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Sejam bem- vindos a
Pontal do Parana

Prepare-se para mergulhar emm uma saborosa experiéncia
gastronémica com o tempero e a tradigdo da cultura caicara do
Litoral Paranaense.

Este material foi desenvolvido em comemoragdo as quatro
primeiras edigdes do “Festival de Gastronomia Caigara” de
Pontal do Parana e apresenta ao leitor o prato tipico de Pontal
do Parana, a Cambira e releituras desta iguaria da culindria
litordanea com receitas elaboradas pelas habilidosas e criativas
maos dos Chefs e cozinheiros(as) locais.

Acampamento Joac Rosa emn Pontal do Sul

Coardenadas: TEEZTIE L/ 7IE9G3T43 M
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Espia localizando

cardume

Pontal do Parana se
consolida como destino
gastronomico

Apbds quatro edicdes, o Festival de Gastronomia
Caigara alcou a cidade de Pontal do Parand como
um dos principais destinos gastrondmicos do
estado do Parana.

evento oferece aos moradores e tur

grande variedade de pratos tipicos
preparados com ingredientes fres

pascadas de geracdo em gera cam um
destaque especial para a tradicional cambira,
prato a base de peixe defumado e temperos que
& um verdadeiro patri nio da cozinha brasileira.

A cada ano, um ndmero  maior  de
estabelecimentos da re participa tanto
do Festival de Gastronomia Caicara coma do
Concurso de Gastronomia Caicara, apresentando
suas melhores criacdes e gerando uma grande
oportunidade para o turista conhecer a
diversidade da culindria caicara.

Além do resgate cultural das tradigées do litoral
paranaense, o evento mavimenta a economia do
miunicipio fora da alta temporada. Sem perder de
vista a vocacao do municipio para o turismo, o
Festival de
zinha, gargons e todo
ostaffenvelvido em uma operacao gastrondmica.
A soma de todas as acdes realizadas nas quatro
s contribuem para que a ta em Pontal
do Parand seja uma experiéncia dnica.

“Festival de

Gastronomia Rudao Gimenes
Caigara! Este

evento ndo &

apenas uma oportunidade de
apreciar pratos deliciosos; ele
representa a alma e a tradigdo
de Pontal do Parana. Mossa rica
culinaria caigara, transmitida

de geracdo em geragao, & um
patriménio cultural que deve ser
celebrado e compartilhado.

O festival vai além da gastronomia.
Ele fortalece nossa economia,
dando visibilidade a pequenos
produtores e comerciantes locais,
com destaque especial para o
nosso prato tipico, a cambira.
Além disso, promove Pontal do
Parana como um destino turistico
auténtico, que valoriza suas raizes.
Cada visitante que nos honra com
sua presencga leva consige um
pedacinho da nossa histéria e
identidade.

Com orgulho, mostramos ao
Parana e ao Brasil que Pontal do
Parana & um lugar onde o sabaor,
a cultura e o desenvolvimento
caminham lado a lado.”

Erefeito:
Rudio Gimenes Filho

Wice Prefeita:
Patricia Millo Marcomini

Secretdria de Turismo e Desenw
Luciana Goldschmidt Costa

Ciretoria de Turismo:
Hathalia Centurion Franzoi

Diretoria ca:
Yana Kossemba da Silva
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1937- 2024

Jair Crisanto da Silva (1937 - 2024), pontalense da
comunidade de Barrancos era um homem de pulso
firme, honesto, pescador, que lutava pelos direitos
dos pescadores, ndo media esforgos para ajudar
guem precisava. Pai de quatro filhos, o caicara deixou
um legado de muito conhecimento para os seus e toda
a comunidade. Foram muitos ensinamentos sobre roga, mar,
praia e lutas para ajudar familias necessitadas.

“Andem no caminho, ndo pulem fora do caminho, o certo é certo, o
errado é errado, ndo adianta”, filosofava Jair.

Segundo os filhos, a inteligéncia dele o colocava & frente do seu tempo, pois
mesmo analfabeto, ndo perdia uma di o, defendia suas ideias e foi muito
respeitado por i

Uma das lutas fol o defeso do camardo branco, atualmente presente apenas no
-ante e atuacio em

» branco, pois

sel ideal era pegar camarao p = 2r. H ‘ e Lei. Com rede de

caceio, pois a pe do cama

Odair Serafim do Mascimento em 2004, enquanto
vereador propds a Lei N® 556 de 2004 gue institui
“0 dia da Cambira” Prato tipico de Pontal do Parana,
que foi a base da sua alimentacdo na infancia.




Entdo o processo, a
gente pega ali, eu tiro as tainhas que ndo
tem ovas, que s5ao as menores e limpo
elas, tempero com sal, @ penduro ela
e fago fogo durante o dia todo, ela fica
ali num foguinho baixo, formando uma
fumacinha.

E 56 um pouco de fogo, porque senio
cozinha o peixe. Ai € 56 na fumaca
mesmo. O processo leva trés dias. Sou
a Unica que defumo la. E uma coisa que
eu gosto de fazer. Quando a gente esta
la é gostoso, sabe? Vocé esta la é outra
vida, é outra coisa, € muito bom. Eu fico
trés meses la com eles." F i

da Tainha
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Dona Conceigdo, mulher atuar
nossa cidade, Pontalense e gue ler

corm muito carinho da sua infa
sempre nos reforca sobre aimpoertancia
de wvalorizar nossas origens e

cultura

“A Cambira & um prato que a gente

comia direto, o peixe seco defumado
Aguilo era o nosso sustento de dias
anos. Meus pais, maus avas ja tinham
esge costume. De manha, meio dia
a tarde, & noite. Porque era 0 que naos
tinhamos o anointeiro. Mas o peixe mais
nosso, era a tainha. Porgue a
voceé pode ver aqui, ele vem de
cardume grande. E era a nossa chance
de meus pais pegarem. Naguela época

el acho que eu ja tinha uns 6, 7 anos
Quando tinha um lanco forte, todo
mundo fic: feliz. Eu nao lembro do
frimento. Eu nunca lembro que eu
Eu lembro gue tude o que eu

fol bom.

Aprendi. E heje eu agradego a
Deus, porque com a experiéncia
eu ainda coopero. Ainda posso
falar da nossa cultura. E eu fico
muito feliz que a nossa cultura
esta andando e sendo valorizada.
Aquele costume foi passando
de geracdo em geracao. E ateé
hoje, eu sempre como peixe
seco defumado, cozido de peixe.
Eu faco para os meus filhos,
para os meus netos, para as
pessoas. Isso € maravilhoso. Que
o desenvolvimento venha, mas

sem perder a esséncia”.




Prato tlplco

de Pontal do Parana

Patrimanio da cozinha brasileira, a Cambira € originalmente preparada com
peixe seco e defumado, acompanhada da banana e pirdo. Ha mais de 300
anos, os portugueses introduziram o sal na regido, que passou a ser utilizado
na conservacao do peixe - especialmente da Tainha gue & abundante no
litoral do Parana. © nome (Cambira) remete ao cipd muito presente no litoral,
conhecido por sua flor de cor roxa, que era a base do varal usado para a

defumacado.

Uma vez seco, 0 peixe val para a panela de barro com agua e especiarias
[tormate, pimentio, coentro, pimenta e bananas),
e vira um caldo grosso. O prato e servido com

pirdo, salada e arroz.

no Concurso de
Gastronomia Caigara
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6 postas de peixe
1cabeca de cebola picada
3 dentes de alho picados
3 tormates picados

1 xicara de salsinha e cebolinha verdes
picadas

Alfavaca a gosto

1limao

Sal a gosto

Farinha pra preparar o pirac de peixe
06 bananas caturra

Modo de preparo:

Dessalgar o peixe em um litro de agua
por 10 minutos. Reserve em uma panela,
refogue a cebola e o alho com uma colher
de dleo, em seguida acrescente os tomates
e uns pedacinhos de peixe e as bananasem
pedagos. Deixe cozinhar por urm minuto,
desligue o fogo e divida o molho emn 2
partes, corn uma parte, faca um pirdc e na
outra parte, cologue os pedacos do peixe
seco defumado deixe cozinhar por mais urm
minuto. Agora € 50 servir. Bom apetite

Chef: Conceiciio mns .. c afé Cail}al'a 2021

vencedor

Ingredientes :

1 posta de tainha defumada
100 gr de cebola fatiada bem fina
100 gr de pimentao vermelho fatiado
em rodelas bem finas

100 gr de pimentaoc amarelo fatiade
bem fino em redelas

300 ml de molho ao sugo (molho de
tomate)

1 pitada de pimenta do reino

Modo de preparo:

Daixe ferver bem uns 10 min
Em uma frigideira grelhar 1 banana da
terra cortada aoc meio

Depois de fervida a cambira, tirar do
molho com os pimentdes por cima, com
o molho gue ficar na panela fazer o pirao,
acrescente farinha branca aos poucos
até dar o pontc de, ai & s& servir com

arroz branco.
Chefs; Jonathan Manoel Famos
dna Cristina MFamos
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Ingredientes:

1 cebola grande picada 2 dentes de alho picado
2 tomate picado sem semente picado
1 Pimentac vermelho

1 Pimentac amarelo

3 xicara de agua

4 folhas de alfavaca

Sal a gosto

Farinha de mandioca

1 banana da terra picada

Azeite de oliva

2 pedacos de Cambira de 150 Gr

Um saché de hondashi

Salsinha picada

Vinagre

1/2 calher de aclicar

Agua
Modo de preparo:

Coleca flos de dlea na panela e refogue a cebola
e o alho depois acrescanta o tomate & a metade
do pimentao picados.

Acrescenta 2 dicaras de agua e deixa abrr
fervura e acrescente as Cambira e a alfavaca, o
hondashi e sal a gosto,

Deixza ferver por 20 minutos, retire a Cambira e
FESEVE,

Com o caldo peguei uma xicara de agua dilua a
farinha e para fazer o pirdo acrescentando aos
poucos para fazer o pirdo,

Muma frigideira acrescente fios de azeite de
oliva e aqueca, acrescente uma banana da
terra picada mexendo até dourar e finalizando
com sal a gasto. Servido cormn vinagrete e arroz
Branco,

Chef; Italo Fabricio de Oliveira

vencedor

Ipanema Beach

Ingredientes:

2 kg de tainha defurnada

2 un de banana da terra cortada ao meio.
1 kg tomate italiano bem maduro sem casca,
picados em brunoise

2 cebolas grande picado em ciseler

100 gr folhas manjericao fresco

20 gracucar

250 gr de coco fresco ralado grosso

400 gr de arroz branco cozido

50 gr manteiga

300 gr farinha de mandioca

Sal a gosto

Modo de preparo molha:

Em uma panela de fundo duplo adicione um fiode
olecjuntetodaa cebola e refolgue atétransparecer,
adicione 05 tomates até gque dissolva B0,
Adicione llitro de dgua filtrada, reduza 2x Adicione
oacucar e osal finzalizar com folhas de manjericao.

Maodo preparo tainha defumada:

Reservar a tainha defumada em um recipients
com aproximadamente 15 litros de leite por 1
hora. Retire a tainha do lelte e lave-a a ponto
de sair tode o leite; EmM uma panela com llitro
dgua & guente |ndo ferver) coloque a tainha
por  aprodimadamente  3minutos. Retire a
tainha e reserve a agua, Cologue a tainha em
uma panela larga de modo que acomode-a
toda no fundo da panela, adiclone o molho de
tomate até cobrir a tainha cologue as bananas
da term e delxar reduzir por 5 minutos.

Modo preparo arroz:

Em uma sauteuss cologque a mantsiga até gue
se dissolva por completo coleque o coco ralado
mexa em fogo baixo até carmmelizar. Adicione
o arroz, saltear até que o arroz figue frito.

Modo preparo pirao:

Pegue a agua reservada da tainha cologue
em uma panela de fundo duple adicione
aproximadaments 400 mil do molho de tomate,
quando kevantar fenvura diminua o fogo e cologue
a0s pouco a farinha de mandioca mexendo
sempre, Reduza 3 ponto de pasta acerte o sal e
desligue o fogo.

Chefs: @dson 9abriel Modrigues /
Gabriel Mendes
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Ingredientes:

o

1Cambira ( tainha defumada)

50 gr de cebola
Ingredientes: 50 gr de tomate
k 50 gr de pimentdo
6 postas de peixe seco defurnado 15gr de colorau

1 xicara de feijdo da sua preferéncia 1150 mi de 4gua

ey iodn 350 gr de farinha de mandioca
I dentesde alho
1 xicara de cebolinha verde e salsinha Oleo para refogar
Alfavaca a agosto Alfa\'zacla
1limao Manjericao
3 tomates Alho
Sal a gosto Sal a gosto
Banana da terra
Modo de preparo:
Modo de preparo:

Dessalgar o peixe em um litre de agua
reserve, Colocar o feijao pra cozinhar,
depois de cozido reserve. Em uma panela
frite a cebola alho com uma colher de dleo
colocar o tomate em seguida coloque no
feijao cozido deixe cozinhar por um minuto
em seguida colocar as posta de peixe seco
defumado deixe cozinhar por mais um
rminuto em seguida colocar os cheiro verde,
e esta pronto. Esta pronta um fejjoadinha
podendo ser servido com pirdo ou com
arroz salada

Adicienar em uma panela com dlec para
refogar a cebola, o tomate e o pimentao.
Refogar tudo e adicionar 15gr de colorau,
150 ml de Adgua, a cambira e sal a gosto.
Apurar por 5 minutos e adicionar 1 litro
de agua. Apurar por mais 15 minutos e
finalizar com manjericdo. Retirar os peixes,
adicione 350 gr de farinha de mandioca ;

com o caldo ainda fervendo, mexer até dar Chefs: Edson Sabriel Modrigues /
o ponto cozinhando mais alguns minutos. Sabriel Mendes
Acompanhamentos Arroz branco e Salada
mista.

" Café Caicara

gl
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Chef: Conceiciio MFamos
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B Cambira do Rancho

Ingredientes:

1 kg de Feijo

2 pecasde Cambira
1kg de arroz
5bananas

3 tomates

1 Cebola

1 Pimentao amarelo
2limoes

Modo de preparo:

Cozinhar e termperar o feijdo como de
costume, apds o feijdo estar cozido e
temperado acrescentar 1 peca de cambira
cortado em pedacos meédios. Cozinhar o
arroz com alho.

Passar as bananas em uma massinha de
tempurd e fritar. Fritar a outra peca de
cambira em pedacos grandes em azeite de
oliva por 5 minutos. Cortar a cebola, tomate,
pimentao ermn peguenos cubos, acrescentar
sal e limao e mexer. Emprate tudo e sirva!

vencedor

2023 aicara
cdacneia

¥ Bicho do Parana

Chef: Jemima Borba

Ingredientes:

1 Peca de Cambira sem espinhos
500 gr de Pinhao

1Cebola ermn Lascas Grande
1 bandeja Tomate Cereja

S dentes alho

L5 Pimentao Amarelo

15 Pimentao Vermelho

2 Cenouras

5 Batatas

200 gr Manteiga

14 salsinha

%2 cebolinha

sal a gosto

2 Bananas da Term

Modo de preparo:

Cozinhar o pinhao e retirar a casca, reserve,
Cozinhar batatas e cenoura e bater com a
agua do cozimento adicionar 1 colher de
manteiga e sal a gosto. Bater tudo até que
vire um creme.

Em uma frigideirm aguecida com oliva,
colocar a cebola e fritar ate ficar translucida
e em seguida adicione o alho, assim que o
alho estiver frito entramos com o tomate
cereja, o pimentio amarelo e vermeiho.
Assim gue fritar entramos com os pedacos
de cambira e refogamos, adicione fios
de agua para formar um molho. Coloque
salsinha e cebolinha e desligue. Fritar bem a
Banana da terra emn fogo alto. Emprate tudo
e 5irva com arroz Branco.




CATEGORIA

Ingredientes:

Massa

1 kg carne de siri

2 cebolas medias raladas

3 dentes alho

2 tomates s/ pele e 5/ semente

1 colher café de paprica

1copo de leite

1 colher azeite

2 colher de sopa de salsa bem fina
Trigo peneirado até dar o ponto

Sal pimenta a gosto

Recheio

Camarag médio temperados a gosto
Cambira desfiada

Cubos de banana da terra frita
Panko para empanar

Modo de preparo:

Refogue alho cebola e tomates adicione a
paprica em seguida a carnie de siri. Cozinhe
por 10 minutos adicione o leite, pimenta
a gosto a farinha aos poucos até soltar da
panela. Divida a massa em tamanho iguais
abra & recheie deixando o rabinho do cama-
rao pra fora Empane e frite até dourar a 180°

Chef: Marinalva Inocéncio

etisco
aicara
Canbirae Camardo ¥ A

na toca do siri
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Ingredientes:

2 kg aipim cozido

250 gr margarina gualy
2 un Cambira

2 un cebola picadinha
1un salsinha picadinha
3 tomates picadinho
1un coentro

5 limao caicara

Sal a gosto

Chef: Viviane Santos da Silva

Modo de preparo:

amassar bem o aipim com a margarina até fi-
car macia deixar descansar

Desfiar a cambira refogar com cebolinha salsi-
nha e pouquinho de coentro montar o bolinho
e empanar com farinha de seu gosto .

VINAGRETE
Picar bem o tomate cebolinha salsinha e sal e
preparar o vinagrete com limao caicara
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Ingredientes:

150 gramas de cambira

02 colheres de catupiry

20 grarnas mussarela

01 ovo

Farinha panko para empanar
Sal e pimenta do reino a gosto

Modo de preparo:

Ferver a cambira por 10 minutos em fogo
baixo. Em um recipiente retire a pele e os
espinhos, Misture com as maaos a cambira
(desfiada) com catupiry, sal e pimenta do
reino a gosto  ateé gue figue uma massa ho-
mogénea, Modele envelvendo a mussarela
no centro da massa, fazendo formato de
hambulrguer. Leve a geladeira por 2 hotas,
bata um ovo e pincele o hambulrguer leve-
mente. Em seguida empane com a farinha
panko.Agueca a gordura a 180 graus e frite
até dourar. O nosso hambdrguer, usamos
pao briocche, cebola, alface, tomate, picles e
maionese artesanal. Agora € so saborear!

Chef: Cibelle Lamberti

Tempura Caicara

Ingredientes:

Massa

3 colheres de trigo

3 colheres de amido de milho
1 pitada de sal

1colher rasa de fermento
Agua até dar ponto de gotas!

Legumes

Batata doce
Abobrinha

Xuxu

Beterraba
Abodbora moranga
Cenoura

Casca de banana

Molho

Gengibre defumado com shoyu
Modo de preparo:

Misturar os ingredientes da massa!
Cortar os legumes emn batone longos,

passar na massa do tempura, e fritar em
termperatura de 140 graus!

vencedor

Pousada Quaricana
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Bistré Maori

mATE

M -A-rvm.z R I Rua Afonso Camargo 174,

Vi

Praia de Leste - PR

Segunda / Terga: 09h00 as 17h00
Quinta a Sdbado: 10h00 as 22h00
Domingo: 10h00 45181300
Reservas: +55[41)199712-0604
Instagram: @bistromaori

Buffet D Leste
Rua Afonso Camargo 385
o Praia de Lesta— PR
Segunda/Sidbado 09:00 /22:00
Reservas: +55[41)199596-1281
Instagrarm: @buffetdeleste

Bistrd das Flores
Rodovia Engenheiro Darci Gomes de
Morais, 7054

Balnearioc Grajad

Pontal do Parana - PR.

Almogo: Sexta a Domingo: 12h00 as
15h00

Terga a Quinta 19h00 A5 2300
Sexta e Sdbado 19h00 as 23H00
Reservas: +55(41) 99772-9050
Instagrarm: @bistrodasflores

g;
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Ipanema Beach

Ay Deputado Anibal Kury 7363
Ipanema, Pontal do Parand - PR
Segunda/ Domingo : 09:00 f17:00
Reservas, +55(41)99687-4215

Instagram: {@ipanemabeachrestaurante

Restaurante Caigara da Néia

Aw. Dep. Anibal Khury, Pontal do Paranad
Pontal dao Sul

Segunda/ Sdbado 0200/ 22:00
Reservas: +55{41)95937-339]

Instagram: @caicaradaneia

-

Café Caicara
Ay Dep. Anlbal Khury, 2203 - Praia de Leste,
Pontal do Parana -PR A

Quinta a Domingo: 1ThO0 as 23h00
Atendimento mediante RESERVAS
Telefone: £1 99554-9757 (ligar pelo whatsapp)

277 Bar e Restaurante

Av. Lauro Teixeira Meto, 174

(calgadao da Praia de Leste] - Pontal do Parana - PR
Segundal Domingo : 09:00 /17:00

Quarta a segunda - Thh as 24h

Reservas: +55(41)99259-6207

Instagram: @restaurante2??

Simples Gastro Bar

Ay Lauro Teixeira Neta, 230

lcalcadao da Praia de Leste] Pontal do Parana
Segunda a Sabado - 1lh as 23h

Domingo = 11h s 1sh

Reservas: +55(4]) 99967-3293

Instagram: @simplesgastrobar

Pontal do Sul
Rua Aracas, 230

Pousada Guaricana

-‘.::' ¢ Ay, Dep. Anibal Khury, B405- Balnedrio Grajad
: Pontal do Parana - PR

Quinta a domingo - 1Th00 as 22h00.
Reservas: +55[41) 99991-601&
Instagram: @pousadaguaricana

guaricana
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@instagram: andrebezerraoficial

nstagram: jackson.pk

urados do Festival

‘Muito feliz em ter participado e ver como a
gastronemia caicara esti se desenvolendo
cada vez mais, mantendo SUas raizes mas com | T
navas técnicas e idefas” Cnnﬂﬁiﬁﬁﬂ Vielra

"

@instagrarm: fernandapesarini

Fernanda Pesarini

"Foi uma enorme satisfacao participar, .como
jurada, no festival de gastrocnomia caicara
de Pontal do Parana, onde pude saborear os
sabores auténticos e vibrantes da cultura local!
Viva Pontal do Paranad |, viva o nosso Litoral”

"Temos que valorizar os empreendimentos locais
e suas especialidades; issa € importante para a
potencializacdo dos peguenos negacios dentro
da Municipio. Foi lindo ver toda a diversidade e o
pertencimento de cada prato no Festival"”

wslagrarm: patriciamillomarcomini

Patricia Marcomini

‘Alem de ser gostosa e prazerosa, a funcao de jurada ajuda
no desenvalvimento e crescimento dos profissionais que
trabalham corm tanta dedicacio e carinho na criagao de
pratos que mantém nossa tradicdo. Isso a gente constata a
cada edicao do festival, onde os participantes se superam
na criatividade, apresentacaoc e sabor dos pratos.”

YE um prazer, alem de privilégio e arguiho muito
grandes; poder estar perto e conhecer mais da
cultura e gastronomia caicaras no Parand. Além
de sor paranadense, frequento as praias aqui
desde menino. Iniciativas como o Festival da
Cambira promovem dma pratica Importante,
local. Alérn disso, aproxima as pesscas da cultura
caicara, promovendo o turiemo de experiéncia e
oo sotaques e sabores da nossa gastronomia.”




http://www.pontalasuapraia.com.br
(41) 3455-9631
(41) 3455-9600 (ramal 7032)
whatsapp (41) 93500-7978
pontalprturismo@gmail.com
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