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A presente obra dá conta de como o Património Alimentar do Mundo Lusófono (em 

especial de Portugal e do Brasil) resulta de uma verdadeira “odisseia” de sabores, pois 

assenta sobre as viagens (longas, incertas e, o mais das vezes, penosas) de portugueses para 

terras desconhecidas ou mal conhecidas — desde os tempos iniciais dos descobrimentos 

(sécs. XV–XVI) até os fluxos migratórios mais recentes (séc. XX). Em sua bagagem, os 

colonos e os emigrantes carregavam uma série de memórias identitárias (dentre elas, a 

gustativa). A respeito desses Novos Mundos, criaram uma série de expectativas, sem nunca 

deixarem de sentir certa nostalgia em relação ao local/cultura de origem. 

Assim, o livro começa por contemplar estudos sobre as raízes culturais greco-latinas e 

medievais da alimentação portuguesa, patrimónios alimentares levados do reino para 

os Novos Mundos. Seguem-se abordagens diversas sobre os encontros multiculturais 

ocorridos entre portugueses, brasileiros e outras populações. Começa-se com o diálogo 

estabelecido entre portugueses e africanos (sécs. XV–XVI). Sucedem-se reflexões tanto 

sobre a integração e acomodações do receituário português na América Portuguesa (sécs. 

XVI–XVII) como sobre a introdução de produtos das Américas no receituário conventual 

português da Época Moderna. Reúnem-se, ainda, estudos sobre a história da alimentação 

no estado do Paraná, o relevo da gastronomia regional na história da alimentação 

brasileira contemporânea e uma revisitação ao capítulo “Ementa Portuguesa” da História 

da Alimentação no Brasil, de Câmara Cascudo.
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Resumo

Palavras-chave: influência portuguesa, gastronomia, litoral paranaense, 
cambira, barreado, identidade cultural. 

Abstract: The presence of Portuguese colonizers was instrumental in building 

the Paraná coast cuisine, although many of its contributions were absorbed into local 

culture so that they are no longer recognized as such. The very difficulty of defining 

a seaside cuisine today complicates this analysis.This article is a reflection on the 

Portuguese influence on the contemporary cuisine of Paraná coast, electing, as focus 

of analysis, two dishes very peculiar and different from each other: the Cambira and 

Barreado, traditional dishes clearly influenced by Portuguese heritage and currently 

used as identity symbols of the region, including in the tourism context.

Keywords: Portuguese influence, gastronomy, Paraná coast, cambira, bar-
reado, cultural identity.

A tarefa de estudar a influência portuguesa na alimentação contemporânea 
do litoral paranaense não é das mais fáceis, inclusive pela carência de estudos 
voltados para a presença portuguesa no estado. Os portugueses, de maneira geral, 
sempre são lembrados pela presença colonizadora, o que termina por eclipsar 
outros importantes movimentos migratórios e dificultar um mapeamento mais 
efetivo de suas contribuições para a cultura da região em questão.
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Como observa Passos1, a produção historiográfica sobre a presença por-
tuguesa no Brasil se desenvolveu principalmente tendo os estados do Rio de 
Janeiro e São Paulo como foco, enquanto no Paraná os estudos terminaram sendo 
dedicados principalmente às contribuições de outras etnias, como os italianos, 
poloneses e alemães.  Contudo, este fenômeno não parece ter se restringido ao 
Paraná. Scott2 pondera que apenas na década de 1990 a produção científica 
sobre a imigração portuguesa no país ganhou fôlego, atraso que parece ter 
sido gerado pela demora da historiografia em perceber os portugueses como 
imigrantes, e não apenas como colonizadores. Passos3 também elenca outros 
fatores que parecem ter contribuído para esta escassez: o fato de nem sempre 
os imigrantes portugueses utilizarem os mesmos mecanismos que os demais 
para se inserirem na sociedade; a autonomia conferida pelo domínio da língua 
local e a própria rede de solidariedade, que facilitava a fixação na sociedade (em 
termos de acomodação e busca por emprego), fazendo com que esse imigrante 
escapasse de formas de registro oficial; e também a dificuldade de se identificar 
tais imigrantes nas documentações oficiais, graças às semelhanças de prenomes 
e sobrenomes em relação aos descendentes lusitanos — já brasileiros — que 
estavam estabelecidos no país. 

Outro desafio embutido na tentativa de analisar esta influência é a 
dificuldade de desenhar no que consiste hoje, efetivamente, a alimentação 
litorânea. A influência portuguesa — em termos de ingredientes e técnicas 
incorporadas — é grande e ao mesmo tempo difusa, na medida em que estes 
elementos foram assimilados e até mesmo fundidos com contribuições das 
populações de origem (os indígenas) e de outras etnias, ao que pese mencionar 
também a ampla adoção, na atualidade, de alimentos industrializados por 
várias camadas sociais. 

Deste contexto, então, emergem duas perguntas: como pensar a proble-
mática da influência portuguesa na alimentação litorânea? Quais seriam os 
exemplos mais tangíveis desta influência?

Como sustenta Giard4, “comer não serve apenas para manter a máquina 
biológica do nosso corpo, mas também para concretizar um dos modos de 
relação entre as pessoas e o mundo, desenhando assim uma de suas referências 
fundamentais no espaço-tempo”. O alimento e as representações a ele asso-
ciadas, assim, podem ser tomados como chave de leitura de uma determinada 
realidade e de um determinado momento histórico, como defende Carneiro5:

1 Passos 2009. 
2 Scott 2001.
3 Passos 2009.
4 Giard 1994: 250.
5 Carneiro 2005: 72.
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O costume alimentar pode revelar de uma civilização desde a sua eficiência 
produtiva e reprodutiva, na obtenção, conservação e transporte dos gêneros de 
primeira necessidade e os de luxo, até a natureza de suas representações políti-
cas, religiosas e estéticas. Os critérios morais, a organização da vida cotidiana, 
o sistema de parentesco, os tabus religiosos, entre outros aspectos, podem estar 
relacionados com os costumes alimentares.

Pensou-se, então, não apenas na visibilidade desta herança portuguesa, 
mas nos novos usos e funções incorporados por estes elementos integran-
tes do patrimônio gastronômico do litoral paranaense, como forma de 
buscar também uma compreensão do contexto alimentar contemporâneo. 
Destacaram-se, neste exercício, duas iguarias, a cambira e o barreado, pratos 
tradicionais assumidos como símbolos da região e incorporados como ele-
mentos de atração turística e, consequentemente, de desenvolvimento local.

Este texto tem, portanto, o objetivo de refletir sobre a influência por-
tuguesa na  na formação da gastronomia do litoral paranaense, tomando 
como exemplo de análise a cambira e o barreado, inclusive em suas novas 
funcionalidades. 

1. Da influência portuguesa na gastronomia do litoral 
paranaense

O litoral paranaense, originalmente ocupado por índios pertencentes 
à grande família tupi-guarani, com predominância dos chamados carijós, 
recebeu durante muito tempo bandeiras preadoras de índios e indivíduos 
isolados que se arriscavam em busca de ouro. Mas foi a descoberta de ouro 
na Serra Negra por Gabriel de Lara em 1641 que deu início ao povoamento 
efetivo da região6. As minas de ouro não apenas atraíram os primeiros 
povoadores brancos, como também lhes possibilitaram a existência durante 
quase um século no litoral e em certas regiões do planalto. A caça, a pesca, 
os frutos silvestres e as roças de emergência foram a primeira fonte de 
subsistência desses homens. Naquela região, os grupos mineradores encon-
travam uma zona rica de aluvião aurífero e nela se instalavam, constituindo 
os primeiros lares índio-europeus, mais ou menos estáveis, em que as roças 
iam surgindo e se multiplicando7.

6 Balhana, Machado, Westphalen 1969. 
7  “Desde os primeiros dias da nossa história foi o ouro ou a ambição do ouro, por parte dos 

europeus e de seus descendentes, moradores da capitania de São Vicente que trouxe a Paranaguá 
e ao planalto curitibano, os elementos de população branca que aí investigaram os rios, as serras, 
os vales; que provisoriamente acamparam nos seus arraiais; que aí plantaram roças, que criaram 
gado, que desbravaram a terra virgem e nela por fim se fixaram” (Martins 1995: 179).
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A convivência entre índios, portugueses e povos provenientes de outros 
fluxos migratórios, associada à sucessão das fases da economia que impul-
sionaram o desenvolvimento do estado e de forma mais específica da região 
litorânea, possibilitou a mescla e a fusão de costumes, tradições e inovações 
que permitiram a transformação dos recursos da fauna e da flora locais, 
moldando os hábitos alimentares da região. Para Sganzerla e Strasburger8, 

A formação recente do Paraná, elevado à Província somente em 1853, reflete 
na sua própria culinária. Nos primeiros tempos, os habitantes desse território 
incorporaram os hábitos alimentares dos índios e nativos, como é natural nes-
ses processos, e dos portugueses, nossos primeiros colonizadores. Numa segunda 
fase, adotaram os costumes dos novos imigrantes europeus. Isso tornou os hábitos 
culinários mais ricos e variados. 

Como observado, a base da transformação foi a herança indígena, cujo 
exemplo mais notório é a mandioca. Os carijós a consumiam em grande 
quantidade nas suas mais diversas formas, tais como beiju (mbeiju ou meiu), 
mingau, angu, caldos, tapioca, cauim (uma bebida ritual) e ainda como as 
versáteis farinhas, fundamentais para a subsistência dos índios, que a con-
sumiam com água, com sucos, com frutas, com caça e com qualquer outro 
coadjuvante alimentar9. Os indígenas comiam ainda brotos da mandioca, 
batata-doce, cará, pimenta, pinhão, palmito, guabiroba, palmeira juçara, 
feijão, amendoim, abóbora, cajá, e milho10. Bastante populares, os principais 
produtos derivados do milho eram “a kiréra utilizada no lugar do arroz, por 
eles desconhecido, a pamonha, a acangic (canjica) e a popoka (pipoca)”11. 
Dentre as frutas, destacavam-se abacate, ingá, araçá, pitanga, cajá, abacaxi, 
mangaba, goiaba, jaboticaba, maracujá, carambola, jambo, além de frutos de 
palmeiras, sem falar nas bananas, que eram consumidas ao natural, assadas, 
cozidas e em forma de mingau12.

O pinhão (fruto do Pinheiro-do-Paraná, araucaria augustifolia) figurava 
também como importante elemento na alimentação indígena. Era preparado 
sobre as brasas das grimpas (galhos) dos pinheiros, sapecado, cozido e pilado. 
As sementes eram guardadas em cestos submersos em água corrente por 
quarenta e oito horas e na sequência eram secas ao sol, para posteriormente 
serem consumidas fora da época de safra. O pinhão era então reduzido a 
farinha, que era degustada com a adição de carne e peixe moqueados, ou um 

8 Sganzerla e Strasburger 2004: 15. 
9 Koch 2004.
10 Koch 2004.
11 Casilho 2005: 17. 
12 Casilho 2005.
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pouco de farinha de mandioca. Com as carnes de caça originava a paçoca 
(do verbo apaçoka, que quer dizer pilar) e com a adição dos caldos quentes 
de carnes ou de peixes, o pirão e o mingau13. 

As carnes consumidas eram as de caça (a carne bovina, galinhas, cabras e 
porcos foram introduzidos pelos portugueses), geralmente ingeridas assadas. 
Dentre os animais mais degustados constam os porcos-do-mato, macacos, 
pacas, capivaras e pássaros em geral, além de alguns insetos. Os peixes eram 
o alimento básico, consumidos das mais diversas qualidades e pescados por 
vários métodos14. Tanto as carnes de caça quanto as de peixe eram submetidas 
a técnicas de cocção, sendo geralmente moqueadas: “o processo de moquear 
as carnes consistia [...] em colocá-las para assar sobre uma grade de madeira 
ou de taquaras ou ainda diretamente sobre as brasas. Mais uma variante desse 
processo seria a de enxugar as carnes através da defumação”15.

Defendendo que parte da ciência colonizadora portuguesa se deu na 
alimentação, Câmara Cascudo considera que a culinária brasileira foi fundada 
na esteira da fusão da culinária do colonizador com os elementos nacionais: 

Essa adoção da fauna e flora locais valoriza a cozinha para as descendências 
branca e mestiça sem que os pratos passassem a constituir curiosidades toleradas 
e servidas como quem apresenta exotismos folclóricos. A ciência colonizadora 
do português atingiu o esplendor na transmissão do seu paladar aos aborígenes 
e sucessores. O que não era brasileiro e vinha de Portugal tornou-se brasileiro 
pela continuidade do uso normal; toucinho, linguiça, presunto, vinho, hortaliças, 
salada, azeite, vinagre.16

Para Hamilton17, os portugueses não apenas foram os primeiros 
divulgadores inter e intracontinentais de muitas manifestações culinárias, 
mas também desempenharam a função de portadores de culturas comes-
tíveis. Sendo que a própria mistura de produtos agrícolas, ingredientes 
e costumes socioculinários em muitos casos resultou em comidas hoje 
características das antigas colônias lusitanas na África e na Ásia e do 
Brasil, assim como de Portugal e das Ilhas da Madeira e dos Açores. E, 
como já mencionado, influenciaram diretamente a formação dos hábitos 
alimentares paranaenses: 

13 Casilho 2005.
14 Eram caçados com arco e flecha, arpão ou com a ajuda do timbó, uma planta que, depois 

de esmagada com as mãos, produzia um efeito entorpecente nos peixes, fazendo-os boiar, facili-
tando o trabalho dos homens, que os pegavam com as mãos, Casilho: 2005.

15 Casilho 2005: 17.
16 Cascudo 2004: 242.
17 Hamilton 2005.



258

Maria Henriqueta Sperandio Garcia Gimenes-Minasse

Dos portugueses, recebemos o gosto pelas carnes de carneiro, porco, cabrito, além 
da galinha, dos ovos, peixes e mariscos. Os temperos de origem européia são: 
alho, cebola, cominho, cheiros-verdes e principalmente a vinha-d´alho. Devemo-
-lhes, ainda, os recheados, conservas salgadas, açúcar, caldos e o hábito de beber 
café. A doçaria lusitana nos trouxe os alfenins e alféloas (puxa-puxa), fios d´ovos 
e o mel, que teve muita importância na elaboração das sobremesas brasileiras18.  

Os portugueses trouxeram vacas leiteiras, gado de corte, ovelhas, cabras, 
porcos, patos, gansos; além de vegetais como pepino, gengibre, coentro, alho, 
cebolinhas, poejo, mostarda, rábano, couves, alface, endro, funcho, salsa, 
cominho, agrião, manjericão, alfavaca, cenoura, acelga, espinafre, dentre 
outros; frutas como maçã, pêra, marmelo, figo, romã, laranja, lima, limão, 
melancia, pêssego e videiras19. Muitas vezes a estrutura culinária portuguesa 
foi mantida, mas os ingredientes foram trocados. “Nas grandes fazendas ou 
nas minas coloniais, a culinária ganhava feições próprias, variando de região 
para região de acordo com os produtos disponíveis e as características dos 
povos presentes”20. O sal e o açúcar, apesar dos altos preços nos primeiros 
anos de introdução no país, foram amplamente incorporados, inclusive em 
técnicas de conservação, como a salga de carnes, a cristalização de frutas e a 
elaboração de geleias e compotas.

Os colonizadores incorporaram outros produtos nativos de clima tropical, 
como “[...] o palmito, a banana e o cará [...] Esses habitantes também caçavam 
e consumiam verduras e legumes de quintal, além de carne bovina in natura 
e salgada21”. Um elemento que foi rapidamente adotado pelos portugueses 
foi a mandioca e suas farinhas, que eram aproveitadas de diferentes formas, 
mas principalmente para fazerem os pirões que acompanhavam a maioria 
dos pratos, de cozidos a caldeiradas22.

A alimentação litorânea se desenvolveu, então, “baseada no peixe e outros 
frutos do mar, nas comidas dependentes do milho e da mandioca, na carne-
-seca (charque), no arroz, no feijão e no que se cria ou planta nos quintais23”. 
Observa-se que a utilização dos pescados e frutos do mar foi facilitada tanto 
pela questão geográfica quanto pela ampla experiência dos portugueses com 
as comidas do mar. Peixes como a pescada, o robalo, a perna-de-moça, a 
prejereba, o badejo, a miraguaia e a garoupa eram os mais indicados para o 
preparo de moquecas e cozidos, mas o caiçara parecia preferir os de menor 
valor comercial, como bagres e cações, preparados em um caldo acrescido de 

18 Casilho 2005: 32.
19 Koch 2004.
20 Casilho 2005: 33.
21 Sganzerla, Strasburger  2004: 17.
22 Sganzerla, Strasburger 2004: 17.
23 Roderjan 1981: 53. 
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temperos como alfavaca, cebolinha, salsa, cebola e alho24. A tainha, peixe que 
figura em várias receitas tradicionais lusitanas, sempre mereceu destaque na 
região, sendo pescada entre os meses de maio e agosto25.

A introdução de novas técnicas de conservação e de preparo — embutir, 
estufar, escaldar, fritar, dentre outras —, bem como a introdução de novos 
utensílios de cozinha também são contribuições importantes que não podem 
deixar de serem mencionadas, e que são perceptíveis também nas duas iguarias 
que se pretende abordar aqui. 

2. Um olhar sobre a cambira e o barreado

Em um contexto gastronômico, alguns pratos terminam por se destacar. 
Tais iguarias, marcadas pela manutenção de determinadas especificidades 
(combinação de ingredientes, técnicas de preparo ou serviço) sobrevivem ao 
tempo, sendo readaptadas e ressignificadas, mas ainda mantendo uma essência 
identitária passível de ser reconhecida. Esses pratos, comumente denominados 
pratos típicos, ligam-se à história e ao contexto cultural de um determinado 
grupo, constituindo uma tradição que se torna símbolo de sua identidade. Os 
pratos típicos (ou comidas típicas) são entendidos, portanto, como elementos 
integrantes da cozinha regional — neste caso, a litorânea — que emergem 
deste conjunto mais amplo por inúmeras razões (praticidade, associação com 
outra prática cultural, associação a determinadas celebrações) e passam a ser 
reproduzidos com finalidade simbólica. Para Reinhardt:

[...] através destas (tradições culinárias), podemos alcançar e compreender senti-
mentos e significados enraizados, vestígios oriundos de acontecimentos marcan-
tes que desencadearam processos de tentativa de preservação do grupo estudado 
por meio da preservação de manifestações étnicas, resgatando ou reafirmando 
uma identidade, fazendo assim uma comunicação do presente com o passado 
através da memória26.  

A cambira e o barreado cumprem esta função, na mediação do passado 
com o presente a partir da alimentação. E acabam revestidos por outros 
significados, dentre eles o de simbolizar — ou representar — um conjunto 

24 Casilho 2005: 26.
25 A pesca e o consumo da tainha ainda são bastante expressivos no litoral paranaense, 

sendo que desde 1985 é promovida a Festa da Tainha em Paranaguá, entre junho e julho, com a 
duração de 15 dias. A festa, de alcance regional, comercializa o peixe in natura e também oferece 
diversos pratos à base de tainha típicos das comunidades caiçaras, além de atrações culturais e 
artísticas (Mizga 2008).

26 Reinhardt 2007: 16-17.



260

Maria Henriqueta Sperandio Garcia Gimenes-Minasse

cultural. Nesse sentido, vale recuperar a discussão de Maciel27 sobre a ideia 
de cozinha emblemática. Para a autora, o emblema consiste em uma figura 
destinada a representar uma coletividade e faz parte de um discurso que visa 
ao reconhecimento, na medida em que informa sobre o grupo do qual emerge 
e ao qual pertence. Fruto de relações sociais e objeto de negociações, embora 
possa parecer cristalizado, ele não é, pois se relaciona com as vivências do 
conjunto de indivíduos e em conformidade com elas, podendo ser alterado, 
substituído ou abandonado. As figuras emblemáticas regionais podem assim 
serem vistas como marcas exteriores de distinção, sintetizadores de ideias e 
imagens escolhidas pelo próprio grupo para representa-lo.  

Os pratos tradicionais constituem esta “cozinha emblemática”, servindo 
para expressar identidades, sejam elas nacionais, regionais ou locais. E termi-
nam sendo tão associados a determinados grupos e localidades que passam 
também a representá-los, fenômeno que não escapa ao interesse da atividade 
turística. O turismo pode ser considerado uma atividade socioeconômica e 
cultural marcada pelo deslocamento de pessoas para longe do seu local de 
residência habitual, deslocamento este que deve ser inferior a um ano e pode 
ser motivado pelas mais diferentes aspirações. Nesse contexto, do ponto de 
vista cultural, é o ‘diferente’, a possibilidade de uma experiência de alteri-
dade que termina por destacar e valorizar destinos. E a gastronomia e suas 
manifestações, compreendidas como práticas culturais, são absorvidas neste 
mecanismo como um atrativo, um elemento capaz de atrair visitantes e, por 
consequência, contribuir para o desenvolvimento socioeconômico de uma 
localidade. A cambira e o barreado, deve-se mencionar, são pratos tradicionais 
já cooptados neste processo.

A cambira e o barreado, apesar de serem pratos muito distintos, pos-
suem alguns pontos de contato, que incluem os utensílios utilizados, o uso 
de banana da terra (no primeiro prato, como ingrediente; no segundo, como 
acompanhamento) e da farinha de mandioca, empregada no preparo do pirão, 
acompanhamento indispensável para os dois pratos. 

Menos conhecido além das fronteiras do litoral paranaense, mas in-
timamente ligada à cultura caiçara, a cambira pode ser considerada tanto 
um ingrediente (o peixe — preferencialmente tainha, abundante na costa 
paranaense — salgado e defumado) quanto uma preparação específica. Nos 
balneários, do Pontal do Paraná até Guaratuba, e também em Guaraqueçaba 
e nas Ilhas, seu preparo é uma prática muito comum entre os pescadores28. 

Como ingrediente, é conhecido como “o bacalhau caiçara” ou o “bacalhau 
paranaense”, em alusão direta à técnica de conservação de peixes trazida 

27  Maciel 2004. 
28  Casilho 2005.
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pelos portugueses, e pode ser preparado de diferentes formas. Esta técnica foi 
adotada como forma de garanti-lo — base da alimentação caiçara — em boas 
condições de consumo mesmo em períodos pouco adequados para a pesca29.  

Por sua vez, o prato cambira tem modo de preparo parecido com o das 
caldeiradas (também introduzidas pelos portugueses), apesar de usar menos 
ingredientes: o elemento principal é o peixe salgado e defumado, cozido com 
tomates, cebola, tempeiros (coentro e cheiro verde são constantes, mas alfavaca 
e alecrim também aparecem em algumas versões) e banana da terra em uma 
panela de barro (o elemento destoante das caldeiradas é a banana cozida com 
o peixe, embora essa combinação também apareça no litoral paulista, em um 
prato conhecido como afogado). Tem como acompanhamento principal o pirão 
feito do próprio caldo, embora o arroz branco também seja mencionado30. 

O sabor e a simplicidade de prato — em conjunto com os  poucos 
ingredientes exigidos — parecem ter sido determinantes para sua popular-
ização: seja como ingrediente ou como prato, a cambira sempre pertenceu 
à alimentação cotidiana. O nome, considerado inusitado por muitos, vem 
de um cipó muito conhecido na região por sua flor roxa, que era utilizado 
para amarrar os peixes durante a etapa de salga e secagem à luz do sol e de 
defumação no calor do fogão à lenha, no período da noite31.  

Embora seja preparação comum em várias localidades litorâneas, o prato 
foi apontado como típico do município de Pontal do Paraná em 1996, quando, 
à época da execução do Programa Nacional de Municipalização do Turismo 
(PNMT)32 as localidades eram incentivadas a inventariar seu patrimônio 
turístico e a indicar seus atrativos mais característicos. Contudo, houve certa 
resistência da população, que considerava a preparação simples demais para 
se tornar um símbolo oficial do município33. 

Vencida a resistência dos munícipes, o prato passou a ser divulgado em 
eventos institucionais — como o Salão de Turismo (promovido anualmente 
desde 2006 pelo Ministério do Turismo na cidade de São Paulo) e o Festival 
de Turismo do Litoral (promovido desde 2011 pela Secretaria de Estado 
do Turismo do Paraná) —, além de ser ofertado por alguns restaurantes da 
cidade. Outra oportunidade de divulgação da iguaria é a Festa da Tainha, que 
ocorre nos municípios de Guaratuba, Paranaguá e Pontal do Paraná. Deve-se 

29 Roderjan 1981.
30 Sganzerla, Strasburger 2004.
31 Casilho 2005.
32 O PNMT foi uma iniciativa do Governo Federal implantada por meio da Embratur 

(Instituto Brasileiro de Turismo) durante os anos de 1994 a 2003. Durante seu período de 
implantação no Estado do Paraná, o PNMT (1996–2003) envolveu 270 dos 399 municípios do 
Estado em ações que buscavam a mobilização, a sensibilização e a capacitação de pessoas ligadas 
aos órgãos da administração e da iniciativa privada das localidades participantes.

33 Jungues 2011.
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mencionar que a iniciativa de eleger a cambira como símbolo do município 
e atrativo turístico é claramente inspirada no barreado, exemplo de sucesso 
do turismo gastronômico paranaese.

O barreado, cujos registros de seu preparo e degustação remontam há 
mais de 200 anos34, é considerada não apenas um prato litorâneo, mas também 
o grande símbolo da gastronomia paranaense, por seu sabor marcante e por 
sua forma diferenciada de preparo. Historicamente relacionado à Antonina, 
Morretes, Paranaguá, Guaraqueçaba e ilhas, atualmente é associado aos 
municípios de Antonina, Paranaguá e, principalmente, Morretes. Trata-se de 
uma adaptação do cozido português, com algumas aproximações da alcatra, 
prato tradicional da Terceira Ilha de Açores35.

A alcatra é preparada com carne bovina de segunda, cebola, alho, pimenta, 
louro, manteiga de vaca (banha), toucinho defumado, vinho branco e sal. A 
receita contemporânea estabelece que a alcatra seja cozida em um alguidar 
de barro, considerado indispensável para o sabor final da iguaria. O fundo 
do recipiente é totalmente coberto com uma camada de cebola e de toucinho 
defumado. Põem-se por cima uma camada de carne, uma nova camada de 
cebola e outra de toucinho. Juntam-se a manteiga de vaca, as folhas de louro, 
o alho picado e a pimenta Jamaica, rega-se com vinho branco ou vinho de 
cheiro e coloca-se por cima de tudo o sal. Cobre-se então o alguidar com 
papel alumínio e coloca-se no forno, com fogo brando, onde deve permanecer 
por cinco ou seis horas, quando está pronto e deve ser degustado com pão de 
massa sovada. O resultado é uma carne saborosa e macia, servida ainda em 
postas muito suculentas. Deve-se mencionar que há menção de o preparo se 
dar também com a panela enterrada em uma vala sobre brasas, de forma a 
cozinhar mais intensamente36. 

O barreado, apesar de ser um prato litorâneo, também tem como ingre-
diente principal a carne bovina de segunda, cozida exaustivamente em uma 
panela de barro lacrada com uma mistura de farinha de mandioca, cinzas 
do fogão à lenha e água. A receita tradicional leva carne bovina, toucinho e 
cominho, embora também sejam aceitos outros temperos, como louro e cebola 
(mas nunca o tomate, que os tradicionalistas acusam de estragar o prato). A 

34 Viana 1976.
35 O Arquipélago de Açores, composto pelas ilhas São Miguel, Santa Maria (orien-

tais), Terceira, São Jorge, Graciosa, Pico e Faial (centrais) e Flores e Corvo (ocidentais), 
começou a ser povoado por Portugal por volta de 1432. Como observa o historiador 
Walter Piazza 2002, no século XVIII os arquipélagos de Açores e Madeira estavam 
com excedente populacional, além de sofrerem com a falta de alimentos e extrema 
pobreza. Açores contava ainda com a desvantagem das constantes erupções vulcânicas 
e eventuais tremores de terra. E foi neste período que começaram os fluxos migratórios 
para o Brasil, Piazza 2002. 

36 Hamilton 2005.
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panela de barro preenchida em camadas sucessivas: a primeira leva toucinho, 
a segunda a carne cortada em cubos médios e a terceira, cominho. Muitos 
cozinheiros não colocam água, pois acreditam que a carne deve cozinhar no 
próprio caldo. Outros colocam apenas um pouco, para garantir um caldo 
mínimo para o início da cocção37. 

A panela é levada ao fogo e, quando inicia a fervura, é lacrada — ou 
melhor, barreada (daí a origem do nome do prato) —, e permanece no fogo 
brando por pelo menos 8 horas (quando do uso do fogão à lenha, esse período 
se estender por 12 horas). Também há relatos do preparo da iguaria em valas, 
com a panela enterrada sobre braseiros — e, neste caso, o tempo de preparo 
poderia se estender até 24 horas. Ao término do cozimento, que é mais pro-
longado do que o da alcatra, a carne apresenta-se suculenta e desmanchando 
ao menor toque de um talher. O prato tem como acompanhamento oficial a 
banana da terra e a farinha de mandioca, utilizada para fazer o pirão escaldado, 
a partir do caldo do próprio cozido38. 

Mesmo este breve descritivo permite identificar as semelhanças entre 
os pratos, que incluem a carne cozida exaustivamente, o recipiente de barro 
(embora os formatos sejam diferentes), a alternância das camadas na mon-
tagem da panela e o próprio hábito ancestral de enterrar a panela, tornando 
o barreado um legítimo herdeiro (com adaptações realizadas, claro) das 
tradições trazidas pelos portugueses. 

Ainda no que se refere ao barreado, é importante ressaltar que, apesar da 
demora para ser preparado, ele sempre foi visto como um prato prático, na 
medida em que não são necessários muitos procedimentos de preparação, é um 
prato que “rende” e dá “substância”, além de permanecer saboroso mesmo se 
requentado (característica também atribuída à alcatra). A essa “praticidade” é 
atribuído o sucesso do prato, associado aos festejos do entrudo e do carnaval39. 
O barreado, contudo, sempre foi um prato “raro”, dedicado às celebrações, 
especialmente pelo custo do ingrediente principal — a carne bovina in natura 
fazia parte apenas das mesas mais privilegiadas. Ainda hoje é preparado nas 
residências, no carnaval ou para celebrar batizados, casamentos e festas de 
aniversário. Mas seu consumo na esfera pública aumentou drasticamente nos 
últimos anos, influenciado pela atividade turística.

A oferta comercial do barreado foi inaugurada em 1940 em Morretes, no 
Hotel Nhundiaquara, então sob o comando do sr. Antonio Alpendre. Outros 
empreendedores, contudo, também foram essenciais para a divulgação e con-
solidação desta oferta: na década de 1960, a sra. Ieda Siedschlag, em Antonina, 

37 Gimenes-Minasse 2013.
38 Gimenes-Minasse 2013.
39 Roderjan 1981, Viana 1976.
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com o restaurante Cacoan, e o sr. Honílson Fabris Madalozo, também em 
Morretes, com o então chamado Bar e Snooker Madalozo (hoje, Restaurante 
Madalozo), também começaram a ofertar a iguaria em seus estabelecimentos. 
A ascenção do barreado como atrativo turístico e símbolo regional, contudo, 
deu-se na gestão de Sebastião Cavagnoli (1989–1992) como prefeito do mu-
nicípio de Morretes, que terminou por divulgar incessantemente a iguaria40. 
Na década de 1990, o barreado foi assumido pelo Governo do Paraná como 
prato típico e símbolo do estado, sendo desde então divulgado como atrativo 
turístico e oferecido em feiras e eventos promocionais no Brasil e no exterior, 
além de se constituir como o principal atrativo turístico de Morretes.

3. Considerações finais

A influência portuguesa na formação da gastronomia do litoral para-
naense é perceptível até os dias de hoje, no uso de determinados ingredientes 
e técnicas de preparo presentes não apenas na alimentação cotidiana, mas 
também em pratos considerados emblemáticos da região. Contudo, muitas 
vezes a amplitude desta contribuição termina eclipsada pela ausência de 
estudos dedicados a ela. 

A sobrevivência de iguarias como a cambira e o barreado, porém, refor-
çam e evidenciam esta importância. Em um contexto onde a alimentação 
padronizada pela industrialização é uma ameaça real, estes dois pratos 
tradicionais, claramente de inspiração portuguesa, tem se destacado como 
símbolos indenitários da região e também como elementos estratégicos de 
desenvolvimento local, por meio da atividade turística. 

Seja na esfera privada ou pública, o preparo e o consumo contemporâneo 
destes pratos representa a materialização de seus laços históricos e culturais 
com a região e sua população, aspecto que tem sido bastante valorizado no 
contexto turístico. Observa-se, porém, que essas novas “funcionalidades” exigem 
atenção, na medida em que podem desequilibrar o eterno jogo entre perma-
nências e inovações que ocorre no campo alimentar, abrindo possibilidades de 
adaptações que visem ao contentamento desses novos comensais, os turistas. 
A compreensão da historicidade dessas iguarias e o reconhecimento delas 
como integrantes do patrimônio cultural caiçara são requisitos fundamentais 
para sua sobrevivência como pratos tradicionais que são.

40 Gimenes-Minasse 2013.
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Fontes de figuras

Folgam de comer os comeres feitos ao nosso modo. Práticas e culturas 
alimentares entre o Rio Senegal e o Rio Gâmbia (séculos XV e XVI) 
( João Pedro Gomes)

Figura 1 

Gaspar, J. A. (2008a), Nautical chart of Portuguese cartographer Fernão Vaz Dourado 
(c. 1520 - c. 1580), part of a nautical atlas drawn in 1571 and now kept in the 
Portuguese National Archives of Torre do Tombo, Lisbon, original work by Fernão Vaz 
Dourado (1571). (://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fern%C3%A3o_Vaz_
Dourado_1571-1.jpg#/media/File:Fern%C3%A3o_Vaz_Dourado_1571-1.jpg, 
consultado em 25.09.2015).

Figura 2
Gaspar, J. A. (2008b), Nautical chart of Portuguese cartographer Lázaro Luís, 1563 

(Academia das Ciências, Lisboa), original work by Lázaro Luís (1563). (http://
commons.wikimedia.org/wiki/File:L%C3%A1zaro_Luis_1563.jpg#/media/
File:L%C3%A1zaro_Luis_1563.jpg, consultado em 25.09.2015).

Figura 3
Schmidt, M. (2004), African Baobab. Fruits of african baobab (Adansonia digitata) near Pic 

de Nahouri, Burkina Faso, renamed and rotated by Patricia.fidi. (http://commons.
wikimedia.org/wiki/File:Adansonia_digitata_2004-09-23.JPG#/media/
File:Adansonia_digitata_2004-09-23.JPG, consultado em 25.09.2015)

Figura 4
Naliaka, T. K. (2015), Soungouf - millet flour 7. fine pellet formation thièré, (http://commons.

wikimedia.org/wiki/File:Soungouf_-_millet_flour_7._fine_pellet_formation_
thi%C3%A8r%C3%A9.jpg#/media/File:Soungouf_-_millet_flour_7._fine_
pellet_formation_thi%C3%A8r%C3%A9.jpg, consultado em 25.09.2015).

Figura 5
Schmidt, M. (2007), Collecting palm wine on oil palm, Elaeis guineensis, F.Cl. de Patako, 

Senegal. (http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Palm_wine_MS_4754.JPG? 
uselang=pt, consultado em 25.09.2015).
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Odisseia de sabores: integrações luso-brasileiras 
(Carmen Soares)

Figura 1
Prefeitura de Salvador (2015), Planta da Restituição da Bahia - referência 1625, publicado 

em 1631, Prefeitura de Salvador, Salvador. (http://www.cidade-salvador.com/
seculo17/invasao-holandesa/planta-albernaz.htm, consultado em 25.09.2015).

Figura 3
The Yorck Project (2002), Quince, Cabbage, Melon, and Cucumber, original work by Juan 

Sánchez Cotán (1600). (https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fra_Juan_
Sánchez_Cotán_001.jpg, consultado em 25.09.2015).

Figura 5
Eckhout, A. (16--), Pineapple, watermelons and other fruits (Brazilian fruits). (https://

commons.wikimedia.org/wiki/File:Albert_Eckhout_1610-1666_Brazilian_

fruits.jpg, consultado em 25.09.2015).




