberes e préaticas tradicionais das comunidades locais, mas também
criou uma desconexdo entre a populacédo e o patriménio oficialmente reconhecido. Ao redefinir
0 que é considerado patriménio, é possivel promover uma sociedade mais inclusiva, que
reconhece e valoriza a diversidade cultural e as multiplas identidades que a compdem. A
preservacdo desses saberes abrange o reconhecimento de praticas ancestrais enguanto

patrimonio e também se instaura como um vetor de conhecimento sociocultural e historico.
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Autores como Atila Bezerra Tolentino também reforcam a importancia de uma
abordagem inclusiva e democréatica na educacdo patrimonial, valorizando os saberes locais e
promovendo a participagéo ativa da comunidade na preservacdo de suas tradigdes. Tolentino,
em dialogo com Paulo Freire, enfatiza a necessidade de processos educativos construidos de
forma coletiva e dialdgica, respeitando os saberes e experiéncias culturais dos educandos. Ele
destaca que o patriménio cultural deve ser socialmente apropriado, considerando a diversidade
cultural e as memorias dos diferentes grupos sociais. Marcia Chuva amplia essa discussao ao
sublinhar a importancia de politicas publicas que reconhecam e valorizem a culinaria como
parte do patrimonio cultural. A autora enfatiza que a preservacao do patrimdnio cultural deve
integrar tanto os aspectos materiais quanto os imateriais, incluindo a culinaria, para refletir a
diversidade e a complexidade das identidades culturais.

A pesquisa aborda a identificacdo e incorporacao dos pratos tipicos da Cidade de Goias
pelos estudantes que vivem nesse contexto e que sao herdeiros dos conhecimentos transmitidos
pelos seus familiares, a0 mesmo tempo em que se inserem num novo formato de mundo. Eles
representam a convergéncia do novo com os conhecimentos herdados de seus antepassados;
sdo a ponte entre o0 passado e o presente, moldando o futuro através das memorias afetivas e
das tradicdes culinarias transmitidas por suas familias. Esse processo de construcédo identitaria,
através da culinéria, além de se configurar como uma forma de manter vivas as tradigdes.
Também as reinterpreta e adapta as novas realidades sociais e culturais.

A investigacdo se propOe a analisar quanto esses estudantes reconhecem e integram os
pratos vilaboenses, tradicionalmente reconhecidos como patriménio da cidade, em sua prépria
concepcao de patrimonio culinario, em comparacdo ou complementaridade com os pratos que
emergem de suas historias familiares e pessoais. Esse problema reflete a interacdo entre a
culinaria local e as identidades multifacetadas dos estudantes, considerando a preservacdo e o
reconhecimento dos saberes culinarios vilaboenses como elementos criticos de identidade
individual e coletiva. Neste sentido, a pergunta que se ergue é: Até que ponto os estudantes que
vivem o dia a dia da Cidade de Goias, considerando sua diversidade, identificam e integram os
pratos tipicos vilaboenses, tradicionalmente reconhecidos como patriménio da cidade, em sua
prépria concepcdo de patriménio culinario, em contraste ou em complementaridade com 0s
pratos que emergem de suas histdrias familiares e pessoais?

Os estudantes, ao incorporarem os pratos tipicos vilaboenses e 0s pratos de suas historias
familiares em sua concepcdo de patrimonio culinario, exemplificam a dindmica de preservacgédo

e inovagdo cultural. Esse processo de integracdo e reconhecimento dos diferentes elementos
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culinarios reflete um vasto espectro de memdrias e vivéncias, contribuindo para uma identidade
cultural rica e multifacetada.

A valorizagdo dos conhecimentos culturais comunitarios representa um empenho
significativo por parte da academia para recuperar e dignificar os saberes que, durante muito
tempo, estiveram subordinados aos conteudos cientificos convencionais. Trata-se de um
esforco que, além de contribuir para o autoconhecimento sociocultural das populacdes
estudadas, enriquece o panorama académico com perspectivas historicamente marginalizadas.
Ao valorizar as narrativas e memorias dos estudantes e dos detentores de saber por eles
indicados, a pesquisa ndo apenas documenta a riqueza da culinaria vilaboense, mas também
promove um sentido de pertencimento e valorizagdo das tradi¢des locais, contribuindo para a
preservacao e perpetuacdo desse patrimonio imaterial.

A Cidade de Goiés entrelaca, por meio da culinaria, patriménio material e imaterial,
sendo a cultura mantida por meio de saberes que dialogam com a arquitetura, a memoria, a
culinaria, os festejos religiosos, personagens vilaboenses, dentre outros.

A educacéo patrimonial na Cidade de Goias é fomentada dentro de diversas vertentes,
sendo que este trabalho se propde a investigar e acrescentar os conhecimentos dos estudantes
da rede publica concentrando-se em uma analise da atualidade segundo aspectos pontuais da
culinéria vilaboense. Ocorre que o tema em questdo apresenta sua relevancia social ao valorizar
a interacdo dos estudantes com 0 meio onde vivem, ressaltando seus saberes e seus olhares
enquanto seres capazes de enxergar a si e suas memdrias dentro de sua comunidade. De acordo
com 0s estudos realizados, as atividades pretendem pesquisar 0s conhecimentos, voltando o
campo de visdo dos alunos para as proprias sensagdes, partindo do “eu” para o meio,
promovendo, com isso, a aproximacgédo dos alunos com a comunidade, ao passo que visa criar
vinculos emocionais e mesmo de vivéncia, levando-os a apropriarem-se de saberes que de fato
Ihes pertencem.

A perspectiva de educacao que aqui se apresenta é a que entende que educadores séo
mediadores para a apropriagdo do conhecimento e para a sua construgédo coletiva, que reconhece
as comunidades como produtoras/detentoras de saberes locais, e que 0s bens culturais estdo em
um contexto de significados locais associados as memorias dos lugares. Essa perspectiva é
diferente daquela que entende a educacdo como reprodutora de informacdes e as comunidades
como meras consumidoras e publico-alvo das ac¢des educativas. (Tolentino, apud Floréncio,
2022, p. 44).

E importante destacar que, ao abordar estudos ligados a autoimagem tecida em relagéo

aos saberes dos estudantes, os resultados ndo se exprimem apenas nos conhecimentos sobre a
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culinéria vilaboense que carregam dentro de sua individualidade, mas na interacdo de cada
estudante, Unico por natureza, pertencente ao contexto social e espacial, levando-o a pensar nas
relagbes com a cidade, com 0s outros e consigo mesmo, também os instigando a interpretar os
saberes no meio em que vivem. Sob essa Otica, os estudantes e a comunidade envolvida na
pesquisa foram convidados a trabalhar receitas, compreender a relacéo entre os pratos tipicos
da cidade e sua historiografia, frutos, condimentos, saberes, costumes, contribuicfes de origem
étnica e cultural.

A participacdo social e seus reflexos na construcdo da identidade de um povo se
alicercam em politicas culturais que podem e devem abrir um olhar transdisciplinar para
préticas e saberes, percebendo a emergéncia de diversas interfaces da cultura contemporanea e
a viabilidade de sinergias em acfes de preservacdo, em que a culinaria brasileira ocupa lugar
importante.

Considerando que a Cidade de Goias carrega no seu seio espacos, conhecimentos,
fazeres e identidades repletos de histdria, acaba sendo impossivel dissociar o trabalho com a
Educacao Patrimonial dos saberes individuais dos alunos, especialmente porque a cidade e a
construcdo da propria identidade do estudante se atrelam num dialogo de vida, sabores,
religiosidade, cheiros, lugares, caminhos, costumes, festejos, brincadeiras, etc. N&o se trata de
olhar algo estranho e descontextualizado, mas do reconhecimento de que a cidade e os costumes
locais acrescentam Histdria as historias de cada um.

A pesquisa ainda se compromete a alavancar um processo de construcdo colaborativa
de conhecimento desenvolvimento de reflexdes educacionais sobre o alimento. Por meio do
incentivo as investigagdes académicas e aos didlogos interdisciplinares, busca-se compreender
0 papel da alimentacdo na constituicdo da identidade cultural, inserindo-a como eixo
estruturante de praticas pedagogicas que promovem o reconhecimento da diversidade de
saberes e sabores. E nitido que a valorizacdo das tradicdes alimentares transforma-se em um
instrumento de sensibilizacdo para a memdria, o patriménio e a participacdo social na
construcdo de uma consciéncia histdrica e cidada. Ao desenvolver um projeto de pesquisa
dentro de uma escola, ha que se ter a consciéncia de que é preciso explorar as historias e

conhecimentos das comunidades existentes e, nisso, Atila Tolentino discorre que:

E necessario compreender o patriménio de uma forma critica e nfo apenas
contemplativa. Cabe, portanto, ao educador patrimonial, criar possibilidades para uma
construcéo coletiva do que é patriménio cultural, a partir do dialogo e da negociacao,
sabendo que, nesse processo, necessariamente pode haver consensos, dissensos,
dilemas e conflitos (Tolentino, 2022, p. 45).
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No primeiro capitulo, discute-se o bem cultural pesquisado, abordando a culinaria
vilaboense a partir de uma perspectiva tedrico-metodoldgica, com destaque para sua
historicidade, o papel da memoria e a relevancia da gastronomia enquanto patriménio imaterial.
Para tanto, realiza-se uma contextualizacdo historica da Cidade de Goias, elucidando os
processos sociais e culturais que moldaram a formacdo da identidade local, incluindo a
influéncia indigena, africana e europeia na construcdo das praticas alimentares da regido. Além
disso, reflete-se sobre a relacdo entre a culinaria e a meméria coletiva, analisando como 0s
pratos tipicos transcendem a mera alimentacéo e se tornam elementos de identificacdo cultural
e preservacdo do passado. O capitulo também examina as politicas publicas de reconhecimento
do patriménio alimentar e a auséncia, até o momento, de registros formais da culinéria
vilaboense nos inventarios do Instituto do Patrimdnio Histdrico e Artistico Nacional (IPHAN),
0 que evidencia uma lacuna na valorizacao desses saberes tradicionais.

O segundo capitulo foca na heranca cultural e no auto reconhecimento identitario dos
estudantes do Centro de Ensino em Periodo Integral Prof. “Alcide Jubé”, analisando como suas
memorias afetivas influenciam a percepcao da culinaria local. Parte-se do pressuposto de que a
alimentacdo ndo apenas nutre o corpo, mas também reforca lagcos comunitarios e familiares,
funcionando como um meio de transmissdo de saberes e tradigdes. Por meio da analise de
relatos dos alunos, busca-se compreender de que maneira suas Vvivéncias pessoais,
principalmente no ambiente familiar, impactam a forma como veem e valorizam a culinaria
vilaboense. A pesquisa revela que a memoria afetiva associada aos pratos tipicos ligados a
identidade desempenha um papel fundamental na cultura cultural desses jovens, a0 mesmo
tempo em que identifica desafios na manutengéo dessas tradi¢fes, como a crescente influéncia
da globalizacdo e da modernizagéo das tradigdes.

No terceiro capitulo, explora-se a importancia da educacdo patrimonial e das acbes
desenvolvidas na unidade escolar, identificando as praticas que promovem a valorizacdo dos
saberes culinérios tradicionais e a resisténcia cultural frente as transformacdes contemporaneas.
A educacdo patrimonial é abordada como uma ferramenta essencial para estimular o
reconhecimento e a valorizagéo do patrimonio cultural imaterial, incentivando os estudantes a
se apropriarem de sua propria historia e identidade. S&o iniciativas pedagogicas que podem
contribuir para esse processo, como oficinas culinrias, visitas a mercados e feiras locais e
atividades interativas que envolvem a participacdo da comunidade escolar e dos detentores de
saberes tradicionais. O capitulo também reflete sobre os desafios enfrentados para integrar a
valorizacdo do patriménio alimentar ao curriculo escolar e as possibilidades de adaptacédo

dessas praticas para o contexto da educacdo formal.
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O quarto capitulo apresenta a proposta do produto gerado: um livro de receitas que
funciona como um relicario de saberes e tradi¢des, proporcionando a aplicacdo préatica da
pesquisa tanto no ambiente escolar quanto na comunidade. Esse material busca registrar e
preservar as receitas tradicionais da culinaria vilaboense, incluindo depoimentos e historias
associadas a esses pratos, reforcando seu valor cultural e emocional. O livro é concebido como
uma ferramenta pedagdgica e de valorizacdo patrimonial, que pode ser utilizada tanto por
educadores quanto por membros da comunidade especifica em resgatar e perpetuar os saberes
culinarios locais. Além disso, propde-se um plano de devolugdo a comunidade, garantindo que
0s participantes da pesquisa e demais detalhes tenham acesso ao produto final, fortalecendo a
ideia de que o patrimdnio cultural deve ser socialmente protegido e compartilhado.

Encerrando, as consideragdes finais sintetizam as principais conclusdes e impactos do
estudo, ressaltando a importancia da preservacao da culinaria vilaboense como um elemento de
identidade e pertencimento cultural. Destaca-se a relevancia da educacdo patrimonial como
meio de cultivo do reconhecimento e valorizacdo dos saberes locais entre 0s jovens,
promovendo a continuidade das tradicbes em meio as transformacbes da sociedade
contemporanea. O estudo também aponta para a necessidade de a¢Ges institucionais e politicas
publicas que possam reforcar a seguranca da culinaria vilaboense, garantindo seu
reconhecimento oficial como patrimonio imaterial e incentivando sua perpetuagéo.

Os estudantes envolvidos terdo uma chance inestimavel de mergulhar profundamente
na cultura culindria de sua regido, enriquecendo sua apreciacdo pela heranca cultural e
contribuindo para a valorizagdo do patriménio imaterial local. Adicionalmente, esta pesquisa
oferece um espaco para que os alunos possam explorar e afirmar suas identidades pessoais e
coletivas dentro do amplo contexto cultural de sua comunidade. O produto resultante da
pesquisa é a elaboracdo de um livro de receitas, compilado a partir dos depoimentos dos
entrevistados, que servird ndo apenas como uma recordacdo tangivel da participacdo dos
estudantes, mas também como um recurso valioso para a preservacdo e transmissdo da rica
tradicdo culinaria vilaboense. Esse mesmo livro conta com a participacdo e colaboracdo dos
detentores de saberes, que também terdo seus depoimentos e receitas compartilhados, bem
como seus saberes registrados.

A investigacdo aborda também aspectos antropoldgicos e histéricos, analisando como a
culinéria regional se integra a identidade social do grupo estudado, sendo apropriada como
patrimdnio inerente a sua comunidade. A ideia principal é que a pesquisa analise dados
relacionados ao reconhecimento das impressfes pessoais dos alunos e 0s incentive a expressar

como percebem a culindria como patriménio cultural, a partir de si mesmos. O principio da
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autonomia dos sujeitos implica que as préaticas educativas visem promover nos educandos a
capacidade de anunciar e enunciar o que € para si patriménio cultural, aquele patriménio que
vive no seio dos grupos sociais e na memoria coletiva (Scifoni, 2022, p. 4).

Concluindo, o estudo da culinaria como patriménio cultural ndo s6 enriquece o campo
académico, mas também fortalece as identidades culturais, promovendo uma compreensao mais
profunda e respeitosa das préaticas tradicionais. Ao recuperar este conhecimento, as
universidades desempenham um papel crucial na preservacdo e valorizacdo do patrimonio
imaterial das populacGes tradicionais, contribuindo para a diversidade e riqueza cultural do

nosso mundo contemporaneo.
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CAPITULO |

1. O BEM CULTURAL PESQUISADO: DISCUSSAO TEORICO-METODOLOGICA

A origem e evolucdo da culinaria brasileira € um tema fascinante que reflete a
complexidade da formacdo social e cultural do pais. Este processo de incorporacdo de saberes
nas cozinhas brasileiras é intrinsecamente ligado a histéria de colonizacéo, a interacdo entre
culturas diversas e ao sistema de exploracao do trabalho, especialmente dos povos indigenas e
africanos escravizados. Ao estudar a culinaria vilaboense, é possivel compreender como esses
processos historicos presentes no contexto maior, brasileiro, contribuiram para a criagdo de uma
heranca culinria singular, que mescla ingredientes e técnicas de diferentes origens, resultando
em pratos que simbolizam a resiliéncia e a adaptabilidade cultural da comunidade da Cidade de
Goiéas. A analise dessas dinamicas revela ndo apenas a riqueza cultural e o patriménio culinario,
mas também as tens@es e as trocas culturais que deram forma a identidade nacional.

No inicio da colonizacdo portuguesa, 0s indigenas foram o0s primeiros a
seremencontrados pelos colonizadores. Segundo Cascudo (1967, p. 165 e 166), a mulher
indigena foi vista pelo portugués como "fécil, abundante, amorosa”, assumindo o papel de
primeiras cozinheiras na auséncia das mulheres portuguesas. Essa interacé@o inicial marca o
comeco da fusdo culinaria no Brasil, onde praticas e ingredientes indigenas comecaram a ser
incorporados pelos colonizadores. Sem a influéncia portuguesa, a alimentacdo no Brasil teria
mantido um carater mais préximo ao indigena, explorando recursos locais e adaptando-os as
suas técnicas culinarias tradicionais.

Com o decorrer do tempo, a escravizacao dos povos africanos introduziu uma nova
dindmica na culinaria brasileira. Os escravizados, especialmente as mucamas, trouxeram
consigo conhecimentos culinarios que, conforme Cascudo (1967, p. 166 e 167), comecaram a
competir e eventualmente suplantar as préaticas indigenas nas cozinhas senhoriais. A escravaria
africana foi descrita como um "exército de mucamas e bas prestigiosas" que superaram as
indigenas em habilidades culinarias e na capacidade de adaptar-se ao convivio refinado exigido

pelas senhorias coloniais.
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Este cenario mudou a composicdo étnica nas cozinhas brasileiras e introduziu novos
elementos que seriam fundamentais para o desenvolvimento da cozinha brasileira.
Cascudo descreve como, ao longo do século XVII, os africanos passaram a dominar
as cozinhas dos engenhos e das cidades, revelando a complexidade e o custo da sua
contribuicdo. A narrativa destaca ndo apenas o papel ativo das mucamas na formacao
da cozinha brasileira, mas também a maneira com que as mulheres eram exploradas
para atender as demandas dos senhores coloniais:

(...) A mucama encheu as cozinhas senhoriais e, mesmo disputando a preferéncia do
senhor-amo, foi discipula maravilhosa em ambas as férmulas do sabor culinario e
sexual solicitadas.

(...) A negra, serena, risonha, submissa aos i0i6s sequiosos e as sinhas gritadeiras,
assenhoreou-se sub-repticiamente dos segredos de atender a fome branca e satisfazer
aos imperativos manddes das iaids insacidveis na verificacdo da subserviéncia. Nos
inicios do séc. XVII os engenhos e as cidades fervilhavam de africanos e as novas
levas cobriam a terra. A mucama reinava na cozinha, ouvindo as ordens da senhora e
piscando o 6lho ao senhor-branco, conciliante e superior. O mulato substituia o
mamaluco na simpatia familiar das varandas acolhedoras. O indigena, combatente,
suspeito, espoliado, fixava-se nos aldeamentos para a evaporacdo étnica (Cascudo,
1967, p. 167 e 168).

Cascudo expOe a brutalidade do controle e exploragdo das mucamas, reduzidas a
instrumentos para satisfazer as necessidades e desejos dos senhores brancos. Descritas como
"mucamas que encheram as cozinhas senhoriais” e "discipulas maravilhosas em ambas as
formulas do sabor culinario e sexual solicitadas”, essas mulheres eram forcadas a atender tanto
as demandas culinarias quanto as exigéncias sexuais de seus opressores. A figura da mulher
"serena, risonha, submissa aos i0i0s sequiosos e as sinhas gritadeiras” reflete a brutalidade do
sistema a0 mesmo tempo em que também revela uma coisificacdo que transformava sua
habilidade e criatividade em meros instrumentos de prazer e trabalho, enquanto era sujeita a
violéncia de senhores e senhorinhas.

O cilme e a animosidade das esposas brancas também sdo aspectos cruciais, pois
frequentemente essas mulheres brancas sentiam-se ameacadas pela presenca das mucamas em
seus lares, exacerbando as tensoes e a hostilidade entre as mulheres. A descri¢cdo das mucamas
como "reinais na cozinha" e o contraste com a situacdo dos indigenas e mulatos ressaltam a
complexidade das relacdes de poder e a crueldade do sistema colonial. As esposas brancas, que
ndo raramente eram cumplices na exploracdo, viam nas mucamas uma ameaca a sua propria
posicao e status, o que intensificava a opressao que se estruturou durante o decurso da historia

em que as mulheres ocupam espacos delimitados pelo machismo e racismo:

A cozinha é marcada pelas configurac@es contraditorias e opressoras da sociedade
brasileira; em sua presenca e dominio feminino, no espago privado, que reflete nossa
estrutura patriarcal, mas que difere das cozinhas profissionais, onde o dominio é
majoritariamente de homens, o chefe. Carrega também, a cozinha, o racismo,
especialmente quando a arquitetura liga o espago da cozinha ao do “quarto da
empregada”, ou até mesmo a porta de saida dos servigais (Moreira; Palhares, 2011, p.
217).
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As cozinhas da Cidade de Goias refletem o entrelagcamento de multiplas influéncias
culturais que marcaram a formacéao historica da regido. O sincretismo culinario manifesta-se
como expressao das dindmicas sociais e das interagdes que atravessam geragoes, constituindo
um campo de trocas, ressignificacdes e adaptacdes. A culinaria se configura como espaco de
memorias compartilhadas, revelando nuances das relacGes historicas e das préaticas cotidianas.
Ao considerar as diversas contribui¢des trazidas por diferentes grupos, percebe-se a construcao
de um repertdrio alimentar singular, no qual os saberes e as técnicas de diferentes contextos

dialogam e se reinventam continuamente:

Os temas das cozinhas e das mesas local, regional e nacional revelam os tempos da
memodria gustativa, e tém suas origens numa riqueza étnica e cultural que inventou
uma mesa ampla, com pratos produzidos pelos povos locais ou trazidos por diversos
migrantes e imigrantes, num processo permanente de adaptacéo e readaptagdo dentro
das dindmicas dos processos histdricos. Cumpre destacar e considerar que, num
processo de adaptacdo e readaptacdo de um grupo social imigrante, a culinéria é a
Gltima a se desnacionalizar, num evidente processo de resisténcia (Santos C R A,
2011, p. 109 e 110).

Darcy Ribeiro sugere que a constituicdo da nacédo brasileira resulta de um complexo
processo de interacdes e influéncias culturais, originando uma identidade plural e marcada por
multiplas histdrias. Esse processo formativo envolveu a convivéncia e o debate entre diferentes
grupos ao longo do tempo, o que contribuiu para a diversidade cultural do pais. O autor ressalta
que essa integracdo € parte integrante de um grande historico de profundas desigualdades
sociais, que persistem como tracos estruturantes da sociedade brasileira. Ele observa:
“Surgimos da confluéncia, do entrechoque e do caldeamento do invasor portugués com indios
silvicolas e campineiros e com negros africanos, uns e outros aliciados como escravos.”
(Ribeiro, 2006, p. 19). Ao analisar as multiplas camadas que compdem o patrimonio culinério,
deparamo-nos com um campo permeado por memdrias, narrativas e dobras que se entrelacam
de maneira multiforme. A culinaria, fortemente enraizada na cultura local, ultrapassa a
dimensdo dos sabores e técnicas, funciona como um reflexo das relagbes sociais, das disputas

simbdlicas e das dinamicas de poder que moldam a experiéncia histérica e politica da regiao.

Nesse plano, as relagdes de classes chegam a ser tdo infranquedaveis que obliteram
toda comunicacdo propriamente humana entre a massa do povo e a minoria
privilegiada, que a vé e a ignora, a trata e a maltrata, a explora e a deplora, como se
esta fosse uma conduta natural. A faganha que representou o processo de fusdo racial
e cultural é negada, desse modo, no nivel aparentemente mais fluido das relagdes
sociais, opondo a unidade de um denominador cultural comum, com que se identifica
um povo de 160 milhdes de habitantes, a dilaceragdo desse mesmo povo por uma
estratificacdo classista de nitido colorido racial e do tipo mais cruamente
desigualitario que se possa conceber (Ribeiro, D., 2006, p. 24).
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Resultante da confluéncia de diversas tradi¢des e praticas culinérias, a Cidade de Goias
ilustra como diferentes influéncias culturais se entrelacam ao longo do tempo, cada qual
deixando sua marca por meio de sabores, técnicas e ingredientes que compdem um repertorio
alimentar singular. No entanto, Ribeiro ressalta que esses processos nao ocorrem de forma
neutra, pois refletem dindmicas de poder, resisténcia e adaptacdo que marcaram a historia do
Brasil e da Cidade de Goias. Essas interacdes, permeadas por trocas e assimetrias, continuam a
reverberar na sociedade contemporanea, evidenciando a permanéncia de significados e

ressignificacdes no campo da cultura alimentar.

Aquela uniformidade cultural e esta unidade nacional - que sdo, sem duvida, a grande
resultante do processo de formagdo do povo brasileiro - ndo devem cegar-nos,
entretanto, para disparidades, contradi¢cdes e antagonismos que subsistem debaixo
delas como fatores dindmicos da maior importancia (Ribeiro, D., 2006, p. 22).

Gongcalves (2002, p. 170) argumenta que a culinaria € um campo fértil para a analise
antropoldgica, pois atraves dela é possivel acessar as diversas camadas da sociedade, suas
dindmicas, disputas e historias. A culinaria vilaboense, assim, é vista ndo apenas como um
conjunto de receitas, mas como um sistema vivo que carrega em si as marcas das interagoes

humanas ao longo do tempo.

1.1 Em meio aos silenciamentos, os pratos falam

Ao nos debrucarmos sobre a culinaria vilaboense dentro do contexto da formacao
multicultural brasileira, nos deparamos com um campo rico em disputas, memarias e narrativas.
Conforme Chuva (2012, p. 73) observa, a discussao sobre patriménio cultural esta atualmente
interligada as identidades, embora agora sob novas perspectivas, mantendo ainda assim uma
ligagdo com o senso de pertencimento nacional. Os sabores aliados aos saberes se apresentam
como um espelho das interagBes sociais, histdricas e politicas e também como um palco de
expressao cultural, celebrando a riqueza de nossa diversidade ao mesmo tempo em que expde

conflitos e omissodes:

O fato de a comida e o ato de comer serem prenhes de significados ndo leva a esquecer
gue também comemos por necessidade vital e conforme o meio e a sociedade em que
vivemos, a forma como ela se organiza e se estrutura, produz e distribui os alimentos.
Comemos também de acordo com a distribuicdo a riqueza na sociedade, 0s grupos €
classes de pertencimento, marcados por diferencas, hierarquias, estilos e modos de
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comer, atravessados por representacoes coletivas, imaginarios e crengas (Canesqui e
Garcia, 2005, p. 11).

Nos seus estudos acerca da heranga culinaria, Gongalves (2004, p. 167) ressalta a
percepcao de que, em pesquisas focadas em diversas comunidades étnico-culturais, identifica-
se a persisténcia de padrdes alimentares, 0s quais mostram-se reticentes a alteragdes, mesmo
diante de transformacdes econdmicas e politicas significativas. O gosto, dentro desse cenario,
é parte integrante de um complexo sistema culinario, que espelha rituais e processos sociais
arraigados e resistentes a mudancgas. Tal permanéncia dos padrdes culinarios é apontada como

um dos pilares fundamentais na formacgédo da identidade comunitéria.

As escolhas alimentares também séo inculcadas muito cedo, desde a infancia, pelas
sensacdes tateis, gustativas e olfativas sobre o que se come, tornando-se pouco
permedveis & completa homogeneizacdo imposta pela producéo e pela distribuicéo
massificadas. As analises socioldgicas do consumo, que fazem uma interlocucéo com
a cultura e também se preocupam com as escolhas alimentares, mostraram as
contradi¢Bes da cultura mercantilizada: a persisténcia das diferencas nas estruturas do
consumo entre grupos de renda, classe, género e estagio de vida, bem como a
indissolugdo dos constrangimentos materiais e das idiossincrasias individuais
(Canesqui e Garcia, 2005, p. 10).

Apesar da exposi¢cdo a novas culturas e vivéncias em distintos contextos nacionais, as
predilecdes por certos alimentos tendem a se manter firmes, enraizadas nas praticas e tradi¢oes
culinarias herdados de suas etnias de origem. Isso implica que as preferéncias por determinados
alimentos sdo passadas através das geracdes, estando intrinsecamente vinculadas a cultura e

identidade das comunidades:

E a eleicdo de certos sabores que j& constituem alicerce de patrimdnio seletivo no
dominio familiar, de regides inteiras, unanimes na convicgdo da exceléncia nutritiva
ou agradavel, cimentada através de séculos, ndo se transforma com a mesma relativa
facilidade da mudanca de trajes femininos ou aceitagdo de transportes mais velozes e
de melhor capacidade de carga nos veiculos (Cascudo, 1967, p. 5).

Por um lado, as praticas alimentares demonstram uma notavel resisténcia a assimilacéo,
afirmando-se como instrumentos significativos para a expressdo e manutencdo da identidade
cultural. Por outro, a culinaria, as préaticas alimentares, entrelacadas nas estruturas sociais,
desvelam um complexo mosaico de expressdes culturais e identidades dentro de um cenério
conflituoso. E importante notar que, historicamente, as contribuices de certos grupos sociais,
em especial os individuos que labutavam nas cozinhas, foram frequentemente ignoradas ou
subalternizadas nos registros da histdria oficial. Além disso, no contexto brasileiro, as politicas

de valorizagédo do patriménio cultural historicamente refletiram os interesses e preferéncias da
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elite, que tendem a privilegiar e valorizar aquilo que é originario da Europa em detrimento das

ricas e diversas tradi¢oes locais.

E talvez ai esteja um dos segredos da preservacdo do conhecimento tradicional de um
povo, a admiragdo que se tem por determinados saberes e por seus mestres. Sendo
assim, vale a investigagdo sobre onde foi que perdemos o orgulho por nossas
tradicGes, e, se nunca as tivemos, como construi-las? Mesmo na atualidade, a histdria
do Brasil que se tem documentada é ainda pouco expressiva em se tratando da
realidade que se imagina ter existido por aqui. Pelo olhar do colonizador, muitos
detalhes ndo foram pormenorizados, 0 que para nos traduz-se em descaso que
reverbera ainda hoje no sentimento de pertencimento do povo brasileiro, por exemplo,
pessoas envaidecidas ao descobrirem que ha trés ou quatro geracfes existiu uma
possivel origem estrangeira europeia em sua linhagem, demonstrando assim que,
muitas vezes, preferem se orgulhar de suas origens estrangeiras de trezentos anos atras
a buscar informacdes sobre a histéria de sua avo legitimamente brasileira (Andrade,
2019, p. 176).

Na tessitura do patriménio cultural, as lutas travadas no seu ambito assumem uma
dimensdo paradigmatica, revelando como a histdria de um pais se entrelaca com narrativas
poderosas alem de refletir aspectos de uma hegemonia cultural, também espelham tentativas de
assimilacio forcada. E neste cenario que emergem, com uma resiliéncia notavel, os aspectos
ligados as memorias culinarias das comunidades. Longe de ser um mero espaco de nutri¢do, a
alimentacdo se revela como um campo de batalha para a afirmacédo identitaria e resisténcia
cultural. Tragos outrora suprimidos brotam com vigor, desafiando a simplificacdo da dinamica

cultural a um jogo de dominagao.

Identificados com a “cultura do povo”, porém ligados as estruturas oligarquicas de
poder em franco declinio, os intelectuais de provincia, a exemplo de Cascudo,
transitavam entre 0 mundo da cultura popular e das elites, construindo uma obra de
feicbes a0 mesmo tempo popular e erudita. De um modo geral, podemos dizer que,
sem pensar a contradicdo presente, tais intelectuais projetavam funcionalmente no
passado as relagdes entre “as sobrevivéncias” culturais do povo (as expressdes
folcloricas atuais) e as antigas formas de poder a que eles estavam associados. E desse
modo que, por exemplo, certos elementos simbdlicos ligados a uma estrutura
patriarcal de poder sdo consagrados por eles como as verdadeiras bases de nossa
identidade (Cavignac; Oliveira, 2017, p. 234).

Abreu e Monteiro (2020, p. 241) explicam que as culturas afro-brasileiras nem sempre
foram reconhecidas como patrimdnio, muito menos como patriménio cultural nacional.
Historicamente marginalizadas ou reduzidas ao status de folclore, vistas como remanescentes
de um passado em vias de exting&o sob o peso da modernidade, apenas recentemente passaram
a ser valorizadas por especialistas em cultura e pelos proprios detentores dessa cultura como

verdadeiros tesouros patrimoniais. Entretanto, seja em momentos de perseguicao ou naqueles
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em que eram relegadas ao folclore, mais do que nunca se percebe a importancia de atribuirmos
profundo valor a nossas expressoes culturais.

Ao mesmo tempo em que as fronteiras nacionais e as memédrias correlatas se
reconfiguram no contexto global da atualidade em favor do local, vimos aflorar uma
imensa ansia de construcdo de memérias constituida pela legitimacao da possibilidade
de infinitas clivagens, promovendo a proliferagdo de memorias, caracteristica
expressiva do contexto em que vivemos hoje (Chuva, 2012, p. 73).

Diante desse rico panorama, a culinaria emerge como uma area de conhecimento e
pratica que merece ser explorada, estudada e, sobretudo, celebrada como expressdo viva da
memoria, identidade e resisténcia de um povo que, apesar das adversidades, mantém vivas suas
raizes e tradi¢Oes, tecendo a continua evolugéo da sua identidade cultural. A preservagdo dessas
tradicBes culinarias, portanto, torna-se um ato de reivindicacdo da diversidade e da riqueza
cultural brasileira, desafiando as tentativas de homogeneizacdo e apagamento. O
reconhecimento e a valorizacdo das contribuicbes de todas as comunidades, especialmente
aquelas historicamente marginalizadas, € essencial para a construcdo de uma narrativa inclusiva

e representativa do patriménio cultural nacional.

1.2 Contextualizacao Histérica

A Cidade de Goias ¢ um ponto de confluéncia das tradi¢des e narrativas que constituem
a esséncia do povo brasileiro. Reconhecida como Patriménio Mundial pela UNESCO, é um
municipio localizado na regido central do estado de Goias, a cerca de 140 quildmetros da
capital, Goiania. Segundo dados do IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica),
possui aproximadamente 24.071 habitantes. Quanto a sua extensdo territorial, a Cidade de
Goias abrange cerca de 3.108 quilémetros quadrados, que compreendem tanto a zona rural
quanto a urbana do municipio.

Gravada no interior do estado de Goids, a cidade possui uma riqueza arquiteténica
diversa e é igualmente abastada no que diz respeito aos bens culturais imateriais que espelham
e representam seu patrimdnio cultural. Essa riqueza reflete, entretanto, uma histéria complexa
e frequentemente marcada por conflitos. A formacéo da cidade esta profundamente entrelagada
com o0s embates entre colonizadores e povos indigenas, além da gama de sofrimento suportado
pelos africanos trazidos como escravos. O que parece uma harmonia cultural é, na verdade, o

resultado de séculos de resisténcia, adaptacdo e fusdo, nos quais diferentes grupos étnicos
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trouxeram suas contribuicdes e transformaram a cultura local. Cada pedra usada nos extensos
calgamentos de ruas e becos, cada receita tradicional, cada uso alimentar no processo de cura,
cada festa popular carrega as marcas de luta e resiliéncia dessas pessoas que, com coragem e

determinacéo, criaram a identidade do local e mantém viva a heranca cultural vilaboense.

Figura 1: Mapa da &rea urbana do Municipio de Goias.
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Fonte: Mapeamento do perimetro urbano da Cidade de Goids, projeto MapBiomas, 2016.

Suas origens se erguem a partir da mesma trama que tece a histéria do Brasil, dentro de
um processo de expropriacdo das terras indigenas ocorrido através da expansao territorial
agressiva e emblemética da colonizagdo do pais, também profundamente marcado pelo
escravismo de grupos de origem africana. A colonizacao, contudo, trouxe consigo uma série de
impactos aos povos originarios. Além da perda de terras e recursos, os indigenas foram
submetidos a violéncias fisicas e culturais, com muitos sendo mortos ou forcados a se deslocar
para areas menos acessiveis.

A dizimagé&o das populagdes indigenas pelos bandeirantes foi um processo marcado pela
violéncia e pela exploracdo. Os bandeirantes, em suas incursdes, na busca por riquezas minerais
também subjugavam e escravizavam os indigenas. Esse processo de colonizacdo teve um
impacto devastador sobre as populagfes nativas, resultando em um apagamento cultural

significativo:



29

A conquista dos territdrios refletiu a violéncia inerente ao encontro entre os indigenas
e os colonizadores das regides interiores. A apropriacdo das terras indigenas contou
com o apoio tanto do governo local quanto do governo metropolitano portugués,
fundamentando-se na premissa de que os indigenas, vistos como béarbaros violentos,
deveriam ser subjugados ou eliminados. Os argumentos para essa subjugacdo
baseavam-se nas diferencas culturais, o0 que inviabilizava a aceitacdo das crencas e
costumes dos indigenas, resultando em um estado de alerta constante e, por vezes, em
conflitos, considerados uma forma de legitima defesa por parte dos colonizadores.
Assim, o exterminio dos indigenas foi assimilado como algo "natural” (Silva, N.,
2023, p. 45).

Corroborando com esse relato, Cordeiro (2023, p. 15) destaca que a cidade tem suas
fundagdes numa area previamente ocupada pelos indios Goyazes, subjugados e exterminados,
e gue a terra indigena foi transformada no Arraial de Sant’Anna, que posteriormente evoluiu
para Vila Boa de Goias, marcando o comeco da formalizacéo territorial da regido. Em 1739,
com a cria¢do da capitania de Goiés e, dez anos mais tarde, a nomeagdo de Vila Boa como
capital da capitania, estabeleceu-se um marco da historia regional. A exploragéo aurifera afetou
a ocupacgdo territorial por grupos caracterizados por uma diversidade social: pessoas
escravizadas afrodescentes desempenharam um papel fundamental na extracdo do ouro,
trabalhando nas minas e nas planta¢fes, enquanto 0s europeus, principalmente portugueses,
ocupavam posicdes de poder como autoridades coloniais, mineradores e comerciantes. Além
disso, havia uma populacdo mestica resultante das relacdes interétnicas entre indigenas,
europeus e africanos. Essa diversidade cultural deixou um impacto duradouro na identidade da
Cidade de Goias e de toda a regido.

A origem do nome "Goiés" ressoa do &mago do povo indigena, cujo legado € tanto
espectral quanto simbdlico; ndo é apenas um detalhe etimoldgico, mas um simbolo da interacdo
cultural e da memdria coletiva, que permanece viva apesar do desaparecimento dos "Goyazes",
levando-nos a reflexdo sobre a importancia de reconhecer e valorizar esses tragos histéricos,

muitas vezes invisiveis, que moldam nossa compreensao do passado e do presente:
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De supetdo, os indios “goyazes”, “goiases”, “guayazes”, “guaias”, “guoya”, “goya”
ou “goia” ter-se-iam misteriosamente extinguido em pouquissimos anos apés a
chegada do Anhangiera Il, ora dizimados pelo violento embate com os sertanistas
dessa primeira grande bandeira de ocupacdo e exploracdo, ora miscigenados com
esses intrépidos paulistas, avidos de riquezas. Dos goya ndo ha atualmente nenhum
vestigio; sumiram da regido onde estd encravada a antiga capital do Estado, apagando
todas as suas pegadas, seja na forma de restos arqueoldgicos ou de etnotextos, seja na
forma de empréstimos ao portugués de palavras da sua lingua. Pode parecer uma
empreitada delirante, portanto, ousar reconstruir tracos da sua historia ou da sua
identidade. De todas as formas, é inevitvel supor que sua influéncia, real ou
simbdlica, sobre os primeiros colonizadores deve ter sido impactante, pois fez com
gue esta parte do sertdo desbravado recebesse a denominagio de “Goids” (Quintela,
2006, p. 44).
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Ao serem destituidos de suas terras e relegados a uma condi¢do marginal, os povos
indigenas tiveram sua presenca historicamente invisibilizada, sendo frequentemente retratados
de maneira estereotipada e simplificada nos registros historicos oficiais. Como observam
Chaveiro e Vilela (2021, p. 29), "Desde 0s primeiros registros de contatos com os bandeirantes
paulistas, as relacdes entre indigenas e ndo-indigenas foram marcadas por conflitos.”. Os
apagamentos e silenciamentos impostos aos povos indigenas ndo se restringiram apenas a
eliminacdo fisica, mas também se estendem ao plano cultural e simboélico. A destruicdo dos
modos de vida, das linguas e das tradi¢Ges espirituais dos indigenas resultou em uma perda
irreparavel para a diversidade cultural e historica do Brasil. Esse processo de erradicacao
cultural, conforme apontado por Silva (2015, p. 102), "é uma das formas mais insidiosas de
violéncia, pois visa apagar a existéncia e a identidade de um povo".

Alguns estudos levantam questionamentos sobre a exata extensdo de sua presenca na
regido que hoje corresponde a Cidade de Goias. Segundo Ribeiro (2020, p. 45), "a inexisténcia
de vestigios materiais concretos desafia as narrativas estabelecidas sobre a presenca dos
Goyazes na regido”. Embora a auséncia de vestigios arqueologicos concretos onde se localiza
a Cidade de Goiés suscite reflexdes sobre a vivéncia dos Goyazes naquela area especifica, €
essencial considerar que a vastidao do territdrio goiano ocupado pelas populac@es originarias
abrangeu muitas areas além dos limites da atual Cidade de Goias. Embora os Goya sejam pouco
conhecidos na historiografia tradicional, o fato é que os povos indigenas desempenharam sua
importancia e impactaram o desenvolvimento inicial da regido. Os grupos étnicos de origem
indigena que ocupavam as terras goianas influenciaram profundamente a cultura local,
especialmente em aspectos como a culinaria e costumes tradicionais, sendo inquestionavel que
desempenharam um papel crucial na historia da regido. Ademais, as faiscas espectrais da
existéncia dos Goyazes, cujos rastros foram apagados, continuam a brilhar nas narrativas, nas
tradicdes orais e nas influéncias culturais que permeiam a regido, considerando que sua
existéncia continua povoando o imaginario que se estende até os dias atuais.

Os registros etnogréaficos e os relatos dos primeiros colonizadores apontam para uma
interacdo significativa e a0 mesmo tempo violenta entre os bandeirantes e diversos grupos
indigenas. A cultura material e imaterial deixada pelos indigenas, incluindo influéncias na
culinéria e em praticas agricolas, atestam a presenca e a contribuicdo desses povos. Ao nos
aprofundamos na investigacdo histérica da Cidade de Goias, alguns aspectos da propria
culinaria revelam a integracdo de conhecimentos e saberes dos povos indigenas, deixando
bastante evidentes as influéncias que os povos nativos exerceram na histdria. Essas praticas sdo

testemunhos do sincretismo cultural brasileiro e dos saberes que moldaram o ethos nacional. A
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culinéria vilaboense, profundamente enraizada na heranga cultural indigena, destaca-se pela
incorporagéo harmoniosa dos frutos do cerrado, refletindo uma sinergia entre seres humanos e
natureza que transcende o simples ato de saciar a fome. Essas tradi¢es culinarias, ainda hoje,
continuam a moldar a identidade cultural vilaboense, evidenciando uma culinaria que é,
simultaneamente, arte e pratica eivada de afetividades. A utilizacdo de frutos e plantas do
cerrado como ingredientes principais reflete um profundo respeito e conhecimento da
biodiversidade local, transformando a culinaria em uma expressdo viva de histdria e cultura.
Assim, ao investigar a culinaria vilaboense e sua relacdo com os saberes indigenas, descobre-
se uma pratica que ndo apenas nutre, mas também cura, preserva e celebra a rica heranca
cultural e natural da regiéo.

A expansdo mineradora com extracdo das jazidas de ouro levou muitas pessoas de
diversas regides da Colbnia e de paises europeus a se dirigirem ao entdo Arraial de Santana.
Em busca de aproveitar essa nova riqueza, 0 movimento migratério foi se intensificando tanto
que o século XVI11 foi marcado por um desenvolvimento significativo, culminando na elevacéo
da localidade a categoria de cidade em 1818, por meio da Carta Régia de Dom Jodo VI. Esse
desenvolvimento e a extracdo do ouro também resultaram no aumento exponencial de pessoas
escravizadas na localidade. Elas traziam consigo os saberes herdados da Africa, mas também
agregavam parte da cultura vivenciada com os colonialistas. (Tedesco, 2009; Coelho, 2008).

Durante o periodo colonial, Goiéas se destacou como um importante centro econémico e
administrativo, desempenhando um papel vital na exploragédo de ouro e no desenvolvimento
regional. Inicialmente estabelecida como um arraial de mineracdo, a cidade rapidamente se
desenvolveu, tornando-se a capital da Capitania de Goias em 1748, experimentando esse
apogeu por aproximadamente duzentos anos, da Colénia a Republica. (Campos; Santos, 2021,
p. 108).

A Cidade de Goias, portanto, se desenvolveu em meio a um ambiente de profundas
contradicBes e conflitos étnicos. Diante das dindmicas sociais que se desenrolavam, questfes
que permeavam o poder colonial continuaram a imprimir padrées de marginalizagdo outrora
impostos aos povos indigenas. Os negros trazidos como escravos, apesar de serem
fundamentais para a economia local, especialmente na mineragéo e agricultura, enfrentaram
severa discriminacdo e exclusdo. Mesmo ap06s a aboli¢éo da escraviddo, 0s negros continuaram
a ser marginalizados, tendo suas oportunidades econdmicas e sociais severamente limitadas.
Tedesco (2009) destaca que a cidade se caracterizou pela multiplicidade humana e pelos
conflitos resultantes dessa diversidade. As praticas identitarias de negros e brancos levaram a

fragmentacdo da cidade em territdrios distintos, criando fronteiras espaciais e simbolicas que
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refletiam e reforcavam as diferencas sociais e culturais. Essas fronteiras influenciaram néo
apenas a constituicdo do nucleo urbano, mas também a cultura material produzida pelos
diferentes grupos.

A “Vila Boa” de Regina cresceu “espalhada pelas margens do Rio Vermelho” (1977,
p. 35), e com o tempo se dividiu em dois distritos: 0 do Carmo e o de Sant’Anna. A
sociedade que ai se formou tinha suas origens, segundo as compreensoes da intelectual
diletante, “nas trés ragas que produziram a cultura brasileira [africana, indigena e
portuguesa], com uma predominéncia da portuguesa sobre as demais (Brito, 2016, p.
236 e 237).

A transferéncia da capital de Goias para Goiania, ocorrida oficialmente em 1937, foi um
evento impactante na histéria da cidade. Essa decisdo foi tomada pelo governador Pedro
Ludovico Teixeira, que buscava modernizar e centralizar a administracdo estadual; entretanto,
a decisdo alcava um cunho de viés politico de disputa por poder. O processo de transferéncia
comegou em 1933, com a criacdo de Goiania, e foi concluido em 1937. Conforme Santos e
Campos (2021, p. 102), "a mudanga de capital passou a ser um dos principais projetos de
governo, simbolizando ascensdo ao poder e progresso moderno™.

A deciséo de mudar a capital gerou um profundo impacto na populacéo vilaboense, que
experimentou um sentimento de perda e desolacdo. "A resisténcia, entretanto, era grande.
Principalmente aquela advinda dos funcionérios federais que tiveram que ser convencidos
através da ordem direta do proprio presidente da Republica™ (Carneiro, 2003, p. 112). A
mudanca foi vista como um rompimento com o passado glorioso da cidade, deixando muitos
habitantes desamparados e desiludidos. Elder Camargo dos Passos observa que "depois que a
cidade deixou de ser a capital, perdeu a proeminéncia que havia conquistado™ (Carneiro, 2003,
p. 20). A populagdo enfrentou um periodo de marasmo e estagnacdo, com a economia local
desestruturada e o comércio sofrendo significativamente.

Para garantir sua sobrevivéncia, a Cidade de Goias necessitava de algo que a
revitalizasse, j& que perdera um de seus principais marcos simbdlicos ao deixar de ser capital.
No entanto, foram principalmente os valores histéricos e artisticos reconhecidos pelo SPHAN
que deram inicio as primeiras recuperacfes simbdlicas das perdas vivenciadas pela cidade. A
partir da década de 1950, esforcos significativos foram feitos para proteger e valorizar os bens
historicos da cidade. Em 1950, varias igrejas e a imagem de Nossa Senhora do Rosério, de
autoria de Veiga Valle, foram tombadas pelo Servico do Patrimdnio Histdrico e Artistico
Nacional (SPHAN) (Santos e Campos, 2021, p. 101).

O reconhecimento internacional veio em 2001, quando a Cidade de Goiés foi inscrita
na lista do Patriménio Mundial da UNESCO. Esse reconhecimento deve-se ao valor universal
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de sua paisagem urbana e arquitetdnica, que expressa numa concep¢do preservada dentro de
um contexto de colonizagéo e exploracdo mineral, vivenciada. Santos e Campos (2021, p. 101)
destacam que "os vilaboenses se apegaram ao que mais se orgulhavam: sua histéria, criando a
narrativa da Cidade de Goids como berco da cultura goiana”.

Embora o titulo de Patrimdnio da Humanidade tenha trazido prestigio e reconhecimento,
ele também imp6s novos desafios a populacdo local. A preservacdo dos bens culturais exigiu
uma série de restricBes e regulamentacdes que afetaram diretamente a vida cotidiana dos
vilaboenses. Conforme Carneiro (2003, p. 27), "As magoas, 0s ressentimentos e 0s estigmas
ficam atenuados, silenciados, pois a vida, o cotidiano do ‘povo’, praticamente em nada se altera,
pelo contrario, a maioria das pessoas passa a sentir 0 'peso’ de carregar um titulo de Patriménio
da Humanidade".

Este sentimento de exploracéo e passividade € um reflexo das complexidades envolvidas
na manutencdo do patriménio cultural. A elite local, por outro lado, viu o reconhecimento como
uma forma de resgatar a autoridade perdida e “vingar a humilha¢do” experimentada com a
transferéncia da capital. Esse dualismo de sentimentos evidencia as diferentes percepgdes e
impactos do titulo de Patriménio da Humanidade na comunidade local.

Enquanto palco de confluéncias culturais e histdricas que teceram parte do imaginario
popular e até oficial do Brasil, Goias continua se revelando como um testemunho das multiplas
camadas de significados que compdem sua existéncia. Da violenta colonizacdo com a
dizimacdo das populagdes indigenas e a escravidao de africanos, a sua rica heranca material e
imaterial, sobrevive uma trajetoria de resisténcia, adaptacdo e fusdo de diversas influéncias ao
longo dos séculos. Apesar das diversas disputas e tensGes que marcaram sua formagdo, a
identidade cultural da regido segue sendo moldada por multiplas influéncias, cujos vestigios
permanecem presentes nas praticas, nos saberes e nas tradi¢cGes transmitidas ao longo das
geracOes. O reconhecimento internacional de sua importancia, embora traga desafios, também
celebra a resiliéncia e a diversidade que definem a cidade. Os desafios que acompanham esse
reconhecimento, incluindo as restricGes impostas pela preservacao e 0s sentimentos ambiguos
da populacdo local, refletem a constante tensdo entre o desenvolvimento e a conservagéo. E
imperativo que as politicas de preservagdo considerem e respeitem as necessidades e vozes da
comunidade local, promovendo uma abordagem inclusiva que valorize tanto o patrimonio
cultural quanto o bem-estar dos vilaboenses.

O futuro de Goias, portanto, depende de um equilibrio delicado entre a preservacao de
seu rico legado e a promocao de um desenvolvimento sustentavel que respeite e inclua todos o0s

membros de sua comunidade.
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1.3 Gosto de historia: a culinaria vilaboense como patriménio imaterial

Em 1988, a Constitui¢éo Federal do Brasil marcou um ponto de inflex&o na forma como
0 pais percebe e preserva seu patrimoénio cultural. Abreu e Monteiro (2020, p. 242) elucidam
que, com a ampliacdo do conceito de patrimdnio para abranger tanto 0s bens tangiveis quanto
0s intangiveis, "portadores de referéncia a identidade, a acdo, a memoria dos diferentes grupos
formadores da sociedade brasileira”, provocou-se uma revisao abrangente sobre os elementos
que formam a cultura e identidade nacionais. Tal expansao enfatiza que o verdadeiro valor de
uma comunidade ndo se restringe unicamente aos seus patriménios de pedra e cal, mas se
entrelaca também com as préticas, expresses e tradi¢cbes que seu povo perpetua. Nesse
contexto, o patrimonio imaterial assume um papel central, reconhecendo a importancia das
praticas culturais transmitidas de geracdo em geracao.

As cozinhas vilaboenses se destacam por representarem um relato dindmico e
diversificado, entrelacado habilidosamente através das praticas culinarias de seus moradores.
Em suas narrativas, espelham as tradi¢des culinarias locais, abrangem as vicissitudes historicas,
bem como as evolucdes socioeconémicas e politicas que moldaram a regido. Portanto, ao
explorar a culinaria vilaboense, busca-se compreender os ricos enlaces que permeiam as
interagBes continuas entre os alimentos, a identidade, as memorias e a historia da comunidade:

Na medida em que uma cozinha se configura enquanto elemento cultural reconhecido
como patrimonio, seu uso transcende a nutricdo e passa a ter funcfes politicas,
socioecondmicas e culturais que representam interesses e destacam a identidade e o
territorio a qual a cozinha pertence.

Cada cozinha tem sua singularidade. Logo, se constata a existéncia de cozinhas
diferentes que se reproduzem e se reinterpretam ao longo do tempo. No entanto, a
cozinha enquanto patrimonio deve explorar todas as sensorialidades no ato de comer

para despertar imagens que permitam a ligagéo afetiva do comensal com as produgdes
alimentares, valores e simbologias (Coelho; Santos, 2015, p. 13).

Ao sublinhar que o patriménio imaterial ¢ entendido como uma construcdo coletiva,
considera-se que esta sujeito a constantes recriacOes, resultantes das mudancas entre as
comunidades e grupos que compartilham um espago social, do ambiente, das interacfes com a
natureza e da propria historia dessas populagdes. Esses elementos sdo essenciais para criar um
sentimento de enraizamento ou pertencimento, incentivando o respeito pela diversidade cultural

e a expressao da criatividade humana:

[...] o patriménio imaterial transmitido de geragdo a geragdo é conceituado a partir da
perspectiva da alteridade. Ele é considerado alvo de constantes ‘“recriagdes”
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decorrentes das mutacGes entre as comunidades e 0s grupos que convivem num dado
espaco social, do meio ambiente, das interagbes com a natureza e da prdpria historia
dessas populacBes — aspectos fundamentais para 0 enraizamento ou o sentido de
pertenga que favorece “o respeito a diversidade cultural e a criatividade humana”
(Pelegrini; Funari, 2008, p. 46-47).

A culinaria vai muito além do mero ato de comer; ela representa um patrimonio
imaterial, destacado por Goncalves e reconhecido pela Constituicdo Federal de 1988.
Goncalves (2009, p. 24) enfatiza que esta categoria de patriménio inclui "lugares, festas,
religides, formas de medicina popular, musica, danca, culinaria, técnicas etc." Essa culinaria,
como manifestacdo cultural, € dindmica e evolui com as mudangas sociais, econdmicas e

ambientais.

“O povo de Goias foi capaz de preservar valores culturais”, que sao as obras de Arte
Sacra de Veiga Valle, os poemas de Cora Coralina, os quadros de Goiandira Aires do
Couto, pintados com areias da Serra Dourada, as musicas goianas, a gastronomia
vilaboense com o empadao goiano, arroz com pequi, suco de frutas do cerrado, como
0 de cajazinho e véria tradicbes como as festas: Carnaval, (...)(Carneiro, 2023, p. 62).

Além da riqueza dos sabores, a culinaria vilaboense € um reflexo das dinamicas sociais
e culturais de Goias. Ela revela a sabedoria ancestral na escolha e no uso dos ingredientes locais,
na adaptacao as estacdes e na preservacao de técnicas culinarias que resistem ao tempo. Esta
culindria é um testemunho do respeito pela terra, da valorizacdo dos recursos naturais do
Cerrado e da capacidade de transformar o simples ato de alimentar-se em uma experiéncia
repleta de significados e conexdes.

Ha que se destacar, porém, que ndo ha registros da culinaria vilaboense nos inventarios
do Instituto do Patrimbnio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN) nem nos documentos
oficiais do Municipio de Goiés. Esse siléncio documental, no entanto, ndo indica uma auséncia
real, mas reflete um processo de apagamento historico que, por muito tempo, excluiu as praticas
alimentares de determinadas comunidades e regifes do reconhecimento como patriménio. Essa
lacuna institucional evidencia uma légica seletiva que historicamente orientou as politicas de
preservacao no Brasil, priorizando critérios formais em detrimento do valor social dos bens
culturais.

(...) durante muito tempo na historia da protecdo legal do patriménio os valores
formais foram os Unicos privilegiados no reconhecimento de bens, enquanto os dois
ultimos, que representam o valor social do patriménio, sdo, até hoje, os mais dificeis
de serem aceitos no &mbito do Estado, até porque isso implicaria numa postura mais
democrética de reconhecimento da diversidade dos grupos sociais e de suas

manifestacdes, o que ultrapassaria o plano dos discursos e da retérica para se
transformar em agdes efetivas (Scifoni, 2008, p. 9 e 10).
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Essa dificuldade reflete a resisténcia em ampliar o conceito de patriménio para abarcar
elementos imateriais, como a gastronomia, que carrega valores identitarios e sociais essenciais.
Nos altimos anos, esse cendrio tem passado por transformagdes graduais, e 0 reconhecimento
da culinaria goiana como patriménio cultural tem conquistado espaco na agenda politica e
social. Algumas expressdes da culinaria local ja se encontram em processo de reconhecimento
oficial, o que representa um avanco sutil na valorizacdo da memoria alimentar da regiao.

A cultura alimentar de Goias tem sido reconhecida por meio de iniciativas da sociedade
civil e projetos legislativos. Em 29 de outubro de 2024, por exemplo, o deputado estadual
Coronel Adailton prop6s o Projeto de Lei n® 22.899/24, que visa declarar o arroz com pequi
Patrimdnio Cultural, Gastrondmico e Imaterial de Goias. Esse prato, emblematico da culinéria
local, sintetiza a identidade goiana, mas também se relaciona com a cultura alimentar do
Cerrado e com a tradicdo de resisténcia dos povos que habitam a regiao.

Além do arroz com pequi, outros elementos da gastronomia goiana ja foram
oficialmente reconhecidos. A pamonha foi declarada Patriménio Cultural Imaterial de Goias
pela Lei n® 21.729, sancionada em 20 de dezembro de 2022. O doce alfenim obteve 0 mesmo
reconhecimento por meio de legislacdo estadual sancionada em janeiro de 2023. Em junho do
mesmo ano, a Camara Municipal de Goiania conferiu ao frango com pequi e guariroba o status
de Patriménio Cultural Imaterial da Gastronomia da capital. O empadéao goiano, por sua vez,
foi incluido nesse rol pela Lei Ordinaria n°® 22.120, também de 2023.

O reconhecimento oficial desses pratos contribui para sua preservagédo e possibilita a
implementacdo de politicas pablicas voltadas a valorizagdo dessas praticas alimentares.
Entretanto, garantir a salvaguarda plena da Culinaria Vilaboense exige um esforco continuo de
documentacéo e reconhecimento.

Durante o processo de pesquisa, ficou evidente que a memoria alimentar da Culinaria
Vilaboense se mantém viva nas narrativas dos detentores de saber e dos estudantes envolvidos
no estudo. Entre os pratos mais mencionados, destacaram-se a pamonha e 0 empad&o goiano,
ja reconhecidos oficialmente como patriménio cultural, além de uma grande variedade de bolos
e doces tradicionais que ainda aguardam o devido reconhecimento. Essas preparagoes,
transmitidas ao longo de geragdes, revelam ndo apenas os ingredientes tipicos da regido, mas
também os lagos comunitarios que se fortalecem em torno do ato de cozinhar e compartilhar.
A presenga constante desses alimentos no cotidiano dos moradores demonstra que, mesmo sem
um registro institucional amplo, a Culinaria Vilaboense resiste e se reinventa, reafirmando sua

importancia na identidade goiana.
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A culinéria desempenha um papel essencial na construgdo e na perpetuacdo das

identidades culturais. Cada prato carrega ndo apenas sabores, mas também histérias, modos de

vida e relacGes sociais.

(...) acozinha guarda a memoria gustativa revelada por meio das receitas, com as suas
respectivas dimensdes local, regional, nacional e internacional. Tais fontes
demonstram um enorme campo de possibilidades para estudos histéricos que pensem
a comida e as relagdes sociais ligadas ao ato de alimentar-se como uma forma de
reconstrucdo do passado, bem como a percepcdo cotidiana das novas cozinhas.
Portanto, todo o saber culinario que era preservado, sistematizado e transmitido de
geracdo para geracdo, traz consigo, dentre outras, categorias de analises como a
identidade, a tradi¢do e a comensalidade (Santos, 2011, p. 121).

A transmissé@o desses saberes ocorre, sobretudo, pela oralidade e pela préatica cotidiana.

Séo as familias, as cozinheiras tradicionais e a comunidade que mantém viva essa heranga

cultural.

A protecdo do

(...) a centralidade da questéo da tradigdo € evidente, e, dado seu carater polissémico,
assume tanto um sentido de heranc¢a, de um saber/fazer que ndo segue um roteiro
padrdo, mas um processo geracional e organico, quanto outros sentidos de construcao,
associados ao exercicio do oficio como préatica, em ambos os casos, dialogando-se de
maneira muito préxima com a concepg¢do de patriménio. Decorre dessa constatagdo
que, embora o oficio das doceiras em Goiés ndo esteja registrado no IPHAN ou em
processo de identificagdo, ha uma laténcia desse patriménio nas narrativas das nossas
interlocutoras (Barbosa et al., 2021, p. 133).

patrimdnio alimentar no Brasil enfrenta desafios que vao além do

reconhecimento formal. Tradicionalmente voltada a preservacdo de bens materiais e

monumentais, a legislacdo patrimonial ainda carece de mecanismos eficazes para abarcar 0s

aspectos imateriais da cultura, especialmente aqueles relacionados a alimentacao.

No Brasil, pais com dimensdes continentais, ainda encontramos dificuldades em
salvar as nossas caracteristicas regionais. Primeiro, porque ndo conhecemos as nossas
caracteristicas suficientemente. Em segundo lugar, porque a legislacdo ainda nédo
dialoga com as necessidades de salvaguarda do patrimonio alimentar (Paiva et al.,
apud Peccine, 2019, p. 285).

A implementacdo de politicas publicas efetivas para a valorizacao da culinaria regional

depende da articulagdo entre pesquisadores, legisladores e comunidades. A documentacéo

sistematica das receitas, dos modos de preparo e dos contextos socioculturais em que esses

pratos séo elaborados constitui um caminho promissor para essa salvaguarda.

Escrever, documentar, fotografar, cozinhar e recontar historias da culinaria dos povos
do Cerrado é uma alternativa real de conservacdo ambiental, de perpetuacdo de
memodrias e de valorizagdo da luta destes povos; acima de tudo, garantir voz aos povos
nativos e a sabedoria ancestral (Andrade, 2022, p. 189).

Iniciativas que incentivem a pesquisa, a educacao patrimonial e a difusdo da culinaria

vilaboense sdo fundamentais para que ela ndo se restrinja a um conjunto de praticas isoladas,



38

mas seja reconhecida como um patriménio vivo, capaz de ser transmitido e fortalecido ao longo
das geracoes.

O reconhecimento do patriménio alimentar ultrapassa a dimensdo burocratica ou
simbolica. Trata-se da valorizacdo da memoria e da identidade dos povos. A Culinaria
Vilaboense, mesmo contando com esparsos registros oficiais, possui uma relevancia histérica
e cultural inquestionavel, refletindo os modos de vida, os saberes e 0s sabores que constituem
a identidade do povo goiano. O avango no reconhecimento de pratos como 0 arroz com pequi,
0 empadao goiano e a pamonha representam um passo importante nessa jornada. No entanto,
ainda ha um vasto campo de possibilidades para a valorizagdo de outras tradi¢cbes alimentares

que integram a culinaria de Goiés.

1.4 O papel da comunidade na salvaguarda do patrimonio vilaboense

A culinaria é um poderoso veiculo de resisténcia cultural. Cada prato e ingrediente é um
testemunho vivo das batalhas enfrentadas pela comunidade: histdrias de luta, sobrevivéncia e
afirmacdo de uma identidade rica e multifacetada. A preservacdo e celebracdo das tradicdes
culinérias emergem como atos revolucionarios contra as forcas de silenciamento e apagamento
cultural. Ao valorizar essas préticas, reconhece-se e honra-se a diversidade e a riqueza cultural
da regido, celebrando as mdaltiplas influéncias que compdem as cozinhas de Goiés. Este gesto
de resisténcia é uma afirmacdo poderosa da identidade local, uma declaracéo de que, apesar das
adversidades, a cultura e as tradicBes persistirdo, continuando a enriquecer o patrimonio
imaterial da comunidade. Mas ndo ha resisténcia sem unido; somente através da reivindicagdo
e da valorizacdo das préticas alimentares de grupos historicamente marginalizados € que as
mudancas desejadas podem ser alcancadas. Este processo ndo € isento de obstaculos, pois
envolve a desconstrucdo de preconceitos arraigados e a reavaliacdo de estruturas de poder
consolidadas. No entanto, é precisamente através deste esforco coletivo que a culinéria
vilaboense pode se reinventar como um verdadeiro reflexo da riqueza e complexidade de suas
herangas culturais:

O que queremos dizer é que o patrimdnio se constitui em possibilidade de
desenvolvimento local e é tarefa de todos os atores locais. O patrimdnio, sob suas
diferentes formas (material ou imaterial, histérico, cultural, artistico ou natural),

fornece potencialidade ao desenvolvimento, que ndo se faz de forma endégena. De
acordo com Varine (2012, p.18), “suas raizes devem se nutrir dos numerosos materiais
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gue, na sua maioria, estdo presentes no patriménio: o solo, a paisagem, a meméria e
os modos de vida dos habitantes, as construcdes, a producédo de bens e servigos
adaptados as demandas e as necessidades das pessoas”. No cerne dessas afirmagdes
esta o principio de que o patriménio s6 tem sentido e duracdo quando os diversos
grupos constituintes da sociedade sentem-se parte dele, ou seja, a natureza e a cultura
sdo vivas quando pertencem a uma populacdo da qual constituem o patriménio. Elas
se desgastam e morrem quando sdo apropriadas e codificadas apenas por especialistas
externos aos grupos (Machado, 2014, p.2).

A situacdo patrimonial na Cidade de Goias apresenta uma dicotomia marcante entre a
administracdo do patrimonio cultural e 0 engajamento da comunidade local nesse ambito.

Segundo Carneiro:

A populacdo vilaboense propriamente dita ndo se envolve com o0s assuntos
relacionados ao Patrimdnio, ou seja, ndo participa de organizacles, entidades ou
instituicdes que zelam pela preservagdo do Patrimdnio da Humanidade. As pessoas
que zelam pela preservacdo sdo vilaboenses, mas ndo sdo considerados “povo”
(Carneiro, 2023, p.103).

Essa observagdo sugere a necessidade urgente de uma mudanca de paradigmas, em
direcdo a uma abordagem mais inclusiva do patrimonio cultural. Tal mudanca reflete um
movimento mais amplo de reconhecimento e celebracdo das identidades culturais de grupos
marginalizados. A medida que essas identidades s&o valorizadas, a concepcéo tradicional de
patrimdnio se expande, abracando uma diversidade maior de perspectivas e historias. 1sso
desafia a uniformidade e o elitismo que dominaram as visdes anteriores de cultura e memdria,
contribuindo para a formacao de uma sociedade mais justa e equitativa, na qual a diversidade é
reconhecida como um valor essencial, e ndo como uma ameaca.

A valorizacdo e salvaguarda da culinéria vilaboense representam desafios significativos
no campo do patrimdnio cultural, exigindo estratégias que transcendam as abordagens
convencionais. Enquanto expressao viva da cultura de um povo, a culinéria carrega em si nao
apenas sabores, mas historias, memdrias e identidades. Nesse sentido, Chuva e Scifoni
oferecem sugestdes valiosas sobre a importancia da educacédo patrimonial e o envolvimento da

comunidade local no processo de patrimonializagéo, respectivamente:

E, portanto, somente por meio do sentimento de pertencimento a um novo tempo que
se torna possivel demarcar dois momentos precisos — 0 originario, que constitui a
ancestralidade da nacdo, e o momento presente, de refundacdo, que é capaz de
reconquistar o elo perdido constituinte do ser nacional, qual seja o “espirito de
invengdo”, a “seiva criadora”, o “sentido plastico real” e a “espontaneidade” — e
reconhecer nesse gesto, a ruptura (Chuva, 2009, p. 394).

No contexto da culinaria vilaboense, essa abordagem pode servir para iluminar as

contribuicdes de diferentes grupos culturais, promovendo uma compreensdo mais rica e

inclusiva do patrimonio culinério. Através da educacéo, € possivel desafiar o silenciamento e a
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marginalizacdo de certas tradi¢cGes culinarias, assegurando que a riqueza da gastronomia
vilaboense seja conhecida e apreciada por todos. Por outro lado, Scifoni destaca a relevancia da

participacdo comunitaria no processo de patrimonializag&o:

A educacdo patrimonial como componente essencial das atividades de
patrimonializacdo e, portanto, como direito social, implica em um processo de dialogo
a partir do qual se aprende/ensina, no qual se apreende os sentidos locais conferidos
aos bens e lugares, os saberes populares, as relacdes estabelecidas com as coisas. Para
haver dialogo é preciso, antes de tudo, valorizar o outro, se dispor a aprender com ele.
Né&o h4 didlogo possivel quando o técnico de patrimdnio olha para o morador como
aquele que é ignorante, degradador. S6 ha didlogo em relagbes que sdo horizontais,
entre iguais (Scifoni, 2022, p. 29 e 30 - a).

A inclusdo da comunidade local nas decises relativas a salvaguarda de seu patrimdnio
culinario é fundamental para garantir que essas acdes reflitam as verdadeiras necessidades e
desejos dos detentores dessa cultura. A participacdo ativa da comunidade fortalece o senso de
pertencimento e identidade e promove uma gestdo do patrimdnio mais democratica e
sustentavel. Também é essencial que as politicas publicas adotadas abracem a inclusdo social e
trabalhem em prol da melhoria das condicdes de vida dos produtores e guardies do patrimonio
cultural imaterial, como destaca Santili (2015, p. 603). Adicionalmente, urge uma reflexao
sobre o papel desempenhado pelas entidades culturais na administracdo do patrimonio,
assegurando que suas acdes ndo se limitem a protecdo e conservagéo. E vital que tais entidades
também fomentem o empoderamento das comunidades locais, transformando o patrimdnio
cultural numa alavanca para a identidade, o orgulho e a subsisténcia econdmica. Apenas
adotando uma postura mais inclusiva e participativa sera possivel enfrentar e superar os desafios
existentes, promovendo um reconhecimento abrangente do patriménio cultural em todas as suas
manifestacdes, incluindo a vasta e diversificada culinaria vilaboense. Esse enfoque ndo apenas
celebra a cultura em sua plenitude, mas também a eleva a um patamar de sustentacao vital para

as comunidades que dela fazem parte.

1.5 Procedimentos metodoldgicos:

A investigacdo sobre a culinria vilaboense, especificamente no contexto da 22 Série do
Ensino Médio no Centro de Ensino em Periodo Integral Prof. “Alcide Jubé”, demandou uma
abordagem voltada aos aspectos praticos e metodologicos da pesquisa, a0 passo em que

promoveu uma reflexdo aprofundada sobre o valor do patrimonio cultural e sua preservacao
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através das geracdes. O estudo, focado na culinaria como um bem cultural imaterial, apresenta-
se como uma oportunidade de compreender como as tradi¢Ges inerentes ao ato de se alimentar
influenciam a identidade e a memoria coletiva comunitéria, ao mesmo tempo que permite uma
analise critica dos processos de aprendizagens que buscam integrar e valorizar esses saberes.

A metodologia desta investigacdo adotou uma abordagem qualitativa, centrada em
entrevistas e observagdes participativas com alunos da 22 série do Ensino Médio do Centro de
Ensino em Periodo Integral Prof. "Alcide Jubé". Este método foi apropriado para captar as
nuances das memdarias afetivas e das praticas culinarias, elementos essenciais na perpetuacéo
do patriménio cultural. As entrevistas semiestruturadas permitiram que os alunos expressassem
livremente suas percepcdes e experiéncias, oferecendo uma viséo profunda das influéncias
familiares e comunitarias na formagéo de suas identidades culinarias.

A metodologia adotada nesta pesquisa estd centrada na abordagem qualitativa,
considerando a relevancia das praticas culturais no contexto da Educacdo Patrimonial. A
investigacao teve como foco a participacéo ativa dos estudantes da 22 Série do Ensino Médio
do Centro de Ensino em Periodo Integral Prof. "Alcide Jubé", promovendo a valorizacédo da
culinaria vilaboense a partir de experiéncias diretas e do dialogo com a comunidade. Para isso
foi estruturada uma estratégia metodoldgica que envolveu coleta de dados por meio de
atividades préticas, entrevistas e rodas de memoria, criando um ambiente propicio para o
resgate e a valorizacdo dos saberes tradicionais.

A anélise dos dados coletados foi realizada por meio da triangulacdo metodoldgica,
combinando as informagdes obtidas nas entrevistas, nas rodas de memdria e na experiéncia das
aulas de Educagdo Patrimonial. Essa abordagem permitiu uma interpretacdo ampla e
fundamentada das percepcdes dos estudantes, bem como das influéncias sociais e histéricas que
moldam o reconhecimento da culinaria vilaboense como patriménio cultural.

Ao desenvolver a pesquisa em conjunto com a realizacdo de atividades praticas de
Educacdo Patrimonial, foi possibilitada a vivéncia do processo de aprendizagem de forma
interativa. As rodas de memoria, além de ampliarem o olhar dos estudantes sobre a culinaria
enquanto elemento cultural e afetivo, também se constituiram como um instrumento essencial
para a construcdo e desconstrucdo de hipdteses pela pesquisadora. A escuta atenta dos
depoimentos dos estudantes, aliada a tabulacdo dos dados coletados, permitiu uma analise
dindmica e aprofundada, evidenciando nuances e ressignificagdes na percepcdo da culinaria
vilaboense. Durante esses encontros, os alunos foram incentivados a compartilhar suas proprias
experiéncias culinérias, relacionando-as com as histdrias familiares e com os conhecimentos

herdados. O carater narrativo dessas atividades favoreceu a construgdo coletiva do
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conhecimento, permitindo que diferentes perspectivas emergissem e se entrelacassem na
compreensdo do patriménio culinario vilaboense, enriquecendo assim a reflexao critica sobre a
identidade e memoria cultural.

Outro aspecto essencial do estudo foi a realizacdo de entrevistas com detentores de
saber, escolhidos pelos proprios alunos. Esses individuos, reconhecidos pela comunidade por
sua experiéncia e conhecimento sobre a culinaria tradicional, compartilharam suas vivéncias,
receitas e histdrias, enriquecendo a investigacdo. Essa etapa da pesquisa contribuiu para a
construcdo de um acervo de relatos orais, que serviram como base para compreender a
transmisséo dos saberes culinarios e suas ressignificacdes ao longo do tempo.

Ao ser aplicada, a metodologia adotada nesta pesquisa possibilitou uma investigacéo
aprofundada sobre o tema enquanto incentivou o engajamento dos estudantes em um processo
de construcdo coletiva do conhecimento. Ao vivenciarem diretamente os saberes culinarios e
desenvolverem suas pesquisas, 0s alunos foram estimulados a refletir sobre sua prépria relacao
com o patriménio cultural, a compartilhar esses momentos com os colegas durante as rodas de
memoria e a reconhecer a importancia da preservacdo das praticas alimentares como forma de
valorizacéo da identidade local.

A preservacdo desses saberes culinarios enfrenta desafios contemporaneos,
especialmente com a crescente urbanizacdo e a influéncia da globalizacdo, que tendem a
homogeneizar habitos alimentares e a diluir tradicfes locais. Além disso, é fundamental
reconhecer os impactos da hegemonia cultural decorrente da colonizacgdo, que impds valores e
praticas dominantes, muitas vezes eclipsando e marginalizando saberes e tradi¢Ges locais. A
educacdo patrimonial emerge como uma ferramenta vital para contrapor essas tendéncias,
promovendo o reconhecimento e a valorizagdo das préaticas culinérias tradicionais entre o0s
jovens. Atraveés de uma educacdo decolonial, busca-se desconstruir as narrativas coloniais e
valorizar os conhecimentos ancestrais e locais, incentivando uma compreensdo critica da
historia e da cultura. A inclusdo dessas praticas no curriculo escolar, mediante atividades
praticas e projetos que envolvem a preparacdo e o estudo de pratos tipicos, mostrou-se uma
estratégia eficaz para engajar os alunos e fortalecer seus vinculos com a cultura local, ao mesmo
tempo em que promove uma conscientizacdo sobre a importancia de preservar e valorizar a
diversidade cultural frente as pressdes homogéneas da globalizacéo.

A pesquisa também evidenciou a importancia das memorias afetivas relacionadas as
experiéncias culinarias na infancia, muitas vezes mediadas pelos familiares. Esses relatos foram
fundamentais para a formacgdo de identidades culturais e para a continuidade das tradicdes

culindrias. A cozinha, vista como um espaco de socializa¢do e transmissao de conhecimentos,
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reforgou lagos familiares e comunitarios, perpetuando valores e praticas essenciais para a
coesao social.

A abordagem metodoldgica incluiu ainda estudos e revisdo bibliogréfica, que
forneceram contexto e profundidade a compreensao das praticas culinarias vilaboenses. Um
aspecto relevante foi a relacdo entre a culinaria e 0 meio ambiente. O uso de ingredientes nativos
do Cerrado refletiu ndo sé um profundo conhecimento dos recursos locais, mas também uma
relacdo de respeito e sustentabilidade com o ecossistema. A preservacdo das técnicas de coleta
e preparo desses ingredientes mostrou-se crucial para a manutencéo da biodiversidade e para a
valorizacédo das praticas agroecoldgicas que sdo parte integrante da cultura vilaboense.

A investigacdo sobre a culinaria vilaboense transcende a simples catalogacdo de
receitas, configurando-se como um estudo complexo que envolve aspectos sociais, historicos,
culturais e ambientais. Ao considerar a culindria como campo de investigacdo, é possivel
acessar uma ampla gama de significados e praticas que contribuem para a formacdo e
manutencdo da identidade cultural da comunidade de Goiés.

Este estudo registra a riqueza culinaria vilaboense e ressalta a importancia de politicas
publicas, especialmente as voltadas a educacao, como estratégia essencial para a preservacao
do patriménio imaterial. A valorizacdo da culinaria tradicional deve ser vista como parte de um
esforco mais amplo para reconhecer e proteger os saberes e praticas das populacgdes tradicionais,
promovendo o respeito pela diversidade cultural e a inclusdo das comunidades locais nos
processos de patrimonializacéo.

A escolha por uma metodologia qualitativa e um estudo de caso coletivo foi
particularmente adequada para captar as nuances das percepgoes e interaces dos estudantes
com a culinéria local. Através de observacdes diretas e indiretas, aulas de campo, pesquisas,
entrevistas e leituras complementares, foi possivel construir uma visdo holistica do fenémeno
estudado, permitindo que as vozes dos participantes fossem ouvidas e suas experiéncias
valorizadas. A multidimensionalidade da coleta de dados assegura uma compreensao rica e
detalhada do contexto educacional e cultural em que os alunos se encontram, possibilitando
uma anélise mais precisa e significativa.

A acdo educativa centrada na educacdo patrimonial é essencial para fomentar uma
conexdo mais profunda entre os estudantes e o patriménio cultural local. Ao incentivar a
investigacdo e o registro das receitas culinarias com estudantes e detentores de saber apontados
por eles, faz-se possivel fomentar um ambiente em que se tornam protagonistas da preservacao

e valorizacdo dessas praticas. Este envolvimento direto e pratico proporciona uma experiéncia
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educativa enriquecedora, que vai além da sala de aula e se estende a comunidade, promovendo
um sentido de pertencimento e responsabilidade cultural.

O processo de coleta de dados, estruturado em etapas diversificadas, assegura a
participacdo ativa de todos os envolvidos, desde a equipe gestora da escola até os pais e 0s
préprios estudantes. A reunido inicial com a equipe gestora para alinhar objetivos e
expectativas, seguida pelo engajamento dos pais através da explicacdo da proposta com a coleta
de autorizaces, garante um ambiente colaborativo e de apoio mutuo. A apresentacéo do projeto
aos estudantes, seguida de questionarios iniciais e entrevistas individuais, permite uma
compreensdo mais aprofundada de suas experiéncias e memorias culinérias, enriquecendo a
anélise com dados pessoais e contextuais.

Demais passos envolvidos na pesquisa constituem etapas importantes na expansao do
conhecimento dos estudantes sobre a importancia da culinaria como elemento cultural. As rodas
de memoria, onde os estudantes compartilham suas experiéncias e receitas, criam um espaco
de troca e aprendizado coletivo, reforcando a ideia de que o patrimonio cultural € uma
construcdo comunitaria. Os registros conclusivos e a producdo de material visual, como videos
e fotos, documentam as descobertas e reflexdes dos estudantes, contribuindo para a preservacéo
das tradi¢des culinarias vilaboenses.

A producdo de um livro de receitas representa a culminacao da pesquisa, permitindo que
os estudantes vejam o resultado concreto de seus esforcos. Este livro relne receitas e
lembrancas coletadas durante o estudo, funcionando como um registro vivo e um legado para a
comunidade. O compartilhamento dessas receitas fortalece a valorizacdo do patriménio
imaterial e promove a transmissdo intergeracional dos saberes culinarios, ampliando o vinculo
dos alunos com suas memdrias e com a identidade cultural vilaboense.

A reflexdo final e a proposta de apresentacdo dos resultados a comunidade académica
reforcam a importancia do estudo como uma contribuicdo valiosa para 0 campo da memoria e
do patrimonio cultural. As devolutivas derivadas do estudo pretendem oferecer novas
perspectivas sobre a educacdo patrimonial e a preservagédo cultural, destacando o papel vital
que a culinaria desempenha na formacéo da identidade cultural de uma comunidade.

Ao mergulhar nos processos historicos e sociais que moldaram as praticas culinérias
vilaboenses e refletir sobre a educacdo patrimonial na preservacdo e valorizagcdo dessas
tradicOes, esta investigacdo revelou-se essencial. Ela ndo s6 ampliou a compreensdo sobre o
patrimoénio imaterial, mas também instigou uma apreciagdo renovada e um compromisso
profundo com a continuidade dessas préaticas. Conclui-se que, ao promover uma educacdo

decolonial e patrimonial, é possivel resistir as forcas homogeneizadoras da globalizacdo,
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celebrando e preservando a diversidade cultural que enriquece a identidade da comunidade de
Goiés. Este estudo, portanto, ndo apenas ilumina o passado e o presente da culinaria vilaboense,
mas também traca um caminho promissor para seu futuro, em que jovens e comunidade se unem

em um esfor¢o coletivo para honrar e perpetuar seu rico legado cultural.
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CAPITULO I

2. HERANCA CULTURAL E O AUTORECONHECIMENTO IDENTITARIO: A
REALIDADE DOS ADOLESCENTES DO CEPI PROF. “ALCIDE JUBE”

A investigacdo que se segue lanca luz sobre um grupo especifico de jovens residentes
na Cidade de Goias, estudantes do Centro de Ensino Integral Professor “Alcide Jubé”. Este
capitulo tem como objetivo apresentar um panorama detalhado do perfil dos jovens estudantes,
contextualizando a pesquisa no &mbito de suas experiéncias diarias e das tradi¢des culturais que
moldam suas identidades.

A Cidade de Goias, localizada na Regido do Vale do Araguaia, carrega em sua histéria
o fato de ser a antiga capital do Estado, preservando um legado cultural que se reflete em sua
historia, construces, tradicOes e saberes. A cidade esta situada as margens do Rio Vermelho e
possui um relevo caracterizado por serras e vales, sendo cercada pelo Parque Estadual da Serra
Dourada. Inserida em um cenario de riqueza patrimonial, mantém vivas suas expressoes
culturais, entre elas a culinaria vilaboense, que se manifesta como um importante elemento de
identidade local. Possui aproximadamente 24.000 habitantes, é reconhecida como Patriménio
Mundial pela UNESCO. Sua rica histdria e heranca cultural sdo refletidas em seus habitantes,
que continuam a viver e perpetuar tradigdes seculares. Nesse contexto, os estudantes do Centro
de Ensino Integral Professor “Alcide Jubé” emergem como guardides e transmissores dos
saberes ancestrais, apesar das influéncias contemporaneas da atualidade.

Os dados coletados revelam um grupo diversificado, tanto em termos étnicos quanto
econémicos. Segundo dados fornecidos pela Unidade Escolar, para cadastramento dos
estudantes dentro do perfil socioeconémico referente ao ENEM, a maioria dos alunos possui
uma renda familiar que ndo ultrapassa dois salarios minimos, enfatizando a relevancia da
valorizag&o do patrimonio cultural como um recurso de identidade e coesdo social. Este grupo
de estudantes é composto por:

Pardos: 10 estudantes (5 homens e 5 mulheres)
Brancos: 5 estudantes (3 homens e 2 mulheres)
Negros: 5 estudantes (2 homens e 3 mulheres)

Indigenas (Xavante): 2 estudantes (todos homens)



47

Os dados coletados revelam que, dos estudantes pesquisados, a maioria se auto
identifica como parda (45,4%), os indices entre autodeclarados como negros e brancos
distribuem quantidades iguais, sendo negros (22,7) e brancos (22,7%); h& também o indice

percentual de indigenas (9,1%).

Figura 2 — Grafico de distribuicdo dos estudantes segundo Raca/Cor e Sexo

Distribuicao dos Estudantes Segundo Raca/Cor e Sexo

Indigenas (Feminino)

Indigenas (Masculino)

Pardos (Feminino)

Pardos (Masculino)

Negros/Preto (Feminino)

Negros/Preto (Masculino)

Brancos (Feminino)

Brancos (Masculino) 13.6%
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Quantidade de Estudantes

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

Segundo analises descritas no PPP da Unidade Escolar, os estudantes, em sua maioria,
sdo adolescentes, filhos de trabalhadores, que vivem em familias cuja renda familiar ndo
ultrapassa dois salarios minimos. No total, sdo 22 estudantes, divididos igualmente entre 11 do
sexo feminino e 11 do sexo masculino. Eles sdo um espelho da miscigenacéo brasileira e trazem
em suas memorias e préaticas cotidianas uma riqueza cultural inestimavel.

O perfil socioecondémico e demografico dos estudantes do Centro de Ensino Integral
Professor “Alcide Jubé” revela uma significativa diversidade cultural que reflete a complexa
teia de relacbes da Cidade de Goias. Esta investigacdo forneceu uma compreensdo aprofundada
das identidades desses adolescentes, destacando a importancia de reconhecer e valorizar suas
diversas origens. A analise dos dados coletados ndo apenas ilumina a composi¢do cultural e
econdmica dos alunos, mas também revela nuances importantes sobre suas percepcdes e
autodefinigdes identitarias.

Durante as entrevistas com os estudantes descendentes dos povos originarios, foi
revelador observar que dois estudantes preferiram se autodeclarar como A’uwé Uptabi. Este

termo especifico reflete uma autodefinicdo que parte de sua propria cultura, em oposi¢ao ao
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termo "indigena”, que é um constructo da cultura branca. A escolha de se identificar como
A’uwé Uptabi enfatiza a importancia de respeitar a autodenominacao e a identidade cultural
propria desses estudantes, ensinada a eles e que reforca um aspecto de orgulho. Conforme
explicado pelo intérprete, esta autodeclaracdo é mais especifica e respeitosa. A pesquisa, assim,
transcende a mera coleta de dados demograficos, abracando uma compreensdo mais profunda
e respeitosa das identidades individuais.

Outro aspecto significativo revelado pela pesquisa é a predominancia de estudantes que
se reconhecem como "pardos”. Este grupo, representando 45,4% dos entrevistados, reflete a
complexa realidade da miscigenacdo brasileira. O termo "pardo" é frequentemente usado para
descrever individuos com ascendéncia mista, incluindo raizes africanas, indigenas e europeias.
No contexto brasileiro, ser pardo é ser herdeiro de uma rica gama de influéncias culturais e
genéticas, representando a esséncia da identidade brasileira.

Durante a convivéncia na Unidade Escolar, a pesquisadora observou um esforco
significativo por parte da escola em promover projetos de Eletivas e aulas que visam valorizar
0 autorreconhecimento identitario. Estas iniciativas educativas sao fundamentais para fortalecer
a autoestima e a consciéncia cultural dos alunos. Ao incentivar os estudantes a explorarem e
valorizarem suas origens negras, indigenas e mesticas, a escola desempenha um papel
importante na construgcdo de uma identidade coletiva mais consciente e orgulhosa de sua

diversidade.
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Figura 3: Eletiva: A histdria que ndo foi contada, desenvolvida pela professora Karla

Fonte: Arquivo pessoal da professora Karla, 2024.



49

A valorizacdo do autorreconhecimento identitario € um processo transformador. Para 0s
estudantes que se identificam como pardos, este processo envolve uma exploracdo das multiplas
facetas de suas origens. Ser pardo, neste contexto, ndo é apenas uma categorizacao racial, mas
uma celebracéo da heranca multicultural que define a identidade brasileira.

Os projetos de eletivas e aulas dedicadas a este tema permitem que os alunos explorem
suas histdrias familiares, compreendam as contribuicdes de diferentes culturas para sua
formacdo e desenvolvam um senso de orgulho em sua identidade complexa.

A experiéncia da pesquisadora na escola também destacou a importancia de criar um
ambiente educacional inclusivo e respeitoso. As iniciativas para valorizar 0
autorreconhecimento identitario sdo acompanhadas por esfor¢os para combater o racismo e a
discriminacdo. Através de debates, oficinas e projetos interdisciplinares, os alunos séo
incentivados a refletir sobre as questbes de raca, identidade e pertencimento. Este enfoque
educativo ndo apenas enriquece o curriculo, mas também promove uma cultura escolar mais
equitativa e acolhedora.

Dados tabulados sobre o tempo de residéncia na Cidade de Goias e a naturalidade dos
entrevistados fornecem uma base rica para analisar a influéncia da cultura local e das tradi¢des
familiares na formacdo das praticas alimentares dos jovens. Dos 22 entrevistados, 10 nasceram
na Cidade de Goiés, enquanto os demais variam em termos de tempo de residéncia na cidade.
Esses dados podem ser traduzidos em indices percentuais para uma compreensdo mais clara:

o Nascidos na Cidade de Goids: 10 estudantes (45,45%)

« Residindo ha mais de dez anos: 4 estudantes (18,18%)
e Residindo entre 5 e 10 anos: 4 estudantes (18,18%)
« Residindo entre 2 e 5 anos: 2 estudantes (9,09%)

e Residindo ha menos de 2 anos: 2 estudantes (9,09%)
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Figura 4: Distribuicdo dos estudantes segundo tempo de residéncia na Cidade de Goias e
Naturalidade

Distribuicao dos Estudantes Segundo Tempo de Residéncia e Naturalidade
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Nascidos na cidade de Goias 45.45%
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Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

Apesar das diferencas no tempo de residéncia, a pesquisa revelou que todos os
estudantes compartilham certos aspectos comuns: eles carregam memorias culinarias e
costumes culturais apreendidos com seus familiares. Estes costumes sdo intrinsecamente
ligados aos grupos étnicos avaliados e compdem um perfil cultural diversificado, refletindo a
riqueza das tradi¢des locais e das influéncias externas.

As memorias culinarias mencionadas pelos estudantes sdo repletas de experiéncias
sensoriais e emocionais que se manifestam em pratos especificos e em préaticas alimentares
compartilhadas durante reunies familiares. Pratos como arroz com pequi, pamonha e bolo de
milho sdo frequentemente citados, destacando sua importancia na cultura alimentar local.

Essas memorias ndo sdo apenas individuais, mas coletivas, reforcando a identidade
cultural dos grupos étnicos presentes na cidade. As tradi¢Oes culinarias sdo transmitidas de
geracdo em geracdo, com av@s, pais, e outros membros da familia desempenhando papéis
cruciais na educacéo culinaria dos jovens.

A anélise dos dados demogréaficos e das percepcbes dos alunos sublinha a
importancia de uma abordagem educativa que valorize a diversidade cultural e promova a
inclusdo. Os esfor¢os da escola para desenvolver projetos que celebrem o autorreconhecimento
identitario sdo fundamentais para a construgdo de uma comunidade escolar mais justa e

equitativa. Esses projetos ndo apenas enriquecem a experiéncia educacional dos alunos, mas
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também contribuem para a preservacao e valorizagdo do patrimonio cultural imaterial da Cidade

de Goias.

2.1 A influéncia das memdrias afetivas na culinaria e na figura familiar dos estudantes: a

importéancia dos avos

Sabores, aromas e emog¢des moldam nossas preferéncias alimentares desde a infancia.
A alimentacdo, além de ser uma necessidade basica, € um dos primeiros contatos sensoriais que
um individuo tem com o mundo ao seu redor. Este contato inicial € mediado por figuras
familiares, frequentemente pais e avos, que desempenham um papel fundamental na
transmissao de tradi¢des culinarias e na formagdo de gostos alimentares. Essas experiéncias
iniciais sdo imbuidas de significados emocionais e culturais que se cristalizam na memoria e
continuam a influenciar as escolhas alimentares ao longo da vida.

No contexto das entrevistas realizadas com estudantes, a figura dos avds surge como um
elemento central nas memadrias culinarias, e foi citada por 78% dos entrevistados, destacando
como essas lembrancas influenciam a formacéo de gostos e tradi¢des alimentares. Ao relembrar
as primeiras experiéncias com a comida, os alunos evocam a imagem de suas avos na cozinha,
planejando pratos que ndo s6 satisfazem a fome, mas também oferecem conforto e seguranca.
Essas memdrias sdo poderosas porque a alimentacdo € uma necessidade bésica ligada as
emoc0Bes. Os sabores e cheiros das refeicbes preparadas pelas avds muitas vezes evocam um
senso de pertencimento e nostalgia, criando uma ligacdo inquebrével entre a comida e o afeto.
Estudos na &rea de patriménio indicam que as memodrias relacionadas aos sentidos, como olfato
e paladar, em que a culinaria se insere, sdo mais duradouras e emocionalmente carregadas do
que outras formas de memoria. Portanto, as experiéncias culinarias na infancia deixam

impressdes profundas que moldam as preferéncias alimentares ao longo da vida.

Desde a mais terna infancia, passamos pela influéncia marcante da familia e de outros
grupos de convivio e pertencimento, adquirimos (e desistimos de) costumes e
tradicBes regionais, adotamos orientacfes da midia, padecemos (e exercemaos)
pressdes sociais sobre o que comer, quando, como, onde, etc (Bogado; Freitas,
2016, p. 672).

Quando as familias se reunem, pais, tios e avos transmitem ensinamentos as criancas

envoltas em um ambiente de afeto e seguranca, no qual a comida se torna um simbolo de
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cuidado e amor. A cozinha é um ambiente onde os estimulos sensoriais se entrelagam, criando
um espaco repleto de significados afetivos. Os odores, as texturas e os sabores dos alimentos
preparados pelas avos evocam um sentimento de pertencimento e conforto. Essas experiéncias
sensoriais sao, muitas vezes, as primeiras e mais duradouras mensagens culinarias na vida de
uma pessoa. O aroma dos alimentos recém preparados, 0s sabores, 0s sons emitidos entre risos,
a textura experimentada quando se degusta a comida sdo mais do que simples sensacdes; sdo
fragmentos de memoria que transportam os individuos de volta a momentos especificos de suas

infancias.

A cozinha como um lugar de criacdo apresenta um grande espectro de estimulos
sensoriais, tais como 0s odores, as sensacdes tateis, os gostos. Nesse local, as idosas
se deslocam, ora com agilidade, demonstrando o pleno dominio das atividades
genéticas ao fazer culinério, ora com as dificuldades que o corpo longevo impGe
(Ferreira, 2021, p. 157).

Este ambiente, portanto, funciona como um palco onde as tradi¢Ges sdo encenadas e as
memorias sdo criadas e preservadas. Por meio das receitas e dos rituais culinarios, as avos
transmitem mais do que simples instrucdes de preparo de alimentos; elas narram histdrias e
valores que se tornam parte integrante da identidade familiar. Cada receita carrega consigo um
pedaco da histéria da familia, refletindo influéncias culturais e histéricas que moldaram as
praticas culinarias ao longo do tempo. Ao preparar uma receita tradicional, as avos ndo estéo
apenas cozinhando; estdo narrando uma historia que entrelaga geracfes e conecta o presente ao
passado. O processo de cozinhar junto e compartilhar refei¢fes cria um vinculo emocional forte

entre as geragﬁes.

O fio condutor dessas imersdes memoriais sdo as receitas, todas elas associadas as
historias biograficas dessas mulheres e de seus netos. Através das receitas, vai-se
dando a perceber os quadros sociais, como espago, tempo, rituais, familia, religido,
bem como o encontro entre duas geracOes — das avos e dos netos. (Ferreira, 2021, p.
164).

O ato de transmissdo de conhecimento culinario é, portanto, um processo dindmico e
interativo, que reforga lagos familiares e perpetua tradigdes culturais. Estudar as memorias
afetivas relacionadas a culinaria revela como os individuos utilizam essas lembrancas para
manter vivas as tradi¢cdes e como essas tradicdes sdo adaptadas e reinterpretadas ao longo do
tempo. As préaticas culinarias ndo sao estaticas; elas evoluem conforme séo transmitidas de uma
geracdo para outra, incorporando novos elementos e influéncias, mas sempre mantendo um
nacleo de significado afetivo. As receitas podem ser modificadas para se adequar a novas
preferéncias ou condic¢des, mas a esséncia emocional que elas carregam permanece constante.
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A cozinha é, acima de tudo, o espaco onde as praticas cotidianas acontecem, moduladas por um
tempo "indefinidamente repetido da vida comum". E um lugar onde gestos, objetos e ambientes
interagem e refletem aspectos de uma ordem social e cultural, sendo vivenciados de maneira
Unica por cada individuo. Assim, a culinaria se torna um campo fértil para a investigacdo de
como as tradi¢cdes sao mantidas e transformadas, revelando a complexidade das relagdes entre
memoria, identidade e cultura.

A culinaria da Cidade de Goias € um exemplo vivido de como o alimento pode se tornar
um elo vital entre 0 passado e o presente, agindo como uma expressdo tangivel da identidade
cultural. Os ingredientes utilizados, as técnicas de preparo e as cerimonias que a envolvem e 0s
processos que permeiam sua transformagdo em comida tém o poder de evocar memorias e
sentimentos, de recriar momentos e experiéncias passadas. Essas memorias afetivas sdo
fundamentais para entender a culinaria como parte integrante do patriménio cultural. Elas
reforcam lacos comunitarios e a continuidade da heranca cultural, enquanto proporcionam um
sentido de pertencimento e identidade. A culinaria exprime a memdria coletiva; cada prato
carrega consigo narrativas e memdrias partilnadas. As receitas, passadas de geracdo em
geracdo, sdo muito mais do que instrucfes para preparar alimentos, mas se constituem como
herancas que atravessam o tempo enquanto preservam histérias, trocas culturais e adaptacoes.
A comida é um meio poderoso de conectar individuos com seu passado coletivo e fortalece o

senso de pertencimento e continuidade historica:

Os produtos alimentares, bem como 0s objetos e conhecimentos usados na
producdo, transformacdo e consumo de alimentos, tém sido identificados
como objetos culturais portadores da histéria e da identidade de um grupo
social. A alimentacdo implica representacGes e imaginérios, envolve escolhas,
simbolos e classificacGes, e as diferentes formas de producdo e consumo dos
alimentos revelam identidades culturais (Santili, 2015, p. 586).

A relacdo entre comida, cuidado e nutricdo € um tema recorrente nas memdrias afetivas
dos estudantes. Muitos participantes relacionaram essas memarias aos alimentos de forma tanto
fisica quanto emocional, abrangendo néo apenas a comida em si, mas também a associa¢do com
relacionamentos afetuosos. Nessas lembrancgas, refeicdes familiares e comer em casa foram
citados como fundamentos de valores desejaveis, habitos alimentares e comportamentos
alimentares. Essas memorias positivas enquadraram a comida como um simbolo de coesdo
familiar, mesmo quando a vida era muito dificil. Os depoimentos dos estudantes entrevistados
oferecem um vislumbre profundo sobre como essas memorias afetam suas vidas atualmente.
Um dos estudantes (Artur Vieira de Oliveira, de 18 anos) compartilhou uma memoria vivida de

sua avé e a comida preparada por ela no fogéo a lenha:
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Eu lembro do mato, eu lembro de tudo... dos animais... Minha avé fazia no fogao de
lenha ainda! Tinha feijéo, arroz, suco de cajazinho, de acerola, caju do cerrado. Tinha
um cheiro bom, e dava vontade de comer mais... Eu comia umas trés vezes; e quando
vinham os primos de Goiénia, eu ndo gostava ndo! Tinha que comer ligeiro, porque
sendo acabava logo (Artur Vieira, 18 anos).

Esse relato destaca a conexdo entre o ambiente rural, a preparagéo tradicional dos
alimentos e a experiéncia sensorial da comida. A memdria do estudante esta repleta de detalhes
sensoriais, como o cheiro e o sabor dos alimentos, que evocam uma sensacao de bem-estar e
seguranca associada a presenca da avo.

Durante a entrevista, a estudante Lais Cardoso de Paiva, de 17 anos, trouxe a tona a
transmissdo de receitas atraves das geracdes e o0 impacto emocional da perda da avo,

discorrendo sobre o0 quanto aprecia um alimento que ainda é preparado por sua mée:

Charuto de repolho - Minha mae faz desde quando eu era pequenininha; minha mée
aprendeu com minha v6. Eu gosto! Sei la... ¢ uma coisa que eu sei que minha mae
sempre vai fazer, sabe? A minha avo é falecida e tem muitas coisas que ela fazia, e
minha mae nao sabe fazer, tipo assim de comida, que eu sinto falta (Lais Cardoso, 17
anos).

Esse depoimento ilustra como as tradi¢cBes culindrias sdo passadas de geracdo em
geracdo, criando um elo emocional entre o presente e 0 passado. A perda da avo e a inabilidade
de reproduzir algumas das receitas dela resultam em um sentimento de saudade e de falta. Para
a estudante, a tradicdo de fazer charuto de repolho € uma ligacdo direta com sua avo falecida.
A continuidade dessa pratica culinaria por sua mae € uma forma de manter viva a memoria da
avo, mas também destaca a lacuna deixada por ela. A saudade das comidas que a mée néo sabe
preparar representa a perda de uma parte da heranga afetiva que a avo representava.

Por fim, lasmim Cristinny Soares Jubé, de 16 anos, expressou a saudade da coesdo
familiar que existia antes da morte do avo:

L4 na casa da minha tia e na casa do meu avd antes dele morrer, a gente fazia almogo
todo final de semana. Estrogonofe era minha comida preferida, a minha tia fazia pra
mim e meu avd pedia. Depois que ele morreu, minha outra tia comegou a fazer
também. Eu sinto vontade de chorar de lembrar; assim, de como a familia era unida
antes dele morrer (lasmim Cristinny, 16 anos).

A perda do avb e a mudanca na dindmica familiar evidenciam como as refei¢cbes em
familia podem ser um ponto central de unido e de criacdo de memdrias afetivas. A comida
favorita, o estrogonofe, torna-se um simbolo de tempos mais felizes e de uma conexao familiar

que se transformou com o passar do tempo.
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O sentimento de saudade, evidenciado nos depoimentos dos estudantes, revela a
profundidade com que as memorias afetivas relacionadas a comida e a figura dos avos
impactam suas vidas. A saudade é mais do que uma simples lembranca do passado; ela carrega
consigo um desejo de reconexdo com valores e experiéncias que proporcionaram conforto e
seguranca. As memorias de Artur sobre a comida preparada no fogao a lenha por sua avé séo
muito mais do que o ato de se alimentar, sdo também sobre 0 ambiente e as circunstancias que
envolveram essas refeigdes. O mato, os animais, 0 cheiro da comida e a pressa em comer antes
que os primos chegassem sdo todos elementos que compdem uma memoria rica e detalhada.
Essas lembrancas evocam um tempo de simplicidade e de proximidade com os elementos
naturais do cerrado existente no municipio de Goias e com a familia.

A estudante lasmim expressa uma saudade ndo apenas das refeicGes em familia, mas da
coesdo que existia antes da morte do avd. O estrogonofe, preparado pela tia a pedido do avd,
simboliza essa unidade familiar. A mudanca na dindmica familiar ap6s a perda do avd mostra
como a auséncia de um membro importante pode afetar profundamente a estrutura e os rituais
familiares.

Os avos desempenham um papel crucial na formacdo de memorias culinarias e na
transmisséo de tradigdes alimentares. Eles ndo sdo apenas fontes de conhecimento culinario,
mas também figuras de cuidado e de transmisséao de valores. A presenca dos avos nas memorias
dos estudantes entrevistados ilustra como eles contribuem para a coesdo familiar e para a
criagdo de um senso de continuidade cultural.

As historias compartilhadas pelos estudantes mostram que os avos sdo frequentemente
lembrados por suas habilidades culinérias e pelo papel que desempenham nas refeicdes
familiares. As refei¢Ges preparadas pelos avos, além de falarem sobre a comida, desvelam sobre
0 ato de cuidar e de nutrir a familia. As receitas e os pratos especificos se tornam simbolos de
amor e de dedicacéo.

As memorias afetivas relacionadas a culinéria e a figura dos avés desempenham um
papel significativo na vida dos estudantes. Essas memorias dissertam experiéncias e 0s
sentimentos associados. A comida se torna um simbolo de cuidado, de coesdo familiar e de
continuidade cultural. Os depoimentos dos estudantes mostram como as tradi¢des culinarias
sdo transmitidas através das geracdes e como a perda de figuras familiares importantes, como
0s avos, pode impactar profundamente a dinamica familiar e as memarias afetivas. A saudade
expressa por esses estudantes revela o desejo de reconexdao com um passado que proporcionou

conforto e seguranca.
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Na coreografia silenciosa do cotidiano, a avé se move pela cozinha como guardid de
memorias, costurando afetos entre o tilintar das panelas e o perfume que se espalha pelo ar.
Enquanto as criancas se perdem nos devaneios das telas, ela, sem pressa, reaviva lembrancas
no fogo brando do fogao, temperando a comida com histdrias que s6 o tempo ensinou a contar.
Sua cozinha ndo é apenas um espaco de preparo, mas um santuario onde o passado se mistura
ao presente, onde cada receita carrega o eco de geracdes e cada refei¢do € um abrago carinhoso.
Para ela, o ato de nutrir € uma forma de amor profundo aos netos, que séo 0s seres nos quais
ela e seus ensinamentos continuam, mesmo quando um dia sua voz for apenas uma saudade
guardada no sabor da infancia. “Era uma simples refeicdo de avo para netos. Era tudo muito
simples. Mas cada qual em seu lugar: criangas iam para a sala, ver televisdo, assim como a avd
la para a cozinha, cozinhar lembrangas. ” (Oliveira, Sales; 2019, p. 215).

As memorias afetivas culinarias e a presenca dos avés destacam a importancia da
comida como um elemento central na formacdo da identidade cultural e emocional dos
individuos. Estas lembrancas preservam tradi¢des e fortalecem os lagos familiares, promovendo
um sentimento de pertencimento e continuidade cultural. Em cada receita compartilhada e em
cada refeicdo saboreada, existe um fio invisivel que entrelaca historias de amor, resiliéncia e

heranca:

A cada recordacdo, um novo sentimento a ser reconstruido. Recordar é reviver
momentos que estdo guardados nas memorias afetivas, involuntariamente, que
representam uma ligacdo do passado com o que se pretende reagucar no agora. O
gosto da infancia é aquele marco que define a relacdo de nés mesmos, como criangas
que fomos, para com nossas “vos” (avds, bisavos, trisavos...), benevolentes
reprodutoras de receitas “magicas” (Bernardina, Oliveira, 2019 p. 216).

Através dos sabores, revivemos momentos de alegria e conforto, criando um legado
afeto que transcende geracgdes. E entdo, é na cozinha que se acende o lume da saudade e se
reacende a esséncia do que fomos, do que somos e do que levaremos adiante. O cheiro de bolo
saindo do forno, o som da colher batendo na panela de cobre, a textura macia da massa nas
maos enrugadas que ensinam sem pressa, tudo isso sdo fragmentos de uma eternidade que se
manifesta no cotidiano.

Ao misturar ingredientes e historias, os avos transformam o trivial em sagrado,
rememoram as raizes da familia e oferecem um legado que vai além das palavras. A comida é,
assim, uma linguagem universal do afeto, um convite ao reencontro com o0 que nos constitui.
Como um doce que derrete na boca e aquece o0 coracéo, as receitas que eles nos deixam sé&o
mais do que sabores, sdo abracos que nunca se desfazem, sdo a prova de que, por meio da

memoria e do afeto, certas presencgas nunca desaparecem.
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2.2 A cozinha vilaboense: entre ritos, sabores e saberes

De acordo com os dados coletados nas entrevistas, mais da metade dos entrevistados
mencionaram pratos nos quais o pequi teve papel central, destacando-o como um significativo
patrimonio cultural. O pequi, com seu sabor caracteristico, enriquece a culinaria local enquanto
simboliza a identidade e a memoria coletiva da regido de Goias. Tanto estudantes como
especialistas do conhecimento tradicional salientaram a importancia do caju e do caja na
alimentacéo local, destacando a sua relevancia econémica e cultural.

Os sabores caracteristicos vilaboenses remontam saberes transmitidos de gera¢do em
geragdo, mergulhando profundamente na identidade e no patrimonio imaterial de sua gente.

Na histdria local estdo presentes as manifestacGes culturais dos grupos formadores das
comunidades, ou seja, suas representacOes, valores, tradicbes, etc. Estas
manifestacdes, por sua vez, vém a tona através de acdes que permeiam o universo da
memoria. Esse processo é fundamental para construcdo social dos individuos na

coletividade, ou seja, a histéria local e a memdria dentro desse quadro sdo elementos
de identificacdo entre esses grupos (Carneiro, 2023, ps. 131 e 132).

Por se tratar de um complexo leque de gostos e costumes, a culinéria local espelha a
abundancia do Cerrado brasileiro, entrelacando uma rede cultural, penetrando com
profundidade na esséncia e no legado imaterial de seu povo e das praticas ancestrais que o cerca.
Percebe-se a formagéo de um elo vital entre o passado, o presente e o futuro. Como aponta
Bertoldi (2014, p. 565), a equidade intergeracional se concentra na "relacéo intrinseca que cada
geracdo tem com outras, passadas e futuras, quanto ao uso dos recursos naturais e culturais de
nosso planeta”. Essa abordagem enfatiza a responsabilidade compartilhada e o cuidado que
devemos ter para com o0s recursos que utilizamos, sejam eles materiais ou imateriais. Neste
sentido, evidencia-se que a transmissao de conhecimentos culinarios que atravessam geracdes
consolida herancas alimentares e uma rica tradicdo de saberes intergeracionais arraigados nas
rotinas diarias, no modo de ser e de viver da comunidade vilaboense.

O pequi, um fruto emblemaético do Cerrado, ocupa um lugar central na cozinha goiana.
A pratica de coletar pequi, como descrita por Silva (2018, p. 102), é muito mais que uma
atividade econdmica ou de subsisténcia, mas um ritual que reforca lacos familiares e
comunitarios. Enquanto familias adentram o Cerrado, guiadas por conhecimentos ancestrais,
numa jornada de coleta que € tanto uma busca por alimento quanto um ato de preservacao
cultural, o costume se repete a cada ciclo do fruto. Trata-se de uma vivéncia compartilhada que

fortalece lagos comunitarios, familiares e com o proprio Cerrado, o bioma onde o pequi
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floresce. Durante a safra do pequi, nos moldes do que acontece na Serra do Araripe e conforme
mencionado por Cascudo (2014, p. 231), as familias abrigadas a sombra dos pequizeiros
carregados de frutos vivenciam uma temporada de colheita que ndo apenas alimenta seus
corpos, mas também fortalece suas conexdes com a terra e entre si. O pequi, entdo, ndo é s6 um

alimento; é um elemento de unido e identidade.

A alimentagdo, quando constituida como uma cozinha organizada, torna-se um
simbolo de uma identidade, atribuida e reivindicada, por meio da qual os homens
podem se orientar e se distinguir. Mais do que habitos e comportamentos alimentares,
as cozinhas implicam formas de perceber e expressar um determinado modo ou estilo
de vida que se quer particular a um determinado grupo. Assim, o que é colocado no
prato serve para nutrir o corpo, mas também sinaliza um pertencimento, servindo
como um cddigo de reconhecimento social (Canesqui e Garcia, 2005, p. 54).

As préticas que envolvem a coleta, a partilha, venda, os modos de preparo e a conserva
do pequi permanecem até os dias atuais, sendo inerentes as diversas familias da Cidade de
Goias. Ndcleos domesticos adentram o cerrado, em propriedades, por vezes privadas, para
realizar a coleta do fruto. Os sacos levados pelos coletores ndo se enchem apenas de pequis;
eles se enchem de historias, risadas e memarias afetivas que serdo compartilhadas a medida que
os frutos sdo distribuidos entre amigos e familiares e levados inclusive para parentes residentes
em outras cidades. Em geral, os coletores optam pelos frutos caidos no chdo, pois seu sabor é

melhor.

Pequi, caju... todo ano eu pego |4 (faz referéncia a chacara do Marco). Pego pequi pra
vender também. Eu ia com meu tio e com meu pai. A gente pegava saco de pequi. Era
muito, a gente andava longe, passava no rio, em mato sujo.. e ndis ia 4 no cerradinho.
Mas |4 era perigoso, até hoje eu lembro; tinha o dono de 14, vaca nelori brava. O pequi
mais bao era |4, e ndo tinha jeito de fala pro dono; ele atirava, tinha arma (Artur Vieira,
18 anos).

O depoimento do estudante demonstra que a tradicdo da coleta, apesar dos desafios e
perigos, € um ato de resisténcia cultural e de preservacdo ambiental, mantendo vivas as
tradicdes e fortalecendo os lacos entre geracdes.

A distribuicéo do pequi entre a comunidade né&o é apenas um ato de generosidade; é uma
forma de manter viva a cultura local em torno desse fruto. O pequi distribuido se transforma
em diversos pratos que sdo a base da culinaria goiana, cada receita trazendo consigo historias
de familia e técnicas culinarias especificas. Essa troca de saberes e sabores reforca os lacos
comunitarios e mantém viva a tradicdo culinaria da regido ao mesmo tempo em que utiliza e
protege 0 meio ambiente, numa relacdo de harmonia.

Bertoldi (2014, p. 570) menciona o seguinte: “Em verdade, o patrimonio imaterial € o

saber, o conhecimento, 0 bem intangivel armazenado na mente que se manifesta em produtos
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diversos (dancas, ritos, artesanatos, medicinas, culturas agricolas) e se transmite, via de regra,
oralmente”. Neste contexto, todo 0 processo que permeia a coleta, distribui¢do e preparacdo do
pequi em Goids, por tratar-se de praticas que encapsulam uma complexidade de saberes,
tradicdes e memarias, configuram-se como patrimoénio imaterial. Essas atividades sao janelas
para a compreensdo da relacdo profunda entre o povo vilaboense, seu bioma e suas tradi¢es
culinarias. Ademais, a forma de preparo do pequi, retirado da casca, de preferéncia sem ser
tocado pelas méos, indo direto para o recipiente que o comportara até o consumo (quer seja
fresco ou em forma de conserva), € uma tradi¢do que nutre ndo s6 o corpo, mas também a alma
da comunidade, fortalecendo a identidade cultural e a coeséo social através dos sabores, aromas
e histdrias compartilhadas em torno desse fruto emblemaético do Cerrado.

Assim, conforme argumenta Scifoni (2008, p. 31), natureza e cultura coexistem e se
interpenetram. Essa perspectiva desafia a nocgdo tradicional que separa natureza de cultura,
propondo uma visao integrada que reconhece as complexas relacdes entre essas duas esferas.
Portanto, a coleta e a valorizagdo dos frutos do Cerrado em Goias sdo praticas que reafirmam
essa visdo integradora, demonstracdo de que o patrimonio cultural se entrelaca
indissociavelmente com o patrimonio natural, evidenciando a necessidade de uma abordagem
holistica para sua preservacao e promocao.

De forma semelhante, outros frutos do cerrado s&o coletados pelos moradores da cidade,
como o cajazinho, a mangaba, 0 murici, 0 cajuzinho, a castanha do baru, dentre outros frutos,
pilares da diversidade culinaria de Goids. Sua coleta e uso configuram-se como atos de
resisténcia cultural. Eles sdo transformados em polpas naturais para sucos, licores, cachacas e
refrescos, refletindo um profundo conhecimento e respeito pelo ecossistema local. A venda de
picolés e sorvetes de sabores Unicos na Praca do Coreto é uma préatica que captura a esséncia
da criatividade e inventividade local. Observa-se ali uma caracteristica singularmente
intrigante: a pratica de adicionar sal a determinados picolés, uma abordagem gastronémica que
espelha o costume de consumo de certas frutas, exemplificado notavelmente pelo picolé de
cajazinho. Esses produtos sao bem mais do que um refresco: sdo uma expressao artistica e um
elemento vital da economia local em que os pequenos negdcios refletem a adaptabilidade e o
espirito empreendedor dos vilaboenses, a0 mesmo tempo em que preservam e promovem o

patrimonio natural e cultural da regido.

Nota-se que 0s sucos naturais das frutas tipicas do Cerrado sdo bem procurados e
também os picolés, como por exemplo o de cajazinho, castanha de baru e cajuzinho.
No Mercado municipal, mel, doce de caju, frutas e verduras organicos sempre estdo a
disposicdo nas prateleiras (Barbosa et al., 2019. p. 148).
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Fato interessante foi constatar-se que a empada e o empaddo também foram muito
citados durante a pesquisa como pratos muito apreciados e que os entrevistados consideram
como uma comida amplamente apreciada. A guariroba, um tipo de palmito nativo do Cerrado
brasileiro, € um dos ingredientes principais do empadao goiano, conferindo-lhe um sabor Gnico
e caracteristico. Em geral, varia em tamanho e desempenha diferentes papéis na interacdo
social, embora essas nuances sociais possam nao ser tdo evidentes a primeira vista, mas também
é notavel pela vasta gama de ingredientes que pode incorporar. Além de sua significancia
cultural, o empadao goiano também desempenha um papel importante na economia local. A
producdo e venda desse prato geram renda para inUmeras familias e pequenos negocios,
reforcando a economia local e promovendo o desenvolvimento sustentavel. Péclat (2003, p. 89)
observa que "o empad&o goiano contribui economicamente para a regido, sendo fonte de renda
para muitas familias que se dedicam a sua producdo e venda". Este aspecto sublinha a
importancia de praticas culinarias no ambito cultural, social e econémico. E uma presenca
constante nos cardapios dos restaurantes da Cidade de Goias, onde tanto moradores quanto
turistas se deleitam com suas varias versdes, o que faz dele um prato particularmente estimado.

Oliveira (2014, p. 16) discorre que, da mesma forma que o0 empadao goiano se destaca,
0 bolo de arroz, em especial o feito por Dona Inés, carrega consigo uma riqueza de tradicdes,
conhecimentos e praticas ancestrais, marcando sua presenca como um verdadeiro tesouro
cultural imaterial do Mercado Municipal. O bolo de arroz, assim como descrito na cantilena de
Regina Lacerda: “A cidade é velha e tristonha: as vezes canta, as vezes sonha — E de
madrugada. Pela cal¢ada gelada caminha o moleque contente: Que melodia gostosa: ‘Bolo de
arroz.... quente... bem quente...””, serve como uma ponte entre o passado e o presente, entre a
tradicdo e a modernidade. A cantilena versa ndo apenas a importancia do bolo de arroz, mas
também seu papel na construcdo de memorias afetivas e na identidade cultural da cidade,
evocando imagens de uma cidade que, apesar de sua aparéncia "velha e tristonha", é capaz de
sonhar e cantar, encontrando alegria em prazeres simples como o bolo de arroz quente. O autor
ainda perpassa por outros sabores notdrios, como o pastel feito por Emival. Esses sabores
também compartilham dessa esséncia, criados a partir de saberes e praticas passadas de geracdo
em geracdo, bem como das lembrancas vivas de seus produtores atuais. Esses produtores,
vindos de regides periféricas e agora estabelecidos no Mercado ha décadas, enriquecem o local
com uma vibrante vida social e cultural, reforcando sua importancia ndo s6 como um centro de
comércio, mas como um espaco de preservacdo e celebracdo da identidade e histdria local.

Durante as entrevistas, 0s entrevistados mencionaram a pamonha, ressaltando-a como

um alimento significativo e carregado de memorias afetivas. A pamonha € um saber fazer
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culinério que envolve varias etapas, desde a colheita do milho até a preparagéo do alimento, um
processo que muitas vezes é aprendido e transmitido no seio familiar. Ndo é apenas um
alimento, mas uma manifestacdo cultural que evoca memorias de convivéncia, trabalho coletivo

e celebracéo:

Uma coisa que eu sempre lembro muito, que a gente ia para a casa dos tios, era
pamonha. A gente colhia 0 milho na roca; reuniam os tios, primos... Todo mundo
reunia e fazia aquelas taxadas de pamonha. Normalmente era no més de janeiro,
friozinho, chuva... Era aquela alegria (Célia Aparecida, 50 anos).

Esse relato ilustra como a producdo da pamonha envolve a técnica culinaria e também
um ambiente de interacdo social e familiar. A colheita do milho na roga e a reunido de parentes
para preparar grandes quantidades de pamonha criam um espaco de troca de saberes e reforco
dos lacos familiares. A importancia desse saber fazer é ressaltada pelo aspecto afetivo e
simbdlico que o alimento carrega. Fischler, apud Leonel; Menasche, pontua que:

Os alimentos sdo portadores de sentido, e esse sentido Ihes permite exercer efeitos
simbolicos e reais, individual e social. (...) Sdo usados de acordo com representacdes
e usos que sao compartilhados pelos membros de uma classe, de um grupo de uma
cultura. A natureza da ocasido, a qualidade e o nimero dos comensais, o tipo de ritual
que envolve o consumo constitui elementos a0 mesmo tempo necessarios,
significativos (Fischler, apud Leonel; Menasche, 2017, p. 3).

Assim, a pamonha, enquanto alimento, apresenta-se como um simbolo de unido,
tradicdo e memoria coletiva. As reunides familiares para fazer pamonha sdo ocasides especiais
que envolvem um ritual especifico, refletindo o sentido profundo dos alimentos como
mediadores de relagdes sociais e culturais. Essas praticas culinarias sdo passadas de geracdo em
geracdo, perpetuando tradicBes e fortalecendo a identidade cultural. A pamonha é uma
expressdo cultural rica que encapsula histdrias, memorias e a esséncia de grupos familiares.

Em Goiés, outro aspecto da culinaria que assume grande relevancia, diz respeito a arte
de preparar doces. “Fazer doce foi atividade que nasceu integrada as praticas cotidianas
centenarias que as mulheres repetem nas cozinhas goianas” (Delgado, 1999, p. 322). Essa
pratica perpetua técnicas culinarias ancestrais, fortalece lagos comunitarios, promove o turismo
cultural e preserva a memdria coletiva. Os doces de Goias, sejam eles cristalizados ou em
formas diversas, como o pastelinho, sdo uma celebracéo da biodiversidade local, da criatividade
e da riqueza cultural da regido, evidenciando a importancia da culinaria como patriménio
imaterial que merece reconhecimento e valorizacdo. Eles sdo emblemas de uma cultura que se

comunica através da docura, celebrando as alegrias, as tristezas e os ciclos da vida. Em cada
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doce h& uma historia, uma lembranca, um gesto de acolhimento, fazendo dessa pratica uma

verdadeira poesia contida na culinaria vilaboense, que encanta e une geracoes:

Na experiéncia de fazer doces, 0 momento da aprendizagem esta imbuido de multiplos
significados: representa a continuidade de saberes femininos; demonstra que tais
saberes ndo se resumem a receitas, mas sao constantemente reinventados através da
individualizacdo que cada doceira promove a partir do que aprendeu (Delgado, 1999,
ps. 316 e 317).

2.3 Saberes femininos na cozinha: tradicéo, resisténcia e identidade

A presenca feminina nos espacos da cozinha sempre esteve entrelacada a continuidade
de saberes, a transmissdo de afetos e a resisténcia cultural. Mulheres que, por séculos,
carregaram em suas maos o segredo das receitas, o ritmo da cozinha e a alquimia do fogo. O
ato de cozinhar nunca foi apenas um dever; sempre foi um rito de passagem, uma heranca
silenciosa, um codigo de sobrevivéncia que se escreve no tempo. No entanto, a relevancia
dessas praticas foi muitas vezes ignorada, invisibilizada por um sistema que naturalizou a
divisao sexual do trabalho e negou as mulheres o devido reconhecimento.

O papel da mulher dentro da estrutura familiar tem passado por transformagdes ao longo
das décadas, mas alguns aspectos ainda refletem padrdes tradicionais profundamente
enraizados. Um exemplo claro disso é a responsabilidade pela alimentacdo do lar. De acordo
com entrevistas realizadas com estudantes, 80% afirmam que, em suas casas, sao as mulheres
que mais cozinham, enquanto apenas 5% apontam os homens e outros 5% indicam que a tarefa
é dividida. Esses numeros evidenciam que, apesar dos avancos em termos de igualdade de
género, a carga alimentar continua caindo majoritariamente sobre as mulheres.

A cultura social ainda perpetua a ideia de que cozinhar € uma funcédo feminina, um papel
transmitido de geracdo em geracdo. Muitas mulheres, mesmo trabalhando fora e
desempenhando Vvérias fungbes, sentem-se responsaveis por garantir a alimentacao da familia,
enquanto a participacdo masculina nessa tarefa segue sendo excecdo e ndo regra. Esse cenario
demonstra que as mudancas na divisdo de responsabilidades dentro de casa ainda acontecem de

maneira lenta e gradual.
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Figura 5: Gréafico de quem mais assume a cozinha em casa segundo o0s estudantes entrevistados

Homem

Os dois

Mulheres

Fonte: Dados da Pesquisa, 2025.

As mulheres desempenham um papel fundamental na producdo de alimentos, sendo
responsaveis por cerca de metade do fornecimento global. No entanto, enfrentam uma realidade
marcada pela desigualdade no acesso a recursos produtivos, como terra, crédito e tecnologia.
Essa disparidade limita seu potencial produtivo, reforca a invisibilidade de seu trabalho e

naturaliza divisdo sexual do trabalho que marginaliza suas contribuicdes:

As mulheres no campo produzem metade dos alimentos globalmente, mas possuem
acesso desigual aos recursos produtivos. No entanto, o trabalho feminino tem sido
invisibilizado, naturalizando uma divisdo sexual do trabalho que marginaliza e oculta
a importancia central das mulheres (Santos, 2024, p. 80).

A cozinha € um espaco de aprendizagem e perpetuacdo, um territorio de luta e também
de autonomia. Bernardete (2019, p. 10) ressalta essa dimensdo ao afirmar que "A cozinha é

traduzida e exaltada como um lugar de autocuidado, resisténcia e autonomia."

Para as mulheres, em determinados contextos historicos, cozinhar é uma resposta a
condigdo que lhes foi imposta e fazer culinaria de maneira quase automatica nao
expressa falta de consciéncia neste saber, mas ao contrario, um profundo saber-fazer,
que nao lhes é dado por sua condicdo bioldgica, mas cultural (Ferreira, Wayne, 2018,
p.108).
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Dentro desse universo, as historias das mulheres que aprenderam a cozinhar desde a
infancia se entrelagam com suas memorias mais intimas. S&o recordagfes de maes, avos e
mestras silenciosas que moldaram saberes, sabores entre as delicadas tramas de suas trajetorias
de vida. Como conta a entrevistada Joana Darc de Souza, trabalhadora e guardia desses saberes

culinarios, sua infancia foi marcada pelo aprendizado ao lado da mae.

Naquele tempo as maes ndo trabalharam, e a gente estava ali 0 tempo inteiro; elas
ensinaram que com a mulher tinha que ser diferente, né?! (...) Foi minha mée que
ensinou, né? Hoje a importancia é de lembrar com tanto carinho. Hoje eu aprendi e
tenho vontade de fazer. Eu, com oito anos de idade, ja cozinhava e ia pra beira do
fogdo (Joana Darc, 57 anos).

O relato de Joana revela como os saberes culinarios femininos foram historicamente
transmitidos dentro das familias, reforgando papéis de género que por muito tempo atribuiam
as mulheres os cuidados da casa e das criangas. A ideia de que "com a mulher tinha que ser
diferente” reflete uma divisdo de trabalho que cabia a parte feminina, enquanto os homens
ocupavam espagos externos. No entanto, conjuntamente a esse aprendizado, outros se
construiam como um legado afetivo e cultural que atravessa geragfes. Joana aprendeu a
respeitar o fogo, a dosar os temperos e a transformar ingredientes simples em pratos que
carregam consigo o sabor do tempo. Seu relato conta que o ato de cozinhar se estende as alegrias
cotidianas que constituem sua identidade, pertencimento e afetividade. Essa conexdo com a
cozinha, transmitida de geracdo em geracao, também esta presente na historia de Marilza Nunes
da Silva Marques, que conheceu na cozinha um espaco de aprendizagem e acolhimento:

Eu fui morar muito pequena pra casa dos outros; eu tinha quatorze anos; eu fui morar
na casa de uma familia que tinha uma mulher, que era como minha segunda mae. Ela
ia pra cozinha e me ensinou uma feijoada... Ela me ensinou a fazer lasanha, frango
assado; eu aprendi a fazer com ela. Ela foi muito especial pra mim; ela faleceu faz uns
cinco anos (Marilza Nunes, 54 anos).

Na trajetdria da entrevistada, o conhecimento culinrio foi repassado dentro de relagbes
afetivas construidas no cotidiano e ndo apenas por lacos sanguineos, na partilha do alimento e
no zelo com que uma geracdo ensina a outra. O que torna essa transmissdo de conhecimento
tdo util é justamente o fato de que néo se limita ao ensino de um oficio. Quando alguém ensina
a cozinhar dessa maneira, estd, na verdade, compartilhando um pedaco de sua histdria,
perpetuando memorias que se tornam parte de quem aprende. Marilza carrega esse legado em
cada prato que prepara, evoluindo o que lhe foi ensinado em algo vivo, que continua sendo

transmitido e ressignificado ao longo do tempo. O ensino culinario, quando transmitido dessa
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forma, transforma-se em uma ponte entre o0 passado e 0 presente, perpetuando ndo apenas

técnicas, mas também memdrias, historias e sentimentos.

As mdos femininas, ao longo da histdria, tém carregado o poder de temperar ou
destemperar a alimentacdo. A cozinha, por questdes culturais, ocupa um lugar
profundo na constru¢do da identidade das mulheres, como expressam os versos de
Cora Coralina: "Vive
dentro de mim a mulher cozinheira;/ Pimenta e cebola;/ Quitute bem feito;/Panela de
barro;/ Taipa de lenha/ Cozinha antiga; toda pretinha;/ Bem cacheada de picumé;/
Pedra pontuda;/Cumbuco de coco; Pisando alho-sal” (Ferreira, Wayne, apud Cora
Coralina, p. 115 e 116)

Historicamente, a cozinha foi um espaco ligado a domesticacdo feminina e ao trabalho
invisibilizado das mulheres. Entretanto, ao destacar esse ambiente como um local de memoria
e resisténcia, Cora Coralina nos convida a refletir sobre a for¢ca das mulheres que, mesmo
confinadas a um espaco tradicionalmente privado, construiram saberes, fortaleceram lagcos
afetivos e, muitas vezes, transformaram a culindria em um instrumento de autonomia e
empoderamento.

Os versos de Cora Coralina transformam a cozinha em um espaco carregado de
identidade, memoria e saberes femininos, destacando sua importancia na cultura e na vida das
mulheres. A poeta resgata a figura da mulher cozinheira como guardid das tradi¢des, alguém
que, ao preparar os alimentos, preserva ndo apenas receitas, mas também vinculos familiares,
culturais e afetivos.

O reconhecimento dos saberes culinarios e sua valorizagcdo no campo social, cultural e
econdmico mostram como as mulheres tém ressignificado esse espaco, deixando de ser meras
executoras do trabalho doméstico para se tornarem protagonistas de suas préprias historias, seja
no ambiente familiar, académico ou empreendedor. Nas palavras de Ines Braz Alves, mais

conhecida como Dona Ines do Bolo de Arroz, esse protagonismo é bem destacado:

Minha avé que me ensinou — minha avd era quitandeira boa, mesmo! Ela entregava
em varios lugares, igual eu —eu fazia e entregava em varios lugares pra vender. Minha
avo fazia e eu ia olhando; eu tinha uma idadezinha de dez anos e fui aprendendo.
Outra coisa que eu fazia era espetinho de carne para vender na rodoviaria e colocava
0s meninos pra vender na rodoviaria. Eu tinha quatro meninos e vendia 150
(espetinhos) por dia (Ines, 74 anos).

Determinada a garantir o sustento da familia, Dona Ines ndo se limitou a reproducao das
receitas, mas encontrou formas criativas de expandir seu trabalho. Além dos bolos, passou a
vender espetinhos de carne na rodoviaria, envolvendo os filhos no negocio desde cedo. Seu
esforco e dedicacdo ndo apenas mantiveram a familia, mas também deixaram um legado. Seus

filhos cresceram aprendendo com a mde o valor do trabalho e o cuidado no preparo dos
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alimentos. Hoje, eles continuam essa histéria, atuando no mercado com a venda de quitutes,
mantendo viva a tradigdo que comecou na cozinha da avé de Dona Ines. A trajetoria da
entrevistada mostra que a cozinha pode ser um espacgo de independéncia e oportunidades. O
que comegou como um aprendizado na infancia se tornou um negocio que sustenta a familia.
Mais do que receitas, ela ensinou aos filhos a importancia da perseveranca, do esforco e da
valorizacdo daquilo que se faz com amor e dedicacdo. Sua trajetdria exemplifica a realidade de
muitas mulheres da Cidade de Goias, que fazem da cozinha um espaco de transformacéo social
e econémica. A producéo de alimentos ganha novos significados quando se torna um meio de
emancipacao feminina. Ao comercializar quitandas, doces e outros alimentos, essas mulheres
ndo apenas garantem o sustento de suas familias, mas também constroem redes de sociabilidade

e fortalecem a identidade cultural local:

(...) a fungdo de emancipacdo econdmica dessas mulheres, assim como de sustento
da familia, por meio da producdo de alimentos, a multiplicidade de sentidos
atribuidos ao ambiente doméstico como espago do vivido, relacionado a transmisséo
de saberes e préticas, e a sociabilidade envolvida na pratica de feitura dos doces se
mostram como elementos essenciais para a defini¢éo do oficio de doceira e para tragar
caminhos reais e plurais ante o designio histérico das tradicGes doceiras da
Cidade de Goias (Barbosa et al., 2019, p. 144).

Aliés, o aprendizado das técnicas culinarias se da, muitas vezes, como uma inicia¢do. A
menina que se aproxima do fogdo, guiada pelas maos experientes da mae ou de outra mulher
mais velha, aprende ndo so a cozinhar, mas a compreender o ritmo do tempo, a importancia do
detalhe, a paciéncia do preparo. Como narra Maria de Fatima Gonzaga da Silva, que trabalha

h& quase trinta anos como merendeira e é detentora desses saberes ancestrais:

Eu aprendi com a minha mae a fazer. Eu aprendi 14 em cima do fogdo para aprender
a fazer tudo o que ela fazia. Isso era na fazenda onde ndis morava — Fazenda
Cachoeira. Nois era pequeno. Pra mim foi muito importante, até hoje, porque eu faco
e todo mundo gosta: minha familia, meus netos, meus géneros. E muito importante na
minha vida, da minha mae, né? Porque é uma heranca que eu tive dela (Fatima
Gonzaga, 64 anos).

A cena evocada € quase palpavel: uma menina pequena observando atentamente 0s
gestos da mée, absorvendo cada movimento, cada segredo transmitido nao por palavras formais,
mas pelo saber fazer. A cozinha torna-se, assim, um territorio de pertencimento, onde a
experiéncia se entrelaca com o afeto. E 0 que antes era aprendizado, tornou-se legado. O saber
culinério que foi passado de mée para filha agora alcanca filhos, netos e toda a familia. Cada
prato preparado carrega ndo apenas o sabor dos ingredientes, mas o peso das histérias, das

lembrangas e do amor depositado em cada refeicao.
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Esses relatos evidenciam que o aprendizado na cozinha é um elo que une geragcfes, um

lagco que se fortalece com o tempo. Delgado reforca essa ideia ao afirmar:

Na experiéncia de fazer doces, 0 momento da aprendizagem esta imbuido de multiplos
significados: representa a continuidade de saberes femininos; demonstra que tais
saberes ndo se resumem a receitas, mas sao constantemente reinventados através da
individualizacdo que cada doceira promove a partir do que aprendeu (Delgado,1999,
p. 316 e 317).

A arte culinaria, longe de ser uma pratica isolada, é parte de um conjunto maior de
resisténcia e identidade. Essa transmissdo de saberes perpassa diferentes relacfes familiares e
comunitarias. Ivoneide dos Reis, mulher trabalhadora e guardid de tradi¢bes culinarias,

compartilha seu aprendizado e a forma como o conhecimento se perpetua na familia:

Eu aprendi vendo a minha avé fazer; as vezes eu tinha uma divida, eu pergunto a
Cleusa (irmd). Quando a gente € menino a gente vé fazer, e quando a gente vai colocar
em pratica, vai aprendendo as medidas. Para mim, é gratificante porque esta dando
continuidade na familia; tem uns que gostam, outros ndo gostam, e vai passando; igual
a receita de bolo, mesmo, sempre tem alguém que liga para ver como é a medida para
fazer — o que eles pedem eu ensino, as vezes a gente faz junto, para eles aprenderem
(Ivoneide, 58 anos).

Essas mulheres ndo apenas guardam o conhecimento, mas também o acompanham,
perpetuando tradigdes culinérias que vdo além do simples ato de cozinhar. O saber culinario,
transmitido de forma oral e prética, reforca lacos comunitarios e reafirma a identidade cultural

do grupo.

2.4 Cora Coralina e a Cidade de Goias: Entre versos, doces e memoria

A presenca de Cora Coralina na Cidade de Goias vai além da literatura, tornando-se uma
referéncia da identidade cultural local, sobretudo na arte e saber fazer dos doces. A poeta-
doceira ndo perpetuou saberes culinérios tradicionais, ao passo em que conferiu uma dimensao
identitaria e afetiva a producdo de doces, que se tornou um dos principais elementos da meméria

cultural da cidade. Como observa Delgado:

Na trama da historia da memédria, o enredo da metamorfose de Cora Coralina em
mulher-monumento constitui uma estratégia no processo de construcédo da Cidade de
Goias como patrimonio histdrico e turistico. A dogaria é tema constante dos folhetos
de divulgacdo, dos guias turisticos, das reportagens de jornais, revistas e emissoras de
televisao a respeito da Cidade de Goias (Delgado, 2002, p. 61).
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Essa conexdo entre a cidade, a producdo doceira e a figura de Cora Coralina estabelece
uma rede de significados que ultrapassa o dominio da culinaria, adentrando o campo da
memoria e do patrim6nio, rompendo com silenciamentos. Mais do que uma escritora
consagrada, tornou-se um simbolo presente nas ruas de pedra, nos casardes coloniais, no cheiro
dos doces tradicionais que evocam sua prépria historia. Sua imagem respeitada dentro dos
aspectos da producéo literaria assume contornos simbolicos, afetivos e identitarios, ressoando
tanto no imaginario popular quanto na forma como a cidade se posiciona enquanto destino
turistico e patriménio histérico.

Para além dos famosos doces e compotas produzidos no territério cerratense,
preparados e traduzidos em poesias por Cora Coralina, que por sua vez representa

incontaveis outras mulheres, doceiras e cozinheiras silenciadas neste territério,
apresento alguns dos preparos corriqueiros desta culinaria (Andrade, p. 179).

Os doces que ela preparava — e que figuram em suas memorias e escritos — carregam
camadas de significado que remetem ao aconchego, a ancestralidade e a transmisséo de saberes.
Nitido é que a tradicdo de produzir e vender doces em Goias, em sua maioria produzidos por
méos femininas, ndo diz respeito apenas ao produto, mas auma peca dessa construcao
simbolica, um elo que mantém viva a ligacéo entre passado e presente. Sendo assim, a atividade
predominantemente feminina ganha em sua biografia um estatuto duplo: de resisténcia e
sobrevivéncia, mas também de afirmacdo e reconhecimento de um saber-fazer que,

historicamente, esteve relegado a invisibilidade.

Figura 6: Doces tradicionais de Goias

Fonte: Foto tirada pela pesquisadora em Agosto/ 2024.
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O ato de saborear um doce produzido pelas doceiras de Goias se transforma em uma
experiéncia que vai além do paladar: é um rito de pertencimento, um reencontro com a histéria
de um lugar que se reconstroi a partir de sua memoria. E assim, a cidade carrega em sua tessitura
histérica uma intima relacdo entre memoria, identidade e cultura, sendo os doces um dos pilares

dessa construcéo.

Os doces produzidos nessa cidade sdo tidos como “caseiros”, ¢ em sua maioria feitos
a base de frutos encontrados com facilidade no Cerrado, comumente cristalizados em
uma camada de acglcar ou embebidos em uma calda feita do mesmo agUlcar
(compotas), assim como em versdes cremosas, entre muitas outras variedades de
formato (Barbosa et al, 2019, p. 127).

O oficio doceiro, que em Goias se perpetua como uma tradicao intergeracional, possui
raizes profundas na heranca colonial e na adaptacdo dos ingredientes do cerrado as técnicas
trazidas pelos europeus e africanizados no Brasil. Os doces produzidos na Cidade de Goias séo
muito mais do que simples preparacGes culinarias; eles carregam em si um saber-fazer que
atravessa geragdes e se mantém vivo gracas a relagdo intima entre as doceiras e os frutos do
Cerrado. Como destaca Barbosa et al. 2019, a producdo doceira local se baseia, em grande
parte, nos insumos encontrados com abundancia na vegetacdo nativa, que sdo transformados
artesanalmente. Esse processo ndo apenas preserva a tradicdo, mas também revela a adaptacao
das técnicas herdadas do periodo colonial a riqueza natural do bioma, consolidando uma
identidade gastronémica Unica. O depoimento de Maria das Dores dos Santos Ferreira ilustra
essa conexdo entre o oficio doceiro e os frutos do Cerrado: “Hoje em dia eu faco polpa de
cajuzinho e da massa, eu faco o doce daquela massa... pode fazer cristalizado, pode fazer da
massa, fica uma delicia. Eu pego o caju no campo, no mato. Meu marido me ajuda, ndis vai pro
campo, no cerrado, e pega um monte.”

Ao relatar que prepara polpa de cajuzinho e transforma essa massa em diferentes versoes
do doce, ela evidencia um conhecimento que vai além da cozinha. Sua pratica comeca antes
mesmao do preparo, na propria coleta do fruto, realizada em parceria com seu marido. Esse gesto
de ir ao campo, de caminhar pelo Cerrado em busca do caju, reforga um vinculo profundo com
a terra e com os ciclos naturais, algo essencial para a manutencdo dessa tradi¢do. Trata-se de
um conhecimento que se integra de forma simbidtica entre frutos e a forma como as doceiras
aprendem a respeitar o tempo da natureza, entendendo quando os frutos estdo maduros, como
devem ser processados e quais técnicas melhores preservam seus sabores e propriedades. Esse
saber, muitas vezes aprendido na oralidade e na pratica cotidiana, reflete um modo de vida no

qual a culinaria esta profundamente enraizada na cultura e na paisagem do Cerrado.
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H& cerca de 200 anos, viajantes que passaram pela regido registraram que a producéao
de compotas e doces cristalizados desempenhava um papel essencial na economia doméstica,
sendo uma das principais fontes de sustento para muitas mulheres. No entanto, foi através de
Cora Coralina que essa pratica ultrapassou a esfera da subsisténcia e se incorporou
definitivamente ao imaginario coletivo e ao processo de valorizacdo patrimonial da Cidade de
Goiés. Sua trajetoria conferiu a docaria um estatuto de identidade cultural, como observa

Andréa Ferreira Delgado:

A producdo de doces a partir das frutas do cerrado, registrada pelos viajantes que
percorreram Goias no inicio do século XIX, certamente era costume tradicional das
familias goianas e também alternativa para muitas mulheres, que sustentavam a
familia com a fabricac&o de doces e quitutes ("quitandas") vendidas nos tabuleiros ou
sob encomenda. No entanto, foi a poeta-doceira que associou esta atividade ao
turismo, transformando o doce de frutas em souvenir da Cidade de Goias (Delgado,
2002, p. 61).

O reconhecimento de Cora Coralina como uma mulher-monumento transcende a mera
valorizacédo de sua obra literéria ou de sua habilidade na dogaria. Sua figura se consolidou como
um simbolo cultural, resultado de um processo em que sua trajetoria pessoal se entrelaga a
memoria coletiva e ao turismo da Cidade de Goias. Esse movimento fortaleceu sua imagem e
contribuiu para a construcdo de um patrimdnio imaterial que mantém viva a identidade local.
O oficio doceiro, que por muito tempo esteve restrito ao espaco doméstico e muitas vezes
invisibilizado como trabalho feminino, ganhou nova dimensdo quando associado a Cora
Coralina. Aquilo que antes era apenas parte de uma rotina de subsisténcia e resisténcia passou
a ser ressignificado, tornando-se um emblema de identidade e pertencimento. Os doces que ela
preparava deixaram de ser vistos apenas como um produto artesanal e passaram a carregar
camadas de significado que evocam tradicdo, memdria e o protagonismo das mulheres na
preservacao cultural.

Em sua autobiografia poética, Cora inscreve sua pratica doceira como parte
indissociavel de sua construcdo pessoal: "Sou mais doceira e cozinheira / do que escritora,
sendo a culinaria / a mais nobre de todas as Artes: / objetiva, concreta, jamais abstrata / a que
esta ligada a vida e a saide humana” (Coralina, 1994, p. 73).

A relacdo entre o fazer culinario e o fazer literario, para Cora Coralina, é indissociavel,
revelando uma poética do cotidiano em que a materialidade dos ingredientes dialoga com a
sensibilidade da escrita. A cozinha, espaco tradicionalmente feminino e relegado a
domesticidade, ressignifica-se em sua obra, tornando-se um campo de producdo de memdria e

resisténcia. Como aponta Ribeiro:
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Ana Lins, Cora Coralina, além de encantar com doces, era escritora. Sua obra literaria
descreve as lembrangas da infancia e as dimens@es socioculturais ocorridas na
passagem do século XIX para o XX, mormente em relacdo a mulher, que se mostra
ndo como género fragil, mas como um ser que busca voz numa sociedade patriarcalista
(Ribeiro, 2008, p. 32).

Essa busca por voz no interior de um universo patriarcal é central para compreender a
dogaria como oficio e como discurso de resisténcia. Em um contexto em que o trabalho
feminino se construiu na intersecdo entre a necessidade e a marginalizacdo social, a producéo
de doces por mulheres foi, muitas vezes, um espaco de agéncia e autonomia econdmica. A
experiéncia de Cora Coralina se insere nesse panorama, mas também o transcende ao

transformar sua trajetdria em narrativa literaria. Em um de seus relatos, ela afirma:

Fiz doces durante quatorze anos seguidos. Ganhei o dinheiro necessario. Tinha
compromissos e ndo tinha recursos. Fiz um nome bonito de doceira, minha gloria
maior. Fiz amigos e fregueses. Escrevi livros e contei historias. Verdades e mentiras.
Foi o melhor tempo da minha vida (Coralina, 1984, p. 59).

O reconhecimento da docgaria como uma marca da Cidade de Goias se da em grande
parte pelo impacto da trajetéria de Cora Coralina, mas também pelo continuo trabalho das
doceiras que mantém vivas as tradi¢cGes culinarias locais. Esse saber-fazer, transmitido de
geracdo em geracdo, torna-se um elemento estruturante da identidade goiana, revelando a
persisténcia das mulheres na producdo de um patrimoénio que vai alem da materialidade dos
doces e adentra o campo simbdlico da cultura local.

Ao analisar depoimentos sobre essa tradicdo, percebe-se que a memdria afetiva
desempenha um papel essencial na perpetuacdo desses saberes. No relato de Silvania Domingos
dos Santos, por exemplo, a docaria se apresenta como um elemento que ativa lembrancas

sensoriais profundas, como quando ela afirma:

Eu vejo que essas coisas s40 memdarias que parece que a gente guarda na boca! Eume
lembro, né? & em casa tinha um pé de goiaba que a gente usava pra fazer doce. Meu
pai fazia uma faca de buriti para cortar ela, para ndo empretejar — principalmente para
fazer o doce. A faquinha a gente usava mesmo, para descascar a goiaba e as compotas
nas tachas de cobre (Silvéania, 56 anos).

O depoimento de Silvania revela a profundidade da relacdo entre memoria e sabor,
demonstrando como 0s doces caseiros ultrapassam a fungdo alimentar para se tornarem
verdadeiros marcos afetivos e culturais. Ao dizer que “essas coisas s&0 memorias que parece
que a gente guarda na boca", ela expressa como o paladar € um canal poderoso de recordacéo,
um meio pelo qual experiéncias da infancia, vivéncias familiares e tradi¢Oes se perpetuam ao

longo do tempo.
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Seu depoimento também destaca a importancia dos processos e rituais envolvidos na
docaria. O cuidado na escolha dos utensilios, como a faca de buriti para evitar que a goiaba
escurecesse, evidencia um conhecimento empirico passado entre geragdes, carregado de
significados. O uso das tachas de cobre na producdo das compotas reforca a ligacdo com um
saber-fazer tradicional, transmitido oralmente e aprendido na pratica cotidiana. Assim Cora
dizia: “Doce ndo se faz com agucar de menos e ndo é necessario agucar demais. SO se faz em
tacho de cobre; mas n&o é cobre cigano ndo. E o cobre auténtico de Goias" (Delgado, apud O
Popular, 2002, p. 68).

O tacho de cobre, mais do que um simples recipiente, carrega em si a materializacéo
dosaber acumulado ao longo de séculos. Seu uso na producdo de doces em Goids ndo é
aleatorio, mas resultado de um conhecimento empirico sobre a melhor forma de conduzir o
cozimento das frutas, garantindo sabor, textura e conservacdo adequados. Essa ferramenta
tradicional revela como os objetos também ensinam, orientam gestos e estabelecem um ritmo

préprio de trabalho, moldando ndo apenas o doce, mas a prépria experiéncia de quem o prepara.

Figura 7: Pastelinho de Goias

Foto tirada pela pesquisadora em dezembro de 2024.

Ao longo das gerag6es, 0 manuseio do tacho tornou-se um aprendizado intuitivo. Cada
detalhe — desde a temperatura do fogo até o ponto exato do doce — é transmitido de forma
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sensorial, pelo toque, pela visdo, pelo aroma. N&o se trata apenas de seguir uma receita, mas de
entender os tempos e 0s segredos do processo, algo que sé se adquire na pratica, sob o olhar
atento das doceiras mais experientes. O saber-fazer do doce goiano, além de ingredientes
cuidadosamente selecionados, se expande para a relacdo com os utensilios, 0s gestos herdados
e 0 modo como a tradicdo é perpetuada no dia a dia.

A poética do sabor, conceito desenvolvido a partir da obra de Cora Coralina, demonstra
como a memoria se constrdi na tessitura dos gestos, no preparo dos doces e na transmissao
desses saberes. Como pontua a prépria poeta: "Pildes lavrados a machado, / cavados em cepos
de aroeira. / Mé&o de pildo, aleijada, redonda, sem dedos. / Mao pesada de bater, socar, esmoer,
quebrar, pulverizar. / Maos antigas, de menina-moga, agarradas, em movimentos ritmados"
(Coralina, 1984).

Essa descricdo suscita a materialidade do fazer doceiro e insere esse trabalho em um
relato historico de resisténcia, memoria e pertencimento. A cidade, por meio da figura de Cora
Coralina e das doceiras que mantém viva essa tradi¢do, se configura como um territorio em que
a culinaria e a literatura se entrelacam na construcao de um patrimonio que é, a0 mesmo tempo,
afetivo e identitario.

Portanto, a importancia de Cora Coralina na producdo de doces na Cidade de Goias
impactou os aspectos econdémicos e turisticos, ao passo que também se inscreveu na dimensdo
do simbdlico e do politico, ressignificando o espaco feminino na cultura e na memoria local.
Sua trajetoria e sua obra nos convidam a uma reflexdo mais ampla sobre o papel das mulheres
na construcdo e preservacdo dos saberes culinarios e na reivindicagdo de uma voz que, atraves

dos doces e da poesia, resiste ao esquecimento.
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2 CAPITULO Il

3. A IMPORTANCIA DA EDUCACAO PATRIMONIAL E ACOES
DESENVOLVIDAS NA UNIDADE ESCOLAR

A educacao patrimonial ¢ um campo dedicado a valorizacdo e preservacao da heranca
cultural de uma sociedade, sendo sua importancia particularmente evidente no contexto da
Cidade de Goiés. Este capitulo destaca a relevancia da educacdo patrimonial para os estudantes
dessa regido, sublinhando como ela pode fomentar a autonomia dos individuos e fortalecer a

identidade cultural através da compreensdo e valorizacao do patriménio culinério local.

A educacdo patrimonial e ambiental deve ser uma prioridade, pois seu objetivo é
revelar a diversidade e destacar as transformagdes culturais, sociais e ambientais que
ocorrem ao longo do tempo, sem ignorar os conflitos de interesses entre os diferentes
grupos sociais. O ensino e a aprendizagem sobre patriménio precisam tratar a
populagdo como participantes ativos da histéria e como criadores de cultura. Para isso,
é essencial valorizar os artesanatos locais, as tradi¢Oes, as expressfes linguisticas
regionais, a gastronomia, as festas e 0os modos de vida e sentimentos das diversas
etnias latino-americanas (Pelegrini, 2006, p. 115-140).

O principio da autonomia implica que as praticas educativas devem incentivar 0s
estudantes a identificar e valorizar o que consideram seu patriménio cultural. Segundo Scifoni
(2022, p. 4), é essencial que os alunos possam expressar 0 que representa o patriménio cultural
para eles, pois este reside no coragdo dos grupos sociais e na memoria coletiva. Essa abordagem
promove uma educacao que respeita e valoriza as diversas perspectivas e memorias afetivas
dos estudantes, permitindo-lhes construir uma narrativa inclusiva e representativa.

Tolentino (2022, p. 42) reforga a ideia de que um projeto de educacdo patrimonial deve
ser ancorado na realidade dos estudantes, reconhecendo-os como referéncias culturais que
formam suas identidades e memorias coletivas. Considerando a individualidade e as memorias
afetivas dos alunos, a educacdo patrimonial pode promover a valorizagdo da diversidade
cultural, o didlogo intercultural e o respeito as diferentes perspectivas dentro da comunidade
escolar.

A educacdo patrimonial desempenha um papel crucial na formacdo dos estudantes,
capacitando-os a compreender e valorizar a heranca cultural de suas comunidades. Desenvolver
um projeto de educacdo patrimonial que leve em conta as experiéncias dos alunos e o que

constitui patrimdnio para eles é de extrema importancia. 1sso ndo apenas ajuda a preservar a
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tradicdo e a historia local, mas também fortalece o sentimento de pertencimento, identidade e
valorizagéo cultural.

Nossa identidade é formada pela interagdo entre o que é herdado e o que é adquirido,
criando um sentido Unico para aquilo que consideramos patriménio. A educacdo patrimonial
deve adotar uma abordagem que apresente maultiplas perspectivas e narrativas, desafiando
estruturas de poder coloniais na preservacao e interpretacdo do patriménio cultural. Ao explorar
as historias e conhecimentos das comunidades, é possivel desenvolver projetos educacionais
mais inclusivos e representativos.

Tolentino (2022, p. 45) argumenta que € essencial compreender o patriménio de forma
critica e ndo apenas contemplativa. Ele destaca a importancia de criar possibilidades para uma
construcdo coletiva do patriménio cultural através do didlogo e da negociacdo, reconhecendo
que esse processo pode envolver consensos, dissensos, dilemas e conflitos. A promocao do
didlogo e da negociacdo durante o processo educativo incentiva a participacdo ativa dos
estudantes na definicdo e valorizacdo do patriménio cultural, permitindo-lhes envolver-se de
maneira critica e reflexiva.

Além disso, a dialogicidade na pratica educativa é fundamental para valorizar e respeitar
0 outro, promovendo a escuta atenta e a abertura para aprender com diferentes perspectivas e
experiéncias. Envolver os estudantes em atividades que resgatam suas memdrias afetivas
oferece a oportunidade de compartilhar histdrias, tradicdes e conhecimentos, fortalecendo os
lacos comunitarios e desenvolvendo habilidades de comunicacao e cooperagao.

As acles educativas que se concentram nos aspectos cognitivos e emocionais dos
estudantes contribuem para sua formacao integral e critica. Elas valorizam a construcéo de
significados culturais, promovendo a producéo coletiva do patrimdnio, estimulando o didlogo
e valorizando o outro, e propiciando reflexdes sobre identidade e heranca cultural. O patriménio
cultural é uma plataforma para a expressao e valorizacdo das tradicdes, costumes e praticas de
diferentes comunidades, muitas vezes marginalizadas ou sub-representadas.

A riqueza do patrimonio cultural reside em seu poder de reforcar a ideia de
pertencimento ao coletivo e de afirmar a identidade social dos diversos grupos. Ao explorar a
culindria como patrimonio, valorizamos saberes ancestrais, promovendo a preservacao de
receitas tradicionais e o didlogo intergeracional, em que os mais velhos compartilham seus
conhecimentos com 0s mais jovens. Gongalves (2004, p. 166) afirma que os gostos alimentares
sdo altamente duradouros e dificeis de modificar, sendo parte de um sistema culinario que

reflete processos sociais e rituais resistentes as mudancas historicas.
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A memoria é crucial para a preservacdo e transmissao da historia e cultura de uma
comunidade. Nora (1993, p. 15) descreve a memdria como um fendmeno em constante
transformacéo, influenciado por lembrancas e aberto a todas as transferéncias e projegdes. A
memoria atua como um mediador entre 0 passado e 0 presente, reinterpretando eventos
passados conforme as necessidades e perspectivas do presente. O patriménio cultural, sendo
parte do imaginario coletivo, esta intimamente ligado a formacédo de lagos de identidade e a
preservacao da memdria comunitaria.

A educacéo patrimonial deve ser um processo dialogico, envolvendo a comunidade no
reconhecimento, valorizacao e preservacdo de suas referéncias culturais. Scifoni (2022, p. 29 e
30 - a) destaca a importancia de valorizar o outro e se dispor a aprender com ele, promovendo
relacbes horizontais e igualitarias. A educacdo patrimonial é uma abordagem que busca
valorizar e preservar o patriménio cultural de uma sociedade, reconhecendo a importancia da
memoria, identidade e patriménio cultural na construcdo da histdria e consciéncia coletiva de
um povo.

Ao envolver a comunidade no processo de preservacao e valorizagdo do patrimonio, a
educacéo patrimonial promove uma sociedade mais consciente, inclusiva e respeitosa com sua
historia, identidade e diversidade cultural. Tolentino (2022, p. 108) argumenta que o patriménio
cultural deve ser apropriado socialmente, respeitando os diferentes olhares, saberes e
cosmovisdes das pessoas. Isso permite o reconhecimento, valorizagcdo e preservacdo das
referéncias culturais importantes para a formacdo das identidades e memérias coletivas dos
distintos grupos sociais.

Os professores desempenham um papel crucial na mediacdo do processo educativo
relacionado ao patriménio cultural, fornecendo informacGes, contextos historicos e
promovendo discussdes sobre a importancia e significado desses elementos. Freire (1996)
enfatiza a importancia de escutar para poder falar com os outros, promovendo um didlogo
democratico e solidario. A educacdo patrimonial deve promover uma abordagem critica e
reflexiva, considerando o contexto histérico e cultural, a diversidade, a criticidade e a
temporalidade nas relagdes humanas.

Freire (1981) ressalta que a criticidade nas relagdes entre os seres humanos e 0 mundo
implica em relagdes que envolvem espaco e tempo, considerando sempre o aqui, o ali, 0 agora,
0 antes e o depois. O cerne da pesquisa sobre a culinaria vilaboense como elemento cultural é
centrado na compreensao e apreciacao desse patriménio imaterial, explorando como os alunos
atribuem significados a culinaria, evocam memorias e despertam lembrancas, considerando o

saber-fazer como um conhecimento implicito na perpetuacdo da memdria da comunidade.
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Estudar a culinaria vai além da apreciacdo de receitas e sabores, abrangendo a
compreensdo de rituais, técnicas e conhecimentos transmitidos intergeracionalmente que
refletem a identidade cultural de uma comunidade e incorporam elementos histdricos, sociais e
naturais. A analise das praticas culinarias revela como as comunidades mantém vivas suas
tradicdes, adaptam-se as mudancas e integram influéncias externas, preservando um patrimonio
imaterial essencial para a coeséo social e a valorizacdo cultural.

Explorar a culindria como campo de estudo oferece uma visdo profunda das interacdes
humanas com o ambiente natural, mostrando como os recursos locais séo utilizados e
transformados em elementos culturais significativos. A culinaria, enquanto patrimonio cultural,
oferece uma lente para captar dindmicas sociais, interacdes comunitarias e identidades culturais.

Por muito tempo, o patrimonio foi determinado por preceitos colonialistas, excluindo a
riqueza cultural das praticas cotidianas das popula¢des nativas. Redefinir o que é considerado
patrimdnio promove uma sociedade mais inclusiva, reconhecendo e valorizando a diversidade
cultural e as multiplas identidades. A preservacéo dos saberes ancestrais como patriménio é um
vetor de conhecimento sociocultural e historico.

A pesquisa aborda a identificacdo e incorporacao dos pratos tipicos da Cidade de Goias
pelos estudantes, que representam a convergéncia do novo com os conhecimentos herdados de
seus antepassados. Esses estudantes sdo a ponte entre o passado e o presente, moldando o futuro
através das memorias afetivas e tradi¢cGes culinarias transmitidas por suas familias. Esse
processo de construgdo identitaria através da culinaria mantém vivas as tradi¢des e as adapta as
novas realidades sociais e culturais.

A investigacdo propde analisar como os estudantes reconhecem e integram os pratos
vilaboenses em sua concepcdo de patriménio culinario, considerando a preservacdo e o
reconhecimento dos saberes culinarios como elementos criticos de identidade individual e
coletiva. A pergunta central é: como os estudantes, considerando sua diversidade cultural,
identificam e integram os pratos tipicos vilaboenses em sua concepc¢ao de patrimonio culinario,
em contraste ou complementaridade com os pratos de suas historias familiares?

Os estudantes exemplificam a dindmica de preservagdo e inovagdo cultural ao
incorporarem os pratos tipicos vilaboenses e os de suas historias familiares em sua concepgéo
de patrimonio culinario. Esse processo reflete um vasto espectro de memorias e vivéncias,
contribuindo para uma identidade cultural rica e multifacetada.

A valorizacdo dos conhecimentos culturais comunitarios representa um esforco
significativo da academia para dignificar saberes marginalizados pelos conteudos cientificos

convencionais. Ao valorizar as historias e memorias dos estudantes, a pesquisa documenta a
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riqueza da culinaria vilaboense e promove um senso de pertencimento e valorizagdo das

tradi¢Ges locais, contribuindo para a preservagdo desse patriménio imaterial.

3.1 Tradicdo x Conveniéncia: A batalha silenciosa no prato das novas geracoes

Enquanto expressdo genuina da herancga da histérica Cidade de Goias, 0s aspectos da
culinaria local constituem um dos mais ricos e emblematicos legados culturais vilaboenses. Este
patriménio imaterial supera a mera pratica alimentar, sendo um reflexo da histéria, dos saberes
e das tradi¢cbes de um povo profundamente conectado a terra e a sustentabilidade. Desde os
primordios que fundamentam a historia de Goids, a cozinha local incorporou os frutos do
cerrado e os produtos cultivados de forma artesanal, criando uma identidade gastrondmica
Unica, que equilibra sabores, valores e modos de vida.

Esse repertorio culinario nutriu geracdes de vilaboenses, consolidou uma memoria
coletiva que celebra a relacdo harmoniosa entre 0 homem e 0 meio ambiente. Pratos tipicos,
como o arroz com pequi, os doces de frutas cristalizadas e as receitas baseadas em mandioca e
milho revelam um profundo respeito pelas estacdes, pela biodiversidade local e pelos ciclos
naturais. Mais do que uma fonte de sustento, os alimentos caracteristicos de Goias evidenciam
uma conexdo profunda entre o passado e o presente, atuando como um testemunho vivo da
resiliéncia cultural.

Nas ultimas décadas, mudancas intensas e rapidas tém reconfigurado diversos aspectos
da cultura, especialmente no campo das tradigdes alimentares. As transformacdes decorrentes
do contexto da globalizacéo tém influenciado os padrdes de consumo e gerado debates sobre
0s impactos dessas mudancas no delicado equilibrio entre inovacao e preservacéo cultural. Esse
cenario desperta preocupacdes quanto a preservacao da singularidade dos costumes alimentares
regionais, especialmente diante do crescimento de praticas que promovem a homogeneizacao

em detrimento da diversidade:

Existem diferentes e, as vezes, divergentes opinides sobre o impacto da globalizacédo
nas tradicdes alimentares, embora em comum se afirme que as transformacdes estdo
ocorrendo em ritmo acelerado, coerente com a velocidade dos acontecimentos de
nossa sociedade. Muitos comentérios transparecem a ideia de que a globalizacéo, na
tentativa de universalizacdo econdmica, politica, social e cultural, tenderia a
padronizacdo de comportamentos, inclusive os alimentares (Castro, M.E. Maciel,
R.A. Maciel, 2016, p. 23).
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A incorporacdo de habitos alimentares globalizados frequentemente resulta na
marginalizacdo das tradi¢Ges culinarias regionais, apagando, pouco a pouco, 0s lagos que unem
o alimento a cultura e & identidade de um povo. Esse fendmeno é o reflexo das intensas e velozes
transformacbes fomentadas pela globalizacdo, que, em sua implacavel busca pelo lucro,
promove a padronizacdo de comportamentos, incluindo aqueles que permeiam o universo da
alimentacdo. Como apontam Castro, Maciel e Maciel (2016), as mudancas advindas desse
processo avangam em ritmo vertiginoso, mas deixam marcas que impactam significativamente
as praticas alimentares locais, introduzindo valores uniformes que frequentemente
comprometem a riqueza da diversidade cultural, fadando-a ao esquecimento. A crescente
disseminacdo de alimentos ultraprocessados, amplamente disponiveis nos mercados globais,
tem se configurado como uma séria ameaca a salde publica e a preservacdo da integridade
cultural das praticas alimentares tradicionais. Esses produtos, frequentemente promovidos por
sua praticidade e precos acessiveis, ocultam elevados custos associados ao seu consumo,
particularmente os impactos negativos na saude da populagéo.

Estudos sobre o tema evidenciam que, em diversos paises, incluindo o Brasil, o padréo
alimentar das populac6es tem sido cada vez mais marcado pela maior aquisicdo de produtos
industrializados, ricos em acucares, gorduras e outros aditivos, em detrimento de alimentos
naturais ou minimamente processados. Essa mudanca reflete alteragdes nos habitos de
consumo, enquanto exprime a influéncia de um sistema alimentar globalizado que prioriza
lucros em vez da promogéo da salde e do bem-estar social. A reducdo no consumo de alimentos
frescos, como frutas, verduras e grdos, compromete a diversidade nutricional e cultural das
dietas.

Além disso, a substituicdo de alimentos locais ou tradicionais por alternativas
padronizadas e amplamente comercializadas tende a reduzir a diversidade alimentar, um
aspecto essencial para a preservacdo da Soberania e Seguranca Alimentar Nutricional (SSAN).
Como apontam Bertolini, Bonfim e Machado (2023, p. 34), esse processo de homogeneizacdo
da dieta enfraquece sistemas alimentares locais, comprometendo a sustentabilidade e a
resiliéncia das comunidades diante de desafios econémicos, ambientais e de salde, implicando
na desvalorizacdo das tradigdes culturais enquanto compromete a autonomia das populacoes
sobre suas escolhas alimentares.

No contexto das pesquisas realizadas com os estudantes do CEPI “Alcide Jubé”, algo
chamou a atencdo de forma marcante. Inicialmente, os depoimentos indicavam que os alunos
acreditavam consumir predominantemente produtos naturais. Porém, observagdes do cotidiano

revelaram uma realidade diferente. Foi notado que, com frequéncia, os estudantes levavam para
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a sala de aula alimentos como salgadinhos, sucos de caixinha, refrigerantes e outros
ultraprocessados. Essa discrepancia redirecionou o olhar da pesquisadora, levando a elaboracéo
de um novo questionario com perguntas mais especificas sobre a frequéncia de consumo desses
produtos.

Apods a aplicacdo do novo questionario, os resultados da pesquisa, além de revelar um
padrdo de consumo alimentar, também apontam a fragilidade da percepc¢édo sobre os proprios
habitos alimentares. No primeiro momento, quando questionados sobre o impacto dos
ultraprocessados em suas dietas, aproximadamente 60% dos entrevistados acreditaram que a
presenca desses era minima ou irrelevante para sua alimentacdo didria. No entanto, um novo
levantamento, mais ajustado as especificidades do consumo de refrigerantes, biscoitos,
salgadinhos e outros produtos industrializados, revelou um panorama diferente, evidenciando
uma presenca muito mais expressiva desses alimentos no cotidiano juvenil.

Essa discrepancia entre a percepcao e a realidade do consumo alimentar ndo se configura
como um fator isolado, mas reflete um contexto maior, no qual questdes historicas e estruturais

moldam as escolhas alimentares e intensificam os desafios da seguranca alimentar.

Figura 8: Gréfico de frequéncia de consumo de refrigerantes ou sucos industrializados

Raramente

1 a 2 vezes por semana

Todos os dias

3 a5 vezes por semana

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

Apos realizar a pesquisa sobre a frequéncia no consumo de alimentos ultraprocessados
e tabular as respostas, 0s percentuais obtidos revelam que 20% dos entrevistados ingerem

refrigerantes e sucos industrializados diariamente, enquanto 40% afirmaram os consumir trés a
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cinco vezes por semana. Outros 10% afirmaram que esse consumo ocorre de uma a duas vezes
por semana, e apenas 30% declararam recentemente consumir essas bebidas. Todos os
entrevistados, em menor ou maior percentual, afirmaram que consomem refrigerantes, sucos e
biscoitos recheados. A partir desses nimeros, uma constatacdo emergiu com forca: 0s
entrevistados so reavaliaram sua relagcdo com os ultraprocessados quando foram provocados a
refletir sobre o tema. Foi nesse processo que comegou a perceber como a industria alimentar,
de maneira muito sutil, conduz suas escolhas e naturaliza a presenca desses produtos em seu
cotidiano.

O Atlas dos Sistemas Alimentares do Cone Sul aponta que, em diversos paises,
incluindo o Brasil, o padréo alimentar das populagdes tem sido impulsionado para a aquisi¢éo
de produtos industrializados, ricos em agucares, gorduras e outros aditivos, em detrimento de
alimentos naturais ou minimamente processados. Essa mudanga reflete alteragdes nos habitos
de consumo, enquanto exprime a influéncia de um sistema alimentar globalizado que prioriza
lucros em vez da promogéo da satde e do bem-estar social. A reducdo no consumo de alimentos
frescos, como frutas, verduras e graos, compromete a diversidade nutricional e cultural das
dietas.

Refrigerante/Sucos Ind. 100%

Biscoitos Recheados 100%
Macarrédo Instantaneo
Salgadinhos Pacote
Fast Food
Leite de Caixinha
Bolachas Doces/Salg 100%

Arroz

Feijdo

Frutas

Verduras/Legumes

Came 100%

Leite/Derivados mm Ultraprocessados
s Naturais

0 20 a0 60 80 100
Consumo (%)

Figura 9: Gréafico de consumo percentual de Alimentos (ultraprocessados x naturais)

Fonte: Dados da pesquisa.

Os dados obtidos no questionario direcionado aos estudantes corroboram essa tendéncia,
revelando que a totalidade dos entrevistados consome refrigerantes, sucos industrializados,
bolachas doces ou salgadas e biscoitos recheados com alta frequéncia. Além disso, 80%

relataram ingerir macarrdo instantaneo regularmente, enquanto 70% consomem salgadinhos de
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pacote e 50% incluem fast food em sua alimentag&o. Esses nimeros indicam um alto consumo
de alimentos processados, caracterizados por aditivos e baixa qualidade nutricional.

Os dados revelam que a influéncia da globalizacdo nos hébitos alimentares dos jovens
entrevistados € evidente, todavia, a presenca de alimentos naturais ainda € marcante em sua
dieta, refletindo a transmissdo de tradi¢bes alimentares preservadas por suas familias. Enquanto
0s estudantes crescem sob um cenério de ampla disponibilidade de produtos industrializados e
estratégias voltadas para o consumo réapido e pratico, seus pais mantém o habito de incluir
alimentos basicos como arroz e carne, consumidos por 90% a 100% dos participantes, alem do
feijao, frutas, verduras e legumes, presentes na alimentacdo de 80% a 90% deles. O consumo
de leite detalha um expressivo percentual de 90%, ainda que o leite de caixinha tenha se tornado
uma escolha recorrente para 60% dos entrevistados. Esses padrdes indicam que, embora o
mercado globalizado imponha novos habitos, a alimentacdo dos jovens ainda reflete a
influéncia das escolhas de seus pais, que sdo, na maioria das vezes, 0s responsaveis pela compra
dos alimentos em casa. Conforme ilustrado no grafico a seguir, 60% dos entrevistados
afirmaram que seus pais ou responsaveis sdo 0s principais tomadores de decisdo nas compras
alimentares do lar, enquanto 30% relatam que essa escolha é feita coletivamente por todos os
membros da familia, e apenas 10% dos estudantes tém autonomia para decidir 0 que comprar.
Isso reforga que, apesar das transformacgdes impulsionadas pelo capitalismo e pelo marketing
alimentar, as tradicdes familiares ainda exercem um papel significativo na composicao da dieta
dos jovens, equilibrando as influéncias contemporaneas com os habitos transmitidos pelas

geracoes.

Figura 10: Grafico de quem costuma decidir as compras de alimentos

Todos participam da decisao

Eu mesmo(a)

Meus pais/responsaveis

Fonte: Dados da pesquisa.
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Aprofundar essa reflexdo desenvolveu a criacdo de espacos de dialogo e memoria, nos
quais a alimentacdo foi discutida para além da perspectiva nutricional, abrangendo sua
dimensdo historica e cultural. Durante as rodas de conversa, 0s jovens se debrucaram sobre
temas como o impacto da alimentacdo na salde, a soberania alimentar e as estratégias da
industria para consolidar o consumo de ultraprocessados. O contraste entre as bebidas
industrializadas amplamente disponiveis e a tradi¢do dos sucos naturais de frutas como o caju
e 0 caja, presentes ha seculos na culinaria vilaboense, revelou-se um ponto crucial. Ao longo
da discusséo, os estudantes passaram a perceber que suas escolhas néo se ddo no vazio, mas sao
resultado de um processo continuo de ressignificacdo de praticas alimentares que, muitas vezes,
ocorre de forma silenciosa e imperceptivel. Essa situacao reflete um fenémeno mais amplo, no
qual condicOes historicas e estruturais intensificam os desafios relacionados a seguranga
alimentar: .

Sem politicas publicas adequadas para garantir o direito a alimentagdo saudavel, um
cenario de estagnacdo econdmica e custo crescente da alimentacéo aprofundam a crise
no Cone Sul. CondigBes historicas estruturais tornam este cenario ainda mais
dramético. Embora cada pais viva esses momentos de crise de maneira particular,
devido a seus proprios contextos sociais e politicos, todos compartilham um mesmo
fendmeno: o aumento da inseguranga alimentar é a comprovacdo cotidiana de que

esse modelo é incapaz de responder as necessidades da maior parte da populacéo
(Pacheco, 2024, p. 20).

O grafico a seguir apresenta as principais razdes que levam os estudantes a optar pelo

consumo de alimentos ultraprocessados:

Figura 11: Gréfico percentual sobre os motivos para o consumo de alimentos ultraprocessados

Precos acessiveis

Sabor agradavel

Praticidade e rapidez

Fonte: Dados da pesquisa.
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A opcéo pelo consumo de alimentos ultraprocessados néo acontece de maneira isolada,
mas reflete diretamente as dindmicas atuais que moldam o cotidiano dos jovens e suas familias.
Ao analisar os principais motivos que levam os estudantes a escolherem esses produtos,
percebe-se que a praticidade e a rapidez aparecem como os fatores mais determinantes para
60% dos entrevistados, enquanto outros 30% apontam o sabor agradavel como a principal razdo
para sua inclusdo na alimentacdo diaria e 10% indicam que 0s precos sdo acessiveis.

A justificativa da praticidade evidencia um trago marcante da sociedade contemporéanea,
a correria do dia a dia impGe novas configuracdes aos habitos alimentares. Com um tempo cada
vez mais escasso, as escolhas acabam recaindo sobre opgdes que exigem menos preparo e
esforco, tornando os ultraprocessados alternativas extremamente acessiveis. Além disso, a
ampla disponibilidade desses produtos em ambientes escolares, comerciais e domésticos
reforca ainda mais sua presenca na rotina alimentar. Esse cenario mostra como o conceito de
alimentacdo saudavel tem sido, muitas vezes, ofuscado pela busca por conveniéncia, na qual o
valor nutricional cede espago a necessidade de rapidez e adaptacao as exigéncias diarias.

Por outro lado, a preferéncia pelo sabor como fator decisivo para o consumo desses
produtos ressalta um aspecto fundamental: a engenharia alimentar. A industria investe
pesadamente em pesquisas para formular moléculas que despertem os sentidos e tornem o
consumo desses alimentos altamente atraente, utilizando ajustes precisos de agtcares, gorduras
e aditivos. Esse refinamento quimico resulta em sabores intensificados que condicionam o
paladar dos consumidores desde a infancia. Com o tempo, essa exposi¢do continua pode gerar
uma preferéncia crescente por alimentos ultraprocessados em detrimento de opgfes naturais,
tornando a reeducacgéo alimentar um desafio ainda maior.

O aumento expressivo dos precos dos alimentos, impulsionado por crises como a
pandemia e conflitos internacionais, tem forcado as populacdes mais vulneraveis a priorizar
alimentos mais baratos, frequentemente industrializados, como uma alternativa para suprir
necessidades basicas. Esse cenario agrava os problemas de satde e consolida um afastamento
das praticas alimentares tradicionais, promovendo o abandono de dietas equilibradas:

Nessa escalada, os maiores perdedores — como sempre — sd0 0s mais pobres, porque
usam a maior parte de sua renda para comprar comida. Quando o dinheiro ndo é
suficiente, a primeira decisdo é cortar os produtos mais caros, a fim de garantir o
basico. Assim, com a alta dos pregos, quem vive em situacdo precéria e consegue
escapar da fome é condenado a consumir alimentos mais baratos, o que se traduz, em
geral, no consumo de mais produtos ultraprocessados, levando ao abandono de uma
dieta equilibrada. Quando isso é possivel, claro (Pacheco, 2024, p. 20).
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Pacheco claramente ilustra como as camadas mais pobres da populagdo sdo as mais
afetadas, dado que grande parte de sua renda € destinada a compra de alimentos. Quando o
orgamento é restrito e insuficiente, ocorre o corte de produtos mais caros, resultando em uma
alimentacdo cada vez mais centrada em opc¢bes de produtos industrializados que, embora
economicamente acessiveis, trazem implicaces negativas para a salde e para a perpetuacéo de
tradicdes culturais. Assim, a pesquisa realizada com os estudantes e os estudos direcionados
por autores renomados expdem habitos alimentares dissonantes ao tempo em que reforcam a
necessidade urgente de politicas publicas e iniciativas educacionais que promovam a

valorizacéo e investimento em uma alimentacdo mais saudavel e culturalmente representativa.

3.2 Alimentacdo, tecnologia e memdria no capitalismo contemporaneo: Entre a

padronizacéo e a excluséo

Sob o prisma do capitalismo contemporaneo, o alimento, antes carregado de simbolismo
e pertencimento cultural, tornou-se uma mercadoria, regulada por interesses que priorizam a
eficiéncia produtiva e o lucro acima de qualquer outro valor. Esse processo € evidente na forma
como os alimentos vém sendo artificializados, perdendo sua esséncia natural para se adequar a
uma légica de producdo massificada.

Compreendendo a relevancia desse debate, um estudo foi conduzido em sala de aula
com o0 objetivo de sensibilizar os estudantes sobre os impactos do consumo de alimentos
ultraprocessados. A atividade buscou fomentar uma reflexdo critica sobre como a alimentagéo
tem sido moldada por fatores econémicos e politicos, a0 mesmo tempo em que incentivou a
producdo de textos argumentativos como parte da preparacdo para 0 ENEM. Por meio de
leituras, discussdes e analises de referenciais tedricos, os alunos foram estimulados a expressar
suas percepcOes sobre os impactos dos alimentos ultraprocessados impostos pelas grandes
indUstrias e seus desdobramentos para a satde publica e a cultura alimentar.

As reflexdes emergiram de um processo de aprendizagem dialdgico, no qual os
estudantes analisaram aspectos de contedos tedricos enquanto os relacionavam com suas
vivéncias e compreensdes do mundo. Nesse percurso, surgiram analises criticas que evidenciam
o desenvolvimento de maior consciéncia sobre o crescente interesse das industrias no
fornecimento de alimentos a0 mundo e a necessidade de compensar os padrdes de

consumoalimentar.
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Os significados socioculturais imateriais dos alimentos como identidade, cultura,
tradicdo, memoria sédo abandonados em favor dos alimentos como bens de mercado,
privados e comercializaveis. Ha tecnologias com o objetivo de obter informagdes
sobre as escolhas da populagdo consumidora, em um contexto em que cresce 0
consumo dos produtos alimenticios ultraprocessados. S8o novos cercamentos
(Pacheco, 2024, p. 16).

Pacheco discorre que a alimentacdo, outrora carregada de simbolismo e pertencimento
cultural, foi reduzida a uma mercadoria, regulada por interesses que priorizam a eficiéncia
produtiva e o lucro. Esse aspecto também foi destacado pela aluna Luana Félix, que em sua
produgdo textual afirmou: “Esses produtos sdo fabricados e vendidos com o intuito de priorizar
0 mercado externo, e que nao sdo destinados a matar a fome das pessoas, mas sim, gerar
riquezas para 0s que ja sdo ricos”. O pensamento ressoa com a ideia de que os alimentos
ultraprocessados sdo formulados para atender as exigéncias do mercado global, em detrimento
da seguranca alimentar das populagdes e esse entendimento é confirmado tanto nas observacdes
dos estudantes, quanto nas palavras de Moreira e Palhares:

A fome no Brasil — pais dos paradoxos: os que tém fome porque nédo tém o que comer
e 0s que superalimentam um corpo-capital. Ao pensar em seguranc¢a alimentar no
Brasil pandémico, entendemos que comer é um ato politico apenas para aqueles que

tém escolha. Para os que ndo a tém, é sobrevivéncia: sobrevivéncia insegura (Moreira;
Palhares, 2021, p. 211).

O avango das tecnologias tem redefinido as dinamicas de produc&o, distribuigéo e
consumo alimentar. Esse processo € evidente na forma como os alimentos vém sendo
artificializados, perdendo sua esséncia natural para se adequar a uma logica de producéo
massificada. A introducdo dos alimentos ultraprocessados no mercado representa sérias
ameacas a alimentacdo tradicional, j& que sdo produtos que, em sua esséncia, carregam
formulagdes industriais elaboradas com substancias extraidas de alimentos ou sintetizadas em
laboratdrios, como gorduras hidrogenadas, amido modificado e aditivos quimicos. Trata-se de
uma transformacdo que desconecta os alimentos de suas origens culturais e ecoldgicas e 0s
reduz a objetos funcionais, desvinculados de suas historias e significados socioculturais.

O avanco desse modelo de agronegécio na regido expde nossos alimentos a uma alta
carga quimica gerada por pesticidas e fertilizantes sintéticos que séo disseminados
pelo solo, pela 4gua e pelo ar, até chegar aos nossos pratos. Existe uma grande

guantidade comprovada de venenos em frutas e hortaligas, laticinios e produtos
ultraprocessados que consumimos (Pacheco, 2024, p. 46 e 47).

A homogeneizacdo alimentar é ainda mais preocupante quando se considera seus efeitos

na salde publica. Os alimentos ultraprocessados, embora praticos e acessiveis, sao
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frequentemente desbalanceados do ponto de vista nutricional, sendo ricos em agucar, sodio e

gorduras prejudiciais:

Esses produtos ndo sdo propriamente alimentos, mas formulag6es industriais feitas
inteiramente ou majoritariamente de substdncias extraidas de alimentos (6leos,
gorduras, agucar, amido, proteinas), derivados de constituintes de alimentos (gorduras
hidrogenadas, amido modificado) ou sintetizadas em laboratérios com base em
matérias organicas como petroleo e carvdo (corantes, aromatizantes realgadores de
sabor e varios tipos de ativos). Buscam dotar os produtos de propriedades sensoriais
atraentes, com impactos na salde, na cultura alimentar e na vida social, como analisa
criticamente, por exemplo, o Guia alimentar da popula¢do brasileira (Pacheco, 2024,
p. 16).

A alimentacdo ultraprocessada é fruto de politicas de cunho capitalista que acabam por

aumentar doencas cronicas em escala global, como obesidade, diabetes e hipertensdo. E

importante observar que essa situacdo ndo surge espontaneamente, mas € resultado de escolhas

voltadas a dominacdo politico-econdmica deliberada. O consumo desses produtos €

impulsionado por uma combinacao de fatores, incluindo precos baixos, forte publicidade e facil

acesso, 0 que dificulta a adogdo de dietas baseadas em alimentos frescos e minimamente

processados:

Sabe-se que as escolhas alimentares ndo sdo determinadas inteiramente por
necessidades fisioldgicas ou nutricionais, mas também por influéncia de fatores
ambientais, como acessibilidade, disponibilidade, qualidade, publicidade e preco dos
alimentos. Porém, grande parte dessas influéncias ambientais é amplamente favoravel
ao consumo de alimentos ultraprocessados, ndo dando oportunidade & substituicdo
deles por alimentos frescos ou minimamente processados (Claro et al., 2016, p. 2).

O processo de industrializagdo ndo apenas altera a relagédo das comunidades com seus

alimentos; também consolida relagdes de poder desiguais no campo politico e econémico.

Martins argumenta que o dominio das tecnologias de produgdo confere as corporagdes

agroindustriais um controle estrutural sobre a producéo e os produtores ao explicar que:

. as relagdes de poder continuam intactas, jA que quem controla a tecnologia
produtiva controla a producéo e o produtor. Em outras palavras, mesmo que ndo haja
0 dominio do territério diretamente, hd um dominio indireto por meio do controle
corporativo do conhecimento biotecnolégico. Em segundo lugar, ha a despolitizacédo
da inseguranca alimentar porque tratada como questao de falta de oferta no mercado.
Em terceiro lugar, “contribui para a reprodu¢do de um paradigma politico
agroalimentar” que se baseia na ideia do realismo politico, em que os Estados-nacgéo
competem por poder e influéncia global (Martins apud Sommerville; Essex; Le
Billon, 2004, p. 166).

O modelo alimentar global atual esta estruturado para favorecer a concentracédo de poder

nas maos de poucas corporacdes, que controlam ndo apenas a producdo, mas também os

conceitos em torno da alimentagdo. A agricultura familiar, que historicamente desempenhou

um papel central na garantia da segurancga alimentar e na preservacao da diversidade cultural,
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encontra-se marginalizada nesse contexto. O avanco tecnoldgico e a digitalizacdo do setor
agroalimentar tém ampliado essa exclusdo, concentrando ainda mais recursos e poder em

grandes conglomerados.

Pode-se perceber que desde seu inicio no Brasil, o Estado, através do campo da
nutricdo, tomou para si a legitimidade de importar uma alimentacdo racional e
“melhor” para a populagdo. Hoje ndo é muito diferente, a hipotese de que a nutrigao
é legitimada pelo Estado e também pelos meios de comunicacao é enfatico. Porém,
mesmo através dos guias alimentares em que 0 governo tenta homogeneizar a
alimentacdo basica nacional e introduzir politicas publicas ha disputas por
legitimidade e poder diante da tomada de decisfes.

[...] Estado brasileiro além de retirar os subsidios da agricultura também cria o
ambiente favoravel a entrada de grandes grupos supermercadistas no pais que
concentram grande parte da comercializagdo de alimentos; observacdo ndo s6 no
Brasil, mas também ao nivel mundial (Amorim, 2011, p. 68).

As desigualdades econémicas sdo reforcadas dentro desse contexto, enquanto outras
questdes fundamentais como a fome e a inseguranca alimentar colocam em risco a soberania
nacional. Em vez de serem tratadas como questfes estruturais, ligadas a distribuicdo de recursos
€ a0 acesso a terra, essas problematicas sao frequentemente reduzidas a desafios técnicos ou de
mercado. Essa abordagem mascara o papel das corporacdes e das politicas globais na
perpetuacgdo das desigualdades e na produgéo deliberada de crises alimentares.

Ao longo dos debates, os estudantes também identificaram o impacto desse modelo
alimentar nas populagdes de baixa renda. Luana Félix ainda destacou que:

A crise alimentar, ndo so nacional, como também global, deve-se ao dominio das
grandes empresas que comandam o mercado mundial de distribuicdo de alimentos.
Essas empresas capitalistas, por sua vez, tm como principal objetivo comandar o
mercado alimenticio comercializando alimentos baratos, com poucos nutrientes, 0s
quais se tornam a Unica op¢ao para familias de baixa renda, o que gera o caos na salide
dessas pessoas (Luana Félix, 17 anos).

Essa analise dialoga diretamente com Martins (2024, p. 149), que aponta como a
estrutura do modelo agroalimentar favorece a concentracdo de poder nas maos de grandes
corporagdes, marginalizando as pequenas produgdes locais e limitando o acesso a alimentos
saudaveis. Esse movimento incluiu a introducdo de sementes geneticamente melhoradas,
fertilizantes quimicos, pesticidas e equipamentos agricolas avancados, promovidos como
solugdes para problemas como a fome e a inseguranca alimentar em paises com sistemas
agricolas tradicionalmente baseados em praticas locais. No entanto, esses “pacotes
tecnoldgicos™, como ficaram conhecidos, ndo eram neutros em termos politicos ou econémicos.
Eles foram acompanhados de uma légica de dependéncia, uma vez que a adogdo dessas
tecnologias exigia a aquisicdo de insumos e conhecimentos técnicos fornecidos principalmente

por corporacdes e instituicdes ligadas ao agronegocio global. Isto é, enquanto ostensivamente



89

buscavam modernizar a agricultura nos paises do Sul, esses programas também estabeleceram
um controle sobre as cadeias produtivas locais, reforcando a influéncia de paises como 0s
Estados Unidos. Martins ainda elucida que esse controle ndo apenas consolidava o dominio
sobre os meios de producdo agricola, — incluindo sementes, terras e tecnologias — mas também
sobre a comercializacdo, ja& que o0s excedentes agricolas gerados por esse modelo

frequentemente beneficiavam os mercados de exportacdo das corporagdes transnacionais:

Para McMichael (2016, p.50-51), a estratégia das politicas agricolas estadunidenses
combinou uma agricultura intensiva em capital e dependente de hidrocarbonetos com
uma politica internacional de “desova dos excedentes agroindustriais” nos paises do
Sul. Essa politica agricola tem um denominador comum: alimentos a baixo custo. (...)
No entanto, a efetividade dessa industrializacdo da agricultura e o aumento da
produtividade dependia de uma reestruturacdo mais ampla em direcéo ao consumo de
massa. Para isso, antes era preciso a “colonizagdo da cultura” ou modificagdes nas
dietas alimentares com substituicdo de alimentos in natura, ou tradicionais para
alimentos processados, por exemplo, a substituicdo do aglcar pelo xarope de milho,
dos 6leos de palma e gordura animal pelos 6leos de milho e soja. Tratou-se, diz
McMichael (2016, p. 56), da “transnacionalizacdo da agricultura e do consumo de
alimentos”, principalmente, quando tais alimentos processados foram vendidos para
0s paises do sul, cuja consequéncia foi introduzir “dietas ao estilo norte-americano
para outras culturas gastrondmicas” (Martins, 2024, p. 151).

Ao mesmo tempo, as inovagOes tecnoldgicas, frequentemente apresentadas como
solugdes para entraves do sistema alimentar, servem principalmente para consolidar o poder
das grandes corporagdes. Em vez de promoverem a sustentabilidade ou o bem-estar coletivo,
essas inovacgdes priorizam a maximizacao de lucros, perpetuando desigualdades e exclusdes.
Isso é evidente na forma como os alimentos ultraprocessados tém se expandido globalmente,
utilizando tecnologias avancadas para reduzir custos de producdo e prolongar prazos de
validade, frequentemente a custa da satde e da qualidade nutricional.

Esse fendbmeno, amplamente respaldado por estratégias de marketing e manipulagéo de
precos, reflete uma colonizagdo cultural que homogeneiza as praticas alimentares globais,
apagando diversidades historicas e ecologicas. Ainda assim, o impacto mais perceptivel desse
fenébmeno é a formagcdo de mercados cativos para alimentos ultraprocessados, cuja
acessibilidade econdmica contrasta com os elevados custos sociais e ambientais de seu
consumo. Como destaca Claro et al. (2016, p. 10), “na auséncia de politicas publicas capazes
de reverter as tendéncias atuais, a continuidade na reducdo do preco dos alimentos processados
e ultraprocessados podera criar um ambiente ainda mais favoravel a elevacdo de seu consumo
nos proximos anos”. Segundo os autores, 0 impacto dessa transformacéo vai além dos aspectos
culturais e econémicos, afetando também a saude publica. A ampla oferta de alimentos

ultraprocessados, aliada a estratégias de marketing agressivas, tem contribuido para o aumento
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global da obesidade e de doencas cronicas. A questdo é que diversos fatores ambientais,
politicos e econdmicos incentivam o consumo desses produtos, tornando mais dificil a

substituicdo por alimentos frescos ou minimamente processados:

A cadeia agroalimentar é uma cadeia de elos que vai desde as sementes até os produtos
consumidos em cada casa. Através da manipulacdo de precos, da oferta e da
transformacdo de alimentos em mercadorias ultraprocessadas, as corporagGes
controlam as politicas sobre o alimento. Com muito investimento em publicidade e
comunicagdo, apostam na mudanca dos habitos alimentares para conformar produtos
e um mercado consumidor que, no final, respondem & necessidade crescente de lucros
exorbitantes (Pacheco, 2024, p. 42).

Além da questdo econdmica, os alunos também refletiram sobre o impacto do prego dos

ultraprocessados na sua ampla disseminagéo. A aluna Suellen Wanessa escreveu que:

Os alimentos saudaveis fazem bem & populagdo, ao contrario dos ultraprocessados,
gue causam problemas e aumentam o risco de doencgas. Algumas dessas séo: diabetes,
cancer, alto nivel de agUlcar no sangue, doengas autoimunes, entre outras.

Além de serem prejudiciais, Ihes faltam nutrientes necessarios ao nosso corpo e bem-
estar. Apesar de se apresentarem mais acessiveis, ainda assim ndo possuem qualidade,
energia e vitaminas necessarias ao nosso corpo (Suellen Wanessa, 17 anos).

Esse ponto converge com os estudos de Claro et al. (2016, p. 2), que indicam que a
popularizacdo desses produtos ndo ocorre apenas pela conveniéncia, mas por um conjunto de
fatores estruturais que favorecem sua facilidade em detrimento de alimentos naturais e
minimamente processados. A alimentacdo contemporanea, portanto, exprime um reflexo

daldgica capitalista e de suas contraditorias engrenagens:

A sociedade recomenda as criangas e aos jovens uma alimentagdo a base de vitaminas
e proteinas com a finalidade de compensa-las pelo desgaste de energia. As criangas e
0S jovens, no entanto, tém suas proprias ideias a respeito do que é mais agradavel
comer: balas, sanduiches, chocolate, sorvete, refrigerantes etc. Existe, nesse sentido,
um processo de socializagdo que procura mostrar a eles que tais alimentos podem ser
gostosos, mas ndo nutritivos e podem ser prejudiciais: tiram o apetite, engordam,
estragam 0s dentes. Entretanto, essas questdes passam pelo poder aquisitivo dos
segmentos sociais, e esse tipo de alimento, considerado ndo nutritivo, tem um espago
muito maior nas classes abastadas do que nas familias de baixa renda (Daniel; Cravo,
2005, p. 63).

Os estudantes também analisaram o papel da agricultura familiar nesse cenario e sua
marginalizacdo frente ao agronegocio. A aluna Vitdria Cristina Galdino escreveu em um trecho
de sua Producdo Textual: “Embora existam locais que vendem verduras e carnes produzidas de
forma mais saudavel pela agricultura familiar, essa modalidade de producdo ainda ndo recebe
0 incentivo necessario para se tornar uma alternativa viavel e suficiente para alimentar a

populacdo” (Vitoria, 17 anos). Essa perspectiva encontra respaldo na critica de Pacheco (2024).
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Ele aponta que as grandes corporagdes ndo demonstram interesse em garantir o acesso universal
a alimentos saudaveis e sustentaveis, concentrando seus esforcos no fortalecimento do mercado
de ultraprocessados. Enquanto esses alimentos sdo exaltados como alternativas praticas e
economicamente viaveis, eles perpetuam um sistema que silencia e exclui as populacdes mais
vulneraveis, aprofundando o abismo das desigualdades no acesso a alimentos saudaveis e
culturalmente enraizados. Por outro lado, a agricultura familiar, outrora guardia da seguranca
alimentar, foi relegada as margens, suprimida pela ascensdo dos sistemas agroindustriais que
impulsionam a produtividade global em detrimento da diversidade e da sustentabilidade local.

E nesse contexto de apagamento que Pacheco descreve:

Obviamente, o interesse das grandes tecnologias ho mundo rural ndo tem nada a ver
com a luta contra a fome ou com a producéo de alimentos saudaveis. Se 0 mercado
fosse capaz de garantir o acesso universal aos alimentos, ndo estariamos vivendo essa
calamidade, ampliada pela pandemia e pela guerra na Europa. A agricultura familiar
camponesa, que produz os alimentos que vdo para a mesa das pessoas, ndo se beneficia
desses processos supostamente inovadores, que s6 aprofundam as ameagas ao seu
modo de vida. A guinada digital se apresenta, na realidade, com concentracdo da terra,
controle das corporagdes sobre as sementes, desvalorizagdo do conhecimento dos
camponeses e a imposi¢do de normas de produgdo e alimentacdo estranhas a sua
tradi¢do (Pacheco, 2024, p. 36).

A transformacdo do sistema alimentar global também afeta a maneira como as
sociedades percebem e se relacionam com os alimentos. A alimentacdo, que antes estava
intrinsecamente ligada a memoria, a identidade cultural e as praticas comunitarias, esta sendo
progressivamente descontextualizada. A compreensdo sobre valores saudaveis em torno dos
alimentos agora é amplamente definida pelas corporacdes, que moldam néo apenas 0s habitos
de consumo, mas também as percep¢Oes culturais sobre o que € considerado alimento. A
marginalizacdo da agricultura familiar reflete uma estratégia deliberada de concentracdo de
recursos e poder, que desvaloriza os saberes locais e compromete a soberania alimentar. Além
disso, esse processo € acompanhado por uma despolitizacdo da fome, frequentemente
apresentada como um problema técnico ou de escassez de oferta. O estudante Carlos Eduardo
sintetizou essa questdo ao afirmar num trecho de sua Produgdo Escrita: “A populacéo brasileira
enfrenta inseguranca alimentar quando um pais ndo consegue garantir comida para aqueles que
mais precisam”.

Essa reflexdo se aproxima do argumento de Martins (2024, p. 160), que destaca a fome
como ndo sendo uma caracteristica natural, mas uma construcdo politica cuidadosamente
arquitetada. Ndo é um mero acaso ou uma fatalidade natural, mas uma manifestacdo do

maquinario capitalista que move os interesses de corporacdes e Estados hegemonicos. Quando
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esses atores controlam as cadeias produtivas, ndo o fazem para aliviar a miséria ou democratizar
0 acesso aos alimentos, mas para consolidar posi¢des de poder. A escassez se torna, assim, uma
arma, e a mesa vazia de milhGes de pessoas é apenas mais uma pega no tabuleiro de um jogo
estratégico cruel. Nessa logica, o pdo que falta ao pobre é o mesmo que engorda uma riqueza
de poucos.

Sob o0 manto do progresso, a tecnologia — que poderia ser uma aliada na construcéo de
um mundo mais justo — é moldada para desenvolver desigualdades e perpetuar exclusées. Como
destaca Baumol (2003, citado por Evangelista, Ghesti e Parachin, 2019, p. 400), no capitalismo,
a inovagAo é questdo de sobrevivéncia para as empresas, € ndo para 0s povos. E nesse impeto
de "inovar a qualquer custo” que surgem alimentos ultraprocessados, verdadeiros simulacros
de nutricdo que alienam paladares, destroem saberes tradicionais e transformam a alimentacéo
em uma experiéncia de dependéncia, ao invés de emancipacdo. As sementes da terra, que
deveriam simbolizar liberdade e fertilidade, tornam-se referéncias de patentes, mercados e
interesses financeiros.

Esse modelo, entretanto, ndo € um destino inescapavel, reestruturad-lo exige que
voltemos nosso olhar para a memoria coletiva, para as praticas ancestrais que dialogam com a
terra e para a diversidade cultural que enriquece nossos territorios. E preciso fortalecer a
soberania alimentar como um direito inaliendvel, promovendo préaticas agricolas que respeitem
os ciclos naturais e politicas pablicas que contemplem as vozes esquecidas, especialmente a
dos pequenos agricultores.

Mais do que questionar as narrativas que despolitizam a fome, é fundamental enfrentar
suas raizes: um sistema alimentar global estruturado na légica da exploracéo e da exclus&o.
Para tanto, é imperativo que se promova um projeto de futuro que ndo apenas mate a fome de
hoje, mas que cultive um amanh& mais digno, a terra sendo tratada como mée e ndo como
mercadorias. Assim, torna-se possivel erguer um sistema alimentar que honre os valores

culturais, proteja os recursos ambientais e semeie 0 bem-estar das geracOes presentes e futuras.

3.3 Cultura, resisténcia e soberania alimentar

O prato que chega a mesa de um brasileiro carrega mais do que ingredientes simples.
Ele traz a historia de um povo, a luta pelo direito a terra, as disputas econdmicas que moldam

0s mercados e, muitas vezes, as consequéncias de um sistema alimentar desigual. Mas o fato é
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que 0s pratos vazios também possuem histérias, pois a fome tem rosto, tem cor e tem geografia.
No Brasil, onde a terra é farta e a biodiversidade impressiona, a fome ndo deveria existir. No
entanto, ela persiste, silenciosa, mas avassaladora, atravessando geracOes, territorios e
estruturas sociais. Comer € também um gesto politico, uma escolha cultural e um reflexo das
relacdes de poder que moldam o acesso a terra, a agua e aos alimentos.

Em meio a essa realidade contraditéria, a alimentacdo vilaboense se mantém como um
patrimonio imaterial, preservando, em seus sabores e modos de preparo, uma identidade de um
povo que resiste as transformacdes impostas pela globalizacdo e pela industrializagcdo dos
habitos alimentares. No entanto, diante do avango da padronizacdo alimentar e da crescente
substituicdo de praticas culinarias tradicionais por produtos ultraprocessados, coloca-se 0
desafio de compreender até que ponto essa heranca cultural podera ser mantida e transmitida as
futuras geracdes sem que perca sua atualidade e relevancia no cotidiano das familias.

A globalizacdo tem sido um dos principais agentes de transformacdo dos padrdes
alimentares, impondo praticas que afastam os individuos de suas referéncias culturais e sociais.
Diante desse cenario, torna-se fundamental pensar em estratégias para garantir ndo apenas o
direito a alimentacdo, mas a preservacdo da diversidade alimentar e do acesso equitativo a
alimentos saudaveis. Esta reflexdo reforca a necessidade de politicas publicas externas a
seguranca alimentar, considerando ndo apenas a quantidade, mas a qualidade da alimentacdo
disponivel & populacdo. Garantir comida na mesa de todos passa pela consideracdo de que a
fome ndo € apenas a auséncia de alimentos, mas uma expressao das desigualdades estruturais

que precisam ser urgentemente enfrentadas:

Quando falamos em erradicar a fome, ndo ha dividas de que eliminar as injusticas
sociais, raciais e de género € um pressuposto indispensavel, ainda mais em paises tdo
caracterizados pela desigualdade. Mas, para garantir a oferta de alimentos de
qualidade e saudaveis para todos e todas, é preciso também colocar o Estado a servico
de um novo sistema alimentar (Santos, 2024, p. 82).

A velocidade com que a globalizacdo avanca tem um custo: a marginalizagdo das
praticas alimentares tradicionais em favor de um consumo cada vez mais voltado para alimentos
ultraprocessados e industrializados. Ao longo das ultimas décadas, os alimentos tradicionais
foram perdendo espaco para os biscoitos recheados, os refrigerantes e os salgadinhos de pacote.
Esse fendmeno nédo é acidental; trata-se de um processo capitalista estruturado por interesses
que lucram com a substituicdo do alimento natural pelo produto industrializado. Em

contrapartida, a culinéria regional, que se constroi a partir de ingredientes locais e modos de
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preparo ancestrais, enfrenta os riscos com o avango da globalizagéo que pouco se importa com
os valores locais e desconecta a alimentacdo de sua funcéo original.

A comida, enquanto patrimonio cultural imaterial, enfrenta o desafio de ser preservada
sem se transformar em mera mercadoria. A questdo € que, apesar da globalizacéo e as dindmicas
econbmicas contemporaneas pressionarem as tradi¢es culinarias, alterando a forma como os
saberes e 0s modos de preparo sdo transmitidos entre geracdes, a preservacdo do patrimonio
alimentar ndo significa resisténcia absoluta a mudanca, mas sim a busca por um equilibrio que

permita a adaptacdo sem descaracterizacéo.

... circunstancias histdricas podem produzir mudangas na base social da transmissao
e/ou producdo do patriménio. Também sugere - por mais contraditorio que possa
parecer - que a continuidade de determinada prética pode implicar mudanga no
género, na idade e no status social dos executantes e participantes. Em tais casos, o
desafio, do ponto de vista da salvaguarda, é encontrar o ponto de equilibrio entre
continuidade e mudanca, levando em consideracdo que em situagdes concretas essas
forcas ndo sdo tdo conflitantes quanto se poderia supor (Arantes, 2008, p. 209).

A preservacao da cultura alimentar ndo pode se limitar a cristalizacdo de praticas do
passado, devendo considerar as transformac6es sociais e econdémicas que redefinem os agentes
responsaveis por sua manutencdo. A permanéncia dos saberes culinarios tradicionais depende
da sua capacidade de dialogar com o presente, garantindo que sua relevancia se mantenha viva
e significativa para as geracgdes futuras.

Diante dessas questdes, os estudantes foram instigados a refletir sobre a tensao entre
tradicdo e inovacdo e a proporcdo de solucdes para os desafios apresentados. Através de
debates, pesquisas e andlises, o texto que produziram também trouxe propostas de solugéo
condizentes que coincidem em alguns aspectos, sendo que o exercicio critico permitiu discutir
alternativas para a valorizacdo da comida tradicional em um mundo cada vez mais globalizado.

As comunidades do campo e organizagBes sociais, guiadas por sua trajetéria de
resisténcia, desenvolvem alternativas baseadas em saberes tradicionais e em préticas
sustentaveis, buscando fortalecer a soberania alimentar e garantir condi¢Ges dignas de vida.
Embora suas acdes sejam moldadas por experiéncias locais e pela luta contra desigualdades
historicas, elas também repercutem de maneira mais ampla, incentivando modelos de producao
e consumo mais justos e acessiveis. Esses grupos desempenham um papel essencial na
construcdo de sistemas organicos que respeitam tanto a diversidade cultural quanto os direitos
humanos, promovendo um futuro mais sustentavel para todos. Como observa Amorim (2024,

p. 9), "os movimentos populares e camponeses constroem alternativas com base em sua
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experiéncia de resisténcia e sem compromisso com as necessidades da maioria da populagéo,
em defesa da soberania alimentar e da dignidade humana."

Essas iniciativas visam romper com a l6gica do agronegocio, que prioriza a exportacao
e a producdo de commodities em detrimento do abastecimento interno e da qualidade

nutricional dos alimentos consumidos pela populacdo. Conforme destaca Santos:

Romper com o modelo do agronegécio, um dos responsaveis pela situacdo que
vivemos, exige necessariamente unificar as forgas sociais, camponesas e urbanas a
fim de seguir na luta pela defesa dos territorios, pela construgdo da soberania
alimentar, pela qualidade de vida e por um pais justo e democratico (Santos, 2024, p.
58).

A critica ao modelo do agronegocio evidencia a necessidade de transformar a relacao
da populacdo com a alimentacéo, e essa mudanga comega com a educacéo e a conscientizagéo.
Como destaca Anna Luiza, formar cidaddos mais informados desde a infancia é um passo
fundamental para que a sociedade compreenda a importancia de préaticas alimentares mais

adequadas:

(...) para a melhoria dessa problematica, é preciso dar os primeiros passos rumo a
conscientizagdo de criangas e adolescentes dentro de suas escolas, levando
transparéncia e informagcéo para dentro de casa e meio familiar. Além disso, € preciso
pensar coletivamente em formas de incentivo na area do campo. Com a adocéo de
habitos alimentares saudaveis, a educagdo nutricional e a implementacao de politicas
publicas eficazes, os brasileiros entenderdo o poder de suas proprias maos para mudar
o futuro da sociedade de forma mais saudavel e sustentavel (Anna Luiza, 17 anos).

A juventude tem um papel essencial nesse processo, pois representa a geracao que pode
consolidar novos paradigmas em relacdo a alimentagdo, consumo consciente e préaticas
sustentaveis. O engajamento de jovens nas escolas e em seus territorios, aliado a implementacao
de politicas publicas efetivas, contribui para a formacdo de cidaddos mais criticos e
participativos, capazes de questionar os impactos do agronegdcio e propor alternativas baseadas
na agroecologia e na valorizagdo da agricultura familiar. Além disso, é por meio da educagéo
que se fortalece a consciéncia coletiva sobre a necessidade de preservar os biomas, combater a
fome e reduzir desigualdades.

Para quebrarmos o padrdo do agronegdcio, precisamos enfrentar muitos desafios.
Garantir a implementacéo de politicas puablicas, preservar o meio ambiente e 0s
biomas, fortalecer a alianga camponesa, erradicando a fome e a pobreza. SO assim
poderemos mudar os problemas dos sistemas alimentares e da salde publica (Clara
Vitdria, 16 anos).

Diante desse cenario, a promocéo da educacdo alimentar no ambiente escolar representa

uma das estratégias mais eficazes para modificar a forma como a sociedade se relaciona com
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os alimentos. Ao incorporar conhecimentos sobre nutricdo, origem dos ingredientes e habitos
saudaveis desde a infancia, essa abordagem contribui para a formagdo de consumidores mais
conscientes e responsaveis. Como enfatiza Arantes, essa transformagdo néo apenas incentiva
escolhas alimentares mais equilibradas, mas também reflete diretamente na saide e no bem-

estar das futuras geracoes:

A pratica do patrimdnio cultural imaterial nas escolas — alimento e inspiracdo nao sé
para atividades extracurriculares, como também para as disciplinas regulares - € uma
maneira de sensibilizar e atrair novos praticantes e de possibilitar uma apreciacdo
melhor informada por parte do publico e dos participantes, especialmente quando o
patrimdnio ja perdeu sua visibilidade e relevancia na vida pablica. Além disso, 0
patriménio imaterial permite a exploracdo de temas extremamente ricos, relacionados
a aspectos historicos, expressivos e espirituais das culturas, que podem ser abordados
por meio de atividades escolares multidisciplinares. Contribui ainda para o
desenvolvimento da linguagem corporal, pode servir de base para programas de salde,
e colabora para estimular os animos em atividades fisicas e na agudeza de espirito dos
estudantes (Arantes, 2008, p. 212).

Essa perspectiva ressalta a importancia de integrar o conhecimento alimentar a formacéo
escolar como uma estratégia para promover habitos saudaveis e como um meio de fortalecer a
valorizacdo do patriménio cultural imaterial e das praticas agricolas sustentaveis. Ao alinhar a
educacdo, a consciéncia nutricional e o reconhecimento da agricultura familiar, cria-se um
caminho para ampliar a soberania alimentar e construir um sistema mais justo e sustentavel,
capaz de garantir tanto o bem-estar da populacdo quanto a preservacgédo dos saberes tradicionais,
como apresenta a aluna entrevistada Vitoria, em sua proposta de solucdo descrita em sua
redacdo:

Os governantes devem investir em politicas publicas para valorizar a agricultura
familiar, o que é capaz de ajudar as familias com o sustento. E preciso colocarmos
alimentos mais saudaveis em nossas mesas e trabalhar com o tema da alimentacao
saudavel nas escolas para melhorar os habitos dos brasileiros. Pensar no bem-estar de
todos e na satide da populagdo brasileira é fundamental que os cidaddos tenham acesso
a alimentacdo saudavel e isso sO serd possivel quando a soberania alimentar for
assegurada (Vitoria Cristina, 17 anos).

A soberania alimentar depende de um conjunto de ac¢des articuladas que envolvem
mudancas estruturais no modelo de producéo e distribuicdo de alimentos. A agroecologia, ao
contrario do modelo convencional do agronegdcio, prioriza préaticas agricolas que respeitam 0s
ciclos da natureza, controlam a dependéncia de insumos quimicos e fortalecem os pequenos

agricultores.

Para que seja possivel romper ou minimizar os efeitos nocivos desse modelo, é preciso
apostar em um sistema alimentar sustentavel. Como aponta André Luiz Santos Costa
(2021), esse sistema alternativo se caracteriza por ser um modelo de producéo, de
processamento e distribui¢do dos alimentos que ndo apresenta desperdicio de recursos
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naturais, como também prejuizos ambientais em seu processo (Santos, 2024, p. 59).

Isso significa que politicas publicas que fomentem a transicdo para praticas
agroecoldgicas sdo indispensaveis para garantir um abastecimento alimentar sustentavel e
acessivel a toda a populagdo. Programas como o Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA)
e 0 Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) j& demonstraram o impacto positivo
da compra de alimentos da agricultura familiar para abastecer escolas e instituices publicas,
fortalecendo a producdo local e oferecendo alimentos saudaveis a milhdes de criangas e
adolescentes.

Além das mudancas na publicidade e na regulacdo do mercado, € preciso garantir que
os alimentos cheguem as mesas da populacdo sem que passem pelas distorcdes dos
intermediarios e das grandes redes varejistas. O incentivo a comercializacdo direta entre
produtores e consumidores, por meio de feiras livres, mercados locais e programas de compras
institucionais, fortalece a economia local e garante alimentos frescos a pregos mais justos. O
modelo atual de distribuicdo de alimentos esta estruturado para concentrar lucros nas grandes
redes de supermercados e atacadistas, dificultando o acesso da populacdo de baixa renda a
produtos naturais € minimamente processados. Quando hd uma conexdo direta entre quem
produz e quem consome, cria-se um sistema alimentar mais transparente, no qual os agricultores
recebem uma remuneracao justa pelo seu trabalho e os consumidores tém acesso a produtos de
melhor qualidade. Essa valoriza¢cdo do mercado local é fundamental para reduzir a dependéncia
das importacGes de alimentos e para fortalecer os circuitos curtos de comercializagdo, causando
0s impactos ambientais associados ao transporte de mercadorias por longas distancias.

O futuro da alimentacdo vilaboense esta intrinsecamente ligado ao destino da
alimentacdo no Brasil e a formacgéo de cidaddos mais conscientes sobre sua alimentagéo e seus
impactos. Enquanto os interesses das grandes corporagdes continuam a ditar as regras do setor,
a fome, a desigualdade e os obstaculos na gestdo ambiental seguem como marcas do modelo
alimentar vigente. No entanto, a luta pela soberania alimentar ja esta em andamento,
impulsionada por camponeses, povos indigenas, movimentos sociais e consumidores
conscientes. Nesse contexto, a educagdo desempenha um papel essencial para promover o
pensamento critico sobre o atual sistema alimentar e capacitar as novas geracdes a adotar
habitos mais saudaveis e sustentaveis. Quando as escolas incorporam temas como alimentacao,
sustentabilidade e producéo local em seus curriculos, criam oportunidades para que criangas e
adolescentes compreendam a importancia de suas escolhas e se tornem agentes ativos na
construcdo de um futuro no qual a comida seja tratada como direito fundamental de cada ser

humano.
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3.4 Aula de Campo e a Tradicdo Vilaboense: Um Dialogo entre Natureza e Cultura

A Cidade de Goias é um territorio onde natureza e cultura se entrelagam em um dialogo
continuo, moldando identidades e tradi¢fes. Seu patriménio natural, representado pelo Cerrado,
composto por uma paisagem exuberante, € um repositorio de saberes ancestrais, praticas
culturais e uma rica biodiversidade que sustenta modos de vida e uma culinaria peculiar. Nesse
contexto, a realizacdo de uma aula de campo voltada a observacdo do Cerrado proporcionou
uma experiéncia imersiva e significativa aos estudantes, consolidando a inter-relacdo entre a
educacdo ambiental e a valorizagéo da cultura alimentar vilaboense.

A proposta da atividade partiu do principio de que a educacdo ambiental, quando aliada
a pratica, se torna um poderoso instrumento de sensibilizacdo e formacéo critica. A vivéncia
em campo permitiu que os estudantes observassem a fauna e a flora nativas, experimentando a
relacdo direta entre os recursos naturais e a identidade cultural da Cidade de Goias. Durante a
atividade, os alunos puderam colher cajus, observar pequizeiros e jatobas, além de conhecer
outras plantas nativas do Cerrado, ampliando sua percepcdo sobre a riqueza do bioma e sua
importancia para a comunidade local.

A educacdo ambiental aliada a patrimonial é essencial para a formacédo de cidadaos
conscientes da necessidade de preservar os ecossistemas e suas inter-relagdes com os modos de
vida tradicionais. O Cerrado, muitas vezes chamado de “ber¢o das aguas” por sua importancia
hidrolégica, também se configura como um espaco de memoria e pertencimento, no qual os
frutos e saberes transmitidos de geragdo em geracdo sdo partes essenciais da identidade
alimentar vilaboense. "Uma das principais ferramentas para disseminar a agroecologia e
garantir a soberania alimentar € a educacéo.” (Santos, 2024, p. 76).

Ao integrar o aprendizado tedrico ao contexto real do bioma, a aula de campo fortaleceu
a conexdo dos alunos com o Cerrado, proporcionando um aprendizado dindmico e experiencial.

Os frutos e arvores observados durante a atividade, como 0 caju e 0 pequizeiro,
elementos da biodiversidade local, ligam-se a culinaria vilaboense e sdo simbolos da relacdo
intrinseca entre a natureza e a cultura. A cozinha tradicional do Cerrado, marcada pelo uso de
ingredientes nativos e pelo saber artesanal transmitido entre geracgdes, configura-se como um

patrimonio imaterial que necessita de salvaguarda e valorizacao.

E uma cozinha com incontaveis preparos, vocabulario singular e instrumentos
valorosos, carregada de mistérios e espantosa maestria por seus personagens. E nao
se esgota aqui a dieta tradicional cerratense. 1sso é apenas um convite, ensaio para um
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mergulho nas profundas raizes da culinéria dos povos do Cerrado, que tem urgéncia
em ser escrita e documentada a partir das vivéncias dos reais protagonistas desse
bioma (Andrade, 2022, p. 188).

Esse testemunho reforca a necessidade de preservar ndo apenas os ingredientes nativos,
mas também os modos de preparo e os saberes associados a culinéria cerratense. O contato dos
estudantes com o bioma permitiu que compreendessem essa conexdo, identificando como os

elementos naturais se transformam em préticas culinarias e em identidades alimentares.

Além disso, temos que considerar a identidade alimentar na sua dupla dimenséo
biocultural, como complexo gustativo compartilhado por um grupo e como um
universo simbadlico interiorizado que informa aqueles que o compartilham os limites
entre a cultura e a natureza, entre o que é prdprio e o que é distante (Pons, 2005, p.
103).

O conceito apresentado aprofunda essa reflexdo ao introduzir a ideia da identidade
alimentar como uma construcéo biocultural, composta por duas dimensées complementares. A
primeira delas refere-se ao complexo gustativo compartilhado por um grupo, ou seja, aos
sabores, ingredientes e preparacdes que caracterizam uma culinaria especifica e séo
reconhecidos coletivamente como elementos distintivos. No caso do Cerrado, alimentos
naturais do bioma integram esse repertorio gustativo, definindo uma culinaria singular e
profundamente enraizada na cultura local. J& a segunda dimensdo apontada pelo autor
concentra-se na interiorizacdo simbdlica da identidade alimentar, ou seja, no modo como 0s
individuos percebem e vivenciam a fronteira entre a natureza e a cultura a partir da alimentacéo.
Esse aspecto é fundamental para compreender como os alimentos se tornam mais do que meros
insumos nutricionais, adquirindo significados identitarios e afetivos. A distin¢do entre "o que é
proprio e o que é distante”, mencionada pelo autor, se manifesta no reconhecimento de
determinados ingredientes e pratos como pertencentes a uma tradicdo especifica, a0 mesmo
tempo em que diferencia essa culinaria de outras. No Cerrado, por exemplo, 0 uso do pequi é
muito marcante na dieta regional e simboliza um saber ancestral que exige conhecimento sobre
seu manejo e preparo adequado.

A conservacdo do Cerrado é, portanto, essencial ndo apenas para a manutencdao da
biodiversidade, mas também para garantir a continuidade dos saberes e praticas culturais
associados a esse bioma. Para que essa conservacao seja eficaz, é necessario que as politicas
publicas de protecdo ambiental estejam alinhadas com estratégias de desenvolvimento

econdmico e social que valorizem as comunidades locais e seus modos de vida.

O desenvolvimento social e econdémico deve ser integrado a conservagdo do meio
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ambiente e a inclusdo social e produtiva de povos e comunidades tradicionais e
agricultores familiares, com respeito a suas especificidades culturais e étnicas. Afinal,
ndo ha desenvolvimento efetivo e verdadeiro sem a incorporagéo das referéncias
culturais dos grupos sociais envolvidos (Santili, 2015, p. 603).

Essa afirmacdo reforca a necessidade de politicas que reconhecam a interdependéncia
entre biodiversidade e sociodiversidade, promovendo o fortalecimento das comunidades que
mantém viva a tradi¢do alimentar do Cerrado. A aula de campo demonstrou como essa relacao
se manifesta no cotidiano da Cidade de Goias, evidenciando a importancia de a¢des educativas

que sensibilizem as novas geracOes para a valorizacdo desse patrimonio.

Figura 12: Aula de campo — frutos do cerrado e conhecimento ao alcance das maos

SHOT ON MI 9T
3 Al TRIPLE CAMERA

Fonte: Acervo fotografico da autora/ 2025.

A perspectiva agroecoldgica também faz parte desse contexto. Propde sistemas
alimentares sustentaveis que considerem as interagdes entre pessoas, territorio e natureza.
Como garante Santos (2024, p. 60): "Podemos afirmar que sistemas alimentares sustentaveis
sdo um projeto de campo e de sociedade, nos quais as pessoas e a natureza sao o centro."

Compreender o Cerrado como um espago de produgdo de saberes e alimentos é
fundamental para que a sustentabilidade alimentar seja efetivamente garantida. Os estudantes,
ao vivenciarem essa realidade, foram estimulados a refletir sobre como as escolhas alimentares
impactam diretamente a preservacao ambiental e a continuidade das tradi¢des culturais.

Além disso, a aula de campo proporcionou uma experiéncia de aprendizado ativa e
participativa, aproximando os estudantes dos processos naturais e culturais que estruturam a

identidade vilaboense. Esse tipo de abordagem pedagdgica possibilita que o conhecimento seja
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transmitido de forma dinamica e construido coletivamente, estimulando o pensamento reflexivo

e a participacgdo ativa dos alunos em seu proprio processo formativo.

Ao conceber a educacdo como uma ferramenta politica central para alcancar a
transformacdo social, 0s movimentos camponeses construiram um processo
educativo, recuperando o legado de Paulo Freire relacionado as lutas pela libertagdo
e dignidade humana. E nesse caminho pedagégico, a prética da pergunta, a
curiosidade e, acima de tudo, a solidariedade s&o fatores indispenséaveis para a
construcdo de subjetividades que prop8em alternativas concretas ndo sé ao modelo
hegemdnico no campo, mas em toda a sociedade (Santos, 2024, p. 78).

A atividade permitiu que os estudantes experimentassem essa abordagem pedagdgica,
baseada na valorizacdo da curiosidade, da experiéncia e do questionamento critico. A aula
ampliou o conhecimento sobre o Cerrado e sua influéncia na cultura alimentar, contribuindo
para a formacao de sujeitos mais conscientes e engajados na defesa do meio ambiente e do

patrimonio cultural.

3.5 Entre tracos, memarias e cores: expressao de identidade e pertencimento

Entre tracos e nucleos, os desenhos dos alunos revelam as veias de um lugar onde a
cultura pulsa como um cora¢do que nunca cessa de bater. Goias se manifesta dentro dos olhares
de quem transita em seus espacos por meio de tracos delicados e em formas que manifestam
memorias, traducdes e raizes. Cada papel, cada folha tracada € um espelho de vivéncias, de
vOozes ancestrais que sussurram por entre os lapis e as cores, desenhando o que se sente, 0 que
se carrega no peito e nas sensacoes.

Durante o processo de pesquisa e no decurso das rodas de memoria, os estudantes
dialogaram e foram levados a refletir sobre o significado do patrimdnio cultural. Durante esses
encontros, discutimos ndo apenas 0s elementos materiais e imateriais que compdem essa
heranca, mas também a importancia da memoria, da identidade e da preservacao das tradi¢des.

Apdbs esse momento de troca e aprendizado, os estudantes foram convidados a traduzir
em desenhos seus olhares e compreens@es sobre o tema. Cada traco, cor e composicao revelou
bem mais do que simples representacdes visuais: foram mapas afetivos, carregados de
pertencimento, lembrangas herdadas e referéncias que moldam a identidade cultural goiana.
Entre contornos suaves e linhas marcantes, desdobraram-se narrativas que reafirmam a riqueza

e a diversidade do patrimdnio que nos cerca.
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Nos contornos dos desenhos, percebe-se a simplicidade que guarda em si um oceano de
significados. O pequi, ora representado pela casca esverdeada, ora representado pelo carogo em
formato de vida macia e tenra, foi retratado em quase todas as composi¢oes, relacionado com
imponéncia nos tragos juvenis, testemunhando sua propria importancia. Goias € assim: € cheiro,
é sabor, é textura, é tradi¢do transformada em imagem.

Mas, entre todas as representacdes, ha uma que se distingue como um sopro de poesia
desenhado: a mandala, da aluna Suellen. O que poderia ser um simples circulo, fechado sobre
si mesmo, torna-se uma celebracéo do eterno, do continuo, do que gira em torno da esséncia da
terra. Ao centro do desenho, como se fosse um segredo revelado ao mundo, esta o pequi — e
n&o um pequi com carogo qualquer, mas aquele que guarda em si um embrido, uma promessa
de continuidade, de renascimento.

A escolha nédo é casual. O pequi, que carrega em seu home o0 peso do cerrado e de sua
resisténcia, insurge como fruto e também como um ventre. Nele, Suellen esculpiu uma vida em
potencial, um fio de existéncia pronto para desabrochar. E o embrido, que ali se refere a posicéo
fetal, sugere um retorno a origem, uma reveréncia ao ciclo eterno do tempo que perpassa pela
colheita e pelo esverdeado fluido vital que mantém nosso planeta vivo: é o chamado ancestral
que nos relembra a interdependéncia entre ser humano e natureza, entre aquilo que cultivamos
e aquilo que nos nutre.

Ao redor do ventre do cerrado, tece-se um segundo plano na mandala dividida em quatro
partes que carregam elementos significativos da agricultura: sdo folhas, flores, plantas e frutos
que representam a dindmica presente na economia goiana. Tradicao e produgdo caminham lado
a lado. A cana-de-aglcar, além da producdo de acucar, é essencial para a industria de
biocombustiveis, fornece etanol que impulsiona a economia e contribui para a sustentabilidade
energética. O milho, por sua vez, é um dos pilares do agronegocio, operando como alimentacao
tanto para 0 consumo humano gquanto para a pecudria, fortalecendo a cadeia produtiva. O pequi,
simbolo do cerrado, movimenta o setor gastrondémico e fortalece a identidade regional. O
algoddo, com suas fibras resistentes, impulsiona a industria téxtil, gerando empregos e
exportacdes. Ja as folhas e plantacdes verdes representam uma diversidade agricola que sustenta

a economia, garantindo alimento, matéria-prima e equilibrio ambiental.
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Figura 13: Desenho em formato de mandala da aluna Suellen Wanessa

Fonte: Acervo Fotogréafico da Autora/ 2025.

A terceira camada da mandala se desdobra em quatro partes, cada uma reunindo
elementos que traduzem aspectos essenciais da economia, cultura e natureza goiana:

No quadrante superior esquerdo, a agricultura é representada pela figura de um homem
do campo segurando um reldgio, simbolo do controle do tempo no ciclo de plantio e colheita.
Esse elemento sugere 0 manejo da terra dentro do tempo e a importancia do planejamento
agricola para garantir a produtividade e o sustento. Ao seu lado, um caminh&o e um boi
representam aspectos da economia evidenciando a pecuéria e o transporte como pilares do
agronegdcio no estado.
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Ja na parte superior direita, a mandala exalta o cerrado, destacando suas paisagens
tipicas. O sol poente imprime um tom de contemplagéo e eternidade, simbolizando o ritmo
natural que rege esse ecossistema. O lobo-guard, espécie emblematica da fauna local, surge
como um guardido do bioma, reforcando a importancia da preservacdo ambiental diante do
avanco das atividades humanas.

No quadrante inferior esquerdo, a cultura e a tradicdo religiosa ganham vida com a
Procissdo do Fogaréu. Os farricocos, com suas vestes multicoloridas, caminham pelas ruas da
Cidade de Goiaés, cenario historico marcado pela arquitetura colonial e pelas ruas de pedra. Esse
cortejo secular, carregado de simbolismo e devocéo de identidade, representa a fuséo entre fé e
cultura, mantendo viva a heranca historica da regido.

Por fim, na parte inferior direita, uma mandala se volta para os simbolos naturais e
culinarios de Goiéas. Dois ipés amarelos, arvores iconicas do cerrado, florescem ao lado da Cruz
do Anhanguera, remetendo a monumentos historicos presentes na antiga capital. A culinaria
goiana € exaltada com uma rica diversidade de alimentos e frutos, como caju, pequi, pamonha,
empad&o goiano, buriti, jatoba e cagaita, expressando o vinculo profundo entre a terra e a
identidade alimentar do povo goiano.

Cada elemento disposto nessa mandala dialoga entre si, compondo uma estrutura
artistica visual que sintetiza o espirito de Goias. A agricultura, o cerrado, a tradi¢do e a culinéria
ndo apenas coexistem, mas se complementam, reafirmando a riqueza e a diversidade que
moldam a cultura e a histdria desse territdrio.

O pequi, desenhado em seu formato peculiar, se apresenta como simbolo da identidade
culinaria goiana. No desenho de Bento, o pequi é quase um manifesto: um chamado para
considerar e valorizar a riqueza do cerrado, a importancia de preservar o bioma e manter vivas
as tradicdes que fazem desse fruto um patrimdnio imaterial do estado.

Um farricoco se destaca como figura emblematica da Procissdo do Fogaréu, que figura
no palco cultural como uma manifestacdo singular da fé e da tradi¢do, mesclando tradigdo e
teatralidade.

Ao lado do pequi, a pamonha ganha espa¢o na composi¢ao, com suas linhas suaves que
evocam o alimento envolto em palha. A pamonha representa bem mais que um prato tipico; é
um ritual, uma celebracdo da colheita e do compartilhamento. Segundo depoimentos dos
estudantes, percebe-se que, ao ser feita em familia, em rodas de conversa e encontros festivos,
ela representa o acolhimento, a hospitalidade e a esséncia do povo goiano. E um alimento que

aquece, que envolve, que carrega em seu sabor a simplicidade e a riqueza das raizes locais.



105

Analisando o olhar da estudante, percebe-se o que ela considera patriménio, sendo que
cada traco, cada cor, cada escolha feita em sua composicado é um convite para reflexdo sobre a
riqueza do patrimonio goiano e a importancia de manter viva a memaria que o sustenta.

O desenho da estudante Maria Rita emerge com riqueza sintetizadora do que ela
considera patriménio cultural e natural de Goias. Dividida em quatro partes, sua composi¢do
reflete um olhar atento as raizes culturais, mas também um profundo respeito pela identidade

do cerrado e suas multiplas manifestacGes.

Figura 14: Desenho da aluna Maria Rita

Fonte: Acervo Fotografico da Autora.

Na parte superior esquerda, Maria Rita inicia sua obra retratando Cora Coralina, figura
central na literatura brasileira e um dos maiores icones da cultura goiana. A escolha da poetiza
representa que, ao olhar da estudante, a conexdo entre Cora e a cidade onde nasceu é
indissociavel, e sua presenca no desenho evidencia como sua obra continua influenciando as
novas geracfes. Mais do que uma imagem, a figura de Cora representa a permanéncia da
memoria e da poesia como um patriménio vivo, que pulsa entre as ruas de Vila Boa e na

identidade goiana.
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Ao lado de Cora Coralina, Maria Rita desenha um farricoco, vestido com sua tunica
vermelha e segurando uma tocha, assim como seus colegas também representaram. Essa
repeticdo na escolha da figura evidencia a forga simbdlica do personagem dentro do imaginario
cultural e patrimonial de Goias. Sua presenca em todos os desenhos é mais do que um elemento
isolado, € um traco comum que permite a percepcao dos estudantes sobre a identidade goiana.

A parte inferior esquerda do desenho de Maria Rita é dedicada ao patriménio natural,
em que a jovem aluna retrata um cenario exuberante: um rio de 4guas abundantes, repleto de
peixes, cercado por morros e uma paisagem habitada por animais tipicos do cerrado. A presenca
de onca-pintada, lobo-guara, tamandua-bandeira e jiboia demonstram a riqueza da fauna local
e ressalta a importancia da preservacéo desse bioma unico.

Nos dois quadrantes a direita, na parte superior e inferior, a aluna mergulha na culinaria
goiana, representando dois dos elementos mais iconicos da cultura regional: a pamonha e o
pequi. O desenho da pamonha, envolta em sua palha e também aberta, revela sua textura e
convida o observador a pensar nas coincidéncias dos alunos utilizarem os mesmos aspectos que
representam. Abaixo a estudante desenha o pequi, representado tanto em sua forma externa,
com a casca esverdeada, quanto aberto, revelando sua polpa amarela.

O estudante Bento também traz em seu desenho uma opinido sobre o que considera ser
patriménio de Goias. Seu olhar percorre os caminhos da terra e da cultura, retratando simbolos
enraizados no cotidiano goiano e transpondo-os para o papel com sensibilidade e significado.
Seu desenho exprime o espaco geografico recriado segundo aspectos no qual os elementos
culturais e naturais se entrelacam compondo o patrimonio do estado ao exprimir a riqueza da
terra e os frutos que dela brotam, destacando a soja dentro da agricultura, uma das bases da
economia goiana. Ao lado dela, a cachoeira desdgua em seu desenho como um lembrete da
abundancia hidrica de Goias, das veias cristalinas que percorrem o solo e sustentam tanto a vida
natural quanto a atividade humana. As ocas indigenas, esbocadas refletem um contato que o
estudante vivencia dentro do espacgo escolar em respeito aos colegas indigenas que compdem a
identidade lembrando que o patrimdnio é também historia, resisténcia e identidade dos povos
indigenas. Entre os elementos que marcam o patrim6nio material, optou por retratar a igreja de
Pirenodpolis representando a arquitetura colonial bem como aspectos voltados a fé que atravessa
geracoes.

O Ipé rosa, com sua exuberancia, fecha essa composicdo como um toque de poesia,
como um ciclo natural que se renova a cada estacdo. Suas flores sdo lembrancas vivas da

paisagem goiana, uma paleta de cores que pinta 0s campos e as cidades, reafirmando que o
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patriménio ndo esta apenas nas construgdes ou nos objetos, mas também naquilo que floresce,
cresce e se transforma junto ao povo.

Figura 15: Desenho do estudante Bento

Fonte: Acervo Fotografico da Autora.

Os desenhos dos alunos, mais do que meras representacfes visuais, se revelam como
fragmentos de uma narrativa afetiva e identitaria, na qual cada traco reflete aspectos profundos
do patrimonio cultural e natural de Goias. Através das composicoes, percebe-se que a culinéria

ocupa um lugar importante na memdria coletiva, sendo representada de maneira recorrente em
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todas as producdes. Essa influéncia reflete a forma como o alimento se entrelaca a identidade
goiana, tornando-se um marcador de pertencimento, de histéria e de continuidade.

Entre os produtos retratados, o pequi e a pamonha surgem como simbolos incontestaveis
da tradicdo alimentar do estado. A presenca quase unanime do pequi nos desenhos dos alunos

reafirma seu status de patrimoénio imaterial:

O pequi é o simbolo, carro-chefe da culinéria goiana. Em qualquer lugar do Brasil,
quando se fala em pequi, lembra-se de Goias. Aqui 0 pequi é usado em todo prato
culinério: refogado em caldo grosso, no arroz, na carne, na galinhada, na pamonha,
no pastel, no frango, em conservas, na farofa, como éleo e p6 para condimentos, em
licores, em sabdo e até doce de pequi. Portanto, o pequi é uma comida regional, que
reflete a imagem da goianidade, ou seja, da identidade social goiana (Signoreli, 2010,
p. 72).

Esse fruto, que encapsula a alma do Cerrado, vai muito além de um ingrediente simples:
ele é um verdadeiro simbolo da identidade goiana, atravessando geracGes e mantendo viva a
conexdo entre passado, presente e futuro. Nos desenhos, sua representacdo extrapola a mera
forma — ele surge em diferentes estagios: inteiro, aberto, em semente —, e cada um desses estados
carrega um significado préprio.

Ja a pamonha, outro elemento recorrente nessas composi¢des, ndo se limita a ser apenas
um prato tipico; ela incorpora o espirito do convivio, do compartilhamento e do trabalho em
comunidade, fato que fora mencionado de forma recorrente nos depoimentos dos entrevistados.
O ritual que envolve a colheita e preparo transforma-se em um elo com a memoria e o afeto.
Tradicionalmente preparada em familia e servida em reunides festivas, a pamonha traduz o

calor das relacdes humanas, o aconchego da comida caseira e a hospitalidade goiana:

Os homens incumbidos de irem a roca quebrar e trazer o milho, cortar as pontas das
espigas, as mulheres, senhoras e mocinhas, também, criancas, descascarem, outras
tantas ralando, escolhendo as mais adequadas palhas, picando os queijos frescos e
mais pedacos fritos de linglicas de porco, tudo produgdo propria; mogas cuidadosas,
pacienciosas, retirando os cabelos (do milho) encrostados nas espigas, um grande
tacho onde a massa temperada cozinhava com a banha de porco, mexida por enorme
colher-de-pau. Depois o enchimento com a massa e os ingredientes nas palhas
dobradas, amarradas com embiras das préprias palhas, com um né para as de-sal e
dois nos para as de-doce. “Ali conversavam, ali negociavam, ali namoravam, ficavam
noivos e se casavam” (Signoreli apud Orténcio, 2010, p. 55).

Ao observar os desenhos dos estudantes, percebemos um alinhamento impressionante
entre as representacdes, como se cada traco e cor fossem fios de uma mesma compreensdo
coletiva. O pequi, a pamonha, os elementos do Cerrado e o0s icones culturais surgem
repetidamente, carregando significados que atravessam geracdes. Cada estudante, ao compor
sua arte, traduz suas proprias vivéncias e percepcOes, conferindo as imagens uma dimensao

pessoal e sensorial.
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Essa atividade revelou-se um espaco de expressdo, no qual os alunos, por meio do
desenho, externalizaram suas conexdes afetivas com o patriménio material e imaterial de Goiés.
Mais do que representar objetos e cendrios, eles projetaram emocgOes, lembrangas e
aprendizados, transformando suas composicGes em verdadeiros mapas afetivos. A recorréncia
de certos elementos nos trabalhos nédo indica mera reproducdo, mas sim um reconhecimento

partilhado daquilo que constitui a identidade cultural vilaboense.
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CAPITULO IV

4. PROPOSTA DO PRODUTO/ PUBLICO ALVO

A proposta de produto a ser desenvolvido durante a pesquisa se materializa na criacdo
de um livro de receitas. O processo de desenvolvimento do produto transcende a simples
compilacdo de receitas culinarias; ele busca capturar as histdrias, tradicbes e memdrias que
acompanham cada receita ao passo em que preserva e valoriza a culinaria vilaboense enquanto
patriménio imaterial. O produto nasce do compromisso de preservar e transmitir detalhes
inerentes a culinria, partindo de contribuicdes dos jovens e dos detentores de saber indicados
por eles, ao reunir receitas descritas segundo vivéncias comunitarias. Trata-se de uma iniciativa
de preservacdo da memoria coletiva, essencial para a continuidade e valorizacdo do patriménio
imaterial que servird como uma lembranca tangivel da participagdo dos estudantes no projeto,
além de ser um recurso valioso para a preservacdo e transmissao da rica tradicdo culinaria da
Cidade de Goias.

[...] a salvaguarda das técnicas culinarias, dos cadernos de receitas, do saber fazer
pode evocar a memdria de pertenca do povo. No entanto, este conhecimento néo
registrado, nao guardado pode se perder e geracGes futuras nao terao oportunidade de
conhecer este passado. E importante a preservacdo do saber fazer, a manutencéo e
transmissao continuada do conhecimento adquirido pelas sociedades (Nardin, 2015,
p. 66).

O publico-alvo da proposta, embora dentro de um recorte que se limita aos estudantes
da 22 Série do Ensino Médio do CEPI “Professor Alcide Jubé” e a detentores de saber indicados
por eles, acaba abrangendo, mesmo que indiretamente, a comunidade vilaboense que compde
0 ndcleo familiar e de contato com os alunos. Para os estudantes envolvidos no projeto, esta é
uma oportunidade singular de mergulhar profundamente na cultura culinaria de sua regiao,
enriquecendo sua apreciacdo pela heranca cultural e contribuindo para a valorizagdo do
patrimonio imaterial local. Cabe ressaltar que o grupo de estudantes reflete bem o aspecto
multicultural étnico que espelha as raizes da sociedade vilaboense e, conforme ja fora abordado,
essa fusdo implica numa constante reelaboracdo e negociacdo das identidades particulares,
exigindo um esforco continuo de producéo cultural no cotidiano. Nesse contexto, a alimentacao

emerge como um elemento central e simbolico, funcionando como um dos principais veiculos
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através dos quais essas identidades sdo afirmadas, renegociadas e transformadas. No caso de
culturas que foram subjugadas ou marginalizadas, como as comunidades negras e indigenas, a
culinéria pode ser um dos poucos testemunhos restantes de sua rica heranca historica e cultural.
Por muito tempo, esses saberes foram transmitidos oralmente, 0 que os coloca em risco de
desaparecimento a medida que as geracfes passam e as dinamicas sociais se alteram.

Historicamente, durante o periodo de colonizacdo e mesmo em tempos mais recentes,
aspectos colonialistas frequentemente suprimiram ou ignoraram as contribui¢cbes das
comunidades subalternizadas. Ao documentar e promover suas praticas culinarias,
reconhecemos a pluralidade e a riqueza cultural que esses grupos oferecem. 1sso ndo apenas
fortalece a identidade cultural local, mas também enriquece o tecido cultural mais amplo.

A comida do dia a dia, com suas praticas aparentemente simples e rotineiras, revela-se
um campo fértil para a observacao das identidades que se reafirmam nas comunidades. Através
das escolhas alimentares, das adaptacdes de receitas e unies de saberes culinarios, podemos
identificar como as identidades coletivas sdo moldadas pela incorporagdo de influéncias
culturais, a0 mesmo tempo em que preservam tracos de tradi¢cOes antigas. Essas préaticas
alimentares cotidianas, além de refletirem a adaptacdo a um novo contexto cultural, também
servem como uma expressao tangivel das tensdes e negociagcfes que permeiam a construcéo de

identidades em sociedades multiculturais.

O espago da cozinha é, também, o lugar das receitas. Cozinhas de muitas formas, que
se alteram ao longo da extensdo territorial do pais, que se metamorfoseiam, seja por
expressar a cultura dos lugares, seja pela desigualdade socioeconémica, marca da
violéncia capitalista. O lugar das receitas é, pois, esse emaranhado de sabores,
conflitos, opressdes, ingredientes, cheiros, histdrias, apagamentos, fogo e saberes
(Moreira; Palhares, 2021, p. 217).

As receitas contam historias que revelam a memadria coletiva de uma comunidade, sendo
uma das formas mais poderosas de expressao cultural. Cada receita registrada carrega consigo
um trecho de experiéncia de quem a descreve, funcionando como uma narrativa que conecta o
passado ao presente e transforma a cozinha em um espaco de construgdo de memoria e
identidade:

As narrativas unem acontecimentos numa historia coerente e os relacionam a
identidade social de uma comunidade. Estdo entrelacadas com a construcdo e
continuidade das comunidades, com a produgdo dos saberes do senso comum
compartilhados pelas pessoas de um grupo. Elas possibilitam a reflexdo, o
questionamento e a critica sobre vida comunitaria e a heranca historica. O contar
historias é uma das formas pelas quais as comunidades compreendem seu passado,
presente e futuro. Nessa discusséo da narrativa como constitutiva de uma comunidade,
e ndo expressao dela, uma das perspectivas que esse artigo deixa entrever é a de como
a narrativa da comida constroi a comunidade (Amon; Menasche, 2008, ps. 19 e 20).
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Os registros de receitas sdao bem mais que simples guias culinarios; eles carregam
historias e representam lacos de confianca e afeto entre os membros de uma comunidade.
Compartilhar essas receitas €, portanto, um gesto que simboliza a troca de conhecimentos e a
criacdo conjunta do paladar. Por isso, o livro de receitas dentro do desenho desta pesquisa sera
um repositorio de histdrias e memorias que expressam a identidade cultural da comunidade
vilaboense.

Ao envolver os estudantes no processo de pesquisa ¢ registro das “receitas patrimonio”
de suas familias, oferta-se uma oportunidade para que mergulhem profundamente na cultura
culinéria regional, permitindo-lhes o compartilhamento de saberes e a apreciacdo mais profunda
pela heranca cultural que os cerca. A alimentacdo envolve sabores e aromas que evocam
memorias e sentimentos profundos. Ao se registrarem as receitas, ndo apenas preservam a
memoria culinaria, mas também servem como um meio de conectar 0 passado ao presente,

assegurando que as tradi¢cdes continuem vivas nas geragoes futuras:

A alimentacdo é uma das expressdes mais sensiveis da cultura, com seus sabores e
aromas, pois toca nas sensibilidades e nos estranhamentos das pessoas perante
culinérias especificas. Assim, as receitas evocam memorias, estimulando a
imaginagdo e desencadeando sentimentos profundos, que se materializam em vinculos
entre o passado e 0 presente. A capacidade de percebé-los e valoriza-los dependem
dos padr@es culturais e da memoéria. Com a alimentagdo vista como um aspecto
importante na historia e na cultura de um povo, torna-se visivel a discussédo de guardar
e proteger esses bens como patriménio imaterial, tornando assim, a gastronomia umas
das principais representac@es culturais de um povo (Nardin, 2015, p. 19).

A importancia da preservacdo dessas receitas também esta ligada a educacédo
patrimonial promovida dentro das acdes planejadas na pesquisa. Ao refletirem criticamente
sobre o significado e a importancia do patriménio cultural, os estudantes sdo incentivados a
desenvolver um pensamento critico e reflexivo sobre as tradicGes e a histdria local. Esta
reflexdo critica é essencial para o fortalecimento do senso de pertencimento e para a valorizacao
da diversidade cultural, aspectos fundamentais para a construcdo de identidades pessoais e
coletivas dentro do contexto cultural da comunidade.

A previséo do livro de receitas como produto final deste projeto, embora ainda em fase
de desenvolvimento, ja aponta para um resultado que pretende bem mais do que registrar
receitas. Trata-se de um esforco coletivo para preservar e transmitir a riqueza cultural de uma

comunidade, garantindo que as futuras geracdes tenham acesso a essa heranca imaterial.
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De outra maneira, ha receitas que constituem e fazem parte das tradi¢6es dos lugares,
e por meio delas, os rituais e as relagdes com a comida e com o ato de comer
permanecem, através das memorias que constroem os lugares. A fazecao das receitas
carrega consigo a possibilidade de continuidade de historias e saberes presentes nas
comidas, assim como das tradicOes e praticas nas quais as comidas estao inseridas.
Isso ocorre de tal maneira que ndo basta apenas guardar as receitas em cadernos e
livros, mas sim, fazé-las, tornarem-nas presentes nas mesas (Moreira; Palhares, 2021,
p. 223).

A cozinha pode ser vista como um santudrio de rituais ancestrais e regras que guiam as
maos que ali operam. Para os ndo iniciados, essas praticas podem parecer enigmaticas, mas para
aqueles que conhecem seus segredos, a cozinha € um palco de misturas e reacdes quimicas que
se realizam a cada instante. Nesse espaco encantado, os alimentos sdo mais do que meros
ingredientes; eles sdo matéria em transformac&o, passando por processos alquimicos que 0s

transmutam de sua forma bruta para algo novo, pleno de significado e historia:

Cozinhar, assim como a alquimia, € um universo ordenado. Um sistema esotérico
fechado, dotado de rituais e regras estranhos e incompreensiveis para os nao iniciados.
A cozinha é o lugar magico das transformacdes que corresponde, no corpo, ao
estdbmago. A andlise semiética da culinaria como simbolo permite-nos estudar o
entrelagamento de representac@es, crengas e praticas sociais associadas a culinaria e a
forma como os individuos a partilham dentro de uma cultura (Lépez, 2011, p. 59).

E nesse caldeirdo de técnicas, onde o conhecimento empirico se entrelaca com a
observacdo cuidadosa e a intui¢do, que a culinéria revela seu verdadeiro papel: o de guardid e
transmissora de saberes culturais. Cada prato, cada receita, € uma narrativa silenciosa que
carrega consigo o legado de geracdes, uma expressao tangivel da cultura que se perpetua através
do ato de cozinhar. Aqui, a transformacao dos alimentos é também a transformacao da memoria,
da identidade, um ritual diario que mantém vivo o fio invisivel que nos conecta ao nosso
passado.

Em dltima analise, o projeto ndo apenas contribui para a preservacdo da tradi¢éo
culinaria vilaboense, mas também promove uma maior compreensdo e valorizacdo do
patrimonio imaterial da regido. A participacdo dos detentores de saberes e dos estudantes na
criacdo deste livro de receitas € um testemunho do compromisso com a preservacao da cultura
e da memoria coletiva. O livro servira como um recurso valioso para a comunidade, garantindo
que as tradigdes culinarias continuem a ser transmitidas e apreciadas pelas geragdes futuras.

Este esforgo coletivo para compilar um livro de receitas ndo apenas preserva as tradigdes
culinarias, mas também contribui para a continuidade das praticas culturais que definem a
identidade da comunidade vilaboense. O livro de receitas, ao incorporar essas narrativas, servira
como um meio de fortalecer o sentido de pertencimento e de promover a valorizacdo da

diversidade cultural.
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Em suma, o livro de receitas que resultara deste projeto sera um testemunho duradouro
da riqueza cultural da regido vilaboense. Ele ndo apenas preservara as receitas e técnicas
culinarias tradicionais, mas também capturara as historias e memdrias que elas representam.
Este livro serd um recurso valioso para a comunidade, servindo tanto como uma recordacéo
tangivel da participacdo dos estudantes quanto como um meio de preservar e transmitir a
tradicdo culinaria para as futuras geracoes.

Portanto, a criagdo deste livro de receitas, ainda em desenvolvimento, reflete um esforgo
conjunto para valorizar e preservar o patrimdnio imaterial da regido vilaboense. Ao envolver
estudantes e detentores de saberes na compilacao e andlise das receitas, 0 projeto ndo apenas
contribui para a preservacdo das tradi¢cGes culinarias, mas também promove uma maior
compreensdo e valorizacdo da cultura local. Este livro de receitas serd, sem duvida, um legado
duradouro que garantira que as tradicdes culinarias da regido continuem a ser apreciadas e
transmitidas pelas geracgdes futuras.

A preservacdo das receitas permite que futuras geracfes tenham acesso ao conhecimento
e praticas ancestrais, funcionando como uma ferramenta educacional valiosa. Ensina sobre
ingredientes locais, métodos de conservacao de alimentos e o papel dos alimentos na salde e
na sociedade. Serve ainda como uma ponte para o dialogo intercultural e para a compreensao
mutua. A documentacdo de receitas ndo s6 combate préaticas de assimilagdo como também as
legitima como parte integrante da histéria humana global. Portanto, incentivar e apoiar esses
esforgos de registro € crucial para uma verdadeira compreensdo e apreciacdo da diversidade

cultural e histérica mundial.

4.1 O livro de receitas como relicario de saberes e tradices

O aroma do café recém-coado preenche o ar com seu perfume encorpado, quente e
familiar, como um convite para despertar memdrias e aconchegos ao redor da mesa. Pouco
antes, ainda quando o sol mal expressa seus primeiros raios, o tilintar das colheres batendo
contra as panelas marca o compasso das manhds na Cidade de Goias, enquanto as maos
habilidosas preparam a massa do bolo de arroz que seré servido junto ao café. O tempo avanca;
é hora do almogo: o cheiro de alho refogado reina junto ao do pequi enquanto penetram na
carne e no caldo do frango caipira, preparando os sentidos para seu sabor untuoso, que se

entranha na alma e na memoria de quem o saboreia. Ao lado, repousam 0s doces... sdo sabores
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singulares, como o do pastelinho de doce de leite, de casquinha fina e crocante, que se rompe
delicadamente ao primeiro contato com os labios, deixando escorrer o recheio caramelado que
se mistura a dogura do acucar polvilhado e ao perfume sutil de canela. E os sucos preparados
para acompanhar lanches e refeicdes? O preparo liquido carrega o tom e sabor adstringente e
citrico, extraido de frutos multicoloridos como pequenos soOis dourados e avermelhados:
cajuzinho e o cajazinho. Entre aromas, texturas e sons, a cozinha se transforma em brisa de
lembrancas que atravessa corredores invisiveis, impregnando as frestas do tempo com o carinho
de aprender brincando a mexer a colher de pau.

A cozinha ndo se imp0e, ela insinua. Em suas panelas, a historia se mistura aos
ingredientes. Nas paginas de um caderno de receitas, a memdria ganha forma escrita,
transforma-se em registro, em saber compartilhado. Os livros de receitas carregam bem mais
do que listas de medidas e procedimentos; eles séo relicarios relacionados a fragmentos da vida.
No simples ato de cozinhar, uma comunidade se Vvé refletida, reafirmando sua existéncia através
dos sabores que carrega.

Os cadernos de receitas, escritos a mdo, muitas vezes impregnados de marcas do tempo,
sdo muito mais que compilacdes de pratos e medidas. Eles sdo testemunhos da cultura de um
povo, registros de identidade e pertencimento. Cada anotacéo carrega bem mais do que meras
instrucBes do preparo, mas o sotaque, a histdria e 0 contexto em que aquela receita se tornou

parte da memoria coletiva:

Alguns receitudrios sdo consagrados, ndo que se refiram a sua contemplagdo no saldo
oficial da cozinha tradicional goiana, de modo que a descri¢do e o levantamento de
receitas dos pratos tipicos de Goids — como o realizado por Bariani Orténcio (2004) —
se mostram de grande importancia e contribui¢cdo para um possivel inventario dos
ingredientes, instrumentos, praticas, saberes e técnicas que tiveram trajetéria no
territdrio, devendo assim ser aprofundados em outras agdes e pesquisas" (Barbosa et
al., 2021, pag. 142).

A escola é um espaco fecundo para que esses saberes sejam reconhecidos e perpetuados.
A educacéo patrimonial, ao aproximar os estudantes de sua cultura alimentar, oferece-lhes a
possibilidade de se verem refletidos em sua propria historia. O livro de receitas, dentro desse
contexto, torna-se um instrumento educativo poderoso, permitindo que novas geracdes
reconhecam lacgos entre a tradicdo e a contemporaneidade. A valorizacdo da cultura alimentar
no ambiente escolar ndo apenas fortalece a identidade dos estudantes, como promove um

aprendizado significativo, em que a experiéncia sensorial se alia ao conhecimento histérico.
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A comida, antes de servir a mesa, percorre um longo trajeto perfazendo uma trajetoria
social, segundo um pertencimento geografico, dentro de um conjunto de narrativas que o

transformam em muito mais do que pratos:

Sendo a cozinha um microcosmo da sociedade e uma fonte inesgotavel de histéria, é
importante que algumas de suas produgdes sejam incluidas como patriménio gustativo
da sociedade. Por tudo que os cadernos de receitas vém a representar do ponto de vista
do original e de criativo, que permitem destacar as identidades locais e regionais,
podem ser considerados como bens culturais. Tais preceitos estdo presentes revelando
conotacdes simbdlicas, sociais, politicas e culturais que se integram num sistema de
representacdo (Santos, 2011, pag. 111).

Registrar receitas, portanto, é também um ato de resisténcia. E garantir que saberes ndo
se percam, que gestos continuem sendo reproduzidos, que as futuras geracdes compreendam a

profundidade do que um simples prato pode representar.

Na sequéncia de gestos que representam o saber-fazer um doce estdo os saberes
femininos ndo verbalizados: memoria de sabores, odores, nicleos, consisténcias. Ao
longo das entrevistas ouvimos muitos 'truques’, receitas de um jeitinho especial de
fazer determinado doce que ndo se traduz em nenhuma receita, pois representa a
experiéncia da artesa tal como foi construida no cotidiano (Delgado, 1999, p. 319).

Ha& que se ressaltar a importancia das falas dos entrevistados e dos detentores de saberes
locais na construgcdo de um patrimonio cultural imaterial, especialmente no contexto das
praticas culinarias. No universo da culinéria, as receitas trazem consigo historias, emogoes e
experiéncias que atravessam geracOes. Lopez (2011) nos ajuda a entender esse fendmeno ao
apresentar o conceito de transubstanciacdo, que nos mostra como os alimentos, ao serem
preparados e compartilhados, transcendem sua materialidade e se transformam em simbolos de
identidade e cultura. Cada prato carrega camadas de historia, transmitindo ndo sé sabores, mas
também valores, crengas e lacos afetivos. Assim, as falas daqueles que vivenciam essas
tradicGes sdo essenciais para compreender que a culinaria como um espaco de conexao

profunda entre pessoas, territorios e memarias:

Hoje eu sou aposentada, gosto muito de fazer doces. Eu estou fazendo aqui de laranja
da terra e vou fazer de figo. Assim, gracas a Deus, eu vendo bem meus produtos, ndo
ficam no canto, mas a minha producédo é pequena porque eu ndo dou conta de fazer
muita coisa.

Vocé me perguntou se eu lembrava de alguma coisa da minha infancia. Eu lembro de
coisas assim: que infancia tem cheiro, tem sabor, né? Tem presenca. A minha mée
fazia doce de bom, delicioso, e fazia também doce de jaca. Na nossa casa tinha varios
pés de jaca, e tinha jaca mole e jaca dura. Ela pegava jaca dura e fazia o doce e punha
no vidro, nas compotinhas de vidro. Eu lembro também que o quintal era muito
grande, tinha sessenta metros de comprimento, tinha jaca, manga, jabuticaba e caju
(Josefina, 69 anos).
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A cozinha guarda um conhecimento ancestral que muitas vezes escapa as narrativas
oficiais. Sao as mulheres, majoritariamente, que perpetuam esses saberes, que ensinam os filhos
e netos a cortar os alimentos do jeito certo, a preparar um bolo no ponto ideal, a transformar
ingredientes comuns em pratos carregados de simbolismo. Certeau (1997, p. 212) observa que
“com seu alto grau de ritualizagdo e seu consideravel investimento afetivo, as atividades
culinarias sdo, para grande parte das mulheres de todas as idades, um lugar de felicidade, de
prazer e de invengao”. Esse aspecto se reflete fortemente na cultura alimentar goiana, em que

0 ato de cozinhar esta repleto de significados e afetividade.

Num primeiro momento, as entrevistas narram a construgdo de
identidades individuais, pois as representacGes sobre o trabalho estdo ligadas
a familia e ha um esforco para particularizar suas trajetorias. Porém,
outras passagens demonstram que a experiéncia individual revela memorias
compartilhadas com outras mulheres, constituindo-se também memédria coletiva.
Cozinhar foi aprendido e vivido enquanto trabalho feminino, momento
importante na construcdo do género para as mulheres entrevistadas, identificando-as
com 0s papéis sociais historicamente reservados ao género feminino (Delgado, 1999,
p. 321).

A transmissao oral sempre foi o principal meio de perpetuacdo dos saberes culinarios
em Goias. No entanto, essa forma de registro carrega desafios, como a perda de detalhes,
alteracGes no preparo e até o esquecimento de determinadas receitas. Nardin (2015, p. 66) alerta
que a auséncia de registros escritos pode comprometer a continuidade dessas tradicdes,
ressaltando que “a salvaguarda das técnicas culinarias, dos cadernos de receitas, do saber-fazer
pode evocar a memoria de pertenca do povo. No entanto, este conhecimento ndo registrado,
ndo guardado, pode se perder e geracdes futuras ndo terdo oportunidade de conhecer este
passado”.

Se ha um fio invisivel que entrelaca memorias, sabores e historias, esse fio passa pela
cozinha vilaboense. Como um alquimista de letras e temperos, Bariani Orténcio registrou
inimeras receitas e, com um dom fantastico, também capturou o espirito das tradi¢cGes goianas
em seus registros. Suas obras ndo sdao meros compéndios de ingredientes e modos de preparo;
sdo documentos etnograficos que rememoram uma terra com profundas marcas tradicionais,
onde cada refeigéo carrega consigo um significado social, cultural e afetivo. Sua obra continua
sendo uma referéncia essencial para pesquisadores, cozinheiros e amantes da culinaria regional,
garantindo que os saberes culinarios goianos sejam preservados e apreciados pelas futuras
geracoes.

Entre as receitas levantadas, uma das mais emblemaéticas é o arroz com pequi, prato

profundamente ligado a identidade goiana. Orténcio (1967, p. 199) detalha seu preparo,
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destacando o pequi como um dos ingredientes mais simbodlicos da culinaria regional: “Refoga-
se 0 pequi com sal, alho, cebola e pimenta-do-reino. Por dgua e deixa-lo cozinhar até secar.
Adicionar o arroz e refoga-lo bem. Colocar dgua e deixar cozinharem, juntos”. Quase sessenta
anos se passaram e o estudante Carlos Eduardo apresentou a mesma receita, mais detalhada,

com o diferencial bem costumeiro que agrada o paladar, que é o acréscimo de temperos:

Arroz com pequi:

Ingredientes

- 1/4 de xicara de cha de 6leo

- 1/2 litro de pequi lavado

- 2 dentes de alho amassados e refogados

- 1 cebola grande picadinha

- 2 xicaras de arroz

- 4 xicaras de agua de &gua quente

- Sal a gosto

- Salsinha, cebolinha picada a gosto

- Pimenta e pimenta do reino (a gosto)

Modo de fazer: Refogue alho amassado junto da cebola (picadinha) em fogo baixo,
mexendo sempre até dourar. Junte o pequi e 0 arroz e deixe fritar um pouco, mais um
pouco, tomando cuidado para ndo queimar o alho e a cebola. Quando refogarem,
acrescente a agua e junte o sal. Deixe ferver em fogo baixo até secar. Quando o arroz
estiver quase pronto, cologue 0s temperos a gosto.

Figura 16: Arroz com pequi

Fonte: Foto de Carlos Eduardo — 2025.

Essa receita ilustra como a culinéria goiana reflete costumes da heranga cultural
transmitida entre geracGes. Além do arroz com pequi, Orténcio documentou pratos
fundamentais, como a galinhada, a pamonha e o empaddo goiano, pratos mencionados pelos
entrevistados.
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Inspirada nessa perspectiva, a proposta de registro de um livro de receitas que parte das
vivéncias dos estudantes e de detentores de saber da Cidade de Goias refletiu uma busca em
reconhecer e valorizar os legados patrimoniais presentes nas familias dos estudantes,
aproximando-os de sua propria histéria. As rodas de memdria desempenharam um papel
fundamental nesse processo, pois permitiu que 0s jovens percebessem que sua identidade
cultural ndo esta restrita aos livros ou as ruas da cidade, mas pulsa dentro de suas préprias casas,
nas lembrancas de seus avos, nos habitos transmitidos a mesa e nos aromas que perfumam suas
cozinhas.

Ao registrar suas receitas tradicionais, 0s estudantes se tornaram ativos na preservagao
do patrimbnio imaterial; 0 mesmo ocorreu com as entrevistadas, detentoras de saber. O
exercicio de escuta e registro, além de fortalecer lacos intergeracionais, também desperta a
consciéncia sobre a riqueza cultural que muitas vezes passa despercebida no cotidiano,
promovendo um encontro entre memdria e identidade, transformando a cozinha em um espaco

de conexao entre diferentes tempos e historias.

Figura 17: Caderno de receitas analisado em sala de aula

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora/ 2025.
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Nos cadernos de receitas, historias aparecem de forma sutil. S&o paginas amareladas,
manchadas pelo decurso dos dias e uso, denunciando que as receitas foram registradas ha muito
tempo. Letras grifadas e bordadas, caprichosamente seguidas de receitas detalhadas em alguns
cadernos, enquanto em outros, as informacgdes sdo bem curtas, fazendo sentido apenas para
quem redigiu. Nomes registrados ao lado de titulos de pratos — Gisvani, tia Vicentina — que
indicam a origem de cada ensinamento. S&o medidas pouco precisas que sé fazem sentido para
quem compartilha um mesmo repertdrio. Nesse contexto, as vezes, pode-se encontrar um
caderno de receitas escrito a mdo, com referéncias que somente sdo passiveis de serem
compreendidas por aqueles que dettm o conhecimento tradicional e tém acesso a linguagem
gastronomica regional™ (Barbosa et al., 2021, p. 130).

Figura 18: Caderno de receitas domiciliar de Célia Aparecida Peixoto (detentora de
saber)
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O livro de receitas, ao ser inserido no espaco escolar, torna-se uma ferramenta para que
0s estudantes reconhegam e valorizem sua prépria cultura alimentar. O registro de receitas
familiares, de entrevistar os detentores desses saberes, de fotografar os pratos e ouvir historias

que os acompanham, amplia a nogéo de patrimonio.

Uma receita culindria traz muito mais do que simples instru¢cdes de proteina,
possibilita a descoberta historica e cultural de uma sociedade ou parte dela. De sua
observagdo e leitura, podem-se decifrar seus cddigos implicitos, como emocdes,
lembrangas e tradi¢des familiares” (Oliveira; Sales, 2019, p. 217).

Quando a escola se abre para esse tipo de experiéncia, 0 ensino torna-se mais vivo, mais
concreto. Os estudantes perceberam que seu aprendizado ndo esta restrito as paginas dos livros
didaticos, mas também se manifesta nas praticas de sua prépria casa, nos cheiros que lhes sao

familiares, nos gestos repetidos por suas mées e avos:

Essa dimensdo simbdlica das receitas é explorada em diferentes estudos que destacam
a cozinha como um espaco de transformacao, tanto fisica quanto simbdlica. (...). A
cozinha é vista como um lugar magico de transformagdes, onde os alimentos passam
por processos de transmutacdo, perdendo suas formas originais e adquirindo novos
significados através das técnicas e tecnologias desenvolvidas ao longo do tempo. Esse
processo, que envolve a combinacdo de conhecimento empirico e observacdo
meticulosa, reflete o papel da culindria na construcéo e na transmissdo de saberes
culturais (Lopez, 2011, p. 59-61).

No contexto da cultura alimentar, a transubstanciagcdo acontece quando um alimento
ganha novos sentidos a partir das experiéncias e narrativas daqueles que o preparam e
consomem. Receitas passadas entre geragdes constituem um conjunto de historias vivas,
carregadas de afetividade e pertencimento. O conceito de transubstanciacdo, conforme descrito
por Lopez, ajuda a compreender esse processo. Os alimentos, ao passarem por transformacdes
e trocas dentro de um contexto social, adquirem camadas de significado que ultrapassam seu
aspecto material. Eles se tornam veiculos de histérias individuais e coletivas, reforcando a
identidade cultural e a continuidade das tradigdes. Nesse sentido, os relatos dos entrevistados
sdo fundamentais para contextualizar ndo apenas os modos de preparo, mas também os valores

e crengas que envolvem cada receita.
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4.2 Proposta de aplicacdo do produto

Um livro de receitas € um instrumento préatico feito para ser vivido. Ele ndo é um objeto
a ser guardado intacto em uma estante, mas um companheiro de cozinha, pronto para ser aberto
sobre a mesa, folneado com maos curiosas, preenchido com observacdes e alteracdes a fim de
adequar-se as historias de seus usuarios. Cada mancha, cada anotacdo a margem, cada dobra
discreta em uma pagina favorita sdo vestigios de sua jornada nas cozinhas da comunidade. E é
justamente esse uso cotidiano que o torna tdo valioso, pois ele jamais é um testemunho da
cultura alimentar e das memorias compartilhadas ao redor do fogéo.

Além de seu caréater pratico, um livro de receitas € um registro cultural e afetivo. Como
apontam Oliveira e Sales (2019), esses manuscritos culinarios familiares representam mais do

que simples instrucdes para preparar pratos:

As receitas contidas nos cadernos representam uma construcdo identitaria familiar,
pois seu contexto traz a aplicacdo de um conhecimento que é transmitido de geracao
em geracdo, que atribui um sentido de pertencimento e gira entre as mulheres da
mesma familia como um elo que as une e se materializa em fotografias mentais, em
varios capitulos de interagcbes sociais, momentos culturais, simplesmente, do
cotidiano de nossa propria realidade (Oliveira e Sales, 2019, p. 216).

Ainda assim, alguns cuidados podem garantir que ele continue a atravessar geragoes,
levando consigo os sabores e memarias que cada leitor lhe acrescentar. Sempre que possivel, é
recomendavel manusea-lo com as méos limpas, protegé-lo da umidade e manté-lo longe de
fontes diretas de calor. Se necessario, folhas plasticas podem ser usadas para cobrir as paginas
enguanto se cozinha, ajudando a preservar sua integridade. Pequenos apoios podem manté-lo
aberto sem forcar a encadernacéo, permitindo que ele permaneca acessivel sem sofrer desgastes
excessivos. Essas precaucfes contribuem para sua longevidade, garantindo que futuras
geracdes possam desfrutar do mesmo legado de receitas e histdrias que foram cuidadosamente
reunidas.

Mas a verdade é que, por mais que se cuide, um livro de receitas ndo sai ileso da cozinha,
e talvez essa seja sua maior beleza. Uma pagina levemente marcada por respingos de molho
pode trazer a lembranca uma refeicéo especial, preparada com carinho em uma noite fria. Um
rabisco feito apressadamente ao lado da receita original pode revelar a mao de quem ousou
experimentar algo novo, adaptar um tempero, acrescentar um toque pessoal a um prato

tradicional. Um gréozinho de agUcar esquecido entre as paginas pode ser a lembranca de um
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bolo feito as pressas para um café com amigos, ou de uma tarde em que criangas riram ao

misturar os ingredientes sem pressa, sem medo de errar.

Os cadernos de receitas sdo testemunhos de uma época, tratam de uma forma de vida
centrada na vida familiar, na medida em que pretende sistematizar a vivéncia
alimentar deste grupo. Como patriménio familiar, guardam a configuracdo de uma
sensibilidade partilhada, da educacdo do gosto (Dutra, 2014, p. 8).

Essas marcas, longe de serem imperfeicdes, sdo registros de historias vividas,
testemunhos silenciosos de encontros ao redor do fogéo, de tentativas bem-sucedidas (e até das
que deram errado, mas renderam lembrangas). Elas fazem parte da identidade do livro tanto
quanto as receitas que ele contém. Em suas paginas anotadas, ele carrega fragmentos das
pessoas que o tocaram, das experiéncias que possibilitou, dos momentos que ajudou a construir.
Um livro de receitas limpo e intacto pode ser bonito, mas um livro que carrega sinais de uso é
um livro amado, transformado por aqueles que fizeram dele um companheiro de jornada.

Essa caracteristica dos cadernos de receitas também revela um aspecto mais profundo
da cultura alimentar, que se relaciona com o patriménio imaterial e a memdria coletiva.
Conforme destacado por Dias, Souza e Teixeira, hd um reconhecimento crescente da

importancia dos saberes tradicionais:

Ao reconhecer bens intangiveis que permeiam praticas e habitos alimentares, ha um
estimulo & cadeia de producdo, de socializagdo e transmissao deste saber e, neste
sentido, o registro apresenta a importancia que o patrimodnio imaterial alimentar possui
no cendrio nacional e internacional. No cenério brasileiro, este reconhecimento dos
saberes gastronomicos se deu pelo ‘Programa Nacional do Patrimdnio Imaterial’ que
estimula a valorizagdo e transmissdo da gastronomia como um bem imaterial de seu
povo (Dias et al., 2023, p. 770).

Com o tempo, ele se tornaré ainda mais do que um guia culinario; serd um diério afetivo,
um relicario de sabores e lembrangas que atravessam geracdes, pois esse livro também abre
espaco para os registros de novas receitas. Filhos encontrardo, entre suas paginas, 0s registros
escritos a mao por seus pais e avos. Netos reconhecerdo, nas dobras sutis das folhas, as receitas
que marcaram suas infancias. O livro se transformara em um objeto de pertencimento, um
simbolo de continuidade, um lago invisivel que une tempos, pessoas e historias.

Nesse sentido, os saberes culinarios extrapolam o simples ato de cozinhar e tornam-se

um reflexo da cultura e identidade de um povo:

(...) os conhecimentos gastrondmicos participam ativamente na construgdo da
identidade cultural e alimentar de um povo. E premente, ainda, que haja um registro
e compartilhamento de tais conhecimentos em vistas de preservar as memdrias que ali
se constroem. E fundamental, a dtica do autor, capturar, sistematizar e disseminar os
conhecimentos gastronémicos de uma comunidade (Dias et al., apud Ronchetti 2023,
p. 774).
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Por isso, que suas paginas sejam viradas com respeito, mas sem medo. Que carreguem
ndo sé palavras, mas também os vestigios de momentos que merecem ser lembrados. Que ele
permaneca firme sobre bancadas de cozinha, ao lado de panelas fumegantes e ingredientes
espalhados, cumprindo seu propdsito de guiar, inspirar e reunir. Afinal, um livro de receitas ndo
é apenas um conjunto de instrucdes culinarias; é um guardido da memdria, uma ponte entre
geracOes e um testemunho vivo da forma mais sincera de amor: o alimento preparado e

compartilhado.

4.3 Proposta de aplicacdo na comunidade participante

O patrimdnio de um povo vive naquilo que pulsa, naquilo que resiste ao tempo sem
precisar de alicerces de pedra ou molduras douradas. Ele esta na farinha espalhada sobre a mesa
de madeira antiga, no estalar do fogo que aquece a panela herdada da avo, no toque habilidoso
das maos que transformam ingredientes em memoria. Cada receita preservada é uma historia
contada sem palavras, um testemunho de identidade que se escreve no paladar e na alma. A
educacdo patrimonial, nesse contexto, emerge como a chama que mantém vivas essas tradi¢oes,
garantindo que os saberes culturais sejam transmitidos, reinventados e perpetuados ao longo do
tempo.

Na esfera da culindria, o registro de receitas tradicionais trata-se bem mais do que
a catalogacdo de pratos tipicos; € um ato de resisténcia cultural, um gesto que inscreve
nahistéria os modos de fazer, sentir e compartilhar que compéem a identidade de uma
comunidade. O livro de receitas, concebido a partir dos saberes de jovens estudantes e
detentores de saberes, materializa essa valorizagédo, tornando-se um testemunho impresso de
vivéncias e afetos. Sua distribuicdo e acesso na escola expressam o reconhecimento dos
conhecimentos transmitidos e também a consciéncia de que preservar a culinaria local é zelar

pela memoria coletiva.
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Figura 19: Receita Risoto de Goyaz (de Célia Aparecida)
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Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora/ 2025.

Ao folhear suas paginas, o que se recebe € um livro composto a partir de receitas
familiares que s&o tesouros dos estudantes e dos detentores de saber; mais do uma colecdo de
instrucdes culinarias, -constitui-se- como um relicario de memdrias, uma trama de histérias
entrelacadas ao fogo brando de cozinhas que nunca silenciaram. A cozinha € um espaco
simbdlico onde a identidade se firma e se fortalece, onde o simples ato de preparar uma refeicao
ecoa como uma narrativa de pertencimento: “Uma receita culindria traz muito mais do que
simples instrucdes de preparaces, possibilita a descoberta histérica e cultural de uma sociedade
ou parte dela. De sua observacéo e leitura, podem-se decifrar seus codigos implicitos, como
emocoes, lembrangas e tradi¢es familiares” (Oliveira; Sales, 2019, p. 217).

Se um livro nasce para ser lido, um livro de receitas nasce para ser vivido. Reunir as
pessoas em torno das histdrias e dos sabores registrados em suas paginas reafirma a importancia
da cultura como um patriménio compartilhado. Assim, ao integrar a biblioteca da Unidade
Escolar CEPI Prof. “Alcide Jubé”, esse livro se torna um recurso pedagogico, um elo entre a
teoria e a pratica, entre a historia e o presente. Seu contetido dialoga com diferentes areas do
conhecimento, incentivando debates sobre geografia, historia, nutricio e até mesmo
sustentabilidade. Ao aproximar os estudantes das tradi¢des culinarias e dos saberes ancestrais,
a obra estimula a reflexdo sobre identidade cultural, pertencimento e diversidade. Além disso,
ao relacionar praticas alimentares com questdes historicas e sociais, promove um aprendizado

significativo que se conecta com a realidade vivida pelos alunos.



126

O receituario culinario € um importante patrimonio cultural, que depende daqueles,
cujo conhecimento das tradi¢Ges, aptiddes e costumes, 0s possam transmitir ao resto
da coletividade, as geracBes futuras, ou a outras comunidades. Este patrimdnio
cultural intangivel ¢ um fator de diferenciacdo, fazendo contraponto & crescente
tendéncia de globalizacdo. Por outro lado, a compreensdo do patrimonio cultural
intangivel ajuda no dialogo intercultural e incentiva ao respeito matuo por outros
modos/estilos de vida (Ferreira, et al., 2018, p. 81).

O vinculo entre préaticas alimentares e questdes historicas e sociais enriquece 0 processo
de aprendizagem, tornando-o mais significativo e alinhado a vivéncia dos alunos. Nesse
sentido, Floréncio destaca que a educacdo deve ultrapassar os limites fisicos da escola e se
expandir para os diversos espacos da vida cotidiana. Segundo a autora, é essencial considerar
os “[...] processos educativos que imbricam os saberes escolares aos saberes que circulam nas
pracas, nos pargues, nN0S museus, nos teatros, nos encontros e manifestacdes culturais de um
modo geral” (Floréncio, 2015, p. 26). Entendida essa acep¢ao, ao ser utilizado como ferramenta
de ensino, o livro de receitas produzido a partir da comunidade participante fortalece essa
perspectiva, promovendo um aprendizado que vai além da sala de aula e se conecta com o
mundo ao redor dos estudantes. Ele assume o papel de guardido das receitas familiares,
incentivando a continuidade das préticas culinarias e a valorizagdo dos ingredientes locais. No
compasso apressado da globalizacdo, na qual sabores se homogeneizam e tradi¢Ges se diluem,
preservar uma receita é preservar um modo de existir.

Ao longo do tempo, as receitas registradas no livro ganhardo novas versdes, pois
acozinha é um espaco de reinvencao e criatividade. A execucao de um prato envolve mais do
que o conhecimento escrito de uma receita; ha saberes implicitos que sdo mobilizados a cada

preparo:

Os cadernos de receitas, mesmo que possuindo dicas em suas notas de rodapé — por
exemplo — apresentam apenas a variante explicita do conhecimento, explanam apenas
aquilo que — assim como enunciam Nonaka e Takeuchi (1997) — o autor consegue
escrever. Ao longo da execugdo do preparo, 0 cozinheiro resgata em si diversos outros
conhecimentos gastronémicos que foram vivenciados e significados em determinados
momentos anteriores e langam mao deste recurso (Koerich & Miiller, 2022). O fato
de o contato previsto por Davenport e Prusak (2003) entre os sujeitos dos dois grupos
— donos dos cadernos e discentes — ndo acontecer, permitiu aos avaliadores, mesmo
que de forma ndo intencional, notar diferencas que estas bagagens de conhecimentos
implicitos e tacitos dos cozinheiros se faziam presentes ali. Mesmo com a presenca de
um protocolo apresentado na receita e seguido pelos cozinheiros, as formas de
manipulacdo dos insumos, os tempos de realizacdo das etapas, 0s movimentos
empreendidos e outros pontos foram, mesmo que minimamente, influenciados por
quem estava executando os preparos (Dias et al., 2023, p. 781).

A producéo coletiva de um livro de receitas representa um encontro entre geragdes, um
abraco entre passado e futuro, um elo entre aqueles que cozinham e aqueles que degustam,

aprendem e compartilnam. Cada receita ali registrada carrega ingredientes, modos de preparo,
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0s saberes acumulados ao longo do tempo, os segredos passados de avds para netos, 0s tesouros
familiares cuidadosamente preservados.
No compasso apressado da globalizagdo, em que sabores se homogeneizam e tradi¢Ges

se diluem, preservar uma receita € preservar um modo de existir:

As receitas contidas nos cadernos representam uma construcao identitaria familiar,
pois seu contexto traz a aplicagdo de um conhecimento que é transmitido de geragéo
em geracdo, que atribui um sentido de pertencimento e gira entre as mulheres da
mesma familia como um elo que as une e se materializa em fotografias mentais, em
varios capitulos de interaces sociais, momentos culturais, simplesmente, do
cotidiano de nossa propria realidade (Oliveira e Sales, 2019, p. 216).

Os leitores, ao se debrucarem sobre as receitas, encontrardo ingredientes e modos de
preparo, e fragmentos de uma cultura que se mantém viva na mesa, nos gestos e conhecimentos
herdados. A comunidade serd incentivada a utilizar o livro como referéncia cotidiana,
transformando-o em um guia para a transmissdo de saberes e préaticas. E assim se inscreve sua
esséncia, pois ele também € um convite para que cada pessoa deixe seu proprio toque,
acrescentando nas paginas em branco novas receitas, e nos espacos destinados a observacoes,
pequenas anotacdes e segredos de cozinha que s6 0 tempo ensina. Aqui, tradicdo e descoberta
se encontram, afinal, os que cozinham h4 anos dividiram conhecimento com aqueles que agora
se aventuram entre panelas e temperos. As receitas ganham vida ao serem reinventadas,
adaptadas e personalizadas, tornando este livro um registro sempre em construcéo.

Ao trazer a culinaria para o ambito educacional, amplia-se a compreensdo de que o
aprendizado se da para além dos contetdos formais, incorporando vivéncias e saberes ancestrais
como parte essencial da formacéo dos individuos. No contexto dessa pesquisa, a producdo e o
lancamento de um livro de receitas se inserem como uma estratégia concreta de mobilizacdo
social, conectando a memdria alimentar a valorizacdo dos saberes populares e comunitarios. A
pesquisa cientifica promovida no dmago do curso de mestrado da Universidade Estadual de
Goias (UEG), no Programa de Pés-Graduacdo em Estudos Culturais, Memoria e Patrimonio,
se configura como uma ferramenta de emancipacdo ao incentivar a participacdo ativa da
comunidade na construcdo, valorizagdo e reconhecimento de seus saberes tradicionais. Através
do envolvimento direto de detentores de saber e estudantes na coleta, registro e divulgacao das
receitas, saberes locais sdo colocados em pé de igualdade com os conhecimentos académicos.
Essa interacdo entre o saber tradicional e o cientifico potencializa o reconhecimento dos sujeitos
envolvidos, promovendo sua autonomia e estimulando uma percepc¢ao mais ampla sobre o papel
do patriménio alimentar na identidade cultural. Neste sentido, a disseminac¢do do conhecimento

também se traduz em impactos sociais significativos. Ao transformar o livro de receitas em um
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produto acessivel e participativo, a pesquisa documenta e preserva as tradi¢fes culinarias,
estimula o didlogo intergeracional, fortalece o senso de pertencimento e promove praticas
educativas inovadoras. A universidade deixa de ser um espaco fechado e distante da realidade
cotidiana para se tornar um agente ativo na valorizagéo e preservacao da cultura local.

Durante a roda de conversa, os alunos tiveram a oportunidade de analisar cadernos de
receitas, transformando esse momento em uma experiéncia de troca e valorizacdo dos saberes
familiares. Nesse processo, eles assumem um papel ativo na construcao do proprio aprendizado,
ressignificando o ato de cozinhar como parte de sua identidade cultural. O que antes era apenas
um caderno com anotacdes sobre ingredientes e métodos de preparo agora se transforma em
um livro vivo, repleto de histérias, memorias e encontros. Cada receita registrada demonstra
lacos, preserva tradicGes e reforca a ideia de que a cultura alimentar é um patrimonio que se
perpetua no tempo, presente em cada prato compartilhado a mesa.

A escolha do nome do livro pelos estudantes foi um momento simbdlico e significativo
no processo de valorizagdo da culinéria vilaboense. A votacdo foi conduzida de forma
democratica, com quatro sugestdes apresentadas: "Sabores bordados a mao”, "Letras com gosto
de casa", "Guardo gostos no papel” e "No papel, o gosto de casa". O titulo mais votado, "Letras
com gosto de casa", foi escolhido por expressar com delicadeza e profundidade a unido entre
palavra e afeto, entre memoria e pertencimento. O nome traduz a ideia de que cada receita
registrada carrega muito mais do que medidas e ingredientes — carrega historias, sentimentos
e lembrangas que ressoam no cotidiano das familias e, por isso, representa de forma legitima as
vivéncias dos estudantes durante a pesquisa.

Como extensdo desse gesto de valorizagdo, cada exemplar do livro contara com folhas
em branco para o registro continuo de novas receitas e vivéncias, estimulando que a obra se
mantenha viva e em constante crescimento. Para acompanhar essa proposta, cada livro sera
entregue com uma caneta personalizada, gravada com o nome escolhido, reafirmando a relacéo

entre escrita e afeto e convidando seus usuérios a serem coautores do proprio patriménio.

Figura 20: Caneta gravada para acompanhar o Livro de Receitas

Letras com gosto de casa!

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora /2025.
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A producéo das capas dos livros também foi pensada como um exercicio de autoria e
identidade. Optou-se pela confecgédo artesanal de cada exemplar, valorizando o fazer manual
como expressao da diversidade cultural e estética presente no grupo. Os proprios estudantes
ficaram responsaveis por produzir suas capas utilizando tecidos variados, rendas, papel cartdo
e capa adesiva transparente. Cada capa sera, portanto, tnica — fruto das escolhas materiais e
criativas de seus autores — e refletira a multiplicidade de historias, gostos e experiéncias
envolvidas no processo. Essa decisdo dialoga com a proposta metodoldgica da pesquisa, que
compreende o patrimdnio ndo como algo fixo ou padronizado, mas como um conjunto de
praticas vivas, afetivas e mutaveis, moldadas pelas maos e pelos sentidos de quem o vive

cotidianamente.

Figura 21: Estudantes produzindo a capa do Livro de Receitas artesanalmente

Al TRIPLE CAMERA
‘ il

Fonte: Arquivo pessoal da Pesquisadora/ 2025.

A valorizacgdo das narrativas culinarias ao serem registradas e difundidas reforca a ideia
de que a memoria e o patrimdnio cultural sdo construcdes coletivas, que devem ser preservadas
e compartilhadas como parte essencial da identidade de um povo. Como Cora Coralina
poetizou: “Mais do que um livro, uma volta ao tempo. Mais do que palavras, um recomego”
(Coralina, 1983, p. 112). Assim, o livro de receitas e o contexto no qual ele foi criado serd um
marco na trajetéria de uma comunidade que se reconhece e se fortalece por meio daquilo que

cozinha, prova e compartilha.
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Figura 22: Algumas das capas produzidas artesanalmente

Fonte: Arquivo pessoal da Pesquisadora/ 2025.

4.4 Devolutiva a comunidade

A memoria tem sentidos. Tem cheiro. Tem gosto. Tem textura. Tem cores e sensacgdes.
Desperta-se no vapor que escapa de uma panela destampada, no aroma do bolo dourado recém-
saido do forno, na colher mergulhada em uma panela borbulhante. A cozinha como um territério
de encontros é um lugar onde o tempo se dobra sobre si mesmo e as historias se repetem, sem
jamais serem idénticas. E é exatamente nesse rodamoinho de lembrancas, afeto e conhecimento
gue nasce este livro de receitas, reunindo saberes ancestrais e cotidianos, agora transformados
em palavras impressas e paginas manuseadas. O livro que retorna as maos de sua comunidade
nasce desse mesmo gesto de entrega: uma oferta de lembrancas, um relicério de saberes que se
recusam a ser esquecidos.

O retorno desse material aqueles que o inspiraram ndo é um fechamento de ciclo, pois
seu proposito ndo € o de um fim, mas o de um recomeco constante. Esse livro ndo se encerra
ao ser publicado; ao contrério, inaugura novas possibilidades de apropriacdo e continuidade,
transformando-se em um territério onde cada leitor-cozinheiro pode escrever e deixar suas

marcas, dando continuidade ao seu propdsito de registrar saberes.
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Figura 23: Empadéao Goiano — imagem associada a receita do aluno Miguel e que

compde o Livro de Receitas

T
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»

Fonte: Arquivo pessoal da pesquisadora/ 2024.

A cozinha, como espaco de narrativas, sempre foi lugar de troca e perpetuacéo cultural,
e o livro se alinha a essa tradi¢do, sendo simultaneamente documento e testemunho de uma
coletividade. A devolutiva a comunidade objetiva bem mais que o simples ato de entrega,
porque restitui algo que ja pertencia aqueles que o construiram.

A proposta é que 0 evento de lancamento e os momentos de partilha que o acompanham
sejam, acima de tudo, oportunidades de reafirmacdo da cultura alimentar como patriménio
imaterial. O processo de patrimonializacdo tem sido uma das estratégias centrais para

reconhecer o valor cultural eivados de originalidade e autenticidade:
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A eleicdo de formas de vida emblematicas da originalidade e autenticidade faz parte
do processo de patrimonializacdo que vem ocorrendo nas sociedades modernas
ocidentais ao longo do ultimo século. O reconhecimento da cultura material teve
grande contribuicdo para a valorizacdo dos objetos como forma de resgate da memoria
de uma coletividade, expressando seu patriménio e heranca cultural (Dutra, 2014, p.
9).

Devolver os registros a sua comunidade de origem €, portanto, um ato politico de
resisténcia contra 0 apagamento das tradic@es. E a valorizagio do que pertence ao campo dos
ensinamentos transmitidos culturalmente, dando forma e palavra aquilo que, por tanto tempo,
foi transmitido também por gestos e pelo olhar atento de quem aprende observando. Essa
materialidade das receitas, agora registradas, ndo as torna rigidas ou estaticas, pois a cozinha ¢,
por exceléncia, um espaco de improviso e reinvencgao.

A entrega dos exemplares aos participantes reafirma a importancia dos sujeitos que
doaram suas historias e sabores. O livro retorna como um espelho, refletindo os tracos culturais
daqueles que contribuiram para sua construcdo. As receitas nele contidas sdo fragmentos de
historias familiares, fios de uma teia social que se sustenta na oralidade, na préatica e no
pertencimento.

O evento de lancamento, por sua vez, materializa o sentido maior da pesquisa
desenvolvida. Ao reunir alunos, professores, familiares e detentores de saberes, abre-se um
espaco de didlogo em que cada um encontra sua voz na construcdo de um patriménio que é
coletivo. Esse momento reitera que a cultura alimentar, antes de ser um objeto de estudo, € um
organismo pulsante, que se manifesta nos encontros, nas conversas que se desenrolam entre
uma colherada e outra, nos gestos silenciosos que orientam o tempero, a textura, o ponto exato
da receita. A cozinha, na qual se ancoram tantas dessas memadrias, carrega em si uma dimensao
temporal Unica.

O ato de preparar um prato revela um tempo subjetivo, afetivo, no qual a tradicdo e a
experimentacdo coexistem. Essa experiéncia da cozinha como algo que transcende o tempo

linear vem descrita da seguinte forma:

No espaco revelado pelas cozinhas, através dos cadernos e dos livros de receitas,
desvenda-se uma dimenséo do tempo nao exclusivamente cronoldgica na producéo de
um prato, mas € um tempo lento ou rdpido no ato de misturar ingredientes, que
constitui algo préprio e pessoal, de intimidade familiar, de investimentos afetivos,
simbdlicos e estéticos (Oliveira e Sales, apud Santos, 2019, p. 216).

Essa intimidade culinaria, que envolve praticas sensoriais e afetivas, reforca a ideia de

que o livro ultrapassa sua funcdo pedagdgica. Ele é um convite a redescoberta da comida como
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experiéncia emocional, como veiculo de lembrancas que se alojam nos sentidos. A comida que

atravessa geracOes carrega consigo a assinatura daqueles que a preparam:

A comida envolve emocéo e relaciona-se com a memoria e com sentimentos. As
expressdes ‘comida de mie’ e ‘comida caseira’ evocam infancia, aconchego,
seguranca e falta de sofisticagdo e remetem ao familiar. O toque ‘da mée’ é uma
assinatura que implica o que e como é feito, que marca a comida com lembrangas
pessoais (Oliveira e Sales, apud Maciel, 2019, p. 217).

Ao reunir aqueles que cozinham, degustam, aprendem e compartilham, essa obra se
torna um elo vivo entre histdrias, afetos e tradi¢des. Seu langcamento marcard um momento de
valorizacdo das praticas alimentares e da sabedoria popular, reconhecendo a importancia de
cada colaborador como guardido desse patriménio imaterial. A sessdo de autografos sera
conduzida pelos proprios participantes que contribuiram com suas receitas, protagonistas desse
legado e detentores de um conhecimento que transcende o tempo. Cada assinatura serd um gesto
de reconhecimento, um testemunho da riqueza cultural contida em cada prato, transformando o
livro em um simbolo de identidade e pertencimento. Em suas paginas reverberam nomes, rostos
e lembrangas guardadas no tempo. O evento de entrega é um instante no qual esses registros
encontram seus protagonistas, exaltando historias que talvez nunca tivessem sido escritas, mas
que sempre existiram na troca silenciosa entre geragdes.

A devolutiva, além de ser uma restituicdo simbolica, fortalece a ideia de que a tradicédo
se mantém viva a medida que se reinscreve e se atualiza. A propria dindmica da cozinha desafia
a rigidez do escrito. O que se passa de geracdo em geracdo nao € a formula exata de um prato,
mas a habilidade de interpretar, sentir e transformar ingredientes. A tradicdo culinaria, ao
contrario do que se poderia imaginar, ndo reside na repeticdo fiel, mas na capacidade de
adaptacao e ressignificagao.

Como apontam os estudos sobre os cadernos de receitas, essas anotagdes raramente sao
apenas transcricdes exatas de preparos. Sao, acima de tudo, registros em movimento, lugares
de experimentacdo e troca. Dutra destaca essa caracteristica dos manuscritos culinérios, que

revelam uma forma de escrita permeéavel, em constante didlogo com a pratica:

Os manuscritos culinarios femininos trazem consigo a natureza multimodal, contendo
uma variedade de meios comunicativos para expressdo. Dai a flexibilidade na forma
da escrita, como na leitura: a escrita é passivel de alteracOes, e sua leitura, praticada
sem uma ordem estabelecida (Dutra, 2014, p. 5).

Esse livro, portanto, carrega em sua esséncia essa mesma flexibilidade. Seus espacos
em branco ndo sdo lacunas, mas convites a continuidade. Cada anotacdo feita @ margem, cada

observacao sobre um ingrediente substituido ou um tempo ajustado de cozimento, amplia sua
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funcdo original, transformando-o em uma obra viva. Ele €, a0 mesmo tempo, um arquivo e um
projeto inacabado, um espelho das multiplas formas de se viver e experienciar a cozinha.

Ao devolver esse material aqueles que o inspiraram, reconhece-se a importancia dos
saberes cotidianos, aqueles que resistem ao tempo, que se inscrevem nas dobras da rotina sem
alarde, mas que sustentam a identidade de um povo. Este livro retorna como um testemunho do
gue sempre existiu, mas que agora se materializa, reafirmando o direito de cada comunidade de
se reconhecer em sua prépria historia. Porque comida nunca foi apenas sustento. Ela é
linguagem, pertencimento e, acima de tudo, memoria. Assim, a cerimdnia de entrega dos livros
visa a semeadura de novas colheitas, permitindo que cada leitor-cozinheiro imprima ali sua
vivéncia, sua memoria e sua marca, perpetuando uma tradi¢do que jamais se cristaliza, mas que

se reinvente a cada histOria contada, a cada receita refeita e a cada sabor relembrado.

Figura 24: Pamonhas

Fonte: Foto encaminhada pela estudante Gabriela para composicao do livro de receitas/ 2025.
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CONSIDERACOES FINAIS

A culinéria vilaboense, como expressdo cultural e elemento constitutivo da identidade
local, se reafirma como um espaco de memoria, pertencimento e resisténcia. Os saberes,
técnicas e significados que atravessam 0s pratos tipicos dessa tradicdo culinaria refletem um
passado enraizado na historia da Cidade de Goias, perpetuando saberes ativos na construcao
das identidades individuais e coletivas dos sujeitos que vivenciam essa cultura. O presente
estudo, ao se voltar sobre a relacdo dos jovens estudantes da 22 Série do Ensino Médio com a
culinéria tradicional vilaboense, revelou a poténcia dos saberes herdados e evidenciou 0s
desafios que permeiam sua transmissao e permanéncia.

A memoria, como espago de reconstrugdo da histdria e do pertencimento, desempenha
papel crucial na forma como os estudantes percebem a culinaria vilaboense. O contato com os
alimentos, o0 ato de cozinhar e as narrativas em torno dos pratos tipicos constituem dispositivos
de mediagéo entre o passado e o presente, promovendo uma educacgdo patrimonial que se
sustenta no envolvimento sensorial, afetivo e social. Dessa forma, a valorizacdo da cultura
alimentar local ndo se limita a mera catalogacédo de receitas ou a reproducéo de tradi¢Bes, mas
implica uma compreensao critica dos processos historicos, sociais e politicos que moldaram
essas préticas culinarias ao longo do tempo.

Ao investigar a percepgdo dos alunos sobre a culinaria local, ficou evidente que muitos
deles carregam memorias afetivas relacionadas a cozinha de suas familias, especialmente por
meio da presenga dos avos como guardifes e transmissores desses saberes. Esse dado reforca a
relevancia da intergeracionalidade no processo de preservacdo do patriménio imaterial,
destacando que a cultura alimentar néo é estatica, mas se transforma a partir das experiéncias e
ressignificacdes de cada geracdo. No entanto, essa transmissdo de saberes enfrenta desafios
contemporaneos, como a globalizacdo e a crescente industrializacdo alimentar, que muitas
vezes afastam os jovens das préaticas culinarias tradicionais e dos ingredientes nativos da regiao.

A pesquisa também apontou para uma relagdo ambivalente dos estudantes com a
culinaria vilaboense: a0 mesmo tempo em que reconhecem sua importancia cultural e histérica,
muitos vivem os impactos causados pela intrusdo progressiva de alimentos ultraprocessados no
mercado brasileiro que influenciam nos padrdes alimentares. Assim, torna-se imprescindivel o
desenvolvimento de agdes dentro de escolas e demais instituigdes no intuito de valorizarmos e
resguardarmos a cultura alimentar local, inserindo praticas pedagdgicas gque incentivem o

contato direto dos alunos com os saberes culinarios de sua comunidade.
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A educacdo patrimonial se revela, portanto, como um caminho potente para o
fortalecimento das identidades culturais e para a ressignificacéo da relacdo dos jovens com o
patrimonio imaterial. A implementacdo de projetos que envolvam o aprendizado sobre os pratos
tipicos, a interacdo com detentores de saberes locais e a experimentacdo préatica da culinaria
tradicional sdo estratégias que contribuem ndo apenas para a preservacao do patriménio cultural
e natural — observando que se ligam diretamente -, mas também para a formacéo de cidadaos
mais criticos e conscientes de sua histdria e de seu papel na sociedade. Além disso, tais préaticas
promovem um ensino mais dindmico e experiencial, no qual o aprendizado se da por meio da
vivéncia, do fazer e do sentir, tornando-se, assim, mais significativo para os alunos.

Os desafios enfrentados na preservacdo da culindria vilaboense estdo diretamente
ligados as dindmicas sociais e econdmicas que permeiam a Cidade de Goiés e sua populacéo.
A patrimonializacdo da cidade, reconhecida como Patriménio Mundial pela UNESCO, trouxe
visibilidade e valorizacdo para determinados aspectos de sua histéria e cultura, mas também
impds desafios a comunidade local. A consagracdo de Goids como patriménio mundial, muitas
vezes conduzida por 6rgéos externos e por uma elite intelectual, por vezes deixou a comunidade
alheia ao que foi levantado como bens culturais patrimoniais, reduzindo seu protagonismo e
limitando sua participacdo no que foi reconhecido oficialmente e a vivéncia cotidiana da
populacgéo local.

A pesquisa trouxe reflexfes importantes sobre as relacdes entre patriménio, memoria e
identidade no contexto da Cidade de Goias. A culinaria vilaboense figura num cenério de
significacdo e disputa, no qual diferentes narrativas e perspectivas se encontram. A propria
nogdo de patrimdnio cultural esta em constante transformacao, refletindo as dindmicas sociais
e as mudancas nas formas de percepgéo e valorizagao da cultura. A preservacgao do patrimonio
alimentar da Cidade de Goias ndo deve ser vista como um esforco de congelamento das
tradicdes, mas como um processo de continua construcdo e adaptacao as novas realidades e,
nesse aspecto, o livro de receitas, proposto como produto, possibilita o encontro de receitas de
diversas pessoas com o registro de novas, a partir das experiéncias a serem vividas pelos seus
USUArios.

Nesseaspecto, a pesquisa demonstrou que a culinaria vilaboense, apesar de ser um
elemento essencial da identidade local, ainda carece de iniciativas mais amplas de salvaguarda
que contemplem a participacdo ativa da comunidade na construcdo das politicas patrimoniais.
A valorizacdo dos saberes e praticas alimentares deve ir além do reconhecimento oficial e se
efetivar na vida cotidiana da populacdo, sendo incorporada aos espagos de ensino, aos

programas culturais e as politicas publicas de incentivo a culinaria tradicional. Trata-se de um
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processo que vai muito além do limiar institucionalizado, mas que seja capaz de compreender
0 patriménio culindrio como um movimento vivo, dindmico e constantemente reinventado por
aqueles que o vivenciam.

A participacdo social se configura, assim, como um eixo fundamental para a preservagéo
e valorizacdo do patriménio alimentar. A inclusdo da comunidade escolar nesse processo, como
evidenciado nesta pesquisa, demonstra o potencial da educacdo na promocao do sentimento de
pertencimento e no fortalecimento das identidades locais. Ao reconhecer e valorizar os saberes
culinarios da comunidade, os estudantes tornam-se agentes ativos na manutencdo e
disseminacdo desse patrimonio, contribuindo para sua continuidade e renovacdo. Conforme

destaca José Reginaldo Santos Gongalves:

Nos recentes debates publicos e académicos sobre os patriménios culturais (materiais
ou imateriais), ¢ recorrente que estes sejam concebidos como ‘representagdes’ ou
‘expressoes’ da identidade e da memoria de grupos e segmentos sociais. [...] Defender,
preservar e lutar pelo reconhecimento pablico de tais patrimdnios significa lutar pela
prépria existéncia e pela visibilidade social e cultural desses grupos e segmentos
(Gongalves, 2019, p. 29).

Assim, garantir a preservacdo e a valorizacdo da culinaria vilaboense é compromisso
com a identidade e a continuidade cultural comunitéria. A culinéria, enquanto expressdo de
saberes, afetos e resisténcias, continua a desempenhar um papel fundamental na construcéo da
identidade da Cidade de Goias. Através da pesquisa e da educacao, € possivel preservar essas
tradicGes adaptando-as aos novos tempos sem perder sua esséncia. A incitagdo que se coloca é
equilibrar tradicdo e inovacdo, garantindo que os saberes ancestrais continuem vivos e
relevantes, fortalecendo os lacos entre passado, presente e futuro.

A pesquisa, ao documentar, analisar e interpretar as praticas e percepcdes dos estudantes
sobre a culinaria vilaboense, contribui para a ampliagdo do conhecimento sobre esse patrimonio
e para a formulacdo de estratégias mais eficazes de preservacdo. A aproximacao entre
universidade e comunidade escolar é um caminho promissor para a consolidacdo de politicas
patrimoniais que sejam realmente inclusivas e representativas das experiéncias e vivéncias
locais. Percebe-se que um aspecto essencial dessa conexdo entre universidade e comunidade é
a possibilidade de transformar pesquisas em ac6es concretas. A Universidade Estadual de
Goiés, ao formar pesquisadores, aléem de ampliar o alcance de suas investigacoes, tornando 0s
resultados acessiveis e aplicaveis ao cotidiano da populagdo, implementa acGes praticas em que
0 conhecimento académico pode ser traduzido em experiéncias que fortalecam o pertencimento
e a identidade cultural. Cumpre-se, assim, seu papel social como instituicdo que nao apenas

produz conhecimento, mas que também o devolve a sociedade em forma de beneficio coletivo.
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Considerando a rigueza dos dados obtidos e a relevancia dos temas abordados, destaca-
se que continuidade da pesquisa, em alianca as a¢fes desenvolvidas no &mbito da Universidade
Estadual de Goias, ampliando sua abrangéncia para além da 22 série do Ensino Médio, é uma
proposta que tende a enriquecer e estender o alcance dentro da comunidade vilaboense,
incluindo escolas urbanas e rurais da Cidade de Goias e de municipios vizinhos. Tal ampliacdo
da amostragem permitird captar uma maior diversidade de experiéncias, memdrias e vinculos
com a culinaria tradicional, aprofundando a compreensdo sobre as multiplas formas de relacao
dos jovens com esse patriménio imaterial.

Adicionalmente, torna-se fundamental pautar de forma mais incisiva a discussao sobre
0s critérios e mecanismos utilizados para a definicdo do patrimdnio cultural da cidade. E
necessario reivindicar meios alternativos e mais democraticos de reconhecimento do que é
patriménio — ultrapassando a logica centrada em validacGes institucionais e, muitas vezes,
excludentes. Definir o que € patrimdnio ndo pode ser um exercicio exclusivo das elites politicas
e intelectuais; trata-se de um processo que precisa considerar as vozes e praticas cotidianas das
comunidades que vivenciam e mantém vivas essas tradi¢cdes. O reconhecimento do patrimonio
da comunidade deve partir dela mesma — de seus afetos, suas memorias, seus modos de fazer
e resistir.

Esses encaminhamentos aprofundam a relevancia académica da pesquisa, como também
reforcam sua poténcia social e transformadora. Ao ampliar o escopo da investigacéo e tensionar
0s modelos de patrimonializacdo vigentes, abre-se caminho para praticas mais inclusivas,
horizontais e participativas de salvaguarda cultural. Assim, a culinaria vilaboense, como tantas
outras expressdes culturais, pode ser respeitada e celebrada como um bem comum, vivo,
dindmico e em constante reinvencdo pelas méos, vozes e histdrias daqueles que dela fazem
parte.

Por fim, a culinaria, enquanto expressao de saberes, afetos e resisténcias, continua a
desempenhar um papel fundamental na construcdo da identidade da Cidade de Goiés. Através
da pesquisa e da educacao, é possivel preservar essas tradi¢des adaptando-as aos novos tempos
sem perder sua esséncia. O desafio ndo esta na escolha entre passado e futuro, mas na arte de
costura-los, como quem molda uma massa delicada, respeitando suas raizes, mas permitindo
novas texturas e formas. Enquanto houver quem cozinhe, quem conte, quem compartilhe e
quem saboreie, a culinaria vilaboense seguird sendo mais do que um patriménio: sera um gesto
de continuidade, uma resisténcia que se serve a mesa € um convite para que cada geracao

adicione seu proprio tempero a histéria.
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