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Introdução 
 

 No contexto atual, em que os consumidores estão cada vez mais preocupados com a 
procedência e qualidade dos produtos que adquirem, a busca por produtos de origem conhecida 
tem se tornado uma prioridade.  

 Cada vez mais conscientes da importância de escolherem alimentos, bebidas e outros itens 

que possuam uma ligação autêntica com determinada região ou localidade, os consumidores estão 

valorizando a autenticidade, a tradição e o conhecimento transmitido por meio desses produtos. 

Nesse sentido, as indicações geográficas desempenham um papel essencial ao proporcionarem 

uma garantia de autenticidade e qualidade aos consumidores, permitindo-lhes tomar decisões 

informadas e apoiar a produção local. 

 As indicações geográficas (IGs) são um instrumento valioso para promover o 

desenvolvimento territorial, impulsionar melhorias na produção e fomentar o crescimento dos 

produtores e prestadores de serviço por meio de uma ação coletiva de interesse comum. 

 Ao obterem o reconhecimento como uma indicação geográfica, os produtores ganham 

reconhecimento e diferencial no mercado, valorizando seus produtos e obtendo melhores 

condições de comercialização. Essa valorização resulta em um aumento da renda dos produtores, 

melhoria das condições de vida das comunidades locais e perpetuação das tradições culturais, 

contribuindo para a preservação do conhecimento ancestral e para a identidade regional. 

 O Sebrae atua na orientação e fomento aos pequenos negócios para protegerem e 

promoverem suas regiões vinculadas a produtos/serviços por meio das Indicações Geográficas, 

com vistas a acessar mercados, ampliar a competitividade e gerar desenvolvimento local. 

 O presente documento apresenta os resultados do diagnóstico técnico para a Avaliação 

do Potencial de Indicação Geográfica do Empadão Goiano de Goiás, no estado de Goiás, 

Brasil. 

 A avaliação do potencial de reconhecimento como Indicação Geográfica utiliza como 

subsídios para a análise dos dados apresentados nas entrevistas, documentos e pesquisa acerca 

dos diferenciais e da notoriedade desse produto na região, a partir da metodologia própria 

observando a legislação nacional de Indicações Geográficas. 

 Por fim, vale ressaltar que a conclusão deste documento, vez que se baseia nas 

informações trazidas pelos entrevistados e pesquisas públicas, trata-se de análise técnica, não 

condicionando, tampouco garantindo o reconhecimento pelo INPI, órgão responsável pela análise, 

regulamentação e concessão de indicações geográficas e marcas coletivas no Brasil, dentre suas 

atribuições. 



 
As Indicações Geográficas e 
as Marcas Coletivas 
  

 Conforme o Art. 176 da Lei de Propriedade Industrial - 1996, constitui Indicação Geográfica 
a Indicação de Procedência (IP) ou a Denominação de Origem (DO). Dessa forma, a IG é dividida em 
duas espécies, definidas nos arts. 177 e 178 da LPI: 

Considera-se indicação de procedência o nome geográfico de país, cidade, 

região ou localidade de seu território, que se tenha tornado conhecido como 

centro de extração, produção ou fabricação de determinado produto ou de 

prestação de determinado serviço. 

 

Considera-se denominação de origem o nome geográfico de país, cidade, 

região ou localidade de seu território, que designe produto ou serviço cujas 

qualidades ou características se devam exclusiva ou essencialmente ao meio 

geográfico, incluídos fatores naturais e humanos. 

 

 A primeira espécie, IP, protege o nome geográfico que se tornou conhecido por conta de um 

produto ou serviço. A segunda, DO, pressupõe que as qualidades ou características de uma 

determinada área geográfica, incluídos os fatores naturais e humanos, influenciam exclusiva ou 

essencialmente um produto ou serviço, tipificando-o. 

 Por outro lado, conforme o Manual de Marcas, instituído pela Resolução INPI/PR nº 

249/2019 e atualmente incorporado à Portaria INPI nº 8/2022, marca coletiva é aquela destinada a 

identificar e distinguir produtos ou serviços provenientes de membros de uma pessoa jurídica 

representativa de coletividade (associação, cooperativa, sindicato, consórcio, federação, 

confederação, entre outros), de produtos ou serviços iguais, semelhantes ou afins, de procedência 

diversa (art. 123, inciso III, da LPI).  

 A marca coletiva possui finalidade distinta da marca de produto ou serviço. O objetivo da 

marca coletiva é indicar ao consumidor que aquele produto ou serviço provém de membros de uma 

determinada entidade. 

 

 

 

 



 

Metodologia utilizada no diagnóstico de 
potencialidade para Indicação Geográfica 
do Empadão Goiano de Goiás. 
 A proteção oficial e o reconhecimento de uma Indicação Geográfica são estratégias 

fundamentais para a preservação e valorização dos produtos típicos e diferenciados do Brasil, de 

acordo com a legislação brasileira. 

 No entanto, é crucial realizar um diagnóstico prévio para verificar se uma determinada 

região possui condições reais de ser protegida por meio do registro da Indicação Geográfica.  

 Em 2010, o Sebrae desenvolveu uma metodologia para avaliar o potencial de uma área 

geográfica relacionada a um produto ou serviço, visando obter o reconhecimento como Indicação 

Geográfica. Essa metodologia tem sido aprimorada ao longo dos anos, com base nos aprendizados 

adquiridos durante sua aplicação, até que em 2023, após análise técnica, foi validada a versão atual, 

focada em conferir mais celeridade na aplicação e participação mais espontânea dos entrevistados. 

    

 

   Objetivo da aplicação 

Auxiliar na tomada de decisões sobre a viabilidade da implementação 

de um processo de estruturação de uma Indicação Geográfica, tanto 

na modalidade de Indicação de Procedência quanto na modalidade de 

Denominação de Origem ou, caso seja entendido pertinente, da 

estruturação de uma Marca Coletiva. 

 

 A metodologia adota um questionário como guia para realizar entrevistas com os produtores 

da região, sendo conduzido por um especialista em Indicação Geográfica. Através da análise das 

respostas ao questionário e das informações coletadas em fontes secundárias, os especialistas são 

capazes de obter uma visão geral sobre o processo de produção de um produto ou serviço específico 

na região em análise. Ao final, são gerados indicadores qualitativos relacionados aos requisitos 

necessários para proteger uma Indicação Geográfica, o que permite criar um laudo de 

potencialidade para cada caso. 

 

 

 

 

 

 

 



 

Critérios de análise de potencialidade 
  

 As respostas das questões visam gerar subsídios para o aprofundamento da análise do 

potencial de estruturação e reconhecimento da Indicação Geográfica, de acordo com 10 critérios. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Governança 
Esse critério é pontuado de modo que a nota 0 significa que os 
produtores/prestadores de serviços não possuem uma entidade que os 
represente (ou há divisão de governança) e a relação entre produtores e demais 
entidades tem muitos conflitos; enquanto a nota 5 significa que os 
produtores/prestadores de serviços possuem uma entidade que os representam, 
produtores com uma excelente relação, sendo representados adequadamente 
por uma entidade com força e capacidade de articulação para busca de recursos. 

 

Territorialidade 
Esse critério é pontuado de modo que a nota 0 significa que não há qualquer 
delimitação de produção na área geográfica e os produtores/prestadores de 
serviço não se sentem pertencidos à ela; enquanto a nota 5 significa que há uma 
área geográfica bem delimitada com critérios técnicos, senso de pertencimento e 
produtores/prestadores de serviço instalados nessa área. 

 

Processo produtivo 
Esse critério é pontuado de modo que a nota 0 significa que não há qualquer 
método de produção realizado na área geográfica e os produtores/prestadores de 
serviço não possuem qualquer padronização e formalização do processo 
produtivo; enquanto a nota 5 significa que há uma área geográfica que agrega as 
etapas de produção, há forte identidade entre a forma de produção dos 
produtores/prestadores de serviço instalados nessa área e esse processo é bem 
definido. 

 

Cadeia produtiva 
Esse critério é pontuado de modo que a nota 0 significa que o produto/serviço não 
possui uma cadeia produtiva saudável, podendo, ainda, tem influência negativa 
de algum atravessador e a relação entre produtores e instituições públicas tem 
muitos conflitos; enquanto a nota 5 significa que o produto/serviço possui método 
de produção definido, os produtores/prestadores de serviço são livres para 
comercializar e possuem uma excelente relação, carregando o nome do território 
muitas vezes acima de marcas próprias e possuem forte apoio das instituições 
públicas. 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

Pesquisa 
Esse critério é pontuado de modo que a nota 0 significa que não existem fatores 
ambientais que influenciam as características dos produtos que podem ser 
comprovados por estudos científicos e também não há fatores humanos que 
possam ser comprovados; enquanto a nota 5 significa que existem estudos e 
laudos técnicos-científicos capazes de comprovar a relação entre as 
características/qualidade do produto e os fatores humanos e naturais da região, 
podendo o nexo causal ser comprovado por meio de diversas evidências. Além 
disso, existem ICTs no território que podem complementar tais estudos. 

 
Em caso de potenciais Indicações de Procedência, a nota baixa do critério de 
pesquisa não desqualifica, de forma alguma, a sua potencialidade como Indicação 
Geográfica. 
 
 

Necessidade de proteção 
Esse critério é pontuado de modo que a nota 0 significa que não há qualquer 
delimitação de produção na área geográfica e os produtores/prestadores de 
serviço não se sentem pertencidos à ela; enquanto a nota 5 significa que há uma 
área geográfica bem delimitada com critérios técnicos, senso de pertencimento e 
produtores/prestadores de serviço instalados nessa área. 
 
 

Vínculo com o meio geográfico 
Esse critério é pontuado de modo que a nota 0 significa que não é possível 
comprovar qualquer vínculo entre a região, o produto e o saber-fazer dos 
produtores; enquanto a nota 5 significa que é possível comprovar a relação entre 
as características/qualidade do produto e os fatores humanos e naturais da região, 
podendo o nexo causal ser comprovado por meio de diversas evidências, tais 
como estudos e laudos técnicos-científicos. 
 
 
Em caso de potenciais Indicações de Procedência, a nota baixa do critério não 
desqualifica, de forma alguma, a sua potencialidade como Indicação Geográfica, 
tendo relevância apenas para a potencialidade de Denominação de Origem. 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Notoriedade 
Esse critério é pontuado de modo que a nota 0 significa que não é possível 
comprovar nenhuma notoriedade do nome geográfico relacionada ao produto ou 
serviço; enquanto a nota 5 significa que é possível comprovar uma expressiva 
notoriedade do nome geográfico em nível nacional e internacional. 
 
 

Desempenho econômico 
Esse critério é pontuado de modo que a nota 0 significa que os 
produtores/prestadores de serviço não são organizados economicamente, o 
produto/serviço tem baixa geração de retorno econômico, não possui produção 
expressiva e possui pouquíssimos produtores na região; enquanto a nota 5 
significa que são muito organizados economicamente, o produto/serviço é 
bastante comercializado, trazendo bons resultados monetários com a produção 
na região. Vale ressaltar que este critério não é fator determinante para 
desqualificação da potencialidade da IG, eis que os segmentos não possuem dados 
econômicos de forma clara. 

 

Engajamento 
Esse critério é pontuado de modo que a nota 0 significa que os 
produtores/prestadores de serviço não possuem interesse em uma ferramenta de 
proteção e formas de agregação de valor ao território; enquanto a nota 5 significa 
que os produtores/prestadores de serviço estão, no momento do diagnóstico, 
empolgados e muito interessados em proteger seu território e agregar valor aos 
seus produtos/serviços. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Questões aplicadas 

1. Qual o nome geográfico em questão? Terra do que? {2} 

Empadão Goiano de Goiás. 

 

2. Qual produto/serviço (e derivados) esta região produz? {2} 

Empadão Goiano. 

 

3. Quais municípios ou parte de municípios compreendem esta região? {2} 

Inicialmente as receitas foram feitas na Cidade de Goiás, porém, atualmente, não se tem controle 

de local definido. 

 

4. Essa região possui notoriedade (fama) por conta deste produto/serviço? Quão grande é esta 

notoriedade (evidências)? {7} 

A cidade de Goiás foi a primeira capital do estado de Goiás e, desde então, as receitas surgiram 

inicialmente para consumo próprio sendo produzidas com ingredientes típicos da região. 

Atualmente, ainda a Cidade de Goiás tem seu prestígio por ser considerada o berço da receita, porém 

existem diversas variações das receitas bem como são produzidas em todo o estado de Goiás. 

 

5. Como é o processo produtivo deste produto/serviço? (legislação, nível de tecnologia empregado, 

artesanal, saber fazer, etc) {3} 

Na Cidade de Goiás, os comerciantes que trabalham com a receita tentam manter o saber fazer 

original, mas não existe uma regra nem mesmo uma receita única utilizada no local, podendo haver 

variações dentro do território. 

 

6. Como funciona a cadeia produtiva deste produto/serviço? Quem faz parte desta cadeia 

produtiva? Quais elos da cadeia produtiva dominam o mercado? {4} 

A cadeia produtiva é curta, sendo os próprios estabelecimentos que produzem os mesmos que 

comercializam, sem revendedores ou atravessadores. 

 

7. Como é o desempenho econômico deste produto/serviço nesta região? Número de produtores? 

Quantidade produzida? Produção crescente ou decrescente (série histórica)? {8} 

Não se tem nenhum dado de produtividade nem sequer valor estimado que a atividade representa 

no município. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

8. Quais são os diferenciais deste produto/serviço em relação a seus similares? {3, 4, 8} 

O empadão possui ingredientes específicos como a carne suína, guariroba, carne de frango e 

azeitona, dentre outros. A massa também tem sua especificidade lembrando massa de pastel. O 

formato de servir mais tradicional é em formato arredondado, em recipientes de barro que variam 

em 3 tamanhos, pequeno, médio e grande. 

 

9. Esses diferenciais são atribuídos a fatores edafoclimáticos (solo, clima, etc)? Se sim, quais? {5,7} 

Não se aplica. 

 

10. Existem pesquisas relacionadas ao produto e a região, que possam gerar um vínculo entre eles? 

Quais ICTs apoiam ou podem vir a apoiar a cadeia produtiva? {5,7} 

Não se aplica. 

 

11. Existem casos de usurpação do nome geográfico? {6} 

O empadão goiano é um patrimônio imaterial do Estado, porém não está necessariamente vinculado 

ao meio geográfico. É sabido por todos que sua origem se deu na Cidade de Goiás, porém diversos 

estabelecimentos em todo o estado produzem o produto. 

 

12. Como funciona a coletividade na região? Existem associações ou cooperativas ou algo que 

represente os produtores da região? Os produtores se identificam como produtores da região? {1} 

Não se tem nenhuma ação voltada para a coletividade dentro do território. 

 

13. Quais as expectativas dos produtores em relação a continuidade das atividades? Existe 

viabilidade de os filhos permanecerem nas atividades? Existe um cenário próspero de curto, médio 

e longo prazo para a atividade? {1, 4, 6} 

A viabilidade financeira do produto faz com que novas gerações se interessem pela atividade pois se 

tratam de pequenos estabelecimentos que têm o empadão goiano como carro chefe dos seus 

empreendimentos. 

 

14. Como é a disponibilidade de mão de obra na região? Essa mão de obra é qualificada? {4} 

A mão de obra é bastante familiar e não demandam mão de obra especializada por hora dentro da 

região. 

 

 

 

 

 

 



 
15. A comunidade, o comércio local, poder público, etc já utiliza e valoriza esse produto? {9} 
Sim, todos da região conhecem ou até fazem as receitas em família, sem fins lucrativos. Não 

existem políticas públicas que incentivem a atividade. 

 

16. O turismo já é explorado na região? Existe alguma relação entre o turismo e a potencial 

indicação geográfica? {9} 

Não existe nenhuma ação voltada para o turismo, no entanto, alguns estabelecimentos estão na 

rodovia, o que facilita alcançar públicos de fora, que estão de passagem pela região. Não existe 

festa, festival, concursos ou algo do gênero que explore o empadão goiano. 

 

17. Os entrevistados têm interesse em buscar um reconhecimento como uma Indicação 

Geográfica para esse território, ou como uma Marca Coletiva para tais produtos/serviços? {9} 

Os entrevistados têm interesse em desenvolver a coletividade, explorar a atividade e desenvolver 

setores paralelos como o “pastelim de Goiás”. 

 

18. Curiosidades que surgiram durante o diagnóstico: 

O empadão goiano é reconhecido como patrimônio imaterial de Goiás e mantém forte vínculo com 

a Cidade de Goiás. Apesar de variações históricas na receita, observa-se um esforço atual em 

preservar a versão tradicional. A produção é, em grande parte, familiar e informal, com destaque 

para três famílias e cerca de seis estabelecimentos locais, entre eles o Tempero e Arte. O comércio 

ainda carece de estrutura, organização e emissão de notas fiscais, e não há dados precisos sobre 

volume de vendas. 

A viabilidade econômica do empadão tem despertado o interesse de novos empreendedores, 
embora o setor enfrente desafios como a baixa articulação entre produtores, dificuldades na 
comunicação com o público e ausência de ações coordenadas para o turismo gastronômico. Hotéis 
e restaurantes não possuem estrutura adequada nem integração entre si. 

Entre as sugestões para o fortalecimento da atividade estão: criação de um festival para definição 
de uma receita padrão, desenvolvimento de uma marca coletiva para valorização da identidade 
local e repetição do diagnóstico em momento oportuno, para avaliar a evolução do mercado. Além 
do empadão, outros produtos típicos com potencial de exploração turística e econômica incluem o 
pastelim de Goiás, a pedra-sabão e a Casa de Cora Coralina como patrimônio cultural. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Levantamento de dados de análise  

da potencialidade 
 A metodologia adotada incorpora um processo abrangente de pesquisa, incluindo a 

realização de entrevistas com produtores da região. No entanto, vale ressaltar a importância da 

pesquisa secundária e coleta de informações em fontes variadas. Esse método complementar 

envolve a análise de dados provenientes de fontes externas, como a internet e outras fontes 

documentais. 

 Os especialistas em Indicação Geográfica utilizam um questionário como guia durante as 

entrevistas, mas a abrangência da pesquisa é expandida pela coleta de informações em fontes 

secundárias. Essa abordagem permite uma visão mais abrangente do processo de produção do 

produto ou serviço em análise, enriquecendo a compreensão dos especialistas. 

 É importante destacar que, para garantir transparência e fundamentação robusta, os 

insumos provenientes dessa pesquisa secundária são anexados ao documento final. Dessa forma, 

os resultados apresentados no laudo de potencialidade refletem não apenas as informações obtidas 

durante as entrevistas com os produtores, mas também os dados reunidos por meio da pesquisa 

secundária, proporcionando uma análise mais completa e embasada. Ainda, é importante destacar 

que uma pesquisa mais aprofundada deverá ser realizada, posteriormente, na fase de estruturação 

da Indicação Geográfica. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Conclusão da análise técnica da 
Consultoria 
 
 O empadão goiano é uma torta salgada típica de Goiás, reconhecida como parte da 

identidade cultural do estado. Originalmente chamado de empada goiana, o nome evoluiu nos anos 

1980 para diferenciá-lo das empadinhas menores. 

 Tradicionalmente assado em fôrma redonda e servido quente, o empadão pode variar de 14 

a mais de 35 centímetros de diâmetro. Seu recheio é composto principalmente por frango, lombo 

ou pernil de porco, queijo minas, guariroba e azeitonas, podendo incluir ingredientes como milho, 

ovos e pimentas. 

 A história do empadão está ligada à expansão agrícola e ao desenvolvimento de 

infraestrutura no estado, que permitiram a introdução de ingredientes como a farinha de trigo. Ele 

é consumido com certo valor simbólico, sendo preparado em casa para ocasiões especiais e 

reuniões familiares, enquanto empadas e empadinhas são mais comuns em eventos e 

estabelecimentos comerciais. Apesar disso, o empadão também é vendido em feiras e restaurantes 

de culinária regional. 

 É notório que o empadão goiano possui notoriedade em toda a região por sua qualidade e 

sua forma de produção. Todavia, após análise cuidadosa do caso em questão, é notório que a 

proposta de obtenção de Indicação Geográfica do "Empadão Goiano de Goiás", enfrenta desafios 

significativos que comprometem sua viabilidade. 

 De acordo com as informações levantadas em pesquisas prévias, bem como considerando 

as respostas obtidas com os entrevistados, é possível concluir que não existe uma governança 

que se mostre abrangente e aderente a busca por indicação geográfica visto que, apesar desse 

produto ter seu berço de origem na cidade de Goiás, atualmente é produzido e servido em todo 

o território goiano, sem gerencia ou capacidade de controle sobre variações de receitas dos 

estabelecimentos fornecedores. 

 Apesar de uma IG possibilitar, ou ao menor se propor, a controlar o uso indevido do nome 

geográfico, ou de seu gentílico, para produtos que não estejam sendo produzidos de forma fiel e 

em seu local de origem, as dificuldades apresentadas na questão de governança, variação de 

receitas, desconhecimento de uso indevido, indefinição da delimitação geográfica, dentre outros, 

sugere que não se inicie imediatamente uma busca por IG, mas sim, que se trabalhe melhor a cadeia 

produtiva do empadão goiano com vistas para uma possível busca por IG no futuro, com uma 

governança formada e focada na gestão dessa propriedade intelectual. 

 

 



 

Plano de ação para a potencial Indicação 
Geográfica do Empadão Goiano 
 Diante da análise técnica realizada, ficou evidenciado que, embora o empadão goiano 

represente um importante símbolo da identidade cultural do estado de Goiás, ainda não estão 

reunidas as condições mínimas necessárias para viabilizar uma Indicação Geográfica (IG) no 

momento atual. As principais barreiras identificadas envolvem a ausência de uma governança 

estruturada e representativa, a grande variação nas receitas adotadas pelos produtores e a 

indefinição quanto à delimitação geográfica do produto. 

 Diante desse cenário, recomenda-se a seguinte linha de ação: 

1. Manter e fortalecer as ações já desenvolvidas pelos gestores locais: 

 É fundamental que os trabalhos realizados até aqui continuem em andamento, priorizando 

a articulação com produtores, comerciantes e demais atores da cadeia do empadão goiano. O 

estímulo à valorização cultural e ao fortalecimento da identidade regional do produto deve ser 

mantido como eixo central. 

2. Estímulo à formação de uma governança representativa: 

   A médio prazo, é importante apoiar e incentivar a criação de um grupo de trabalho ou entidade 

representativa que possa assumir a liderança na organização da cadeia produtiva do empadão 

goiano. Essa governança deve ser formada por representantes legítimos e engajados, capazes de 

articular ações coletivas, discutir critérios técnicos e definir estratégias para o futuro 

reconhecimento do produto. 

3. Promoção de ações de sensibilização e capacitação: 

 Trabalhar a conscientização dos atores envolvidos quanto à importância de padronização de 

receitas, rastreabilidade de origem e uso correto do nome geográfico. Essas ações podem preparar 

o território para um futuro processo de IG. 

4. Revisão e repetição do diagnóstico após consolidação da governança: 

 Quando houver uma governança minimamente estruturada e ativa, recomenda-se realizar 

uma nova rodada de diagnóstico técnico, com o objetivo de verificar se as condições necessárias à 

IG foram alcançadas. Esse novo levantamento deve considerar o engajamento dos produtores, a 

consolidação de critérios técnicos e a definição do território. 
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Reconhecimento do empadão como patrimônio de
Goiás tramita na Alego

25 de Abril de 2023 às 13:25

O reconhecimento do empadão goiano, produzido na Cidade de Goiás, como Patrimônio Cultural e Ima‐

terial do Estado, tramita na Assembleia Legislativa. A proposta, apresentada pelo presidente da Comissão

de Turismo da Casa, deputado Coronel Adailton (Solidariedade), está em avaliação pela Comissão de Cul‐

tura, Esporte e Lazer. 

Conforme o texto da justificativa do projeto nº 226/23, a receita do empadão goiano surgiu há mais ou

menos 150 anos na Cidade de Goiás, antiga Vila Boa, à época, capital do estado. Em seguida, se espalhou

pelas outras cidades do centro-oeste.

Na versão mais tradicional, a iguaria leva frango, carne e linguiça suína, azeitona, palmito, queijo, molho

de tomate, miolo de pão e até ovo. Com o passar dos anos e de forma opcional, ingredientes típicos da

culinária goiana foram adicionados, como pequi e guariroba. 

“Para quem é de fora de Goiás, pode até parecer com as tradicionais empadas que são consumidas em

outros lugares do Brasil, mas o empadão goiano é maior e feito em formas específicas, sendo a massa for‐

rada de forma muito fina e com bastante recheio”, assinala o parlamentar na justificativa da matéria. 

Outro ponto abordado por ele na justificativa é que, com o passar dos anos, o empadão tornou- se um

verdadeiro símbolo da cultura gastronômica goiana. Hoje, é facilmente encontrado em diferentes estabe‐

lecimentos do Estado, muitos deles localizados na Capital. 

Agência Assembleia de Notícias
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Empadão goiano.

Empadão goiano
O empadão goiano é uma torta salgada típica do estado de Goiás com variados
recheios.

A torta era originalmente chamada de empada ou empada goiana, até que nos
anos 80 passou a ser chamada de empadão ou empadão goiano, talvez para
distingui-las das empadas e empadinhas que estariam se popularizando.[1]

Via de regra, a torta é assada em fôrma, forrada com a própria massa, normalmente redonda e geralmente servida
quente. Seu tamanho contudo varia muito. Um empadão individual tem 14 ou 15 centímetros de diâmetro, mas são
comuns os de 20 centímetros, e podem chegar a mais de 35 centímetros.[2]

O recheio também varia bastante. A carne predominante é o frango, geralmente peito, acompanhado de lombo ou pernil
de porco. Não há uma receita definida, o ideal é que se tenha liberdade para aproveitar restos de frango, peru, carne de
porco ou linguiça.[3]

Além da carne, são ingredientes básicos, o queijo de minas, a guariroba e azeitonas em molho à base de tomate. Existem
contudo muitas variações, nas quais é comum o acréscimo de milho verde, ovos, vários tipos de pimenta e legumes.[1]

Alguns dos ingredientes ordinariamente encontrados no empadão podem ser obtidos em Goiás mesmo, ao passo que
outros têm que ser trazidos de outros lugares, como a farinha de trigo e as azeitonas. Assim, pode-se inferir que o
empadão deve ter tomado suas formas atuais no contexto da expansão da fronteira agrícola do estado, da implantação e
expansão de ferrovias e rodovias, e da transferência da capital para Goiânia.[4]

Muito apreciado em Goiás, especialmente na cidade de Goiás, a torta é considerada um produto da identidade goiana.
Como um dos pratos regionais mais conhecidos no Brasil, está em processo de reconhecimento como Patrimônio de
Natureza Imaterial pelo Instituto do Patrimônio Histórico e Artístico Nacional (IPHAN).[5]

Por esse valor simbólico, o empadão é consumido com uma certa ritualização.[2] Isto pode ser constatado comparando-se
as ocasiões em que é servido com aquelas em que se servem empadas ou empadinhas, que seriam parecidas se não fosse
pelo tamanho e pelo significado simbólico. Empadinhas são normalmente encomendadas e servidas em aniversários,
casamentos e reuniões comerciais (em meio a muitas outras quitandas) enquanto o empadão goiano é preparado em casa
e servido em casa, em datas festivas e reuniões familiares (freqüentemente como prato principal).[2].

O empadão pode ser todavia encontrado para comercialização, geralmente em barracas de feiras ou restaurantes de
culinária regional. As empadas e empadinhas, por sua vez, são comercializadas em panificadoras, confeitarias,
lanchonetes ou supermercados.
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Como A Abóbora Pode Contribuir Para A Sua Saúde? →← 10 Bolos Com Receitas Bem Brasileiras

Origem do Empadão, saiba mais aqui

Sua origem é incerta, mas acredita-se que o quitute que deu origem ao famoso empadão goiano que conhecemos hoje tem

origem no continente europeu. Há séculos, portugueses e espanhóis consumiam um tipo de torta salgada e recheada com

carnes e mariscos. Ao chegar ao Brasil, essa receita foi aprimorada.

A receita do empadão goiano surgiu há mais ou menos 150 anos na Cidade de Goiás, antiga Vila Boa, que na época era capital

do estado, e depois se espalhou pelas outras cidades do Cerrado. Sua versão mais tradicional leva frango, mas no decorrer dos

anos vários ingredientes foram adicionados (queijo fresco, palmito, ovo cozido), incluindo alguns que são típicos de Goiás,

como o pequi, fruto típico da região, e a guariroba, também conhecida como coco-guariroba, é uma palmeira tipicamente

brasileira, seu palmito se diferencia pelo gosto mais amargo comparado ao palmito doce das espécies da Mata Atlântica.

Ambos são muito utilizados na produção de doces caseiros e na culinária sertaneja em geral.

Para quem é de fora de Goiás, pode até parecer com as tradicionais empadas que são consumidas em outros lugares do

Brasil, mas o empadão goiano é maior e feito em formas específicas, onde a massa é forrada de forma muito fina e com

bastante recheio. Com o passar dos anos, tornou- se um verdadeiro símbolo da cultura gastronômica goiana e hoje é

facilmente encontrada em diferentes estabelecimentos do estado, muitos destes localizados na capital.
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