
Visitar a Ilha do Mel é uma experiência que vai muito além das paisagens preservadas, das trilhas
e das praias. A gastronomia local também faz parte da identidade da região e revela muito sobre a
história, os costumes e o modo de vida das comunidades caiçaras que vivem no litoral paranaense
há gerações. 

Fortemente influenciada pela proximidade com o mar, a culinária da Ilha do Mel tem nos pescados
e frutos do mar seus principais protagonistas. Os ingredientes frescos, combinados a técnicas
tradicionais transmitidas ao longo do tempo, resultam em pratos que representam a cultura local e
ajudam a contar a história do território. 

Sabores da Ilha do Mel:
conheça os pratos típicos
que fazem parte da cultura
local
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Entre as receitas mais conhecidas está o lambe-lambe, um prato típico preparado com arroz,
mariscos ainda na concha e temperos que realçam os sabores do mar. Sua origem está ligada aos
hábitos dos pescadores e moradores da região. 

O nome curioso surgiu porque, ao final da refeição, era comum que as pessoas lambessem as
conchas ou as próprias mãos para aproveitar os últimos sabores do prato. Até hoje, o lambe-lambe
é uma das receitas que melhor representam a culinária tradicional da Ilha do Mel. 

Outro destaque da gastronomia local é a tainha assada, considerada um dos peixes mais
tradicionais do litoral paranaense. Preparada na brasa, ela é apreciada por moradores e visitantes,
especialmente durante a temporada de pesca da espécie. 

A importância da tainha para a cultura e para a economia regional é tão significativa que
festividades realizadas durante o inverno celebram sua captura, reunindo comunidade e visitantes
em torno de uma tradição que atravessa gerações. 

A tainha também é a base de outro preparo tradicional: a cambira. A receita surgiu da necessidade
de conservação dos alimentos em uma época em que não existiam sistemas modernos de
refrigeração. 

Lambe-lambe 

Tainha assada 

Cambira 
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Para aumentar sua durabilidade, o peixe era salgado e seco ao sol. Posteriormente, era preparado
com banana e temperos verdes, resultando em uma combinação característica da culinária
caiçara. Atualmente, a cambira permanece como um símbolo das técnicas e dos saberes
tradicionais das comunidades litorâneas. 

Embora os frutos do mar sejam os grandes protagonistas da Ilha do Mel, os visitantes também
encontram pratos típicos de outras regiões do Paraná, como o barreado. 

Preparado com carne bovina cozida lentamente até desmanchar, o prato costuma ser servido com
farinha de mandioca, arroz e banana. Sua presença nos restaurantes do litoral reforça a conexão
entre a gastronomia da ilha e as tradições culturais do estado. 

Barreado 

Experiência além do turismo 
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Os pratos típicos da Ilha do Mel carregam histórias, tradições e conhecimentos construídos ao
longo de gerações. Cada receita reflete a relação das comunidades locais com o mar, a pesca e os
recursos naturais da região. 

Para quem visita a ilha, conhecer esses sabores é também uma forma de mergulhar na cultura
caiçara e compreender um pouco mais da identidade de um dos destinos mais emblemáticos do
litoral paranaense. 
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