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&lt;p&gt;O Poke (do havaiano para &quot;fatiar&quot; ou &quot;cortar transversal) Tj T*

BT /F1 12 Tf 50 680 Td (mente em {k0} peda&#231;os&quot;;[3] &#224;s&lt;/p&gt;) Tj T*

BT /F1 12 Tf 50 668 Td (&lt;p&gt; vezes estilizado em {k0} ingl&#234;s como Pok&#233;[4][5][6] &#128185;) Tj T*

BT /F1 12 Tf 50 648 Td (  para auxiliar a pron&#250;ncia) &#233; um dos&lt;/p&gt;

&lt;p&gt; principais pratos da cozinha nativa havaiana. Consiste em {k0} peixe c

ru cortado em&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; &#128185;  {k0} cubos geralmente servido como aperitivo ou como prato 

principal. As formas&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; tradicionais s&#227;o aku (atum oleoso) e heÊ»e (polvo). &#128185;  O P

oke HeÊ»e &#233; geralmente chamado&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; pelo seu nome japon&#234;s Tako Poke, exceto em {k0} lugares como a il

ha de &#128185;  Ni&#39;ihau, onde a&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; l&#237;ngua havaiana &#233; falada. O ahi poke, cada vez mais popular,

 &#233; geralmente feito com&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; atum albacora. &#128185;  As adapta&#231;&#245;es podem incluir salm&#

227;o cru ou v&#225;rios crust&#225;ceos como&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; ingrediente principal, servido cru com temperos comuns.[7]&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Poke de polvo (He&#39;e &#128185;  ou Tako)&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; e &#243;leo de gergelim, piment&#227;o amassado e sal marinho&lt;/p&gt

;
&lt;p&gt;O poke come&#231;ou com os pescadores do&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; Antigo Hava&#237; temperando &#128185;  os recortes das pescadas para 

servir de lanche.[8] O&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; tradicional poke havaiano consiste em {k0} peixes eviscerados, esfolad

os e desossados.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; &#128185;  &#201; servido com condimentos tradicionais, como sal marin

ho, alga, nogueira-de-iguape e&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; limu.[8]&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;De acordo com a historiadora de alimentos Rachel Laudan, &#128185;  a f

orma atual do poke&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; tornou-se popular nos anos 70. O poke usava peixe cru, sem ossos e em 

{k0} &#128185;  filetes,&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; servido com sal havaiano, algas marinhas e nogueira-de-iguape assada e

 mo&#237;da. Essa&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; forma de poke ainda &#233; comum nas &#128185;  ilhas havaianas.[2]&lt

;/p&gt;
&lt;p&gt;Por volta de 2012, o poke tornou-se&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; cada vez mais popular nos Estados Unidos continentais.[9] Uma s&#233;r

ie de restaurantes &#128185;  de&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; poke â�� principalmente, mas n&#227;o exclusivamente, restaurantes casua

is r&#225;pidos â��&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; tornaram-se popular.[10][11] De 2014 a meados de 2024, &quot;o &#12818

5;  n&#250;mero de restaurantes&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; havaianos na Foursquare City Guide, que inclui aqueles que servem poke

,&quot; dobrou,&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; passando de 342 para 700.[9] &#128185;  Estes restaurantes t&#234;m vi

ndo a criar vers&#245;es tradicionais&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; e modernas do prato. Essas varia&#231;&#245;es podem incluir arroz goh

an, abacate, molho &#128185;  ponzu,&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; molho teriyaki, cogumelos, cebola crocante, jalape&#241;o em {k0} cons

erva, molho sriracha,&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; coentro, abacaxi ou pepino. Os restaurantes contempor&#226;neos de &#1

28185;  poke s&#227;o principalmente&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; estilo fast casual, onde o prato &#233; totalmente personaliz&#225;vel

 da {k0} base &#224; marinada&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; sobre o peixe. &#128185;  Podem usar outros frutos do mar, mas o atum 

albacora &#233; o mais popular.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; H&#225; um festival de tr&#234;s dias &#128185;  chamando &quot;I Love

 Poke&quot; para celebrar o prato e suas muitas&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; varia&#231;&#245;es.[12] No continente, o estilo do poke preparado &#2

33; &#128185;  tipicamente diferente do&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; tradicional poke havaiano. Notavelmente, o estilo continental geralmen

te n&#227;o &#233;&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; pr&#233;-marinado, em {k0} vez disso, preparado com &#128185;  molhos 

sob demanda, e &#233; frequentemente&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; diferenciado usando a grafia n&#227;o tradicional de &quot;pok&#233;&q

uot;, com a letra &#233;.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Poke de Tako &#128185;  ou&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; He&#39;e (polvo) com tomate, cebolinha, cebola maui, molho de soja, &#

243;leo de gergelim, sal&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; marinho e pimenta&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Temperos tradicionais de &#128185;  poke foram fortemente influenciados

 pelas&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; culin&#225;rias japonesa e outras asi&#225;ticas. Estes incluem molho 

de soja, cebola verde e&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; &#243;leo de &#128185;  gergelim. Outros incluem furikake (mistura de ) Tj T*

BT /F1 12 Tf 50 -492 Td (peixe seco, sementes de gergelim&lt;/p&gt;) Tj T*

BT /F1 12 Tf 50 -504 Td (&lt;p&gt; e algas secas), pimenta seca picada ou fresca, limu &#128185;  (alga),

 sal marinho, inamona&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; (am&#234;ndoa torrada mo&#237;da), ovas de peixe, wasabi e cebolas mau

i. Outras varia&#231;&#245;es de poke&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; podem incluir &#128185;  heÊ»e (polvo) curado, outros tipos de atum cru

, salm&#227;o cru e v&#225;rios tipos&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; de marisco.[7]&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;O poke havaiano tradicional pode consistir &#128185;  em {k0} peixe cru

 em {k0}&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; cubos, cebola maui, Inamona (um condimento feito de salm&#227;o assado) Tj T*

BT /F1 12 Tf 50 -664 Td (, salgado), Limu&lt;/p&gt;

&lt;p&gt; (alga), molho &#128185;  de soja, cebola verde ou &#243;leo de gergeli

m.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;Ahi poke feito com atum, molho&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; de soja, sal marinho, cebolinha, cebola Maui &#128185;  e limu&lt;/p&g

t;
&lt;p&gt;O Poke vem da mesma origem&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; culin&#225;ria e lingu&#237;stica das saladas de peixe da Polin&#233;s

ia, como oka em {k0} &#128185;  Samoa, ika&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; mata nas Ilhas Cook e kokoda em {k0} Fiji.[13] Pratos de peixe cru sem

elhante ao poke&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; que s&#227;o &#128185;  frequentemente servidos na Europa s&#227;o car

paccio de peixe e peixe t&#225;rtaro.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; Igualmente similares ao poke s&#227;o o hoe-deopbap coreano, o &#12818

5;  atum cru marinado servido&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; sobre o arroz e o ceviche peruano. Sashimi japon&#234;s tamb&#233;m co

nsiste de frutos do mar&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; crus; &#128185;  outros pratos japoneses similares s&#227;o zuke don, 

um prato donburi coberto com&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; peixe curado (geralmente atum ou salm&#227;o), juntamente com &#128185

;  abacate coberto com furikake,&lt;/p&gt;
&lt;p&gt; e kaisendon, uma vers&#227;o mais elaborada servida com coberturas adi

cionais sem peixe.&lt;/p&gt;
&lt;p&gt;&lt;/p&gt;
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