A GASTRONOMIA COMO
PATRIMONIO CULTURAL DE LONDRINA

YeUniFil




S122 Sabores e Memorias: a Gastronomia como Patrimdnio Cultural de
Londrina / organizacdo Leandro Henrigue Magalhdes e Paulo
Vitor Mendonga Guedes. -- Londrina: Ed. UniFil, 2024.

ISBN 978-65-87703-32-9

1. Patriménio cultural. Gastronomia. 3. Londrina. I. Magalhées,
Leandro Henrique, org. Il. Guedes, Paulo Vitor Mendonga, org.
[1l. Titulo.

~~r~ A~AA AN~

Bibliotecéria responsével Graziela Cervelin CRB9/1834




Sumario

1. Patrimoénio cultural londrinense e influéncias gastronémicas das etnias na cidade 4

1.1. Gastronomia e patriménio cultural
1.2. Resultados do Projeto Gastronomia e Patriménio Cultural Londrinense
1.3. Desdobramentos: pratica em extensao curricular
2. Culinaria espanhola
2.1. Introducéo
2.2. Londrina: café, cultura e culinaria
2.3. Histéria da imigracéo espanhola
2.4. Culinéria espanhola
2.5. Historia dos churros
2.6. Ficha técnica: Churros com doce de leite com café
3. Culinéria alema
3.1. Introducéo
3.2. Difuséo internacional
3.3. Aspecto cultural
3.4. Desenvolvimento do Hackbraten na Alemanha
3.5. Significado cultural
3.6. Ficha técnica: Hackbraten
4. Culinéria italiana
4.1. Introdugéo
4.2. Destaques de alguns imigrantes italianos em Londrina
4.3. Gastronomia vinculada a etnia
4.4. Ficha técnica: Tagliatelle alla Bolognese
5. Culinéaria arabe
5.1. Introducéo
5.2. Cultura gastrondmica arabe
5.3. A chegada da gastronomia arabe no Brasil
5.4. Tabule
5.5. Kafta
5.6. Ficha técnica: Kafta
5.7. Ficha técnica: Tabule
6. Culinaria japonesa
6.1. Introducédo
6.2. A presenca japonesa no Paran&
6.3. A presenca dos japoneses em Londrina
6.4. O Japao na gastronomia
6.5. A miscigenacédo das gastronomias
6.6. Ficha técnica: Sukiyaki
Referéncias

6

9
15
18
18
19
20
22
23
25
27
27
28
28
29
30
33
34
34
35
36
39
43
43
43
45
45
47
49
50
53
53
54
55
56
57
59
62



1. Patrimonio cultural londrinense e influéncias gastronémicas das etnias

na cidade

Leandro Henriqgue Magalhaes

Paulo Vitor Mendonca Guedes

A preocupacdo com a memoria e o patrimonio cultural tem ganhado crescente
relevancia, exigindo um didlogo constante entre especialistas de areas como historia,
pedagogia, arquitetura, antropologia, sociologia, gastronomia e turismo. Nesse
contexto, vem adquirindo importancia o chamado patriménio cultural imaterial,

marcado por manifestacdes, saberes, formas de expressao, celebracdes e lugares.

O Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), por meio do
Decreto 3.551 de 4 de agosto de 2000, reconhece a imaterialidade como um bem
cultural ao instituir o Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial. Segundo o
IPHAN, o registro facilita o processo de conhecimento, comunicacao e reivindicagao
por parte dos grupos envolvidos, servindo como uma forma de reconhecimento e
valorizacdo desses bens. No Parana, a Coordenadoria de Patrimoénio Cultural é
responsavel pela preservacgéo do patrimdnio arqueoldgico, historico, artistico e natural
do Estado, conforme a Lei Estadual n° 1.211/53. Nesse mesmo contexto, a UNESCO
define como Patriménio Imaterial da Humanidade praticas gastronémicas de diversas

localidades.

Neste trabalho pretende-se aprofundar a relacdo entre gastronomia e
patrimdnio cultural imaterial, identificando quais pratos e préticas londrinenses podem
ser considerados como tal. A proposta € estruturar um campo discursivo sobre os
pressupostos culturais que influenciaram a formacdo de Londrina, identificando as
referéncias gastronémicas presentes na memoria de migrantes, imigrantes e seus
descendentes. Além disso, busca-se consolidar uma area de pesquisa em patrimonio
imaterial, investigando praticas alimentares que poderiam ser reconhecidas como

bens culturais.

No aspecto metodoldgico, optou-se pela alianca entre uma analise teorica e
conceitual e a pesquisa de campo, em arquivos da cidade. Assim, foram realizados

estudos em torno da histéria local, com o intuito de reflexdo sobre praticas culinarias



que se firmaram como pilares da meméria gastronémica londrinense, o conceito de

memoria tornando-se fundamental.

Entende-se que 0s grupos sociais acumulam lembrancas vividas entre os seus
membros e nas relagcdes estabelecidas com os demais. Este arsenal de vivéncias
constitui o que se convencionou chamar de memodria, incorporando os lapsos,
esquecimentos e lacunas das experiéncias tornadas realidade a cada momento.
Sabe-se que tal depdsito ndo armazena literalmente as experiéncias, dado que delas
restam fragmentos e, como tais, reorganizam-se continuamente no territorio ora

seguro, ora turbulento das reminiscéncias (Le Goff, 2003).

Visando o estudo dessa memdria, iniciou-se uma pesquisa em arquivos da
cidade, com destaque para o Museu Histérico de Londrina Padre Carlos Weiss, a
Biblioteca Publica Municipal da Cidade de Londrina e o Centro de Documentacéo e
Pesquisa em Histéria (CDPH) da Universidade Estadual de Londrina (UEL).
Documentos obtidos tém colaborado para a compreensdo do contexto de formacao
da cidade, além de possibilitar o reconhecimento dos principais grupos de imigrantes
que adquiriram lotes de terra na regido, o que se deu a partir de documentos que

possibilitaram a constituicdo do quadro a seguir:

Quadro 1 — Listagem de nacionalidades que adquiriram lotes da CTNPr.

Prioridade Nacionalidades (1933-1940) Aquisicdes
1° 1 - Brasileiros 3701
20 2 - ltalianos 770
3° 3 - Japoneses 638
40 4 - Alemaes 554
50 5 - Espanhdéis 480
6° 6 - Portugueses 309

Fonte: Museu Histérico de Londrina (apud Magalhdes; Maretti, 2012).

Estes dados foram confirmados por Alice Y. Asari e Ruth Y. Tsukamoto, e
publicado na dissertacdo de Priscila Martins Fernandes, Identidades e memaria de

imigrantes japoneses descendentes em Londrina (2010), que demonstram que, em



1940, de 2.100 habitagbes existentes e 10.000 moradores, considerando-se 0s
proprietarios dos lotes, tinha-se 611 italianos, 533 japoneses, 510 alemées, 303
espanhais, 218 portugueses, 193 poloneses, 172 ucranianos e 138 hungaros. Estas
informacgdes nortearam nossa opcédo em trabalhar com os imigrantes e descendentes

de italianos, japoneses, alemaes, espanhais e portugueses.

A partir da definicdo dos grupos a serem estudados, iniciou-se nova fase de
pesquisa em documentos nos arquivos ja apontados, além da analise de entrevistas
com imigrantes e seus descendentes, arquivadas nestes 6rgdos. Estes documentos
possibilitam multiplos olhares sobre as préaticas gastrondmicas, geralmente agregadas
as praticas sociais, possibilitando que se identifique os héabitos alimentares,
dificuldades encontradas, adaptacdes necesséarias para a sobrevivéncia em uma

regido recém colonizada, e as permanéncias.

1.1. Gastronomia e patrimonio cultural

O conceito de gastronomia vem se aproximando ao de patrimonio cultural.
Atualmente, € comum considerarmos o patriménio cultural a partir dos vinculos com o
espaco, com a localidade e com o saber fazer, especialmente quando tratamos do

chamado bem cultural imaterial.

Ao tratar a localidade a partir de uma perspectiva abrangente e democratica
para o patrimonio, considera-se a desigualdade social e a diversidade regional, grupal
e étnica na formacédo de um povo, expressas nos bens culturais materiais e imateriais,
ou seja, nas manifestacdes e expressdes que compdem 0 que se convencionou
chamar de patriménio imaterial, sendo este um dos objetivos aqui propostos entender
0 processo de constituicdo de uma gastronomia londrinense a partir dos grupos

étnicos que se estabeleceram na cidade.

O foco é a comunidade, partindo do contexto imediato como elemento
fundamental para o reconhecimento do patrimonio cultural. Parte-se do principio de
que a comunidade elabora sentido e percepcdes para suas experiéncias, que sao

compartilhadas por meio de signos, com fins comunicacionais, cujo uso e manutencéao



garantem o reconhecimento mutuo. Assim, o patriménio cultural é caracterizado como
tudo aquilo que tem sentido comum e marca uma comunidade, garantindo sua
identidade. Trata-se da valorizacdo de experiéncias, identidades e memoarias a partir

da percepcao das escolhas, dos conflitos e do consenso.

Outro elemento que demonstra a proximidade entre os conceitos de
gastronomia e de patrimonio cultural é a origem de ambos: apesar de ja utilizado na
antiguidade, o termo gastronomia é retomado no século XVIII por Brellat Savarin (apud
Freixa, 2008), que o entende como o conhecimento do homem a medida que ele se
alimenta. Nao é surpreendente que seja justamente no momento de constituicdo do
Estado Liberal europeu que o termo ganha novo significado, mesmo periodo em que
surgem 0s primeiros restaurantes e que o patrimonio cultural passa a ser entendido
como fundamental para a constituicio das chamadas identidades nacionais
(Magalhaes, 2007).

Assim como o0s bens culturais materiais, também a gastronomia sera pensada
como estratégia de consolidacao de uma identidade nacional, neste caso, a francesa.
Este elemento é destacado no texto A emergéncia das cozinhas regionais (1998), de
Julia Csergo. Neste, a autora demonstra a importancia da valorizacdo de uma
diversidade regional como elemento de constituicdo identitaria, com destaque para a
cozinha. Valorizou-se a cozinha do povo, que raramente era registrada em detrimento
da chamada cozinha de corte, “a grande cozinha” a gléria do rei. A regido e seus
habitos alimentares passam a ser entendidos como monumentos, assim como 0S

demais simbolos nacionais (Choay, 2001).

E possivel encontrar elementos semelhantes quando analisamos o caso
brasileiro. De maneira esquematica, é possivel dividir a busca da constituicdo de uma
identidade nacional em trés momentos: a partir da vinda da Familia Real, ou
interiorizagédo da metrépole, que tem como marcos monumentais o Jardim Botanico e
a Biblioteca Nacional; a Independéncia do Brasil, que possui como marcos o Museu
Nacional (Quinta da Boa Vista), o Museu Imperial (Petropolis) e o Museu do Ipiranga;
e a Proclamacdo da Republica, representado pelo Museu da Republica (Catete)
(Magalhaes, 2007).
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No que se refere a gastronomia, o primeiro livro de receita considerado
brasileiro € o chamado Cozinheiro imperial, publicado na década de 1840. Como o
préprio titulo indica, € uma obra voltada para a cozinha de corte, com forte influéncia
lusitana, reforcando a nocdo de que a gastronomia é um fator importante na
construcdo de uma identidade nacional, no caso, a brasileira (Algranti, 2019). Este é
também o momento em que a chamada cozinha brasileira comega a se formar,
consolidando-se a interacdo entre portugueses, indios e africanos e seus

descendentes.

No entanto, serd apenas na década de oitenta do século XX que se admitird o
fato de o Brasil possuir uma cozinha propria, marcada por elementos unicos e, ao
mesmo tempo, por uma diversidade regional singular. Sera também a partir de fins do
século passado que se admitira o vinculo entre alimentag&o e patriménio cultural, com
o Instituto do Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN) registrando como bem
cultural imaterial o Oficio das Paneleiras de Goiabeiras (Goias), em 2002, seguido
pelo Oficio das Baianas de Acarajé (Bahia), em 2005, e o Modo artesanal de fazer
Queijo de Minas, nas regides do Serro e das serras da Canastra e do Salitre (Minas
Gerais), em 2008, reforcando 0s aspectos regionais na constituicdo de uma identidade
nacional (IPHAN, 2019).

Assim, as manifestacdes culturais e artisticas, além do carater estético e da
articulacédo das diversas formas de expressao, contribuem para a concepgao e o
registro de uma determinada identidade social, étnica e cultural. A gastronomia,
apesar do seu desenvolvimento recente no Brasil, também ganha destague no viés
dessas manifestacfes, ajudando a expressar, através dos preparos culinarios, uma
realidade que traduz um especifico grupo de pessoas. Compreender os indicios de
como se desenvolveu o paladar do londrinense, ou como se deu a constru¢do dos
seus gostos e preferéncias é, portanto, o primeiro passo para se pensar a evolucao

da gastronomia através da racionalizacdo do fazer culinario.

A execucao de uma receita, neste caso, apés um prolixo trabalho de pesquisas,
torna-se uma espécie de garimpo das herancas imateriais e evidéncias histéricas da
cidade de Londrina e, por assim dizer, a concretizagcdo da consciéncia do alimento

enguanto patriménio cultural.



1.2. Resultados do Projeto Gastronomia e Patriménio Cultural Londrinense

No ano de 2011, o grupo envolvido no projeto optou pelo estudo de dois grupos
de imigrantes com maior numero de familias presentes no processo de colonizacao
da cidade de Londrina, os italianos e os japoneses e, em 2012 e 2013, com alemaes,
espanhais e portugueses. Nesse conjunto, optou-se pela insercdo dos arabes, devido
a percepcao dos pesquisadores em relacédo a existéncia de um numero significativo
de imigrantes e descendentes, o que pode ser evidenciado pelos restaurantes de
comida arabe espalhados pela cidade, pelo comércio e pela existéncia de uma
mesquita na cidade (Magalhaes; Maretti, 2012).

No que se refere aos italianos e seus descendentes, a sua chegada ao Brasil
nas primeiras décadas do século XX foi acompanhada de uma importante memdéria
gastrondmica. Pratos reconhecidamente de referéncia da cultura italiana acabaram
sendo postos nas mesas de outros imigrantes, como € o caso da polenta. Na Europa,
a polenta originalmente era produzida a partir de varios cereais. Porém com a entrada
do milho (de origem americana) naquele continente a partir do século XVI, o prato se
popularizou rapidamente entre toda a populacdo na condicdo de uma preparacao
rapida, barata e que proporciona grande saciedade, a polenta passou a ser

identificada como um prato tipico italiano.

A polenta, na verdade, € uma base sobre a qual podem ser adicionados
diversos tipos de molhos. Aliado a facilidade na preparacédo, ja que o milho era
cultivado em praticamente todas as propriedades familiares, o bacalhau foi muito
utilizado como molho por ser de facil armazenamento, ja que é uma preparacao
conservada em sal. Ao lado da versdo mais molinha, chamada de angu, temos as
versdes mais duras, perfeitas para cortar e depois grelhar ou fritar. Havia ainda a tAbua
na qual a polenta era despejada apGs o cozimento e que possuia uma linha amarrada

a ponta, justamente para realizar os cortes perfeitamente retos.

No acompanhamento da polenta, uma das saladas mais tradicionais entre 0s
italianos e seus descendentes é a de almeirdo. Trata-se de uma verdura de cultivo
muito simples e que pouco exige do solo, conferindo um sabor amargo muito
caracteristico. Sua origem € na Europa Mediterranea. Como temperos, € comum

utilizar azeite em abundancia e vinagre de vinho, além do sal.



A linguica de porco era um ingrediente quase que permanente nas despensas
e frequentemente utilizada para rechear os paes. Para finalizar uma refeicdo, muitas
opcOes de doces eram utilizadas pelos imigrantes italianos. Contudo, pela facilidade
e abundancia no cultivo, a abobora era uma das preferéncias. Cozimento lento, no
fogdo de lenha e com ingredientes simples como o agucar, o cravo e a canela, o doce
de abobora permanece em nossas memdérias como aquela deliciosa lembranca da

casa da avo.

A comida japonesa, por sua vez, foi considerada, a principio, uma culinéria
exotica, que aos poucos foi ganhando espaco e sendo assimilada pelos londrinenses.
Dentre as que se incorporaram e nos trazem referéncias de memoria gastronémica,

estdo o tempura, o missoshiro, o sushi e o manju.

O tempuré pode ser descrito como uma preparacdo muito popular no Japao,
tendo sua origem no século XVI, com a visita dos missionarios portugueses. Até entao,
a técnica da fritura no preparo dos alimentos era desconhecida pelos japoneses, uma
vez que o Oleo era um artigo raro e mais usado para a iluminacdo. A preparacao
consiste em pedacgos de vegetais ou mariscos fritos em 6leo muito quente, durante
dois ou trés minutos. O resultado é considerado um dos triunfos da gastronomia
japonesa, pois traz um alimento frito que, em vez de pesado e gorduroso, se torna
leve e fresco em seu sabor. Em Londrina, essa iguaria € encontrada em feiras da Lua
e os ingredientes que fazem parte de sua composicdo sdo legumes facilmente

encontrados em feiras e supermercados da regido.

O sushi é decerto o prato tradicional japonés mais conhecido no mundo, tendo
sua origem no século VII, quando da necessidade de conservacao do peixe cru, que
eram salgados e acondicionados em um barril de madeira com camadas de arroz
cozido entre eles. Assim, com a fermentac&o natural do arroz, ocorria a liberagcéo de
acido lactico, o que azedava o peixe e garantia sua conservacao. Atualmente, existem
diversas variedades de sushi, sendo que o ingrediente comum, entre todos, € o arroz
de sushi. As diferencas ficam por conta dos recheios, coberturas, condimentos e a
forma de preparo. Em Londrina, o prato ja se tornou uma preparacdo facilmente

encontrada em restaurantes self-service, churrascarias, feiras livres e feiras da Lua.
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Para a sobremesa, destaca-se o manju, um tradicional doce japonés: um
bolinho recheado com um doce de feijao azuki. A iguaria também possui variedades,
sendo que a mais conhecida pelos londrinenses e que traz referéncia a memoria
cotidiana e de infancia € o yaki-manju, ou seja, 0 manju assado, que pode conter
recheio preto, a base de feijdo azuki, ou branco, a base de feijdo branco, sendo o

primeiro muito encontrado em supermercados e feiras livres.

J& a culinaria arabe abrange varios pratos originarios no extenso territorio que
se estende entre o Iraque e o Marrocos, passando pelo Egito, Turquia, Paquistéo, Ira
e india. No entanto, é denominada de sirio-libanesa pelo fato de, em geral, estes dois
paises terem difundido seus pratos e sabores. Assim, 0s pratos e receitas aqui
apresentados estdo vinculados a esses povos e descendentes, ressaltando que a
maior parte de imigrantes arabes que chegaram ao Brasil, em especial a regido de

Londrina, eram libaneses e, em menor ndmero, Sirios.

Além de muito saborosa e nutritiva, a cozinha arabe é prépria para os dias de
festa, sendo que muitas de suas receitas foram pensadas exatamente para
aconchegar os convidados. Uma outra caracteristica € a fartura: gostam de receber
bem, com mesas cheias de comida, esperando que os convidados e os familiares se
alimentem com abundancia ja que, para eles, o comer bem € um dos elementos que
definem nossa existéncia. A comida farta a mesa é conhecida mundialmente. Colocar
um arabe sentado a uma mesa com pouca variedade de alimentos, ou por¢des nao
generosas, pode ser considerada uma grande ofensa. Nesse sentido, o degustar 0s

alimentos significa também encher a vista.

Dentre os pratos mais conhecidos da cozinha arabe estd a esfirra, um prato
antigo e que tem sua origem na regido onde hoje se encontram a Siria e o Libano.
N&o é assim de se estranhar que a esfirra tenha ganho tamanho destaque no Brasil,
de forma geral e, em Londrina em particular, tendo em vista que grande parte dos
imigrantes ditos arabes tem sua origem nesses paises. O Iraque comecou a cultivar
alimentos como trigo, cevada, nozes e a criar o pdo chato, e o Libano comecgou a
cobrir o pdo com carne e cebola, dando origem a esfirra aberta. Depois, ja no ocidente,
passou-se a fechar a esfirra, diversificando também seus ingredientes. A principio
eram preparadas com carne de carneiro e uma combinacao de especiarias. Hoje, nas

receitas nacionais, € comum o uso de carne de boi, frango, queijo e o incremento do
11



hortela. Atualmente esse prato ja foi incorporado aos habitos alimentares do brasileiro

e do londrinense, sendo facilmente encontrado em restaurantes, bares e lanchonetes.

Outro prato bastante consumido pelos brasileiros em geral, e pelos
londrinenses em particular, € o quibe. Sua origem esté ligada a Ardbia Saudita e o0 seu
nome, que pode ser Kibbeh ou Kubbah, significava bola. Assim como a esfirra, foi
trazido para o Brasil pelos sirio-libaneses, sofrendo adaptacfes importantes, como a
substituicdo da carne de carneiro para a carne bovina. Na sua origem, 0 quibe era
alimento das familias pobres, quando se misturava o que se tinha em casa, fazia-se
uma bola e cozinhava-se em um caldeirdo. Depois, tomavam o caldo e distribuiam-se

os quibes, um para cada membro da familia, juntamente ao pao fermentado.

O quibe, juntamente a outras receitas arabes, foi incorporado na gastronomia
londrinense. Inicialmente como forma de cultivar os costumes dos seus descendentes,
e assim salvaguardar aspectos de sua cultura, e, depois, para que os londrinenses
pudessem conhecer e saborear um pouco das guloseimas que esta cozinha nos
oferece. A preparacdo mais aceita em nossa regido é na forma de fritura, podendo ser
encontrado tanto nos barzinhos e botecos de esquina quanto nos restaurantes mais

sofisticados.

No que se refere aos aleméaes, a primeira leva chegou ao Brasil em meados de
1929, aumentando o seu fluxo imigratério por volta de 1930. Pode-se dizer que a
gastronomia alema contribuiu decisivamente para a construcéo da identidade cultural
da nossa gastronomia, apesar de que apenas 10% dos imigrantes vieram para o
Parana, fixaram suas raizes tao intensamente que até hoje seguem as tradicbes
trazidas da Alemanha. A maioria se instalou na regido do Heimtal, sendo que uma das
familias mais famosas é a Strass, que na época buscava alternativas apés o ciclo do
café. Em parceria com proprietarios da regido, se redirecionavam para a plantacéo de

hortifruti.

Pratos como salsicha, hamburguer, chucrute, bolos de chocolate, cucas, doces
a base de creme de leite e chocolate, tem forte presenca em todas as regides do
Estado do Parana, principalmente na regido de Londrina, onde varios restaurantes,

como o Strassberg, Toca do Cateto, Restaurante do Julinho, oferecem refeicoes
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tipicamente alemas como o marreco, o chucrute, o eisbein, entre tantos outros pratos,

também possuindo uma lista deliciosa de doces e quitutes germanicos.

O eisbein é o joelho do porco, usado como ingrediente muito importante da
culinaria alema. Na tradugéo literal significa “perna gelada” e vem da tradicdo de se
aproveitar uma parte do corte suino que era pouco apreciado para o comércio. Como
era cozido ou defumado e depois colocado a congelar no porédo das casas, chamava-
se a perna gelada. Faz parte de varios pratos da culinaria alema, podendo ser
preparado frito ou assado, dependendo do prato. Servido com chucrute € um dos

pratos mais famosos da Alemanha.

Schwarzwalder Kirschtorte, ou bolo floresta negra, consiste de algumas
camadas de bolo de chocolate com creme chantili e cerejas entre cada camada.
Depois 0 bolo € coberto com mais creme chantili, cereja marrasquino e raspas de
chocolate. Ele ja foi totalmente incorporado a nossa cultura, pois hoje em dia em
qualquer festa, aniversario ou cardapio de confeitarias vemos esse bolo sendo
considerado tipicamente brasileiro, mesmo tendo sua origem na Alemanha. O que
podemos perceber é que a gastronomia alema foi decisiva e de grande importancia
para nossa cidade, mostrando a forte presenca dessa cultura, que a cada dia se

fortalece mais na mesa do povo londrinense.

Muitos dos preparos de origem espanhola trazidos pelos imigrantes persistem
na atual gastronomia do norte paranaense. N&o apenas nos restaurantes
especializados no assunto, mas também no uso de ingredientes que sdo comuns na
mesa dos brasileiros. Apesar das adaptacdes, como a troca do coelho pela carne de

frango na paella, a esséncia da culinaria espanhola ainda reverbera na regido.

O gazpacho é um prato extremamente simples e que encontrou aparato de
insumos para ser executado no norte do Parand, pois se trata de uma sopa fria feita
basicamente com tomates, pepinos, cebola, azeite, limao e pimentdo, todos triturados
até obterem textura de uma sopa rala de coloracéo rosada. Isto €, quando se fala em
gazpacho, automaticamente referenciam-se ingredientes extremamente possiveis na
agricultura regional. Tal receita vem do sul da Espanha, mais especificamente de

Andaluzia, Murcia e Comunidade Valenciana.
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Quanto a paella, trata-se de um dos pratos espanhdis mais difundidos no Brasil,
apesar do grau de dificuldade de sua execucao em regides nao litoraneas, dado o
indispensavel uso dos frutos do mar, como lula, marisco e camarédo. Em relacéo as
especiarias, quando os espanhois chegaram a regido de Londrina, substituiram, no
caso da paella, os pistilos de acafrdo pelo urucum (colorau). Esse prato advém da
regido de Valéncia e revela uma culinaria que soube interpretar e manter a tradicéo

dos ancestrais, conservando as caracteristicas regionais.

A influéncia portuguesa na gastronomia brasileira iniciou-se com a chegada da
expedicado de Cabral ao Brasil, em 1500, quando o portugués observou a alimentacao
dos indios, que tinham a mandioca como seu principal prato de subsisténcia. Com
essa matéria-prima fizeram adaptacdes Uteis e aprimoraram a forma de preparar 0s

alimentos para sua propria sobrevivéncia.

Dentre as principais contribuicdes gastronémicas do periodo colonial, estdo o
consumo de animais domeésticos como galinha, boi e porco; o modo de temperar e
conservar os alimentos, usando o sal e especiarias trazidas do Oriente; além do uso

de utensilios como os talheres e pratos.

Ja4 no processo de colonizacdo do Norte do Parana, a alimentacdo dos
portugueses e descendentes, segundo entrevista realizada com imigrantes, é que
comia-se no dia a dia o arroz, o feijao, a couve, a batatinha e a farinha, e nas
festividades era comum o bacalhau. Assim, dentre os pratos tipicos portugueses que
incorporaram e foram assimilados ao paladar dos londrinenses, segundo fontes
bibliogréficas e entrevistas, estdo o caldo verde, o bolinho de bacalhau, o bacalhau

Gomes de S4a e o arroz doce.

Os pratos com peixes e frutos do mar caracterizam-se como o alimento mais
marcante da gastronomia lusitana, uma vez que Portugal possui uma vasta costa
maritima, muito rica em pescas. Prova disso € uma das maiores herangas da culinaria
portuguesa, a qual estd presente na mesa dos brasileiros até os dias de hoje, o
bacalhau. Dessa forma foi constatado que o bolinho de bacalhau e o bacalhau Gomes
de Sa sao pratos muito bem assimilados e consumidos pelos londrinenses por serem

caracterizados por preparacgoes ricas e cheias de sabor.
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E é com o acucar que nota-se a grande influéncia da cozinha portuguesa na
formacao da culinéria brasileira, pois dentre os doces populares de influéncia lusitana

esta o arroz doce, uma iguaria esta obrigatoria e muito popular em dias de festa.

1.3. Desdobramentos: pratica em extensao curricular

Segundo a Resolucdo CNE n° 7/2018, a extensédo curricular € definida como
uma atividade interdisciplinar e integradora que promove a interacéo transformadora
entre as instituicbes de ensino superior e a sociedade. Ela se constitui em um
processo que articula ensino e pesquisa, contribuindo para a producéo e aplicacao do
conhecimento, com um forte compromisso politico, educacional, cultural, cientifico e
tecnologico. A extensdo deve estar inserida na matriz curricular dos cursos de
graduacéo e ocupar, no minimo, 10% da carga horéria total, de modo a garantir sua

relevancia e eficacia no processo formativo dos estudantes.

Essa concepcao vai além de meras atividades extracurriculares, assumindo um
papel estruturante no desenvolvimento académico, ao integrar o conhecimento tedrico
com a pratica social. Permite que os estudantes apliquem o0s conhecimentos
adquiridos em sala de aula em contextos reais, promovendo o desenvolvimento de
competéncias praticas essenciais para a formacdo de profissionais criticos e

conscientes de seu papel na sociedade.

Desempenha assim papel fundamental no processo de formacdo dos
estudantes, uma vez que promove a aplicacao pratica do conhecimento académico,
enriguecendo a experiéncia de aprendizagem. Ela € uma resposta direta a
necessidade de formacéao integral do estudante, conforme apontado pelas diretrizes
da extensdo na educacao superior. Ao engajar os alunos em atividades que dialogam
diretamente com as necessidades da sociedade, a extensao curricular contribui para
a formacao cidada, incentivando a responsabilidade social e o compromisso ético com

o0 desenvolvimento comunitério.

Além disso, a extensdo curricular fortalece a relagdo entre a academia e a

sociedade, atuando como um vetor de transformacdo social. Ao envolver-se em

15



atividades extensionistas, os estudantes tém a oportunidade de contribuir para a
resolucéo de problemas sociais relevantes, tornando-se agentes de mudanga em suas
comunidades. Isso também promove a democratizacdo do conhecimento, ao levar as
inovacdes e descobertas académicas para fora dos muros das universidades,

tornando-as acessiveis e Uteis para a sociedade.

No curso de Gastronomia, a aproximagao entre alunos e a comunidade deu-se
a partir do desdobramento das reflexdes que ja vinham ocorrendo em torno do
patriménio cultural londrinense, a partir de um aprofundamento tedrico aliado a pratica.
A partir dai foi desenvolvido o Projeto de Extensdo Curricular intitulado Influéncias
Gastrondmicas das Etnias Londrinenses, proporcionando uma oportunidade valiosa
para explorar e celebrar a rica diversidade gastronémica da cidade, resultante das
influéncias étnicas ao longo de sua histéria. Ao integrar a pesquisa académica com a
pratica culinaria e eventos culturais, o projeto ndo apenas aprofundou o conhecimento
sobre as contribuicbes dos diferentes grupos étnicos, mas também promoveu um
maior entendimento e apreciacdo da riqueza cultural presente na gastronomia

londrinense.

Os alunos envolvidos no projeto puderam vivenciar de maneira pratica as
influéncias de grupos como italianos, alemées, japoneses, arabes e espanhdais,
aplicando o conhecimento tedérico em contextos reais e interativos. As oficinas
culinarias, degustacfes, uma plataforma para a aprendizagem ativa e a troca de

experiéncias, proporcionando um enriquecimento académico e pessoal significativo.

Para a comunidade de Londrina, o projeto serviu como um ponto de encontro
para a celebracéo e valorizacao das tradi¢cdes gastronémicas diversas. Os workshops
nao sO promoveram a integracao cultural, mas também incentivaram a apreciacdo e
0 respeito pelas contribui¢cdes de cada grupo étnico para a culinéria local. A producao
de materiais educativos, como publicacbes e documentarios, contribuiu para a
disseminagédo do conhecimento sobre as influéncias étnicas na gastronomia de
Londrina. Esses recursos servirdo como referéncia para futuras pesquisas e como
instrumentos de educagdo para a comunidade, reforcando a importancia da

diversidade cultural na formacéo da identidade gastronémica da cidade.
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Os resultados do projeto destacam a importancia de continuar a explorar e
celebrar a diversidade cultural através de iniciativas semelhantes. Recomenda-se que
futuras edicdes do projeto incluam uma ampliacdo do escopo de influéncias étnicas,
bem como a incorporacao de novas técnicas e abordagens para engajar ainda mais a
comunidade e os alunos. Além disso, a continuidade das parcerias com instituicdes
locais e a expansdo das atividades podem fortalecer o impacto e a relevancia do
projeto. Em suma, o projeto Influéncias Gastrondmicas das Etnias Londrinenses foi
bem-sucedido em criar um espaco de aprendizado, celebracdo e valorizacdo da
diversidade cultural. Ele ndo apenas enriqueceu a formagédo académica dos
participantes, mas também fortaleceu a identidade cultural da cidade, promovendo
uma maior compreensao e apreciacao das influéncias étnicas que compdem a rica

tapecaria gastrondmica de Londrina.
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2. Culinéaria espanhola
Discentes:

Fernanda Pinto Ferreira

Heloisa Borges Monteiro De Souza
Lays Mayara Felicidade

Luana de Oliveira Souza

Maria Fernanda Souza Silveira

2.1. Introducao

Londrina é mais do que apenas uma cidade, € um ponto de encontro de
culturas, um testemunho vivo de um passado profundamente enraizado na histéria da
colonizagéo e um reflexo da diversidade que moldou sua identidade. Fundada em
1934, durante o auge da expansao agricola do Norte do Parana, seu crescimento
acelerado foi impulsionado pelo ciclo do café, que transformou vastas areas de terras

em campos férteis e prosperos.

A cultura gastronémica de Londrina, uma rica mistura de sabores e tradi¢oes,
estd no centro desse desenvolvimento, refletindo tanto os recursos locais quanto as
influéncias culturais dos imigrantes. Entre eles, os espanhois se destacam, deixando

uma marca duradoura na culinaria de Londrina e no sabor do Parana.

Neste trabalho serd abordada a heranca espanhola, mergulhando na jornada
dos churros, uma doce iguaria que transcende fronteiras, e nos deliciando com os
sabores auténticos da culinaria espanhola que encontraram um lar em Londrina. Ao
tracar a historia da emigracdo espanhola, entenderemos ndo apenas como esses
imigrantes contribuiram para o desenvolvimento econémico e cultural de Londrina,
mas também como sua influéncia continua a enriquecer o tecido gastrondmico da

cidade até os dias de hoje.
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2.2. lLondrina: café, cultura e culindria

Localizada no norte do estado do Parana, Londrina é uma cidade vibrante e
cosmopolita, reconhecida por sua rica histéria, economia diversificada e cultura
acolhedora. Fundada em 1934, durante o ciclo de colonizacdo do Norte do Parang, a
cidade experimentou um crescimento rapido devido a expansdo da agricultura,
especialmente do café. Atualmente, Londrina € um importante centro regional,
destacando-se nas areas de educacdo, saude, comeércio e servicos (Hildebrando,
2023).

O café desempenhou um papel fundamental no desenvolvimento econémico e
social de Londrina e de toda a regido norte do Parana. Durante o século XX, a cultura
cafeeira impulsionou o crescimento da cidade, atraindo imigrantes de diversas partes
do Brasil e do mundo em busca de oportunidades na lavoura. A prosperidade gerada
pelo café contribuiu para a modernizacdo da regido, com a construcdo de

infraestrutura urbana, como estradas, ferrovias, escolas e hospitais (Benatti, 1996).

A expansao da cultura cafeeira para o Norte do Parana, com Londrina como
epicentro, marcou um periodo de desenvolvimento e transformacao na regido. O café
converteu terras antes inexploradas em centros urbanos présperos, unindo passado
e presente em uma narrativa rica e aromatica. Essa saga cafeeira também
impulsionou o crescimento de cidades anteriormente rurais e isoladas na regido, como
Jacarezinho, Apucarana, Maringa, Paranavai e Arapongas. As terras férteis do
Parand, especialmente no terceiro planalto paranaense, com seu solo de “terra roxa”,

foram essenciais para o florescimento das plantacdes de café (Bueno; Fraga, 2022).

A cafeicultura tornou-se o motor financeiro do estado, passando por diferentes
fases ao longo do tempo: a fase pioneira de desbravamento e implantacdo, seguida
pela expansédo e racionalizacdo, e finalmente a retracdo e reajuste tecnoldgico.
Londrina destacou-se como a “Capital Mundial do Café” na década de 1960,
contribuindo significativamente para a produgcao global. No entanto, as geadas
devastadoras das décadas de 1960 e 1970 abalaram a industria cafeeira, levando
muitos a reconsiderar sua viabilidade. A soja emergiu como uma forte concorrente,
alterando o cenario agricola. Apesar dos desafios, o café lentamente se recuperou,

introduzindo o conceito de cafés especiais. Hoje, as terras do Norte do Parana
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lembram as décadas de gldria e desafio por meio de locais como o Museu do Café
em Londrina. Essa histdria € uma mistura de dogura e amargura, refletindo a propria
natureza do café: uma semente plantada, cultivada e, finalmente, apreciada
(Francisco, 2006).

A culinaria de Londrina € marcada por uma ampla diversidade gastronémica,
abrangendo desde restaurantes especializados em comida brasileira e internacional
até bares e lanchonetes que oferecem petiscos e quitutes locais. A comida de rua
também é muito popular na cidade, com food trucks e feiras gastronémicas que
proporcionam uma variedade de sabores e experiéncias culinérias. A gastronomia de
Londrina reflete influéncias de diferentes regides do Brasil e do mundo,
especialmente devido a presenca de imigrantes europeus, como 0s espanhdis, que

deixaram uma marca duradoura na cultura culinaria local.

2.3.  Histdria da imigracao espanhola

Desde os primérdios da colonizacdo do Brasil, a imigragdo espanhola
desempenhou um papel importante na formacdo da identidade e da sociedade
brasileira. Embora historicamente ofuscada pela imigracdo portuguesa e,
posteriormente, pela italiana, a contribuicdo espanhola foi significativa, especialmente

na Regido Sul do Brasil, com destaque para o estado do Parana.

A imigracdo espanhola para o Brasil teve suas raizes em uma série de fatores
socioeconbémicos e politicos que marcaram a histéria da Espanha nos séculos XIX e
XX. Um dos principais motivos foi a instabilidade politica e as guerras civis que
assolaram o pais, como a Primeira Guerra Carlista (1833-1840), a Segunda Guerra
Carlista (1846-1849) e a Guerra Civil Espanhola (1936-1939). Esses conflitos
deixaram muitos espanhois desiludidos e em busca de uma nova vida em terras
estrangeiras. Além disso, as condi¢cdes agrarias precarias em algumas regides da
Espanha, especialmente na Andaluzia e na Galicia, levaram muitos camponeses a
buscar oportunidades em outro continente. A promessa de terras férteis e abundantes
no Brasil, particularmente nas regides do Sul, como o Parana, foi um atrativo poderoso

para esses imigrantes em busca de uma vida melhor (Martins, 1989).
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Os espanhdis que imigraram para o Brasil eram diversificados em suas origens
e ocupacoes. Entre eles havia camponeses, artesdos, comerciantes, intelectuais e até
nobres empobrecidos. Muitos desses imigrantes trouxeram habilidades técnicas e
conhecimentos agricolas que se mostraram valiosos para o desenvolvimento do

Brasil.

Os imigrantes espanhdis contribuiram significativamente para a diversidade
étnica e cultural do Brasil, trazendo consigo sua lingua, costumes, tradicdes e, em
alguns casos, sua religido. Além disso, introduziram diferentes estilos arquitetdnicos
que deixaram uma marca duradoura na paisagem urbana e rural do Parana. Em areas
nas quais se concentraram, € possivel observar a influéncia da arquitetura espanhola
em casas, igrejas e edificios publicos, com caracteristicas como telhados de ceramica,

varandas ornamentadas e detalhes em ferro forjado (Priori, 2012).

As tradicdes e festividades espanholas também encontraram um lugar no
Paranda. Celebracdes como a Semana Santa, com suas procissées e rituais religiosos,
e festividades regionais, como as festas de S&o Jodo e Sao Pedro, muitas vezes
incorporam elementos da cultura espanhola. Além disso, a influéncia espanhola é
evidente em eventos como as festas de touros, que refletem a tradicdo taurina

espanhola.

No Parana, os imigrantes espanhdis desempenharam um papel significativo no
desenvolvimento econdmico e social do estado. Muitos se estabeleceram em colbénias
agricolas, nas quais aplicaram seus conhecimentos e habilidades na agricultura e na
criacdo de gado, contribuindo de forma crucial para transformar terras virgens em

areas produtivas e impulsionar a economia local.

A gastronomia paranaense também foi enriquecida com a chegada dos
espanhdis, que trouxeram técnicas culinarias, ingredientes e pratos tipicos da
Espanha, como a paella, o gazpacho, as tapas e os churros. Esses elementos se
integraram ao repertério gastronémico do estado. A influéncia espanhola pode ser
notada também no uso de ingredientes como azeitonas, azeite de oliva e pimentdes,

gue passaram a ser frequentemente utilizados na culinaria local.
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2.4.  Culindria espanhola

A culinaria espanhola € uma verdadeira celebracdo dos sentidos, uma viagem
através de sabores intensos, aromas envolventes e tradicdes profundamente
arraigadas. Das montanhas do norte as ensolaradas praias do sul, a Espanha oferece
uma diversidade de pratos que refletem sua rica histéria, geografia e cultura. Muitos
desses pratos passaram a integrar a gastronomia brasileira, incluindo a de Londrina,

no Parana (Goncales, 2012).

As tapas sdo uma parte fundamental da cultura gastronémica espanhola.
Pequenas porcbes de comida servidas em bares e restaurantes para acompanhar
uma bebida, as tapas vao desde azeitonas marinadas a croquetas cremosas e
pimientos de padron salteados, oferecendo uma explosdo de sabores a cada mordida
e permitindo que 0s comensais experimentem uma variedade de pratos em uma Unica

refeicéo.

A paella, talvez o prato mais emblematico da Espanha, € uma rica combinagéo
de arroz, frutos do mar, frango, coelho, vegetais e especiarias, cozidos lentamente em
uma ampla frigideira. Originaria da regido de Valéncia, a paella simboliza a vida
mediterranea, sendo uma refeicdo para ser compartilhada entre amigos e familiares,

evocando o calor do sol e a brisa do mar (Rodriguez; Carreli, 2018).

Perfeito para os dias quentes de verdo, o gazpacho é uma sopa fria feita com
tomate, pimentdo, pepino, cebola e alho, temperada com azeite de oliva, vinagre e
sal. Refrescante e nutritivo, o gazpacho é uma deliciosa forma de se refrescar nos
meses mais quentes, destacando a simplicidade e o frescor dos ingredientes locais
(Brenner, 2013).

A sangria, por sua vez, € uma bebida refrescante e festiva, preparada com
vinho tinto ou branco, frutas frescas picadas, suco de frutas citricas, agicar e um toque
de licor. Servida com gelo em copos grandes, a sangria é perfeita para celebrar
ocasifes especiais ou simplesmente para desfrutar de um momento de descontracao

com amigos e familiares (Brenner, 2013).
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Ja a tortilla espanhola, também conhecida como tortilla de patatas, € uma
omelete espessa feita com ovos, batatas e cebolas, geralmente cozida em azeite de
oliva. Simples, mas deliciosa, a tortilla espanhola € um classico da culinaria do pais,
frequentemente servida como tapa ou como prato principal, acompanhada de salada
(Pereira, 2019).

Por fim, vamos explorar um prato que merece destaque especial: os churros.
Essas deliciosas tiras de massa frita, polvilhadas generosamente com acgucar e
canela, sdo um verdadeiro deleite, tanto para criangcas quanto para adultos. Servidos
quentes e crocantes, os churros sao frequentemente acompanhados por um
irresistivel chocolate quente espesso, ideal para mergulhar. Essa combinacéo
indulgente de sabores e texturas faz os coragOes dos apreciadores da boa comida

palpitar de alegria.

2.5. Historia dos churros

A historia dos churros € fascinante e remonta a séculos atras, com raizes em
diferentes culturas e regides. Embora a origem exata dos churros seja motivo de
debate, sua histéria esté ligada a varias influéncias culturais ao longo do tempo.
Acredita-se que os churros tenham sido inspirados por uma sobremesa chamada
“xurros” ou “churros”, introduzida na Peninsula Ibérica por comerciantes arabes
durante a era da ocupacdo mourisca na Espanha, que durou do século VIII ao XV.
Essa sobremesa consistia em uma massa frita em 6leo e polvilhada com acucar,

semelhante ao churro moderno (Meneguetti, 2017).

Ao longo dos séculos, os churros evoluiram e se espalharam por diferentes
partes do mundo. No século XVI, os espanhois levaram os churros para a América
Latina durante a colonizacdo, onde se tornaram uma parte integrante da culinéria
local. No México, por exemplo, os churros sdo frequentemente servidos com
chocolate quente espesso para mergulhar, uma combinacdo que se tornou

extremamente popular.

Na Espanha, os churros se tornaram uma iguaria popular em feiras, festas e

mercados de rua, em que sdo vendidos frescos e quentes em barracas
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especializadas. Tradicionalmente, os churros sé&o preparados com uma massa
simples de farinha, agua, sal e, ocasionalmente, ovos. Essa massa € colocada em
um saco de confeitar com um bocal em forma de estrela e frita em 6leo quente até

adquirir uma crocancia dourada por fora e uma maciez por dentro.

Atualmente, os churros sédo apreciados em todo o mundo, tanto como
sobremesa quanto como lanche. Eles séao frequentemente polvilhados com acucar e
canela e servidos com uma variedade de coberturas e recheios, como chocolate,
caramelo e doce de leite. Os churros permanecem como uma parte querida da cultura
alimentar global, lembrando uma historia rica e diversificada que atravessa
continentes e séculos. Com seu sabor irresistivel e textura crocante e macia, 0s

churros se tornaram uma indulgéncia que transcende fronteiras e culturas.
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2.6.  Ficha técnica: Churros com doce de leite com café

Tabela 1 — Ingredientes churros com doce de leite com café.

Ingredientes Massa Quantidade Unidade de
Liquida Medida

Farinha de trigo 180 gramas
Acucar refinado 10 gramas
Agua 360 mililitros
Manteiga sem sal 15 gramas
Amido de milho 10 gramas
Ovos 2 unidades
Sal Q.B
Oleo para fritar Q.B

Ingredientes recheio
Leite integral UHT 1 litro
Acucar refinado 250 gramas
Café solavel 15 gramas
Bicarbonato de sodio 1 colher de café
Glicose de milho 25 gramas
Para servir
Acucar refinado 200 gramas
Canela 20 gramas

Fonte: Préprio autor, 2024.

Modo de preparo:

Para massa:
e Coloque a agua, a manteiga, o sal e o acucar em uma panela e leve para ferver.
e Fora do fogo, adicione a farinha peneirada de uma so vez.
e Misture até incorporar toda a agua, leve de volta ao fogo mexendo sempre até

soltar do fundo da panela.
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e Reserve e deixe esfriar.

e Na batedeira, adicione os ovos um a um, batendo muito bem até ficar

homogénea.

e Coloque em um saco de confeitar com bico pitanga, modele os churros

diretamente sobre o 6leo ndo muito quente.
e Fritar até dourar dos dois lados. Deixar escorrer. Polvilhar agcicar com canela.

e Servir com o recheio de doce de leite com café.

Para o recheio:
e Dissolver o bicarbonato de sédio na dgua (aproximadamente 30 ml).
e Misturar esta solugdo no leite e adicionar o agucar.
e Levar ao fogo até iniciar a fervura.
e Deixar ferver por 5 minutos.
e Adicionar a glicose de milho.
e Adicionar o café solavel.
e Manter em fogo alto mexendo sempre por aproximadamente 10 minutos.

e Deixar ferver e mexer ocasionalmente, até comecar a desgrudar do fundo da

panela.

e Desligue o fogo e bata vigorosamente para que fique brilhoso e liso.
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3. Culinaria alema
Discentes:

Adélia Borher de Freitas
Carolina Tondato Durigao
Ricardo Alves de Oliveira

Ketlin Cristina de Oliveira Geraldo

3.1. Introdugao

O Hackbraten, conhecido como meatloaf em inglés, possui uma longa e rica
historia cultural, com variacdes que refletem as tradicées culinarias de diferentes
regides. Sua origem remonta a antiguidade, com raizes que datam da época dos
romanos. Ao longo dos séculos, o Hackbraten evoluiu e se adaptou as diversas
culturas europeias, especialmente na Alemanha, onde se consolidou como um prato

tradicional.

A origem do Hackbraten pode ser rastreada até a Roma Antiga, onde pratos
semelhantes, feitos com carne moida, eram populares. Os romanos preparavam
uma mistura de carne moida com pao embebido em vinho e especiarias, criando

uma receita que influenciou o desenvolvimento do prato ao longo do tempo.

Na ldade Média, o Hackbraten comecou a surgir na Europa como uma solucéo
pratica para aproveitar restos de carne. A carne moida era misturada com pé&o, ovos
e temperos, resultando em um prato nutritivo e econdmico, que permitia estender o

uso da carne, um recurso muitas vezes escasso na época.

Na Alemanha, o Hackbraten se tornou um prato tradicional e familiar,
especialmente popular nas regides da Baviera e Renania. A receita basica variava
conforme os ingredientes disponiveis e as preferéncias locais, com a adicdo de

especiarias como noz-moscada, mostarda e ervas sendo comum.

O Hackbraten aleméo é frequentemente servido com acompanhamentos como

puré de batatas, molho de carne (gravy) e vegetais. Em algumas regides, é tradicional
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envolvé-lo em bacon antes de assar, 0 que ajuda a manter a carne Umida e a

intensificar o sabor.

3.2. Difusdo internacional

O Hackbraten migrou para outros paises europeus e para os Estados Unidos
durante o periodo de imigracdo do século XIX e inicio do século XX. Nos Estados
Unidos, o prato, conhecido como meatloaf, tornou-se um icone da culinaria
americana, especialmente durante a Grande Depressdo. Nesse periodo, receitas
econbmicas e que rendiam bastante eram essenciais para muitas familias.
Ingredientes como ketchup e cebola em p6 foram incorporados para adaptar o sabor
ao paladar americano, criando uma versao distinta do Hackbraten, que se tornou um

classico nos lares dos Estados Unidos.

3.3. Aspecto cultural

O Hackbraten é frequentemente associado a refei¢cdes familiares e domingos
em familia na Alemanha, evocando uma forte sensacdo de nostalgia e conforto.
Tradicionalmente, € um prato que atravessa geracdes, transmitido de avés para pais

e filhos, mantendo viva a conexao com as raizes culinarias.

Uma das razbes para a popularidade continua do Hackbraten € sua
versatilidade. Ele pode ser preparado com diferentes tipos de carne, como bovina,
suina ou de aves, e enriquecido com uma variedade de ingredientes adicionais,
conforme as preferéncias regionais e pessoais. Essa adaptabilidade permite que cada
familia crie sua propria versdo do Hackbraten, tornando-o um prato essencial e

querido nas cozinhas alemas.
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3.4. Desenvolvimento do Hackbraten na Alemanha

O Hackbraten, um prato classico da culinaria alem&, possui uma histéria rica
e diversificada. Sua evolucado ao longo dos séculos reflete as transformacgdes sociais,
econdmicas e culturais da Alemanha, tornando-o um simbolo da tradicdo e da
adaptacao culinaria do pais. O Hackbraten teve inicio como uma solucéo pratica e
econbmica para aproveitar sobras de carne. Durante a Idade Média, pedacos de
carne moida eram combinados com pao, ovos e especiarias, resultando em um prato

nutritivo e acessivel.

Ao longo do tempo, diferentes regides da Alemanha criaram suas préprias
versfes do Hackbraten, incorporando ingredientes locais e técnicas culinarias
distintas. Na Baviera, por exemplo, € comum adicionar mostarda e picles a mistura

de carne, enquanto na Renania, o uso de ervas frescas é mais predominante.

Ingredientes e preparagéao

e Carne: Tradicionalmente, o Hackbraten alemdo € preparado com uma
combinacédo de carne bovina e suina moida, o que proporciona um equilibrio

perfeito entre sabor e textura.

e Pao e liquidos: Pdo embebido em leite ou 4gua € adicionado a mistura de
carne para conferir estrutura e umidade ao Hackbraten. Esse método era
particularmente valioso em tempos de escassez, pois permitia que a carne
rendesse mais, tornando o prato mais econémico sem comprometer o sabor e

a textura.

e Especiarias e temperos: Temperos como sal, pimenta, paprica, noz-moscada
e ervas como manjerona e salsa sdo comumente usados no Hackbraten.
Algumas receitas regionais também incluem ingredientes adicionais, como
alho, cebola e mostarda, para adicionar profundidade e complexidade ao sabor

do prato.
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VariagOes regionais

Baviera: O Hackbraten bavaro frequentemente inclui mostarda e, as vezes,
picles picados. Pode ser envolto em bacon antes de assar, 0 que ajuda a

manter a carne Umida e adiciona um sabor defumado.

Renania: Na Renéania, o Hackbraten é geralmente mais leve, com énfase em
ervas frescas como salsa e tomilho. As vezes é servido com um molho rico feito

a partir dos pingos da carne.

Pratos festivos: Em algumas regifes, o Hackbraten é considerado um prato
especial para ocasides festivas, como o Natal ou Pascoa, sendo preparado com

mais cuidado e ingredientes de alta qualidade.

Culinaria moderna

Adaptacéo e popularidade: O Hackbraten continua popular na Alemanha
moderna, sendo apreciado tanto em lares quanto em restaurantes. Sua
versatilidade permite varias adaptacfes, desde versdes vegetarianas até

variagdes gourmet com ingredientes sofisticados.

Influéncia internacional: O prato também ganhou popularidade fora da
Alemanha, especialmente nos Estados Unidos, onde os imigrantes alemaes
trouxeram suas receitas. A versdo americana, conhecida como meatloaf,
tornou-se um classico por si sé, frequentemente adaptado com ingredientes

como ketchup e molho barbecue.

3.5. Significado cultural

O Hackbraten é frequentemente associado a refei¢cdes familiares e domingos

em familia, evocando sentimentos de conforto e nostalgia. Muitas familias tém suas
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préprias receitas, transmitidas de geracdo em geracédo. Historicamente, o Hackbraten
simboliza a economia e a criatividade na cozinha, mostrando como ingredientes

simples podem ser transformados em um prato saboroso e satisfatorio.

A variagéo regional do Hackbraten reflete a diversidade cultural dentro da
Alemanha, com cada regido adicionando seu toque especial ao prato. Londrina,
cidade localizada no Norte do Parana, Brasil, possui uma rica heranca étnica, moldada
por diversas comunidades imigrantes que contribuiram para sua formacdo e
identidade ao longo do tempo. Entre essas comunidades, a presenca aleméa destaca-

se como uma das mais proeminentes e influentes.

Desde o0s primeiros dias de colonizagdo, o0s imigrantes alemaes
desempenharam um papel crucial no desenvolvimento econémico, social e cultural de
Londrina. A imigracdo alema para o Brasil teve inicio no século XIX, quando colonos
buscaram novas oportunidades em terras estrangeiras devido a fatores como
instabilidade politica, crises econdmicas e conflitos. Muitos desses imigrantes
encontraram lar na regido de Londrina, trazendo consigo suas tradicoes, costumes e

valores culturais, deixando uma marca indelével na cidade.

A influéncia alema é visivel em varios aspectos da vida cotidiana, sendo a
culinaria um dos mais evidentes. A gastronomia alema, conhecida por sua diversidade
de sabores e pela énfase em ingredientes frescos e sazonais, tornou-se popular entre
0s moradores locais e visitantes. Restaurantes, como o Strassberg, sdo conhecidos
por oferecer uma experiéncia auténtica da culinaria alema, com pratos tradicionais

preparados com maestria.

Além da gastronomia, a comunidade alema contribuiu significativamente para
o desenvolvimento agricola da regido, estabelecendo-se como agricultores e
impulsionando a economia local. Fundaram também instituicbes educacionais,
religiosas e sociais que desempenharam um papel crucial na preservacao da

identidade cultural alema, transmitindo tradicées de geracédo em geracao.

Hoje, a presenca da comunidade alema é celebrada e valorizada em Londrina,
refletindo-se em festivais, eventos culturais e na vida cotidiana da cidade. A

gastronomia alema@ € uma parte integral dessa heranca cultural, influenciando néo
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apenas os paladares locais, mas também a cena gastrondmica da cidade como um

todo.

Além disso, a arquitetura local também reflete a influéncia alema, com alguns
edificios e residéncias exibindo caracteristicas tipicas desse estilo. Amusica e a danca
alemas também tém espaco em festivais e eventos culturais, nos quais as tradicdes

sao mantidas vivas e compartilhadas com toda a comunidade.

O Hackbraten € mais do que apenas um prato de carne, € uma parte vital da
histéria culinaria alema, representando a inovacéo e a adaptabilidade da cozinha do
pais. Desde suas origens humildes até sua presenca nas mesas modernas, o

Hackbraten continua a ser uma expresséao deliciosa da tradi¢cdo e da cultura alema.
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3.6. Ficha técnica: Hackbraten

Tabela 1 — Receita Hackbraten.

Hackbraten (Bolo
de Carne Alemé&o)

Tipo de producgdo:

Rendimento (porc¢des): 4

Custo Total R$ 0,00
Custo Porcéo R$ 0,00
indice de Custo (Fator) 4
Preco de Venda da Porcgéo R$ 0,00

Ficha Técnica

. i Unidade de i
ngredientes | O an | Medida | g | Rendimentel ©GERE | oo
Carne moida (pode ser 400 gramas
uma mistura de carne
bovina e suina)
Cebola média picada 1 unidade
Dente de alho picado 2 unidade
Ovo 1 unidade
P&o amanhecido 1/2 xicara
embebido em leite
Farinha de rosca 1/4 xicara
Salsinha fresca picada 2 colher de
sopa
Mostarda 1 colher de
sopa
Sal - Q.B
Pimenta do reino - Q.B
Bacon em fatias 100 gramas

Modo de preparo:

Pré-aqueca o forno a 180°C (350°F).

Em uma tigela grande, misture a carne moida, a cebola, o alho, o ovo, o pao embebido no leite
(esprema o excesso de leite antes de adicionar), a farinha de rosca, a salsinha, a mostarda e o
molho inglés. Tempere com sal e pimenta-do-reino a gosto. Amasse bem a mistura até que todos
os ingredientes estejam completamente incorporados.

Cubra o topo do bolo de carne com as fatias de bacon, sobrepondo-as ligeiramente e pressionando
levemente para fixa-las.

Para garantir que a carne esteja cozida, insira um termdmetro de carne no centro do bolo de
carne; a temperatura interna deve atingir pelo menos 70°C (160°F).

Retire o Hackbraten do forno e deixe descansar por alguns minutos antes de fatiar.

Sirva o Hackbraten fatiado, acompanhado de molho de sua preferéncia, puré de batatas e legumes
cozidos, se desejar.

Fonte: Proprio autor, 2024.
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4. Culinériaitaliana
Discentes:

Elen Carla Ceolin
Sebastido Aparecido Pereira da Silva Junior
Vinicius Calabreze Rissi

Vinicius Rodrigues Ribeiro

4.1. Introducao

A imigracdo no Parand comecou por volta de 1870. Durante o processo de
colonizacédo de Londrina, estima-se que mais de 30 etnias de diferentes partes do
mundo se estabeleceram na cidade. Entre os imigrantes, os italianos formaram o
maior grupo, com cerca de 770 familias atraidas pela oferta de grandes lotes de terra
vermelha e fértil, vendidos a pre¢cos muito baixos na regido norte do Parana. A cultura
italiana, trazida por esses imigrantes e mantida por seus descendentes, deixou
marcas que vao além da agricultura, influenciando também a gastronomia, a

arquitetura e diversas expressoes artisticas locais.

A imigracdo para o Norte do Parana foi predominantemente de paulistas e
mineiros, que chegaram na década de 1930. Segundo o relatério da Companhia de

Terras Norte do Parana, em 1935 foram vendidos 476 lotes para imigrantes italianos.

A Tabela 1 mostra o niumero de imigrantes de diferentes nacionalidades
presentes em Londrina em 1938. E notavel o reduzido nimero de ingleses, que,
apesar de serem considerados os grandes responsaveis pela construcéo da cidade
— inclusive pela origem do nome Londrina —, contavam apenas com 7 cidadaos

registrados.
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Tabela 1 — Presenca imigrante em Londrina em 1938.

Brasileiros 1823 Rumenos 12
ltalianos 611 Inglezes i
Japonezes 533 Syrios 5
Allemaes 510 Argentinos 5
Hespanhoes 303 Dinamarquezes 3
Poriuguezes 218 MNorte Americanos 2
Polonezes 193 Australianos 2
Ukranianos 172 Suecos 2
Hungaros 138 Francezes 2
Tchecos-Eslovacos 51 Bulgaros 2
Russos 44 Belgas 2
Suicos 34 Liechteinsteinianos 2
Austriacos 29 Norueguez 2
Lithuanos 21 Indiano 1
Yoguslavos 15 Estoniano 1

Fonte: Silva, 2011.

4.2. Destaques de alguns imigrantes italianos em Londrina

Filippo Foggia, um imigrante italiano, foi um dos primeiros carroceiros de
Londrina e desempenhou um papel fundamental na comunidade local. Além de sua
atuacdo como carroceiro, Foggia fundou a primeira associacdo politica da cidade, a
Unido dos Trabalhadores de Londrina. Sua contribuicdo foi significativa para a
organizacao e o desenvolvimento da cidade, refletindo a importancia da comunidade

italiana no processo de formacéo e consolidacao de Londrina.
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Figura 1 — Filippo Foggia

Fonte: Roman, 2021.

Diversas familias italianas imigraram para Londrina ao longo dos anos,
desempenhando um papel fundamental na formacéo e no desenvolvimento da cidade.
Entre as familias italianas de destaque em Londrina estdo os Barbieri, os Mello, os

Zanin, os Sartori, os Scabora, os Silvestre, entre outras.

Joéo Milanez, fundador da Folha de Londrina, era filho de imigrantes italianos
que se estabeleceram na cidade. Domingos Pellegrini, reconhecido como um dos
maiores escritores de Londrina, possui mais de 40 obras publicadas e foi vencedor do
Prémio Jabuti em duas ocasides. Essas familias trouxeram consigo sua cultura,
tradicbes e valores, deixando uma marca duradoura na historia e na identidade da

comunidade londrinense.

4.3. Gastronomia vinculada a etnia

A presenca da etnia italiana em Londrina & marcante, contribuindo
significativamente para a diversidade cultural da regido. A influéncia italiana pode ser
observada ndo apenas na arquitetura e nas tradicbes locais, mas também na

gastronomia.
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Restaurantes italianos em Londrina oferecem pratos tradicionais, como massas
frescas, pizzas artesanais e deliciosas sobremesas que refletem a rica heranca da
culinaria italiana. Marcia Rorato, docente e pesquisadora da cultura italiana, destaca
em entrevista a Folha de Londrina que os imigrantes italianos foram responsaveis pela
introducdo de diversos pratos tipicos da Itélia na culinaria local. “Dentre as receitas
trazidas por eles estdo a polenta, o almeirdo com bacon, o bacalhau e o doce de
abobora” (Folha de Londrina, 2021). Essa conexao gastronémica ndo satisfaz apenas
os paladares dos moradores, mas também celebra a histéria e a identidade da

comunidade italiana presente em Londrina.

A alimentacéo na época era bastante simples, com a maior parte do preparo
sendo caseira. Ndo havia, para as donas de casa da época, a variedade e a
guantidade de especiarias e temperos prontos que temos hoje. O macarrdo era
consumido frequentemente, com a massa sendo preparada em casa, na forma de
tagliatelli e tortellini. Este ultimo demandava um trabalho consideravel. Semelhante ao
capeletti atual, mas com “um recheio caseiro delicioso”, segundo 0s pioneiros, era
comum as mammas ficarem até a madrugada preparando a iguaria, que depois era
cozida em um bom caldo de galinha. O molho também era preparado em casa: o
tomate era refogado e temperado, as vezes com carne moida, ou frango desfiado, ou
apenas o tomate refogado e temperado. Os italianos também consumiam muita
polenta com fub4, sendo a polenta com frango ao molho um dos pratos preferidos e

festivos da colbnia.

O molho bolonhés é um dos mais conhecidos entre os molhos de origem
italiana no contexto culinario brasileiro. A receita tem origem em Bologna, na regiao
Emilia-Romagna da Italia, no século XVI. Baseado em um ragu, método de cozimento
de uma proteina animal por um longo periodo, a receita original era feita com cartela
(diafragma do boi). No entanto, como esse corte se tornou raro e caro, a receita foi
adaptada para incluir partes suinas, preferencialmente com alto teor de gordura e
colageno. A receita original do molho bolonhés foi documentada na Camara de
Comeércio de Bologna em 1982, com o0 objetivo de preservar sua receita tradicional
(Muta, 2023).

A gastronomia italiana € amplamente reconhecida como um patrimonio cultural

imaterial devido a sua importancia para a identidade e a cultura do povo italiano, bem
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como a sua influéncia global significativa. Pratos tradicionais italianos, técnicas
culinarias e ingredientes especificos sdo considerados parte integrante da heranca
cultural italiana. A culinaria italiana ndo apenas representa uma forma de expressao
cultural, mas também promove a coesao social, transmitindo valores e tradicbes de
geracdo em geracdo. Ela desempenha um papel vital na preservacao da identidade

cultural e na promocéao do dialogo intercultural em todo o mundo.
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4.4. Ficha técnica: Tagliatelle alla Bolognese
Tabela 2 — Ingredientes Tagliatelle alla Bolognese.
Tagliatelle Alla Bolognesi
Tipo de producéo: prato principal
Rendimento (porcdes): 40 porcdes de 70g cada
Custo total R$0,00
Custo porcao R$0,00
indice de custo (fator)
Preco da venda da porcao R$0,00
FICHA
TECNICA
Para a massa
: Quantidade | Unidade | Preco : Quantidade | Peso
Ingrediente liquida |de medida| unitario Rendimento bruta liquido
Farinha de 2000 g
trigo
Ovo 880 g
Gemas 144
Para o molho
; Quantidade | Unidade | Preco : Quantidade Peso
Ingrediente liguida |de medida| unitério Rendimento bruta liquido
Carne bovina 825 g
moida
Carne suina 575 g
moida
Panceta 275 g
moida
Fundo de 625 g
carne
Tomate 1000 g
Pelati
Cenoura 100
Cebola 100 g
Salséo 125 g
Leite 375 ml
Manteiga 125 g
Vinho tinto 375 ml
seco
Azeite 50 ml
Sal 10 g
Pimenta do 8 g
reino

39



Queijo 500 g
parmeséao

Fonte: Préprio autor, 2024.

Tabela 2 — Ingredientes caldo de carne.

. Quantida Unidade Preco . Quantida Preco
Ingrediente de de o Rendimento Lo
Lo . unitario de Bruta | Liquido
Liquida medida
Osso de boi 3 kg
Cebola 400 g
Cenoura 400 g
Alho-poré 400 g
Salséo 250 g
Puré de 30 gramas
tomate
Pimenta 12 gramas
Reino

Fonte: Préprio autor, 2024.

Modo de preparo

Asse 0s 0ss0s a 230° C por 40 minutos, adicionando os legumes na metade do
tempo. Adicione um pouco de dgua a panela, acrescente os outros ingredientes e
cozinhe lentamente por 3 a 4 horas, retirando a gordura da superficie ocasionalmente.
Coe o caldo e deixe esfriar.

Para a massa
Modo de preparo:

Em uma bancada limpa, coloque a farinha de trigo e faca um buraco no centro.
Quebre um ovo de cada vez em uma tigela pequena e transfira-os para o buraco
formado na farinha. Com um garfo, mexa apenas 0S ovos para misturar as gemas com
as claras. Gradualmente, misture as gemas com a farinha, fazendo movimentos
circulares do centro para as bordas, em sentido horario. Quando a farinha comecar a

incorporar 0s 0Vos, use as maos para misturar e amassar até obter uma massa lisa e
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macia, o que deve levar cerca de 15 minutos. Em seguida, embale a massa com filme

plastico e deixe descansar em temperatura ambiente por 20 minutos.

Prepare uma assadeira polvilhada com farinha de trigo. Em uma panela grande,
leve cerca de 5 litros de agua para ferver. Polvilhe a bancada de trabalho com um
pouco de farinha de trigo. Desembale a massa, transfira-a para a bancada e, com uma
espatula, divida-a em 4 partes para facilitar a abertura. Passe cada parte da massa
por um cilindro elétrico até atingir a espessura desejada, cerca de 2 mm. Depois,
passe a massa pelo cilindro manual de corte, escolhendo o tipo de corte desejado.
Corte a massa em fios, solte-os e transfira-os para a assadeira polvilhada com farinha.

Repita o processo com o restante da massa.

Para o molho
Modo de preparo:

Em uma panela, aqueca o azeite e, aos poucos, refogue as carnes (bovina
moida, suina moida e panceta moida). Reserve-as fora da panela. Na mesma panela,
adicione a manteiga e refogue o mirepoix (salséo, cebola e cenoura). Retorne as
carnes a panela, adicione sal e vinho tinto. Apds o alcool evaporar, acrescente o leite,
o fundo de carne e o tomate pelati. Deixe o caldo engrossar em fogo baixo por 1 hora

e 30 minutos.

Para a montagem

Cozinhe a massa fresca em agua fervente com sal. Escorra e envolva com

o molho Bolognese. Sirva imediatamente, ainda quente.
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Tabela 3 — Lista de compras.

TIPO MATERIAL QUANTIDADE MEDIDA
Armazém Farinha de
. 2 kg
Trigo
Hortifruti Ovos 30 unidades
Carne Carne bovina
p 825 g
Moida
Carne Carne suina
i 575 g
Moida
Carne Panceta moida 275 g
Carne Osso de boi 3 kg
Hortifruti Cebola 500 g
Hortifruti Cenoura 500 g
Hortifruti Salséo 400 g
Hortifruti Alho poro 400 g
Armazém Puré de tomate 30 g
Armazém Sal 20 g
Armazém Pimenta reino 20 g
Armazém Tomate pelati 1 kg
Laticinio Leite 1 I
Laticinio Manteiga 250 g
Bebidas Vinho tinto seco 1 I
Armazém Azeite 1 I
Laticinio ueijo
Queijo 500 g
Parmeséo
Utensilios Cilindro 1

Fonte: Préprio autor, 2024.

Como podemos observar, a cultura italiana em Londrina possui influéncia e
raizes mais profundas do que a inglesa. Seus tracos séo visiveis em toda a cidade,
desde a arquitetura das casas até a culinaria local. O legado italiano em Londrina
ja esta presente ha geracdes e continuara assim por muitas outras, principalmente
através da gastronomia. Justamente por essa contribuicdo significativa para a

identidade londrinense, destacamos um prato emblematico da cultura italiana: o

Tagliatelle alla Bolognese.
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5. Culinéaria arabe
Discentes:

Lucineia Ferreira Marcelino
Rodrigo Maruishi

Nathan Pereira

Matheus Evangelista

Sayonara

5.1. Introdugao

Atualmente a cultura arabe estd bem presente em Londrina. O comércio no
centro da cidade é um reflexo dessa influéncia, com lojas que oferecem itens tipicos
da cultura arabe, como roupas, toalhas e enxovais, trazendo um pedago do Oriente
Médio para a regido. A coldnia arabe de Londrina é a segunda maior do pais, com

cerca de 15 mil habitantes, sendo a grande maioria de origem libanesa.

A culinaria arabe chegou a Londrina por volta da década de 1960, trazida por
Michel Dakkache, um libanés que se casou com Salime, também de origem libanesa.
Em 22 de maio de 1965 o casal fundou o Kiberama, que rapidamente se tornou um
dos restaurantes arabes mais conhecidos da cidade. No Kiberama, os clientes podem
saborear uma grande variedade de pratos tipicos, como charuto de repolho, tabule e
esfiha. Desde entdo, o numero de restaurantes arabes em Londrina aumentou
significativamente, tornando essa gastronomia uma das mais apreciadas pelos

moradores locais.
5.2.  Cultura gastronémica arabe

A culinéria arabe é celebrada por sua diversidade e riqgueza de sabores,
destacando-se pelo uso de uma ampla variedade de especiarias, ervas, graos e
carnes. A seguir estdo alguns dos pratos e ingredientes mais iconicos dessa tradicao

culinaria.
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Pratos tipicos

Falafel: Bolinhos fritos feitos de gréao-de-bico ou fava.

Hummus: Pasta de grao-de-bico com tahine (pasta de gergelim), alho e liméo.

Tabule: Salada de trigo bulgur com salsa, tomate, hortel&, cebola e temperos.

Kibbeh: Bolinho de carne moida misturada com trigo, que pode ser frito,

assado ou servido cru.

Esfiha: Pastel assado recheado com carne, queijo ou outros ingredientes.

Shawarma: Carne temperada, grelhada e fatiada, servida em pao pita com

acompan hamentos.

Baklava: Sobremesa feita de massa folhada, nozes e mel.

Ingredientes comuns

Especiarias: Cominho, coentro, canela, noz-moscada, acafréo e

cardamomao.

Ervas frescas: Horteld, salsa e coentro.

Legumes e verduras: Berinjela, abobrinha, tomate e pepino.

Graos: Arroz, trigo bulgur, grao-de-bico e lentilhas.

Laticinios: logurte, queijo feta e labneh (iogurte coado).
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5.3. A chegada da gastronomia arabe no Brasil

A culinaria arabe chegou ao Brasil junto as ondas de imigracao, especialmente
de libaneses e sirios, a partir do final do século XIX e inicio do século XX. Os primeiros
imigrantes arabes chegaram ao Brasil por volta de 1870, fugindo de dificuldades
econbmicas e conflitos no Império Otomano. A maioria desses imigrantes era de
origem libanesa e siria, estabelecendo-se principalmente em cidades como S&o

Paulo, Rio de Janeiro e Curitiba.

Os imigrantes &rabes trouxeram suas tradi¢cdes culinarias e comecgaram a abrir
restaurantes, padarias e mercados, oferecendo pratos tipicos de suas terras natais. A
culinaria arabe rapidamente ganhou popularidade, gracas aos seus sabores distintos
e a adaptacdo dos pratos ao paladar brasileiro. Pratos como quibe, esfiha e tabule
tornaram-se comuns e apreciados em todo o Brasil. A culinaria arabe também
influenciou a gastronomia brasileira, integrando-se aos hébitos alimentares locais e

enriquecendo a diversidade culinaria do pais.

A comunidade arabe no Brasil continua a preservar e celebrar suas tradi¢cdes
culinarias por meio de festas e eventos culturais e sociais, mantendo viva sua heranca
gastronémica. Hoje a culinaria arabe € uma parte integral da gastronomia brasileira,
com restaurantes e mercados arabes presentes em muitas cidades do pais,
oferecendo uma deliciosa variedade de pratos auténticos apreciados por pessoas de

todas as origens.

5.4. Tabule

e Antiga Mesopotamia: A regido da Mesopotamia (atual Iraque), frequentemente
chamada de “berco da civilizacdo”, foi onde muitas praticas agricolas se
desenvolveram, incluindo o cultivo de grdos como trigo e cevada, essenciais para

o tabule.

e Cultivo do trigo bulgur: O trigo bulgur, principal ingrediente do tabule, € um gréo

de trigo cozido, seco e triturado, cuja utilizacdo remonta a milhares de anos no
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Oriente Médio. Era uma forma pratica de conservar o trigo para consumo ao longo

do ano.

e Influéncias regionais: Saladas a base de graos e ervas eram comuns nas antigas

civilizacbes do Oriente Médio. A combinacdo de ingredientes frescos e gréos

oferecia pratos nutritivos e saborosos.

e Evolucdo do tabule: Ao longo dos séculos, a receita do tabule evoluiu,

incorporando ingredientes locais e adapta¢fes culturais. No Libano e na Siria, a

abundéncia de ervas frescas como salsa e horteld, junto ao cultivo de tomates e

cebolas, levou ao desenvolvimento do tabule como é conhecido hoje.

Chegada do tabule ao Brasil

Imigracdo é&rabe: O tabule chegou ao Brasil com a imigracdo arabe,
especialmente de libaneses e sirios, a partir do final do século XIX e inicio do
século XX. Esses imigrantes trouxeram consigo suas tradi¢cbes culinarias,

incluindo a receita do tabule.

Adaptacédo e popularizacédo: No Brasil, o tabule foi rapidamente adaptado e
incorporado a gastronomia local. A salada, com seus ingredientes frescos e
saudaveis, conquistou o paladar dos brasileiros e se adequou bem ao clima do
pais. Restaurantes e mercados &arabes passaram a oferecer o tabule,

contribuindo para sua popularizacdo em todo o pais.

Integracao na cultura culinaria brasileira: Hoje, o tabule é um prato comum
em muitas mesas brasileiras, especialmente em ocasides festivas e encontros
familiares. Ele é valorizado tanto por sua simplicidade quanto pelos beneficios
nutricionais que oferece, sendo encontrado em diversos restaurantes e lares

em todo o pais.
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O tabule, com suas origens na Mesopotamia e evolucéo através das culturas

do Oriente Médio, exemplifica como a gastronomia pode atravessar fronteiras e se

transformar ao longo do tempo. No Brasil, ele encontrou um novo lar e continua a ser

celebrado por sua frescura e sabor.

5.5. Kafta

A kafta € um prato tradicional da culinaria arabe, especialmente popular em

paises como Libano, Siria, Jordania e Turquia. Trata-se de uma mistura de carne

moida (geralmente bovina ou de cordeiro), temperada com especiarias e ervas,

moldada em espetos e grelhada.

Historico e origens

Antiguidade: As origens da kafta remontam a antiguidade, com preparacdes
semelhantes encontradas em textos antigos da Mesopotamia (atual Iraque).
Moer carne e mistura-la com especiarias era uma pratica comum em muitas

culturas do Oriente Médio.

Expansdo islamica: Com a expansédo do Império Islamico, receitas e técnicas
culinarias se disseminaram por uma vasta regi&o, incluindo o Norte da Africa,
a Peninsula Ibérica e partes da Asia. A kafta foi adaptada localmente,

resultando em diversas variagdes regionais.

Influéncia otomana: Durante o periodo do Império Otomano, a culinéria turca
influenciou significativamente as tradic6es alimentares dos paises sob seu
dominio. A kafta (ou kéfte, como € conhecida na Turquia) € um exemplo dessa
troca cultural, com o uso de carne moida, ervas e especiarias se tornando uma

caracteristica distintiva da culinaria do Oriente Médio.

Chegada da kafta ao Brasil: A chegada da kafta ao Brasil esta intimamente
relacionada a imigracao arabe, especialmente de libaneses e sirios, no final do

século XIX e inicio do século XX. Esses imigrantes trouxeram consigo suas
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tradi¢cdes culinarias, incluindo a receita da kafta.

e Estabelecimento de comunidades: Os imigrantes arabes se estabeleceram
em varias regides do Brasil, especialmente em cidades como S&o Paulo, Rio
de Janeiro e Curitiba. Eles abriram restaurantes, mercados e acougues,

introduzindo a culinaria arabe a populacéo local.

e Popularizacdo: A kafta, com seu sabor rico e método de preparo simples,
rapidamente ganhou popularidade no Brasil. Tornou-se um prato apreciado em
churrascos e festivais culinarios. Embora a receita original tenha sido adaptada

com ingredientes locais, suas caracteristicas essenciais foram preservadas.

e Culturaeidentidade: Assim como outros pratos arabes, a kafta contribuiu para
reforcar a identidade cultural dos imigrantes arabes no Brasil. Festivais culturais
e eventos comunitarios frequentemente apresentam a kafta como um simbolo

da rica heranca culinaria arabe.

A kafta, com suas raizes profundas na culinaria arabe e sua evolucao ao longo
dos séculos, encontrou um novo lar no Brasil gragas a imigragdo arabe. Hoje é um
prato amado e integrado a diversidade gastrondmica do pais, refletindo a capacidade

da culinaria de unir culturas e criar novas tradigdes.
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5.6.  Ficha técnica: Kafta

Tabela 1 — Ingredientes Kafta.

INGREDIENTES QUANTIDADE
Carne moida 3 kg
Azeite 10 ml
Cebola 3 unidades
Alho 3 dentes
Hortela 30 folhas
Tempero sirio 12 gramas
Cominho 12 gramas
P4prica picante 12 gramas
Sal Q.B
Pimenta do reino 10 gramas
Molho
logurte desnatado 600 gramas
Creme de leite 600 gramas
Sal Q.B
Pimenta do reino 6 gramas
Azeite 10 ml
Limé&o 3 unidades
Hortela 30 folhas

Fonte: Préprio autor, 2024.

Modo de preparo

1. Comece preparando o molho: coloque o iogurte, o creme de leite, o lim&o, a hortela
e um fio de azeite no mixer e bata até obter uma mistura homogénea. Tempere com

sal e pimenta a gosto e reserve.

2. Triture o alho e a cebola no mixer até obter uma pasta cremosa. Cologue a carne

em uma tigela grande, adicione a pasta de alho e cebola, a sopa de cebola, as folhas
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de horteld picadas e todos os temperos. Misture bem até que todos os ingredientes

estejam bem incorporados.

3. Passe um pouco de azeite nas maos. Faca uma bola de carne e coloque-a em um

espetinho. Modele a carne, pressionando-a e esticando-a ao longo de toda a extenséo

do espeto.

4. Coloque os espetos em um refratario, regue com azeite e leve ao forno pré-

aguecido a 180°C por aproximadamente 25 minutos. Lembre-se de virar os espetos

na metade do tempo para que as kaftas assem por igual dos dois lados.

5.7. Ficha técnica: Tabule

Tabela 2 — Ingredientes Tabule.

INGREDIENTES QUANTIDADE
Trigo para kibe 1 kg
Tomates 20 unidades
Salsa 240 gramas
Cebolinha verde 240 gramas
Hortela 350 gramas
Cebola média 2 unidades
Pepino pequeno 6 unidades
Sal Q.B
Liméo 2 unidades
Azeite Q.B
Alface 1 macgo
Agua morna 1 litro e 400 ml

Fonte: Proprio autor, 2024.
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Modo de preparo

1. Cologue o trigo em uma tigela bem grande. Cubra com dgua morna e deixe assentar

no fundo da tigela.

2. Cubra com um pano e deixe descansar por 20 minutos. ApGs o descanso, solte o
trigo com um garfo. Na tigela com o trigo, adicione a cebola picada, a salsa, o pepino,

a cebolinha, o tomate picado e a hortela picada.

3. Tempere com sal, azeite e suco de lim&o e misture bem. Arrume as folhas de alface
como base em outra travessa e coloque o tabule por cima. Finalize com hortela e um
fio de azeite.
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Tabela 3 — Lista de Compras.

Tipo Material QTD. UM
Outros Trlgg para 1.000 gramas
kibe
Carnes Carne,acem 3.000 gramas
moido
Hortifruti Tomate 3.000 gramas
Hortifruti Salsa 250 gramas
Hortifruti Cebolinha 250 gramas
verde
Hortifruti Hortela 500 gramas
Hortifruti Cebola 6 unidades
o Pepino .
Hortifruti 6 unidades
pequeno
Hortifruti Liméo unidades
6
Hortifruti Alface unidades
1
Hortifruti Alho cabegas
2
logurte gramas
Outros desnatado 600
Creme de
Outros leite gramas
600
Outros Azeite 1 litro
Armazém Sal 100 gramas
Armazém lee_nta do 40 gramas
reino
Outros Tempero sirio 20 gramas
. Péprica
Armazém . 20 gramas
picante
Armazém Cominho 20 gramas

Fonte: Préprio autor, 2024.
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6. Culinaria japonesa
Discentes:

Andre de Souza Barnabé

Jessica Ortis da Silva

Ingrid Pereira dos Santos Marafigo
Maria Eduarda Brogiato

Maria Eduarda Camargo

6.1. Introducao

A gastronomia transcende a simples prética de cozinhar, tornando-se um bem
cultural imaterial que reflete as influéncias histéricas e as tradicdes de diferentes
etnias. Aqui damos enfoque na presenca da etnia japonesa na cidade de Londrina,
no Parana, Brasil, com énfase nas contribuicbes gastronémicas dessa comunidade.
A partir de uma perspectiva histérica, exploraremos a imigracdo japonesa para o
Brasil, destacando a presenca da etnia no Parana e, especificamente, em Londrina.
Além disso, examinaremos o legado cultural do Japao na gastronomia e as nuances
da miscigenacéo culinaria que resultaram em pratos Unicos, capazes de capturar a

esséncia da identidade niponica em solo brasileiro.

A chegada dos primeiros japoneses ao Brasil ocorreu em 18 de junho de 1908,
a bordo do navio Kasato Maru, que atracou no porto de Santos, trazendo
trabalhadores que fugiam das adversidades econémicas do Japao. Essa primeira
leva de imigrantes trouxe consigo uma rica cultura e uma abordagem particular para
o preparo de alimentos. No entanto, a convivéncia inicial foi desafiadora, marcada
por um choque cultural e dificuldades de adaptacédo, ja que os recém-chegados foram
trabalhar nas fazendas de café no interior de S&o Paulo, onde esperavam encontrar
oportunidades para melhorar seu padréo de vida, mas frequentemente enfrentavam

condi¢cbes abaixo do esperado.

A escassez de ingredientes familiares tornou a adaptagéo ainda mais dificil. O
arroz, fundamental na dieta japonesa, era diferente, e ingredientes como peixe,
legumes e verduras eram raros e nao faziam parte da culinaria brasileira da época.
Os imigrantes japoneses estranhavam os temperos e a densidade da comida local,

que consideravam gordurosa e pesada. Além disso, recebiam alimentos
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desconhecidos como pagamento, como farinha de mandioca e milho. O feijao,
consumido de forma doce no Japdo, era servido de maneira salgada, e o café, um
elemento central na dieta brasileira, ndo fazia parte dos habitos japoneses, o0 que

aumentava a saudade dos chas ausentes nas fazendas.

Gradualmente, os imigrantes comecaram a deixar o trabalho nas fazendas
para se dedicarem a agricultura de forma autbnoma, o que lhes proporcionou acesso
a produtos mais familiares e permitiu que influenciassem a variedade, quantidade e

qualidade dos hortifrutigranjeiros presentes hoje nas mesas das familias brasileiras.

6.2. A presenca japonesa no Parana

A presenca japonesa no Parand € um capitulo marcante na histéria da
imigragdo no estado. Ap6s chegarem ao Brasil no inicio do século XX, muitos
japoneses enfrentaram condi¢cOes desafiadoras nas fazendas de café de Séo Paulo
e, descontentes, migraram para outras regides em busca de melhores
oportunidades. No Parana encontraram um ambiente no qual poderiam prosperar e,
eventualmente, juntar recursos para um possivel retorno ao Japao, um sonho comum

entre os imigrantes daquela época.

Durante as décadas de 1920 e 1940, a comunidade japonesa em Cambara,
Parand, comecou a se destacar por suas iniciativas empreendedoras. Superando as
adversidades iniciais, os imigrantes fundaram um hotel que serviu como ponto de
apoio e integracdo para a comunidade. Além disso, investiram na industrializacédo
local, um movimento significativo que incluiu a criacdo de uma fabrica de macarrao,
um alambique, uma usina de beneficiamento de café e fabricas de farinha e de 6leo.
Essas industrias ndo apenas forneciam empregos para 0S japoneses e outros
habitantes locais, mas também contribuiram significativamente para a economia

regional.

Essas iniciativas refletem a capacidade de adaptacdo e o espirito
empreendedor dos imigrantes japoneses, que buscavam formas de integrar suas
habilidades e tradicdes com as novas realidades encontradas no Brasil. A presenca
deles no Parana ajudou a moldar a diversidade cultural e econdmica do estado,

deixando um legado de inovacéo e contribuicdo para o desenvolvimento local. A
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histéria dos japoneses em Cambara e outras partes do Parana € um exemplo vivido

de como a imigracao enriqueceu e transformou as comunidades brasileiras.

A entrada de imigrantes japoneses no Parana ganhou forca a partir de 1917,
com a criacao da Col6nia Cacatu, em Antonina, e outras, formadas por trabalhadores
gue ja estavam nas fazendas de café no interior de S&o Paulo. Um ano depois, surgia
a Colbénia Cachoeira, ampliando a presenca nipénica no estado. No norte do Parand,
a familia Matsubara foi pioneira, chegando em 1925 e estabelecendo as bases para
a colonizacdo da cidade de Bandeirantes. Em 1928 os japoneses comecaram a se
estabelecer em Cornélio Procépio, e, no ano seguinte, com o assentamento de outras
familias, a colonizacdo japonesa no estado deu uma pausa até 1930, quando a
Companhia de Terras Norte do Paran& colocou a venda uma estreita faixa de 550

mil alqueires, entre Jatai e Maringa.

No mesmo ano em que a ferrovia chegou a Londrina, Koshiro Suzuki fundou,
em 5 de maio de 1935, a Col6nia Esperanca, em Arapongas. No noroeste do estado,
a cidade de Maringa nasceu no final da década de 1940 como parte dos planos da
Companhia de Terras Norte do Parana. Planejada desde o inicio, Maringa
rapidamente se tornou um importante polo de colonizagéo japonesa, que comecgou a
se intensificar no final dos anos 1930. Até hoje € possivel notar a presenca niponica
nas diversas regides do Parand, gracas as contribuicbes culturais e econdmicas

deixadas pelos pioneiros japoneses.

6.3. A presenca dos japoneses em Londrina

José Garcia Gonzales Neto (apud Pazinato e Alegro, p.11) disse:

Em Londrina os japoneses se fizeram presente desde o inicio da ocupacao
compondo a primeira caravana de compradores de terras que chegou em
dezembro de 1929, constituida por oito (8) japoneses, acompanhados pelo
Sr. Hikomo Udihara, agenciador da CTNP; os primeiros compradores de
lotes rurais foram japoneses — Mitsuji Ohara, Toshio Tan, Masaharu Ohara
e Masahiro Tamita, em marco de 1930 na Gleba do ribeirdo Cambé, ao
preco de 450 réis o alqueire.

Londrina, conhecida como Eldorado Cafeeiro e Terra da Promissao, foi um
polo de atracdo para migrantes e imigrantes de diversas etnias, formando uma rica

tapecaria cultural. Fundada em 1929 pela Companhia de Terras Norte do Parana
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(CTNP), a cidade emergiu no coragao da densa floresta atlantica, que caracterizava
a regido. A CTNP, uma subsidiaria da empresa inglesa Parana Plantations
Syndicate, estabeleceu sua sede na cidade e tracou planos ambiciosos para
colonizar 515 mil alqueires de terras férteis cobertas por mata, localizadas entre os

rios Paranapanema, lvai e Tibagi.

Como iniciativa privada, o objetivo da CTNP era desenvolver e ocupar 0s
“vazios demograficos” presentes no territorio do Parana. Em 1928 adquiriu também
a Companhia Ferroviaria Sado Paulo-Parand, que conectava Cambara a Ourinhos, no
estado de S&o Paulo, facilitando o acesso a nova regido. No ano da fundacéo de
Londrina como municipio, em 1934, sua area territorial abrangia 923.117 alqueires.
Esta area foi gradualmente subdividida em 67 novos municipios. Segundo Oguido
(1988, p. 89), Londrina se tornou “o ponto central” de toda essa expansao,

desempenhando um papel crucial na colonizacao do norte do Parana.

Hoje, com cerca de 550 mil habitantes, Londrina é uma cidade vibrante, onde
a influéncia de diferentes culturas e tradi¢cdes, incluindo a japonesa, ainda é visivel.
A mistura cultural resultou em uma rica variedade gastrondmica, que reflete tanto a

histéria de seus pioneiros quanto a evolucéo continua da regido.

6.4. O Japao na gastronomia

A gastronomia japonesa é considerada uma obra de arte, com énfase na
harmonizacao dos ingredientes, na beleza das apresentacdes e na combinagao das
cores. Composta por quatro grandes ilhas e cerca de trés mil ilhas menores, a
geografia do Japao limitou a disponibilidade de terras agricolas, levando a criacéo
de uma cultura de aproveitamento. Os japoneses sdo ensinados a evitar 0

desperdicio, consumindo apenas o suficiente para o sustento.

Com um litoral extenso, os peixes se tornaram os alimentos essenciais da
culinaria japonesa. Dois dos pratos mais representativos do pais, o sushi (pequeno
bolinho de arroz temperado com vinagre e coberto com fatias de peixe cru) e o
sashimi (peixe cru cortado em fatias), sédo preparados de forma delicada e contam
com inumeras variagbes. Verdadeiros mestres especializados utilizam facas

especificas para cada tipo de peixe, garantindo a precisdo no preparo.
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Além do sushi e sashimi, ensopados e pratos quentes como shabu-shabu e
sukiyaki oferecem uma combinac¢éo Unica de ingredientes mergulhados em ovo cru.
O tempura, feito com peixes, frutos do mar e legumes empanados, e as sopas de
macarrdo udon ou soba também s&o parte integrante da culinaria japonesa. Dois
principios norteiam a gastronomia japonesa: os ingredientes, especialmente o0s
peixes crus, devem ser extremamente frescos, e 0s complementos e temperos como
gengibre, sementes de gergelim, katsuobushi e shoyu devem aprimorar sem alterar

0s sabores originais dos ingredientes principais.

Além das composicfes de sabores e aromas, a culinaria japonesa também
valoriza a estética. Os utensilios, como tigelas, potinhos e pratos de porcelana ou
madeira, sdo escolhidos cuidadosamente para criar uma “paisagem” que
complementa e realc¢a os pratos, reforcando a ideia de que a apresentacao também

€ um aspecto essencial na experiéncia gastronémica.

6.5. A miscigenagao das gastronomias

A influéncia da gastronomia estrangeira no Brasil é notavel, permeando
estados e cidades. Hoje vamos explorar a marcante influéncia da culinaria japonesa
em Londrina, no Parana. Essa influéncia teve inicio nos anos 1930, quando 0s
primeiros imigrantes japoneses chegaram ao estado, estabelecendo-se no Norte do
Parand, principalmente em Maringa e Londrina. Eles trouxeram consigo uma riqueza

de culturas, habitos e tradicdes que moldaram a identidade regional.

Além de promover a piscicultura, horticultura e fruticultura, os imigrantes
japoneses apresentaram ao estado uma série de ingredientes, pratos e técnicas
culinarias que continuam populares hoje. Entre os principais habitos alimentares
trazidos destacam-se o shir6 gohan, arroz japonés cozido sem tempero; misoshiru,
uma sopa de pasta de soja fermentada; moti, bolinho de arroz glutinoso; natto, graos
de soja fermentados; tsukemono, conservas de gengibre, cenoura e acelga; e o

conhecido sashimi, peixe fresco fatiado servido com molho, especialmente o shoyu.

A introducdo desses habitos alimentares trouxe uma variedade de
ingredientes, como caqui, maca, péra, acelga, espinafre japonés, brotos de feijao e

bambu, rabanete e abdbora cabotid, misturando a culinaria japonesa a regional. Essa
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fusdo criou uma combinacdo Unica, transformando receitas tradicionais para

paladares ndo japoneses.

Além das influéncias gastronémicas, essa mistura cultural também se reflete
em outros aspectos, como festivais anuais realizados em Londrina, incluindo o
Matsuri e a Expo Japao. Esses eventos celebram a cultura, vestimentas e culinaria
japonesas, atraindo um publico interessado em aprender mais sobre essa tradicdo

fascinante.

Essa integracao entre culturas nos permite entender como diferentes tradicdes
sdo transmitidas de geracdo em geracdo e compartilhadas entre paises, estados e
cidades. Em Londrina, essa influéncia japonesa € evidente, com bairros colonizados

pelos primeiros imigrantes japoneses e uma herancga cultural que permanece viva.

Portanto Londrina é considerada uma das cidades com maior presenca
japonesa no Parana, tornando essa cultura parte essencial da identidade local e
estadual. A fusdo das culturas japonesa e paranaense criou algo Unico, trazendo
novidades a serem experimentadas e exploradas, demonstrando a importancia de

misturas culturais que enriguecem nossa sociedade.
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6.6.  Ficha técnica: Sukiyaki

Tabela 1 — Ingredientes Sukiyaki.

FICHA TECNICA

Descrigéo do produto Sukiyaki

Rendimento em por¢des 4 porcoes
INGREDIENTES

Item insumo Unidade de medida Medida
Filé mignon gramas (g) 400
Macarrao harusame gramas (g) 25
Tofu gramas (g) 300

Cogumelo shitake seco unidade (un) 8
Acelga gramas (g) 100

Talos de cebolinha verde japonesa unidade (un) 8
Espinafre japonés ou comum gramas (g) 100
Acucar gramas (Q) 45
Saqué ou vinho branco seco mililitros (ml) 60
Mirin mililitros (ml) 60
Shoyu mililitros (ml) 120
Agua mililitros (ml) 120
Ovos unidade (un) 4
Manteiga gramas (g) 10

Fonte: Préprio autor, 2024.

Modo de Preparo

1. Corte as fatias de carne em tiras bem finas de cerca de 7cm de comprimentos.

2. Escalde o harusame em agua fervente por 2 minutos. Em seguida, retire do fogo,

escorra e corte-o em pedacos de aproximadamente 10 cm.




3. Corte o tofu em cubos de 2 cm de lado e coloque-os em um escorredor para eliminar
0 excesso de liquido. Retire os talos dos cogumelos e faca quatro pequenos cortes
cruzados no topo de cada um. Corte a acelga em tiras de 3 cm. Corte a cebolinha
verde diagonalmente em pedacos de 5 cm de comprimento. Lave as folhas de

espinafre, escorra e corte-as em quatro pedacos cada uma.

4. Em um prato grande, distribua todos os ingredientes preparados, organizando-os

de forma decorativa. Leve a mesa.

5. Prepare o molho warishita: em uma panela, cologue o aglcar, 0 saqué, o mirin, o
shoyu e a agua. Misture até que o acucar se dissolva completamente. Transfira para

uma tigela e leve a mesa.

6. Quebre os ovos crus em quatro tigelas individuais. Se optar por usa-los, bata-os

ligeiramente e disponha as tigelas a frente de cada pessoa.

7. Aqueca uma frigideira de ferro ou elétrica sobre um fogareiro instalado na mesa,
adicione a manteiga e deixe derreter. Acrescente as fatias de carne e deixe dourar.
Em seguida, adicione metade do molho warishita e um pouco dos outros ingredientes,

comecando pelo tofu e pelo harusame, pois esses soltam muita agua.

8. Usando hashi, as pessoas se servem diretamente da frigideira a medida que os

ingredientes ficam cozidos, passando-0s nos ovos batidos das tigelinhas.

9. Acrescente mais ingredientes e mais warishita a frigideira, se necessario. Se o caldo

ficar muito forte, adicione dgua quente aos poucos até corrigir o sabor.

Em concluséo, a influéncia da imigracéo japonesa em Londrina € marcante e
permanece profundamente entrelacada no tecido cultural da cidade. Desde a
chegada dos primeiros imigrantes na década de 1930, os japoneses trouxeram
consigo técnicas agricolas, habitos alimentares e tradicbes que deixaram um impacto
duradouro na sociedade paranaense. A introdugcdo de novas praticas agricolas e
ingredientes, como caqui, abébora cabotia e espinafre japonés, transformou os
habitos alimentares locais, e o0s pratos tradicionais japoneses, como sashimi,

misoshiru e sukiyaki, tornaram-se parte da rica tapecaria culinaria da cidade.

A simbiose entre a culinaria japonesa e os ingredientes regionais resultou em

uma fuséo que inovou os sabores locais, refletindo a integracdo cultural Unica que
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define Londrina. Essa influéncia também pode ser vista em festivais como o Matsuri
e a Expo Japéo, que celebram o legado cultural japonés na cidade e despertam o

interesse do publico por suas tradicdes e costumes.

Portanto, Londrina representa um exemplo vivido de como a fusdo de
diferentes culturas pode enriquecer e transformar a gastronomia local. A influéncia
japonesa moldou os sabores e tradi¢des culinarias da cidade, criando uma culinaria
Unica que reflete a identidade multicultural do Parana. Essa mistura de culturas
continua a oferecer novas oportunidades para explorar, aprender e experimentar,
reafirmando a importancia da miscigenacdo como uma forca poderosa para a

inovacao e evolucao culinaria.
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