Inverno é tempo de gastronomia caicara no
Parana
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A chegada dos cardumes de tainha ao litoral paranaense garante o sustento dos
pescadores e origina diversas festas tipicas na regiao.

Os meses de maio a julho tém um significado especial para as populacdes
caicaras do litoral do estado: é nesta época que surgem nas aguas oceanicas da
costa paranaense os cardumes de tainha, em grande abundancia - por isso, a
captura artesanal da espécie é autorizada neste periodo.

A pesca da tainha é um verdadeiro ritual. Tamanha a importancia para o
sustento das comunidades locais, que os pescadores e suas familias passam a
viver em acampamentos na beira-mar, onde ficam morando durante todos os
meses da temporada.

Para avistar os cardumes, é preciso condicdes climaticas ideais, constituidas pelo
vento sul e pela baixa temperatura da agua - o que faz com gue as tainhas se
juntem a beira do mar.

Para localizar os cardumes, os chamados vigias ficam permanentemente de olho
na coloracao da dgua desde que o sol nasce e, assim que percebem uma
mancha preta, alertam aos demais pescadores, que imediatamente partem ao
mar.

Como seus ancestrais, utilizam uma chamada artesanal de pesca chamada
“lanco”, onde sao utilizadas canoas sem motor, a base de remo.

Enquanto isso, as mulheres cuidam da limpeza e da defumacao dos peixes, além
da venda dos peixes.



Os caicaras comem a tainha preparada de varias maneiras - assada, frita,
cozida, defumada e recheada.

E a abundancia do peixe acabou resultando em diversas festas gastrondmicas
por todo o litoral nesta época.

Em Paranagud, a Festa da Tainha tem tradicdo de mais de trés décadas, mas ha
13 anos ganhou o status de “Festa Nacional”.

Na festividade o prato principal é a deliciosa tainha recheada.

E tanta tainha, que ha 30 anos a populacio caicara da llha do Mel também
resolveu criar uma festa e preparar os mais diversos pratos com o peixe.

O evento relne o que ha de melhor da cultura caicara: bailes, dancas tipicas e o
famoso forré.

A Cambira é um prato tipico de Pontal do Parand, a base de filé de peixe salgado
e defumado - os portugueses introduziram o sal na regiao, o que possibilitou a
conservacao do peixe.

A receita classica mistura o sabor do peixe seco e defumado com a banana-da-
terra.

O nome remete a um cipdé abundante no litoral, conhecido por sua flor de cor
roxa, que era a base de um varal usado para a defumacao no “fumeiro” - um



varal coberto onde sao colocados os peixes abertos, sobre um fogo baixo feito de
madeira grossa -, método utilizado até hoje pelos pescadores.

Uma vez seco, o peixe vai para a panela de barro com agua e especiarias
(tomate, piment&o, coentro, pimenta e bananas), e vira um caldo grosso. E
servido com pirao, salada e arroz.

Mas, no Festival da Gastronomia Caicara de Pontal, os restaurantes sao
instigados a criar novos pratos a base da iguaria - nas edicdes anteriores, por
exemplo, entraram nos cardapios hamburguer de cambira, charuto de cambira,
pastel de cambira, risoto de cambira, baiao de dois de cambira e muito mais.

Ja em Pontal do Parana, acontece o Festival de Gastronomia Caicara.

O evento, que tem por objetivo valorizar a pesca artesanal e a gastronomia local,
mobiliza os restaurantes da cidade, que participam de um concurso para a
criacao dos melhores pratos a base da cambira - a tainha defumada, prato tipico
do municipio.

Uma das festas tipicas do municipio é a Festa Beneficente da Tainha.

O evento conta com shows musicais e concurso para escolha da Rainha e mini
Rainha da Festa da Tainha.

Além do peixe, a festa serve também lulas e camardes frescos, recebidos
diretamente dos pescadores e fritos na hora.




