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RESUMO

O presente trabalho busca resgatar a histéria do prato tipico “Barreado”, versar acerca das
nuances que envolvem sua origem e apontar as transformagdes que aconteceram no modo
de preparo e no consumo objetivando promover uma analise sobre esse prato tipico do
litoral do Parand e trazendo também um olhar panoramico através dos fatores turisticos e
referenciais. A metodologia aplicada a esta pesquisa foi a realizacdo de uma revisao
bibliogréfica e literaria integrativa, resultando em uma abordagem qualitativa e descritiva.
Ao largo do texto apresenta-se o conceito de que o Barreado ndo é somente um prato
tipico, mas também é um patriménio cultural representativo da regido litoranea
paranaense e que, devido ao fato daatividade turistica poder utilizar patriménios culturais
para a promocado de destinos turisticos, pode ser interpretado como um atrativo turistico
central para o desenvolvimento do turismo no litoral do Parana.

Palavras-chave: Barreado; Patrimonio Cultural; Gastronomia; Litoral do Parand.

ABSTRACT:

This research seeks to rescue the history of the typical “Barreado” dish, discuss the
nuances that involve its origin and point out the transformations that took place in the
way of preparation and consumption, aiming to promote an analysis of this typical dish
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from the coast of Parana and also bringing a look panoramic through the tourist and
referential factors. The methodology applied to this research was an integrative
bibliographical and literary review, resulting in a qualitative and descriptive approach.
Throughout the text, the concept is presented that Barreado is not only a typical dish, but
is also a representative cultural heritage of the coastal region of Parana and that, due to
the fact that tourist activity can use cultural heritage to promote tourist destinations, can
be interpreted as a central tourist attraction for the development of tourism on the coast
of Parana.

Keyswords: Barreado; Cultural heritage; Gastronomy; Parand Coast.

RESUMEN:

El presente trabajo busca rescatar la historia del plato tipico “Barreado”, hablar de los
matices que envuelven su origen y sefialar las transformaciones ocurridas en la forma de
preparacion y en el consumo, con el objetivo de promover un analisis al respecto. plato
tipico de la costa paranaense y también trayendo una mirada panoramica a través de los
factores turisticos y referenciales. La metodologia aplicada a esta investigacion fue una
revision bibliografica y literaria integradora, resultando en un abordaje cualitativo y
descriptivo. A lo largo del texto, se presenta el concepto de que el Barreado no es s6lo un
plato tipico, sino también un patrimonio cultural representativo de la region costera de
Parana y que, debido a que la actividad turistica puede utilizar el patrimonio cultural para
promover los destinos turisticos, puede interpretarse como un atractivo turistico central
para el desarrollo del turismo en el litoral paranaense.

Palabras-Clave: Barreado; Patrimonio Cultural; Gastronomia; Costa de Parana.

INTRODUCAO

Quando observado o tema da alimentacdo € importante ter como base a ideia de
gue todas as sociedades se expressam através de uma cultura alimentar. 1sso quer dizer
que por meio da forma da alimentacdo de um povo € que vemos subjetivamente a
representacdo de todaa cultura, a forma de agir, os habitos e etc. Assim, olhando através
de um prato tipico conseguimos identificar aspectos gerais que envolvem o patriménio
imaterial de uma determinada regido.

Além disso, o elo que a gastronomia desenvolve junto com o turismo € outro ponto
importante para que seja valorizada a cultura diferente dos povos, resgatando os habitos
alimentares da regido juntamente com sua tipicidade para que possa ser oferecida uma
experiencia Unica aos turistas visitantes.

A regido do litoral paranaense abordada, que cobre sobretudo os municipios de

Morretes e Antonina, tem o Barreado e outros pratos tipicos como um dos principais
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atrativos turisticos pra regido, sendo muito comum o deslocamento de turistas de Curitiba
e demais partes do estado para degustar as delicias do litoral paranaense.

Com base nisso, este presente trabalho busca discutir aspectos tedricos sobre o
Barreado, prato tipico da regido do litoral paranaense, bem como as consideragdes e
divergéncias sobre sua origem e seu papel no turismo do litoral daregido.

A metodologia, por sua vez, baseia-se em uma abordagem qualitativa amparada
em uma revisdo bibliogréafica integrativa sobre a histéria do prato e as nuances que
envolvem sobre sua verdadeira criagdo e o vinculo formado entre esse patriménio cultural
imaterial e aatividade turistica, utilizando como base estudosdesenvolvidos e publicados
em repositorios cientificos.

O que resta evidente é que a gastronomia tradicional local se tornou uma base
fundamental para que seja realizada uma boa atividade turistica, onde a valorizacdo da
cultura alimentar da regido se torna complemento aos demais aspectos que fazem com
que o local seja um atrativo turistico. Isso quer dizer que quando a gastronomia se alia as
ofertas turisticas, a imagem regional fica em evidéncia e traz consigo a valorizacdo de
todo o conjunto que compde o patriménio histérico e cultural (MASCARENHAS, 2008).

Deste modo, este artigo visa abordar os aspectos culturais por detras da preparacédo
tipica desse prato que se tornou uma das pegas principais da tradicdo paranaense, sendo
também um dos pilares da gastronomia local no tocante aos atrativos turisticos e elucidar

sobre as teorias de sua criagao.

GASTRONOMIA COMO CULTURA

Atualmente existe um movimento onde as pessoas estdo buscando experiéncias
de forma mais intensa, principalmente no que se refere a alimentacdo de forma que a
gastronomia ndo se atenha mais a area fisica da cozinha, mas também conquiste um
espaco como estudo cultural por estar ligada as representacdes intrinsecas a sociedade e
a maneira como ela se envolve com todos os habitos daquela populagdo especifica. Ou
seja, a alimentacdo ndo é apenas um ato nutricional, mas envolve uma gama de aspectos
como costumes, condutas, pensamentos e situacfes vivenciadas pelo povo. (SANTOS,
2005).
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Sendo assim, a comida se envolve com diversas exterioridades que vao além do
ato fisico de cozinhar, até porque, de acordo com DaMatta (1986, p. 22), “toda substancia
nutritiva é alimento, mas nem todo alimento ¢ comida” ¢ aqui fica evidente essa diferenca
feita entre comida e alimento, sendo que este é algo geral, pois alimento é alimento em
qualquer lugar do globo terrestre, enquanto comida segue uma ideia de algo comestivel,
um alimento para consumo que foi preparado por pessoas, que consequentemente traz sua
identidade, seja pessoal, de classe ou até mesmo do grupo onde se esta inserido.

A comida se torna cultura a partir domomento do consumo, pois embora 0 homem
tenha a possibilidade de se alimentar de diversos insumos, em sua realidade ndo come
qualquer coisa, ele escolhe do que ira se alimentar e sua escolha é pautadaem critérios
que envolve ndo somente dimensdes econdmicas e nutricional, mas também aos valores
simbolicos que existem por traz da comida. Entdo, a comida assume uma posicdo de
elemento decisivo da identidade humana e se torna um instrumento de expressao.
(MONTANARI, 2014, p. 14).

A técnica de cultivo dos alimentos, escolha, armazenamento e preparacdo dos
pratos compde um conjunto de fatores que tira a comida da zona bioldgica e a traz para
um processo social e cultural. Todo esse aparato de praticas alimentares faz com que, no
decurso do tempo, se torne parte da sociedade e no momento em que se enraiza, se torna
patriménio cultural. (SONATI; VILARTA; SILVA, 2010, p. 137-147).

Através dasubjetividade de cada cultura existem gostos e sabores que nao limitam
suas propriedades apenas nas relagbes sensoriais, inclusive por conta de suas
especificidades o que permite com que a alimentacdo abarque exterioridades como por
exemplo os campos religiosos, bioldgicos, costumeiros e até mesmo com relagdes sociais
de poder, isto é, saindo apenas do aspecto do gosto. Desta maneira, a comida constitui
uma espécie de “gostos sociais” peculiares a cadapovo, etnia ou grupo social. (PISARSKI
JUNIOR, 2019, p. 5).

O que resta identificado através das obras de Santos (2011, p. 110) é que o0s
estudos de historia e cultura da alimentacéo utiliza-se de uma dinamica, denominada por
ele de “Santa Alianga”, composta por trés tripés basicos: memoria, tradi¢do e identidade.
Esses aspectos permitem com que a comida crie toda uma identidade daquele grupo

especifico, se mantendo presente nas tradicGes e nas memdrias do povo. Por tanto, a
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alimentagdo comeca a ser considerada como patrimdnio historico gustativo de uma
cultura.

E é a partir desses pressupostos que surge a relacdo da gastronomia com o turismo,
uma vez que o ato da alimentacdo incorporado com o local e a maneira como é feita a
comida e seu consumo torna a alimentacéo tipica e especifica fazendo com que haja
valorizagéo e reconhecimento cultural regional, o que se torna, inclusive, um dos pilares
da atividade turistica. Acaba que dentro do Brasil, em todos seus estados, haja uma
gastronomia peculiar da regido que se expde pela diversidade de pratos tipicos, essas
preparacbes se tornam simbolo cultural e € um dos fatores que atraem visitantes e
movimenta o turismo. (GIMENES, 2013).

Consequentemente, ao conhecer a gastronomia de um povo, se conhece também
a cultura do local e as pessoas que a produzem visto que a historicidade da sensibilidade
gastrondmica se manifesta através das manifestacfes culturais e sociais como um reflexo
de uma época e as memorias trazidas do passado, onde 0 que se come se torna téo

importante quanto a quando, onde, como e com quem se come. (SANTQOS, 2005).
O BARREADO

Um dos pratos que mais representam praticas alimentares enraizadas dentro da
cultura paranaense é o guisado de carne conhecido como barreado, tal fato se verifica
porque ele se tornou referéncia como prato tipico local e € um dos atrativos turisticos. Sua
preparacdo consiste em cozinhar por aproximadamente vinte e quatro horas a carne
bovina com condimentos em uma panela de barro hermeticamente vedada com goma de
farinha de mandioca até que se obtenha a consisténcia esperada, quase desmanchando.
(GIMENES, 2011, p. 161).

A técnica de vedar a panela de barro com a goma feita de farinha foi o que batizou
0 prato com o nome conhecido hoje, pois a mesma é conhecida como “barrear”. A
tradicéo que envolve essa preparacao ocorreu oralmente, passada de geragdo em geracao,
ocasionando apropriacdo coletiva em todo o Parand. Por conta desse fato, criou-se
diversas variacdes em sua receita base, principalmente no que se refere aos condimentos
e temperos usados. (GIMENES, 2011).
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Embora haja divergéncias em alguns aspectos da receita, 0s ingredientes
indispensaveis sdo a carne bovina, o toucinho (ou bacon) e o cominho. Devido a condigdo
financeira das pessoas que faziam esse prato antigamente, usava-se a carne de segunda,
essa tradicdo se mante porque esse tipo de carne é mais resistente ao cozimento de longa
duracdo. Segundo Gimenes (2011, p. 166) os cortes mais utilizados sdo patinho, peito,
paleta, lombo, cox&@o-mole e alcatra, embora 0 mais indicado seja as carnes magras, Como
0 coxdo-duro. Significa que o segredo do bom Barreado é o cominho junto com folhas de
louro.

Condimentos como alho, cebola, pimenta-do-reino, sal e cheiro-verde (salsinha e
cebolinha) sdo comumente usados assim como a pimenta malagueta que por sua vez pode
ser utilizada como ingrediente ou também acompanhamento. Entretanto, a utilizacdo de
agua, vinagre e tomate aparecem nas receitas de algumas variagdes, porém sdo
discutiveis, uma vez que um dos segredos da consisténcia do caldo é que a carne seja
cozida em seu préprio suco e que qualquer insumo &cido, como vinagre ou tomate,
modificam o sabor da preparacdo. (GIMENES, 2011; MASCARENHAS, 2008).

No processo de preparagdo, os ingredientes sdo dispostos em camadas em uma
panela de barro (esse tipo de utensilio preserva o sabor dos alimentos) que € levada ao
fogo e depois vedada com “uma mistura geralmente feita a base de dgua (fria ou fervente,
dependendo dareceita) e farinha de mandioca, embora variagdes compostas por farinha
de trigo e cinzas de fogdo a lenha sejam bastante populares”. (GIMENES, 2011, p. 167).
Essa técnica permite que o cozimento na panela de barro seja semelhante ao que ocorre

em uma panela de pressdo, conservando a umidade da carne. Como € descrito:

Usam-se também folhas de bananeira (a folha, ao ser passada no fogo, fica
maleavelcomo o papel, masmantém sua resisténcia) cortadasde acordo com
a abertura da panela,onde sdo amarradase ajudam na vedagdo. Na sequéncia,
atampa écolocada e procede-se ao barreamento. (GIMENES, 2011, p. 167).

Existem relatos apontando que a preparacdo desse prato acontecia com a panela
enterrada, método da heranca indigena que consiste em abrir uma pequena cova para
enterrar os alimentos e acender fogo por cima, criando uma forma de fogdo artesanal.
(GIMENES, 2011, p. 167). Como esse prato dispensa esforgos em seu cozimento, permite
com que o cozinheiro possa realizar outras atividades enquanto a carne atinge o ponto de

ser servida.
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A popularidade do Barreado no litoral se deu através das festividades praticadas
na regido, como a festados fandangos realizadas ha centenas de anos, onde uniam mdsica
e dancapor varios dias e por isso necessitavam de uma alimentacéo fortee capaz derepor
energias gastas. Alem dendo prescindir de cuidados intensos e diretos em sua preparagéo,
ndo necessitava servir acompanhamentos. Os folides dispunham todos os ingredientes
dentro da panela e deixavam cozinhando enquanto festejavam. Outro motivo que tornava
0 Barreado como sinénimo de festa e fartura € o fato de que a carne bovina ndo era um
insumo barato, logo seu consumo era reduzido a ocasifes e eventos especiais.
(PELLERANO, 2015, p. 165).

A festividade que, segundo a versdo historica oficial, & responsavel pelo
surgimento do Barreado é o Entrudo ou Carnavale, onde os folides comemoravam o
periodo antecessor da quaresma. Conforme as crengas da religido crista, ndo é permitido
0 consumo de carnes nesses quarenta dias entre o carnaval e a Pascoa, posto isso, a mais
de duzentos anos, criou-se o0 habito de comemorar a chegada desse momento com festas
onde se fartavam de comidas cujo ingrediente principal dos pratos era a carne vermelha.

Como explicita Mascarenhas (2008):

O entrudo, em latim significa adeus-carne, era a festa na quala comunidade
cristd se divertia e comia até a exaustdo, e, foi durante este periodo que o
consumo do barreado passou a ser identificado nascomunidadesdo litoral do
Parana.OBarreado justifica-se para ascomemorac¢desdo entrudo, porse tratar
de um prato simples, que possibilitava as mulheres também aproveitar as
festividades, sem se preocuparcom o preparo da refeicdo. (MASCARENHAS,
2008, p. 42).

Outra versdo que aponta o surgimento € associada ao cozido de carne preparado
no Planalto e disseminado pelos tropeiros no percurso de Curitiba e Morretes durante o
ciclo daerva-mate. A preparacdo ndo se deteriora com facilidade por causa da quantidade
de temperos utilizados na receita, permitindo-a manter a qualidade sensorial durante a
viagem que prolongava por cerca de trés dias, sendo um prato viavel para esse tipo de
situacfes. (MASCARENHAS, 2008).

Esse fato historico permite com que a cidade de Morretes dispute com Antonina
e Paranagua sobre a verdadeira paternidade do Barreado. Esta ainda é assunto de embates
e ndo existe de fato algo que comprove a real origem da preparacdo, sendo alvo de

hipoteses e suposicdes. Alguns autores, como Maria Henriqueta Sperandio Garcia
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Gimenes-Minasse, acredita que nao € certo associar 0 prato ao tropeirismo, uma vez que
acarne comumente utilizada por eles era o charque e nédo carne verde conforme a tradicao
do barreado, assim como a quantidade de tempo dispendidano cozimento e o peso das
panelas de barro, gerando dificuldade no transporte. (GIMENES, 2011).

Para Viana (1976) a versdo mais passivel de validade seria de que os filhos de
portugueses com indios passaram a reproduzir o guisado portugués, com carnes mais
baratas, adaptando e acrescentando técnicas de costumes indigenas, como o Biaribi, um
método indigena de cozinhar caga ou pescado pelo qual se envolve o alimento em folhas
verdes de bananeira e se enterra o todo numa cova, por cima da qual se acende um fogo.
Percebe-se também que a técnica de vedar a panela com a goma de farinha e
posteriormente enrolar a folha de bananeira para manter melhor a pressao remete também
as tradigdes caboclas. (GIMENES, 2011)

Embora ainda haja lacunas, é unanime concatenar o Barreado com a festa do
Entrudo, festa essa que foi capaz de manter a popularidade do barreado até mesmo
atualmente. Se alimentar dessa forma era importante porgue as festividades duravam trés
dias com muitas dangas e essa iguaria é considerada “’forte’, capaz de repor as energias,
além de exigir poucos acompanhamentos e ter seu sabor preservado mesmo guando
requentado.” (GIMENES, 2011, p. 164). Neste sentido Gimenes (2011) aponta:

Outro aspecto que contribuiu para a ampliacdo de sua degustacdo para akm
dos limites carnavalescos foi sua forte associacdo ao fandango, uma
manifestacdoculturalpopularque reline dangae musica, praticado ha centenas
de anosno litoral sul de Sdo Paulo e no litoral norte do Paran4, principalmente
nas cidadesde Cananeia (SP), Iguape (SP), Morretes (PR), Paranagua (PR) e
Guaraquecaba (PR). (GIMENES, 2011,p. 164 - 165).

As festas de fandango aconteciam ndo somente no periodo carnavalesco, por isso
levou o consumo do Barreado a tantas outras épocas do ano. Segundo Rando (2003, p.
12, apud. GIMENES, 2011, p. 165), em regides rurais, essas festas “estavam vinculadas
ao calendario agricola de subsisténcia, como o plantio e a colheita, ocasides em que o
donoda lavoura convocava um mutirdao” (ou também conhecido na regidao como pixirdes)
reunindo vizinhos e amigos para auxiliar no preparo da terra e bater arroz e como
barganha ofereciam o baile de fandango, servindo o barreado. Nesse baile, as pessoas

dancavam em pares, valsas ou batidas, com homens batendo palmas e tamanqueando, ao
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som de violas, instrumentos de percussdéo como pandeiro, adufo e rabecas feitas
artesanalmente pelos folides. (GIMENES, 2011)

Por conta de toda estima que o Barreado foi causando dentro da sociedade, com o
passar do tempo, em toda casa e em qualquer época do ano, ele passou a ser consumido,
permitindo as familias adaptarem e recriarem a receita de acordo com seus gostos e
preferéncias, em uma larga apropriacdo coletiva, gerando as mais variadas versoes, entre
as mais populares sdo o Barreado da dona lza, dona Gléria e do senhor Joaquim, tendo
como base apenas a carne bovina, o toucinho e o cominho. (GIMENES, 2011, p. 165).

De modo a ilustrar o preparo Barreado, de forma visual e conceitual, se
apresentam, na Figura 1, Figura 2 e na Tabela 1, fotografias do preparo do prato analisado,

seu empratado e sua ficha técnica, respectivamente.

N-' -

Figura 1. Preparo do Barreado Fonte: Portal ObaGastronomia (2011)

134



REVISTA @ o ’
temtma Revista Territorial, Cidade de Goias, v. 11, n. 2, p. 126-141, 2022.

Figura 2. Barreado empratado Fonte: Hoff (2019)

Quadro 1. Ficha técnica do Barreado
FICHA TECNICA: BARREADO

Ingredientes

Ingrediente Qd. un
Carne de segunda 2 Kg
Bacon 100 g
Cebola 2 un
Alho 5 Dentes
Louro QB

Cominho QB

Sal QB

Cheiro verde QB

Modo de preparo

Colocar parte do bacon na panela de barro para evitar que a carne pregue no
fundo da panela durante o cozimento.

Colocar, em camadas, parte da carne cortadaem cubos.

Acrescentar parte da cebola, do alho e do sal.

Colocar o restante do bacon, a carne, a cebola, o alho e o sal e repetir até formar
no minimo trés camadas.

Cobrir todo o contetido com agua.
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Barrear a panela.

Deixar a panela no fogo alto por uma hora.

Abaixar o fogo para temperatura mediana e deixar por mais duas horas.

Abrir a panela e regar com mais agua.

Deixar a panela em fogo médio por mais cinco horas.

Ap0s o cozimento, acrescentar o cominho, o louro e o cheiro verde.

Ao servir, colocar duas colheres de farinha na propor¢do de duas cochas de
barreado.

E importante que o Barreado seja servido em temperatura quente para auxiliar o
cozimento da farinha no momento do empratamento.

Sugerido acompanhar com banana-da-terra.

Barrear a panela

Colocar a farinha em pote com agua, o suficiente para formar uma massa que, ao
ser moldada com as maos, permita a vedacdo completa da panela.
Fechar a panela com o auxilio da massa.

Fonte: Portal ObaGastronomia (2011)

Como pode ser percebido na Figura 1, amassa feitade farinha de mandioca e agua
estd nas bordas da panela, deforma a vedar e produzir pressao dentroda panela. Por outro
lado, na Figura 2 podeser visto a farinha de mandioca misturado com o barreado, fazendo
que se transforme em tipos de um pirdo com o caldo dacarne, e de forma complementar
as bananas acompanhando para 0 consumo.

Por sua vez a Tabela 1 que apresenta a ficha técnica mostra que o preparo carrega
a tradicdo em seu preparo até os dias de hoje, evitando o uso de temperos e insumos
processados, com excecdo do bacon, mas que pode ser substituido por pancetta ou outra

carne mais gordurosa e curada.

MATERIAISE METODOS

Devido aos aspectos abordados no presente artigo se referirem a estudos
historicos, tornou-se imprescindivel que o método utilizado fosse a pesquisa
bibliografica, uma vez que em determinadas situagdes “nao hé outra maneira de conhecer
os fatos passados se ndo com base em dados bibliograficos” (GIL, 2002, p. 45). Essa
metodologia permite com que haja uma cobertura mais ampla dos episodios histéricos

pesquisados.
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Dessa maneira, no primeiro momento foram realizadas pesquisas exploratorias em
forma de levantamento bibliografico consultando bases cientificas como Periddicos
Capes, Portal SciIELO e Google Scholar. Usando o descritor “barreado” no Periodicos
Capes foram encontrados 23 resultados, entre 0s artigos encontrados apenas o artigo
Dossié do Barreado de Pellerano publicado na revista Rosa dos Ventos em 2015 foi
utilizado como base referencial. Utilizando outros descritores como “barreado AND
historia AND cultura” foi encontrado dois artigos de Gimenes, “O uso turistico das
comidas tradicionais: algumas reflexes a partir do Barreado, prato tipico do litoral
paranaense (Brasil)” publicado na revista Turismo & Sociedade em 2009 e “Barreado:
sabor, histdria e cultura no litoral paranaense” publicado na revista Historia: Questdes &
Debates em 2011, ambos documentos também foram imprescindiveis para compreender
melhor a histéria do Barreado e os aspectos ligados a origem e importancia do prato
dentro do litoral paranaense.

A escolha dos periddicos publicados em revistas ocorreu visto que as mesmas
tendem a possuir uma profundidade e elaboracdo maiores do que as publicacfes em

jornais, que se caracterizam pela rapidez. De acordo com Gil (2002):

Publicacfes periddicas sdo aquelas editadas em fasciculos, em intervalos
regulares ou irregulares, com a colaboracdo de varios autores, tratando de
assuntosdiversos, embora relacionadosaum objetivo mais ou menos definido.
As principais publicagdes peridédicas sdo os jornaise as revistas. Estas ultimas
representam nostemposatuais umadas maisimportantes fontes bibliograficas.
(GIL, 2002, p.45)

Destarte, ap0s a triagem dos materiais encontrados e selecionado de forma sucinta
o0s artigos citados em epigrafe, foram escolhidos quatro artigos resultantes da segunda
triagem realizada com o intuito de encontrar bases importantes e fundamentais para
fundamentar a discussdao gerada no teor dessa pesquisa. Os demais materiais foram
utilizados apenas como base da revisdo e para fornecer melhor conhecimento sobre o
turismo da regido e os aspectos que envolvem os bastidores da preparacdo que

corresponde ao objetivo proposto para esse artigo.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Conforme identificado pela revisdo bibliografica integrativa, os materiais
encontradossobre o Barreado trazem discussdes contundentessobre sua origem e criagao,
se ele surgiu na regido do Morretes, de Antonina ou de Paranagua, ndo se sabe ao certo e
ndo existe provas irrefutaveis, entretanto, de acordo com o povo, é certo que foi durante
o0 periodo de festividade que ele caiu nas gracas populares.

O Barreado, esse prato tipico do litoral paranaense preparado a base de carne, se
tornou uma iguaria caracteristica ndo somente por conta de ser um costume antigo da
regidao que foi sendo repassado de geracdo em geracdo, mas também se tornou um marco
popular por conta de sua intima ligacdo com as festividades, principalmente durante a
época carnavalesca. Outro fator importante que definiu esse prato como algo intrinseco
dentro dos habitos alimentares € a facilidade para encontrar os ingredientes utilizados.

Outro ponto importante sobre o destaque que essa preparacdo tem na atualidade é
guanto ao turismo desenvolvido na regido, pois de acordo com Ruschmann (1997) a
alimentacdo compde o tripé basico de uma regido turistica, de maneira que, se ndo ha um
bom servigo oferecido no ramo alimentar, além de fazer com que o turista se sinta
desconfortavel, faz com que o turista se sinta desmotivado a visitar determinada
localidade.

Este ponto corrobora com o que é apontado por Gandara, Gimenes e Mascarenhas
(2009), de que “o turismo gastrondémico pode ser operacionalizado a partir de atrativos
como culinaria regional, eventos gastrondémicos e ofertade estabelecimentos de alimentos
e bebidas diferenciados, bem como roteiros, rotas e circuitos gastrondmicos.”
(GANDARA; GIMENES; MASCARENHAS, 2009, p. 181)

O que resta identificado através dessa revisao bibliogréafica realizada com enfoque
no Barreado é que a utilizacdo da gastronomia, principalmente como atrativo turistico, é
que tal atividade promove a formacdo de uma imagem positiva sobre a cultura,
valorizando ndo so as tradi¢cdes, mas também a identidade daregido.

A conexdo estabelecida entre a gastronomia e o turismo se torna possivel uma vez
que existe a valorizacdo do patriménio cultural intangivel, porque € através disso que se
encontra a singularidade da gastronomia regional, contribuindo para que exista uma

divulgacéo de cada cultura em especial.
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N&o ha o que questionar sobre o fato de que as herancas deixadas através da
alimentacdo tradicional dos povos criam marcas culturais onde as pessoas tendem a
adaptar os habitos enraizados em sua cultura com as praticas alimentares atuais e toda
essa heranca se torna parte dos novos costumes locais, que inclusive se torna parte das
atividades turisticas daregido do parana, sobretudo nas cidades de Morretes, Antonina e

Paranagué uma vez que sdo as cidades que disputam sobre a criagcdo do Barreado.

CONSIDERACOES FINAIS

A alimentacdo humana desde sempre esteve intimamente ligada com o0s aspectos
culturais dospovos e ao estilo de vida adotado, entretanto, ao olharmos para a alimentacao
é imprescindivel que olhemos também diversos outros pontos que a envolve, como a
historia por traz dacriacdo doprato e 0 motivo que o levou a se tornar téo tipico e popular
para aquela regido especifica.

O que vemos por traz do referido prato é justamente uma histéria que envolve
facilidade de acesso aos insumos, os beneficios que essa alimentagcdo proporciona apés
uma época de festividades, a simplicidade quanto ao preparo, uma vez que a prepara¢do
dispensa o cuidado direto, e quanto ao préprio custo.

No tocante a preservacdo da culinaria regional, vemos que o Barreado se tornou
além de patrimonio historico-cultural alimentar da regido do Parana, ele se tornou uma
das maiores atratividades turisticas, sendo até mesmo uma oferta local para os visitantes,
preservando cadavez mais as tradicdes alimentares de regides que utilizam dessa forma
de turismo cultural.

A singularidade da gastronomia regional contribui para a ampla divulgacdo da
cultura local, dandovisibilidade para seus costumes e tradicdes através do turismo porque
€ uma possibilidade para que quem visita determinada regido possa se sentir de fatodentro
dos costumes daquele povoado. Desta maneira, 0 uso do Barreado como atrativo turistico
permite com que se mantenha a receita tradicional, bem como a maneira de preparo e
também todos os saberes populares envolvidos nos bastidores da cozinha.

Sob o ponto de vista analisado, que buscou compreender a historia por detras da
criacdo do Barreado e todos os fatores que o envolve, aliando com o fato desse prato

tipico ter se tornado um atrativo turistico na regido do Parana, percebeu-se que €
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importante compreender todas as nuances que ocorrem nos bastidores da preparacéo para
conhecer de fato a historia do prato.

Dessa maneira, 0 prato ndo € tdo somente uma tradicdo, mas ele surge como um
legado que ¢é deixadoe oferecido em carater comercial, sendo divulgadoe disponibilizado
aos turistas que também permite com que o Barreado seja um marco como patriménio
cultural da regido paranaense, principalmente nas cidades de Morretes, Antonina e

Paranagua.
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