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1. Introducao

Entender a alimentagdo e, por extensdo, a comida enquanto produto de relagdes
sociais e politicas ¢, acima de tudo, perceber as nuances relacionais e os discursos de
poder que atravessam o ato de comer. O que se come, onde, como € com quem, nao sao
apenas escolhas individuais, mas caracteristicas subjetivas determinadas por processos
historico-geograficos que estabelecem o que ¢ aceito ou valorizado em diferentes grupos
sociais (MONTANARI, 2006). Nesse sentido, o percurso desta pesquisa — iniciada pelo
Grupo de Estudos em Consumo, Cultura e Alimentacdo (GECCA/UFG) em 2018 —
configurou-se como um esfor¢co para mapear o patrimoénio alimentar de duas cidades
centrais na formacdo da goianidade: Pirendpolis e a Cidade de Goids, usando como

exemplo um prato bem conhecido por todos os conterraneos, o empadao goiano.

O cendrio que articula estas localidades é o “Caminho de Cora Coralina™?, que,
para além de uma trilha de longo curso com cerca de 300 quildmetros, deve ser
compreendido como uma politica publica estruturante de fomento ao turismo e a
economia criativa. Idealizado pela Agéncia Estadual de Turismo (Goids Turismo) e
recentemente reconhecido como Patrimdnio Cultural e Imaterial de Goias, o Caminho
funciona como um dispositivo governamental que visa nao apenas a visibilidade regional,
mas o ordenamento do territdrio por meio de parcerias técnicas com 6rgaos como Sebrae
e Senac. Essa intencionalidade politica transforma a rota em um mecanismo de gestao da
cultura, onde o Estado atua diretamente na qualificacdo das comunidades rurais e,
também, na formatacao de produtos turisticos que representam as tradigdes culindrias

locais.

Nesse processo, 0 Caminho de Cora atua como um vetor que simultaneamente
mantém e molda a tradi¢do alimentar goiana. Ao incentivar que pequenos produtores

transformem matérias-primas em produtos de valor agregado (como os doces e
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quitandas), a politica assegura a existéncia material de saberes que corriam o risco de
invisibilidade produtiva. Por outro lado, a rota acaba por moldar o paladar do caminhante,

estabelecendo o que ¢ "tipico" e digno de consumo.

O empaddo goiano surge como o exemplo maximo dessa tensdo: enquanto a
politica publica o celebra como icone da identidade regional, sua trajetoria ¢ adaptada
conforme o fluxo do capital simbdlico (BOURDIEU, 2012). Em Piren6polis, o prato
ganha uma "polidez" voltada ao gosto médio do turista, enquanto na Cidade de Goias ele
resiste como simbolo de autenticidade, servido em cumbucas de barro que evocam a

rusticidade preservada pelo patrimdnio.

Investigaremos, portanto, como estas trajetorias alimentares funcionam como um
campo de disputa simbolica e material. Ao acompanhar os fluxos de produtos e pessoas
entre o "saudavel" mercantilizado e o "patrimonial” tradicional, buscaremos evidenciar
que a comida nao ¢ um dado estatico, mas um espaco de conflito onde a preservagao da

identidade ¢ constantemente tensionada pela logica do consumo turistico.

2. Metodologia

O delineamento metodoldgico desta pesquisa fundamenta-se na perspectiva "de
perto e de dentro", proposta pelo antropologo José¢ Guilherme Magnani (2002), que
privilegia o olhar do pesquisador imerso na dindmica urbana para captar as praticas e os
sentidos que escapam a uma observacao superficial. Iniciada em 2018 pelo Grupo de
Estudos em Consumo, Cultura e Alimentacdo (GECCA), a investigacdo partiu da
necessidade de mapear o patrimonio alimentar de Pirendpolis e da Cidade de Goias,
utilizando a imersao etnografica como ferramenta para captar as nuances relacionais que
definem a goianidade a mesa. Nos anos que se seguiram, até 2024, continuei visitando
ambas as cidades inimeras vezes, e foi a partir dessas experiéncias que a presente
pesquisa tomou corpo. Essa abordagem permitiu perceber que a alimentagdo nao ¢ um
dado estatico, mas um fendomeno vivo, cujos sentidos sdo negociados no cotidiano dos

estabelecimentos visitados.

Em sintese, a abordagem etnografica aqui empreendida recusa o olhar distante e
busca, na vivéncia dos espagos de alimentagdo, os vestigios das disputas simbdlicas e
materiais que organizam o social. O percurso metodoldgico reafirma que o conhecimento

antropoldgico sobre a alimentacdo exige a exposicdo aos aromas, texturas e falas que



compdem o dia a dia das cidades. Somente ao estar "de perto e de dentro" ¢ que fomos
capazes de desvelar como a politica publica de turismo e o mercado ressignificam o
"tipico", transformando a comida em um campo de for¢as onde a identidade regional ¢é

permanentemente tensionada.

3. Pesquisa de Campo

e Campo em Pirenopolis

A primeira visita ao campo foi feita na cidade de Pirendpolis, uma das cidades do
inicio do percurso do Caminho de Cora, que se popularizou com a vinda de migrantes de
todas as regides do Brasil durante a década de 80 (DIAS, 2017; SILVA, 2008). Nesta
cidade esperavamos encontrar muito do “tipico goiano” no que se trata de alimentagao,

mas acabamos por nos surpreender.

A quantidade de estabelecimentos que frisavam o discurso de “alimentagdo
saudavel” ou “alimentacdo consciente” foi surpreendente. Isso ¢ interessante de se pensar
pois, o discurso do saudavel e consciente ndo é algo que imaginamos estar ligado a
realidades de grupos sociais interioranos — longe das preocupacdes e discussdes dos
grandes centros urbanos — principalmente no interior de Goias onde a no¢ado de saudavel
j& houvera sido criada a partir de perspectivas de povos originarios e comunidades rurais

quase isoladas.

Talvez essas consideragdes digam mais respeito aos preconceitos ligados da
urbanidade e a l6gica academicista do que a sociedade interiorana. Por outro lado, nos
leva a pensar sobre como os processos de globalizacdo sdo tdao presentes e culturalmente

penetrantes a modo de se adaptarem as mais diversas realidades.

Ao visitar a cidade tivemos acesso a uma feira a céu aberto que acontece duas
vezes na semana, as quintas-feiras e domingos, onde estao presentes pequenos produtores
locais, distribuidores de alimentos de marcas industrializadas, coletores — que colhiam
sazonalmente frutas de seus respectivos quintais e comercializam o excedente — bem
como empresarios locais que usavam a feira como meio de divulgagdo de sua pequena

marca.



Figura 1 — Feira Agroecologica — 13/09/2018

A fim de curiosidade, essa feira foi estabelecida ha alguns anos como fruto de uma
medida do SEBRAE (Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas) que
visava implementar um novo modo de produ¢do aos produtores locais, para manter a
produgdo de diferenciados alimentos ao longo do ano, porém, ao que soubemos, o projeto
ndo contou com manuten¢do e acabou por falta de acompanhamento. A feira se
transformou desde sua proposta inicial, mas se manteve presente no local proposto se

adaptando a outras formas de operagao.

O que percebemos durante as entrevistas que realizamos foi que, sempre quando
chegavamos ao questionamento de “esse produto é organico?”, a rea¢do imediata era de
davida por parte dos produtores e coletores locais, sempre seguida de um sinal positivo,
como se o comerciante dissesse aquilo que o cliente quer ouvir para conseguir efetivar a
venda. No caso dos empresarios locais, o discurso era muito mais pensado e certeiro, os
alimentos eram vendidos sob o discurso de “artesanal”, “produto local”, “organico”,

“ingredientes selecionados” (DE CERTEAU, 2008).

Em outros estabelecimentos, encontravamos com frequéncia o uso da producao e
fabricagdo local como atrativos aos clientes, mas nada ligado ao que consideravamos

como “tipico goiano” — sobre o qual discursaremos mais tarde. O produto local aqui



estava muito mais ligado a propria ideia de producdo dentro do espago geografico do

estado de Goias do que a historicidade e tradi¢cao — ligada a costumes e hébitos.

Em um destes estabelecimentos, o Empoério Govinda, a vendedora confidenciou
que comercializava produtos — ervas, graos e sementes in natura — dos quais muitas vezes
ndo sabia da funcionalidade, e acabava por aprender mais com os clientes que iam até a
loja atras do produto do que os ensinava. Nesse caso podemos perceber como uma rede

de comércio e consumo pode — também — se estabelecer como rede de troca de saberes.
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Figura 2 — Emporio Govinda — 13/09/2018

O unico momento, neste campo, em que o tipico goiano apareceu foi no caso do
“Empadao Goiano”, um tipo de empada de tamanho avantajado, recheada com frango,
queijo, linguica, azeitona, guariroba, pao, entre outros. A comida ¢ realmente um atrativo
na cidade e esta presente em grande parte dos estabelecimentos que comercializam
comida pronta. O local no qual provamos do prato fica localizado em frente a igreja matriz
da cidade, na praga principal. Segundo o dono do estabelecimento, o comércio sempre foi
um negocio de familia, aberto na propria garagem de casa, onde a esposa prepara

diariamente o empadao, e o marido e filhos comercializam.



Ao fim, o que encontramos na cidade foi a presenga de discursos que se
apropriavam do regional e local como caracteristicas positivas, dentro de uma nogao de
valor de mercado, que estavam relacionadas sim ao espaco fisico no qual se propunham,
mas que em pouco consideravam as simbologias tradicionais presentes no imaginario do

que se considera tipico goiano (BOURDIEU, 2008).
e (Campo em Goids

Goias, a antiga capital do estado de mesmo nome e ultima cidade do percurso
Caminho de Cora, foi a segunda escolhida como campo de nossa pesquisa. O centro
historico de Goids, parte da cidade que corresponde as construgdes mais antigas que
mantém sua arquitetura quase intocada por ser considerada Patriménio Historico da
Humanidade pela UNESCO, possui varios atrativos ligados diretamente ao acervo

gastrondmico da historicidade local.

O primeiro lugar visitado foi o Mercado Municipal, um espago onde estdo
dispostas varias salas comerciais enumeradas, onde as ocupagdes variam de livraria e
lojas de varejo até restaurantes/lanchonetes e mercearias. Neste ambiente foi importante
perceber que todos os estabelecimentos que comercializavam algum tipo de comida
pronta, tinham o Empadao Goiano em seu cardapio, sempre exposto em estufas grandes
e vistosas. Da-se a entender que os proprios comerciantes compreendem a importancia
simbolica que aquele prato representa, e usam dessa significAncia para expd-lo e

comercializa-lo.

Figura 3 — Mercado Municipal —23/11/2018

O segundo espago visitado, uma casa de doces e artesanato, encontrava-se em
posicdo privilegiada. As margens do Rio Vermelho, o estabelecimento é administrado
apenas por mulheres que, além de gerir o comércio, produzem os doces artesanalmente.
Segundo relatos da proprietaria do estabelecimento, Dona Divina, os produtos chegavam

até ela por entrega voluntaria dos produtores, que ja tinham conhecimento do uso e
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necessidade, e forneciam os alimentos na porta do comércio, o que nao era entregue, ela

diz que adquiria em feiras e mercados locais.
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Figura 4 — Mesa de Doces — 23/11/2018

Em visita posterior ao campo, em janeiro de 2020, em entrevistas com moradores
e outros comerciantes, relatos apontam que muito dos alimentos in natura — como
verduras, legumes e frutas — eram levados até a cidade a partir da central de abastecimento

e distribuicao mais proxima, que fica na capital do estado, em Goiania.

Por fim, ao entrevistarmos Dona Silvia, senhora j& de idade que ha 60 anos fabrica
alfenins — massa branca feita a partir de agtcar e 6leo, usada na pastelaria fina para moldar
formas, normalmente de animais e flores — artesanalmente dentro da propria casa,

encontramos nuances que devemos considerar para prosseguir com este trabalho.

Dona Silvia relata que aprendeu a produzir o alfenin sozinha, através da
experimentacao e erro, diz também que ¢ muito conhecida na cidade, bastante querida e
que diferentes grupos, televisivos ou de pesquisa, vez ou outra a procuravam para

entrevistas — justamente o que estdvamos fazendo — mas lamenta o fato de o arduo



trabalho nao resultar em retorno financeiro. Segundo ela a procura € escassa e o valor

baixo, por isso atualmente ndo faz tantos quanto outrora (MINTZ, 1996).

Figura 5 — Alfenins de Dona Silvia — 23/11/2018

Nesse ponto ¢ importante pensar na importancia do valor monetérios dos produtos
fabricados para a comercializagdo para turistas. Podemos questionar at¢ mesmo se a
produgdo de tais comidas ligadas a cultura imaterial goiana continuaria existente caso nao
fosse o incentivo do turismo. Percebemos também que muitas das vezes, sendo em todas

elas, espera-se algo em troca, normalmente dinheiro.

A experiéncia de campo em Pirenopolis evidenciou a importancia de frequentar
espagos diversificados de comercializagdo, como a feira agroecologica a céu aberto e
emporios especializados como o “Govinda”. Ao circular por esses ambientes, foi possivel
perceber como o discurso da "alimentacao sauddvel" e "consciente" penetra na realidade
interiorana, muitas vezes adaptando-se as expectativas do publico migrante e turistico. A
observacdo direta e as conversas com produtores e comerciantes revelaram que o rétulo

de "organico" ou "artesanal" opera frequentemente como uma tatica de venda, uma



nuance que so se torna inteligivel através da presenca constante e atenta do pesquisador

no local (POULAIN, 2004).

Na Cidade de Goias — que vale lembrar, foi a capital do estado até 1937 —a imersao
nos "pedacos" de sociabilidade alimentar — como o Mercado Municipal e as residéncias
de doceiras tradicionais — foi crucial para entender a alimentagdo enquanto ancoragem
de memoria e patrimonio. Visitar o mercado e observar a onipresenga do empadao goiano
nas estufas permitiu identificar o valor simbolico que os proprios comerciantes atribuem
ao prato. Da mesma forma, a entrada no ambiente doméstico de Dona Silvia para
acompanhar a fabricag@o dos alfenins possibilitou captar a dimensao material de um saber
centendrio que, embora celebrado como patriménio da UNESCO, luta para se manter

sustentavel frente a escassez de retorno financeiro.

A diversidade de estabelecimentos visitados — de feiras e quitandas a lanchonetes
e restaurantes de beira de praga — funcionou como o dispositivo necessario para
confrontar discursos e praticas. Experienciar o campo permitiu notar que a tradi¢ao
alimentar goiana nao ¢ homogénea, mas se molda conforme o fluxo de pessoas e capitais.
Foi através do consumo experimental e da observacdo do servico em ambas as cidades
que pudemos distinguir, por exemplo, as trajetdrias opostas do empadao: o "polimento"
voltado ao paladar turistico em Pirendpolis versus a "rusticidade" preservada na cumbuca

de barro em Goias.

A inserc¢do do Caminho de Cora Coralina como vetor de desenvolvimento regional
produz um impacto economico significativo no interior goiano, embora eivado de
contradi¢des materiais. Sob a otica do planejamento estatal e dos dados da Goias Turismo,
a rota funciona como uma politica indutora de forte impacto positivo, capaz de
descentralizar o fluxo de capital e dinamizar a economia criativa de pequenos municipios
ao longo de seus 300 quildmetros. A circulacdo de caminhantes e turistas estimula a
abertura de postos de trabalho diretos e indiretos, movimentando desde a hotelaria até o
pequeno comércio de alimentos e insumos rurais. Essa inje¢ao de recursos transforma a
rota em um corredor de investimentos que justifica as parcerias técnicas entre o Estado,
o Sebrae e o Senac, conferindo uma aparente sustentabilidade economica a preservagao

cultural da regido.

No entanto, quando deslocamos o olhar para a dimensao empirica e cotidiana do

campo, o impacto material dessa politica piblica revela-se profundamente assimétrico. A



riqueza gerada pelo turismo ¢ capturada de forma desigual: de um lado, empresarios
locais e empdrios urbanizados apropriam-se de discursos como o do "saudavel" e do
"artesanal" para agregar valor monetario e atrair o capital simbdlico do visitante; de outro,
pequenos produtores rurais e detentores de saberes tradicionais permanecem submetidos
a uma logica de subsisténcia e a sazonalidade do fluxo turistico. Como evidenciado na
trajetoria dos alfenins de Dona Silvia e no comércio familiar de base residencial, a
visibilidade institucional promovida pelo roteiro turistico ndo se traduz, necessariamente,
em emancipacdo financeira ou em seguranga material para os sujeitos que sustentam a

base viva desse patrimonio.

A compreensao das dindmicas alimentares em Pirendpolis e na Cidade de Goiés
exige um mergulho nas especificidades histdricas que distinguem ambas as localidades.
Em Pirendpolis, o cenério gastronomico foi profundamente reconfigurado a partir da
década de 1980, periodo marcado por um expressivo fluxo migratorio de individuos
vindos, majoritariamente, do Sul do Brasil e de comunidades vinculadas a contracultura

hippie (DIAS, 2017).

Esse movimento neorrural ndo apenas alterou o perfil demografico, mas
introduziu novos repertorios de consumo pautados pela "alimentagdo consciente" e por
filosofias proximas ao slow food, transformando o que outrora era um habito de
subsisténcia local em um discurso de distingdo simbolica adaptado a globalizagdo. A
chegada desses novos moradores trouxe consigo uma demanda por produtos organicos e
artesanais, estabelecendo uma rede de trocas onde o "saudavel" passou a ser um signo de

urbanidade e consciéncia ecoldgica em pleno interior goiano (SILVA, 2008).

Por outro lado, a Cidade de Goids ancora sua resisténcia na rigidez de suas
chancelas institucionais e na preservagao da memoria. Com seu centro historico tombado
pelo IPHAN em 1950 e reconhecido como Patrimonio Mundial pela UNESCO em 2001,
a antiga capital vivencia um processo de salvaguarda que vai além da arquitetura quase
intocada no centro historico da cidade. Esse reconhecimento internacional corroborou
para o mantimento de praticas tradicionais que sdo fundamentais para a manutencio da
identidade local, permitindo que o acervo gastrondmico da historicidade goiana
permanega vinculado a uma estética colonial e a processos de preparo artesanais.
Enquanto Pirenodpolis se abre a fluidez dos novos discursos alimentares, Goias se firma
como um territdrio de memoria onde o patriménio atua como o dispositivo que assegura
a existéncia material de saberes centenarios.
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4. Empadao Goiano

A andlise comparativa do Empaddo Goiano, enquanto objeto central desta
etnografia, revela como um mesmo item do repertdrio tradicional pode assumir trajetorias
distintas conforme o regime de visibilidade e o ptblico ao qual se destina. Em Pirendpolis
e na Cidade de Goids, o empadao deixa de ser apenas uma composicao de massa e recheio
para se tornar um campo de forcas onde se negociam a autenticidade e a adaptabilidade
ao mercado. A discrepancia entre as receitas e as formas de servico ndo ¢ meramente
estética, mas reflete as tensdes entre a "polidez" exigida pelo fluxo turistico e a

"rusticidade" mantida pela salvaguarda patrimonial.

Em Pirendpolis, observa-se o que podemos chamar de um empadao "polido",
moldado para atender ao paladar médio do turista que frequenta a cidade. O prato ¢
apresentado de forma desenformada, servido no prato com garfo e faca, e frequentemente
acompanhado de molhos industrializados, como ketchup e mostarda, aproximando-o de
uma logica de consumo mais familiar aos grandes centros urbanos. No recheio, a
substitui¢do ou predominancia do palmito doce em detrimento de ingredientes de sabor
mais pungente, como a guariroba, demonstra uma clara adaptacdo sensorial ao visitante.
Aqui, o empadao funciona como um produto de mercado que, embora utilize o selo do

"regional", abre mao de certas marcas de alteridade para garantir sua aceitacdo comercial.

Figura 6 — Empaddo Goiano em Pirenopolis — 13/09/2018

Por outro lado, na Cidade de Goias, o empadao resiste como um simbolo de
autenticidade intrinsecamente ligado a historicidade do local. Diferente da versdo

pirenopolina, ele é servido em cumbucas de barro e consumido exclusivamente com
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colher, acompanhado apenas de azeite ¢ molho de pimenta caseiro. Essa estética da
apresentacdo reforca o vinculo com o rustico e o colonial, elementos centrais da
identidade vilaboense. O tamanho ¢ reduzido e o prego superior, o que indica que o valor
aqui nao reside na quantidade material, mas no capital simbolico da "tradi¢ao preservada"

que o prato carrega.

As diferencas estendem-se a composigao técnica da receita. Na Cidade de Goias,
a massa apresenta-se mais crocante e seca, exigindo o acompanhamento do azeite,
enquanto o recheio privilegia sabores fortes e tradicionais do Cerrado, como a guariroba
(palmito amargo) e a linguica de porco. De acordo com a literatura sobre a culinaria
goiana, a guariroba ¢ um dos principais marcadores de "goianidade" a mesa, funcionando
como um divisor entre o paladar nativo e o paladar forasteiro. Ao manter o amargor e a
textura firme da guariroba, o empadao vilaboense afirma sua posi¢do como um objeto de

resisténcia cultural frente a padronizacao do gosto.

Figura 7 — Empadao Goiano em Goias — 17/01/2020

A comercializacdo também revela dinamicas sociais distintas. Em Pirendpolis, o

prato estd presente em estabelecimentos que muitas vezes priorizam o discurso do
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"produto local" como atrativo de marketing. J& em Goids, o comércio mantém lagos
estreitos com a estrutura doméstica e familiar. Em Pirendpolis, o prato era preparado
diariamente pela esposa e comercializado pelo marido na prépria garagem de casa,
evidenciando uma produ¢dao de menor escala e maior carga afetiva. J& no Mercado
Municipal da antiga capital, os comerciantes compreendem a importancia simbolica do

empadao, expondo-o em estufas vistosas como a principal "vitrine" da identidade local.

Em sintese, o empadao goiano atua como um laboratério para observarmos como
as trajetérias alimentares sdo moldadas por politicas publicas de turismo, como o
Caminho de Cora. Enquanto Pirendpolis oferece uma experiéncia de consumo facilitada
e adaptada a globalizacdo, a Cidade de Goids utiliza a alimentagdo para reafirmar seu
estatuto de patrimdnio, onde o sabor forte e a cumbuca de barro servem como fronteiras
simbdlicas. Essas duas versdes ndo sdo excludentes, mas coexistem no territério goiano
como respostas diferentes aos desafios de manter uma identidade regional viva em meio
as pressdes do mercado contemporaneo (TEIXEIRA NETO; BARBOSA; COLLACO,
2021).

Finalizamos este percurso percebendo que a comida, em suas multiplas formas de
preparo e servigo, ¢ um espago de conflito material e simbdlico. Ao acompanhar o
Caminho de Cora, o caminhante ndo consome apenas nutrientes, mas ingere discursos de
poder que ora convidam a familiaridade do "saudéavel" comercial, ora desafiam o paladar
com a dureza da tradi¢do. E nesta tensdo permanente que a alimentagdo goiana se
reconstroi, provando que a soberania dos saberes tradicionais depende, muitas vezes, da

capacidade de resistir a polidez excessiva do olhar estrangeiro.

5. Consideragoes Finais

Em ultima instancia, as evidéncias colhidas ao longo do Caminho de Cora
Coralina revelam que a alimentagdo transcende a dimensao biologica para se consolidar
como um sofisticado mecanismo de gestdo politica e cultural. A rota, enquanto politica
publica de ordenamento territorial, ndo apenas sinaliza caminhos, mas estabelece os
parametros de visibilidade para o patrimdnio alimentar goiano, funcionando como um
dispositivo que medeia o encontro entre a producdo rural e a expectativa do consumo

turistico.
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O contraste entre as cidades pesquisadas expde a porosidade das fronteiras
identitarias frente ao capital simbolico. Em Pirenopolis, a hegemonia do discurso
"saudavel" e "consciente" demonstra como a tradicdo pode ser plastificada para atender a
demandas globais de distingdo, muitas vezes descolando o produto de sua historicidade
original para inseri-lo em uma légica de valor de mercado. Em contrapartida, a Cidade de
Goias utiliza as suas chancelas institucionais como escudos de autenticidade, onde a
manuten¢do de certas rugosidades — no sabor e no servico — atua como uma forma de

resisténcia simbolica que preserva a alteridade vilaboense (MINTZ, 2001).

O Empadio Goiano, analisado em suas trajetérias divergentes, deixa de ser um
dado estatico para tornar-se o suporte material dessas tensdes. Se em Pirenopolis ele é
polido e adaptado para garantir a fluidez do consumo, em Goiés ele ¢ reafirmado em sua
rusticidade técnica e estética, servindo como uma fronteira que separa o paladar forasteiro
da profundidade da memoria local. Essa ambivaléncia do "tipico" evidencia que o
patrimonio alimentar ¢ um territério em disputa, onde o que se serve a mesa ¢ sempre um
recorte negociado da cultura. Contudo, ¢ imperativo reconhecer que a celebragdo
institucional do patrimdnio imaterial ndo resolve, por si s0, a precariedade econdmica que

ameaga a continuidade dos saberes tradicionais.

A propria categoria de tipicidade vale a discussdo. Para Dutra (2014), apesar de
ser representado como algo caracteristico, o tipico — ou emblematico — nem sempre ¢é
cotidiano. Por isso mesmo, se torna dificil a percepgao por parte de seus autores, aqueles

A . . . Ceqgr o 2
que fazem parte da experiéncia vivida. Por outro lado, o termo “tipico” surge,
majoritariamente, em contexto comercial, como uma forma de exaltacdo da identidade

regional e também como um chamariz para turistas e curiosos interessados em ter contato

com a “comida local” (ABDALA, 2012).

Conclui-se, portanto, que a antropologia da alimentagdo no contexto goiano deve
atentar para os riscos de uma "museifica¢cdo", ou para a mudanga que privilegia o olhar
do turista em detrimento da sustentabilidade dos produtores. O percurso realizado
reafirma a necessidade de politicas publicas que ndo apenas moldem o gosto, mas que
fortalecam a autonomia material das comunidades. Afinal, a comida s6 permanece como
campo de poder e politica enquanto for capaz de alimentar, com justi¢a e soberania, os

corpos e as historias de quem a produz.
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