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1. Introdução: 

O Projeto Inventário Cultural Pedagógico do Vale da Fartura foi proposto por 

Maria Siqueira Santos para a Fundação Cultural Benedicto Siqueira e Silva, da cidade de 

Paraibuna – SP, na ocasião de cadastramento de Projetos via Edital nº 010/2017; Processo 

Seletivo nº 001/2017. Tendo sido aprovado, o projeto foi desenvolvido durante o 2º 

semestre de 2017. 

A proposta apresentada visava envolver e orientar estudantes da EMEIEF e Escola 

Estadual Geraldo Martins dos Santos na realização de inventário participativo acerca do 

patrimônio cultural do Vale da Fartura, com ênfase no bairro Espírito Santo devido à 

localização da instituição escolar. A proposta pretendia trazer para o diálogo a comunidade 

local, instituições locais, bem como os familiares dos estudantes moradores de outras 

regiões do bairro, como meio de fortalecer a identidade cultural dos jovens participantes e 

estimular o vínculo à memória social compartilhada pelas pessoas que habitam este 

território. A saber, os bairros rurais que compõem o Vale da Fartura e cujos habitantes 

frequentam a referida escola: Espírito Santo, Varjão, Grama, Lajeado, Pinheiro, Porto, São 

Geraldo, Roseira, Capitão Maneco e Pau D'Alho. 

Todavia, tivemos dificuldades em mobilizar os estudantes. O principal problema se 

refere ao transporte e alimentação. Os alunos de bairros distantes vão para a escola de 

ônibus escolar no horário em que estão matriculados e não podem pegar carona no mesmo 

em horário de contra turno. Sendo assim, se ficassem para a Oficina, não teriam condições 

de chegar antes ou mesmo ir embora mais tarde. O mesmo se dá com a questão da 

alimentação, pois não podem fazer duas refeições na escola e teriam de trazer alimentos de 

casa. Tivemos uma baixa adesão de alunos do bairro Espírito Santo onde achávamos que 

teríamos mais participação. Cerca de cinco alunos chegaram a participar de algumas 

entrevistas, porém, devido aos “bicos” que faziam para ajudar a família, não puderam 

continuar.  

Conseguimos, no entanto, mobilizar a comunidade dos bairros. Foram propostas 10 

entrevistas com moradores e realizamos quase 30. Tivemos também adesão de moradores 

na equipe de pesquisa (Maria Aparecida Fonseca Ribeiro e Otávio Gonçalves Fonseca), 

além da participação de José Vicente Faria durante a execução do projeto.  
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Assim, ainda que em escala reduzida devido ao formato de Oficinas Culturais em 

que o Projeto se enquadrou, conseguiu-se atuar na coleta e difusão dos saberes e fazeres 

tradicionais paraibunenses, como mostra o presente relatório. 

 

1.1. Por que inventariar manifestações culturais? 

Por que se acredita na potencialidade do inventário do patrimônio cultural para 

articular os membros da comunidade e estimular a participação ativa dos jovens na criação 

de sentido para a cultura viva local?  

Segundo o museólogo francês Hugues de Varine, 

 

[...] toda partilha de conhecimentos em matéria de inventário já é 

uma maneira de contribuir para o desenvolvimento local, porque dá 

à comunidade uma consciência e certo domínio de seu próprio 

patrimônio e do futuro deste, em sua globalidade, em função da 

significação que ele possui para cada um e para todos.(VARINE: 

2013, p. 53.) 

 

Esta técnica de inventariar o patrimônio local a partir das referências culturais que o 

formam produz não apenas conhecimento, mas também participação. Tem potencialidade 

para fortalecer a identidade cultural e valorizar o conhecimento dos moradores no 

estabelecimento das referências culturais locais, além de promover o exercício da 

cidadania e integrar os membros de uma comunidade. Mas, o que são referências culturais? 

 

Referências culturais são edificação e são paisagens naturais. São 

também as artes, os ofícios, as formas de expressão e os modos de 

fazer. São as festas e os lugares a que a memória e a vida social 

atribuem sentido diferenciado: são as consideradas mais belas, são 

as mais lembradas, as mais queridas. São fatos, atividades e objetos 

que mobilizam a gente mais próxima e que reaproximam os que 

estão longe, para que se reviva o sentimento de participar e de 

pertencer a um grupo, de possuir um lugar. Em suma, referências 

são objetos, práticas e lugares apropriados pela cultura na 
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construção de sentidos de identidade, são o que popularmente se 

chama de raiz de uma cultura. (IPHAN: 2016, p. 8) 

 

Transmitidas de forma espontânea de pais para filhos, na comunidade, as 

referências culturais de natureza imaterial compreendem o cotidiano, como os usos dos 

objetos domésticos, a agricultura e pecuária, as práticas de fé e devoção, a música, as 

festas, as técnicas inventadas e utilizadas para resolver questões surgidas no ato de viver e 

que carregam consigo manifestações do sentir, pensar, agir e reagir do homem. São esses 

saberes que se pretendeu inventariar. 

 

1.2. Metodologia da pesquisa 

 Para realizar a pesquisa de campo, convidamos os alunos dos 5º, 6º, 7º, 8º e 9º anos 

do Ensino Fundamental e dos 1º, 2º e 3º anos do Ensino Médio da Escola Geraldo Martins 

dos Santos, localizada no “centrinho” do bairro Espírito Santo. Uma vez que não tivemos 

grande adesão dos alunos, resolvemos intensificar as entrevistas, triplicando-as.  

 As entrevistas foram realizadas com moradores dos bairros que compõem o Vale da 

Fartura, especificamente dos bairros onde vivem as crianças e adolescentes que frequentam 

a referida escola. Devido às dificuldades de locomoção dos próprios pesquisadores, as 

entrevistas se concentraram no bairro Espírito Santo (onde se localiza a escola). Além 

disso, é onde habitam pessoas muito interessadas na proposta da pesquisa. Todavia, foram 

contatados também moradores dos bairros do Porto, Lajeado, Varjão e Fartura. 

 Após a apresentação da proposta para os alunos interessados em participar do 

inventário, iniciamos os trabalhos realizando uma caminhada pelo território, guiados por 

um antigo morador, o senhor Otávio Gonçalves Fonseca, que passou a compor a equipe de 

pesquisa. Com 75 anos, seu Otávio nasceu e cresceu no Bairro do Espírito Santo, tendo 

mantido forte ligação com o território mesmo no período em que viveu na cidade. 

 Também nos auxiliou na pesquisa Maria Aparecida Fonseca Ribeiro. Sobrinha de 

seu Otávio, Cida, como é conhecida, nasceu e foi criada no Espírito Santo. Atualmente tem 

casa na cidade, porém, está diariamente no bairro para auxiliar a mãe, d. Maria Ailde 

Fonseca Ribeiro, a d. Nega, que vive em sua propriedade, próxima à região central do 

bairro. Cida, assim como seu Otávio, são membros da Comissão de Arquivo e Patrimônio, 

uma das comissões da Fundação Cultural Benedicto Siqueira e Silva. Ela agenciou as 
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entrevistas, auxiliando na seleção e fazendo contato com os moradores para agendamento 

das entrevistas. Muitos dos entrevistados são membros da família da Cida, a família 

Fonseca. Isto se deu pelo fato desta ser, ainda hoje, uma família tradicional e numerosa no 

bairro. 

 Contamos com a presença e apoio de José Vicente Faria, membro das Comissões de 

Arquivo e Patrimônio e de Foto, Cinema e Vídeo, voluntário do Instituto H&H Fauser e 

Diretor do Instituto Chão Caipira, que nos acompanhou nas entrevistas e esclareceu 

informações sobre o Vale da Fartura e outras questões relativas à própria cidade de 

Paraibuna.  

 Após a caminhada pelo Bairro do Espírito Santo, iniciamos as entrevistas. Não 

utilizamos questionários objetivos1, mas conversas sobre a história de vida das pessoas, a 

relação com o bairro, saberes e fazeres. Entrevistamos moradores antigos e novos, idosos e 

jovens, homens e mulheres, possuidores de diferentes ocupações e moradores de bairros 

distintos. Porém, há um fio condutor que aproxima essas pessoas, que é a vivência no 

mundo rural, o domínio dos saberes da terra, da criação de animais, da observação da 

natureza.  

De forma geral, procuramos saber sobre os costumes relativos à alimentação, à 

saúde, às festas populares, ao trabalho, especialmente ao trabalho na roça, ao artesanato. O 

objetivo destas conversas era trazer à memória os objetos de uso cotidiano, como panelas, 

brinquedos, cestos, bem como provocar a lembrança das festas populares, das músicas, dos 

fazeres. Por fim, com todos estes dados em mãos, fazer um mapeamento inicial do 

patrimônio cultural do Vale da Fartura. 

 Para finalizar a proposta, será realizada, no salão da Capela do Divino Espírito 

Santo, localizada no centro do bairro, uma roda de conversa com os entrevistados e outros 

moradores. Na ocasião haverá uma exposição de fotografias relativas à pesquisa e a 

entrega, para cada entrevistado, de uma fotografia sua. Este retorno à comunidade tem a 

intenção de fortalecer o vínculo dos moradores entre si e entre moradores e a instituição, a 

fim de fomentar o nascimento de um Museu Comunitário local.  

A metodologia aplicada foi construída na prática de pesquisa do Centro de Estudos 

da Cultura Popular, lançando mão de questionários culturais previamente elaborados por 

 
1 Em dado momento da pesquisa produzimos um questionário para ser preenchido por alunos da Escola 

Geraldo Martins dos Santos. Apenas os alunos interessados levaram o questionário para responder; alguns 

deles devolveram-no preenchido. Desses questionários preenchidos, apenas dois eram de alunos moradores 

do Espírito Santo. Entramos em contato com essas duas famílias.   
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pesquisadores e instituições especializadas, como Rossini Tavares de Lima, Julieta de 

Andrade, Hugues de Varine, Angela Savastano e o Instituto do Patrimônio Histórico e 

Artístico Nacional (IPHAN). 

 

2. Fichas de identificação do Patrimônio – IPHAN 

 Em 2016, o Instituto do Patrimônio Histórico e Artístico Nacional – IPHAN – 

reeditou o Manual de Aplicação do Inventário Participativo, publicado pela primeira vez 

em 2012, no âmbito do Programa Mais Educação, do Ministério da Educação. Esta nova 

versão extrapolou a aplicação do questionário para além dos muros da escola e focou na 

sua utilização com a comunidade de forma geral.  

 A pesquisa aqui apresentada lançou mão de elementos do material editado pelo 

IPHAN, assim como outros manuais e questionários, para elaboração da entrevista. Em 

relação ao preenchimento das Fichas de identificação do Patrimônio, que constam no 

Manual de Aplicação, utilizamos a Ficha do Projeto, Ficha do Território, Ficha das 

Celebrações e a Ficha dos Saberes, uma vez que nosso foco recaiu sobre o patrimônio de 

natureza imaterial, os saberes e fazeres da gente do campo, suas histórias e vivências.  

 

2.1. Ficha do Projeto 

• Título do projeto 

Inventário Cultural Pedagógico do Vale da Fartura – Etapa Preliminar. 

 

• Nome da escola, instituição ou grupo/bairro/município/estado 

Escola Geraldo Martins dos Santos/Fundação Cultural Benedicto Siqueira e Silva; 

bairro Espírito Santo; Vale da Fartura; Paraibuna; São Paulo. 

 

• Foto da equipe 
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• Nome dos entrevistados 

1- Aluízio Quirino da Fonseca 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99742-9663  

 

2- Maria Nair Borges Pereira 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: - 

 

3- Alex Rodrigues de Moraes 

Bairro: Fartura/Espírito Santo 

Telefone: -  

 

4- Manoel Barreto da Silva 

Bairro: Fartura/Espírito Santo 

Telefone: - 

Fábio Bueno, 

Maria Siqueira Santos, 

Otávio Gonçalves Fonseca, 

Maria Aparecida Fonseca Ribeiro, 

José Vicente Faria. 

Crédito da foto: Rosa Santos 

Bueno. 
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5- Edmilson de Oliveira Fonseca 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99617-6766 

 

6- Isabel Gusmão de Oliveira Fonseca 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99626-7082 

 

7- José Sebastião da Silva (Zeca Andrade) 

Bairro: Lajeado  

Telefone: (12) 99768-0794 

 

8- Dimas Fonseca Gusmão 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99790-3575 

 

9- Vera Lúcia de Sousa Campos 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99659-3847 

 

10- Vicente Gomes de Freitas 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99630-7942 

 

11- João Batista Santana Fortunato 

Bairro: Fartura/Espírito Santo 

Telefone: (12) 99654-0210; (12) 99683-8340 

 

12- Lirino Lopes dos Santos 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: - 
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13- Maria de Fátima Santos 

Bairro: Porto 

Telefone: -  

 

14- Ana Paula de Oliveira Machado 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 39444941; (12) 99686-2734 

 

15- Marcelo da Costa Fonseca 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 39444941; (12) 99686-2734 

 

16- Ana Paula Rodrigues 

Bairro: Fartura/Espírito Santo 

Telefone: (12) 99740-4013 

 

17- Gilberto Vilhena Freitas 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99792-7594 

18- José do Prado de Faria 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99711-8745 

 

19- Maria Aparecida Ramos 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99603-5039 

 

20- Francisco de Assis Ramos 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99603-5039 
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21- Otávio Gonçalves Fonseca 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12)99627-9146 

 

22- Paulo Henrique Rodrigues  

Bairro: Fartura/Espírito Santo 

Telefone: - 

 

23- Benedito de Paula Quirino 

Bairro: Varjão  

Telefone: (12) 99663-1010 

 

24- Maria Nilza Fonseca Quirino 

Bairro: Varjão  

Telefone: (12) 99663-1010 

 

25- João de Paula Quirino (João Pinto) 

Bairro: Fartura/Espírito Santo 

Telefone: (12) 3974-1159 

 

26- Maria Amélia Camargo da Silva 

Bairro:  Lajeado  

Telefone: (12) 99718 9028 

 

27- Sebastião Donizete Pereira 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99656-7339 

 

28- Maria Aparecida Fonseca Ribeiro* 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99636-7089 
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29- Maria Ailde Fonseca Ribeiro (D. Nega)* 

Bairro: Espírito Santo 

Telefone: (12) 99727-4841 

 

*Não foi realizada a entrevista 

 

• Instituições participantes 

Escola Geraldo Martins dos Santos 

Fundação Cultural Benedicto Siqueira e Silva 

Instituto Chão Caipira 

Instituto H&H Fauser 

 

• Período de realização 

De agosto a novembro de 2017 

 

• Referências/Manifestações culturais pesquisadas 

Festa do Divino Espírito Santo 

Saberes e práticas associados aos fazeres do campo 

Modo tradicional de fazer tijolos 

Modo artesanal de fazer objetos de couro 

Modo artesanal de fazer objetos de taboa 

Produção convencional de alimentos 

Produção orgânica de alimentos 

Modo de produzir leite 

Saberes e práticas associados às ervas medicinais 

Produção tradicional de doces 

Produção de frutas nativas da Mata Atlântica 

 

• Fichas das categorias do Patrimônio Cultural utilizadas no projeto 

Celebrações: 01 

Saberes: 11 

Total de fichas: 12 
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• Documentação produzida 

Número de fotografias: 1.433 

Horas de gravação de som: aproximadamente 35 horas* 

Número de mapas: 01 

*José Vicente Faria também fez a captação em audiovisual de algumas entrevistas 

realizadas 

2.2. Ficha do Território 

• Imagem do território 
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• Mapa do território 

 

 

 

• Denominação do território 

Vale da Fartura 

Segundo Otávio Gonçalves Fonseca, devido à grande produção agrícola da região, 

não apenas de café, mas de uma diversidade de gêneros alimentícios, bem como a 

grande quantidade de peixes que existia ali, o rio recebeu o nome de Rio da Fartura; 

por essa razão, a região é conhecida como Vale da Fartura (anteriormente, Sesmaria 

da Fartura). 

Posteriormente, o rio passou a ser referido como Rio Fartura, o que provocou uma 

variação no nome da região, hoje também conhecida como Vale do Fartura. 

 

• Outras referências de localização 

Área rural do município de Paraibuna, localizada entre a Serra do Mar, o rio 

Paraibuna e rio Fartura. A entrada para o Vale da Fartura, incluindo os diversos 

bairros que o compõem (Ilhéus, Porto, Roseira), fica na rodovia dos Tamoios, 

altura do quilômetro 37, onde está localizada a Alpina, empreendimento para 

tratamento de madeira. Para o bairro Espírito Santo a entrada é um pouco mais 

adiante, no quilômetro 38,5, no Auto Posto Bela Vista/Lanchonete Ovomaltine. 

 

• Descrição 

Imagem de satélite que retrata o território do Vale da Fartura. Fonte: Google Earth. 
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O Vale da Fartura, banhado pelo rio Fartura, é uma extensa área rural do município 

de Paraibuna. Composto de vários bairros, no passado, foi uma região de grande 

produção agrícola. Atualmente, inúmeras propriedades rurais compõem o Vale. Ali 

se encontram fazendas e sítios produtores de lavouras diversificadas, leite, carne 

(bovina, suína e de aves), produção de macadâmia, eucalipto, frutas nativas e 

polpas de frutas. E ainda, olarias, serrarias, fábrica de doces tradicionais, capelas, 

capelinhas de estrada, cruzeiros. Hoje também há um aumento de moradias 

(loteamentos irregulares) e condomínios particulares. Apesar da grande extensão de 

pastos (ver imagem de satélite) há diversas áreas de reflorestamento.  

O centro do bairro Espírito Santo, onde se concentrou- a pesquisa, conta com uma 

Escola Pública, uma Creche Pública, uma Unidade Básica de Saúde, Capela do 

Divino Espírito Santo, Ponto de ônibus, Mercadinho, Loja de materiais de 

construção e de pequenos instrumentos agrícolas, além de diversas moradias. 

Com relação às águas, percebe-se a degradação das nascentes, brejos e ribeirões. O 

próprio Rio Fartura encontra-se bastante diminuído. Otávio Fonseca relata que 

vivenciou o esgotamento das águas na região. Ele atribui este fenômeno 

especialmente ao esgotamento dos brejos. 

 

 

• História 

De acordo com a historiografia pesquisada, o território onde hoje se localiza o 

município de Paraibuna foi uma Sesmaria doada a João Simões Tavares, Manoel 

Garcia Rosa, Manoel da Motta e José Pereira (CALDEIRA: 1932, p. 56)2. Este 

território foi subdividido e, segundo consta, determinou-se, entre tantos, o território 

da Sesmaria da Fartura, hoje compreendendo o Vale da Fartura.  

Os documentos oficiais afirmam que o café chegou a Paraibuna na década de 1800, 

com a introdução desta cultura por Antônio de Souza Carvalho na Sesmaria da 

Fartura. Segundo Otávio Fonseca, porém, embasado em livros de memorialistas e 

pesquisadores da história da cidade, o café já havia sido plantado no Vale da 

Fartura em meados do século XVIII. Na década de 1840, a Sesmaria foi dividida 

entre os herdeiros de Antônio de Souza Carvalho: Fazenda Fartura (atual Fazenda 

 
2 O livro de João Netto Caldeira é de 1932. A edição utilizada neste trabalho foi organizada por Luiz de 

Gonzaga Santos, 2010. 



 

Praça Monsenhor Ernesto Almírio Arantes, 64–Paraibuna/SP 
Tel.: (012) 3974-0712 // (012) 3974-0716 

17 
 

Porto), Fazenda Conceição, Fazenda Mato Dentro, Fazenda Capão (atual Fazenda 

Boa Esperança) e Fazenda Morro Azul.  

Com o declínio do café, na década de 1860, os fazendeiros diversificaram a 

produção para fins comerciais, plantando algodão, cana de açúcar e criando porcos. 

A partir da década de 1920, mineiros chegaram a Paraibuna, especialmente no 

Vale, trazendo a pecuária como atividade principal. (RURAL: 2013, p. 290) 

O rio teve grande importância para o desenvolvimento da região. As águas do 

Fartura foram (e são) muito usadas para mover os instrumentos da roça: monjolo, 

moinho, roda d’água, além da manutenção da vida humana e animal que ali se 

instalou. 

Atualmente continua forte a produção agrícola diversificada, embora não tão forte 

quanto no passado devido ao êxodo rural e outros fenômenos socioeconômicos que 

ocorreram no país de forma geral. Houve um período de grande produção de 

tomate, hoje não mais expressiva. Há produção orgânica de alimentos; produção de 

macadâmia, sendo uma das poucas lavouras desta cultura no município; produção 

de frutas nativas da Mata Atlântica com fins comerciais; grande produção de 

eucalipto para madeira, além de áreas de reflorestamento. Ainda existem, também, 

grandes áreas de pastagens. O turismo rural tem crescido bastante na região, 

aproveitando recursos naturais, como cachoeiras e trilhas, e culturais, como 

edificações, culinária tradicional, festas tradicionais, artesanato.  

 

• Dados socioeconômicos 

Não obtivemos dados socioeconômicos nesta etapa da pesquisa. 

 

2.3. Ficha das Celebrações 

• Nome 

Festa do Divino Espírito Santo 

 

 

 

 

• Imagens 
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• O que é? 

Festa do Divino Espírito Santo que, geralmente, acontece no final do mês de maio 

ou início de junho (50 dias depois do Carnaval, Dia de Pentecostes), com duração 

de nove dias.  

 

• Onde é? 

Capela do Divino 

Espírito Santo, 

localizada no bairro 

Espírito Santo, local 

onde ocorre a Festa. 

Detalhe do espaço da 

Capela onde ocorre a 

Festa. 

Crédito das fotos: 

Maria Siqueira 

Santos. 

 



 

Praça Monsenhor Ernesto Almírio Arantes, 64–Paraibuna/SP 
Tel.: (012) 3974-0712 // (012) 3974-0716 

19 
 

Atualmente a Festa acontece no terreno da Capela do Divino Espírito Santo, no 

bairro homônimo. Há uma cavalgada que, geralmente, se inicia no Restaurante Bela 

Vista, na Rod Tamoios, e vai até a Capela. Os cavaleiros trazem a Bandeira do 

Divino para a Missa no domingo. Segundo Edmilson Fonseca, a procissão já 

chegou a contar com cerca de 100 cavaleiros. Atualmente participam cerca de 50, 

60.  

Até meados da década de 1970, a Festa do Divino acontecia no centro de 

Paraibuna. Nessa época o bairro já se chamava Espírito Santo, mas o padroeiro era 

Santa Cruz. 

 

• Períodos importantes 

A Festa ocorre, geralmente, no fim de maio ou início de junho, no Dia de 

Pentecoste. Tem duração de nove dias, embora o forte sejam os três últimos dias: 

sexta-feira, sábado e domingo. Meses antes, porém, começa a sua preparação: 

arrecadação de prendas vivas, bingo, agenciamento de cantores (e/ou do 

Moçambique) e do padre.  

 

• História 

A Festa do Divino Espírito Santo, no bairro Espírito Santo, começou na década de 

1970. Antes disto ela acontecia no centro da cidade. Nesse mesmo período o bairro 

Espírito Santo tinha como devoção Santa Cruz. Segundo relatos colhidos, a festa se 

transformou muito ao longo do tempo. Inicialmente era uma festa grande, mas que 

envolvia moradores do bairro, dos bairros vizinhos e da cidade. Havia novena, 

missa, cavalgada, cantoria, churrasco, distribuição de doces, apresentação de 

Moçambique, leilão, bingo. Num segundo momento, a festa cresceu muito, 

recebendo pessoas de Caraguatatuba, Taubaté, São Paulo, Mogi das Cruzes, São 

José dos Campos e muitas outras cidades vizinhas. Segundo Isabel Fonseca, a festa 

saiu um pouco fora do controle nesse período, havendo ocasiões em que o bairro 

teve suas ruas travadas devido à grande quantidade de carros e ônibus, além de 

problemas relacionados a brigas, confusão. Hoje é preciso aprovação da prefeitura, 

dos bombeiros e da vigilância sanitária para a realização da festa. Não promovem 

mais os grandes shows. 
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Assim que a festa veio para o bairro foi formada uma Comissão para a produção do 

evento. Segundo seu Santo Fonseca, no documentário “Festa do Divino Espírito 

Santo”, produzido pelo Instituto H&H Fauser3, nessa comissão não havia ninguém 

do bairro, apenas o pessoal da cidade. Depois começaram os festeiros locais a se 

ocuparem com a organização da festa. Ainda segundo seu Santo, o primeiro festeiro 

teria sido o senhor Vicente Freitas. Muitos membros da família Fonseca foram 

festeiros também. Atualmente, uma comissão de festeiros do bairro faz este 

trabalho, sendo que vários membros da família Fonseca participam desta comissão, 

como Isabel.  

No ano de 2017 circularam cerca de 5.000 pessoas na festa. No dia do bingo, no 

domingo, cerca de 300 pessoas participaram. O leilão de prendas vivas também foi 

bastante frequentado. 

Hoje ainda ocorrem a Cavalgada, a apresentação de Grupo de Moçambique e a 

Folia do Divino Espírito Santo. Mantém-se a distribuição de biscoitos e café; os 

doces passaram a ser vendidos, assim como a comida que, atualmente, pode ser 

vendida ou gratuita. É a comunidade local que prepara tudo.  

 

• Significados 

Tradição local, pagamento de promessas, devoção. 

 

• Descrição 

A festa dura 9 dias; durante a semana acontece a novena e, nos últimos dias, os 

festejos.  

 

• Pessoas envolvidas 

Juarez Pereira, filho da d. Nair, atualmente responsável pela produção dos doces, 

conta com a ajuda de diversos moradores: Isabel Gusmão de Oliveira Fonseca, 

Edmilson de Oliveira Fonseca, João Claudio Pereira, Maria das Graças Quirino dos 

Santos, Aluízio Quirino da Fonseca, Benedita Inês Quirino Siqueira, Marcelo da 

Costa Fonseca, José Sousa da Lapa (Zé Paca), Roseli Mariano, Maria Rosalina 

 
3 Para ver o documentário, acessar: https://www.youtube.com/watch?v=gmPrcZrvITs. Acessado em: 

14/12/2017 

 

https://www.youtube.com/watch?v=gmPrcZrvITs
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Mariano, Maria Nair Borges Pereira, Joel Donizetti de Campos, Tarcisio Arimateia 

Alves, Maria Lúcia dos Santos Alves, Madalena Gusmão Santos, Edésio Carlos 

Freitas, Sebastião Moraes, Maria Guilherme da Silva Moraes, Lurdes Vieira de 

Faria Ortiz, Regina dos Santos Faria. João Fortunato é responsável pela feitura do 

“fogado”. 

Atualmente, cerca de 75 pessoas do bairro participam da produção da festa. No 

passado, segundo Isabel e Maria Aparecida Fonseca, a participação era bem maior. 

 

• Comidas e bebidas 

No passado, os doces e a comida eram distribuídos gratuitamente, porém, devido ao 

grande desperdício, passou-se a cobrar. Atualmente, os doces são vendidos. São 

feitos doces de batata, abóbora e mamão. As mulheres também ajudam a cortar os 

ingredientes para a feitura dos doces, mas os homens, segundo Isabel Fonseca, 

tomam conta dos tachos de doce. A comida é o típico “fogado” e também tem 

churrasco. Uma parte da comida é vendida, a outra é doada. Ainda é feita a 

distribuição de biscoitos e café. 

Para a produção dos doces e comida há doação de materiais e compra do que falta.  

Não é vendida bebida alcoólica (embora os mercadinhos do entorno vendam). 

 

• Roupas e acessórios 

Grupo de Moçambique – blusa branca, calça preta, paiá, faixas, bastão, chapéu 

branco com fitas coloridas. 

Grupo de Folia do Divino – blusa vermelha, calça preta, chapéu vermelho. 

 

• Expressões corporais (danças e encenações) 

Folia do Divino Espírito Santo, Grupo de Moçambique. 

Os dois grupos são formados pelas mesmas pessoas. 

Mestre: Ronnie dos Santos. 

 

• Expressões orais (música, orações e outras formas de expressões orais) 

Informação não inventariada. 
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• Objetos importantes (instrumentos musicais, objetos rituais, elementos cênicos, 

decoração do espaço e outros) 

Instrumentos musicais: caixas, viola, violão, meia lua. 

Objetos rituais: bandeira, andor, mastro.  

 

• Estrutura e recursos necessários 

Capela do Divino Espírito Santo, salão, terreiro. 

Os recursos necessários para a realização da festa eram, tradicionalmente, 

angariados pelos festeiros. Atualmente, é uma comissão de festeiros que se 

responsabiliza por isso, bem como pela arrecadação de prendas, doações e 

organização de bingos. 

 

• Outras manifestações culturais relacionadas 

Folia do Divino Espírito Santo, Grupo de Moçambique. 

 

• Avaliação 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca da Festa do Divino Espírito 

Santo. 

 

• Recomendações 

Sem recomendações para o momento. 

 

2.4. Fichas dos Saberes 

2.4.1. Saberes e práticas associados aos fazeres do campo  

• Nome 

Saberes e práticas associados aos fazeres do campo 
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• Imagens 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1 (no alto, à esquerda): Forno a lenha, panelas de ferro, coador de pano. Crédito da foto: Maria 

Siqueira Santos. 

Figura 2 (no alto, à direita): vassoura de limpar terreiro feita geralmente com alecrim do campo ou 

guanxima (guanxuma). Crédito da foto: Maria Siqueira Santos. 

Figura 3 (em baixo, à esquerda): Pilão para socar arroz, paçoca etc. Crédito da foto: Fábio Bueno. 

Figura 4 (em baixo, à direita): Ninhos de galinhas. Crédito da foto: Maria Siqueira Santos. 
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• O que é? 

Trata-se de saberes e práticas associadas à vida no campo que difere do modo de 

vida tipicamente urbano. Tais saberes produzem objetos que garantem 

independência industrial. São instrumentos de uso cotidiano feitos artesanalmente e 

com matéria prima local por um membro da família ou por alguém da comunidade. 

A construção de forno a lenha, as vassouras de mato do campo, o pilão, os cestos 

feitos de taquara, as bolsas e outros instrumentos feitos de couro, as redes e esteiras 

de taboa, das casas de pau a pique etc. Verifica-se também, associado a esses 

saberes, o maquinário que faz o processamento da produção agrícola para consumo 

da casa: triturador, moedor, serras, coador de pano. 

 

• Onde está? 

Esses saberes ocorrem na zona rural de diversas regiões do Brasil. Cada região, 

porém, tem suas especificidades, como a variação de matéria prima local, de 

técnicas utilizadas na construção dos objetos e, além disto, em seu uso. 

 

• Períodos importantes 

Todos os dias. 

 

• História 

São saberes que acompanham os moradores do campo desde a época da 

colonização do Brasil. Geralmente incorporam conhecimentos indígenas, africanos 

e europeus que precisaram, desde tempos antigos, criar soluções para os obstáculos 

da vida cotidiana: preparar os alimentos, cozinhar, limpar a casa, torrar e moer o 

café, triturar o milho, cuidar dos animais, carregar objetos.  

 

• Significados 

Saberes fundamentais que permitem a sobrevivência do ser humano. 

 

• Descrição 

Cada um desses saberes tem associadas as etapas de produção específicas. É 

necessário aprofundar a pesquisa.  
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• Pessoas envolvidas 

Todos os entrevistados. 

 

• Materiais 

Materiais diversos são associados aos variados saberes. 

 

• Modos de fazer ou técnicas 

É necessário aprofundar a pesquisa sobre cada saber e prática. 

 

• Produtos e suas principais características 

São produtos feitos para o uso da casa.  

 

• Roupas e acessórios 

Não há. 

 

• Expressões corporais (danças e encenações) 

Não se aplica. 

 

• Expressões orais (músicas, orações e outras formas de oralidade) 

Não se aplica. 

 

• Objetos importantes (ferramentas, instrumentos utilizados) 

Os saberes e práticas associados aos fazeres do campo possuem, cada um deles, 

objetos importantes.  

 

• Estrutura e recursos necessários 

Basicamente são necessários à manutenção da vida no campo, pois são saberes 

essenciais para o cotidiano rural. Porém, com as alterações provocadas pelos 

homens no território, hoje há adaptações relacionadas a esses saberes. Um tipo de 

madeira diferente, um mato (uma planta) diferente, a necessidade (ou não) de 

comprar barro para fazer um forno a lenha. 
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• Transmissão do saber 

Esses saberes são aprendidos na prática, sem a necessidade de cursos ou escolas, 

conforme o aprendiz observa e ajuda o mestre.  

 

• Avaliação 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca de cada saber. 

 

• Recomendações 

Sem recomendações para o momento. 

 

2.4.2. Modo tradicional de fazer tijolos 

• Nome 

Modo tradicional de fazer tijolos. 

 

• Imagens 

 

 

 
Figura 1: Forma para fazer tijolo. 

Figura 2: tijolos secando, aguardando a queima no forno. 

Crédito das fotos: Marcos Henrique A. da Silva Maciel. 
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• O que é? 

É o ofício dos oleiros que fabricam tijolos nos moldes tradicionais. 

 

• Onde está? 

Esse saber ocorre em diversos bairros rurais de Paraibuna, especialmente, segundo 

Antônio Aparecido Carvalho, no bairro do Comércio4. No Vale da Fartura, 

entrevistamos o senhor Manuel e Alex, no bairro Fartura/Espírito Santo, e Zeca 

Andrade, no Lajeado.  

 

• Períodos importantes 

Durante o ano todo é feita a produção de tijolos. 

• História 

A história dos tijolos acompanha a trajetória da humanidade, tendo sido 

encontrados vestígios desse tipo de cerâmica datados de cerca de 8.000 anos, época 

de construção das primeiras cidades no Oriente Médio. Os tijolos cozidos são mais 

recentes, datando de cerca de 5.000 anos atrás.  

No Vale da Fartura, segundo os entrevistados, a produção de tijolos não é tão 

expressiva e antiga quanto a do bairro do Comércio, embora tenham sido mapeados 

três fornos para produção de tijolos. 

 

• Significados 

Esse saber se relaciona com o modo de morar e construir. 

 

• Descrição 

Alex Rodrigues de Moraes (31 anos) chegou à região em 2000, acompanhando seu 

pai, que trabalhava com tijolos. Por volta de 2012, Alex assumiu a administração da 

produção dos tijolos. Em sua olaria, Alex produz cerca de cinco carrinhos de massa 

 
4 Antônio Aparecido Carvalho é nascido no bairro Ilhéus, mas atualmente mora no Espírito Santo. Viveu 

muito tempo no Bº do Comércio onde trabalhou em olarias. Nos encontramos no ponto de ônibus, onde 

conversamos sobre o modo tradicional de fazer tijolos. Não realizamos, porém, uma entrevista formal com 

ele.  
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por dia. Cada carrinho faz cerca de 200 tijolos. Portanto, são produzidos cerca de 

1.000 tijolos diariamente. 

Manoel Barreto da Silva (68 anos) está hoje no Vale da Fartura, vindo de 

Natividade da Serra. Sua mudança para Paraibuna deveu-se à inundação das terras 

de Redenção para construção da Represa de Paraibuna. Ele veio acompanhando sua 

família. Desde pequeno trabalhou com produção de tijolos, mas no meio tempo 

trabalhou com produção de leite, produção agrícola, em granja. Trabalhou em 

olarias no bairro do Comércio, no Caracol (com o Eustáquio) e faz 20 anos que 

mora no Bº Espírito Santo. Manoel queima cerca de 28.000 tijolos a cada um mês e 

meio. Junto com ele trabalham mais duas pessoas e começam também às 5 horas da 

manhã.  

Na olaria de José Sebastião da Silva (67 anos), o Zeca Andrade, trabalham várias 

pessoas e são produzidos cerca de 50 a 80 mil tijolos por mês (dependendo da 

época). O processo de produção é comum ao que foi descrito por Alex, com a 

diferença que lá o serviço do batedor e do lançador se inicia às 4 horas da 

madrugada. O pipeiro, por sua vez, começa a preparação da massa às 3.  

 

• Pessoas envolvidas 

Alex Rodrigues de Moraes, Manoel Barreto da Silva e José Sebastião da Silva 

(Zeca Andrade). 

 

• Materiais 

Argila, areia branca e areia vermelha, lenha. 

 

• Modos de fazer ou técnicas 

O serviço se inicia diariamente às 5 horas da madrugada, quando o pipeiro começa 

a amassar o barro (no passado começavam mais cedo). Atualmente a pipa é 

elétrica, no passado cavalos eram usados para a realização desta etapa do trabalho. 

Os tijolos são produzidos até cerca de 11 horas da manhã. No período da tarde, os 

tijolos são guardados na fornalha que vai sendo preenchida até atingir a soma de 

cerca de 28.000 tijolos. Também no período da tarde prepara-se a massa para a 

produção do dia seguinte. Os tijolos ficam secando ao sol por cerca de três dias, 
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para depois serem guardados no forno. (Quando o clima está chuvoso demora mais 

para levar os tijolos ao forno). No forno, os tijolos ficam cerca de quatro dias 

queimando, depois mais três dias para esfriar e os trabalhadores poderem tirar a 

produção de lá. 

Pipeiro – prepara a massa; batedor – enforma o tijolo; lançador – coloca a areia, 

desenforma o tijolo e o lança na pilha para secar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pipa elétrica. Crédito da foto: Maria Siqueira Santos. 

 

Massa pronta para iniciar a produção de tijolos. Crédito da foto: Maria 

Siqueira Santos. 
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Tijolo sendo enformado. Crédito da foto: Maria Siqueira Santos. 

 

Tijolo sendo desenformado. Crédito da foto: Maria Siqueira Santos. 
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• Produtos e suas principais características 

Tijolos de diversos tipos e usos.  

 

• Roupas e acessórios 

Não há. 

 

• Expressões corporais (danças e encenações) 

Não se aplica. 

 

• Expressões orais (músicas, orações e outras formas de oralidade) 

Não se aplica. 

 

• Objetos importantes (ferramentas, instrumentos utilizados) 

Pipa, forma de tijolo, fornalha. 

 

• Estrutura e recursos necessários 

Estrutura: galpão para produção dos tijolos, mesa, fornalha, pipa. 

Recursos naturais: argila, areia, lenha, água. 

 

• Transmissão do saber 

Tijolo pronto. Crédito da foto: Maria Siqueira Santos. 
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Esses saberes são aprendidos na prática, sem a necessidade de cursos ou escolas, 

conforme o aprendiz observa e ajuda o mestre. Percebe-se que as pessoas aprendem 

com os pais. Dos entrevistados, todos tiveram a convivência com pais e mães que 

trabalhavam em olarias.  

 

• Avaliação 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca deste saber. 

 

• Recomendações 

Sem recomendações para o momento. 

 

2.4.3. Modo artesanal de fazer objetos de couro 

• Nome 

Modo artesanal de fazer objetos de couro. 

 

• Imagens 

 

 

 

 

Figura 1: Bolsa de couro feita por Aluízio Quirino da Fonseca, o seu Li.  

Figura 2: Seu Li “desquinando” o couro. Crédito das fotos: Fábio Martins Bueno. 
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• O que é? 

Produção de objetos feitos de couro para uso cotidiano na roça.  

 

• Onde está? 

Esse saber é comum nas várias regiões rurais do Brasil, pois é feito de uma matéria 

prima muito recorrente. No Vale da Fartura, entrevistamos o senhor Aluízio 

Quirino da Fonseca, o seu Li, que vive no bairro Espírito Santo desde que nasceu.  

 

• Períodos importantes 

Durante o ano todo pode ser feita a produção de objetos de couro. 

 

• História 

Assim como a produção de tijolos, os objetos feitos de couro acompanham a 

trajetória da humanidade, desde a época das caçadas, adentrando o período de 

criação de rebanhos de animais. 

No Vale da Fartura, entrevistamos o senhor Aluízio Quirino da Fonseca (87 anos), 

fazedor de bolsas, arreio, chicote e outros objetos necessários ao cotidiano no 

campo. Aluízio, seu Li, nasceu na propriedade de seus pais, no Espírito Santo, em 

22 de setembro de 1930. Sua família é tradicional na região, tendo sido seu avô, 

Benedito de Paula Quirino, o primeiro (da família) a adquirir uma propriedade ali e 

mudar-se com sua mulher, Benedita Gonçalves dos Santos, e filhos, por volta de 

1910. De acordo com a memória familiar, no momento da mudança, a mãe de seu 

Li tinha 8 anos de idade. Com seis meses de mudança, seu Benedito foi assassinado 

e d. Benedita assumiu a família e a fazenda, conseguindo, com empenho, saldar a 

dívida. 

Além da descrição acerca da produção de objetos de couro, seu Li nos contou sobre 

as viagens que fazia para o “sertão”, propriedade do pai que ficava distante da sede. 

Ele era responsável por ir, junto com os colonos, cuidar da manutenção da 

propriedade, colheita e transporte de animais. Eram viagens de tropeiros, levando 

barracas, panelas e comida. Nessas ocasiões, sua tarefa era fazer a comida. Relatou 

vários episódios sobre as viagens, dificuldades para dormir, para comer e para 

tomar banho. 
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Sobre a vida na roça, seu Li nos contou que na sua época de moço tudo o que 

precisavam era produzido na roça: farinha de milho, farinha de mandioca, fubá, 

rapadura, vassoura feita com mato do quintal, entre outras tantas coisas.  

 

• Significados 

Esse saber se relaciona com o modo de armazenar coisas da roça, além de práticas 

relacionadas ao trato com os animais. 

 

• Descrição 

Seu Li contou que quem lhe ensinou a produzir objetos de couro foi o senhor Ze 

Cassimiro, que morava perto do Remedinho e veio para o Espírito Santo trabalhar 

para sua família na década de 1950. Ele aprendeu vendo o seu Zeca trabalhar no 

couro. Foi então que começou a fazer também. Nesta época ele tinha 20/25 anos. 

Depois disto, não fez mais. Até que sua mulher ficou doente e ele precisou ficar 

mais em casa para os cuidados que ela requeria. Para passar o tempo, voltou a 

mexer com o couro. Atualmente, seu Li faz peças com o couro que lhe dão. Nestas 

ocasiões, ele faz sob encomenda, o que sobra, dá como prenda.  

Ele recebe o couro, prepara-o tirando o resto de carne e gordura que ficam 

entranhadas no couro. Segundo seu Li, um couro bom é aquele que foi bem 

separado da carne e da gordura, pois ele não fica mole e não rasga conforme é feito 

o trabalho. Além disto, o couro bom é aquele que não foi muito riscado, aquele que 

apresenta “piques”. Em relação à raça do gado, seu Li aponta que o couro da raça 

caracu é muito bom, além de gostar mais de trabalhar com o couro araçá, que tem 

uma cor mais homogênea. Porém, como ele faz os utensílios com o couro que lhe 

dão, precisa improvisar com o que tem.  

 

• Pessoas envolvidas 

Aluízio Quirino da Fonseca. 

 

• Materiais 

Couro de vaca/boi. 
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• Modos de fazer 

ou técnicas 

Depois de morto o boi ou 

a vaca, o couro é retirado 

e estaqueado na sombra 

para não ressecar o couro. 

Quando seu Li recebe o 

couro, ele ainda tem restos 

de carne e gordura, que 

precisam ser retirados 

com uma faquinha. Em seguida, seu Li corta o couro do tamanho adequado para o 

que vai fazer, faz os furos com um furador e um prego e costura o couro com tento 

(tira de couro) ou linha apropriada. Na hora de costurar, molha um pouco o couro 

nas dobras para deixá-lo mais mole e fácil para o trabalho. 

 

• Produtos e suas principais características 

Bolsas, arreio, chicote, rabo de tatu, cabresto, guasca e outros objetos necessários 

ao cotidiano no campo. 

 

• Roupas e acessórios 

Não há. 

 

• Expressões corporais (danças e encenações) 

Não se aplica. 

 

• Expressões orais (músicas, orações e outras formas de oralidade) 

Não se aplica. 

 

• Objetos importantes (ferramentas, instrumentos utilizados) 

Couro de vaca/boi, linha, martelo, prego grande, furador, vazador, cavador, alicate, 

morsa, faca, faquinha (canivete). 
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Pedaço de couro. 

 

Ferramentas utilizadas para marcar o couro (vazador).  
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• Estrutura e recursos necessários 

Recursos: couro e ferramentas. 

 

• Transmissão do saber 

Esse saber é aprendido na prática, sem a necessidade de cursos ou escolas, 

conforme o aprendiz observa e ajuda o mestre. Segundo seu Li, ninguém em sua 

família aprendeu a técnica de produção de objetos de couro.  

 

• Avaliação 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca deste saber. 

 

• Recomendações 

Sem recomendações para o momento. 

 

2.4.4. Modo artesanal de fazer objetos de taboa 

• Nome 

Modo artesanal de fazer objetos de taboa. 

 

• Imagens 

Ferramentas utilizadas para furar o couro (martelo e prego). Crédito 

das fotos: Fábio Bueno. 
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Praça Monsenhor Ernesto Almírio Arantes, 64–Paraibuna/SP 
Tel.: (012) 3974-0712 // (012) 3974-0716 

39 
 

 

 

 

 

 

• O que é? 

Produção de objetos feitos de taboa.  

 

• Onde está? 

Esse saber é comum nas várias regiões rurais do Brasil, pois é feito de uma matéria 

prima muito recorrente. No Vale da Fartura, entrevistamos Vera Lúcia de Sousa 

Campos e Maria de Fátima Santos. Vera mora numa chácara no Espírito Santo, 

próximo à Capela do Divino Espírito Santo, e Fátima mora no Bº do Porto, vizinha 

da Capela de Santo Antônio. 

 

• Períodos importantes 

A taboa deve ser cortada em época certa, no período de seca (maio, junho, julho, 

agosto) e na lua minguante (no caso de colher em época de chuva). Para o uso de 

objetos feitos com taboa não há período especial no ano. 

 

• História 

Figura 1: Traçado feito com palha de taboa. 

Figura 2: Descanso de pratos quentes feito com palha de taboa. 

Figura 3: Rede feita com palha de taboa. 

Crédito das fotos: Maria Siqueira Santos. 
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Vera Lucia de Souza Campos (49 anos) aprendeu a fazer objetos de taboa com seu 

pai e mãe, João Cesário Pereira de Souza e d. Maria. Nasceu no bairro do Pinhal, 

morou na Vila Amélia. Faz cerca de 20 anos que mora no Espírito Santo. Ela 

costumava fazer as tranças de taboa para seu pai produzir esteiras, cestos, cadeiras, 

sofás e redes. O pai era deficiente físico (paralisia infantil) e conseguiu criar os três 

filhos com a produção de objetos feitos de madeira (mesas, cadeiras, brinquedos) e 

de taboa. 

Maria de Fátima Santos (59 anos) conviveu com avó que fazia objetos com palha 

de taboa. Foi com ela que aprendeu a arte de tecer taboa. Nasceu no bairro do 

Alegre, em Paraibuna. Morou no bairro do Cedro depois de casada, voltou para o 

Alegre algum tempo mais tarde e somente em 1988 veio para o Vale da Fartura. 

Também tem experiência em trabalhar no plantio de eucalipto.  

 

• Significados 

Esse saber se relaciona com o modo de armazenar coisas da roça (balaios, cestos, 

ninhos de galinha) e modo de repousar (redes, esteiras, cadeiras). 

 

• Descrição 

Técnica tradicional de produzir objetos feitos de taboa. Faz a colheita da taboa na 

época correta, deixa secar por quatro dias, trança a taboa e produz o tecido. Podem-

se fazer diversos objetos, como rede, cadeira, esteira, cesto. 

 

• Pessoas envolvidas 

Vera Lúcia de Sousa Campos e Maria de Fátima Santos.  

Outras pessoas na região fazem objetos com palha de taboa, porém, no âmbito 

desta pesquisa, apenas essas duas foram entrevistadas. 

 

• Materiais 

Palha de taboa (legítima e chata). 

 

• Modos de fazer ou técnicas 
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Cortar a taboa no brejo, deixar secar durante quatro dias mais ou menos, trançar a 

taboa e fazer o tecido para a cadeira (ou outro objeto). Não pode deixar secar por 

muito tempo porque a palha resseca e fica estourando na hora de trançar. Também 

não pode deixar chover na taboa enquanto ela estiver secando, pois ela fica preta e 

dura. A taboa deve ser cortada em época certa, no período de seca (maio, junho, 

julho, agosto) e na lua minguante (no caso de colher em época de chuva). 

 

• Produtos e suas principais características 

Esteiras, cestos, tapetes, cadeiras e sofás, redes e outros objetos necessários ao 

cotidiano no campo. 

João Fortunato contou, em entrevista, que quando era jovem cortava taboa no brejo 

para vender para fazendas de banana em Caraguatatuba. As esteiras de taboa eram 

usadas para embalar os cachos de banana e exportá-los para a Europa de navio.  

 

• Roupas e acessórios 

Não há. 

 

• Expressões corporais (danças e encenações) 

Não se aplica. 

• Expressões orais (músicas, orações e outras formas de oralidade) 

Não se aplica. 

 

• Objetos importantes (ferramentas, instrumentos utilizados) 

Palha de taboa (legítima e chata), faca, barbante, linha. 

 

• Estrutura e recursos necessários 

Recursos: taboa, linha, sarrafo para trançar rede ou para montar cadeira. 

 

• Transmissão do saber 

Esse saber é aprendido na prática, sem a necessidade de cursos ou escolas, 

conforme o aprendiz observa e ajuda o mestre.  
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• Avaliação 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca deste saber. 

 

• Recomendações 

Sem recomendações para o momento. 

2.4.5. Produção convencional de alimentos 

• Nome 

Produção convencional de alimentos. 

 

• Imagens 

 

 

 

 

Figura 1: Plantação de feijão de 

Dimas Fonseca Gusmão. Crédito 

da foto: Maria Siqueira Santos. 

Figura 2: Prêmio de Produtividade 

Rural do ano de 1982 concedido a 

Vicente Gomes de Freitas. Crédito 

da foto: Marcos Henrique A. da 

Silva Maciel. 
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• O que é? 

Produção convencional de alimentos.  

 

• Onde está? 

Esse saber é comum nas várias regiões rurais do Brasil. Porém, no Vale da Fartura 

é digno de nota por ser forte a produção diversificada de gêneros alimentícios, não 

havendo grande produção monocultora de gêneros como soja, cana de açúcar ou 

milho, por exemplo. No Vale da Fartura, entrevistamos Dimas Fonseca Gusmão e 

Vicente Gomes de Freitas, importantes produtores rurais. Todos os entrevistados, 

porém, têm conhecimento e experiência na produção agrícola, merecendo destaque 

Otávio Gonçalves Fonseca, Edmilson de Oliveira Fonseca, José do Prado de Faria, 

Benedito de Paula Quirino, João de Paula Quirino.  

 

• Períodos importantes 

Cada cultura deve ser plantada em época específica. Segundo Dimas Fonseca 

Gusmão (58 anos), o plantio de feijão, por exemplo, acontece duas vezes ao ano, na 

época da seca, em fevereiro/março, e na época das águas, em setembro/outubro. O 

plantio de milho acontece de agosto a maio, sendo colhido a partir de 100 dias 

depois de plantado.  

 

• História 

Dimas Fonseca Gusmão (58 anos) nasceu em Paraibuna e passou sua vida no bairro 

Espírito Santo, saindo apenas para servir o Exército, em Caçapava, e ficando três 

meses em São José dos Campos. Depois voltou para a roça, para continuar o 

serviço com seu pai. Trabalhava na mangueira tirando leite, marcando e vacinando 

o gado. Depois foi para a plantação, produzindo feijão e milho para a venda. Dimas 

relata as dificuldades de produzir (clima, pessoal para trabalhar) e vender a 

produção agrícola (atravessadores). Além dessas dificuldades, ele cita o exemplo 

das maritacas que aumentaram muito na região e comem a plantação.  

Vicente Gomes de Freitas (89 anos) há 60 anos mora no bairro Espírito Santo (veio 

do Bº Ilhéus depois de seu casamento). Em 1955 comprou uma parte da terra onde 

mora atualmente. Com sua produção agrícola e criação de porcos, conseguiu 
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prosperidade e a manutenção de sua família. Atualmente, alguns de seus filhos 

continuam na vida rural, como Gilberto, Mário Sérgio, Mauricio e José Otales 

(cuida do gado). Começou a plantar usando arado de boi, foi grande produtor de 

feijão e milho. Seus filhos cultivaram tomate na época em que essa cultura atingiu 

seu auge em Paraibuna, depois abandonaram o cultivo e diversificaram a plantação.  

Em 1982, seu Vicente recebeu o Prêmio de Produtividade Rural, concedido pelo 

Ministério da Agricultura, devido ao seu desempenho no setor agropecuário.  

 

• Significados 

Esse saber é essencial à vida rural, pois é o sustento de grande parte dos moradores 

dessas regiões. Além disso, a produção agrícola do campo é que permite a 

existência das cidades, pois é dali que saem os alimentos vendidos em feiras, 

mercadões, supermercados. 

 

• Descrição 

Técnica convencional de produzir alimentos. Faz-se o plantio dos gêneros 

alimentícios na época correta, faz-se a manutenção das plantas com adubos e 

agrotóxicos, colhe-se em período determinado. Fatores relacionados ao clima, 

animais predadores e doenças influenciam na produção e colheita dos alimentos. 

 

• Pessoas envolvidas 

Dimas Fonseca Gusmão e Vicente Gomes de Freitas. Todos os entrevistados, 

porém, têm conhecimento e experiência na produção agrícola, merecendo destaque 

Otávio Gonçalves Fonseca, Edmilson de Oliveira Fonseca, José do Prado de Faria, 

Benedito de Paula Quirino, João de Paula Quirino. 

 

• Materiais 

Sementes de plantas, como de milho e feijão. 

 

• Modos de fazer ou técnicas 

Cada cultura deve ser plantada em época específica. Segundo Dimas Fonseca 

Gusmão, o plantio de feijão, por exemplo, acontece duas vezes ao ano, na época da 
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seca, em fevereiro/março, e na época das águas, em setembro/outubro. O plantio de 

milho acontece de agosto a maio, sendo colhido a partir de 100 dias depois de 

plantado.  

 

• Produtos e suas principais características 

Feijão, milho, abóbora, mandioca, tomate. 

É importante destacar também a produção de animais, como porcos e frangos. 

Embora não se trate de produção agrícola, normalmente na mesma propriedade que 

se produz um, se cria o outro.  

 

• Roupas e acessórios 

Não há. 

 

• Expressões corporais (danças e encenações) 

Não se aplica. 

 

• Expressões orais (músicas, orações e outras formas de oralidade) 

Não se aplica. 

 

• Objetos importantes (ferramentas, instrumentos utilizados) 

Arado, trator, enxada, plantadeira-adubadeira, grade niveladora, pulverizador de 

trator e costal. No caso da produção agrícola convencional, são utilizados 

agrotóxicos para garantir a produção.  

 

• Estrutura e recursos necessários 

Terra em boas condições de cultivo, recursos financeiros para a compra das 

sementes e dos insumos relacionados. 

 

• Transmissão do saber 

Entre os entrevistados, esse saber foi aprendido na prática, sem a necessidade de 

cursos ou escolas, conforme observavam e ajudavam o mestre. Todavia, existem 
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cursos que formam nesta área, como os cursos do SENAR, a faculdade de 

Agronomia, cursos técnicos de agricultura. 

 

• Avaliação 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca deste saber. 

 

• Recomendações 

Sem recomendações para o momento. 

 

 

 

2.4.6. Produção orgânica de alimentos 

• Nome 

Produção orgânica de alimentos. 

• Imagens 
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• O que é? 

Produção orgânica de alimentos.  

 

• Onde está? 

Esse saber é comum nas várias regiões rurais do Brasil. No Vale da Fartura, 

entrevistamos Gilberto Vilhena Freitas, produtor orgânico.  

 

• Períodos importantes 

Cada cultura deve ser plantada em época específica.  

 

• História 

Figura 1: Plantação orgânica de alimentos de Gilberto Vilhena Freitas. 

Figura 2: Plantação de cenoura de Gilberto Vilhena Freitas. 

Figura 3: Plantação de alface de Gilberto Vilhena Freitas. 

Crédito das fotos: Maria Siqueira Santos. 
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Gilberto Vilhena Freitas (55 anos) nasceu em Paraibuna e passou sua vida no bairro 

Espírito Santo. Foi produtor convencional de alimentos por 18 anos, plantando 5 

alqueires de tomate entre os anos de 1983 e 1998. Com as dificuldades da produção 

de tomate, Gilberto parou com a produção e foi tomar conta da Fazenda Santa 

Bárbara, onde se fazia plantio de alimentos orgânicos, durante cerca de 1 ano. 

Desde 2001 planta alimentos orgânicos e vende em feiras e no Box de produtos 

orgânicos do Ceagesp. 

 

• Significados 

Esse saber é essencial à vida rural, pois é o sustento de grande parte dos moradores 

dessas regiões. Além disso, a produção agrícola do campo é que permite a 

existência das cidades, pois é dali que saem os alimentos vendidos em feiras, 

mercadões, supermercados. 

 

• Descrição 

Técnica orgânica de produzir alimentos. Mudança de concepção em relação ao 

plantio e manutenção da produção. Utilização de produtos naturais e outros 

tratamentos dados à terra. Não se trata as doenças, mas o que causa as doenças.  

 

• Pessoas envolvidas 

Gilberto Vilhena Freitas. 

 

• Materiais 

Sementes de plantas. 

 

• Modos de fazer ou técnicas 

Cada cultura deve ser plantada em época específica. Segundo Gilberto, em outubro, 

por exemplo, planta-se alho, cebola, batatinha, alface, escarola, cenoura.  Em 

meados de novembro planta-se quiabo e milho. 

 

• Produtos e suas principais características 
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Berinjela, cenoura, brócolis, alho, cebola, batata, alface, couve, beterraba, nabo, 

inhame, batata doce, rúcula, alho poró, quiabo, milho. 

 

• Roupas e acessórios 

Não há. 

 

• Expressões corporais (danças e encenações) 

Não se aplica. 

 

• Expressões orais (músicas, orações e outras formas de oralidade) 

Não se aplica. 

 

• Objetos importantes (ferramentas, instrumentos utilizados) 

Arado, trator, enxada, canteirador, irrigador.  

 

• Estrutura e recursos necessários 

Terra em boas condições de cultivo, recursos financeiros para a compra das 

sementes e dos insumos relacionados. 

 

• Transmissão do saber 

Gilberto aprendeu as técnicas de produção orgânica durante o tempo que trabalhou 

na Fazenda Santa Bárbara. Também formou-se técnico em agropecuária e fez 

cursos. 

 

• Avaliação 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca deste saber. 

 

• Recomendações 

Sem recomendações para o momento. 

 

2.4.7. Modo de produzir leite 

• Nome 
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Modo de produzir leite. 

 

• Imagens 
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• O que é? 

Produção familiar de leite.  

 

• Onde está? 

Esse saber é comum nas várias regiões rurais do Brasil. No Vale da Fartura, 

entrevistamos a família de Paulo Henrique Rodrigues.  

 

• Períodos importantes 

Não há época específica para esta atividade.  

 

• História 

Paulo Henrique aprendeu a tirar leite com seu avô, na época em que o processo era 

manual. Desde pequeno, Paulo convive com o trato das vacas. Conta que cada uma 

delas tem um nome e responde ao chamado dele mesmo quando estão no pasto.  

Atualmente a produção é feita com ordenha mecânica. 

 

• Significados 

Esse saber é essencial à vida humana, assim como a produção de alimentos. 

 

• Descrição 

Vacas e máquina para ordenha. Crédito das fotos: Maria Aparecida 

Fonseca Ribeiro e Maria Siqueira Santos. 
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Técnica de produção de leite. Engloba o cuidado e manutenção das vacas, touros e 

bezerros. 

 

• Pessoas envolvidas 

Paulo Henrique Rodrigues e família. 

 

• Materiais 

Vacas, touro, bezerros (Girolanda). 

 

 

 

 

• Modos de fazer ou técnicas 

Vacas, touro, bezerro. Crédito das fotos: 

Maria Aparecida Fonseca Ribeiro e 

Maria Siqueira Santos. 
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A família cria animais da raça Girolanda. Paulo conta que esta raça é mais adaptada 

para a região de Paraibuna. Ele já tentou criar vacas Holandesas, mas não foi 

interessante; percebeu que esse gado não se adapta muito à região, embora seja 

mais produtivo. Cada vaca dá cerca de 20 litros de leite por dia (12 litros no 

período da manhã e 8 litros no período da tarde, aproximadamente).    

Embora tenham uma produção de leite que mantém a família, são pequenos 

produtores. O gado pasta, ou seja, não é confinado. Não trabalham com trato do 

gado, somente uma vez por ano fazem silagem de milho, na época da seca. No 

cocho eles alimentam o gado com capim napiê. 

As vacas são produtivas por cerca de 10 anos. Os bezerros são desmamados com 

cerca de 10 meses, pois nos próximos 60 dias ela vai parir novamente. A gestação 

da vaca dura 9 meses.  

A produção de leite é vendida para laticínios do município. 

 

• Produtos e suas principais características 

Leite. 

 

• Roupas e acessórios 

Não há. 

 

• Expressões corporais (danças e encenações) 

Não se aplica. 

 

• Expressões orais (músicas, orações e outras formas de oralidade) 

Não se aplica. 

 

• Objetos importantes (ferramentas, instrumentos utilizados) 

Ordenhadeira, mangueira para fechar as vacas, resfriador, capineira. 

 

• Estrutura e recursos necessários 

Estrutura para manutenção das vacas: pasto, piquete, mangueira, equipamentos para 

ordenha. 
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• Transmissão do saber 

Paulo conta que este saber é transmitido, em sua família, de pai para filho. Não é 

necessário curso ou escola, o aprendiz observa o mestre e vai desenvolvendo o 

saber. Atualmente o filho e o sobrinho estão aprendendo a lida com a criação.  

 

• Avaliação 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca deste saber. 

 

• Recomendações 

Sem recomendações para o momento. 

 

2.4.8. Saberes e práticas associados às ervas medicinais 

• Nome 

Saberes e práticas associados às ervas medicinais. 

 

• Imagens 
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• O que é? 

Saberes relativos às propriedades medicinais das plantas, especialmente aquelas 

que nascem espontaneamente, muitas vezes chamadas de “mato”.  

 

• Onde está? 

Esse saber é comum nas várias regiões rurais do Brasil. No Vale da Fartura, 

entrevistamos Otávio Gonçalves Fonseca, Aluízio Quirino da Fonseca, Maria Nair 

Borges Pereira, Maria de Fátima Santos, Maria Aparecida Ramos, Francisco de 

Assis Ramos, que nos contaram um pouco sobre os usos medicinais das plantas que 

nascem no chão do Brasil. 

 

• Períodos importantes 

Este saber não está associado a datas específicas. 

 

• História 

Desde a “aquisição” da humanidade, os seres humanos observam, testam e 

aprendem sobre as propriedades das plantas, seja para alimentação ou cura de 

doenças. No Vale da Fartura isto não é diferente. Pelo contrário, há muitos 

conhecedores dos usos medicinais das plantas, especialmente entre os mais idosos.  

 

• Significados 

Essencial para a humanidade é conhecer o poder de cura das plantas, distinguir os 

efeitos benéficos (e nocivos) das inúmeras ervas e matos que nascem nos quintais 

Plantas cultivadas por Maria 

Aparecida Ramos e Francisco de 

Assis Ramos no terreiro de sua casa. 

 

Figura 1: Cravo de defunto. 

 

Figura 2: Malva. 

Crédito das fotos: Maria Siqueira 

Santos. 
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espontaneamente ou que são plantadas com o intuito (ou não) de serem usadas para 

aplacar as doenças humanas e de animais.  

 

• Descrição 

Passa-se de geração em geração o saber relativo à ação curativa das plantas, 

especialmente nas zonas rurais, onde abundam ervas medicinais e onde o acesso às 

farmácias é mais difícil. Cultivam-se as plantas e ervas, colhem-nas e as preparam. 

Cada planta é preparada de uma maneira para obtenção de seu poder curativo. 

Além das ervas medicinais, observou-se a prática de benzimentos, por exemplo o 

senhor Lirino Lopes dos Santos. Nem todos os que usam ervas e plantas fazem 

rezas. 

 

• Pessoas envolvidas 

Otávio Gonçalves Fonseca (75 anos), Aluízio Quirino da Fonseca (87 anos), Maria 

Nair Borges Pereira (88 anos), Maria de Fátima Santos (59 anos), Maria Aparecida 

Ramos (73 anos), Francisco de Assis Ramos (74 anos). 

 

• Materiais 

Plantas de uso medicinal que nascem ou são plantadas nos quintais e terreiros do 

país. 

 

• Modos de fazer ou técnicas 

Há diversas formas de utilização e preparo das plantas para extração de seu efeito 

curativo.  

Alguns exemplos: 

Sementes de coentro: calmante para bebês. 

Ferver ferradura e usar a água para dar banho no bebê: acaba com as brotoejas. 

Usar a rama da batata-doce, fazer uma roda com ela, passar a criança no meio três 

vezes e depois pendurar em cima do forno a lenha para secar. Quando a rama seca, 

seca também a brotoeja. 

Açafrão (cúrcuma) e chá de sabugueiro: para combater o sarampo. 

Marcelinha: para dor de barriga. 
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Xarope de cardo-santo com casca de limão galego: para combater a gripe. 

Hortelã com raiz de salsinha e raiz de erva-de-Santa Maria: para combater diarréia. 

Hortelã, vinagre e alho: contra “bicha”. Passa nas pernas das crianças de baixo para 

cima. 

Chã de hortelã: para criança assustada. 

Semente de erva-de-Santa Maria com semente de abóbora: para acabar com 

vermes. 

Caldo de laranja azeda com caldo de cana azedo: para acabar com a solitária. 

Pó de taboa legítima: curar umbigo de bebê. 

Picumã: para tratar de dor de dente. 

Para mais informações, ver FUNDAÇÃO CULTURAL BENEDICTO SIQUEIRA 

E SILVA. “Farmácia Caseira”. Vols. I e II, Paraibuna: FCBSS, 2016-17. (Pesquisa 

de Maria Aparecida Fonseca Ribeiro) 

 

• Produtos e suas principais características 

Chás, unguentos, emplastros, xaropes, infusões, compressas, tinturas, entre outros. 

 

• Roupas e acessórios 

Não há. 

 

• Expressões corporais (danças e encenações) 

Não se aplica. 

 

• Expressões orais (músicas, orações e outras formas de oralidade) 

Não se aplica. 

 

• Objetos importantes (ferramentas, instrumentos utilizados) 

Plantas, álcool, água, panos finos, fogo, recipientes para armazenamento dos 

produtos, açúcar, mel.  

 

• Estrutura e recursos necessários 

Terreiro, vasos onde cresçam plantas ou onde haja espaço para o plantio delas. 
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• Transmissão do saber 

Esse saber se adquire no cotidiano da vida rural, espontaneamente. O aprendiz 

observa e assim vai aprendendo o saber. No contexto dos entrevistados, não foram 

feitos cursos para aquisição do conhecimento. 

 

• Avaliação 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca deste saber. 

 

• Recomendações 

Sem recomendações para o momento. 

2.4.9. Produção tradicional de doces 

• Nome 

Produção tradicional de doces. 

 

• Imagens 
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• O que é? 

A produção de doces caseiros, feitos com leite, amendoim, frutas nativas.  

 

• Onde está? 

No Bº do Lajeado, entrevistamos Maria Amélia Camargo da Silva e Sebastião 

Donizete Pereira. Amélia faz pé-de-moleque, doce de leite (de pote e de corte), e 

Donizete faz geleias de frutas nativas (do Sítio do Bello).  

Para a Festa do Divino Espírito Santo, temos a indicação de Juarez Pereira como 

fazedor dos doces, assim como outras pessoas da comunidade que preparam os 

doces de mamão, batata e abóbora. 

 

• Períodos importantes 

A produção de doces de Amélia e Donizete acontece durante o ano todo. 

Os doces da Festa do Divino Espírito Santo são feitos na ocasião da festa (Dia de 

Pentecostes). 

 

• História 

Maria Amélia Camargo da Silva (61 anos) nasceu em Paraibuna e cresceu entre 

Paraibuna e a fazenda de seu pai, no Lajeado. Aprendeu a fazer doce caseiro com 

Figuras 1 e 2: Produção de doces da 

fábrica de Maria Amélia Camargo da 

Silva. 

 

Figuras 3 e 4: Produção de geleia do 

Sítio do Bello.  

Crédito das fotos: Fábio Bueno. 

 

 



 

Praça Monsenhor Ernesto Almírio Arantes, 64–Paraibuna/SP 
Tel.: (012) 3974-0712 // (012) 3974-0716 

61 
 

sua mãe, especialmente o doce de leite e o pé-de-moleque. Depois de casada, 

Amélia pensou no que podia fazer para ajudar o marido nas despesas da casa, então 

lembrou-se dos doces que sua mãe fazia. Faz 27 anos que produz doces. Chegou a 

ter 14 empregados na fábrica. Agora a produção é menor, mas ainda vende 

bastante. 

Sebastião Donizete Pereira (49 anos) trabalha como gerente do Sítio do Bello (Bº 

do Porto) desde 2009. Cultivam frutas nativas, produzem polpas, frutas congeladas, 

doces e visitas guiadas (circuito cultural/gastronômico do vale da Fartura). 

 

• Significados 

Saber relacionado à comensalidade.  

 

• Descrição 

Amélia costuma fazer doces todos os dias, no período da manhã. Vende para os 

restaurantes localizados na Rodovia dos Tamoios (Fazendão, Comadre, Vaca 

Preta), para aniversários, mercados. 

 

• Pessoas envolvidas 

Maria Amélia Camargo da Silva, Sebastião Donizete Pereira e Juarez Pereira. 

 

• Materiais 

Leite, açúcar, amendoim, frutas nativas (uvaia, cambuci), mamão, batata e abóbora. 

 

• Modos de fazer ou técnicas 

Cada doce tem um modo de ser produzido, dependendo da matéria prima. 

 

• Produtos e suas principais características 

Doce de leite, pé- de-moleque.  

Geleia de frutas.  

Doces da Festa do Divino Espírito Santo. 

 

• Roupas e acessórios 
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Avental, touca de cabelo. 

 

• Expressões corporais (danças e encenações) 

Não se aplica. 

 

• Expressões orais (músicas, orações e outras formas de oralidade) 

Não se aplica. 

 

• Objetos importantes (ferramentas, instrumentos utilizados) 

Fogão, panelas, máquinas para bater os ingredientes, potes de vidro e tampas, 

saquinhos plásticos, amarrios.  

 

• Estrutura e recursos necessários 

Fábrica de doces com fogões grandes, mesas e bancadas, batedores de ingredientes. 

 

• Transmissão do saber 

O conhecimento é transmitido para os funcionários da fábrica de doces, bem como 

para os do Sítio do Bello. Em relação aos doces da Festa do Divino, o saber é 

passado de geração em geração ou entre os devotos do Divino. 

 

• Avaliação 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca deste saber. 

 

• Recomendações 

Sem recomendações para o momento. 

 

2.4.10. Produção de frutas nativas da Mata Atlântica 

• Nome 

Produção de frutas e mudas nativas da Mata Atlântica. 

 

• Imagens 
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• O que é? 

Produção de frutas nativas da Mata Atlântica.  

 

• Onde está? 

No Vale da Fartura, identificamos o Sítio do Bello, produtor de mudas e frutas 

nativas, bem como de polpa e doces. 

 

• Períodos importantes 

Não há data específica.  

 

• História 

Frutas cultivadas no Sítio do Bello. 
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É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca desta produção. Para mais 

informações, acessar: www.sitiodobello.com.br 

 

• Significados 

Essa prática é bastante interessante, pois recupera árvores da mata Atlântica, 

trazendo, além disso, frutas quase extintas para o consumo. 

 

• Descrição 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca desta produção. 

 

• Pessoas envolvidas 

Sebastião Donizete Pereira. 

 

• Materiais 

Espaço para cultivo de mudas, frutas colhidas, maquinário próprio para produção 

de doces e geleias. 

 

• Modos de fazer ou técnicas 

Cada fruta tem um processo próprio a ser feito para a produção de doces e geleias.    

 

• Produtos e suas principais características 

Frutas: uvaia, cambuci, atemoia, grumixama, pitanga, amora, pêssego, araçá, 

jenipapo. Além da produção de polpa e doces derivados dessas frutas. 

 

• Roupas e acessórios 

Avental e touca para cabelo. 

 

• Expressões corporais (danças e encenações) 

Não se aplica. 

 

• Expressões orais (músicas, orações e outras formas de oralidade) 

Não se aplica. 
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• Objetos importantes (ferramentas, instrumentos utilizados) 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca desta informação. 

 

• Estrutura e recursos necessários 

Terra em boas condições de cultivo, recursos financeiros para a compra de 

sementes e mudas, bem como dos insumos relacionados. 

 

• Transmissão do saber 

O conhecimento é transmitido para os funcionários do Sítio do Bello. 

 

• Avaliação 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca deste saber. 

 

• Recomendações 

Sem recomendações para o momento. 

 

2.4.11. Modo caipira de tocar violão 

• Nome 

Modo caipira de tocar violão. 

 

• Imagens 
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• O que é? 

Modo caipira de tocar violão. 

 

• Onde está? 

Esse saber é comum nas várias regiões rurais e urbanas do Brasil. No Vale da 

Fartura, entrevistamos seu Francisco de Assis Ramos, tocador de violão caipira. 

 

• Períodos importantes 

Não há data específica para se tocar as modas de viola e violão, bem como a catira. 

Porém, seu Chico também participou de grupos de Moçambique, Folia de Reis e de 

dança de São Gonçalo. Nessas ocasiões, a música está relacionada às datas 

específicas da devoção. 

 

• História 

Francisco de Assis Ramos (74 anos) nasceu em Roseira. Morou em Paraibuna nos 

últimos 20 anos de sua vida, mas antes disto já morou em Santo André, São José 

dos Campos, Pindamonhangaba. 

A viola que ele toca tem cerca de 50 anos. Ele costumava tocar catira, tocava na 

Festa de São Pedro que seu pai fazia na roça. O pai gostava muito de ouvir a 

Seu Francisco de Assis Ramos, 

tocador de violão. Participou de 

grupos de Moçambique, Dança 

de São Gonçalo, Folia de Reis. 

Também fez dupla caipira na 

época em que viveu em Santo 

André. 
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cantoria. Naquela época, amanhecia-se cantando. Também tocava nas festas de São 

Gonçalo, em Cunha.  

Tinha 10 anos quando ganhou a primeira viola de seu pai. Nunca fez aula, aprendeu 

sozinho. Teve um programa no rádio em Santo André onde tocava cavaquinho. 

Uma de suas duplas era chamada Pardal e Pardalzinho. 

No Moçambique em Roseira, tocava o bastão e cantava. Também tocou na 

Congada do Marechal, de Cunha. 

Seu Chico faleceu no dia 06 de janeiro de 2018.  

 

• Significados 

Esse saber é importante para a sociabilidade da vida rural, além de compor com as 

manifestações populares religiosas. 

 

• Descrição 

Modo de tocar viola/violão popular. O tocador aprende espontaneamente, 

observando e vivenciando as práticas musicais da roça.  

 

• Pessoas envolvidas 

Francisco de Assis Ramos. 

 

• Materiais 

Violão. 

 

• Modos de fazer ou técnicas 

Cada ritmo ou manifestação religiosa tem sua própria técnica. Por exemplo, as 

afinações da viola mudam de acordo com o local e o costume do lugar (Cebolão, 

Rio Abaixo). 

Com relação às manifestações religiosas, tem um modo de tocar a viola na Folia de 

Reis, outro no Moçambique, Congada e Dança de São Gonçalo. 

 

• Produtos e suas principais características 
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Modas de viola, cana verde, músicas próprias da devoção de São Benedito, Santos 

Reis e São Gonçalo. 

 

• Roupas e acessórios 

Não há. 

 

• Expressões corporais (danças e encenações) 

Não se aplica. 

 

• Expressões orais (músicas, orações e outras formas de oralidade) 

Não se aplica. 

 

• Objetos importantes (ferramentas, instrumentos utilizados) 

Violão, viola, percussão, sanfona.  

 

• Estrutura e recursos necessários 

Para a manifestação da roda de viola, é necessário a apresentação de instrumentos 

musicais: violão, viola, percussão, sanfona. 

 

• Transmissão do saber 

Seu Chico, assim como a grande maioria dos violeiros da roça, aprendeu a tocar 

violão vendo outros tocarem, bem como ouvindo as duplas sertanejas no rádio, 

como Tonico e Tinoco, por exemplo. 

 

• Avaliação 

É preciso aprofundar a pesquisa de campo acerca deste saber. 

 

• Recomendações 

Sem recomendações para o momento. 
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