Barreado: histdria e tradicao
do prato tipico do litoral do
Parana

O barreado é um dos pratos mais tradicionais do litoral do Parand e uma importante atracao
gastronémica da cidade de Morretes. E conhecido por seu preparo lento e pelo sabor marcante,
atraindo turistas de diversas regides do Brasil e do exterior interessados em conhecer a culinaria
tipica paranaense.

A receita leva ingredientes simples, como carne bovina, bacon, cebola, alho e temperos como
cominho. O preparo consiste em cozinhar a carne por varias horas até que fique macia e se
desfaca facilmente. Na hora de servir, o caldo é acompanhado de farinha de mandioca e,
tradicionalmente, de banana, combinacdo que tornou o barreado um simbolo da cultura
gastrondmica do litoral paranaense.
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Origem e contexto historico

O termo “barreado” vem do ato de “barrear” a panela. A técnica consiste em usar uma mistura de
farinha de mandioca e dgua para selar a tampa, criando uma vedacao total. Esse fechamento
impede que o vapor escape, permitindo que a carne cozinhe lentamente por até 24 horas até
desmanchar por completo.

O prato tem suas raizes ligadas aos primeiros colonizadores portugueses que ocuparam o litoral do
Paranda. Durante o Brasil Império, tornou-se o prato principal de mutirdes (trabalhos comunitarios),
sendo apreciado por sua praticidade e densidade energética, o que facilitava a logistica de
alimentacao em canteiros de obras e colheitas.

Expansao e rotas de tropeirismo

Originalmente associado a festividades litoraneas e ao Carnaval, o prato foi assimilado pelos
tropeiros. A iguaria era estratégica para as rotas entre o Sul e o Sudeste, pois 0 método de preparo
permitia a conservacao e fornecia o sustento necessario para longas viagens. Esse fluxo comercial
foi o principal vetor de difusao da fama do prato para fora do estado.

Turismo gastrondmico
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A transicdo do barreado de prato doméstico para atracao turistica ocorreu com o estabelecimento
de restaurantes tipicos em Morretes por familias tradicionais. A preservacao da técnica de “barrear
” a panela (vedacao com barro ou farinha) atraiu fluxos de turistas e migrantes nostalgicos,
consolidando a cidade como o principal polo gastronémico da regido.

Todo ano, Morretes e outras cidades do litoral paranaense realizam o tradicional Festival do
Barreado, celebrando a heranca cultural local e atraindo turistas de todo o pais.

O evento movimenta a economia por meio do turismo gastronémico e contribui para a preservacao
de tradicOes centenarias. Durante o festival, restaurantes locais apresentam versdes inovadoras do
prato, mantendo a esséncia original enguanto exploram novas possibilidades culinarias.
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