








Reconhecida como a Capital Para

naense da Erva-Mate, São Mateus do Sul, de 

forte presença da cultura polonesa, regis-

trou, em 2022, a produção de 67,7 mil tone-

ladas de erva-mate, uma contribuição fun-

damental para o total de 316,6 mil toneladas 

no estado do Paraná naquele ano. A tradição 

é celebrada na Rua do Mathe – a Mateada 

Cultural acontece durante as festas de 

comemoração do aniversário da cidade, em 

setembro. Não à toa, a cidade é o epicentro 

do registro de Indicação Geográfica (IG) da 

Erva-Mate. 

SABORES DA MATA E INFLUÊNCIAS 
EUROPEIAS
A gastronomia da região Sul combina 

ingredientes nativos, como o pinhão e a 

erva-mate, com as tradições culinárias dos 

imigrantes. Alguns pratos típicos revelam a 

identidade da região:

Pinhão: principal ingrediente da culinária 

regional, o pinhão é consumido cozido, 

assado na chapa (sapecado) ou incorpora-

do em diversos pratos. O Entrevero de 

Pinhão, mistura saborosa de carnes (bacon, 

linguiça, picanha etc.) refogadas com pinhão 

cozido e temperos, é um prato quente ideal 

para o clima frio da região.

Comidas tropeiras: a influência do tro -

peirismo está no Feijão Tropeiro e no Arroz 

Carreteiro, feitos com ingredientes como a 

carne seca e a farinha de mandioca.

Influência ucraniana e polonesa: O 

legado dos imigrantes se manifesta no 

Pierogi (massa cozida recheada, geralmente 

com batata e requeijão), no Borscht (sopa de 

beterraba, carne e repolho) e nas Cucas 

(bolos com cobertura crocante de farofa, de 

origem alemã).

Um dos 

símbolos da 

culinária 

paranaense, 

o pinhão é 

consumido 

cozido, 

assado na 

chapa ou 

incorporado 

em diversos 
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REGIÃO SUL

PARQUE DO 
ALVORECER 
– PATO BRANCO 
(SUDOESTE DO PR)

•	 O QUE VER: Área de lazer 
com lago, pista de 
caminhada e espaços 
para eventos.

•	 TEMPO DE VISITA: 
2 a 3 horas.

•	 COMO CHEGAR: Localizado 
no centro da cidade.

Cinco lugares imperdíveis no Sul do Paraná
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BRUM BISTRÔ
A casa aposta na sofisticação da culinária 
francesa com influência da culinária italiana.

    Rua Clevelândia, 894, Vila Nova, Francisco Beltrão
 @brumbistro

CHRIS TRATTORIA
Entre os destaques do cardápio estão risoto 
de vinho tinto com filé mignon, bife Wellington 
e salmão com crosta de parmesão.

    Rua Assis Brasil, 1419, Vila Isabel, Pato Branco 
(Sudoeste do PR)

RESTAURANTE STRAPAZZON
Entre entradas e pratos principais, oferece 
risotos, frutos do mar, cortes especiais de 
carne e carta de vinhos selecionada.

    Rua da Liberdade, 1265, Madalosso, Coronel Vívida.
 @strapazzon_restaurante

INDI
CA
DOS

O SUL NA LISTA 
DOS 30 MELHORES 
RESTAURANTES DO PARANÁ 

PARQUE TURÍSTICO 
AMBIENTAL DE INTEGRAÇÃO 
– BOM JESUS DO SUL

•	 O QUE VER: Espaço com trilhas 
ecológicas, área para 
piqueniques e contato com a 
natureza.

•	 TEMPO DE VISITA: 2 a 3 horas.

•	 COMO CHEGAR: Acesso por estrada 
rural a partir do centro da cidade.

CATEDRAL DO SENHOR 
BOM JESUS – PALMAS

•	 O QUE VER: Arquitetura 
imponente e interior 
ricamente decorado.

•	 TEMPO DE VISITA: 30 minutos a 1 
hora.

•	 COMO CHEGAR: Localizada no 
centro da cidade.

MORRO DO CRISTO 
– UNIÃO DA VITÓRIA

•	 O QUE VER: Vista panorâmica da 
cidade e da região, com uma 
estátua do Cristo Redentor.

•	 TEMPO DE VISITA: 1 a 2 horas.

•	 COMO CHEGAR: Acesso por 
estrada asfaltada a partir do 
centro da cidade.

CACHOEIRA OLIVO – 
CORONEL VIVIDA

•	 O QUE VER: Cachoeira de fácil 
acesso, ideal para banho e 
piqueniques.

•	 TEMPO DE VISITA: 1 a 2 horas.

•	 COMO CHEGAR: Acesso por estrada 
rural a partir do centro da cidade.

Divulgação
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A 
comida é parte indissociável da iden-

tidade cultural de uma localidade e 

da população que a constrói diaria-

mente. Poucas experiências são tão ricas 

nesse processo de turistar quanto  provar 

das delícias que a mesa da cidade visitada 

oferece. Sabores e aromas experimentados 

são como impressões digitais que a memó-

ria jamais apaga.

Indicação Geográfica (IG) é um ativo de 

Propriedade Industrial concedido pelo Inpi 

(Instituto Nacional de Propriedade Intelec

tual) que identifica a origem de produtos ou 

serviços com qualidades específicas decor-

rentes de sua origem geográfica. O reconhe

cimento ocorre após análise rigorosa que 

verifica o atendimento de requisitos como a 

existência de caderno de especificações 

técnicas e delimitação da área geográfica.

Em outras palavras, a IG atesta que um 

produto ou serviço é um elemento intrínseco 

da identidade daquele lugar onde é produzi-

do. Quer exemplos? O Barreado do litoral do 

Paraná, a bala de banana de Antonina, a 

Carne de Onça de Curitiba. É impossível de

sassociar esses itens dos lugares onde 

foram criados, são constantemente prepa-

rados e consumidos. Eles são parte da rotina 

das populações locais, e cada um deles é 

um pedaço feito de sabores e histórias do 

DNA de suas respectivas regiões.

Existem dois tipos de certificação. A 

mais comum é a Indicação de Procedência, 

concedida a regiões conhecidas como cen-

tros de extração, produção ou fabricação de 

determinado produto. O outro modo é por 

Denominação de Origem, para produtos 

cujas qualidades se devem exclusiva ou 

essencialmente ao meio geográfico, e aí se 

consideram fatores naturais e humanos.

O marco legal das Indicações Geo

gráficas no Brasil foi estabelecido pela Lei da 

Propriedade Industrial e pela Portaria 

04/2022 do INPI, que regulamentam os 

direitos e obrigações sobre propriedade 

industrial e intelectual no país, estabelecen-

do as condições para o registro das IGs.

Atualmente, o Paraná é hoje o Estado 

brasileiro com o maior número de IGs do 

O

DNA
PARANAENSE
para degustação

A Carne de Onça de Curitiba, um dos sete 
produtos paranaenses que recebeu IG em 2025.
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país. Com o reconhecimento recente da 

poncã de Cerro Azul, o Estado chegou à 

marca histórica de 21 produtos certificados. 

Somos o líder nacional no número de produ-

tos tradicionais reconhecidos. E dividimos a 

liderança com Minas Gerais, que reúne 20 

selos próprios e um compartilhado com São 

Paulo. Na sequência, estão Rio Grande do 

Sul (15), Espírito Santo (11), Santa Catarina (10) 

e São Paulo (10). No total, o Brasil tem 139 

produtos certificados. 

Só em 2025, foram sete novas indica-

ções geográficas. Somada à poncã de Cerro 

Azul, foram reconhecidas as Broas de Cen

teio de Curitiba, a Cracóvia de Prudentópolis, 

a Carne de Onça de Curitiba, o café de Man

daguari, o urucum de Paranacity e o queijo 

colonial do Sudoeste do Paraná.

Outros 14 produtos paranaenses já con-

tavam com o selo de Indicação Geográfica: 

aguardente de cana e cachaça de Morretes, 

goiaba de Carlópolis, uvas de Marialva, bar-

reado do Litoral, bala de banana de Antonina, 

melado de Capanema, queijo da Colônia 

Witmarsum, café do Norte Pioneiro, mel da 

região Oeste, mel de Ortigueira, erva-mate 

de São Mateus do Sul, morango do Norte 

Pioneiro, camomila de Mandirituba e vinhos 

de Bituruna.

O Estado ainda conta com nove proces-

sos em análise e outros 25 em fase de 

estruturação segundo levantamento com 

apoio técnico do Sebrae/PR.

A Indicação Geográfica é uma ferra-

menta de proteção, desenvolvimento regio-

nal e valorização da cultura. “Ela ajuda a pre-

servar a biodiversidade, o conhecimento 

tradicional e os recursos naturais. Além dis-

so, impulsiona a economia local porque 

agrega valor e desperta o interesse do mer-

cado por produtos autênticos e de origem 

garantida”, explicou, em entrevista ao Bom 

Gourmet, Maria Izabel Rosa Guimarães, ges-

tora estadual de IGs do Sebrae-PR. 

O processo de obtenção dos registros é 

conduzido por associações, sindicatos ou 

cooperativas que representam os produtores 

e empreendedores regionais. Em muitos 

casos, as entidades contam com o apoio fun-

damental do Governo do Estado e do Sebrae/

PR, que orientam os produtores quanto à 

importância do selo e sobre os procedimen-

tos a serem adotados para a certificação.

O vinho de Bituruna atrai amantes e 
estudiosos da bebida de todo o país.

Barreado 
do litoral 
paranaense: 
iguaria 
caiçara feita 
de sabor e 
histórias.

Bala de 
banana de 
Antonina: 
além da IG, 
produto é 
também 
Patrimônio 
Cultural 
Imaterial do 
Estado.
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