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Empadao Goiano:
uma cultura a
muitas maos



Meu grao, perdido por acaso, nasce e cresce na terra
descuidada. Ponho folhas e haste e se me ajudares Senhor,
mesmo planta de acaso, solitaria, dou espigas e devolvo em
muitos graos, o grao perdido inicial, salvo por milagre, que a
terra fecundou.

Sou a planta primaria da lavoura.

Nao me pertence a hierarquia tradicional do trigo. E de
mim, ndo se faz o pao alvo, universal.

O Justo nao me consagrou Pao da Vida, nem lugar me foi
dado nos altares.

Sou apenas o alimento forte e substancial dos que
trabalham a terra, onde nao vinga o trigo nobre.

Sou de origem obscura e de ascendéncia pobre. Alimento
de rasticos e animais do jugo.

Fui o angut pesado e constante do escravo na exaustdo do
eito.

Sou a broa grosseira € modesta do pequeno sitiante. Sou
a farinha econdémica do proletario.

Sou a polenta do imigrante e a miga dos que comegam a

vida em terra estranha.



Sou apenas a fartura generosa e despreocupada dos
paiois.

Sou o cocho abastecido donde rumina o gado

Sou o canto festivo dos galos na gloria do dia que
amanhece.

Sou o carcarejo alegre das poedeiras a volta dos seus
ninhos.

Sou a pobreza vegetal, agradecida a Vs, Senhor, que me
fizeste necessaria e humilde

Sou o milho.

Poemas dos becos de Goias e estorias mais

Cora Coralina

Global Editora — 14° edicao, 1987



O empaddo goiano ¢ considerado por Péclat (2008)

um produto com representatividade cultural na culindria goiana
e simbolo da “goianidade”. Nessa perspectiva, o empadao
representa o tipico, tradicional e a autenticidade da culinaria
vilaboense. A partir dessas consideragdes, o escopo do presente
trabalho se centra na busca por apresentar como o “empadao” se
manifesta na posi¢ao de um bem cultural goiano.

Assim sendo, busca-se compreender as razdes que
levaram ao seu surgimento e modificacdes sensoriais ao passar
do tempo. Diante disso, ao se discutir os impactos culturais da
globaliza¢do, Amin (1999) afirma que a globalizagao surge com
propostas atraentes em sua idealizagdo, como o acesso a paises
em desenvolvimento, mercados tecnologicos e novas culturas.

Este cenario traz consigo a contemporaneidade na
cozinha regional e a crescente utilizagdo de produtos sazonais,
métodos e técnicas modernas, utilizando as tecnologias como
uma ferramenta de apoio, como deixa claro Barbosa (2015).
Diante dessa percep¢do, a gastronomizagdo estreita cada vez

mais a relagcdo entre o prazer de cozinhar e de comer e assim a



desvalorizacao dos sabores e saberes das tradi¢cdes culinarias e
das técnicas ancestrais.

A alimentagdo constitui uma parte significativa das
culturas humanas. O ato de se alimentar esta diretamente
relacionado a interagdo entre individuos e sociedade, e, por isso,
a alimentagdo representa a maneira como uma sociedade
interage e da significado ao espago e as relacdes em que esta
inserida. Segundo Naves et al. (2002), a formag¢do da culinaria
alimentar tradicional goiana veio por meio da fusdo das técnicas
culinarias dos indigenas que viviam na regido, dos bandeirantes
e tropeiros que chegaram em busca de ouro e dos escravos.

Para Orténcio (1967), a identidade do povo goiano
destaca-se por meio da cozinha tradicional, da memoria e pelos
processos de interacdo e representacdo social, buscando
observar os saberes do senso comum. O estado de Goids ¢
representado por sua autenticidade em sua origem na cultura
caipira, sendo marcado por seus alimentos tipicos do cerrado,
como as preparagdes de arroz com pequi, pamonha, galinhada,
empadao e alfenim. Assim, pode-se afirmar que a cozinha ¢ um
espaco de interagdo e acolhimento entre familiares e amigos e
até mesmo de reunides politicas (MOLINA, 2001).
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A vista disso, a gastronomia ¢ a forma mais expressiva
do ajuntamento de hdabitos alimentares, mas também um
importante precursor do convivio afetivo e das relagdes sociais.
De acordo com Péclat (2008), a cozinha ¢ um espago reservado
para um momento de interagao social, onde o individuo sai do
seu cotidiano e encontra conforto a mesa. Assim, o espaco da
cozinha torna-se construtor dos vinculos familiares e encontros
de amigos.

O empadao goiano, enquanto institui¢cao cultural, ¢ fruto
de uma enorme mistura de processos de apropriagao cultural. A
propria composi¢do do prato demonstra a existéncia de uma
intensa troca cultural. Desde a farinha portuguesa, as azeitonas
europeias e as formas e fornos indigenas, o empadao goiano ¢
fruto da constru¢do de uma cultura unica, dotada de contexto e
relacdes igualmente unicas (BARBOSA, 2015).

Do ponto de vista do empaddo goiano, percebe-se a
multiplicidade de formas de fazé-lo, bem como o aspecto
mercantilista que envolve este prato. Nesse sentido, encontra-se
uma relacdo dupla, ou seja, os aspectos culturais e identitarios e

os aspectos mercantilistas e propriamente capitalistas. Por causa



disso, a relagdo entre patrimonio, memoria e globalizacao
assume importancia no debate antropologico.

Em primeiro lugar, destaca-se o desenvolvimento e
reformulacdo das tradigdes e manifestacdes culturais pelos
proprios agentes. Em segundo lugar, encontra-se a apropriagao e
mercantilizacdo das culturas pela globalizagdo. No limite destes
dois aspectos, encontram-se expressdes de resisténcia e recusa
aos novos moldes do processo de desenvolvimento cultural.

Nesse sentido, € possivel destacar que, embora seja
possivel verificar a multiplicidade de formas de preparo do
empaddo goiano, encontra-se de forma proporcionalmente
inversa as manifestacoes de resisténcia e continuidade das
praticas tradicionais de preparo. A vista disso, a perspectiva de
que este prato se encontra inserido no conceito de bem cultural
se estabelece a partir da interagdo e representagdo de um grupo
social, fortalecendo a visdo de que o empaddo goiano ¢
caracteristico de uma cultura regional, de uma identidade
regional.

Em consonancia, a memoria esta diretamente ligada a
este processo, permitindo a continuidade do campo simbdlico no
qual este aspecto estd inserido, mesmo com as remodelagdes € o
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desenvolvimento do habitus goiano e, consequentemente,

vilaboense.
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O Empadao Goiano ¢ um prato afetivo. As entrevistas

deixam claro um processo de transmissdo de cultura
intimamente ligado as tradicoes familiares. O “modo de
preparo”, as formas e o ingredientes ligam-se a um aspecto de
reafirmacdo da memodria e constituicdo da identidade cultural.
As transformagdes tecnologicas e a globalizagdo também se
fazem presentes nesse processo, dando outros contornos ao
prato. Entretanto, observa-se com as entrevistas que a resisténcia

cultural ¢ um aspecto largamente observavel.
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E.G.S, Cidade de Goias

Quando vocé pensa em culindria, o que te vem a cabeca?

Culinaria lembra para mim familia, alegria, gente
reunida. Sempre ¢ alegria... Quando eu penso no empaddo
goiano também é algo afetivo para mim. E aquela coisa de
muito tempo... Tanta mistura que combinou... Para mim € isso, o
empadao goiano lembra familia, pois a gente comegou com a
receita da minha mae. Ela ensinou a receita para gente e
trabalhamos com ela. Mas a receita se modificou, né?
Colocamos algo nosso nela, algo que ndao estava na receita
original. O jeito de fazer ainda ¢ o mesmo, ndo utilizamos a
tecnologia, ¢ tudo manual. Até o jeito de servir ¢ nas cumbucas
de barro, eu ndo sei dizer o porqué, mas o sabor do prato fica

diferente... mais gostoso.

Quais sdo os ingredientes que vocé costuma a utilizar no

Empadao?
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Nos utilizamos uma série de ingredientes, como o Trigo,
margarina, o recheio ¢ a linguica de porco, carne de porco,

queijo, frango desfiado e uma azeitona no centro.

Quais foram suas principais influéncias para trabalhar no

ramo da culinaria?

A minha familia, a maioria dela, trabalha com
gastronomia, com a comida. Parece que ¢ algo que estd na
genética, no sangue. Da minha familia, muita gente trabalha
com o empadado... A minha mae, as minhas tias, primas. O que

nos vendemos aqui € o que nos fabricamos ou algum parente.

Do seu ponto de vista, como é a relagdo do turista com a

culinaria da Cidade?

Quando ele vem para ca, ele procura coisas da nossa
terra. E o empaddo, as comidas de nossa terra. Mas o empadao ¢

o que se destaca, ele representa a Cidade de Goiés.

O que motivou vocé a escolher seu modo de fazer o empadao?
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Entdo, eu penso que ¢ por causa das coisas de familia,
né? Aprende as vezes com a mae, a avo, e ai vem diferentes
jeitos de fazer. O meu € bom porque eu faco com amor. Quando
eu estou cozinhando é como se fosse uma terapia. Eu nao tenho
curso, mas ¢ algo que vem de mim, vem da minha familia. Tudo

o que a gente faz hoje € receita da minha mae.
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Do seu ponto de vista, qual a importancia do empaddo goiano
para a cultura goiana?

E muito importante. Para as pessoas virem conhecer a
cidade, a culinaria, conhecer o que a gente tem para oferecer.
Nao ¢ muita coisa, mas ¢ bem interessante. A nossa arquitetura,

a nossa cozinha, a nossa historia.
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J., Mercado Municipal — Cidade de Goias

Quando vocé pensa em culindria, o que te vem a cabeca?

Eu penso em familia, em tradi¢ao de familia.

Ha quanto tempo trabalha com culindria?

Desde os tempos de crianga, eu comecei com 14 anos. A
minha mae ¢ pioneira no Bolo de Arroz. Até antes da pandemia
ela estava trabalhando, mas teve que se afastar. Aqui nos
trabalhamos mais com o Empadao, mas também fazemos Bolo

de Arroz.

Quais foram suas principais influéncias para trabalhar no

ramo da culindria?

Eu acho que foi a minha mae. Ela tem cinquenta anos
nesse ramo, todos nds aprendemos com ela. Tanto eu quanto
meus irmaos e irmas aprenderam com ela, trabalhando com ela.
Aqui fazemos até a cumbuca.
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O que motivou vocé a escolher seu modo de fazer o empaddo?

O modo de preparou mudou. Antes de fazia tudo
manualmente e se preparava em grandes cumbucas de barro.
Hoje eu uso a tecnologia, tem a maquina que faz a massa e a
sova. Eu preparo e a maquina trabalha, antigamente era no rolo.
Antigamente eles ndo picavam a gueiroba (guariroba), eles
cortavam em pedacos maiores. Hoje ¢ tudo picadinho. Aqui
utilizamos a gueiroba, a frango, a lingui¢a de porco, azeitona,

ovo.

Como aprendeu a fazer o empaddo goiano?

Eu aprendi com a minha mae, mas fui mudando a receita.
A mesma massa que fago para o Empadao ¢ utilizada no pastel,
por exemplo. Ela serve para as duas coisas. NOs temos o
empaddo também com a massa podre, os antigos so utilizavam

massa podre.
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Algo foi determinante para continuar a preparagdo desse

prato?

A minha mae comegou no Mercado ela tinha vinte e
poucos anos, ela tem 50 anos de mercado. Somos 7 irmaos
homens e 4 mulheres, todos nasceram aqui em Goids. A gente se
adaptou e gragas a Deus os frutos vieram. Se temos alguma
coisa hoje € por causa disso aqui. Eu ndo sei se meu filho vai

querer, mas tudo o que tenho € o que sou veio aqui.

Na sua perspectiva, quais foram as principais mudangas no

empaddo goiano?

O empaddo mudou muito, principalmente por causa do
uso de equipamentos. A receita ndo mudou, mas as maquinas
trouxeram mais facilidade. Veja bem, se eu for usar a maquina,
levo 20 minutos para fazer 50 empadas, se eu for fazer
manualmente, demoro meio dia. Entdo, o uso desses

equipamentos ¢ importante.
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Na sua avaliagdo, o empaddo goiano é um atrativo para os

turistas?

Sim, claro! O Empadao daqui ¢ diferente do Empadao de
Goiania. Aqui tem mais variedade e a tradicdo ¢ algo
importante. Sempre que vocé vier aqui, o prato do dia serd
empadao e bolo de arroz. Mas aqui ndo ¢ ruim também nao,
sabe? Tem rio para tomar banho, o pessoal ¢ hospitaleiro,
amigavel. A pessoa que vocé faz amizade com ela, ela sempre

volta.

Na sua avaligdo, é possivel dizer que o empaddo goiano seria

um patrimonio cultural?
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O Empadao ¢ um prato diverso. Essa diversidade esta

diretamente relacionada as memorias, relagdes sociais e
dinamicas culturais que sdo gerais e particulares. Nesse sentido,
nao ha um unico modo de preparo, nem mesmo um conjunto
unico de ingredientes. Diante disso, essa secao busca apresentar
quatro diferentes formas de preparo de Empadao, sem cair no

engano de que seriam estas as unicas receitas.
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Empadao Goiano — Receita I

Ingredientes

Massa

3 xicaras (chd) de farinha de trigo (330 g);
1 colher (sopa) de oleo;

4 colheres (sopa) de margarina sem sal;

1 ovo;

meia xicara (ch4) de 4gua morna (100 ml);
I gema.

Recheio

3 colheres (sopa) de dleo;

500 g de peito de frango cortado em cubos;
200 g de linguica fresca picada;

200 g de lombo suino, em cubos;

1 cebola média picada;

1 Caldo de Galinha;

1 xicara (chd) de palmito picado;

1 lata de ervilhas, escorridas;

1 xicara (chd) de queijo minas fresco em cubinhos (100
g2;

meia xicara (cha) de azeitonas verdes, picadas;
1 ovo cozido picado;

meia xicara (chd) de extrato de tomate;

1 colher (sopa) de farinha de trigo.
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Modo de preparo

1. Faca a massa: em uma tigela grande, coloque a farinha de
trigo, o 6leo, a margarina, o ovo, a agua ¢ o caldo de
Galinha e misture até obter uma massa lisa e homogénea.
Reserve.

2. Prepare o recheio: em uma panela média, aquega o 6leo
em fogo alto e frite o frango por 10 minutos, ou até
dourar. Junte a lingui¢a e o lombo, e frite por mais 5
minutos. Acrescente a cebola e refogue por 2 minutos, ou
até ficar transparente.

3. Adicione o palmito, a ervilha, o queijo, a azeitona € o
ovo cozido, e misture delicadamente. Junte o extrato de
tomate e a farinha de trigo, mexendo até encorpar. Retire
do fogo e espere esfriar.

4. Divida a massa em duas partes e abra-as com o auxilio de
um rolo. Com uma delas, forre o fundo e as laterais de
uma forma redonda média, de fundo removivel (23 cm de
diametro). Perfure a superficie com o auxilio de um garfo
e leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 15
minutos ou até pré-assar, mas sem dourar.

5. Retire do forno, disponha o recheio, cubra com o restante
da massa e pincele a gema.

6. Volte ao forno por mais 40 minutos, ou até que a
superficie esteja dourada.

7. Retire do forno e sirva em seguida.
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Dica

1. Se preferir, faga mini empaddes: forre 8 mini formas com
parte da massa, distribua o recheio entre elas e cubra com o
restante da massa.

2. Caso sobre uma certa quantidade de massa, abra-a com o
rolo, corte em formatos de sua preferéncia e decore a superficie
da torta, antes de leva-la ao forno.
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Empadao Goiano — Receita 11

Ingredientes

Massa

1/2 kg de farinha de trigo;

3 colheres (sopa) de manteiga;

3 colheres (sopa) de 6leo de soja;
2 unidades de ovo para pincelar;

1 colher (café) de acucar;

1 pitada de sal;

100 ml de agua (para dar o ponto).

Recheio

1 unidade de peito de frango;
Agua a gosto;
1 colher (cha) de agafrao da terra;
400 gr de pernil suino em cubinhos;
1 unidade de limao espremido;
3 colheres (sopa) de dleo de soja;
4 dentes de alho;
1 unidade de cebola;
150 gr de extrato de tomates;
1 colher (sopa) de cebolinha verde picada;
100 gr de queijo minas frescal;
29



e 4 unidades de ovo cozido;
o 100 gr de guariroba em cubos ou rodelas finas;
e 10 unidades de azeitona verde;
e Sal a gosto;
e Pimenta-do-reino preta a gosto.
Modo de preparo
Massa

1. Incorpore todos os ingredientes, misturando com um garfo e
deixe pra sovar somente no final. Nao trabalhe muito a massa
para que ela ndo endureca.

2. Entre dois plasticos, abra a massa com um rolo na espessura
de 0,5 cm, aproximadamente.

3. Com a massa, forre cumbuquinhas de barro ou refratarios,
para que ela fique bem aderente as suas paredes, sobrando um
pouco além das bordas.

4. Recheie, corte as tampas, usando como molde uma das
cumbucas emborcada sobre a massa aberta.

5. Feche o empaddao e faca o acabamento, que ¢ o mesmo
utilizado para fechar empanadas.

6. Pincele as gemas de ovos e leve ao forno a 230°C por 20 a 30
minutos.

7. Sirva bem quente na propria cumbuquinha ou espere esfriar
antes de cortar, no caso de utilizar um refratario grande.

Recheio
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1. Cozinhe o frango em 4gua, sal e acafrdo-da-terra até ficar bem
macia.

2. Retire a carne dos ossos em pedacos grandes (nacos), descarte
0s 0ss0s ¢ a pele e reserve a carne.

3. Reserve também a dgua do cozimento.

4. Tempere a carne de porco com sal, limdo e pimenta do reino.
5. Aqueca o 6leo em uma panela, doure o alho, acrescente a
carne de porco e refogue até ficar macia, pingando aos poucos,
uma parte do caldo do cozimento do frango.

6. Quando ndo restar mais liquido, apure a carne de porco até
criar uma crosta no fundo da panela.

7. Retire a carne e refogue, nessa mesma panela, a cebola e o
extrato de tomate.

8. Retorne a carne de porco nessa panela contendo o refogado,
coloque o frango, o restante do caldo de frango e deixe cozinhar
por 5 minutos até obter um refogado com molho denso.

9. Acerte o sal e coloque a cebolinha.

10. Para montagem, recheie os empaddes em camadas: 1 colher
do refogado, fatias de queijo, ovo cozido em rodelas, guariroba
e azeitona inteira.

11. Coloque mais 1 colher bem cheia do refogado e feche os
empadoes, levando em seguida para assar.

e
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Empadao Goiano — Receita I11

Ingredientes

Massa

4 xicaras (cha) de farinha de trigo;
3 ovos;

Y2 xicara (cha) de dleo;

Sal a gosto;

1 colher (chd) de fermento em po;
2 colheres (sopa) de manteiga.

Recheio

300 g de frango cozido e desfiado;

2 linguigas cozidas cortadas em pedagos;
150 g de queijo minas em cubos;

150 g de guariroba;

50 gramas de azeitonas;

1 dente de alho amassado;

1 cebola picada;

Sal e pimenta a gosto;

250 ml de caldo de frango.

Modo de preparo
32



Massa

1. Junte todos os ingredientes até formar uma massa
homogénea.
2. Deixe descansar por 30 minutos.

3. Abra 70% da massa e forre uma assadeira.
Recheio
1. Frite o alho, depois a cebola em um fio de azeite.
2. Acrescente a linguica e deixe fritar até ficar dourada.
3. Acrescente os outros ingredientes e deixe refogar.
4. Coloque o recheio na assadeira ja forrada com a massa,

cubra com o restante da massa.
5. Leve ao forno pré-aquecido, a 200°, por 30 minutos.




Empadao Goiano — Receita IV

Ingredientes

Massa

3 xicaras de farinha de trigo;

1 xicara de margarina;

2 colheres (chd) de fermento em po;

1 colher (cha) de sal;

2 gemas;

1/2 xicara de 4gua morna.

Recheio

2 colheres (sopa) de 6leo;

250 gramas de lombo de porco cortado em cubos

pequenos;

e 250 gramas de filé de frango cortado em cubos
pequenos;

e 1 colher (cha) de tempero (a gosto).

Molho
e | colher (sopa) de 6leo;
e | lata de tomate;
e 1 colher (chd) de tempero (a gosto);
e | palmito em conserva picado;
e 1/2 xicara de azeitona verde picada;
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e 2 xicaras de queijo-de-minas meia-cura ralado;
e 2 colheres (sopa) de amido de milho;
e 1/2 xicara de agua;
e 2 ovos cozidos picados;
e 3 colheres (sopa) de cheiro-verde picado.
Modo de preparo
Massa

1 - Em uma tigela, misture a farinha, a margarina, o fermento, o
sal e as gemas;

2 - Junte aos poucos a agua, misturando com a ponta dos dedos
até que a massa fique homogénea;

3 - Cubra com filme pléstico e leve a geladeira por 1 hora.

Recheio

1 - Em uma panela, aqueg¢a o 6leo em fogo médio e frite o
lombo e o frango por 10 minutos ou até dourar, mexendo
sempre;

2 - Junte o tempero e cozinhe por 5 minutos ou até a carne ficar
macia, mexendo de vez em quando;

3 - Reserve.

Molho
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1 - Em uma panela, aquega o 6leo em fogo médio junte o molho
de tomate basico e o tempero. Cozinhe por 1 minuto;

2 - Misture o lombo e o frango reservados, o palmito, a azeitona
€ 0 queijo;

3 - Dissolva o amido de milho na agua e junte ao refogado,
mexendo sempre até engrossar;

4 - Misture os ovos e o cheiro-verde. Deixe esfriar;

5 - Preaquega o forno em temperatura média (180°C);

6 - Divida a massa em 3 partes;

7 - Abra duas partes da massa, com o auxilio de um rolo de
massa e forre o fundo e a lateral de uma férma redonda
desmontavel (25 cm de didmetro), deixando uma pequena borda
para fora;

8 - Despeje o recheio e abra o restante da massa com o auxilio
do rolo;

9 - Cubra o empadao, dobrando as bordas para dentro;

10 - Pincele a gema e leve ao forno por 1 hora ou até dourar.
Sirva em seguida.
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Empadao do Tempero e Arte

Cames selecionadas
Preparadas com muito cuidado
A guariroba faz parte

Tem muita gente que gosta.

E tern gente que ndo
Se alimenta de cames...
Pra essa freguesia Oferecemos com carinho

O Empadao Vegetariano!

Encantadoramente
trabalhado
A massa gostosa na forma de barro

Um ingrediente de cada vez.

Maos réapidas e rostos sorridentes

De quem trabalha e gosta da lida.

O trigo amassado cuidadosamente
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Trancinhas bem feitas!
Molho da hora bem temperado
Carinhosamente chama a freguesia

Para deliciosa refeicao do dia.

Empada ou empadado Tempero e Arte
Na aparéncia a singeleza artesanal
No gosto a explosao de sabores
Uma historia de amor que nasceu

A mais de vinte anos atras...

Para as criangas tem a empadinha.
Empadao tradicional para qualquer idade.
O fundamental ¢ alimentar toda essa gente

Que mora e que vem de perto ou longe
Alegrar nossa cidade com suas ilustres

Presencas!

Madalena Gomes

40



O Empadao é um prato muito procurado pelos Turistas

na Cidade de Goids. Nessa sec¢do, buscamos apresentar
restaurantes, bares e lanchonetes que trabalham com o comércio

desse prato.
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Tempero e Arte — Unidade I

Enderego: R. Interna, 28 - 116, Goias - GO, 76600-000
Telefone: (62) 3371-2540

e._na\"“ 2

’Resta_ra-te

Tempero E Arte

Praga Dom

e >

© 045 Piscinas
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Bar da Patricinha

Enderego: Av. Contorno Leste, 2-214 - Goias, GO, 76600-000
Telefone: (62) 3371-2891
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Bar do Caja

Endere¢o: R. Maximiano Mendes, 1 - Goias, GO, 76600-000
Telefone: (62) 99113-8270

Doceria

9
-
o
Museu Casa de
Cora Coralina
@ Prefeitura
Municipal de Goids
idade
intara

0
c_d“ﬁ Casa da Ponte
4.3 4 (470 @Iaiane

Hotel 3 estrelas

’Ear do Caja
CEPI - Professar

Q Alcide Jubé

Lanchonete Central

CaféJasmim -
Empério.e Bistrd
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Jeso Bar Filho — Empadao

Enderego: R. Maximiano Mendes, 2-36 - 2-36 - Goias,

76600-000
Telefone: (62) 98570-4326
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;omercia
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Praga do Coreto

9 Equatorial Energia

Centro Historico
- UNESC
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Pastelaria do Macalé
Enderecgo: Praca Vinicius Fleury - Goias, GO, 76600-000

cilios F4 » Hospital Caridade
- S&o Pedro Alcantara
Praga
SRESTADORA DE -
IGOS ELETRICOS Tz
Vapt Vupt-
Cidade de Goias Av.Sdo Pedro
CREA-GO @ 9 Av. Séo Pedro g
59
(S8
Praga Padre
rbosa Amaldo
<
o,
%

Mercado municipal

cidade de Goias Panificadora

e Lanchonete Trés.:
Pastelaria Do Macalé

Pele Sedutora - Goids
Loja de Roupa

Pizzaria do Mercado

Pizza - $§
Bar Do'Luiz -
Mercado Municipal... Livraria e Papelaria Dip
Bar & grill Papelaria

Supermercado Master
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Café Jasmim - Empério e Bistro
Enderego: R. Luis do Couto, 1 - central, Goias - GO, 76600-000
Telefone: (62) 99957-2897

Clinica Chico Veiga @ Praca do Coreto
Centro Historico D

- UNESCO Fd

T

Café Jasmim -
Empdrio e Bistrd

ALESSANDRO PEREIRA DA SILVA

Empadao goiano:

Um prato de memoria,



