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EPÍGRAFE 
 
 
 
 
 
Confronto 
 
 
“A suntuosa Brasília, 
a esquálida Ceilândia contemplam-se. 
Qual deles falará primeiro? 
Quem tem a dizer ou a esconder 
uma face da outra? 
Que mágoas, 
Que ressentimentos 
Prestes a soltar da goela coletiva 
e não se exprimem? 
Por que Ceilândia fere 
o majestoso orgulho da flórea capital? 
Por que Brasília resplandece 
ante a pobreza exposta dos barracos de Ceilândia 
filhos da majestade de Brasília? 
E pensam-se, remiram-se em silêncio 
as gêmeas criações do gênio brasileiro”. 
 
 
 
 
 
 
 
Carlos Drumomond de Andrade 
(crônica escrita em 1979) 
 
 
 




 
 
 
RESUMO 
Esta pesquisa trata da gastronomia da Feira Central de Ceilândia como atrativo turístico para a 
região.  A  gastronomia  vem  assumindo  cada  vez  mais  espaço  no  setor  turístico,  e  está 
relacionada  diretamente  com  o  prazer  de  comer  e  com  todos  os  rituais  desde  a  escolha  e 
preparação  dos  alimentos  até  o  ambiente  de  consumo  e  apresentação  dos  pratos.  A 
gastronomia  aparece como  um produto  do turismo  cultural capaz  de  atrair  lucros para  o 
turismo. Esta pesquisa procura, desta forma, reunir um pouco da história da gastronomia no 
Brasil, um pouco da história do nascimento da região de Ceilândia e o surgimento da Feira 
Central.  Foi feita  ainda uma  coleta  de dados  entre  os apreciadores  da culinária  da Feira 
Central, por  meio de  aplicação de  questionário,  para  se  ter  uma  visão  melhor  do  potencial 
turístico dela. Os resultados serão apresentados ao longo desta pesquisa. 
 
Palavras-chave: Gastronomia – História – Turismo – Feira Central 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




 
 
 
ABSTRACT 
 
This reserach treats of the gastronomy of the Central Fair of Ceilândia as a tourist attraction fo 
the area. The gastronomy is assuming more and more space in the tourist section. It is related 
directly with the pleasure to eat and all the rituals frm the choice, the preparation of the foods, 
to the consumption atmosfhere and presentation of the profits for the tourism. This research 
looking for gather a little of history of the Brazilian Gastronomy, a little of history of the birth 
of the area of Ceilândia and the appearance of the Central Fair. Verification among the people 
that like cookerty of the Central Fair was made to have a better vision of its tourist potential. 
The results will be presented along this rearch. 
 
Keys word: Gastronomy, History, tourism, Central Fair. 
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1  INTRODUÇÃO 
Brasília,  hoje,  é  uma  cidade  que  abriga  um  verdadeiro  caldeirão  gastronômico.  A 
influência mais forte da culinária local vem de nordestinos, goianos e mineiros que deixaram 
sua  terra  natal  em  busca  de  melhores  condições  de  vida  na  nova  Capital,  sendo  a  Região 
Administrativa (RA) de Ceilândia, o local de Brasília onde estão concentrados grande parte 
desses  migrantes  e  seus  filhos,  principalmente  porque  a  região  administrativa  surgiu  como 
alternativa  para  resolução  do  grave  problema  das  invasões  que  se  proliferavam  na  RA  do 
Plano Piloto durante a construção de Brasília. 
Mas é na feira principal, a Feira Central de Ceilândia, que se pode perceber melhor o 
regionalismo, seja pelos costumes, pratos típicos oferecidos ou sotaque carregado das pessoas 
que trabalham ou freqüentam o local. 
Por ser a Feira Central um ponto de Ceilândia bastante freqüentado e, sabendo-se que 
a  Gastronomia quando  bem trabalhada  pode  se transformar  no principal  atrativo de  uma 
localidade  ou  ainda  constituir  uma  “marca”  para  a  cidade  é  que  surgiu  a  idéia  de  se 
desenvolver este estudo que traz dados importantes para aqueles que desejam empreender esta 
área ou, até mesmo, ampliar seus conhecimentos. 
A cozinha brasileira é tão grande e variada quanto o país. Do churrasco gaúcho ao 
pato no tucupi paraense, são milhares de quilômetros e muitas regiões e sub-regiões nas quais 
se integram às condições locais e as principais correntes que formam a cozinha brasileira: a do 
índio, do negro e dos  europeus de muitos países. Todos deixaram sua marca numa cozinha 
que é o retrato do país, uma feliz combinação de etnias e costumes. Reconhecendo tal riqueza 
de  sabores,  o objetivo  deste estudo  é revelar a  culinária  oferecida pela  Feira  Central de 
Ceilândia  como  sendo  a  “chave”  para  a  criação  de  uma  identidade  turística  para  a  região, 
preservando-se os valores existentes na cultura local e na sociedade e, quem sabe, motivar os 
futuros empreendedores do turismo a desenvolver uma rota gastronômica para a cidade. 
O  valor  cultural  do ato  gastronômico  é  um  ponto  que  pode  atrair  uma  demanda 
específica a locais de interesse turístico e, associado com a história, dispõe ao visitante um 
exemplo da raiz e da evolução da identidade cultural de uma região, 
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a  gastronomia  faz  parte  da  nova  demanda  por  parte  dos  turistas  de  elementos 
culturais.  O  desenvolvimento  do  turismo  cultural  é  promovido  devido  à  sua 
capacidade  de  gerar  receita  e  empregos  no  lugar  em  que  se  desenvolve.  Não 
obstante, é  conveniente  levar  em  conta  que  nem  todos os  turistas se  encontram 
exclusivamente  motivados  pela  cultura,  já  que  alguns  o  estão  em  parte,  enquanto 
outros  consideram  a  cultura como  vinculada  à  outra  motivação  principal  e,  para 
outros ainda,  a  cultura é  um fato  simplesmente acidental.    (SCHLÜTER,  2003,  p. 
70) 
Na  perspectiva,  então,  de  fazer  uma abordagem  da  gastronomia  enquanto  forte 
atrativo para o turismo cultural em Ceilândia é que este estudo foi elaborado e organizado em 
sete capítulos. O primeiro capítulo é introdutório. 
O Capítulo 2 disserta sobre a fundamentação teórica do estudo, apresentando-se os 
conceitos de Turismo e Gastronomia, sua inter-relação e também a história da Gastronomia 
no Brasil. 
No Capítulo 3, apresenta-se a história de Ceilândia: como tudo começou, ceilândia 
nos dias atuais, sua cultura, economia e pontos turísticos. 
O  Capítulo  4  trata  exclusivamente  da  Feira  Central  de  Ceilândia,  onde  foram 
abordados  aspectos  como  sua  fundação  e  localização, divisão  das  barracas  e  pratos  típicos 
oferecidos. 
O  Capítulo  5  trata  da  metodologia  utilizada  para  realização  da  pesquisa  proposta, 
explicando detalhadamente os estágios e os instrumentos que foram necessários. 
No Capítulo 6, foram inseridos os resultados da pesquisa aplicada aos freqüentadores 
das barracas de comidas típicas da Feira Central. 
E  o  último  capítulo  traz  as  considerações  finais  de  acordo  com  tudo  que  foi 
pesquisado. 
Este estudo não pretende esgotar as discussões quanto à gastronomia da Feira, mas 
sim, oferecer dados que possam subsidiar discussões futuras a respeito do tema. O sucesso de 
todo e qualquer trabalho depende do bom-senso de quem o lê, pois o risco do insucesso está 
na má interpretação do que foi escrito. 
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2  TURISMO E GASTRONOMIA 
O turismo, segundo Campos e Gonçalves (1998, p. 9), é uma atividade que envolve o 
deslocamento de pessoas de uma  região para outra. É  a mistura de elementos materiais 
disponíveis  (transportes,  alojamentos,  atrações,  diversões)  e  dos  fatores  psicológicos  (uma 
simples fuga, a concretização de um sonho ou fantasia, recreação, descanso) incluindo ainda 
inúmeros  interesses  sociais,  históricos,  culturais  e  econômicos.  Devido  a  esses  elementos, 
milhares  de pessoas  em todo  o mundo encontram nas  viagens  a melhor alternativa  para 
preencher seu tempo livre. 
O  turismo,  de  acordo  com  os  autores  citados  acima,  “é  uma  atividade  altamente 
sofisticada,  que  movimenta  milhões  de  dólares  por  ano”,  fazendo  com  que  os  locais  que 
recebem  os  turistas  cresçam,  gerando  empregos,  aumento  na  renda  e  na  arrecadação  fiscal 
promovendo o desenvolvimento local. (1998, p.16) 
Mas  para  que  haja  o  desenvolvimento  é  necessário  que  os  atrativos  turísticos 
despertem no turista o desejo de ir à região, pois a oferta turística é representada pelo conjunto 
de atrativos naturais e artificiais que o local a ser visitado possa oferecer. (Id. Ibid.) 
A  oferta  turística  divide-se  em  oferta  natural  e  oferta  artificial.  Da  oferta  natural 
pode-se destacar o clima, lagos, rios, florestas, flora e fauna, fontes naturais de água mineral, 
fontes  térmicas  etc.  A oferta  artificial  consiste nos  bens ou  fatores históricos  culturais e 
religiosos  de  uma  comunidade.  Para  complementar,  da  oferta  turística  também  pode-se 
destacar a  infra-estrutura  básica (água, luz,  transporte, saúde, segurança, comércio, etc.) 
atrelada à infra-estrutura turística (hotéis, motéis, albergues da juventude, restaurantes, bares, 
etc.) e também aos serviços de receptivo e informações ao turista. 
O  turismo  é  bastante  diversificado.  Existem  inúmeros  acontecimentos  que  podem 
gerar deslocamentos turísticos. Campos e Gonçalves (1998, p.53) destacam que os objetivos 
das viagens podem ser apenas para lazer ou recreação, como também culturais, religiosos, de 
eventos, etc. Pode-se, então, por meio desses fatores identificar diferentes tipos de turismo. 
Um dos segmentos importantes dentro do cenário turístico que merece destaque pela 
sua importância mundial é o turismo cultural, o qual é motivado pela busca de informações, 
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de  novos  conhecimentos,  de  interação  com  outras  pessoas,  comunidades  e  lugares,  da 
curiosidade  cultural,  dos  costumes,  da  tradição  e  da  identidade  cultural.  Esta  atividade 
turística tem como fundamento o elo entre o passado e o presente, o contato e a convivência 
com o legado cultural, com tradições que foram influenciadas pela dinâmica do tempo, mas 
que  permaneceram,  com  as  formas  expressivas  reveladoras  do  ser  e  fazer  de  cada 
comunidade. Como destacam como afirmam Moletta e Goidanich (2001, p.7-15), O turismo 
cultural abre perspectivas para a valorização e revitalização do patrimônio, do revigoramento 
das tradições, da redescoberta de bens culturais materiais e imateriais, muitas vezes abafadas 
pela concepção moderna. 
Um  produto do  turismo cultural  que está  assumindo cada  vez mais  o mercado 
turístico,  por  ser  uma  das  manifestações  culturais  mais  expressivas  e  um  grande  pólo  de 
atração de fluxos turísticos, é a gastronomia. 
A gastronomia é um dos segmentos mais presentes no universo turístico e é capaz de 
identificar indivíduos, regiões, sistemas alimentares, ingredientes, cultura, ou seja, é um dos 
maiores  indicadores  das  identidades  e  das  diferenças.  A  gastronomia  é  uma  manifestação 
cultural,  pois  a  escolha  dos  alimentos, a  forma  de  preparo e  o  serviço  das  refeições  são 
elementos  marcantes  da  história  de  um  povo, representando  os usos  e  costumes  de  uma 
região. A gastronomia caminha junto com tradições funcionando como uma eficiente forma 
de divulgação e até mesmo vitrine da cultura local. 
Ao  associarmos  turismo  cultural  e  gastronomia  percebe-se  que  estas  duas 
“atividades”  correm  lado  a  lado.  A cultura  segundo  Taylor,  citado  por  Marcon  e  Prestto 
(2001, p. 13), é “todo complexo que inclui o conhecimento, as crenças, a arte, a moral, a lei, 
os  costumes  e  todos  os  hábitos  e  aptidões  adquiridos  pelo  homem  como  membro  da 
sociedade”. Sendo assim, pode-se dizer que a gastronomia está diretamente ligada à cultura, 
pois o ato de comer nos leva ao passado, ao presente e ao futuro. A cozinha em si tem a marca 
do passado e mostra a história da sociedade, de um povo, de uma nação. 
A gastronomia, assim como a viagem, é inimiga da rotina. É curiosa e tem um senso 
universal. Não fosse a  curiosidade e uma necessidade básica de  experimentar, degustar, 
provar, descobrir, agregado à capacidade dos cinco sentidos do homem, não se teria hoje a 
riqueza e a arte da boa mesa. 
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A palavra gastronomia significa a “arte de cozinhar com esmero; arte de comer bem, 
de saber regalar-se com boas acepipes
1
” (PÂNDU, 1988, p. 397). Então a gastronomia está de 
fato relacionada ao preparo dos  alimentos de forma que o seu sabor satisfaça e dê prazer a 
quem come. 
Algumas regiões aproveitam-se de sua cultura, história e tradições e se divulgam por 
meio  da  alimentação.  A  alimentação  tem  o  papel  de  fornecer  ao  organismo  os  nutrientes 
necessários para a subsistência do ser humano e de outros animais. A alimentação, segundo 
Schlüter  (2003,  p.  13)  “é  um  processo  consciente  e  voluntário  que  se  ajusta  a  diferentes 
normas segundo cada cultura e no qual o ser humano é socializado desde o seu nascimento”. 
Sendo assim, a conceitualização da palavra alimentação pode ser definida tanto pelo processo 
nutricional e de sustentação do corpo humano quanto pela posição cultural e social em que se 
identificam comportamentos e padrões alimentares uma vez que: 
no ato da alimentação o homem biológico e o homem social ou cultural estão 
estreitamente  ligados  e  reciprocamente  implicados,  já  que  nesse  ato  pesa  um 
conjunto de condicionamentos múltiplos, unidos mediante interações complexas: 
condicionamentos  e  regulagens  de  caráter  bioquímico,  termodinâmico,  metabólico 
ou psicológico; pressões de caráter ecológico; modelos socioculturais; preferências e 
aversões individuais ou coletivas; sistema de representações ou códigos (prescrições 
e proibições, associações e exclusões)”. 
A descoberta das raízes culturais culinárias e o entendimento que a gastronomia vem 
trazendo sobre a cultura de um lugar, estão adquirindo uma importância cada vez mais 
crescente no cenário turístico. Schlüter (2003, p. 11) afirma que o interesse do turismo pelo 
ato  gastronômico  pode  ajudar  a  manter  e  reavivar  antigas  tradições  que  estão  sendo 
esquecidas. Há uma necessidade de se revitalizar o patrimônio gastronômico regional, pois é 
um  dos  pilares  para  o  desenvolvimento  do  turismo  cultural.  Tanto  é  verdade  que,  quando 
pergunta-se  a  uma  pessoa  qual  o  prato  típico  que  lhe  vem  a  mente  quando  menciona-se  a 
palavra  Itália,  por  exemplo,  a  resposta  usual  é  a  pizza;  ou  quando  pergunta-se  a  um 
estrangeiro sobre uma comida típica do Brasil, lembra-se corriqueiramente da feijoada. Já se 
criou para o país, por meio da culinária, uma identidade nacional. 
 
 
1
 Iguaria delicada; guisado bem-feito; pitéu; guloseima 
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A  gastronomia  tem  cada  vez  maior  importância  para  se  promover  um  destino 
turístico,  fazendo  parte  da  nova  demanda  para  captar  turistas  que  procuram  elementos 
culturais.  O  desenvolvimento  do  turismo  cultural  vem  atrelado  à  sua  capacidade  de  gerar 
receita e empregos no lugar em que se desenvolve. Percebe-se, então, que a alimentação não é 
só  o ato  de saciar  a fome,  mas  algo que  representa a simbologia  de uma  determinada 
sociedade. É a expressão de valores culturais e regionais em que as pessoas se desenvolvem. 
2.1   HISTÓRIA DA GASTRONOMIA NO BRASIL 
2.1.1  A formação da gastronomia brasileira 
Pero Vaz de Caminha, escrivão da expedição de Cabral, na carta-reportagem enviada 
ao rei de Portugal no  dia 1º de maio de 1500, descrever assim o primeiro contato do índio 
brasileiro com a comida européia: 
deram-lhes ali de comer; pão e peixe cozido, confeito, fartéis, mel e figos passados. 
Não  quiseram  comer  quase  nada  daquilo;  se  alguma  coisa  provaram,  logo  a 
lançavam fora. Trouxeram-lhes vinho numa taça; mal lhe puseram a boca; não 
gostaram  nada, nem  quiseram  mais.  Trouxeram-lhes água  em uma  albarrada.  Não 
beberam.  Mal  tomaram  na  boca,  que  lavavam,  e  logo  lançavam  fora.  (apud 
CASCUDO, 2004, p.73). 
O  escrivão  Caminha,  com  o  passar  do  tempo,  começou  a  registrar  que,  apesar  da 
resistência no primeiro contato com a comida oferecida, os índios aos poucos começaram a 
comer e beber do que os portugueses ofereciam: vinho de uva, presunto, peixe cozido com 
condimentos, pão de trigo, confeitos de açúcar e fartéis. 
Também, o modo de vida e de alimentação dos índios da nova terra foi descrito por 
Pero Vaz de Caminha da seguinte forma: 
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eles não  lavram,  nem criam.  Não  há  boi,  nem vaca,  nem  cabra,  nem ovelha, nem 
galinha, nem qualquer outra alimária, que costumada seja ao viver dos homens. Nem 
comem senão desse inhame, que aqui há muito, e dessa semente e frutos, que a terra 
e as árvores de si lançam. E com isto andam tais e tão rijos e tão nédios que o não 
somos nós tanto, como quanto trigo e legumes comemos. (apud CASCUDO, 2004, 
p.73). 
Pero Vaz de Caminha conclui neste trecho da carta com um elogio à dieta indígena. 
Embora não tivesse ainda certeza das atividades realizadas pelo índio brasileiro e do que se 
alimentavam,  ele  considerava  os  índios  fortes  e  com  pele  mais  reluzente  do  que  os 
portugueses,  embora  o  alimento  desses  fosse  o  trigo  e  legumes.  Citou  na  carta  apenas  o 
inhame e o palmito, únicos alimentos que os portugueses provaram. O índio não aproveitava o 
palmito em sua alimentação. 
A mandioca estava inserida nos dois elementos principais da alimentação dos índios. 
“Era o  alimento  que tinha  a predileção total  dos habitantes desse imenso  Brasil recém 
descoberto” (LEAL, 1998, p.65). Com a mandioca faziam a farinha e os beijus. 
A  farinha  era  indispensável  ao  indígena  brasileiro.  Sem  a  farinha  não  havia 
alimentação, ainda que houvesse outra coisa para comer. Cascudo (2004, p. 92) afirma que, há 
quase cinco séculos, a farinha se mantém entre os povos. E a farinha era a comida de volume, 
a que  saciava,  o  pão  diário do  índio.  Ela  acompanhava  tudo  o que  se  comia:  carne,  peixe, 
frutas, caldo de carne ou de peixe. A farinha também podia ser consumida pura, tornando-se 
um alimento completo 
Com o beiju preparavam os farnéis
2
 de guerra, de caça ou de pesca. Era produto de 
permuta ou oferenda aos amigos. Farinha de guerra mais seca, grossa e resistente, viajava nos 
navios de volta a Portugal. Era servido molhado ao caldo da carne ou do peixe. 
A mandioca não era o único alimento dos índios. De acordo com Leal (1988, p.66) 
os índios também plantavam e comiam outras verduras como aipim, abóbora, milho, feijão, 
fava, amendoim e cará (parecido com o inhame da áfrica, mas menor e originado no Brasil). 
 
2
 Provisões alimentícias para pequenas viagens. 
 Nédios: que tem pele lustrosa; gordo; anafado; nítido; luzidio. 
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O  feijão  e  a  fava  não  eram  muito  empregados  na  alimentação  indígena.  Eram 
comidos crus, assados ou cozidos. Os índios apreciavam bastante o milho. Gostavam de roer 
as espigas, geralmente assadas e de preparar mingau bem ralo que era bebido. 
Os índios não plantavam frutas apenas colhiam o que estava à disposição na natureza 
em  abundância:  abacaxi,  goiaba, cajá,  maracujá,  imbu,  mamão, mangaba  e caju.  Foram 
conhecidas mais tarde,  por meio dos portugueses,  a banana, a laranja,  a  lima e o limão.  A 
banana-da-terra  já  existia  quando  os  portugueses  descobriram  o  Brasil.  Com  ela  os  índios 
preparavam mingaus, caldos e bebidas. Eram sempre cozidas antes de serem consumidas ao 
contrário das bananas trazidas da áfrica que podiam ser consumidas assadas ou cruas. 
O peixe era um dos alimentos favoritos dos índios. Era condimentado com pimenta e 
sal. A pimenta poderia ser comida verde ou madura, misturada nos pescados e legumes ou 
amassada com farinha. O sal era obtido pela retenção de água do mar ou pela queima de terra 
salitrosa.  O  sal  nunca  foi  à  preferência  dos  índios  porque  eles  tinham  pouca  necessidade 
orgânica, pois transpiravam pouco e sua pele era protegida pelas pinturas ornamentais. Com a 
pimenta e  o sal  o indígena  preparava um  molho especial  e só  durante as refeições eles 
utilizavam essa mistura: comiam o alimento e depois acrescentavam diretamente na boca uma 
pitada do molho. 
Como  utensílios  de  cozinha,  o  índio  utilizava  panelas,  fabricadas  pelas  mulheres 
indígenas, espetos e uma espécie de grelha chamada muquém. Se o alimento fosse consumido 
logo, utilizava-se o espeto. Se o alimento fosse para ser conservado, era assado na muquém. 
Foi a técnica de assar comida no espeto que deu origem ao churrasco no Brasil. 
Outra técnica utilizada pelo índio pra assar alimentos e que apurava muito o sabor 
funcionava da seguinte forma: faziam uma cova na terra, cobriam-lhe o fundo com folhas de 
árvores  e  lançavam  sobre  estas  a  carne  ou  peixe  que  queriam  cozer  ou  assar,  cobriam  de 
folhas e depois de terra. Por último, faziam fogo sobre a cova até o alimento assar. 
Os índios apreciavam bastante as bebidas e sabiam como fabricá-las. Raízes e frutas 
eram utilizadas pelas mulheres na preparação das bebidas. As bebidas eram feitas da raiz da 
mandioca,  fervidas  em  grandes  potes.  Depois  as  raízes  eram  mastigadas  e  recolocadas  em 
vasilhas com água para serem novamente fervidas. Por último, são enterradas até o meio por 
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dois dias para que a bebida pudesse fermentar. Os índios sempre aqueciam as bebidas antes de 
beberem, mesmo que já tivessem sido cozidas anteriormente. 
Com  o  passar  do  tempo,  o  cardápio  indígena  sofreu  pequenas  mudanças,  mas 
manteve os padrões do ano de 1.500. O cardápio indígena deixou uma herança extremamente 
significativa para a alimentação brasileira. 
Quando  Portugal  decidiu  então  explorar  o  Brasil,  foram  trazidos  da  África, 
principalmente  de Guiné  e Angola,  negros que  vinham trabalhar como  escravos. Alguns 
portugueses  e  suas  famílias  também  se  mudaram  para  o  Brasil  em  definitivo.  Começava, 
então, no início do século XVI, o nascimento dos brasileiros, filhos de índios, portugueses e 
africanos. Nascia  também  a  cozinha brasileira,  uma mistura  da  culinária  portuguesa  com  a 
indígena, que depois foi mesclada à cozinha africana, ainda dominada pela forte influência de 
Portugal. 
Como os negros não eram independentes, não podiam escolher o que comer. Desde a 
viagem  dolorosa  que  fizeram  para  o  Brasil  estes  comiam  milho,  aipim,  feijão,  farinha  de 
mandioca ou de milho e peixe salgado que recebiam como farnel. Bebiam água e, algumas 
vezes, aguardente. Assim, o negro ia sendo “programado” para comer o que os brancos, mais 
tarde, iriam impor-lhes na nova terra. 
Quando chegava à nova terra, o negro geralmente estava debilitado, ferido e doente. 
Levado  para  grandes  mercados  onde  era  vendido  como  uma  mercadoria  qualquer.  Após  a 
venda,  recebia  tratamento  para  reabilitação  à  base  de  vitamina  C.  Assim  que  estivesse 
reabilitado era inserido no trabalho árduo das propriedades dos brancos. 
O trabalho do negro não era remunerado. Recebia apenas o alimento, em pequenas 
quantidades, para se manter vivo, sendo explorado ao máximo, até não agüentar mais. Daí era 
abandonado em qualquer lugar para morrer, por não ser mais útil. 
Enquanto tudo isso ocorria, os portugueses continuavam chegando e trazendo em sua 
bagagem tudo que pudesse transformar a nova terra em um ambiente mais familiar. Segundo 
Leal (1998, p.71) os portugueses “trouxeram bois, vacas, touros, ovelhas, carneiros, porcos, 
galinhas, patos,  gansos,  colocando-os nos  quintais  de  casa  e currais  de suas  fazendas”. 
Também  trouxeram  figo,  melão,  uva,  cenoura,  pepino,  agrião,  espinafre,  coentro,  chicória, 
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mostarda, trigo, cebolinha, hortelã,  manjericão,  alfavaca, alho,  gengibre,  arroz  e a  cana-de-
açúcar. 
Os grandes engenhos produziram nesse tempo o açúcar. Os engenhos também eram 
responsáveis pelo cultivo da plantação de cana-de-açúcar e posterior exportação do produto à 
Europa. 
Os engenhos eram divididos em áreas. Havia área da capela, a casa grande ou sede, a 
senzala e as áreas destinadas para o preparo do açúcar. A maioria das pessoas moravam em 
engenhos que eram considerados como o centro da vida social da localidade. 
O negro trabalhou principalmente nos engenhos de cana-de-açúcar, mas também deu 
sua contribuição nos  trabalhos  de pecuária, mineração, comércio, serviços  domésticos e 
outros. 
Como alimentação os brancos ofereciam aos negros uma espécie de ração semanal 
ou diária que não agradava o paladar do negro. Estes comiam para não morrer de fome. Foi 
assim que o negro foi apresentado à farinha de mandioca, que se tornou alimento principal em 
sua dieta. O negro aprendeu com o português a fazer o pirão de farinha de mandioca cozido 
que 
acabou se firmando como acompanhamento perfeito para carnes e peixes, mas não 
como  iguaria  isolada  como  era  o mingau.  Ele  se  tornou  tão  comum  e  diário  na 
alimentação brasileira que a  palavra  passou a ser  usada para  indicar o próprio 
alimento. “Está na hora do pirão”. (LEAL, 1998, p.73) 
O  milho  também marcou  a  alimentação dos negros  no  Brasil, apesar dos  escravos 
gostarem  mais  do  milho  produzido  em  sua  terra  natal.  Os  escravos  criaram  o  angu,  mais 
consistente que o pirão, que era feito de água e fubá de milho. As palavras angu e fubá foram 
introduzidas no vocabulário brasileiro pelos africanos. 
O milho foi mais bem aproveitado mesmo pela mulher portuguesa, que fazia bolos, 
canjicas e pudins. Outro alimento bastante utilizado depois de iniciada a colonização do Brasil 
foi  o  arroz,  que  já  ocupava  o  segundo  lugar  entre  os  mantimentos  da  cozinha  brasileira, 
seguido pelo milho. 
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O arroz não fazia parte da dieta dos escravos de engenho. Apenas os que trabalhavam 
perto dos seus senhores, ou seja, na casa grande, tinham autorização para comê-lo e usarem 
seu caldo como medicamento. O arroz foi plantado no Brasil pelos portugueses e era comum 
cozinhá-lo com água e sal, de forma que tivesse a consistência de um pirão para acompanhar 
carnes e peixes. Do arroz também se fazia mingau, bolo, pudim e arroz doce preparado com 
leite de vaca ou de coco. 
Um  alimento  que  conquistou  a  simpatia  dos  portugueses  foi  o  feijão brasileiro,  já 
consumido pelos índios em 1500. O feijão só se tornou popular no Brasil no século XVI. O 
feijão e a farinha foram, portanto, os alimentos que formaram a base da alimentação brasileira 
no século XVII. 
Muitos  alimentos  utilizados  pelos  escravos  no  Brasil  foram  trazidos  da  África, 
durante  o  tráfico  de  negros  que,  a  cada  dia,  tornava-se  mais  intenso.  Das  diversas  plantas 
trazidas  do  continente  africano  as  mais  comuns  foram  o  quiabo,  o  inhame,  a  erva-doce,  o 
gengibre,  o  açafrão,  o  gergelim,  o  amendoim  africano,  a  melancia,  a  banana  e  o  coco.  A 
banana foi rapidamente  popularizada e  foi uma das maiores  contribuições que os  africanos 
fizeram à alimentação brasileira. Em todo o povoado, inclusive indígena, havia uma plantação 
de banana. Os negros comiam banana com mel, com açúcar ou com farinha. O coco só foi 
utilizado,  em  sua  totalidade,  um  pouco  mais  tarde  por  influência  dos  portugueses  que 
apreciavam melhor o fruto, inclusive seu leite, que era usado no cuscuz, prato típico africano. 
As  carnes  de  caça,  crustáceos,  peixe  e  moluscos  eram  muito  apreciadas  pelos 
escravos. Esporadicamente  matavam cabras,  porcos, ovelhas  ou carneiros,  não para  eles 
próprios comerem, mas para venderem. 
Não gostavam de beber leite dos animais, pois achavam que o leite era apenas para 
as crianças e não para os adultos. 
Não gostavam de galinhas. Estas eram apenas para mulheres de resguardo. Nem o 
índio teve preferência pela galinha como alimento. O português sim, foi o maior consumidor 
de galinhas e de seus produtos. A galinha nunca foi comida do povo. Sempre era reservada 
para  dias  de  festa  ou  domingo.  Geralmente  era  recheada  com  farinha  torrada,  manteiga  e 
especiarias. 
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Os ovos não eram apreciados nem pelo índio, nem pelo negro que não comia nada 
que fosse feito com ovos, pois acreditavam que os ovos causavam coceiras e feridas no corpo. 
Os povos africanos também não comem galinhas, frangos e ovos devido a motivos religiosos. 
O ovo foi introduzido no cardápio indígena por meio do enriquecimento da canjica, mingau, 
papas e empregados em uma enorme variedade de doces. Foi por meio dos portugueses que 
índios e negros conheceram o açúcar e todas as sobremesas adicionadas no cardápio diário do 
brasileiro. 
Os  doces  portugueses  incluídos  na  dieta  brasileira  foram:  bolos,  pães-de-ló, 
folheados, baba-de-moça, doce d’ovos, fios de ovos, cremes, manjares e mães-bentas. 
A comida africana era condimentada principalmente com pimenta, que reinava entre 
os indígenas e era apreciada pelos portugueses. Quando a palmeira do dendê veio da África 
para o Brasil, era quase impossível encontrar uma comida que não tivesse sido temperada com 
azeite de dendê. Mas o azeite trazido de Portugal também ganhou seu espaço e hoje é popular 
entre nós fazendo parte da culinária brasileira. Outros produtos como o toucinho e o açafrão 
foram empregados para temperar os alimentos dos escravos, por influência dos portugueses. 
2.1.2  A  Libertação  do  Brasil  do  Domínio  de  Portugal  –  O  Firmamento  da  Cozinha 
Brasileira 
Quando o Brasil começava o movimento para se libertar de Portugal, a bebida que 
animava  os encontros era  a  cachaça.  A cachaça surgiu  no Brasil  quando  os portugueses 
fundaram  a  indústria  do  açúcar  e  passou  a  aproveitar  o  mel  da  cana  para  destilar  a 
aguardente.Era bebida  barata, destinada aos  escravos  e que  embriagava rapidamente,  ao 
contrário das bebidas fermentadas dos índios. Com a atitude de inibir o movimento de revolta, 
daqueles que lutavam pela independência do Brasil, os portugueses proibiram o consumo de 
pães  portugueses,  vinhos,  presuntos,  farinha  de  trigo,  azeite  de  oliveira,  alimentos  que 
passaram a ser destinados apenas àqueles que eram a favor do domínio de Portugal sobre o 
Brasil. 
Muitas  pessoas  estavam  vindo  para  o  Brasil,  na  época  em  que  as  lutas  pela 
independência do país tornaram-se mais intensas. Elas vinham em busca de ouro e diamantes, 
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pois  a  extração se  desenvolvia  em  várias regiões  do  país.  Todos  os  que  se  instalavam  nas 
imediações  das  minas  e  dos  postos  de  cobrança  instalados  por  Portugal,  organizavam  suas 
vidas  de  acordo  com as  possibilidades  da  região,  principalmente  na  alimentação  que  aos 
poucos ia ganhando sua própria identidade. 
Os grandes fazendeiros, no século XVIII, começaram a investir no café, tendo em 
conta que o açúcar entrou em decadência devido a queda de preços na Europa.  Depois que a 
produção de café começou a aumentar cada vez mais e ser exportada pelo país, o produto  se 
tornou o primeiro da economia brasileira sendo por isso chamado de produto-rei. O uso do 
café se espalhou pelo Brasil, dando nome à primeira refeição do dia, o “café da manhã”. 
Com a ameaça da França em invadir Portugal, a Corte Portuguesa da época resolve 
fugir  para  o  Brasil.  Com  isso,  muitos  ingredientes  foram  trazidos  para  possibilitar  a 
preparação  dos  pratos  dos  nobres,  o  que  acarretou  a  inclusão  de  novos  itens  na  culinária 
brasileira. Foi também após a chegada da Corte que os pães de trigo se tornaram mais usuais e 
o azeite doce dominou as cozinhas. 
Outros países, a partir do século XIX, deixaram sua contribuição ao povo brasileiro, 
como França e Inglaterra, como relata Leal, (1998, p.85): 
os  modos  e  costumes  trazidos  pelas  famílias  ricas  que  viajavam para  lá,  e  os 
produtos  que  entravam  pelos  portos  brasileiros  acabaram  modificando  nossos 
figurinos,  danças, músicas,  lazer,  alimentação  e  comportamento.  Os  cardápios  se 
transformaram com os  vinhos franceses, cervejas, patês  de  foiegras,  conservas, 
queijos, doces novas frutas e licores ardentes e adocicados.  O chá era bebida das 
classes dominantes e o cacau, exportado para a Europa, voltava em chocolates que 
timidamente iam conquistando os brasileiros. Surgiram as confeitarias, as sorveterias 
e os primeiros restaurantes italianos e franceses. 
Os americanos, também, deixaram sua contribuição, durante a 2ª guerra mundial: a 
moda dos jantares em que cada um se servia à vontade e depois iria sentar-se onde desejasse, 
sem  um  local  determinado.  Um  produto  que  é  muito  consumido  hoje  e  quem  tem  origem 
americana é o chamado cachorro-quente. 
Para a produção do café, assim  como a de cana-de-açúcar, era utilizada a mão-de-
obra escrava. Mas, em 1850, foi aprovada a lei que proibia o tráfico de escravos exatamente 
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no momento em que a lavoura de café se expandia e precisava de mais mão-de-obra.  Para 
solucionar o problema a idéia foi a de incentivar a vinda de europeus para a lavoura cafeeira, 
que foi deixando de ser movimentada por escravos sendo substituída por mão-de-obra livre. 
Comenta Leal (1998, p.8) que: 
apesar das influências estrangeiras, a base da alimentação do povo brasileiro eram os 
legumes  como  abóbora,  batata,  aipim,  inhame  e  cará;  os  feijões  de  diferentes 
qualidades; o milho; o arroz; a carne mais do tipo seca do que fresca; o peixe fresco 
ou salgado; a pimenta; a farinha de mandioca; umas poucas verduras e um mínimo 
de leite e ovos. As sobremesas mais comuns eram as frutas, principalmente as 
laranjas e bananas. 
O português, com o feijão brasileiro, carne seca, toucinho e do cozido que chegou de 
Portugal para o Brasil, teve a idéia de juntar tudo e preparou uma refeição única que deu vida 
a um dos pratos mais consumidos no Brasil: a feijoada, que foi ganhando mais ingredientes e, 
até hoje, não tem uma receita definida, assim: 
a cozinha brasileira, nascida inicialmente da integração do índio, do português e do 
negro,  começou  a  sofrer  influência  de  outros  povos  que  entraram  em  nosso  país. 
Além dos  franceses e ingleses,  já referidos anteriormente, havia  os que chegavam 
para lavoura do café como os espanhóis, alemães, açorianos, suíços e italianos, entre 
outros. De todos esses povos, foi sem dúvida o italiano quem mais contribuiu para o 
enriquecimento  da  nossa  culinária.  [...]  A  maior  herança  que  os  italianos  nos 
deixaram  foi  no  campo  das  massas  que  logo  se  tornaram  bastante  populares, 
espalhando-se por todo o país. A mais comum foi o macarrão, apreciado no Brasil 
como  acompanhamento  e  não  como  um  prato  autônomo,  na  Itália.  (LEAL,  1998, 
p.87) 
2.2  COZINHAS REGIONAIS BRASILEIRAS 
A cozinha brasileira é conhecida como uma das mais ricas, variadas e saborosas em 
todo o  mundo. No  interior do  próprio Brasil, há  várias cozinhas:  a baiana,  a mineira,  a 
nordestina, a gaúcha, etc., cada uma delas com seus segredos e fascínios. 
Conforme comentou Leal (1998, p. 123), 
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a origem do nosso povo, acrescida a fatores como a geografia do país, fez com que a 
cozinha  brasileira  variasse  bastante  de  um lugar para o  outro, embora existam 
características  comuns  a  determinadas  áreas.  São  esses traços  característicos  que 
determinaram várias cozinhas regionais em nosso país, cozinhas essas que estão se 
trocando constantemente de norte a sul, com modificações e adaptações locais. 
Então, a culinária brasileira é produto da tradição cultural, dos valores da população, 
bem como da localização geográfica da região. Isto pode ser percebido quando se estuda a 
particularidade de cada região. 
2.2.1  Gastronomia na Região Norte 
A  região  Norte  é  marcada  pela  culinária  amazônica,  considerada  a  culinária  mais 
autêntica,  pois  é  a  que  mais  se  identifica  com  a  culinária  indígena.  Com  vários  rios  a  sua 
volta, esta culinária utiliza-se de peixes de várias espécies para compor seus pratos: tambaqui, 
matrinxã, jaraqui, sardinha, pacu, pirarucu e tucunaré são alguns deles. Na região são mais de 
2 mil espécies que são apreciadas tanto pela população local, como por aqueles que vêm de 
outras regiões, comenta Schlüter (2003, p.25).  Outra característica dessa culinária é o aroma 
das ervas e a força dos temperos utilizados para compor os pratos. Também destacam-se os 
sucos e as sobremesas preparados com frutas regionais como o cupuaçu, açaí, graviola, buriti, 
araçá, camu-camu e taperabá, como cita Leal (1988, p.24). 
Como a fauna e a flora  da  região Norte  é  diversificada,  a  região é  bem procurada 
para o  Ecoturismo. A grande variedade de peixes, flores plantas, ervas e animais fornecem 
variados ingredientes e modos de se preparar e comer os pratos típicos da região. De origem 
indígena, a culinária preserva suas origens e privilegia a cultura da mandioca. 
Em qualquer cidade que se vá os pratos típicos são os mesmos, sempre baseados na 
pesca ou na sua origem, revelando a herança indígena e tradicional, que resistiu à passagem 
dos séculos, são 
pratos como pato no tucupi, tacacá, maniçoba, arabu (uma gemada de ovos de 
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tracajá ou tartaruga), peixe moqueado e pirarucu de sol são algumas delícias exóticas 
que fazem parte do cardápio e dificilmente  sobreviveriam fora da floresta  tropical 
devido à falta de ingredientes próprios para o seu preparo. (NUTRINEWS nº 187, 
2002, apud BAKER, 2003, p.29). 
O paladar variado da região também está presente nos  doces,  compotas e sorvetes 
feitos com frutos da região como bacuri, açaí, abricó, cupuaçu, mangaba e murici. Como há 
grande riqueza ecológica, as frutas da região também são bastante variadas e exóticas. 
2.2.2  Gastronomia na Região Nordeste 
Para falar em culinária nordestina é necessário entender primeiro que o Nordeste é 
subdividido  em  vários  nordestes.  Cada  um  com  sua  cultura,  música  e  artesanato  único,  e 
daqueles pratos  típicos  com  tempero especial,  que  o paladar  logo  identifica  e  com suas  de 
praias lindíssimas, com belezas naturais. 
A culinária é riquíssima e variada, com sabor próprio e sofreu influências européias, 
africanas e indígenas. Tem  em  sua  característica a culinária do  sertão,  com a carne de  sol, 
buchada, carneirada. Cada estado tem características gastronômicas próprias e coloca o seu 
toque pessoal no preparo dessas iguarias. 
Picante, colorida, aromática e até afrodisíaca, assim pode ser definida a sua culinária. 
Considerada uma das mais ricas do país, tem seu aspecto “fundo de quintal”. Essa foi a região 
mais influenciada pela religião, uma vez que, alguns dos melhores quitutes originaram-se do 
candomblé.    “A  tão  conhecida  devoção  dos  baianos  aos  santos  e  às  festas  não  seriam  as 
mesmas  sem  o  acarajé,  o  cuzcuz,  o  bobó,  o  efó,  o  xinxim,  o  abará,  o  vatapá,  o  caruru”, 
comenta Leal, (1998, p. 125). 
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2.2.3  Gastronomia na Região Centro-Oeste 
A culinária da região Centro-Oeste sofreu influência dos  portugueses, indígenas, e 
africanos que vieram em busca das riquezas naturais e terras mais baratas. O resultado dessa 
união foi uma gastronomia mista, com elementos de todas as regiões do país. Os países que 
fazem fronteira com o Brasil, como Paraguai e Bolívia, também influenciaram na gastronomia 
da região, trazendo biscoitos e pastéis de forno. A região mato-grossense oferece pratos de 
carne de caça como carne de tatu, capirava, cutia, paca, veado, queixada, marreco, jaó, jacu e 
mamuco, bastante apreciados, servidos em restaurantes com autorização do IBAMA (Instituto 
Brasileiro de Meio Ambiente e Recursos Naturais Renováveis) e os peixes dourado, pintado, 
pacu, jaú, tucunaré, entre outros. Outros pratos que merecem destaque são arroz com pequi, 
no estado de Goiás e peixe na telha e galinhada, no Distrito Federal. 
O Distrito Federal tem uma variedade culinária riquíssima, que pode ser encontrada e 
apreciada por vários restaurantes e, mais recentemente, na chamada “gastromonia rural”, uma 
vertente que vem acompanhando na região a expansão do turismo rural ou ecoturismo, como 
comenta Fisberg (2002, apud BAKER, 2003, p.31). 
2.2.4  Gastronomia na Região Sul 
Foi no Sul do país que os europeus se instalaram, o que resultou numa diversidade 
cultural que se reflete em todas as opções de turismo, gastronomia e lazer da região. Ervas-
mate, cervejas,  vinhos  e  doces europeus  são  encontrados  na região,  derivados das  riquezas 
naturais e solo propício que oferece a região. 
Em  1870,  Curitiba  e  as  demais  cidades  do  planalto  curitibano  foram  cingidas  por 
núcleos populacionais – as chamadas colônias – constituídas por italianos, franceses, alemães, 
suíços e poloneses, estes em maior número. Já no final da mesma década, imigrantes italianos, 
anteriormente fixados no litoral paranaense, passaram a se fixar no centro urbano de Curitiba 
e  a  fundar  colônias  nos  seus  arredores,  bem  como  nas  proximidades  de  outras  cidades  do 
planalto curitibano. Cada imigrante trouxe sua contribuição gastronômica para a  região. Os 
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pratos típicos do  Paraná apresentam características e influências que vão  dos índios aos 
colonizadores, e é esta grande diversidade de etnias que compõem a população do estado que 
tornou  a  cozinha  paranaense  tão  diversificada.  Entre  os  pratos  típicos  estão  o  barreado,  o 
porco no rolete e o pinhão. 
A criação de gado também é outra atividade que se destaca no Rio Grande do Sul 
lembrando seu prato típico, o churrasco, acompanhado do chimarrão, elaborado com a erva-
mate. O arroz de carreteiro também é famoso no sul, guisado com carne charque, que aparece 
ainda na região Centro-Oeste, acompanhado de farofa de banana verde. 
2.2.5  Gastronomia na Região Sudeste 
A região Sudeste é a  mais  desenvolvida do  país,  onde se  concentram  a maior 
densidade populacional  do  país.  Imigrantes  de  todos  os  cantos  do  mundo  estabeleceram-se 
nesta  região.  A  multiplicidade  de  culturas  formou  uma  população  heterogênea  com  pouca 
tendência a manter as tradições, com pequena exceção aos estados do Espírito Santo e Minas 
Gerais. Nestes estados, heranças gastronômicas indígenas e dos colonizadores se mantiveram. 
Panelas de barro e forno a lenha são usados até hoje como tradição, instrumentos que deixam 
os alimentos com  sabor deliciosamente característico. Na cidade de  Tiradentes, anualmente 
ocorre  o  Festival  de  Gastronomia,  que  atrai  muitos  turistas  e  consagra  o  sabor  da  cozinha 
mineira  pelo  país  e  pelo  mundo.  Dizem  os  especialistas  que  quem  experimenta  um  prato 
típico de Minas, logo fica apaixonado pelo seu sabor. Lá, nada substitui uma região cheia de 
gente  ao  redor  da  mesa.  O  café  ocupa  lugar  de  destaque  nessa  cozinha.  Os  mineiros  são 
conhecidos pela sua mesa farta e variada e por sua hospitalidade. 
No Rio de Janeiro, terra de samba e de praia, o prato mais tradicional, a feijoada, está 
presente no Larousse gastronomique, a “bíblia” dos grandes chefs.  Leal (1998, p.128) conta 
que um francês, ao ver uma feijoada, exclamou espantado: “- ‘meu Deus, é a anarquia!’. Mas 
essa anarquia aparente [...] faz a festa de ricos e pobres cariocas”. 
Já São Paulo é conhecida como capital da  gastronomia por sua diversidade étnica, 
localizada  por  bairros:  japoneses,  italianos  e  outros  que  trouxeram  suas  tradições  e  cultura 
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características. Tamanha variedade deixa um leque de opções bastante diversificado, tornando 
a noite paulista uma das mais agitadas e atraentes do país. A pizza foi eleita como um dos 
seus pratos favoritos, assim como o chope com pastel. O cuscuz à paulista e o quibebe são 
outros dois  pratos típicos,  perfeita mistura  da herança  indígena, portuguesa  e negra,  nos 
primeiros  tempos  da  colonização.  Não  se  pode  deixar  de  citar  o  sanduíche  que  se  tornou 
famoso: o Bauru. Criado por um estudante em 1936, onde é utilizado pão francês sem miolo, 
queijo derretido, tomate e fatias de rosbife. Gostoso e prático nessa cidade onde todos vivem 
apressados. 
Fazendo um balanço de tudo o que o Brasil oferece, pode-se perceber porque existe 
quem afirme que “Deus é brasileiro”. Um país acolhedor que recebeu culturas vindas de todo 
o  mundo  e  as  assimilou,  tornando-se uma  terra  de  cores,  sabores,  belezas  e  tradições.  Um 
paraíso  que,  com  todos  os  problemas,  ainda  é o  primeiro  do  mundo  no  coração  de  seus 
habitantes. 
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3   HISTÓRIA DE CEILÂNDIA 
3.1  COMO TUDO COMEÇOU 
Dez  anos  após  a  inauguração  de  Brasília,  por Juscelino  Kubistschek,  ocorria,  na 
Capital  do  Brasil,  um  fenômeno  sociológico  que  não fora  previsto  pelos  planejadores  da 
cidade: a falta de habitação. A conseqüência disso foi o inicio de favelas no centro da cidade. 
Em 1969, uma comissão da Secretaria de Serviços Sociais, do Governo Hélio Prates, 
efetuou  um levantamento  da  situação  social  dos  habitantes de  Brasília. Os  pesquisadores 
depararam-se com uma realidade assombrosa: existiam no Distrito Federal 14.607  barracos 
para uma população de 70.128, das quais 22.261 tinham de 0 a 7 anos e a renda da população 
girava em torno de 0 a 3 salários mínimos. 
A marginalidade, a prostituição, a criminalidade, as doenças contagiosas conviviam 
entre os moradores que compunham as favelas. Moradores estes que vieram de vários lugares 
do  Brasil,  muitos  deles  fugindo da  seca no  nordeste,  outros  pela  falta  de  oportunidades  de 
trabalho em suas regiões e que ainda não haviam conseguido morar com dignidade. 
Devido aos muitos problemas oriundos do aparecimento dessas favelas, o Governo 
do Distrito Federal (GDF) criou  uma Comissão de  Erradicação de Invasões  (CEI). Essa 
comissão foi responsável pela criação do Projeto da Cidade de Ceilândia. 
A  CEI  elaborou  o  “Projeto  Ceilândia”  baseando-se  não  apenas  na  realidade 
constatada, mas também nas aspirações da comunidade. Buscou assegurar uma programação 
que não apenas objetivasse a remoção das favelas, por meio de projetos na infra-estrutura, de 
melhoramento habitacional e de promoção social das famílias. O desfavelamento não foi visto 
como  um  problema  de  estética,  mas  como  um  problema  humano  que  merecia  solução 
humana. Por isso, a estratégia de desfavelamento criada pelo GDF para erradicar invasões, foi 
a construção desta nova cidade (foto 1). 
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Foto 1 Terreno onde foi construída a nova Cidade 
Fonte: site <http//www.ceilandia.df.gov.br> 
Em 27 de março de 1971, o governador Hélio Prates lançava a pedra fundamental da 
nova cidade, no local onde está hoje a Caixa D’água (foto 2). Às nove horas daquele Sábado, 
tinha início também o processo de assentamento das vinte primeiras famílias das invasões das 
Vilas do IAPI, Tenório, Esperança, Bernardo Sayão e Morro do Querosene. 
O  Secretário  Otomar  Lopes  Cardoso  deu  à  nova  localidade  o  nome  de  Ceilândia, 
inspirado na sigla CEI (Comissão de Erradicação de Invasões) e na palavra de origem norte-
americana “lândia”, que significa cidade (o sufixo inglês estava na moda). Foi oficiado, na 
chegada das famílias ao assentamento, um culto ecumênico em ação de graças. 
Ceilândia era composta pelas quadras QNM e QNN. Devido à chegada constante de 
novas pessoas em Ceilândia e à criação do Programa Habitacional da Sociedade de Habitação 
de Interesse Social (SHIS), foram criadas as seguintes áreas em Ceilândia: 
•  Em  1976  foi  criada  a  QNO  (Quadra  Norte  “O”),  conhecida  por  todos  como 
Setor “O”; 
•  No ano de 1977, foi criado o Núcleo Guariroba, situado na Ceilândia Sul; 
•  Em 1979 foram criados os setores “P” Norte e “P” Sul (QNP); 
•  Em 1985 ocorreu a expansão do Setor “O” (QNO); 
•  No ano de 1988 ocorreu a criação do Setor “N”(QNN); 
•  Em 1989 expandiu-se os setores “P” Sul e criou-se a quadra QNQ; 
•  No ano de 1992, foi criada a quadra QNR. 
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Portanto, Ceilândia hoje é composta pelas quadras: QNM, QNN, QNO, QNP, QNQ, 
QNR,  dispostas  em  torno  de dois  eixos  que  se  cruzam  em  um  ângulo  de  90º  e  pelo  Setor 
Industrial, onde só podem ser instaladas indústrias não poluentes. 
Ceilândia  já  pertenceu  à  RA  de  Taguatinga,  mas,  devido  ao  seu  crescimento,  foi 
necessária a separação. Hoje Ceilândia é uma cidade independente. A RA IX, Ceilândia, foi 
criada pela Lei n.º 49/89 e o Decreto n.º 11.921/89, de 25 de outubro de 1989. 
 
 
 
Foto 2 A caixa D´agua, símbolo de Ceilândia 
Autora: Patrícia Silva Teixeira 
3.2  CEILÂNDIA, 30 ANOS DEPOIS 
Trinta anos após sua criação, Ceilândia  passou  de uma população estimada em 80 
mil pessoas, para quase 500 mil, no início da década de 90, caindo para menos de 400 mil, em 
função da transferência de grande parte da sua população para outras RA’s e municípios do 
Entorno,  segundo  dados  da  Pesquisa  Domiciliar  realizada  pela  Companhia  de 
Desenvolvimento do Planaldo Central (CODEPLAN), no ano 2000. 
Ela é considerada por muitos como a maior favela do Brasil, para outros: “um retrato 
fidedigno das gritantes diferenças sociais existentes no Distrito Federal” (LOPES, 2001, 
p.200).    Para  seus  habitantes  é  uma  cidade  que  caminha  com  suas  próprias  pernas, 
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significando  a  esperança  de  que  dias  melhores  surgirão,  apesar  dos  problemas  comuns  em 
qualquer cidade como, por exemplo, falta de emprego e segurança. 
A cidade de Ceilândia vem se destacando, segundo dados da Secretaria de Fazenda e 
Planejamento  do  Governo  do  Distrito  Federal  (GDF),  pela  instalação  de  indústrias, 
estabelecimentos comerciais e serviços, que somados chegaram a 5.003  empresas em 2001. 
Ceilândia é o maior mercado consumidor de produtos e serviços do Distrito Federal. 
Em decorrência da implantação seu Plano Diretor
3
, em 1º de setembro de 2000, foi 
possível definir para  Ceilândia regras mais objetivas e  flexíveis para o desenvolvimento 
básico da política urbana da região, abrindo novas possibilidades de crescimento. 
 
 
Foto 3 Ceilândia, o antes e o depois 
Fonte: site <http//www.ceilandia.df.gov.br> 
3.2.1  Cultura 
Ceilândia, segundo dados da CODEPLAN, é uma cidade habitada por brasileiros de 
todas  as  regiões  do  país,  predominantemente  das  regiões  Norte,  Nordeste  e  Centro-Oeste. 
Ceilândia teve e tem uma influência sócio-cultural bastante diversificada. Do norte e nordeste 
vieram  às  manifestações  culturais  ligadas ao  frevo, ao forró,  repentes e  outras  mais. Do 
Centro-Oeste destacam-se as cantorias, as serestas e as vaquejadas. 
Toda  essa salada  cultural  influencia  no comportamento  de  sua  população, sendo 
perceptível que os costumes nordestinos dominam não só a alimentação, como a linguagem e 
 
3
define-se como  instrumento  de gestão contínua  para a transformação positiva da cidade  e seu território,  cuja 
função é estabelecer as diretrizes e pautas para a ação pública e privada, com o objetivo de garantir as funções 
sociais da cidade. 
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o vestuário. A cidade de Ceilândia é tida como uma cidade nordestina. Cerca de 33,10% da 
população residente em Ceilândia nasceu na região Nordeste, conforme quadro a seguir. 
Tabela 1 Distribuição da População por Região 
Região  População  % 
Estrangeiros  110  0,03% 
Região Sul  60  0,30% 
Região Norte  4.733  1,35% 
Região Centro-Oeste  23.421  6,69% 
Região Sudeste  29.832  8,52% 
Região Nordeste  115.856  33,10% 
Nascidos em Brasília  175.055  50,01% 
Total  350.067  100% 
Fonte: CODEPLAN – Pesquisa Domiciliar Transporte – 2000 
 
 
Por tudo isso, a população de  Ceilândia é  uma das comunidades  que mais tem 
manifestações  culturais,  mesmo  que  de  maneira  de  informal,  ou  seja,  sem  o  incentivo 
adequado por parte do governo que deveria promover mais eventos e abrir novos espaços para 
lazer, como reivindica a comunidade local. 
3.2.2  Sócio-Economia 
A população de 350.067 habitantes em 2000, no geral, tem uma baixa renda. Cerca 
de 60,29% ganha, em média, de 1 a 5 salários mínimos, sendo o tamanho médio familiar de 
4,32 pessoas. 
Tabela 2 Distribuição dos Domicílios por Classe de Renda 
Classes de Renda 
(em Salários Mínimos- SM) 
% 
Até 1 SM  5,97 
1 a 2 SM  15,50 
2 a 5 SM  38,82 
5 a 10 SM  28,02 
10 a 20 SM  10,13 
20 a 40 SM  1,37 
Acima de 40 SM  0,19 
Total  100,00 
Fonte: CODEPLAN – Pesquisa Domiciliar Transporte - 2000 
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De cidade dormitório, no início, a cidade de Ceilândia passou a ser um forte centro 
comercial. Já se pode encontrar grandes firmas atacadistas de todos os gêneros: de materiais 
para construção, cerealistas, alimentos e outras. 
Paralelo  ao  comércio  legalmente  estabelecido,  as  feiras  livres  que  constituem  nos 
locais de compra e venda de produtos de todas as espécies, desde gêneros de primeira 
necessidade até produtos industrializados, têm muita força em Ceilândia. De tão populares, já 
se transformaram, também, em ponto de encontro e lazer para boa parte da comunidade. Ao 
todo tem-se treze feiras na Cidade, sete delas já regularizadas como, por exemplo, a Feira do 
Atacado (situada no setor P Norte) que comercializa para outros feirantes e abastece quase 
50%  do  Distrito  Federal.  As  feiras-livres  não  regularizadas  representam,  também,  uma 
alternativa  para  a  mão-de-obra  que  não  encontrou  espaço  no  mercado  formal  do  DF.  Na 
maioria delas são comercializados produtos hortigranjeiros, alimentos, roupas e calçados. 
A  cidade  de  Ceilândia  só  se  tornou  realidade  graças  a  homens  e  a  mulheres  que 
aprenderam a ser mais fortes que a própria adversidade provocada pela vida miserável em que 
viviam. 
3.2.3  Pontos Turísticos 
A cidade de Ceilândia conta com 11 pontos turísticos sendo que o mais visitado é a 
Feira Central. 
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4  A FEIRA CENTRAL DE CEILÂNDIA 
A Feira Central de Ceilândia (foto 4) foi inaugurada em junho de 1984 e construída 
ainda  na  década  de  70,  ao  lado  do  símbolo  da  cidade,  a  Caixa  D´agua,  em  um  espaço  de 
7000m².  Localiza-se na CNM 02, é administrada pelo serviço de Feiras da RA IX e possui 
uma associação chamada Associação dos Feirantes da Feira Central de Ceilândia (ASFEC), 
com serviço de som que atende à 460 barracas. Funciona de quarta-feira a domingo, das 8h às 
18h e, próxima a datas comemorativas, funciona todos os dias. 
A Feira Central é um dos pontos comerciais mais visitados de Ceilândia. É um mini-
shopping popular onde o público pode encontrar desde comidas típicas de todas as regiões do 
Brasil  como  queijos,  doces,  verduras,  frutas,  temperos,  aves  vivas  e  abatidas,  até  últimos 
lançamentos  da  moda  feminina  e  masculina  como  sapatos,  bolsas,  bijuterias,  perfumaria  e 
objetos de cozinha. “Aqui tem coisas que interessam da criança à vovó”, disse o presidente da 
ASFEC. Ele afirma que muitas pessoas vêm a Ceilândia somente para visitar a Feira Central. 
Com um ambiente puramente familiar, seguro e descontraído torna-se um ponto para 
se fazer amigos. “Quem vai a Feira Central volta sempre e traz a família e os amigos para se 
divertirem e comprar”,  conclui o Presidente  da  ASFEC. A  alegria faz da  Feira  Central um 
ponto de festa, o tempo todo. 
 
 

 
Foto 4 A Feira Central de Ceilândia 
Autora: Patrícia Silva Teixeira
 




[image: alt] 
 
42
 

4.1  DIVISÃO DAS BARRACAS 
A feira conta com 460 barracas distribuídas da seguinte forma: 
Tabela 3 Distribuição das Barracas da Feira Central 
Item  Quantidade  % 
Bomboniere  01  0,22% 
Embalagens  01  0,22% 
Sorveteria  01  0,22% 
Tabacaria  02  0,43% 
Cereais  03  0,65% 
Armarinhos  04  0,87% 
Ferragens  04  0,87% 
Peixes  04  0,87% 
Açougue  05  1,09% 
Aves vivas e abatidas  08  1,74% 
Temperos  08  1,74% 
Doces e Queijos  09  1,96% 
Frutas e Verduras  27  5,87% 
Comidas Típicas  29  6,30% 
Calçados  35  7,61% 
Confecções  319  69,35% 
Total  460  5,87% 
Fonte: ASFEC 
 
 
Circulam pela Feira Central de quarta a sexta feira, cerca de 6 mil pessoas e durante 
os  finais  de  semana,  cerca  de  10  mil  pessoas  entram  e  saem  da  feira,  conforme  entrevista 
realizada com o Presidente da Feira. 
4.2  A GASTRONOMIA NA FEIRA CENTRAL DE CEILÂNDIA 
Noventa e cinco barracas compõem a parte gastronômica da Feira, sendo todas elas 
bastante movimentadas durante seus cinco dias de funcionamento. 
Com uma culinária tipicamente nordestina, a Feira Central conta com vinte e nove 
barracas que são responsáveis pela confecção e venda de comidas típicas que são variadas e 
fazem de seus apreciadores clientes assíduos. 
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As comidas são confeccionadas na Feira aos olhos do freguês. Ficam expostas mas 
separadas do cliente por um vidro (foto 5). O cliente senta-se à frente das panelas e aponta 
para o atendente o que irá comer e que tipo de acompanhamentos comporão seu prato (foto 
06). 
 
 
Foto 5 Disposição das Comidas nas Barracas 
Autora: Patrícia Silva Teixeira 
 
 
 
Foto 6 Disposição das Comidas nas Barracas 
Autora: Patrícia Silva Teixeira 
 
 
 
Foto 7 Barraca de Comida Típica 
Autora: Patrícia Silva Teixeira 
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O cliente tem outra opção para assentar-se com a família e os amigos: são as mesas 
que ficam do lado de fora da feira (fotos nºs. 7 e 8). O cliente sente-se mais a vontade para 
comer, conversar e beber. 
 
 
 
Foto 8 Parte externa da Feira (mesas de plástico) 
Autora: Patrícia Silva Teixeira 
 
 
 
Foto 9 Parte externa da feira (mesas de ferro) 
Autora: Patrícia Silva Teixeira 
 
Dos pratos oferecidos  na Feira, destacam-se  o  Baião de Dois, a  Buchada de Bode 
(foto  10)  ,  o  Caldo  de  Mocotó,  a  Carne  de  Sol  com  Mandioca  (foto  11),  a  Dobradinha,  o 
Feijão Tropeiro, a Galinha Caipira (foto 12), a Galinha ao molho Pardo, a Rabada, o Sarapatel 
e o Vatapá. A feira também oferece outros pratos típicos como Baião-de-Dois, Frango Frito, 
Lingüiça e Carne de Cabrito. 
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Foto 10 Buchada de Bode 
Autora: Patrícia Silva Teixeira 
 
 
 
Foto 11 Carne de Sol com Mandioca 
Autora: Patrícia Silva Teixeira 
 
 
 
Foto 12 Galinha Caipira 
Autora: Patrícia Silva Teixeira 
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Por mais que os sabores dos restaurantes nos despertem o paladar, os registros 
gustativos  mais marcantes  na história  de um  povo são  aqueles  que também  marcam um 
determinado tipo de  relação social e afetiva. Sendo assim, a  Feira Central de Ceilândia 
tornou-se o lugar onde a população de Brasília se encontra para degustar a culinária brasileira 
e, também, lembrar de sua terra natal. 
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5  METODOLOGIA 
A pesquisa realizada foi de caráter exploratório e qualitativo, permitindo a reunião de 
elementos capazes de subsidiar a escolha do objeto e a definição do tema, além de justificar 
teorias do  mesmo.  A  escolha dessa  metodologia  contribuiu  para aprofundar  conhecimentos 
específicos sobre a Feira Central. 
A  realização  desta  pesquisa  implicou  em  duas  etapas  conforme  sua  relação  ao 
objetivo proposto pela pesquisa. 
5.1  PROCEDIMENTOS 
5.1.1  Primeira Etapa 
• 
Levantamento da bibliografia específica existente; 
• 
Observação  empírica  do  comportamento  dos  visitantes  da  Feira  Central  de 
Ceilândia; 
• 
Elaboração do questionário; 
• 
Negociação  junto  ao  Presidente  da  Associação  dos  Feirantes  de  forma  a  obter 
autorização para a aplicação do questionário; 
5.1.2  Segunda Etapa 
• 
Aplicação do questionário; 
• 
Análise dos dados obtidos; 
• 
Fotografia do local; 
• 
Elaboração do relatório final; 




 
 
48
 

5.1.3  Instrumento de Coleta de Dados 
Foi aplicado questionário, utilizando-se técnicas de entrevistas diretas pessoais com 
perguntas abertas e fechadas. 
5.1.4  Análise dos Dados 
A tabulação dos dados  foi feita  conforme  os  dados obtidos  por  meio  das questões 
fechadas e abertas do questionário aplicado. 
As  questões  abertas  foram  tabuladas  mediante  o  processo  de  categorização. 
Inicialmente  foi  feita  a  abertura  do  questionário  elaborando-se  a  transcrição  literal  das 
respostas e buscando-se categorias que se adequassem melhor às respostas. Após essa análise, 
foram definidos temas-resposta, computando-os à freqüência relativa para cada categoria. 
5.2  PARTICIPANTES 
A pesquisa foi realizada com 50 visitantes da Feira Central que foram selecionados 
aleatoriamente  em um  dia  de  sábado  (dia em  que  há  grande  movimento), no  horário  do 
almoço. 
Do  sexo  masculino  responderam  ao  questionário  36  visitantes,  correspondendo  a 
72% dos entrevistados. Do sexo feminino responderam ao questionário 14 visitantes, o que 
corresponde a 28%. A diferença entre os visitantes do sexo masculino e feminino dar-se pelo 
fato de os homens freqüentam mais as barracas de comidas típicas do que as mulheres. 
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Distribuição por Sexo
Feminino
28%
Masculino
72%
 
Gráfico 1 Distribuição por Sexo 
 
 
A maioria dos entrevistados possui faixa etária entre 21 e 30 anos sendo que, nesta 
faixa, estão 30% dos homens e 12% das mulheres. 
 
Tabela 4 Faixa Etária dos Entrevistados 
Faixa 
 Sexo 
Até 20 anos  De 21 a 30 
anos 
De 31 a 40 
anos 
De 41 a 50 
anos 
mais de 50 
anos 
Feminino  -  6  1  5  2 
Masculino  1  15  12  7  1 
Totais  1  21  13  12  3 
 
Feminino
até 20 

anos
0%
21 a 30 

anos
43%
31 a 40 

anos
7%
41 a 50 

anos
36%
mais de 50
14%
 

Masculino
até 20 

anos
3%
21 a 30 

anos
42%
31 a 40 

anos
33%
41 a 50 

anos
19%
mais de 50
3%
 
Gráfico 2 Faixa etária 
 
 
Há  uma  pequena  diferença  entre  solteiros  e  casados.  Os  solteiros  somam  42%  do 
total de entrevistados, os casados 38% e os desquitados e outros somaram juntos 20%. 
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Tabela 5 Estado Civil dos Entrevistados 
Estado Civil  Quantidade de Entrevistados 
Solteiro  21 
Casado  19 
Viúvo  - 
Desquitado  5 
Outro  5 
Total  50 
 
 
Com relação ao local onde moram, 24 residem em Ceilândia e 26 residem em outras 
Regiões Administrativas ou cidades do entorno, conforme tabela a seguir: 
Tabela 6 Região de Residência dos Entrevistados 
Região Administrativa ou Cidade  Quantidade de Entrevistados 
Águas Lindas/GO  01 
Brazlândia/DF  02 
Candangolândia/DF  01 
Ceilândia/DF  24 
Cruzeiro/DF  04 
Cidade Estrutural  01 
Guará/DF  03 
Samambaia/DF  04 
Taguatinga/DF  10 
Total  50 
 
Dos  entrevistados,  apenas  02  estão  desempregados.  O  restante  se  divide  nas 
seguintes categorias: 
• 
Quantidade de aposentados: 4 
• 
Quantidade de servidores públicos: 10 
• 
Quantidade de trabalhadores autônomos: 17 
• 
Quantidade de trabalhadores da iniciativa privada: 13 
• 
Quantidade de estudantes: 4 
 
Observa-se que, entre os  entrevistados,  há  representantes de  todas regiões  do  país, 
sendo que a maioria é da região Nordeste. 
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Tabela 7 Estado de Nascimento dos Entrevistados 
Estado  Quantidade de Entrevistados 
Amapá  1 
Amazonas  2 
Bahia  3 
Brasília  17 
Ceará  2 
Espírito Santo  1 
Goiás  3 
Maranhão  5 
Minas Gerais  2 
Paraíba  5 
Paraná  1 
Pernambuco  2 
Piauí  3 
Rio de Janeiro  1 
Total  50 
 
 
Regiões do Brasil
Norte
6%
Nordeste
44%
Centro-Oeste
40%
Sul
2%
Sudeste
8%
 
Gráfico 3 Regiões do Brasil 
 
 
Esta  pesquisa  foi  realizada  em  caráter  sigiloso  impossibilitando,  assim,  a 
identificação das pessoas entrevistadas. 
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6  RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Um dos objetivos da pesquisa realizada foi a de obter informações gerais sobre os 
visitantes das barracas de comidas típicas. 
Como já visto no Capítulo 5 - Metodologia, os participantes desta pesquisa são, em 
sua maioria do sexo masculino. Para que os dados sejam analisados em sua totalidade, será 
dado o enfoque de uma forma global, não levando em consideração o sexo dos entrevistados. 
6.1  TURISMO 
Como foi citado no Capítulo 2, Turismo e Gastronomia, o turismo é uma atividade 
que envolve o deslocamento de pessoas de uma região para a outra. De acordo com a tabela 6, 
52% dos entrevistados não moram em Ceilândia, ou seja, estão na condição de turistas. Isto 
significa que a área gastronômica da Feira já possui uma demanda turística e, também, que a 
Feira possui um atrativo turístico capaz de despertar o desejo de outros turistas em visitar a 
região. 
Também  se  pode  destacar  que  os  turistas  freqüentadores  das  barracas  de  comidas 
típicas são, em sua maioria, provenientes da região Nordeste. 
 Região X Condição
0
2
4
6
8
10
12
14
Centro-Oeste Nordeste Norte Sudeste Sul
Turista Morador de Ceilândia
 
Gráfico 4 Região X Condição 
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A maioria dos  turistas entrevistados vem  a Feira uma vez por ano.  Se a parte 
gastronômica da  Feira  for  bem  trabalhada  pode-se  mudar  esse quadro fazendo com  que os 
turistas venham mais vezes à Feira Central, seguindo o exemplo dos moradores de Ceilândia 
entrevistados, que vão à feira uma vez por semana. 
Frequência X Condição
0
2
4
6
8
10
duas vezes
por semana
outro primeira vez uma vez por
ano
uma vez por
mês
uma vez por
semana
Turista Morador de Ceilândia
 
Gráfico 5 Freqüência X Condição 
 
A Feira oferece aos seus visitantes uma culinária saborosa. A motivação principal da 
maioria dos turistas que freqüentam a Feira é o sabor da comida oferecida. O turista não vai à 
feira apenas por conveniência. Ele realmente tem um motivo para se deslocar de sua cidade 
até a  Feira,  diferente dos  entrevistados que  moram em  Ceilândia  que,  em sua  maioria, 
desfrutam da culinária oferecida apenas por conveniência. 
A Feira é um ponto de encontro dos turistas, um local para ir com a família e fazer 
amigos,  um  refúgio  que  lembra  a  terra  natal  principalmente  daqueles  que  moram  em 
Ceilândia. 
Motivação X Condição
0
2
4
6
8
10
12
14
refúgio que
lembra sua
origem/terra natal
conveniência ambiente e preço sabor da comida influência de
amigos ou
familiares/ponto
de encontro
Turista Morador de Ceilândia
 
Gráfico 6 Motivação X Condição
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6.2  GASTRONOMIA 
A gastronomia está relacionada à escolha e preparo dos alimentos e à curiosidade de 
se  experimentar,  degustar,  provar,  descobrir.  Os  alimentos  devem  ser  preparados  de  forma 
que o seu sabor satisfaça e dê prazer a quem come. 
A  gastronomia  é  capaz  de  identificar  indivíduos,  regiões,  sistemas  alimentares, 
ingredientes, ou seja, é uma manifestação cultural capaz de revelar fatos marcantes da história 
de um povo. 
A  Feira  possui uma  culinária tipicamente  nordestina,  pois a  influência  maior da 
região  vem  dos  nordestinos  que  compõem  33,10%  da  população  (tabela  1  e  gráfico  7)  e 
influenciam não só a alimentação como também a linguagem e vestuário dos habitantes desta 
região. 
Dos pratos típicos oferecidos, a maioria dos nordestinos (gráfico 7) e turistas (gráfico 
8)  escolheram  a  Carne  de  Sol,  que  foi  preferida,  também,  por  todos  os  entrevistados  das 
outras regiões, com exceção do entrevistado da região Sul, que preferiu o Sarapatel. 
Região X Prato Típico
0
1
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3
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Buchada Caldo de
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Rabada Sarapatel Vatapá
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Gráfico 7 Região X Prato Típico 
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Prato Típico X Condição
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Gráfico 8 Prato típico X Condição 
 
6.3  CULTURA 
Os  elementos  culturais  que  estão  disponíveis  na  Feira  Central  representam  bem  o 
turismo  cultural  que  é  motivado  pela  busca  de  informações,  de  novos  conhecimentos,  de 
interação com outras pessoas, comunidades e lugares, da curiosidade cultural, dos costumes, 
da tradição e da identidade cultural. 
A  maioria  dos  entrevistados,  tanto  os  turistas  quanto  os  moradores  da  região,  não 
sabem qual é o contexto histórico que envolve o prato típico escolhido. 
 Condição X Conhecimento
0
5
10
15
20
25
Não Sim
Turista Ceilândia
 
Gráfico 9 Condição X Conhecimento 
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Isso  demonstra  que  é  necessário  despertar  nos  turistas  que  vão  à  Feira  e  nos 
moradores de Ceilândia a importância de se manter e reavivar as tradições que estão sendo 
esquecidas. Para que isso aconteça, torna-se imprescindível despertar o  interesse dos  atores 
envolvidos  em  descobrir  suas  raízes  culturais  por  meio  de  cartilhas  ou  folhetos  que 
contemplem um pouco da história de cada região ou cada prato típico. 
O turismo cultural, juntamente com a  gastronomia,  abre  novas  perspectivas para a 
valorização  e  revitalização  do  patrimônio  cultural,  do  revigoramento  das  tradições,  da 
redescoberta de bens  culturais materiais e  imateriais, muitas  vezes abafadas  pelo mundo 
moderno em que se vive, trazendo desenvolvimento, gerando receitas e empregos. 
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7  CONSIDERAÇÕES FINAIS 
O uso que o turismo faz do patrimônio cultural determina que a gastronomia adquira 
cada vez maior importância para promoção de um destino e captação de correntes turísticas. 
Como  patrimônio  local,  a  gastronomia  está sendo  incorporada  aos  novos  produtos 
turísticos,  permitindo  a  inclusão  de atores  da  própria  comunidade  na  elaboração  desses 
produtos, promovendo, assim, o desenvolvimento sustentável da atividade. 
A gastronomia não tem só o papel de nutrir o corpo, mas, também, o espírito, pois 
faz parte da cultura dos povos. Cada sociedade conta com uma ampla bagagem de tradições e 
costumes e  o turismo aproveita-se delas para atrair visitantes interessados nas diferentes 
manifestações culturais. 
A comida não é apenas uma substância alimentícia, mas um modo, um estilo e uma 
maneira  de  alimentação.  O  que  merece  destaque  é  que  o  ato  de  comer  simboliza  estados 
emocionais e identidades culturais. 
Quando  se  fala  em  Nordeste,  encontramos  uma  variedade  de  opções  de  pratos.  A 
culinária  nordestina  tem  um  sabor  próprio.  Há  muitas  formas  de  preparo  dos  pratos  e  os 
sabores são  variados,  tornando-se  difícil para  quem  experimenta  dessa  culinária, traduzir  o 
espírito  desse  povo.  O  nordestino  aprendeu  a  sobreviver  a períodos  difíceis  e  desenvolveu 
técnicas para  armazenar  provisões e preparar alimentos que pudessem ser conservados sem 
muitos recursos. Um dos alimentos que pode exemplificar esta colocação é a Carne de Sol, 
preferência dos visitantes da Feira. 
A Feira Central é, sem dúvida, um terreno que possui um forte atrativo turístico tanto 
para os que residem em Ceilândia como para os turistas, que é a gastronomia. 
O  objetivo da  realização deste  trabalho foi atingido, uma  vez que  os resultados 
obtidos levam ao leitor a observar que: 
a) A Feira Central é um espaço gastronômico da culinária brasileira, pois abriga um 
verdadeiro caldeirão gastronômico, com variadas opções de pratos. Com culinária tipicamente 
nordestina, motiva a vinda de seus freqüentadores pelo sabor da comida oferecida. 
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b)  A Feira  Central  reúne moradores  e turistas  provenientes  de  várias  regiões  do 
Brasil, considerando-se que, para ser um turista, é necessário que a pessoa se desloque de um 
lugar  para  o  outro,  com  destaque  para  os  Nordestinos  que  constituem  a  maioria  dos 
freqüentadores das barracas de comidas típicas. 
c) A área gastronômica da Feira é freqüentada por moradores de Ceilândia uma vez 
por semana. Os turistas, ainda, não adquiriram este hábito, pois vêm à Feira apenas uma vez 
por ano, o que demonstra a necessidade de se trabalhar o produto turístico de forma a atrair a 
fidelidade dos turistas. 
d) A Feira é um ponto de encontro de turistas, famílias e local para se fazer amigos. 
É um refúgio que faz alguns de seus freqüentadores lembrarem de sua terra natal. 
Com todo esse potencial, a RA Ceilândia necessita que futuros empreendedores do 
turismo  cultural  e  a  comunidade  local  desenvolvam  uma  rota  gastronômica,  mostrando  os 
valores culturais de Ceilândia e, tendo como eixo, a Feira Central com sua culinária. 
Schlüter (2003, p. 77) propôs uma metodologia para criação de rotas gastronômicas 
que envolvem: 
a) criação de uma base de  dados com todos os atrativos turísticos, culturais e 
gastronômicos; b) preparação de um mapa onde se localizam os atrativos mais 
importantes; c) projeto de circuitos que combinem arte e gastronomia, assim como 
outros  aspectos  de  interesse  turístico;  d)  realização  de  visitas  de  campo  para 
assegurar que os serviços oferecidos reúnam um mínimo de qualidade e os tempos 
estimados para as visitas sejam corretos; e) submissão das propostas a um painel de 
especialistas, composto por operadores de turismo e agentes de viagem das cidades 
onde se quer captar o fluxo turístico, para conhecer sua opinião. 
É importante deixar registrada a dificuldade em se encontrar autores que escrevam 
sobre a relação do Turismo com Gastronomia. Também houve dificuldades em obter dados 
sobre a Feira, pois ninguém se atentou ainda para o fato de que a Feira Central de Ceilândia 
tem  valores  culturais  imensuráveis  que  podem  trazer  lucros  e  desenvolvimento  de  uma 
identidade turística para a região. 
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Por fim, poder apreciar como, através do tempo e do espaço, foram intercambiando-
se recursos e pautas culturais sobre a base de sabores, com certeza abrirá um novo espaço para 
a gastronomia e o turismo cultural em Ceilândia. 
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APÊNDICE – QUESTIONÁRIO APLICADO 
 
CNEC - Campanha Nacional das Escolas da Comunidade 
FACEB - Faculdade Cenecista de Brasília 
QNM 30, Módulos H, I, J – Ceilândia – DF 
Telefones/Fax: (61) 371-1385 / 581-4376
 
 
Prezado(a) Senhor(a), 
 
O objetivo desta pesquisa é  obter  informações sobre os freqüentadores das 
barracas de comidas típicas da Feira Central de Ceilândia. 
Os  dados  serão  analisados  de  forma  global  e  sigilosa,  impossibilitando  a 
identificação de V.Sa. 
Sua colaboração é fundamental para o êxito deste trabalho. 
 
Patricia Teixeira  Prof. MsC. Rildo Dias 
Pesquisadora Responsável  Orientador FACEB 
 
01. Sexo 
( ) masculino 
( ) feminino 
 
02. Idade 
( ) até 20 anos 
( ) de 21 a 30 anos 
( ) de 31 a 40 anos 
( ) de 41 a 50 anos 
( ) mais de 50 anos 
 
03. Estado Civil 
( ) Solteiro ( ) viúvo ( ) outro 
( ) casado ( ) desquitado 
 
04. Ocupação atual 
( ) estudante  
( ) aposentado 
( ) trabalhador da iniciativa privada 
( ) trabalhador autônomo 
( ) servidor público 
( ) desempregado 
 
05. Local onde reside: 
Cidade: __________________________________ UF: _______ 
 
06. Local onde nasceu: 
Cidade: __________________________________ UF: _______ 
 
07. O(a) senhor(a) vem à Feira para desfrutar da culinária oferecida: 
 
( ) uma vez por semana ( ) uma vez por mês 
( ) duas vezes por semana ( ) uma vez por ano 
( ) primeira vez  ( ) outro: _______________ (favor especificar) 
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08. O(a) senhor(a) comprou algo? ( ) sim ( ) não 
 
09. O(a) senhor(a) pretende comprar alguma coisa? ( ) sim ( ) não 
 
10. Qual prato típico o(a) senhor(a) está comendo? 
 
 
11. O(a) Sr.(a) conhece a origem histórica desse prato? ( ) sim ( ) não 
 
12. A culinária oferecida faz com que o(a) Sr.(a) se lembre de sua terra natal? 
( ) sim ( ) não 
 
13. Porque o(a) senhor(a) veio comer aquí? 
 
 
 
 
Obrigada por contribuir! 
 
 




[image: alt]Livros Grátis
( http://www.livrosgratis.com.br )
 
Milhares de Livros para Download:
 
Baixar livros de Administração
Baixar livros de Agronomia
Baixar livros de Arquitetura
Baixar livros de Artes
Baixar livros de Astronomia
Baixar livros de Biologia Geral
Baixar livros de Ciência da Computação
Baixar livros de Ciência da Informação
Baixar livros de Ciência Política
Baixar livros de Ciências da Saúde
Baixar livros de Comunicação
Baixar livros do Conselho Nacional de Educação - CNE
Baixar livros de Defesa civil
Baixar livros de Direito
Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia
Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educação
Baixar livros de Educação - Trânsito
Baixar livros de Educação Física
Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmácia
Baixar livros de Filosofia
Baixar livros de Física
Baixar livros de Geociências
Baixar livros de Geografia
Baixar livros de História
Baixar livros de Línguas





















































































































































































































































[image: alt]Baixar livros de Literatura
Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matemática
Baixar livros de Medicina
Baixar livros de Medicina Veterinária
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC
Baixar livros Multidisciplinar
Baixar livros de Música
Baixar livros de Psicologia
Baixar livros de Química
Baixar livros de Saúde Coletiva
Baixar livros de Serviço Social
Baixar livros de Sociologia
Baixar livros de Teologia
Baixar livros de Trabalho
Baixar livros de Turismo
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