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Resgate da cultura alimentar: Receitas tradicionais com a comunidade do 

Tagaçaba em Guaraqueçaba-PR 

 

Richard Reded Strauss 

 

RESUMO 

 

A pesquisa busca realizar o resgate da cultura alimentar da comunidade do 

Tagaçaba localizada no município de Guaraqueçaba-PR, utilizando como 

ingrediente principal a mandioca que foi e ainda é a um dos principais cultivos da 

região. A metodologia para obter as informações foi através de entrevistas semi-

estruturadas com informantes chaves idosos da comunidade e posterior emprego da 

técnica de diálogo em grupos com pessoas do lugar, realizou-se seis reuniões com 

famílias tradicionais locais para o feitio dessas receitas. Para manter viva uma 

cultura local, faz-se necessário estudar a história, a região, os hábitos alimentares, 

buscando compreender os significados que tem a memória coletiva do povo local. 

Porém não é só identificar os hábitos locais que conseguimos preservar a culinária 

local, também é preciso a influência das politicas públicas promovendo projetos 

juntamente com a comunidade. Como resultado obteve-se a experiência de refazer, 

resgatar receitas conhecimentos esquecidos da comunidade e fortalecera agricultura 

famílias, por meio de uma metodologia educativa, participativa e estimuladora, 

juntamente com a comunidade. Propondo a melhoria na alimentação, diminuindo 

assim o consumo de produtos industrializados e uma possível geração de renda. E 

como resultado e material foi feito um livro de receitas de mandioca da comunidade 

do Tagaçaba.  

 
 
Palavras-chave: Resgate culinário. Alimentos saudáveis. Agroecologia. Origem da 

mandioca. Educação no Campo 
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ABSTRACT 

 

 
A research to make the cultural search community of the city of Tagaçaba located in 
the municipality of Guaraqueçaba-PR, using as main guide the management of 
human rights. The strategy to obtain information on the semi-structured key sessions 
of key access to the community and subsequent employment for the formation of 
groups of people of the place, conducts six sessions of teacher training to the form of 
recipes. To keep a local culture alive, it is necessary to study a history, a region, 
eating habits, seeking to understand the meanings that have a collective memory of 
the local people. What is wrong with protecting oneself, the meeting place is a local 
initiative, it is also necessary the influence of public policies promoting the projects 
together with the community. As a result it gained a business experience, the country 
received a pension from the communities and families through an educational, 
participatory and stimulating methodology, with the community. Proposed food, 
reducing the consumption of industrialized products and a possible generation of 
income. And as a result and material was made a cassava recipe book from the 
Tagaçaba community. 
 
Keywords: Culinary rescue. Healthy food. Agroecology. Origin of cassava. Education 
in the Field 
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1 INTRODUÇÃO  

 

A mandioca (Manihot Esculeta) é uma dicotiledônea da Família 

Euphorbiaceae, Gênero Manihot e Espécie M. esculenta Crantz. de porte arbustivo, 

perene, resistente à seca e que pode variar entre pouco mais de um metro até os 5 

metros de altura. Originária da américa do sul constitui um dos principais alimentos 

energéticos, presente no Brasil antes mesmo da chegada dos portugueses. 

Desde os homens primitivos o cultivo de tubérculos, frutas e hortaliças já 

está presente entre nós, no início sem a utilização de produtos agrotóxicos tornando 

assim um cultivo natural e ecológico sem prejudicar nossa saúde. Com o passar dos 

anos e devido a revolução francesa muitas famílias deixaram do campo para buscar 

uma qualidade de vida melhor nas cidades, porém com isso veio o consumo de 

alimentos industrializado, ricos em açúcar e gorduras, diminuindo assim o consumo 

de alimentos que tenha carboidratos. Devido a vida corrida, muitos deles se 

tornaram sedentários aumentando assim as doenças crônicas como: diabetes, 

doenças cardiovasculares, pressão alta, colesterol elevado. 

Temos então a necessidade do resgate cultural em nossas comunidades, 

dos seus costumes e comidas típicas, muitas das vezes com a ajuda das escolas 

usando assim da modalidade de ensino a educação no campo, uma forma de ensino 

voltada exclusivamente para os jovens e adultos que moram nessas comunidades, 

incentivando as tradições locais, desde as comidas típicas até as atividades que ali 

são exercidas. 

 

2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 A origem da mandioca 

 

A mandioca, planta de nome científico Manihot Esculeta é provavelmente a 

planta cultivada mais disseminada no território brasileiro. A sua origem é americana, 

e embora o local exato de origem dessa espécie ainda seja controverso, o Brasil é 

provavelmente o país onde se observa a maior variação nas formas de utilização da 

planta. (Santos, 2011) 

A familiaridade do povo brasileiro com a mandioca deve-se ao fato de que os 

nativos já a cultivavam antes mesmo da chegada dos portugueses.  
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“...Eles não lavram, nem criam. Nem há aqui boi, nem vaca, nem 
cabra, nem ovelha, nem galinha, nem outra nenhuma alimária que seja 
costumada ao viver dos homens, nem comem senão desse inhame - que 
aqui há muito -, e dessa semente e frutos que a terra e as árvores lançam 
de si. E com isso andam tais, tão rijos e tão nédios que não o somos nós 
tanto, conquanto comamos trigo e legumes...” (Carta de Pero Vaz de 

 Caminha a El Rei D. Manuel. Primeiro de abril de 1500.)”. 

 

Esta é uma passagem documental onde podemos ver o cultivo de mandioca 

pelos primeiros nativos avistados por Europeus que chegaram à Bahia. A carta de 

Pero Vaz de Caminha foi usada como exemplo de documento histórico que atesta a 

identidade alimentar dos nativos brasileiros. O “inhame” era na realidade a 

mandioca, já que o inhame propriamente dito é de origem africana, tendo sido 

introduzido posteriormente no Brasil.  

Outra fonte importante para registar a relação dos nativos com a mandioca é 

uma pintura feita pelo europeu Albert Eckhout em 1640, artista que fez parte da 

comitiva científica e artística do Conde João Maurício de Nassau que atuou na 

tentativa de dominação do nordeste brasileiro no sec. XVII. 

 

 

 

Figura 1 - QUADRO MANDIOCA 

FONTE 1: Albert Eckhout (1640) 
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Hoje em dia a mandioca constitui um dos principais alimentos energéticos 

para mais de 700 milhões de pessoas, principalmente nos países em 

desenvolvimento. Mais de 100 países produzem mandioca. Sendo que o Brasil 

participa de 10% da produção mundial (é o segundo maior produtor do mundo). De 

fácil adaptação, a mandioca é cultivada em todos os estados brasileiros, situando-se 

entre os oito primeiros produtos agrícolas do país, em termo de área cultivada, é o 

sexto em valor de produção (EMBRAPA, 2006). 

 

2.2 Descrição botânica 

 

A mandioca é uma planta dicotiledônea da família Euphorbiaceae, gênero 

Manihot. Este gênero compreende várias espécies, das quais destacam-se do ponto 

de vista econômico (EMBRAPA, 2006).  

Figura 2 - PLANTA DE MANDIOCA            Figura 3 - RAIZ DA MANDIOCA 

 

     

Fonte: https://www.mundoecologia.com.br/plantas/pe-de-mandioca-brava/ 
 
 
 
 

2.3 Composição nutricional da mandioca 

 

A mandioca sendo uma planta rica em fibras, isenta de glúten, porém possui 

3 vezes mais calorias que a batata. Possui dois tipos de carboidratos, a amilopectina 

e a amilose, segundo Rafaella Allevato, coordenadora do Serviço de Nutrição do 

Hospital San Paolo, na capital paulista.  “A composição de carboidratos da raiz faz 

com que ela prolongue a saciedade”, porém “Ao contrário de outras fontes de 

carboidrato, ela não gera picos de glicemia”. 

  

https://www.mundoecologia.com.br/plantas/pe-de-mandioca-brava/


8 
 

 

2.4 Importância do resgate da cultura: Alimentação local 

 

A elaboração de uma comida típica não se limita apenas a uma receita de 

um prato específico, mas envolve também ao cultivo, aos ingredientes, os métodos e 

preparação resgatando assim uma cultura já praticada pelos seus antepassados. 

Sendo assim estudar uma cultura e o resgate da alimentação local é uma atividade 

muito complexa, pois temos diversos exemplos de um mesmo prato que modificam 

devidos as origens, influências e hábitos culinários que se manifesta diferentemente 

em cada região (REMOR, 2010). 

Conforme Rozin y Rozin (1981, apud Hernandez e Grácia-Arnaiz 2005, p. 

39), cada cultura gera uma gastronomia peculiar, com receitas, ingredientes, 

aromas, técnicas de preparação, maneiras de servir e até de comer, têm 

classificações particulares e regras precisas, tanto relação à preparação como na 

combinação dos alimentos, como relativos à sua colheita, produção, conservação e 

consumo. 

De acordo com BOTELHO (2006), uma vez garantida à preservação de 

receitas e rituais alimentares, todos os atores envolvidos poderão manter seus 

ganhos diretos ou indiretos, diante desse contexto a gastronomia é um importante 

patrimônio para diferentes povos, a autora ainda enfatiza que a preservação dessa 

cultura auxilia no sustento da comunidade e envolvidos.  

REMOR (2010), enfatizam que a utilização de ingredientes disponíveis na 

região, facilita a aquisição de produtos mais frescos e de qualidade. Também 

declara que práticas alimentares de uma comunidade não decorrem somente do 

mero instinto de sobrevivência ou do prazer do homem em se alimentar, mas 

expressam sua história, geografia, clima e organização social. 

Dessa forma o resgate da cultura alimentar em comunidades camponesas 

como a do Tagaçaba se faz importante, pois se observa que gradativamente a 

mandioca vem sendo substituída por alimentos industrializados considerados mais 

fáceis de preparar ou que já venham prontos para consumo.  

 

2.5 A cultura alimentar, Educação do Campo e a Agroecologia 

 

Nas escolas do Campo de Tagaçaba a mandioca como ingrediente principal 

da merenda é pouco presente e se verifica o consumo crescente de alimentos 
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industrializados. Com o declínio de programas de governo que comprem e forneçam 

alimentos para a merenda escolar as produções locais, como Programa de 

Aquisição de Alimentos (PAA), em sua modalidade de Compra Direta 1, colaboram 

para a perda da cultura alimentar. Este trabalho traz a importância de se discutir 

esse assunto na comunidade e futuramente se levar também para as escolas do 

Campo.  

Educação do campo é uma modalidade de ensino voltada para um público-

alvo específico formado por jovens e adultos que vivem no campo, se fazendo 

necessário que a educação fornecida nas escolas considere a cultura e identidades 

das pessoas que vivem na comunidade, valorizando e enriquecendo ainda mais 

suas culturas. 

O Decreto 7352/2010 em seu artigo 1º conceitua população de campo e 

escola do campo: 

 

Populações do campo: agricultores familiares, os extrativistas, os 
pescadores artesanais, os ribeirinhos, os assentados e acampados da 
reforma agrária, os trabalhadores assalariados rurais, os quilombolas, os 
caiçaras, os povos da floresta, os caboclos e outros que produzam suas 
condições materiais de existência a partir do trabalho no meio rural. 
Escola do campo: aquela situada em área rural, conforme definida pela 
Fundação Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística - IBGE, ou aquela 
situada em área urbana, desde que atenda predominantemente a 
populações do campo.  

 

Importante ressaltar que a educação do campo possui tal denominação não 

só apenas por sua localização geográfica, mas também pela cultura que a 

população camponesa possui que a diferencia da cultura das pessoas que vivem no 

meio urbano. Assim, como estabelece as Diretrizes Curriculares da Educação do 

Campo do Estado do Paraná, a educação do campo configura-se “um conceito 

político ao considerar as particularidades dos sujeitos e não apenas sua localização 

espacial e geográfica” (BRASIL, 2006, p.24). 

 

1    _______________  
  A criação em 2003 do (PAA), por instrumento legal, representou um marco na política agrícola 

brasileira para o Mercado Institucional de Alimento. Esse programa consiste na compra de 
alimentos de Agricultores Familiares e Camponeses com dispensa de licitação no limite de até R$ 
4.500,00 por Declaração de Aptidão ao PRONAF por ano (DAP/ano).“Para isso, o programa utiliza 
mecanismos de comercialização que favorecem a aquisição direta de produtos de agricultores 
familiares ou de suas organizações, estimulando os processos de agregação de valor à produção”. 
(MDA 2012). 
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 Portando podemos declarar que o “que caracteriza os povos do campo é o 

jeito peculiar de se relacionarem com a natureza, o trabalho na terra, a organização 

das atividades produtivas, mediante mão de obra dos membros da família, cultura e 

valores que enfatizam as relações familiares e de vizinhança” (...) (BRASIL, 2006, 

p.24). 

Nesse contexto faz necessário uma educação que respeite e valorize a 

cultura da população, incentivando os alunos a construir uma identidade e valorizar 

ainda mais seus costumes e culturas. 

Um exemplo é o debate sobre a agroecologia pois é essencial nas Escolas 

do campo, principalmente quando se fala de resgate da cultura alimentar, este é um 

dos alicerces da agroecologia que considera a soberania alimentar como uma 

questão basilar para seu desenvolvimento. Segundo a Via Campesina: 

 

 Entendemos soberania alimentar como o direito dos povos de definir suas 
próprias políticas e estratégias sustentáveis de produção, distribuição e 
consumo de alimentos que garantem o direito à alimentação de toda a 
população, com base na pequena e média produção, respeitando suas 
próprias culturas e a diversidade das culturas campesinas, pesqueiras e 
indígenas de produção agropecuária, de comercialização e de gestão dos 
espaços rurais, nos quais a mulher desenvolve um papel fundamental. 

 

A agroecologia pode ser definida como um estudo a partir de uma 

perspectiva ecológica, trata-se de uma prática agrícola que prioriza a utilização de 

recursos naturais, com mais consciência respeitando assim a natureza ao longo de 

todo o processo produtivo, desde o cultivo até a circulação do produto. A 

agroecologia é uma alternativa para diminuir os problemas gerados pelo modo de 

cultivo tradicional, apresentando alternativas sustentáveis para que a terra continue 

sempre produtiva. 

Para Altieri (1989), a agroecologia é uma ciência emergente que estuda os 

agros ecossistemas integrando conhecimentos de agronomia, ecologia, economia e 

sociologia.  

Neste contexto a agroecologia é uma maneira sustentável e saudável de 

cultivo, além de se beneficiar com os alimentos orgânicos, também enriquece o solo. 

 

2.6 A história da alimentação humana 
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Os seres humanos primitivos observando os outros animais consumiam o 

que a natureza lhe oferecia, frutos, raízes e folhas. Mais tarde iniciou-se a prática de 

caçar e pesca, consumindo também a carne de animais selvagens. 

Os seres humanos primitivos evoluíram de caçadores e pescadores para 

agricultores, desenvolvendo o cultivo de hortaliças, tubérculos e frutas, além de 

passarem a domesticar animais, o desenvolvimento das forças produtivas deste 

período libertou o homem da total dependência da natureza. O homem agricultor 

passou a ter a segurança de saber que, se cuidasse da sua plantação, teria alimento 

para o ano inteiro. (KOPRUSZYNSK, C. P; MARIN, F. A. 2011) 

Com a agricultura Os seres humanos passou a ter a oferta de carboidratos 

na sua alimentação, e mesmo com algumas mudanças nos hábitos alimentares os 

homens primitivos não apresentavam doenças crônicas como: diabetes, doenças 

cardiovasculares, pressão alta, colesterol elevado, entre outras, pois a alimentação 

nesse período mesmo com a inserção da carne, vinda da caça, era considerada 

saudável do que nos dias de hoje, além do grande consumo de vegetais, como 

frutas, raízes e hortaliças. 

Após a revolução Industrial que se iniciou na Inglaterra século XVIII, teve 

grande influência para a mudança na vida da população, principalmente na 

alimentação. Nesta época as famílias deixaram do campo para os homens trabalhar 

em indústrias e as mulheres também passaram a trabalhar fora de casa. Com o 

passar dos anos isso determinou uma mudança na alimentação das famílias, 

aumentou o consumo de alimentos ricos em gorduras (alimentos congelados ou 

prontos para consumo, salgadinhos, lanches), açúcar refinado (refrigerante, 

guloseimas) e pobres em carboidratos complexos* (arroz, batata, mandioca) e fibras 

(frutas e legumes). 

 

3 METODOLOGIA 

 

O diferencial das pesquisas do curso de Licenciatura em Educação do 

Campo – Ciências da Natureza da UFPR setor litoral, é que os pesquisadores são 

membros das comunidades estudadas. Desta forma se obtém uma vantagem, o 

pesquisador compreender e conhece intensamente a realidade estudada. 

Este trabalho iniciou-se no ano 2017 durante o período de novembro de 

2017 e fevereiro 2018 é fruto do projeto de aprendizagem do curso de graduação do 
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autor Richard Reded Straus e sua colega de classe Lenes Mari Reded e sempre 

esteve sob mediação da professora Andressa Kerecz Tavares.  

Inicialmente para obter as principais receitas de mandioca da Comunidade 

do Tagaçaba se visitou 08 membros idosos da comunidade e foi realizada um 

entrevista semi-estruturada (Geifus, 2002), as informações e as receitas foram 

anotadas em um caderno de campo. 

 Todas as receitas foram selecionadas e organizadas em um caderno de 

receitas da comunidade do Tagaçaba e algumas se buscou reproduzir junto a 

grupos familiares tradicionais da região. Eram 8 famílias totalizando 53 pessoas.  

Nesta fase pesquisa a metodologia foi adaptada do manual de Geifus (2002) 

denominada “80 ferramentas participativas para o desenvolvimento rural, para isto 

selecionou-se a técnica de diálogo “Diálogos com membros do lugar” que tem por 

objetivo obter as informações pertinentes de forma rápida trabalhando com todos os 

membros de um grupo familiar, esta técnica é empregada quando se busca 

comprovar a pertinência das informações sobre um tema especifico e devido à 

interação com os membros da família se assegura uma visão mais completa. 

Os grupos familiares foram selecionados conforme a disponibilidade em 

participar, foram explicados os objetivos da pesquisa em questão, os 06 encontros 

com as famílias ocorreram aos finais de semana com tempo de duração médio de 

04 horas. 

Os encontros buscaram fugir dos modelos tradicionais e formais de 

pesquisa, foram verdadeiras reuniões familiares e comunitárias onde se buscou 

além de resgatar a cultura alimentar local também integrar as pessoas no feitio dos 

alimentos e na interação social prática que com a modernidade foi se perdendo. Os 

encontros foram fotografados, as receitas também foram fotografadas e filmadas 

para se registrar todas as etapas segredos que muitas vezes só são revelados no 

momento em que se prepara. 

E depois do preparo é claro ocorreu uma bela confraternização e todos se 

alimentaram e relembraram de momentos importantes de suas vidas que haviam 

ficado no passado, atualmente com a entrada dos alimentos industrializados e 

invasão cultural alimentar muitos alimentos antigos foram esquecidos. 

Com todas as receitas sistematizadas, com o resultado das reuniões com as 

famílias obtiveram-se como resultado algumas observações que serão discutidas 

adiante e um livro de receitas que se encontra no apêndice I deste trabalho. 
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4 APRESENTAÇÃO DOS RESULTADOS 

 

Ao longo das reuniões feitas no período de novembro de 2017 a fevereiro de 

2018 totalizando seis reuniões na comunidade de Tagaçaba, foram reunidos 

moradores da comunidade para trocas de receitas tendo como ingrediente principal 

a mandioca e seus derivados, durante essas reuniões conseguimos obter 27 

receitas o qual elaboramos uma revista que será distribuída para os participantes. 

Cada reunião durava um período entre uma hora e meia a duas horas em média por 

causa do tempo de assar os alimentos. Em alguns desses encontros foi feito 

alimentos de receitas antigas como bijus, cuscuz e broinha de goma (polvilho). 

É importante comentar que fomos bem recebidos pela comunidade, o qual 

abriram suas portas para nós receber e assim juntos lembrar dessas receitas que 

foram esquecidas com o passar dos anos. Porém como alguns dos participantes não 

tinham suas receitas anotadas, utilizavam suas próprias medidas, muitas das vezes 

como eles mesmo dizem:" a olho", tivemos que assim fazer as receitas e auxiliando 

como obter as medidas para a revista de receitas. Assim os mais experientes 

poderiam auxiliar a nova geração como obter os derivados da mandioca para a 

produção desses alimentos, como a Goma, a massa e o polvilho, que durante o 

processo da fabricação da farinha eram desperdiçados.  

Após as primeiras reuniões onde podemos obter as receitas, marcamos as 

outras para assim colocar em prática as mesmas e utilizamos de ingredientes 

encontrados na própria natureza como a folha da banana para a fabricação por 

exemplo do beiju na folha. 

Durante essas reuniões podemos observar o interesse dos idosos e de seus 

familiares para participar das reuniões, pois com isso poderiam resgatar as suas 

receitas de infância e lembrar como era importante a família reunida, recordar e 

novamente saborear essas delícias. Pois podemos observar que alguns costumes e 

receitas já não faziam mais parte do cotidiano devido à facilidade de consumir os 

produtos industrializados.  

Após essas reuniões, muitos moradores da comunidade passou a 

complementar suas rendas com a venda dos produtos, tanto os derivados da 

mandioca como também, os bolos, beijus e pães que aprenderam ou relembraram 

como fazer. Para mim como um Educador foi muito gratificante poder fazer esse 



14 
 

 

resgate junto à comunidade, pois também era um dos que havia esquecido muitas 

dessas receitas. 

 

 

Figura 5 - PLANTAÇÃO DE BANANA Figura 4 - REUNIÃO FAMÍLIA STRAUSS 

Figura 6 - PRODUÇÃO DE BEIJU Figura 7 - EXTRAÇÃO DA GOMA 

Figura 8 – PRODUÇÃO BEIJU NA FOLHA Figura 9 – REUNIÃO FAMÍLIA ARNALDO 
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5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Ao longo das reuniões que tivemos, verificamos que durante a algum tempo 

deixamos no esquecimento, e de dar importância à história, receitas, costumes e 

aos valores deixados pelos nossos avós, pais e tios, e que devido à falta de 

conhecimento e experiência, os derivados e nutrientes da mandioca não era 

aproveitado, e sendo um integrante da comunidade, via a necessidade de repassar 

o conhecimento que obtive durante o meu curso. 

Este resgate proposto no trabalho foi também uma forma de reaproveitar 

nutrientes da mandioca que seriam descartados ou desperdiçados, após a 

fabricação da mandioca. O resgate histórico de receitas culinárias antigas que 

muitas das vezes não seriam repassadas as próximas gerações, pois elas estavam 

gravadas apenas na memória dos moradores. 

Outra questão verificada é a falta o apoio das políticas públicas na 

comunidade, de cursos aos pequenos agricultores, como também o ensino voltado 

para a educação no campo. 

 Ao fim desse estudo, conseguimos alcançar os objetivos proposto, bem 

como além da troca de experiência, com o aprendizado dessas reuniões, os 

envolvidos puderam além de aprimorar seus conhecimentos, surgiu também a 

possibilidade de uma fonte de renda com a venda dos alimentos, e derivados da 

mandioca. 

  

Figura 6 - PRODUÇÃO DE CUSCUZ Figura 7 - CUZCUZ COM BREJAUVA 
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