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RESUMO

A presente pesquisa propde expressar o potencial da cultura alimentar Caicara
do litoral do Parana como atrativo turistico gastronémico. A génese da cultura Caicara
paranaense data dos séculos XVI e XVIII, havendo em seu processo evolutivo,
intersticios entre individuos e culturas alimentares, correspondentes a combinacao
dos insumos mar e terra, e a miscigenacéao, obtendo uma riqueza de aromas e saberes
favoraveis ao desenvolvimento socioecondémico das comunidades. Para compreender
tal cultura, por um lado a pesquisa se apoiou na literatura cientifica, etapa fundamental
na composicdo do marco tedrico conceitual. Por outro, embasada em atividades
educacionais e participativas utilizando da metodologia qualitativa da Pesquisa-Acéo,
na qual se realizou acdes com pessoas pertencentes a familias tradicionais Caicaras,
via projetos de extensdo da Universidade Federal do Parana, com apoio do projeto
Mutirdo Mais Cultura UFPR - PROEC, no Laboratério de Educacéo Alimentar (LEAL)
do Setor Litoral e, nos espacos cedidos em comunidades tradicionais ao longo da
costa, sendo os cursos voltados a culinaria Caicara e Turismo de Base Comunitaria
(TBC). O escopo das atividades desenvolvidas, tratou de fomentar a economia dos
anfitrides locais a partir do turismo gastrondmico e cultural. O estudo apresenta
receitas tradicionais com potencial turistico gastrondmico e destaca as novas
tecnologias como recurso de comunicacdo, convidando a pensar sobre a cultura
alimentar do litoral e seus respectivos protagonistas, os Caicaras, unidos ao
empoderamento social e cultural.

Palavras-chave: Culinaria Caicara. Turismo Gastronémico. Litoral do Parana.



RESUME

Le présent recherche propose a exprimer le potentiel de la culture alimentaire
Caicara [pécheur de la c6te sud et sud-est du Brésil] de la céte Parana en tant
gu’attraction touristique gastronomique. La genése de la culture Caigara du Parana
date des XVI et XVIII siecles et, il y a dans son processus évolutif, des interstices entre
les individus et la culture alimentaire, correspondant a la combinaison des intrants de
la mer et terre, et du métissage, obtenant une richesse d'ardmes et des connaissances
favorables au développement socio-économique des communautés. Pour comprendre
cette culture, d’'une part, la recherche s’est appuyée sur la littérature scientifique, une
étape fondamentale dans la composition de les fondements théoriques conceptuel.
D'autre part, sur la base des activités éducative et participative utilisant la
méthodologie qualitative Recherche-Action, dans laquelle des actions ont été menées
avec des personnes des familles Caicaras traditionnelles, a travers des projets de
extension de I'Université Fédérale du Parand, avec le soutien du projet Mutirdo Mais
Cultura [Effort Conjoint Plus Culture] UFPR - PROEC, dans le Laboratoire de la
L’éducation Alimentaire (LEAL) du Setor Litoral [Secteur Littoral], et les espaces
cedeés en communautés traditionnelles le long de la céte, étant les cours de formation
de la cuisine Caicara et le Tourisme a Base Communautaire (TBC). La portée des
activités développées, essayait de fomenter I'économie des hétes locaux a partir du
tourisme gastronomique et culturel. L'étude présente des recettes traditionnelles a
potentiel touristique gastronomique et met en évidence les nouvelles technologies en
tant que ressource de communication, invitant a réfléchir la culture alimentaire cétiere
et a ses protagonistes respectifs, les Caicaras, unis par I'autonomisation sociale et
culturelle.

Mot-clé: Caicara Cuisine. Tourisme Gastronomique. Littoral du Parana.



ABSTRACT

This research proposes to express the potential of the Caicara [fisherman from
south and southeast coast of Brazil] food culture of the littoral of Parana as a
gastronomic tourist attraction. The genesis of Caicara Parana's culture dates from the
16th and 18th centuries, having in its evolutionary process, interstices between
individuals and food cultures, corresponding to the combination from the sea and earth
inputs, and miscegenation, obtaining a wealth of aromas and knowledge favorable to
socioeconomic development of communities. To understand this culture, on the one
hand, the research relied on the scientific literature, the fundamental step in the
composition of the conceptual theoretical framework. On the other hand, based on
educational and participatory activities using the qualitative methodology of Action-
Research, in which actions were carried out with people belonging to the traditional
Caicaras families, via extension projects from the Federal University of Parana, with
the support of the Mutirdo Mais Cultura [Joint Effort More Culture] UFPR - PROEC, in
the Laboratory of Food Education (LEAL) of the Setor Litoral [Littoral Sector], and in
the spaces provided in traditional communities along the coast, with courses focused
on Caicgara cuisine and Community Based Tourism (TBC). The scope of the activities
developed, tried to foster the economy of the local hosts from the gastronomic and
cultural tourism. The study presents traditional recipes with gastronomic tourism
potential and highlights the new technologies as a communication resource, inviting to
think about the coastal food culture and its respective protagonists, the Caicaras,
united to social and cultural empowerment.

Key-words: Caicara Food. Gastronomic Tourism. Parana Coastline.
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1 INTRODUCAO

Em virtude das praticas culturais e saberes alimentares tradicionais do Caicara
paranaense apresentarem potenciais atributos suscetiveis ao turismo gastronémico
no litoral do Parand, vale destacar, que tais atrativos podem ser vinculados a diversos
tipos de turismo, sendo eles o turismo cultural* e o Turismo de Base Comunitaria, aqui
doravante denominado TBC, da mesma maneira que podem nao representar o
principal interesse das viagens. Assim, pensar a cultura alimentar Caicara como fio
indutor de fomento socioecondmico e sociocultural a partir do turismo, é de suma
importancia.

No passado, em decorréncia do processo de colonizacdo e ocupacao da costa
sul e sudeste brasileira, conforme descrito por Adams (2000), houve a miscigenacao
entre os habitantes indigenas do tronco linguistico Tupi-Guarani, navegadores
europeus colonizadores e pessoas negras procedentes da diaspora forcada2. De
acordo com Diegues (1988), o nome designado aos individuos que se desenvolveram
na regido a partir da mesticagem entre as referidas matrizes étnicas constitui 0s
Caicaras, termo que surge com base em dois elementos do dialeto indigena local,
representados como Caa que pode significar pau ou galho e, Icara que quer dizer
armadilha. Segundo Adams (2000), os primeiros Caicaras eram pessoas que viviam
do mar, da terra, da caca e principalmente do extrativismo, pequenos nucleos que,
devido ao posicionamento geogréfico, formavam povoados agricolas e pesqueiros.

Com base na génese do Caicara presente no litoral do estado do Parand, a
pesquisa tem como escopo expressar o potencial da cultura alimentar como atrativo
turistico gastronébmico. O destaque de uma rota turistica gastrondmica pode ser
estabelecido através do planejamento estratégico e de acdes criativas de carater
publico ou privado, baseados na elaboracdo de novos atrativos turisticos, gerando
experiéncias positivas aos visitantes de acordo com a oferta e a demanda local.

Nessa perspectiva Teixeira Junior (2018, p. 2), atribui que

1 Brasil (2006, p. 13), define que “O Turismo Cultural compreende as atividades turisticas relacionadas
a vivéncia do conjunto de elementos significativos do patriménio histérico e cultural e dos eventos
culturais, valorizando e promovendo os bens materiais e imateriais da cultura”.

2 Segundo Ratts (2007), Diaspora forcada € um termo referente a imigracao forcada com base na
histéria dos Quilombos e da resisténcia negra no atlantico sul por Maria Beatriz do Nascimento,
historiadora, professora, roteirista, poeta e ativista pelos direitos humanos de negros e mulheres.
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Nas ultimas trés décadas houve nitido aumento no fluxo de veranistas no
litoral do Parana, decorrente da flexibilidade modal e a proximidade com a
capital Curitiba, caracterizando o fenébmeno conhecido como a segunda
residéncia, direcionada para atividade do lazer.

Além do consolidado destino de veraneio e de segunda residéncia, a alta
temporada do turismo, periodo que ocorre entre a segunda metade de dezembro e o
més de marco, oferece aos visitantes das praias paranaenses balneabilidade,
esportes aquaticos, lazer e culinaria variada. Por outro lado, encontram-se as
comunidades Caicaras, territdrios que pouco se fala sobre turismo gastrondémico.
Aproximando-se dos temas cultura alimentar Caicara e turismo gastronémico, surge
a necessidade de compor estratégias empreendedoras que reduzam as regides
fragilizadas durante os meses da baixa temporada, periodo que ocorre entre 0s meses
de abril e novembro no litoral, uma vez que, havendo visibilidade, ha possibilidade de
aumento na visitacado dos atrativos e maior captacdo de rendimentos por parte dos
anfitrides, simplificando os impasses financeiros experimentados no territorio
correspondente a area de estudo.

Assim, anfitrides locais fomentam o desenvolvimento da propria identidade e
0 sentimento de pertencimento a cultura. A culinaria Caicara € uma cozinha autoral
(com base nas proprias experiéncias) que vem sendo passada entre geracdes, nos
remetendo ao passado dos mesmos; reminiscéncias estabelecidas através do tempo.
Contudo, a pesquisa de viés tedrico e qualitativo, € apoiada na literatura cientifica,
etapa fundamental durante a composicdo do marco tedrico conceitual e nos
momentos de discussao in loco referentes as aces educacionais e participativas da
Pesquisa-Ac¢ao. O presente estudo alcanca os limites territoriais do Parana referentes
aos estados de Santa Catarina e Sao Paulo, visando reunir potencial nUmero de

receitas, a todo momento projetando as atencdes para 0s atores e suas vivéncias.

1.1 OBJETIVOS

Para a consecucao e desfecho do objetivo geral e dos objetivos especificos, o
estudo foi desenvolvido com base na pesquisa bibliografica e pesquisa de campo,
auferindo elementos essenciais para 0 desenvolvimento socioeconbmico e
sociocultural regional, bem como, sendo a mesma de grande valia para o

conhecimento cientifico aplicado ao turismo gastronémico presente na area de estudo.
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A partir das agfes participativas no proprio lugar, igualmente, com base nos diadlogos
promovidos durante as reunides e momentos de discussdo dos participantes dos
projetos de extensédo da UFPR - Setor Litoral que tiveram como objetivo o fomento do
TBC no litoral do Parana, constatou-se que o uso das novas Tecnologias da
Informacdo e Comunicagédo, aqui doravante denominado TICs, para promog¢ao da
culinaria Caicara para o turismo na regido, poderd vir a ser um grande agente de

promocao, no sentido de visibilizar e atrair clientes em potencial.

1.1.1 Objetivo geral

Expressar o potencial da cultura alimentar Caicara no litoral do Parana como

atrativo turistico gastronémico.

1.1.2 Objetivos especificos

e Analisar aspectos sobre os elementos culinérios, tais como pratos tradicionais

e suas respectivas variacoes; elementos que constituem a comida Caicara.

e Identificar as principais receitas Caicaras que apresentam potencial turistico.

e Avaliar o uso das novas TICs, como ferramenta de promocdo do turismo

gastrondémico no litoral do Parana.

1.2 METODOLOGIA

As motivacdes da pesquisa sao fruto da experiéncia de vida e profissional do
pesquisador, em razdo do mesmo desenvolver atividades profissionais no setor do
turismo segmentado a gastronomia desde o ano de 2001, periodo temporal no qual
foram adquiridos conhecimentos técnicos e, vivéncias no seguimento do turismo
gastrondmico, possibilitando a realizacdo de atividades extensionistas com pessoas
Caicaras, tornando possivel a troca de conhecimentos com o0s protagonistas da

pesquisa. Para Veal (2011, p. 90), tais acdes sao entendidas como
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[...] “somar conhecimento” por si s6, ou para o bem comum, conforme o
julgamento do pesquisador. Alguns pesquisadores continuam a perseguir
esse objetivo em suas pesquisas, trabalhando em ambientes institucionais
que permitem isso. Muitas pesquisas “ndo financiadas”, realizadas por
académicos por sua prépria conta, sdo dessa natureza. Mas mesmo em uma
situagdo “pura” como essa, outros propoésitos menos nobres, embora néo
necessariamente ilegitimos, podem estar envolvidos - como promogéo na
carreira pessoal, por exemplo.

A admiracdo pelo tema da pesquisa teve inicio no ano de 2013 na cidade
balnearia de Matinhos, na costa do Parand, local onde o pesquisador realizou
trabalhos informais durante quinze dias corridos em banca comercial de pescados e
frutos do mar situada no Mercado Municipal de Pescados Manoel Nelo Machado,
bairro Centro - Rua da Fonte, 591. Neste espaco de carater comercial e turistico,
durante as atividades laborais o autor participou de conversas referentes aos peixes
e moluscos da regido, periodos de defeso e a cultura alimentar regional com
mercadoras e mercadores, em companhia de pescadoras e pescadores, todas e
todos adjacentes ao Mercado de Pescados Manoel Nelo Machado e a Colbnia de
Pescadores Z4 Matinhos.

No intuito de estender sua pesquisa e amplificar seus conhecimentos sobre o
tema, o presente autor ingressou por meio do vestibular 2016/2017 no curso de
Tecnologia em Gestéo de Turismo da Universidade Federal do Parana - UFPR Setor
Litoral, periodo no qual passou a participar de Projetos de Extensédo; monitoria no
modulo de Gestdo de Alimentos e Bebidas, cognominado A&B; co-proponente no
modulo de InteragBes Culturais e Humanisticas (ICH), “Alimentagao tradicional
Caicara”, e participacao em festivais como o Circuito Cultura e Arte UFPR, Bike +
Canoa, entre outros eventos culturais da UFPR, promovendo maior profundidade aos

estudos direcionados a cultura alimentar Caicara.

1.2.1 Instrumentos de coleta dos dados da pesquisa

Para o planejamento da pesquisa “Maestria Caicara e Turismo: a cultura
alimentar no litoral do Parand e potencial para o turismo gastronbmico” e, a
consecucao dos objetivos elencados, foi necessario aplicar diferenciados métodos
cientificos, uma vez que houve a percepcéo de que se tratando de pessoas, verifica-

se a todo momento prudéncia nas tematicas aplicadas sobre os participadores. Além
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disso, as perguntas precisam ser compreensiveis e precisas, continuamente
policiando o julgamento de valor e inoportuno constrangimento aos protagonistas.
Ao longo de toda a pesquisa no proprio lugar, devido ao fato de ndo estar
trabalhando com numeros e sim com qualidade, o presente estudo utilizou da
abordagem qualitativa, na qual o escopo tratou de envolver-se em acgdes
extensionistas com pessoas Caicgaras do litoral paranaense, compreendendo mais
acertadamente o comportamento cultural e culinario dos mesmos. Segundo Veal

(2011, p. 76), a abordagem da pesquisa qualitativa

Envolve a coleta de uma grande quantidade de informacdes sobre um
pequeno numero de pessoas, em vez de uma pequena quantidade de dados
sobre um grande numero de pessoas. A informac¢édo coletada nao é,
geralmente, apresentada de forma numérica. E usada quando ha completa
compreenséo do comportamento e das situa¢g@es de alguns individuos, por
mais “nao representativos” que possam ser, € necessaria, mais do que um
entendimento limitado de um grupo grande e “representativo”.

A partir desta andlise, empregou-se através de um viés educacional e
participativo o método qualitativo da Pesquisa-Acao que, de acordo com Thiollent
(2017), corresponde ao método centrado na investigacao e agir dos interessados em
situacdes, como também, no acompanhamento da acao, avaliacdo e construcéo de

conhecimento. Por outro viés, Tripp (2005, p. 445), comenta que

A pesquisa-acdo educacional € principalmente uma estratégia para o
desenvolvimento de professores e pesquisadores de modo que eles possam
utilizar suas pesquisas para aprimorar seu ensino e, em decorréncia, 0
aprendizado de seus alunos, mas mesmo no interior da pesquisa-acéo
educacional surgiram variedades distintas.

Em consonéancia com Thiollent (2017), a definicAdo da metodologia participativa
da Pesquisa-Acéo € a concepcao metodoldgica de ensino-aprendizagem, avaliacao,
planejamento, animacado de grupos, no qual a intencéo é promover a maior interagdo
possivel dos participantes. Para Thiollent (2017), a definicdo da Pesquisa-Agéo é
entendida como uma metodologia especifica centrada na investigacdo e na
disposicdo a agir dos interessados em situacbes, acompanhamento da acéo,
avaliacdo e construcéo de conhecimento. Através dos resultados da mesma, o autor
do presente estudo compartilha informacfes aos interessados, aplicando técnicas

culinarias tangiveis ao desenvolvimento local.
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Vale destacar que a participacdo do autor da pesquisa em acdes educativas
deve-se ao fato do mesmo possuir formacao em Cozinheiro Profissional - 800 horas,
entre outros cursos profissionalizantes no setor da gastronomia e da hospitalidade no
SENAC/PR, instituicdo de ensino com sede no municipio de Matinhos, formacdes em
que além da mundialmente conhecida nova cozinha francesa (nouvelle cuisine
francaise), trabalhou-se com releituras contemporédneas de diversos pratos da

culinaria Caicara regional, através dos instrutores Kaio Trevizan e Mario Meirelles.

1.2.2 Cursos de extensao sobre culinaria e TBC em comunidades Caicaras

Com base nas variedades educacional e participativa da Pesquisa-Acéo, o
autor realizou entre os anos de 2017 e 2018 quatro acdes voluntarias através do
Projeto de Extenséo Fortalecimento do Empreendedorismo, da Inovacéo e Gestéao
Familiar do Turismo na Baia de Guaratuba e atividades no Projeto Mutirdo Mais
Cultura da UFPR (MEC/MINC) - Eixo 6 - de Economia Criativa. As acfes
desenvolvidas foram de ministrar cursos de extensao Culinaria Caicara e TBC, no
qual o escopo foi fomentar a Economia Criativa® a partir do turismo gastronoémico. Os
cursos realizados continham a carga horéaria de 12 horas-aula cada edicdo, a todo
momento valorizando os insumos originarios do bioma Mata Atlantica, ou seja, o
terroir* da regido e a cultura tradicional local em comunidades Caicaras do litoral.

Os primeiros diadlogos horizontais com essas pessoas ocorreram na
Universidade Federal do Parana - UFPR Setor Litoral, no Laboratério de Educacao
Alimentar, aqui doravante denominado LEAL, local onde fora realizada a primeira
edicdo intitulada Curso de Extens&o Culinaria Caicara e TBC, com o numero de
quatro participantes, cozinheiras e anfitrids integrantes do grupo de TBC “Grupo
Guarapés”, pessoas naturais das comunidades Caig¢aras do municipio de Guaratuba
- PR, bairro da Prainha e Cabaraquara. Por sequéncia, a segunda edi¢cdo do curso

de extensdo aconteceu em espaco cedido por moradores da comunidade tradicional

8 Segundo a definicdo do (SEBRAE, 2019), a Economia Criativa é “o conjunto de negécios baseados
no capital intelectual e cultural e na criatividade que gera valor econémico”.

4 Terroir € um termo de origem francesa (Ié-se terroar), voltado ao conjunto de terras sob a acédo de
uma coletividade social congregada por relagbes familiares e culturais, e por tradicdes comuns e de
solidariedade na exploracdo de seus produtos. Terroir (...).
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do Parati, em que a acdo alcangcou um total de nove participantes, todas e todos
habitantes da comunidade citada e com ligagdo ao Grupo Guarapés, e
consequentemente, ao TBC que vém acontecendo gradualmente na comunidade.

A terceira edicao foi sediada na comunidade tradicional llha de Sdo Miguel,
localizada no complexo estuarino de Paranagua, litoral do Parana. Este curso de
extensdo também contou com o apoio do Programa Mais Cultura na UFPR
(MEC/MINC), em parceria com a Rede Caicara de Turismo Comunitario. O curso
contou com a participacéo de vinte e duas pessoas moradoras da comunidade Ilha
de S&o Miguel e Ponta do Ub4a, sua comunidade vizinha, onde a pesquisa também
foi desenvolvida com a aplicacdo da Pesquisa-A¢do com viés educacional e
participativo, da qual preconiza a interlocucao horizontal com pessoas moradoras da
territorialidade. Segue imagem referente ao Curso de Extensdo Culinaria Caicara e
TBC na (FIGURA 1).
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FIGURA 1 - CURSO DE CULINARIA CAICARA E TBC - ILHA DE SAO MIGUEL

e
—
—

FONTE: O autor, (2017).

No ano de 2018, aconteceu a quarta e Ultima edicdo do curso de extensao
Culinaria Caicara e TBC, também ministrada pelo autor da pesquisa e promovida
com recursos do Mutirdo Mais Cultura na UFPR. O mesmo foi realizado na
comunidade de Almeida, localizada no municipio de Guaraquecaba, litoral norte do
estado. O curso de extensdo contou com a participacao de vinte e uma pessoas da
comunidade, como parte da formacgéo de anfitrides do Grupo Guaraguata, através do
projeto Mutirdo UFPR e Rede de Turismo de Base Comunitaria: Anfitrides do litoral
do Parana, coordenado pela Professora MSc. Beatriz Leite Ferreira Cabral da
Universidade Federal do Parana - UFPR Setor Litoral.

De acordo com Teixeira Junior et al. (2018), os resultados obtidos nos cursos
de extensdo Culinaria Caicara e TBC, as praticas contribuiram para o fomento do
turismo gastronémico e a geracéo de renda a partir da producéo de alimentos nas
comunidades, apresentando releituras da culinaria Caicara e a valorizacdo dos
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insumos naturais da regido, promovendo trocas de experiéncias e a contribuicao
social do autor para potencializacao das acdes desenvolvidas pelos participantes.
Nesse sentido, foram concretizados a partir da elaboragdo coletiva das
receitas, abordagens sobre boas praticas na manipulacdo de alimentos, introducéo
a culinédria Caicara, técnicas relativas a identificacdo da toxicidade das Plantas
Alimenticias Nao Convencionais (PANCs), panificagcdo artesanal, producédo de
geleias e conservas caseiras com insumos da terra, degustacdo dos pratos
preparados e periodos de discussdes em grupo. Cabe destacar que os dialogos
possibilitaram aos participantes reconhecer a pratica um do outro, identificando
atributos para melhorar suas receitas e ajustar algumas acdes do cotidiano. Durante
as edicbes foram preparadas cerca de dez receitas por curso, em destaque o

barreado, bolinhos de taioba e, receitas utilizando pescados e banana.®

1.2.3 Eventos de extensdo: encontros de comunidades tradicionais do litoral

Outro avancgo da Pesquisa-A¢ao com viés participativo realizou-se no ano de
2017 no municipio de Paranagua, cidade portuaria do Parana, em decorréncia da
participacdo voluntaria do autor pesquisador no evento Encontro de Comunidades
Tradicionais promovido através do Eixo - 6 do projeto Mutirdo - Mais Cultura na
UFPR, organizado pelas Professoras da Universidade Federal do Parana - UFPR
Setor Litoral, MSc. Beatriz Leite Ferreira Cabral e Dra. Ana Josefina Ferrari, no
Museu de Arqueologia e Etnologia (MAE/UFPR). No evento, o presente autor
participou em momentos de discussao com grupos participantes sobre turismo
gastronémico, cultura alimentar tradicional, reminiscéncias, insumos da regido, roca
e a produgdo artesanal da farinha de mandioca. Através das discussdes, fora
aplicada a metodologia da Pesquisa-Acdo com viés participativo em todos os
didlogos com integrantes do Grupo Guarapés de Guaratuba; Indigenas (etnia
Guarani) da llha da Cotinga, Caicaras da llha dos Valadares e da llha das Pecas,

ambas as trés comunidades pertencentes ao complexo estuarino de Paranagua.

5 paragrafo redigido pelo presente autor no artigo cientifico: Projeto Mais Cultura no Litoral do
Parané: Relatos de ag6es em comunidades que atuam com o Turismo de Base Comunitaria. Publicado
nos Anais do 12° Férum Internacional de Turismo do Iguassu, Foz do Iguacu: 2018.
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Sem embargos, também foram realizadas conversas com participantes
Caicaras de Cananéia, corpo social situado no litoral sul do estado de Sao Paulo, e
pessoas da comunidade tradicional Quilombola de Batuva localizada no municipio
de Guaraquecaba, litoral norte do Parana e integrante geogréafica da Mesorregiao
Vale do Ribeira; comunidade certificada com auto reconhecimento de remanescente
de Quilombo através da Fundacdo Cultural Palmares (FCP), sobre a formacao
cultural alimentar tradicional Quilombola dos mesmos e da mesorregiao Vale do
Ribeira, ou seja, da Area de Protecdo Ambiental, cognominado APA, de Cananéia
como um todo, objetivando encontrar similaridades culturais entre os povos que
habitam a mesma territorialidade.

N&o obstante, no ano de 2017 o presente autor participou de outro encontro
entre comunidades tradicionais, intercambio cultural financiado com apoio do Projeto
Mutirdo Mais Cultura na UFPR. A reunido aconteceu no Sitio Coqueiro em Batuva,
localizado no municipio de Guaraquecaba; divisa com o Parque Estadual Lagamar
de Cananéia; litoral sul do estado de Sédo Paulo. O evento organizado pelas
Professoras da Universidade Federal do Parana - UFPR Setor Litoral, MSc. Beatriz
Leite Ferreira Cabral e Dra. Ana Josefina Ferrari, contou com o apoio dos discentes
do curso de Tecnologia em Gestdo de Turismo da UFPR - Setor Litoral Dirson
Teixeira Junior e Felipe Lazowski, como também, a graduanda em Tecnologia em
Gestdo e Empreendedorismo Rayen Mourdo. O objetivo do encontro foi aproximar
os anfitrides do grupo de origem Caicara Guarapés de Guaratuba com Quilombolas
de Batuva, com o escopo de debater sobre o turismo gastronémico e o Turismo de
Base Comunitéria no litoral do Parana.

Segue imagem com o0s alunos extensionistas anteriormente citados na divisa
entre os estados do Parana e Sao Paulo, local referente a antiga Trilha do Telégrafo,
caminho no qual as comunidades Quilombolas da Mesorregido Vale do Ribeira se

movimentam durante suas rela¢des culturais e socioecondmicas na (FIGURA 2).
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FIGURA 2 - RECONHECIMENTO DA TRILHA DO TELEGRAFO PR/SP
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FONTE: O autor, (2017).

1.2.4 Momentos da Pesquisa-A¢do na ICH / UFPR - Setor Litoral

Em continuidade da Pesquisa-Ac¢éo educacional, no primeiro semestre do ano
letivo de 2019, o autor participou como co-proponente do médulo de Interacbes
Culturais e Humanisticas, aqui doravante denominado ICH, Alimentacéo tradicional
Caicara; catedra coordenada pelo Nutricionista e Professor Dr. Diomar Augusto de
Quadros da Universidade Federal do Parana - UFPR Setor Litoral. O modulo de ICH
da UFPR Setor Litoral, visa a multidisciplinaridade a partir do Projeto Politico
Pedagogico (PPP) do campus, no qual o mesmo, parte de um principio metodoldgico
baseado nas experiéncias de vida das pessoas. De acordo com o Setor da UFPR
Litoral (2019, p. n.p.), as ICHs
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Sado atividades que promovem a interacdo vertical (estudantes em fases
diferentes dos cursos) e horizontal (estudantes de cursos diferentes no
mesmo espaco). Nessas Interagdes, construidas simétrica e dialogicamente
entre estudantes, comunidades e servidores, sdo valorizados os diferentes
saberes e lugares culturais que compdem a vida social. Os saberes séo
problematizados, fortalecendo compromissos éticos e politicos, visando a
vivéncia e o adensamento de rela¢des autogestionarias.

As aulas da catedra Alimentacdo Tradicional Caicara aconteceram durante
sucessivas manhas de quarta-feira, no decorrer do 1° semestre de 2019 até a data de
26.06.2019, com um total de vinte e dois alunos participantes, pessoas devidamente
matriculadas em diferentes cursos e periodos do Setor. Diante da disponibilidade de
horarios LEAL no campus, as aulas aconteciam intercalando entre sala de aula e
laboratorio, sendo que em sala aconteciam dialogos entre professor, co-proponente/
assistente e alunos, sendo muitos deles advindos de familias tradicionais Caicara do
litoral paranaense, sobre cultura alimentar tradicional, como também, realizando
levantamento dos principais preparos e suas respectivas receitas.

Em relacdo as aulas de laboratério coordenadas pelo Professor Dr. Diomar
Augusto de Quadros e o autor do presente estudo que aconteciam a cada 15 dias,
eram preparadas as receitas planejadas na aula anterior em sala, realizando os
devidos ajustes e a elaboracédo de fichas técnicas dos mesmos, com o0 escopo de
documentar os saberes locais tradicionais para sua presumivel salvaguarda. Segue
na (FIGURA 3), fotografia do grupo durante as apresentacdes do Festival das
Interacbes Culturais e Humanisticas (FICH), evento que acontece uma vez por
semestre na UFPR Setor litoral, evento que promove a multidisciplinaridade e a

apresentacao dos resultados das ICHSs.
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FIGURA 3 - FESTIVAL DAS INTERACOES CULTURAIS E HUMANISTICAS (FICH)
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CAICARA

FONTE: Luiz Eduardo Geara, (UFPR Setor Litoral), (2019).

Como resultado das acdes atraves do ensino da Pesquisa-A¢ao no modulo de
ICH, além dos estudos coletivos acerca da cultura alimentar local, o presente autor
aplicou técnicas culinarias e de boas praticas na manipulacdo de alimentos, em
consinancia com as orientagfes do Professor Dr. Diomar Augusto de Quadros para
os alunos. Objetivando a troca de conhecimentos com 0s mesmos, 0 principal primor
de conteudo sobrechegou com um apanhado de receitas tradicionais Caicaras, que
observando por um viés socioeconémico e cultural, apresenta grande potencial
voltado ao turismo gastronémico do litoral paranaense. Sobre as receitas, algumas

das mesmas estdo presentes em ordem alfabética (APENDICES A e N).

1.2.5 Pesquisa bibliografica e documental
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A presente pesquisa tem natureza exploratoria, trazendo uma aproximagao
entre casos e acontecimentos, promovendo maior familiarizacdo com a cultura
tradicional Caicara que ocorre neste territorio. No decorrer dos anos de 2017 e 2019,
o0 estudo se desenvolveu simultaneamente em duas frentes de trabalho, sendo elas
de forma qualitativa trabalhando diretamente com pessoas naturais do litoral
paranaense e, bibliograficamente apoiada na literatura cientifica. A consecucao dos
objetivos arrolados pleiteou em conjunto com a pesquisa in loco, a consulta a
literatura cientifica, que proporcionou a composicdo do marco teérico-conceitual, no
qual ratificou e sustentou as pressuposi¢coes que nesta ocasiao foram levantadas.

Com base no entendimento e coeréncia entre 0s objetivos da pesquisa,
contiguos as bases metodoldgicas aplicadas, o marco-tedrico conceitual permite a
comegar pela investigacao, determinar se, as prognoses levantadas pelo presente
pesquisador articulam no micro e no macro com as proposi¢coes antes investigadas.

Nesse sentido, Sautu et al. (2005, p. 30), evidencia que

Lo que los investigadores ya saben de esos temas (y sobre temas
relacionados) es el punto de partida, que se complementa con lecturas de
investigaciones os articulos teéricos. Experiencia, lecturas y reflexion sobre
el tema son guiadas por un conjunto de preguntas acerca de la naturaleza
de lo que se desea investigar y la manera de abordarlo, tomando en cuenta
lo que otros hicieron antes que nosotros, mirando al mundo empirico y
preguntandose acerca de las posibilidades y los medios para acceder a él.
Como exposto anteriormente, 0s objetivos da pesquisa devem determinar as
concepcBes metodoldgicas a serem utilizadas, sendo o marco-tedrico conceitual, o
pilar da investigacdo de acordo com as factiveis perspectivas abordadas. Assim,

encontra-se uma vinculacdo entre as bases teoricas e os entendimentos do autor.

1.2.6 Principais obras pesquisadas na literatura cientifica

Algumas das hipoteses levantadas sobre o fendbmeno social turismo pelo autor
da pesquisa, foram sustentadas a partir de leituras realizadas com base nos livros
Analise estrutural do turismo de Mario Carlos Beni, edigbes (2003/ 2011). Sobre a
metodologia de hierarquizacao de atrativos turisticos, utilizou-se do método adaptado
pelo Centro Interamericano de Capacitagdo Turistica (CICATUR), e pela

Organizacao Mundial do Turismo (OMT), Brasil (2019, p. 2), recurso que “tem como
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objetivo auxiliar na avaliagcdo da importancia dos atrativos identificados para a
inclusao no roteiro turistico”, avaliando e identificando os destinos em potencial para
a roteirizacdo turistica. Nas premissas referentes a culinaria e comunidades
tradicionais, se empregou trechos da obra Comida e Sociedade: uma Historia da
Alimentagéo, de Henrique Carneiro (2003). Durante a construgdo metodolégica do
mesmo, um dos pilares tedricos foi o livro Metodologia de pesquisa em lazer e
turismo, de Anthony James Veal (2011).

Em relacdo aos autores mais pesquisados durante a elaboracéo do referencial
teorico, cita-se também o professor e escritor Antonio Carlos Diegues (1988); livros
como Farinheiras do Brasil: tradicéo, cultura e perspectivas da producao familiar de
farinha de mandioca, de Valdir Frigo Denardin (2015); Matinho: Homem e Terra
Reminiscéncias, de Jodo José Bigarella (2009); Cozinhando a tradicéo: festa, cultura,
histéria e turismo no litoral paranaense, de Maria Henriqueta Sperandio Garcia
Gimenes-Minasse (2013), sendo o0s principais materiais de estudo quando se
disserta sobre as praticas culturais e culinarias dos povos tradicionais Caicaras do
Parana.

Com a finalidade de expor a dimensdo da area do estudo, encontra-se na
(FIGURA 4), o mapa das comunidades tradicionais do litoral do estado.
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FIGURA 4 - MAPA DE COMUNIDADES DO LITORAL DO PARANA, BRASIL
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FONTE: Projeto Mutirdo Mais Cultura - UFPR, (2017).

No que tange as etapas processuais da elaboracdo do estudo cientifico, seja
no sentido bibliografico comparando ideias, ou no proprio lugar realizando dialogos,
0 mesmo se desenvolveu a todo momento de forma planejada, propondo sempre
sustentar as pressuposi¢coes levantadas. Portanto, segue na (FIGURA 5), a
caracterizacao dos caminhos percorridos pelo autor de acordo com as necessidades

inerentes ao tema e aos objetivos da pesquisa.
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FIGURA 5 - PROCESSOS E ETAPAS NA FORMULAGCAO DA PESQUISA
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FONTE: O autor, (2019).
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2 TURISMO E GASTRONOMIA

Contemporaneamente, o turismo é compreendido como um fenémeno social
abrangente e complexo, que segundo Beni (2011, p. n.p.), “caracteriza-se
fundamentalmente pela supersegmentacdo da demanda, a flexibilidade da oferta e a
distribuicdo e a busca de rentabilidade na integracdo regional e consequentes
economias do sistema, no lugar das economias de escala”. De acordo com Gimenes-
Minasse (2013, p. 13), o turismo gastrondmico é “‘uma modalidade do Turismo
Cultural, merece destaque justamente por conceder aos visitantes uma experiéncia
cultural materializada a partir da alimentacdo”. Ainda de acordo com a autora,

compreende-se que

Embora o Ministério do Turismo ndo apresente uma definicdo oficial do
Turismo Gastronémico, o0 mesmo pode ser entendido como uma modalidade
do Turismo Cultural na qual o deslocamento é motivado por manifestacdes
vinculadas a gastronomia (acontecimento programados, roteiros
especializados, estabelecimentos teméticos, oferta de gastronomia regional
e pratos tipicos).

Para descrever o turismo gastrondmico, se faz necessario observar o
comportamento do turista que o pratica, uma vez que de acordo com Cunha e Oliveira
(2009), regularmente os turistas se alimentam durante suas viagens apenas como
satisfacdo de necessidade fisiol6gica, mas que por outro lado, ha pessoas que viajam
objetivando além da visitacdo de atrativos turisticos, apreciar o protagonismo das
sociedades atraves da cultura alimentar de determinados territérios. De modo normal
e habitual, esse perfil de visitante busca por turismo versus cultura, a partir de
genuinas experiéncias gastronémicas, sendo 0s mesmaos, pessoas que valorizam tais
elementos voltados ao patrimdnio cultural considerados no universo culinario como
gastrobnomos, devido ao fato de discutirem sobre os prazeres da mesa associados a
cultura do lugar.

Compreende-se a gastronomia como um ato sociocultural, sendo que os
saberes gastrbnomos podem ser considerados elementos fundamentais quando se
trata de qualidade de vida. De acordo o fundador do movimento internacional slow

foodb, Petrini (2006, p. n.p.), seu panorama envolve

6 O termo Slow Food é dado ao movimento criado a partir do manifesto de fundagdo do mesmo em
10.12.1989. Segundo o Slow Food Internacional (2019), o movimento refere-se a rede mundial de mais
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[...] um saber interdisciplinar e complexo. Interessar-se por "tudo aquilo que
é relativo ao homem enquanto ser que se nutre" exige conhecimentos nos
dominios da antropologia, da sociologia, da economia, a quimica, a
agricultura, a ecologia, a medicina, os saberes tradicionais e as tecnologias
modernas.

O movimento gastrondmico que ocorre no setor turistico devido a oferta e a
demanda, segmenta 0 mesmo em consonancia com o nicho mercadologico, no qual
as preferéncias dos turistas do setor surgem com base nos processos do mundo
globalizado. De acordo com Robinson e Novelli (2005), entende-se que 0s nichos de
turismo, conhecidos também como de “interesse especial”’, ocorrem em decorréncia
dos processos evolutivos das sociedades, em contraponto ao tradicional turismo de
massa, inserindo-se nesta tipologia como turismo gastrondmico. Segundo Sampaio
(2009, p. 119), o turismo gastronémico € “um recurso turistico primario; idem, como
um verdadeiro produto turistico, reclamando mesmo a sua autonomia”. Assim, é com

base neste segmento turistico e memarias do Caicara paranaense que o estudo flui.

2.1 CULTURA CAICARA E A ALIMENTACAO

Em sintese, Diegues (1988), expressa que o termo Caicara é designado
as palhocas construidas nas praias para abrigar canoas e demais ferramentas dos
pescadores, nomeando entdo os moradores das regidées onde tal cultura existe.

De acordo com Clauzet et al. (2005, p. 2), sabe-se que

Entre o vasto periodo que vai do século XVIIl ao inicio do século XX, verificou-
se no Brasil a formacéo de varias comunidades maritimas e litorAneas cujos
membros viviam, sobretudo ou parcialmente, da atividade pesqueira. Tratam-
se de comunidades de pescadores artesanais que, no estado de S&o Paulo,
Parana e parte do Rio de Janeiro, sdo nomeadas de populagdes caicaras.
Essa populagao teve origem com a miscigenacao entre indios, europeus e
negros e tem uma cultura particular que a diferencia das comunidades
moradoras no interior desses estados.

A vista disso, identifica-se que os Caicaras paranaenses surgem a partir da

miscigenacdo ocorrida entre pessoas indigenas Guaranis estabelecidas neste

de um milhdo de ativistas e simpatizantes, entre agricultores, criadores, pescadores, cozinheiros,
produtores artesanais de alimentos, educadores e cidadados, que trabalham juntos para afirmar o
principio fundamental da Declaracédo de Chengdu: garantir o direito a um alimento bom, limpo e justo
para todos.
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territorio e colonizadores europeus, formando os primeiros lares euro indigenas. Em
decorréncia, houve a mesticagem com negras e negros de origem africana, pessoas
trazidas para o trabalho forcado durante a expanséo territorial ocorrida entre os
séculos XVII e XIX. Em congruéncia, Westphalen (1972), comenta que a introducao
do escravagismo pertinente ao trafico negreiro no litoral do Parana, ocorreu pelo porto
de Paranagué por volta dos séculos XVIII e XIX; fatos representados na adaptada
(FIGURA 6).

FIGURA 6 - TERRA BRASILIS, (1519) / TRAFICO NEGREIRO, (1502-1866).

; ﬁ,f“\y Ax
SO v "\MU\LJ sd
1"?_

i

FONTE: Modificado de Fundacéo Getulio Vargas, FGV (2016).

De acordo com a Secretaria da Educac¢éo do Parana (SEED), Parana (20197),
o inicio de muitas das comunidades litoraneas no estado ocorreu em meio ao periodo
conhecido como ciclo do ouro de aluvido na regido, metal valioso que era encontrado
nas margens e barrancos dos rios, movimentando a costa paranaense; rota maritima
do sistema colonial mercantil, correspondente ao seu posicionamento geografico e
sua proximidade com o eixo Séo Vicente, Rio de Janeiro e Bahia.

Semelhantes comunidades tipicamente Caicaras espalhadas por todo o litoral do
Parand, desenvolveram modos de vida especificos e cultura alimentar tradicional, uma
vez que os habitantes locais passaram por longos periodos extremados em meio ao
bioma Mata Atlantica. Os habitos alimentares do Caicara paranaense integrado ao
bioma, compds a cultura alimentar deste territorio consoante a combinagdo dos
insumos provenientes da natureza (extrativismo), juntamente a pesca artesanal e a

criacdo de animais, onde se obteve sustento, sabores e saberes favoraveis ao
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desenvolvimento do fendmeno social turismo gastrondmico e cultural dos
protagonistas.

Nessa perspectiva, a alimentacédo é vista como necessidade fisioldgica, pois
além de um fator socioambiental fundado em valores e familiaridades comunitarias,

h& também uma necessidade organica. Carneiro (2003, p. 1), supde que

[...] ap0Gs a respiracdo e a ingestdo de agua, a mais basica das necessidades
humanas. Mas como ‘ndo s6 de pao vive o homem’, a alimentagao, além de
uma necessidade biolégica, € um complexo sistema simbdlico de significados
sociais, sexuais, politicos, religiosos, éticos, estéticos etc.

Portanto, o ato de se alimentar envolve todos os ambitos da vida, dado que
ainda segundo Carneiro (2003), saber e sabor sao palavras derivadas de um mesmo
radical latino denominado sapere (ter gosto). Organicamente, dentro das balizas
coletivas e historiograficas da alimentacdo, encontram-se as comunidades, que na
sociologia, configuram-se como corpos sociais que comparticipam de intencdes
coletivas, quereres, responsabilidades e habitos, interagindo de forma natural no
sentido de constituir sociedade.

A culinaria Caicara compreende uma amplitude de concepcdes através da
histéria. Atualmente, momento em que a sociedade segue um modelo industrializado
imposto pelo sistema de producdo comercial direcionado ao agronegdécio, ha também
um paradoxo que envolve a questao da valorizacao cultural tradicional e o sentimento
de pertencimento a terra, modelo no qual a preservacdo do patrimbnio imaterial,
salvaguarda e preservacao dos saberes tradicionais populares vao ao encontro das
relacbes autossuficientes entre comida, capital e sociedade.

Ininterruptamente, Brussio et al. (2019, p. 3), define que

A culinaria € a ciéncia ou arte de elaboracdo dos alimentos através de
técnicas, elementos e artefatos que trazem o conhecimento adquirido no
tempo. Através do alimento mantém-se viva a memoria e identidade da
cultura de uma comunidade. E importante a preservacéo deste saber fazer, a
manutencdo e transmissdo continuada do conhecimento adquirido pelos
povos, pois assim fortalece a identidade, a cultura e as praticas de seu
patriménio cultural material e imaterial.

A identidade alimentar tradicional Caicara no litoral do Paran& associa-se aos

principais preparos culinarios realizados por moradores nativos deste territorio, local
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onde complexos sistemas de producdo alimentar como roga, rizicultura’, pesca
artesanal, caga e o extrativismo dos insumos da natureza como palmito, mandioca,
inhame, taioba ou taia, batata doce, card moela, banana e diversas plantas
conhecidas como Plantas Alimenticias Nao Convencionais, (PANCs), amalgamam-se.
Trata-se de uma culinéria propria que remete ao passado bem como ao entorno
natural e cultural (terra e mar), caracterizado tanto pela rica biodiversidade do bioma
Mata Atlantica, quanto pelas praticas agricolas e os saberes ancestrais. Este conjunto
de atributos contempla a premissa basica que impulsionou a presente pesquisa,
levantando ao pressuposto de que h& na regido do litoral do Parana, ampla
potencialidade para o turismo gastronémico inclinado a culinaria Caicara, dado que a
tipicidade e as particularidades culturais e naturais do litoral em estudo,

frequentemente sédo objetos do interesse para visitacao de diferentes perfis de turistas.

7 Com base nas pesquisas in loco, observou-se que a rizicultura (cultura de cultivo agricola do arroz),
além da banana e da mandioca, pode ser considerada uma das principais praticas rurais no litoral.
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3 OS ELEMENTOS CULINARIOS8 ASSOCIADOS AO PATRIMONIO IMATERIAL

Trazendo a discusséo para a tradicao cultural brasileira, reconhece-se o carater
imaterial e ou intangivel dessas manifestacdes culturais, apresentando receitas tipicas
e considerando-as fragmentos dessas manifestacbes, que diante da conjuntura
circunstancial, se tem a cultura alimentar das comunidades tradicionais Caicaras
como base suscetivel ao turismo gastronémico. De acordo a Organizacao das Nagdes
Unidas para a Educacéao, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO), durante a convencao para
a salvaguarda do patriménio cultural imaterial de Paris (2003), ratificada pelo Brasil
(2006), e citado por Castro e Fonseca (2008, p. n.p.), “o patriménio imaterial associa-
se ao modo de vida que as comunidades reconhecem como parte integrante de seu
patrimdénio cultural”. Neste cenario, o levantamento dos bens culturais intangiveis
pesquisados, foram apoiados no Decreto n°. 7.387, Brasil (2010), representado pelo
Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico Nacional (IPHAN), e é neste contexto que
a perspectiva conceitual deste trabalho fora ancorada.

Para que determinadas receitas venham a ser consideradas um novo atrativo
turistico gastronémico para o litoral devido sua atratividade, primeiramente se faz
necessario compreender que no universo gastronémico ha a expressao “Comer com
os olhos™. No universo da gastronomia, compreende-se um prato como uma tela em
branco, no qual a cozinheira ou cozinheiro seriam os pintores. Nesse sentido, o termo
menos é mais faz toda a diferenca, no sentido de dispor os elementos no prato de
forma harmoniosa.

Para que haja éxito, um preparo culinério de viés comercial necessita despertar
o0 interesse dos comensais pelos seguintes aspectos: primeiramente a criatividade na
montagem dos elementos que o compde; em seguida e, ndo menos importante que a
apresentacao, um prato atrativo carece de contar uma historia e, € com base nessa
circunstancia que a presente pesquisa apresenta receitas tradicionais Caicaras do

litoral paranaense, devido seus peculiares saberes e sabores.

8 Para fins desta pesquisa, considera-se que os elementos culinarios podem ser: baseados na
apresentacdo dos pratos, na cultura alimentar tradicional Caicara do Parana e no Terroir do litoral.

9 Segundo Flarys (2014), “A expressao surgiu na Roma antiga, onde os rituais finebres eram realizados
com grandes banquetes, mas néo era permitido comer, apenas admirar as refeicdes, ou seja, se comia
com os olhos”. Atualmente, chefes de cozinha reinventaram a expressdo objetivando apresentar o
prato.
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3.1 RECEITAS POTENCIAIS AO TURISMO GASTRONOMICO

Além das receitas presentes nos (APENDICES A e N), ha outros e ndo menos
importantes preparos Caicara do litoral do Parana que apresentam grande potencial
voltado ao turismo gastronémico. A titulo de exemplo, nhas comunidades tradicionais
do litoral pode-se comumente encontrar ostras frescas, mariscos ao bafo, caldinho de
sururu, casquinha de siri, caranguejo ao bafo, marisco ao bafo, peixada, tubérculo de
taioba cozido e acompanhado de café, mandioca cozida com mel, bolo de banana ou
de frutas citricas, doces com frutos sazonais, acai de palmeira Jussara, camarao com
chuchu, broto de bambu, porco com batata doce, risoto de arroz branco com camarao,
salada de palmito, entre outros deleites Caicaras. Com base no reconhecimento das
praticas de um com os saberes do outro, a partir das acdes realizadas durante os
cursos de extensdo de Culinaria Caicara e TBC, a presente pesquisa levantou os

seguintes preparos:

3.1.1 Arroz Lambe-Lambe

O arroz Lambe Lambe € um icdnico preparo culinario da cultura alimentar
Caicara, querido e muito apreciado em boa parte do territério onde a presente cultura
vive. Neste sentido, com base no conhecimento empirico de pessoas pertencentes a
cultura Caicara do litoral paranaense, segue a receita tradicional para duas pessoas:
Ingredientes: 200 gramas de mexilhdes ou mariscos de pedra frescos com casca. 30
ml de azeite; 1 cebola média picada; 2 dentes de alho picados; sal e pimenta do reino;
100 gramas de arroz branco; 250 ml de agua ou caldo artesanal (opcional), 1 tomate
médio picado e salsinha. Modo de preparo: Agueca uma panela em fogo médio,
adicione azeite e doure o alho picado; logo em seguida, adicione a cebola e refogue
lentamente por volta de 2 minutos. Coloque o arroz, o caldo, o sal e a pimenta a gosto.
Deixe cozinhar por aproximadamente 5 minutos. Adicione o tomate picado, 0s
mariscos ou mexilhdes com as cascas limpas; adicione a salsinha e mexa devagar.

Acerte o tempero, tampe a panela e deixe cozinhar até dar o ponto de arroz cozido.
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3.1.2 Cozido de Peixe com Banana, a Cambira e o Azuldo

A partir das vivéncias do autor em comunidades tradicionais do litoral do
estado, torna-se dificil discordar que o cozido de peixe com banana € um poético icone
culinario da cultura Caicara paranaense, devido sua singularidade de saberes e
sabores, tendo suas variagdes na escolha dos peixes, isto €, no sentido dos mesmos
serem defumados como a Cambiral® ou frescos, como também, na questdo da
escolha das bananas que podem ser verdolengas!! ou quase maduras. A banana
verde é rica em taninos e, que quando liberados durante o cozimento, altera a
coloragéo do caldo dando ao cozido o nome de Azuldo ou Azul Marinho, um prato
simbdlico da culinaria Caicara. Contudo, de acordo com as possibilidades da receita,
0 preparo e quantidade dos insumos variam de familia para familia. Nesse sentido,
com base no conhecimento adquirido com as informacdes coletadas durante o
decorrer da pesquisa, segue na (FIGURA 7), a versédo do autor pesquisador para o

prato e, em seguida a receita.

10 No litoral do Parand, o termo Cambira se refere aos peixes defumados de forma artesanal.

11 Dentro do linguajar tradicional Caicara do Parana, o termo Verdolenga é dado as frutas no estagio
entendido como muito verde, principalmente quando se refere a banana, que nesse estagio é rica em
um liguido viscoso conhecido por nédoa.
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FIGURA 7 - COZIDO DE CORVINA COM BANANA E PIRAO DO MESMO

Ingredientes: 4 postas de Corvina ou outras espécies de pescado com textura
firme; ou duas Tainhotas; ou outros peixes defumados e espalmados. Azeite a gosto;
1 cebola picada; 2 dentes de alho picados; 2 pimentdes picados (opcional); 2 tomates
picados; 4 bananas nanicas quase maduras e sem casca; salsinha e, pimenta
Cambuci (opcional) a gosto; alfavaca, sal e colorau. Modo de preparo: Em um
recipiente, temperar as postas do peixe fresco com sal e reservar; no caso do preparo
ser com peixe defumado, colocar o sal direto no caldo durante o preparo. Em uma
panela aquecida, adicione um fio de azeite para refogar o alho até dourar, em seguida,
coloque a cebola, a pimenta Cambuci e refogue por mais 2 minutos. Adicione agua ou
caldo de peixe (o suficiente para cobrir as postas de peixe), 0os tomates picados, 0
colorau e deixe cozinhar em fogo médio até abrir fervura. Cologque as postas de peixe
e deixe cozinhar por 10 minutos com a panela tampada. Adicione as bananas, as
folhas de alfavaca, a salsinha picada e deixe cozinhar em fogo baixo até amolecer as
bananas. Caso as bananas estejam muito moles em decorréncia do cozimento em
excesso, amasse-as com o garfo junto ao caldo no prato para fazer o pirdo do mesmo

utilizando farinha de mandioca; acompanha arroz branco.
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3.1.3 Bagre assado na brasa'?

Este assado de bagre € um tipico preparo Caicara da comunidade Ilha de Séo
Miguel, corpo social tradicional proxima a llha do Mel, ambas localizadas no complexo
estuarino do municipio de Paranagué. De acordo com os moradores locais Romildo e
Aldair (Ada), este preparo vem sendo realizado a aproximadamente duzentos e
cinquenta anos ha comunidade. Para assar, constroi-se e acende uma fogueira, limpa-
se 0 pescado e 0 atravessa com uma estaca ou um espeto para que 0 mesmo seja
levado ao fogo de cabeca para baixo. Em seguida, tempera-se o bagre apenas com

sal grosso e o pOe para assar suspenso ao braseiro.

3.1.4 Ovas de peixe

Ovas de peixe ndo s@o encontradas com facilidade no comércio de pescados,
o formato e a coloracdo das ovas variam de acordo com a espécie de peixe. A titulo
de exemplo, ovas de Tainha tem um tom amarelado, enquanto as do Robalo
geralmente apresentam tom rosado. Em relac&o ao preparo, 0 mesmo pode variar de
acordo com a regido e os costumes familiares que sao repassados de geracdo em
geracdo. Nesse sentido, segue uma das receitas presentes no litoral paranaense.
Ingredientes: Azeite, limdo cravo e sal. Modo de preparo: Para o preparo das
mesmas, recomenda-se que as bolsinhas que guardam as ovas sejam lavadas em
agua corrente e depois acomodadas em um recipiente. Em seguida, temperar com
limdo cravo e sal. Para que o tempero seja presente, deixe as ovas descansar em
local fresco por aproximadamente uma hora, retirar as bolsinhas com as ovas do
tempero e fritar com pouco azeite.

ApoOs fritas, outra sugestao € colocar as ovas em um prato fundo e amassar
com um garfo. Adicione um pouco de azeite e volte a apertar com o garfo. Apos
amassadas, retire e descarte a pele que preserva as ovas. A partir disso, as ovas fritas

e amassadas podem ser finalizadas com cheiro verde, um preparo ideal para se comer

12 Segundo o anfitrido de TBC da Rede Caicara e pescador Romildo da comunidade llha de Sdo Miguel
em Paranagua, o verdadeiro nome do preparo remete a expressao pejorativa da lingua portuguesa
denominada Filho da Puta. O preparo segue a mais de cem anos na comunidade e, de acordo com
Romildo, o nome surgiu devido ao fato de um morador local furar o dedo enquanto espetava o bagre
para assar, reclamando pejorativamente em seguida com a expressao anteriormente citada.



43

com pées e torradas, como também, serve de base para a constru¢ao de um saboroso
creme de ovas quando adicionado a uma base de maionese caseira, tornando-se ideal

na elaboracédo de canapés e outros comestiveis refinados em eventos sociais.

3.2 A CONFECCAO DAS FARINHAS COMO ATRATIVO TURISTICO

Em decorréncia das vivéncias in loco do autor e demais didlogos acerca da
cultura alimentar Caicara do litoral paranaense com pessoas pertencentes a mesma,
identificou-se que a farinha de mandioca é considerada um dos principais icones da
cultura alimentar Caicara presente no litoral do estado, como também, as farinheiras
artesanais ainda em funcionamento, indicam grande suscetibilidade a visitacdo
turistica. Contudo, para realizar um pirdo tradicional, seja ele de 4gua, caldo de peixe,
galinha caipira ou de carne como o barreado, cobre-se o fundo do prato com farinha
artesanal de mandioca, visto que a mesma apresenta uma textura mais fina que a
comercialmente encontrada nos supermercados, adicionando o caldo quente em
seguida. A partir disso, mexe-se o0 mesmo lentamente com um garfo até dar o ponto
desejado. De acordo com 0s protagonistas, com quanto mais carinho se mexe a
massa no prato, mais saboroso fica o pirdo.

Em consonancia com os dados coletados a partir da Pesquisa-Acao e dos
momentos de dialogos realizados com moradores naturais do litoral, sabe-se que 0s
saberes sobre a fabricacdo da farinha artesanal de mandioca regional foram
passados de geracdo em geracado devido as herancas indigenas existentes. Diegues
(1988, p. 8), aborda que

No periodo pré-colonial, o litoral foi habitado por tribos indigenas que também
praticavam a pesca e a coleta de ostras. A comunidade caicara é formada
pela mescla de populacdes indigenas, colonos portugueses e negros. Muitas
praticas agricolas (coivara) e de pesca (puc¢éa), assim como a preparacao de
alimentos (farinha, peixe), apresentam marcante influéncia indigena.

Os Caicaras antigos utilizavam varios utensilios basicos para a converséo da
mandioca em farinha artesanal. Em consonancia com Bigarella (2009), apds o

vegetal ser introduzido aos tipitis'* para prensagem, formava-se uma massa

13 Segundo didlogos com Caicgaras a partir da Pesquisa-Acéo, o termo Tipiti se refere a um artefato
indigena utilizado antes do surgimento da prensa. Sua finalidade envolve prensagem e extracao de
todo o liquido do vegetal.
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endurecida que seguidamente passava por um ralador para facilitar o processo de
esbugalhar com as méos. Em sequéncia, os pedacos da massa passavam por um
peneiramento sobre o cocho!®, homogeneizando a gramatura para torra, obtendo
granulacéo e a finalizacao.

Segundo Denardin (2015), em meados do século XIX havia em boa parte do
litoral paranaense producgéo e comercializagao da farinha de mandioca devido ao seu
alto aproveitamento na alimentacdo, havendo entdo durante o periodo colonial a
criacdo de muitos engenhos de conversdo da mandioca na regido. A producao
artesanal da farinha de mandioca teve papel de extrema importancia na alimentacgéo,
como também no ambito socioecondmico regional das familias litoraneas
paranaenses. Sendo assim, Denardin (2009, p. 198), traz que “[...] a cultura da
mandioca tem grande importancia para os agricultores familiares do litoral
paranaense. Além de contribuir para a seguranca alimentar das familias apresenta
potencial para gerar renda, podendo ser comercializada in natura ou industrializada”.
Na (FIGURA 8), se pode observar Vanderléia e o presente autor dando inicio ao
processo de convertimento do vegetal em massa, na Ultima casa de farinha
(farinheira) em funcionamento na comunidade do Cabaraquara em Guaratuba, litoral

sul do estado do Parana.

14 De acordo com Denilson (agricultor e produtor de farinha artesanal em Guaratuba), cocho é um
recipiente de madeira, geralmente utilizado para reservar da farinha temporariamente durante o
processo de producéo.
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FIGURA 8 - INiCIO DO CONVERTIMENTO DA MANDIOCA EM FARINHA

FONTE: O autor, (2017).

As farinheiras artesanais ainda existentes no litoral do Parana na atualidade
(2019), apesar de apresentar um grande potencial para a visitagao inclinada ao TBC,
devido as vivéncias e sua importancia cultural, atendem unicamente ao consumo
regional e aos pequenos comércios da regido, também conhecidos como varejinhos.
Segundo relatos dos proprietarios da farinheira do Cabaraquara em Guaratuba,
Vanderléia e Denilson, como também outros moradores antigos da comunidade, no
passado havia em média doze casas farinheiras na comunidade trabalhando
simultaneamente, mas que foram fechando gradualmente com o tempo devido a
fatores extraordinarios, fatos que ainda necessitam ser estudados caso a caso para
que haja um entendimento conjuntural e aprofundado com base em critérios
cientificos.

N&o obstante, os saberes tradicionais da roca e demais processos manuais
do tubérculo como apertar, ralar, peneirar, fornear e fabricar os comestiveis
artesanais como a farinha de mandioca e a iguaria beiju de massa (espécie de
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tapioca crocante), vém reduzindo constantemente, correlato ao fechamento de
muitas farinheiras ao longo da costa paranaense. Por outro lado, a farinha de
mandioca é tida como a base alimentar destas pessoas, uma vez que misturada com
qualquer tipo caldo aquecido, como o caldo do peixe cozido por exemplo ou o do
barreado, transforma-se em um tradicional pirdo, um verdadeiro deleite Caicara, isto

€, um delicioso pirdo para as visitas.

3.3 FRAGILIDADE PARA QUE A CULTURA ALIMENTAR SEJA UM ATRATIVO
TURISTICO - O MARKETING DIGITAL

O turismo gastrondmico no olhar de Gandara et al. (2009, p. 181), € “uma
vertente do turismo cultural no qual o deslocamento de visitantes se da por motivos
vinculados as praticas gastronémicas de uma determinada localidade”. A promogéao
do turismo cultural e gastronémico ocorre com base em sua prépria popularidade, uma
vez que devido ao fato de sua visitagdo ser segmentada, em alguns casos necessita
compor criativas estratégias de publicitacéo, isto €, criar novas alternativas que visam
protagonizar a cultura local e o talento humano como atrativo turistico. Nesse
contexto, o estudo apresenta o uso das novas TICs como ferramenta de marketing,
sendo as midias sociais e as plataformas digitais de avalia¢éo, os principais agentes
de avanco na oferta e captacédo de feedback em escala comercial. Contudo, levanta-
Se 0 seguinte questionamento: como se caracteriza atualmente a promocéo da cultura
alimentar Caicara no litoral do Parana?

A partir da pesquisa realizada em 11 de outubro, 2019, na plataforma digital
Google utilizando as Palavras-Chave: (culinéria Caicara; turismo gastronémico; litoral
do Parand), observou-se que com base no panorama geral das primeiras 5 paginas
que compdem parte dos 48.500 resultados presentes na plataforma digital, foram
identificados 15 trabalhos académicos, 9 matérias de jornais eletrénicos como a titulo
de exemplo o “Correio do Litoral”, 2 resultados apresentados pelo governo do Parana
e outros 5 relacionados a sites e blogs; entretanto, mesmo citando pratos tradicionais
e municipios do litoral paranaense que os praticam, nenhum dos mesmos viabilizam
de forma nitida onde, como e quando os turistas deste segmento podem entrar em
contato com os anfitribes e demais empreendedores que praticam a culinaria Caicara
com viés comercial. Dentro dos resultados apresentados na (FIGURA 9), a breve

pesquisa exclui dados referentes a culinaria Caicara praticada no litoral de S&o Paulo.
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FIGURA 9 - A CULINARIA CAICARA PARANAENSE NA PLATAFORMA GOOGLE

Culinaria Caicara, Turismo Gastrondmico, Litoral do Parana. E !; Q

Q, Todas [ Noticias () Imagens = Maps [ Videos i Mais  Configuracdes Ferramentas

Aproximadamente 48.500 resultados (0,74 segundos)

Gastronomia tipica caicara do municipio de matinhos, PR ...
https:/facervodigital ufpr.br » handle =

de KB Niedzwiecki - Artigos relacionados

Gastronomia tipica caigara do municipio de matinhos, PR : como valorizar? Thumbnail _.
Subject. Culinaria - Parana Gestdo de turismo - Litoral do Parana

PP universidade federal do parana karen bellisa niedzwiecki ...
https:/facervodigital ufpr.br » bitstream » handle «

de KB Niedzwiecki - Artigos relacionados

Universidade Federal do Parana — Setor Litoral ... Palavras — chaves: Gastronomia. Cultura
caigara. Turismo. Produte Turistico. Matinhos — PR ... existe muita procura por turistas que
apreciam uma boa culinaria neste caso pode-se ..

Gastronomia no Litoral do Parana / Pratos e bebidas da regiao.
https:/iwww curitiba-travel com_br » travel-info » food-in-paranas-coast »

Conheca um pouco sobre a gastronomia do Litoral do Parana: pratos tipicos e bebidas ... No
cardapio dos restaurantes vocé encontrara deliciosas receitas com peixes e ... Os caicaras

FONTE: Pesquisa Google, (2019).

Sem embargos, o marketing turistico virtual tem proporcionado maior

visibilidade aos atrativos turisticos e, também pode ser considerado um elemento

indispensavel para a oferta de servicos relacionados com o publico. Em diversos

casos, torna-se um diferencial do atrativo. O marketing digital é utilizando ndo apenas

por empresas privadas, mas por todas e todos que estdo promovendo seus Servigos,

inclusive o turismo gastrondmico em pequenas comunidades. Assim, Krippendorf

(2001), explica que o marketing turistico € voltado para uma linha de raciocinio onde

0 mesmo é a adaptacdo sistematica e coordenada das politicas das empresas de

turismo, tanto privadas como do estado, em dimensdes variadas que podem ser

locais, regionais, nacionais ou internacionais, mas que visam a satisfacdo das

necessidades de determinados consumidores.

Segundo Dias e Cassar (2005, p. 43), entende-se marketing como

[...] um canal multidirecional, socialmente saudavel e economicamente
sustentavel que se estabelece entre clientes e fornecedores, por meio do qual
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necessidades e desejos sdo dinamicamente compreendidos, dando origem
as ideias, produtos e servicos que possuem atributos percebidos como
beneficios capazes de atender as necessidades das partes envolvidas, de
maneira transparente e continua.

Ja no olhar de Beni (2003), o marketing turistico tem como objetivo formular e
adaptar os produtos para a satisfagdo da demanda. Descrito como um processo
administrativo no qual as organizacdes identificam seus clientes, tanto reais, quanto
potenciais e como relacionam-se com eles para entender e influenciar suas
necessidades, desejos e motivacdes a nivel local, regional, nacional e internacional
em que atuam. Neste sentido, o marketing digital € uma das maiores ferramentas
aplicadas pelo turismo gastrondmico na esfera digital, estando o marketing de busca
operando com significativas estratégias tecnolégicas de promocao direcionadas aos
consumidores, sendo as TICs, o complexo sitio onde publico alvo potencial e
protagonistas do setor que oferecem produtos e servi¢os turisticos se conectam por
conta da encontrabilidade. Contemporaneamente na era da internet, as novas
tecnologias estdo cada vez mais acessiveis e presentes em diferentes niveis da
sociedade, divergindo o sentido das buscas exclusivamente por razdes interculturais
€ Ou socioecondémicas, ou seja, em consequéncia do capitalismo moderno e
alteracdes no modo de consumo.

Conhecido também como Search Engine Marketing (SEM), o marketing de
busca tem como subsequéncia o método de Search Engine Optimization (SEO).
Trata-se de um advento da web marketing que proporciona substancial visibilidade
para os protagonistas de diferentes segmentos, inclusive no setor turistico, denotando
maior eficacia nas buscas pelos servicos oferecidos.

Segundo Oliveira et al. (2011, p. 150), o

SEO significa em portugués, otimizacdo de Websites para mecanismos de
busca e é um conjunto de técnicas e estratégias que podem ser aplicadas em
um Website, com o objetivo de melhorar o seu posicionamento nos
mecanismos de busca da Internet, ou seja, quando o usuario digita uma
palavra-chave para recuperacao da informacao desejada, os procedimentos
em SEO possibilitardo que um ou mais contetido de um Website otimizado,
apareca entre os primeiros resultados de uma busca orgéanica.

No segmento do turismo gastrondmico, a World Wide Web (www), adveio como
principal ferramenta de pesquisa para cativar e reter clientes devido ao massivo
volume de links e recursos que podem estar contidos no meio eletrénico. Contudo, o

marketing de busca via web 2.0 fomenta a promoc¢éao dos destinos, aumentando a
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competitividade no setor por meio de plataformas digitais como o TripAdvisor (2019),
experiéncias no Airbnb (2019), e redes sociais como o Facebook (2019) e o Instagram
(2019). Devido ao acumulo de dados aleatorios introduzidos as TICs, surge a
indexacdo de plataformas digitais para organizar a recuperacdo de informacdes

compostas em arquivos. Segundo Oliveira et al. (2011, p. 144), entende-se que

O conceito de indexacéo de Websites esta relacionado ao processo de gerar
um conjunto de indices ou indica¢cBes ordenadas, para auxiliar a localizagédo
de informacdes especificas. Compreende os procedimentos executados
através de recursos tecnoldgicos para servicos na Web, com a finalidade de
caracterizar, classificar e relacionar conteddos no meio virtual, numa
perspectiva de possibilitar todas as condi¢cdes essenciais a sua recuperagao
através dos mecanismos de busca.

Este segmento do marketing digital comumente utiliza de mecanismos como
Google (2019), Yahoo (2019), e Bing (2019), para alcancar maior numero de clientes
em potencial. Para que 0 mesmo ocorra ho segmento turistico aplicado ao turismo
gastronbmico e ao TBC, recomenda-se 0 uso de paginas nas redes sociais
conhecidas como Facebook (2019), e Instagram (2019), uma vez que as plataformas
citadas sdo de facil acesso e favorecem a visibilidade e promocéo dos servicos

oferecidos pelos préprios protagonistas locais.
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4 POLOS DO TURISMO GASTRONOMICO NO LITORAL: OSTRAS E BARREADO
COMO ATRATIVOS

Como fruto da Pesquisa-Acéo, identificou-se que no territério Caicara existem
duas destacadas rotas turisticas com viés gastrondmico, sendo as mesmas,
conhecidas como o Roteiro das ostras, local situado na comunidade do Cabaraquara
na cidade de Guaratuba, onde o principal atrativo é o cultivo da ostra, insumo
milenarmente consumido pelos povos originarios da regido. Outro ja estabelecido € o
centro histérico do municipio de Morretes, regido onde diversos restaurantes servem
o Barreado, tipico cozido de carne bovina do litoral paranaense, considerado como

um dos principais atrativos aos finais de semana.

4.1 OSTRAS

Assim como em diversas areas costeiras do Brasil, no litoral do Parana também
ha comunidades que além da pratica pesqueira, igualmente realizam o extrativismo
de ostras ou as reproduzem em cativeiros artificiais “inseridos em seu proprio habitat”.
Um dos locais no litoral paranaense onde se desenvolve a ostreicultural® é a
comunidade do Cabaraquara situada na baia de Guaratuba, regido onde a atividade
tém grande importancia socioecondmica, bem como, apresenta grande potencial
turistico inclinado a experiéncia gastrondmica. De acordo com moradores da regido,
o cultivo de ostras em cativeiro com viés comercial na comunidade, teve inicio a mais
de 20 anos com o senhor Hamilton Kirchner Filho, havendo posteriormente seu
desenvolvimento com apoio do projeto Cultimar. Segundo Santos (2014, p. 24), criado
em 2005

[...] o Projeto Cultimar fez da Ostreicultura do Cabaraquara um exemplo de
parceria entre UFPR e Sebrae. Esse projeto surgiu pela necessidade de se
apoiar os moradores locais em seus cultivos de ostras e mariscos fazendo
com que os cultivadores de ostras pudessem ter uma renda justa no momento

15 De acordo com Aquaculture (2017), o termo ostreicultura refere-se a cultura do cultivo de ostras.
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de vender sua producéo, ja que antes o produto do cultivo era absorvido por
atravessadores e acabava ganhando muito mais do que os cultivadores.

Na comunidade encontram-se diferentes produtores de ostras certificadas pelo
Grupo Integrado de Aquicultura e Estudos Ambientais da Universidade Federal do
Parana (GIA), sendo alguns deles conhecidos como Hamilton (filho do pioneiro na
regido), Belém, Nereu, entre outros. Ndo obstante, ostras do Cabaraquara foram
degustadas por avaliadores japoneses que estiveram na regiao, e de acordo com o
ostreicultor e empresario no bistré Sitio Sambaqui, Nereu de Oliveira, a ostra nativa
da regido (Crassostrea sp.) foi considerada pelo historiador japonés Kikuo Yamamoto
como uma das trés ostras mais saborosas que provou em suas passagens por regides
produtoras de ostra ao redor do mundo.

Em decorréncia da producdo em escala razoavel de ostras, em consonéancia
com o primor e a beleza natural que constitui o entorno do Parque Nacional de Saint
Hilaire/Lange e a Area de Protecdo Ambiental (APA) de Guaratuba, surgiram a partir
dos proprios produtores de ostras e demais empresarios em espacos gastrondémicos
dos quais os comensais podem apreciar os moluscos de diferentes formas, sendo elas
in natura, ao bafo, gratinada, com molhos e combinac¢des especiais que variam de um

7

estabelecimento para outro, isto €, variados preparos semelhantes as ostras
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preparadas e servidas pelo presente autor durante atividade do curso de Tecnologia
em Gestdo de Turismo na (FIGURA 10).

FIGURA 10 - OSTRAS PREPARADAS E SERVIDAS NO LEAL - UFPR LITORAL

FONTE: O autor, (2019).

No presente, diante da conjuntura em que além dos pratos que valorizam 0s
insumos da regido, os restaurantes da comunidade fizeram das ostras seu “carro
chefe”, promovendo a partir de uma iniciativa dos préprios empresarios o inicio de

uma rota conhecida hoje como Cabaraquara, o Roteiro das ostras.
4.2 BARREADO
Para quem ainda nédo conhece este deleitamento do litoral paranaense, o

barreado € um dos pratos mais emblematicos e discutivel da regido, uma vez que sua

real origem ainda gera controvérsias entre pesquisadores e moradores do litoral.
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Quando se refere a sua génese, ha quem defenda que o preparo a base de pedacos
bovinos, toucinho picado, temperos e bastante cominho seja origindrio de
Guaraquecaba; ou Paranagua; ou Antonina, ou Morretes. Em contrapartida, sabe-se
que este tipo de guisado de carne vem sendo praticado a mais de 200 anos no litoral
paranaense, e que além das influéncias portuguesas da regido de Agores no preparo,
também h& outros resquicios da Peninsula Ibérica. De acordo com a doutora em
historia pela Universidade Federal do Parana, Gimenes-Minasse (2013), o inicio e
degustacédo do barreado na regido remonta aos idos de 1700, momento que se deu a
chegada dos jesuitas no litoral. Por outro lado, ha indicios populares que a génese do
barreado tem seu inicio com o tropeirismo, mas que a partir de uma analise da
conjuntura alimentar tropeira que tinha como base carnes secas e resquicios de
assados, esta hipotese ndo se sustenta.

No livro Cozinhando a tradi¢cdo: festa, cultura e histéria no litoral paranaense, a
autora Gimenes-Minasse (2013), traz todo o contexto por volta do preparo, inclusive
a questdo da cultura junto a mesa no qual o barreado era parte complementar durante
o entrudo'® no Brasil coldnia, festividade na qual as pessoas adicionavam todos os
temperos de uma Unica vez e deixavam o barreado cozinhar em fogo baixo nas
panelas de barro da época, lacradas para ndo escapar o vapor com uma espécie de
goma feita a partir de agua, farinha de mandioca ou cinzas da propria lenha, massa
gue se solidifica durante a coccao e preserva a pressao interna. Além de alimentar
varias pessoas e revigorar as energias pos periodo carnavalesco, o ato de comer

barreado é subentendido como uma coletividade. A forma original de cocc¢do segue

16 Segundo Flores (1996), o Entrudo era uma festividade europeia que precede o atual Carnaval, trazida
ao Brasil por portugueses. Tal pratica era muito criticada pela igreja catélica e por intelectuais da época
devido sua incivilidade.
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na (FIGURA 11), durante oficina de barreado realizada durante o 8° Festival do

Fandango Caicara na Associacdo Mandicuera, llha dos Valadares em Paranagua.

FIGURA 11 — OFICINA DE BARREADO NA ASSOCIAGAO MANDICUERA

FONTE: O autor, (2017).

4.2.1. Versao contemporanea do barreado

Devido as alteragbes no modo de preparo dos alimentos em decorréncia da
futurologia na qual as sociedades contemporaneas vivem, para que as pessoas
tenham uma experiéncia equivalente a original, o barreado na versdo cozida em
panela de pressao também tem sabor préximo ao genuino preparado lentamente na
panela de barro. Sem embargos, a versdo moderna também precisa de boa

quantidade de caldo, devido a possibilidade de ser feito o “pirdo do mesmo” no prato.
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Citando caso parecido com a (FIGURA 12), o barreado pode ser acompanhado de
saladas variadas, mandioca (cozida, frita ou chips), banana (in natura, frita ou chips).

FIGURA 12 - O BARREADO EM VERSAO CONTEMPORANEA

FONTE: Parand, (2018).

Ingredientes: 1 kg. Carne bovina (Peito, Alcatra ou Patinho), cortada em cubos
médios; 150 gr. bacon cortado em pequenos cubos; 2 cebolas médias picadas; 2
dentes de alho picados ou amassados; 2 folhas de louro; 1 tomate picado e sem
sementes; %2 mago de salsinha picada; 1 colher de sopa de cominho em pd, podendo
utilizar um pouco mais na finalizacdo; sal e pimenta do reino a gosto; 1 ¥z litro de agua;
Quanto Baste (Q/B) de farinha de mandioca. Modo de preparo: Em uma panela de
pressdo doure o bacon, adicionando a cebola eo alho cuidando sempre para nao
gueimar. Adicionar a carne, o restante do tempero e a agua. Cozinhe na panela de
pressao por aproximadamente 1h30. Tire a presséo e acerte o tempero e a agua,
lembrando sempre que o caminho se destaca no sabor e na cor do Barreado. Cozinhe

por mais meia-hora e confira se a carne ja esté desfiando.
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5 CONSTATACOES SOBRE O USO TURISTICO DA CULINARIA CAICARA

Com base no saber pratico do autor e nas visitas técnicas realizadas durante a
presente graduacdo em Tecnologia em Gestdo de Turismo e as experiéncias vividas
através dos projetos de extensdo da Universidade Federal do Parana - Setor Litoral
naregido, constatou-se que inimeros restaurantes da costa paranaense que atendem
aos veranistas, turistas de segunda residéncia e demais excursionistas de finais de
semana, servem pratos contendo frutos do mar e carnes variadas, ou seja, cardapios
e menus diarios que nao valorizam o fator cultural Caicara do litoral, ou seja, cardapios
que ndo contam uma historia.

Baseado na conjuntura dos cardapios predominantes do litoral, pode-se
encontrar saladas variadas, peixes e camardes empanados de diferentes formas,
sendo as mesmas: a doré (empanados na farinha de trigo), a milanesa (empanados
na farinha de trigo, ovos e farinha de rosca ou farinha panko'’), a romana (empanados
na farinha de trigo, ovos e queijo parmesao), tendo esses preparos acompanhados
por molhos variados como (molho de camardo, molho a belle meuniére, molho de
lim&o), entre outros utilizando molho branco como base; os estabelecimentos também
servem carnes variadas (grelhadas ou a a la parmigiana), massas ou pastas variadas
(lasanhas, fettuccines, spaghettis, rondellis e nhoques), acompanhando molhos como
(branco, Alfredo, sugo, bolonhesa, funghi), entre outros.

Os acompanhamentos frequentemente variam entre pirdo de peixe ou
camardo, maionese tradicional ou com camarao, legumes, arroz e feijao: dentro dos
aperitivos costuma-se encontrar frituras variadas. Sem embargos, neste territorio
comumente encontram-se estabelecimentos como pastelarias, pizzarias,
churrascarias, hamburguerias e comida asiatica.

Sendo assim, os tradicionais preparos da culinaria Caicara paranaense sao
servidos em discretos estabelecimentos distribuidos pela costa e em incognitos lares
tradicionais que preservam a cultura alimentar local, havendo exceg¢bes, como o
Caminho das ostras no bairro do Cabaraquara em Guaratuba que vém despertando a
atencdo de turistas que buscam por ostras certificadas e novas experiéncias

gastronbmicas, como também, na questdo do barreado associado ao patrimonio

17 Espécie de farinha de pdo crocante muito utilizada na Asia. No Brasil vém sendo gradativamente
adotada por restaurantes como substituta da farinha de rosca.
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historico cultural do litoral que, em Morretes, se tornou um forte atrativo em
restaurantes no Centro historico do municipio.

Como alternativa coerente a realidade comunitaria, ha familias e grupos de
anfitrides voltados ao Turismo de Base Comunitaria no litoral, pessoas que oferecem
além de comidas tipicas em espa¢os comunitarios ou em suas proprias residéncias,
roteiros turisticos e vivéncias genuinas da cultura em suas comunidades. Grupos
existentes como o Guarapés, em Guaratuba; a Rede Caicara, em Paranagug; e o
Guaraguata, em Guaraquecaba enfrentam dificuldades com a promocao de seus
servigos, fazendo com que a informacéo e a visibilidade de seus atrativos ndo atinjam
aos turistas e entusiastas interessados em conhecer a verdadeira cultura alimentar
Caicara do litoral.

Para que haja melhor tangibilidade dos servigos, a utilizacdo assidua das
plataformas digitais associadas as midias sociais, ou por conjectura, novas parcerias
comerciais com agéncias turisticas segmentadas, poderdo contribuir para o
desenvolvimento do turismo gastronémico e sociocultural no territorio.

Segundo Estades (2003, p. 34), dentro dos sete municipios do litoral “O
comércio dirigido aos turistas sofre da forte sazonalidade, em que o tempo de alta
demanda é curto e nem sempre suficiente para arcar com os custos que sao anuais”.
Contudo, como agente de progresso regional pode-se encontrar diferentes perfis de
turistas que aproveitam a estada no litoral para comer, comprar pescados e frutos do
mar frescos, tendo em contrapartida, o fomento do desenvolvimento cultural e
socioecondmico dos protagonistas Caicaras paranaenses, entre outros habitantes das
localidades visitadas.

Consequentemente, mesmo que pese o fato de o turismo ser frequentemente
anunciado como panaceia de todos os males e efetivamente representar um fator de
desenvolvimento, também é consenso na academia, que o turismo pode produzir
inumeros desdobramentos indesejaveis em diferentes dimensfes da vida humana.
Nesse sentido, ha a necessidade de verificar com 0s protagonistas que nao participam
das atuais redes de TBC existentes hoje no litoral do Parana, isto é, se as demais
pessoas que vivem nas comunidades estudadas, estdo de acordo com a alternativa

de uso turistico de suas tradigdes gastronémicas e do proprio territorio.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

No decorrer do desenvolvimento da pesquisa, se descreveu a cultura alimentar
tradicional Caicara do Parand como base suscetivel ao turismo gastronémico. Por
este viés, os turistas inclinados as experiéncias culinarias buscam por préticas
culturais materializadas com base na alimentagéo, gerando fomento socioeconémico
e fortalecimento do sentimento de pertencimento a cultura para a regiao visitada. Nao
obstante, identificou-se que, apesar do grande potencial turistico gastronémico, a
culinéria Caicara pertencente a cultura alimentar tradicional do litoral paranaense até
este momento nao foi devidamente protagonizada por anfitribes e empresarios do
setor.

Em relacdo as especificidades da culinéria local, identificou-se através das
acOes de extensdo, que as principais receitas tradicionais praticadas ao longo da
costa do litoral paranaense, a comecar pelo municipio de Guaratuba no litoral sul do
estado, até a municipalidade de Guaraquecaba no litoral norte, foram reconhecidas
como equivalentes em decorréncia da composicdo dos insumos e, dos métodos de
coccéo, havendo similaridade em todos os casos, uma vez que mesmo detendo o
conhecimento empirico, muitas pessoas ndo reconhecem 0s preparos por nomes
especificos, mas por suas variagcbes de povoado para povoado e de familia para
familia.

A vista disso, apoiado nos objetivos elencados inicialmente, o estudo
expressou o potencial da tradicional cultura alimentar Caicara do litoral do Parana
como atrativo turistico gastrondmico, expondo além dos principais preparos
culinarios que compdem a mesa do Caigara, um total de 20 receitas tradicionais do
litoral do Parand. Nessa perspectiva, mais que identificar as principais receitas
praticadas por pessoas deste territorio a partir das a¢des participativas desenvolvidas
com fundamento na Pesquisa-Ac¢éao, o estudo considerou apontar as novas TICs para
a promoc¢éao do turismo gastronémico no litoral, com base no uso das plataformas
digitais como o Google, TripAdvisor, Facebook e o Instagram.

Em andlise geral, certifica-se que a cultura alimentar Caicara é um elemento
estratégico para o desenvolvimento do litoral e da sua gente, trazendo novos
atrativos e perspectivas para os periodos de baixa temporada, época em que a
economia se encontra retraida por conta da sazonalidade turistica experimentada na

regido. Assim, o estudo faz um convite a pensar sobre o tema, como também,
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recomenda aos gestores de turismo do litoral paranaense inclinados ao segmento de
Alimentos e Bebidas (A&B), que em virtude do grande potencial turistico
gastronbmico apresentado pela culinaria tradicional regional, compor novas
estratégias voltadas a valorizacao cultural e de promocédo da mesma com base nas
novas tecnologias, torna-se um grande insight dentro do contexto especifico, isto €,
um diferencial competitivo no setor.

No que tange as fragilidades da pesquisa, entende-se que diante da extenséo
do litoral do Parana e sua conjuntura geografica, realizar um levantamento in loco
mais especifico dos restaurantes e demais pontos que atendem aos turistas voltados
a gastronomia, tornou-se o maior desafio e principal intersticio a ser integralizado
posteriormente ao estudo, uma vez que exige maior planejamento, tempo e recursos
para a consecucao.

N&o obstante, o futuro da pesquisa também se propde a pesquisar receitas
festivas versus triviais da cultura Caicara do estado e, agregar a cultura alimentar
tradicional Quilombola presente no litoral norte do Parana, no intuito de analisar seu
potencial turistico gastronémico e sua similaridade com a cultura alimentar Caicara
presente no mesmo territdrio, com base no critério da miscigenacdo ocorrida em
outrora e inserida no bioma Mata Atlantica.

Alimentacdo tradicional, deleite Caicara, turismo gastronbmico e
desenvolvimento socioeconémico regional: por esse viés histérico cultural, amplitude
culinaria e contribuicéo social que se apeteceu presentear ao Caicara paranaense a
pesquisa intitulada Maestria Caicara e Turismo: a cultura alimentar no litoral do

Parand e o potencial para o turismo gastronémico.
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APENDICE A - MOSSOROCA OU ABACATE COM FARINHA DE MANDIOCA

Ficha técnica

Nome da Receita: | Abacate com Farinha de Mandioca

INGREDIENTES

. Descrigdo Quantidade | Unidade de medida
1 Abacate 16|Unidade de medida
2] F.demandioca 25)Gramas
3 Acucar SGramas
4
UTENSILIOS

Prato; Faca, Garfo.

PREPARACAO E METODOS

Cortar o abacate ao meio, dispensar a semente e retirar o recheio. Em um prato, com um
garfo amassar o mesmo até obter uma espécie de mingal. Adicionar o acucar, a farinha de

mandioca e agregar até gue se tenha ponto de pirdo.
Modo de preparo: EIeE P P

Rende 16 porgbes; aproximadamente 40 minutos para o preparo.




APENDICE B - COZIDO DE PEIXE AZUL MARINHO

Ficha técnica

Mome da Receita: Azul Marinho
INGREDIENTES
M. Descrigao Quantidade | Unidade de medida

1| cCavala em posta 1|KiG
2| mimentio Grande 1|Unidade de medida
3| cCebola Grande 1|uUnidade de medida
4| Tomate Grande 1|{Unidade de medida
5 Banana Verde 6|Unidade de medida
G| Folhas de Louro 3|Unidade de medida
7| Dentes de Alho 3|Unidade de medida
8| sal f coloral f Pim. | X o7y :]
g Azeite X /B

10 Apua X /B

UTENSILIOS

Bowl de cozinha; Tabuz para corte; Faca; Colher, Panela grande.

PREPARACAD E METODOS

Temperar as postas de peixe com sal, coloral e pimenta em um bowl "reservar". Em
seguida, cortar o piment3o em rodelas; picar o tomate, a cebola e triturar o alho. Em uma
panela grande, Com um fie de azeite dourar o alho triturado e a cebola picada. Adicionar o
nodo de preparo: tomate picade, o piment3o em rodelas, as folhas de loure & um pouco de agua. Deixe
cozinhar por 10 minutos em fogo baixe. Agregue ao caldo as postas de peixe e deixe
cozinhar por mais alguns minutos. Adicione as bananas verdes com Ou sem casca, cortadas
ao meio ou inteiras. Prove o tempeiro & aguarde gue todos os insumos estejam no ponto
certo de comer.

Rendimento e
Tempo de
cozimento. Rende 6 porgdes. Aproximadamente 50 minutos de prepara.




APENDICE C - BANANA ENCAPADA

Ficha técnica

|Nome da Receita: | Banana Encapada

INGREDIENTES

M. Descricao CQuantidade | Unidade de medida

1 Trigo 500]|Gramas
2 Sal 5|Gramas
3 Owo 1|Unidade de medida
4 Manteiga S50|Gramas
5 Acucar 60|Gramas
B F. Quimico 10|Gramas
7 Vinagre 15| Mililitros
g Leite X 0.8
9 Oleo 1 5|Litros

10 Banana X Q.B

UTENSILIOS

Tabua de corte; Bowl de cozinha; Calheres; Panela para fritura, Escumadeira,

PREPARACAD E METODOS

1. Misture em uma vasilha o agucar, fermento, sal, o ovo, a manteiga, vinagre e leite. Mexa
£ amasse até gerar consisténcia. 2. Corte @ massa em tiras finas. Enrole as tiras de massa
nos pedagos de banana (o tamanho dos pedacos pode ser a metade de uma banana
cortada ao meio, em palito). Frite as bananas encapadas com o oleo em ponto guente. O
Maodo de preparo: |tempo de fritura € ao olho, assim que dourar, esta bom. Passe agucar e canela em cima dos

empanados de banana.

Rende aproximadamente 25 unidades; 1 hora para o preparo.




APENDICE D - BOLINHO DA GRAXA COM BANANA

Ficha técnica

Nome da Receita: | Bolinho da Graxa com Banana
INGREDIENTES
N, Descricio Quantidade | Unidade de medida

1 Trigo 45E|Gramas

2 Sal S|Gramas

3 Agucar 300|Gramas

4] Fermento Omco. 10| Gramas

5 Leite 250)Mililitros

[ Banana 5|Unidade de medida
7 Owos 3|Unidade de medida
3 Oleo 1|Litro

9
10

UTENSILIOS

Tabua de corte; panela para fritura; bacia ou bowl de cozinha; 2 colheres de sopa; faca, escumadeira.

P REPARA{:E{] E METODOS

£m uma bacia ou bowl de cozinha, com uma colher misture o trigo, os ovos, leite e o sal até
obter uma massa homogénes. Corte as bananas em rodelas e adicione na massa [maxer
Mode de preparo: | devagar para ndo amassar). Adicione o fermento e incorpore lentamente a massa. Colocar
o gleo em uma panela (fritura por imersdc), aguecer em fogo medic até atingir a
temperatura ideal para fritura. Fritar em fogo baixo; pegar a massa sempre com uma
rodela de banana. Deixe o bolinho até dourar, retire com a escumadeira. Polvilhar agucar e
canela se preferir.

Rendimento e
Tempo de
cozimento. Rende 30 unidades; aproximadamente 20 minutes de preparo.




APENDICE E - CAFE COM CALDO DE CANA

Ficha técnica

Nome da Receita: | Café Coado com Caldo de Cana
INGREDIENTES
M. Descricio Quantidade | Unidade de medida
1 Caldo de cana 1|lkro
2 Po de Cafe 25|Gramas
3
UTENSILIOS

Coador de pano / Coador + filtro; Chaleira ou caneca para agua; 1 colheres de sopa, bule de fazer café.

PREPARACAOD E METODOS

Modo de preparo:
Agueca o caldo de cana até que atinja 2 temperatura de 30 2C, ou até ele iniciar a
levantar fervura. Enguanto isso coloque as 25 gramias do po de café no coader sobre o
bule. Coar o caldo de cana quente no café. Esta pronto o café de garapa.

Rendimento e
Tempo de
cozimento. Rende & xicaras de café; aproximadamente 15 minutos de preparo.




APENDICE F - FAROFA DE MILHO COM BANANA

Ficha técnica

[HMome da Receita: ] Farofa de Milho com Banana

INGREDIENTES

M. Descrigao CQuantidade | Unidade de medida
1| F. de Mlo. amarela 500)Gramas
2 Ovaos 6|Unidade de medida
3 Banana 6|Unidade de medida
4 Qleo X 0.8
5 Sal X 0.6
6

UTENSILIOS

Panela media; Colher de servigo.

PREPARACAD E METODOS

Em uma panela, colocar o oleo para esquentar; em seguida, adiciona-se 05 ovos; mexa por
algumas vezes (importante cozinhar bem). Em seguida, adicionar a farinha de milho;
adiciona-se o sal, confere-se o teor de umidade e pronto. Obs: As bananas descascadas sao
para o acompanhamento da farofa depois de pronta.

Modo de preparo:

Rende 6 porches; aproximadamente 15 minutos para o preparo.




APENDICE G - FEIJAO COM PEIXE

Ficha técnica

MNome da Receita: ]

Feij@o com Peixe

INGREDIENTES
M. Descrigao Ouantidade | Unidade de medida
1 Feijdo preto 1| Quila
2| Peixe em posta 1.5{0uilos
3 Banana 5|Unidade de medida
4 Cebola 1|Unidade de medida
5 Alho 4|Dentes
B Louro 3|Unidade de medida
7 sal X OB
B Agua X a.B
9 Oeo X OB
10
UTENSILIOS

Tabua para corte; Facas; Panela de pressdo; Colher de servigo; Concha, Bowl de cozinha.

PREPARACAD E METODOS

Maodo de preparo:

Escolher o feijdo; picar o alho e 2 cebela. Cortar o peixe em postas e temperar
com sal (reservar na geladeira). Levar a panela ao fogo, adicionar um fio de
oleo; fritar o alho e a cebola até dourar. Em seguida, acrescentar o feijdo, as
folhas de louro e agus; tampar a panela e colocar para cozinhar até que os

gracs estejam ac dente (precisa cuidar para ndo queimar). Em seguida, colocar

o peixe & a banana para terminar de cozinhar junte com o feijdo. "As bananas
podem ser cozidas com ou sem casca". Verificar o caldo e o sal; cozinhar por

maizs alguns minutos até que esteja pronto.

Rendimento e
Tempo de
cozimento.

Rende aproximadamente 10 pogdes; uma hora de preparo.
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APENDICE H - CACHACA MAE CA FILHA

Ficha técnica

Mome da Receita:

|

Cachaca Mae Ca Filha

INGREDIENTES

M. Descricdo Quantidade | Unidade de medida
1 Cachaga 1|Litro
2 Cataia 0.6 Folhas
3 Melado 300 Mililitros
4
UTENSILIOS

Garrafa vazia; Rolha; Funil.

PREPARACAD E METODOS

Modo de preparo:

Prepara-se no 32 dia da lua minguante, a5 5 horas da madrugada, com uma garrafa vazia,
para pegar trés estalos de tambarutaca (espécie de crustaceo que vive no mangue e produz
um som seco). Seguramos a boca da garrafa para ndo escapar os estalos e vamaos até um
galo: assim gue ele canta, prendemaos também o primeiro canto dele. Depois tem que
chegar perto de um cdo sarmento e prender um latido. Ai, basta misturar a cachaca; o
melado; tampar & curtir por um tempo.

Aproximadamente 1 més para o preparo.




APENDICE | - PEIXE ASSADO NA FOLHA DE BANANEIRA

Ficha técnica

[Nome da Receita: ] Peixe Assado na Folha de Bananeira

INGREDIENTES

M. Descrigao Quantidade | Unidade de medida

1] Cavala Inteira 1,7]Quilogramas
2 Tomate 2|Unidade de medida
3 Cebola 1|Unidade de medida
4 Limdo 1|Unidade de medida
5 Alho 4|Dentes
B Sal X 0.8
7| F.de Bananeira |X 0.B
8 Barbante X 0.B
9 Alfavaca X 0.B

10 Azeite X 0.B

UTENSILIOS

Tabua de corte; Forma e ou Grelha; Forno ouw Churrasqueira, Faca.

PREPARACAD E METODOS

Lavar o peixe. Inserir lim3o e sal na parte interna & externa para a penstracdo do mesma.
Picar tomate, alfavaca; cebola, alho e inserir no interior. Passar um fio azeite no pescado.
Colocar o mesmo envolto de uma folha da bananeira e prender a folha com barbante; levar

Modo de preparo: )
prep ao forno; assar por volta de 40 minutos.

Rende 10 porgoes; aproximadamente 1 hora para o preparo.




APENDICE J - PEIXE FRITO EMPANADO NA FARINHA DE MANDIOCA

Ficha técnica

IMNome da Receita:

Peixe Frito - Empanado na Farinha de Mandioca

INGREDIENTES

M. Descrigdo Quantidade | Unidade de medida
1] File de Corvina 16|Unidade de medida
2] F.de mandioca 500)Gramas
3 Limdo i 0.8
4 Sal L 0.8
5 QOleo 1,5|Litros
B Papel Toalha 5|Folhas
UTENSILIOS

Tabua de corte; Panela para fritura; Forma de aluminio; escumadeira, Faca, Travessa grande.

PREPARACAD E METODOS

Modo de preparo:

Fazer boutique dos filés de peixe (aparar os cantinhos), cortar os limdes. Esticar os filés
sobre a tabua, temperar com limao e sal de ambos os lados. Despejar a farinha de
mandioca sobre a forma e utilizar desta para empanar o pescado j& temperado. Arrumar o
papel toalha sobre 3 travessa para absorcdo do dleo em excesso. Aguecer o dleo em fogo
alto até o ponto ideal para fritura; fritar os por filés por imersdo até dourar, arrumar os
mesmaos sobre o papel toalha. Pronto para servir.

Rende 16 porgbes; aproximadamente 40 minutos para o preparo.
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APENDICE K - RISOTO DE CAMARAO CAICARA

Ficha técnica

[Nome da Receita: | Risoto de Camardo

INGREDIENTES

M. Descrigdo Quantidade | Unidade de medida
1 Tomate 240|Gramas
2 Cebola 90|Gramas
3 Alho 2|Dentes
4 Cebolinha 30|Gramas
5| Camardo s- casca 200)Gramas
B Colaral 10|Gramas
7 COleo b 0.B
8 Arroz 500)Gramas
g Manjericio ki 0.8

10 Sal k! 0.B
UTENSILIOS

Tabua de corte; Penela meédia; Colheres, Faca.

PREPARACAO E METODOS

Modo de preparo:

Picar o tomate; cebola, alho; cebolinha & manjericdo (reserve). Em uma panela, adicionar
um fio de dleo e selar os camardes (reserve). Em seguida, Adicionar dleo para dourar a
cebola com o alho, em seguida adicionar o tomate e a cebolinha. Refogar por 2 minutos e

adicionar o arroz (mexer). Colocar os camardes; coloral; manjericdo, sal e dgua. Verificar a

Agua para na queimar até dar o ponto.

Rende aproximadamente 15 unidades; 1 hora para o preparo.




APENDICE L - ROSQUINHA DE MANDIOCA

Ficha técnica

Mome da Receita: Rosquinha de Mandioca

INGREDIENTES

M. Descricio Quantidade | Unidade de medida
1| Mandioca =f Casca 1 725|Quilogramas
2| Farinha de trigo 2B5|Gramas
3 ovo 1|Unidade de medida
4 cal X a.8
3 Apua 1,5|Litro
E Gleo 1,5|Litro
UTEMSILIOS

panela de pressdo; Panela para fritura; Bowl de cozinha ou Bacia; Garfo, Escumadeira.

PREPARACAC E METODOS

cozinhe a mandioca na press3o por mais ou menos 30 minutos até ela ficar ao
ponto de amassar, ratire toda a agua para que figue sequinha; retire também
os talinhos para facilitar na hora de amassar. Apds este processo, amasse as
Modo de preparoc: | mandiecas ainda quentes em uma bacia ou bowl de cozinha. Adicione o ovo, 3
farinha de trigo e sal a gosto. Amasse a massa com as maos até dar o ponto.
Apos, enrcle os pedages em bolinhas e forme as rosguinhas. Frite por imers3o
até dourar.

Rendimento &
Tempo de
cozimento. Rende de 40 a 50 rosquinhas; aproximadamente uma hora de preparo.
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APENDICE M - SALADA DE TOMATE COM CEBOLA

Ficha técnica

[Mome da Receita: I

Salada de Tomate com Cebola

INGREDIENTES

N. Descrigdo Quantidade | Unidade de medida
1 Tomate GR 2|Unidade de medida
2 Cebola M 1|Unidade de medida
3 Limdo X Q.B
4 Sal X 0.B
UTENSILIOS

Tabua de corte; bowl de cozinha; pegador GR, Faca.

PREPARACAOD E METODOS

Modo de preparo:

Cortar os tomates em meias rodelas médias; cortar a cebola da mesma forma, porém finas.
Em um bowl, adicionar o suco de limdo e sal a gosto para temperar.

Rende 5 porgoes; aproximadamente 10 minutos para o preparo.




APENDICE N - TAIA OU TAIOBA REFOGADA

Ficha técnica

[ome da Receita: | Taioba Refogada

INGREDIENTES

M. Descricao Quantidade | Unidade de medida
1 Fls. De Taioba 3|Folhas Grandes
2 Alho 3|Dentes de Alho
3 Qleo ) 0.8
4 Sal X 0.8
UTENSILIOS

Tabua de corte; Frigideira GR / Saltese / Wok; Colher de servigo ou pegador GR, Faca.

PREPARACAD E METODOS

Higienizar as folhas. Devido a toxicidade da planta, recomenda-se inicialmente fazer
'brangueamento’ (chogue térmico) das folhas. Picar os dentes de alho; sobreponha as
mesmas e as enrrole. Corte-as em tiras finas (corte igual ao da couve). Leve a panela ao
fogo médio, adicione fios de azeite, frite o alho até dourar. Colocar as tiras de Taioba,

adicione sal lentamente e mexa. Refogar as tiras por dois minutos; servir em seguida.

Modo de preparo:

Rende 6 porcies; aproximadamente 25 minutos para o preparo.




