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“Pois se te tenho na mão, inda assim acho tão pouco, 

que sinto um desejo louco: guardar-te no coração”

Antônio Aleixo

A gentil camponesa



APRESENTAÇÃO

Este documento busca apresentar os quintais produtivos do grupo

de Mulheres Camponesas de Umbaúba/SE, ressaltando sua

realidade, identificação com o espaço rural e suas funcionalidades.

Este é um produto técnico e educativo como produção final do Trabalho

de Conclusão de Curso do Programa de Pós-Graduação do Mestrado

Profissional em Turismo (PPMTUR).

O propósito é a implementação do Turismo de Base Comunitária (TBC) a

partir do planejamento de um roteiro turístico para o município de

Umbaúba, baseado na autogestão dos atrativos turísticos, fortalecimento

e empoderamento das mulheres na sociedade local, trazendo a troca de

experiência entre turistas, camponeses e agentes sociais locais. Ao turista

proporciona-se novos olhares e perspectivas de visitar experiências da

cultura camponesa, saborear alimentos, alinhados a preservação do meio

ambiente, com ressalvas para o exercício prático da agricultura

sustentável.

As informações contidas nesse catálogo foram sinalizadas a partir

das metodologias participativas, abertas a manifestações e falas

das participantes nas oficinas, que de maneira significativa,

geraram este produto. O Catálogo Flores do Centro Sul traz

elementos da identidade dessas mulheres como direcionamento e

possibilidade para a comunidade, que almeja implementar o

turismo rural de forma sustentável alicerçado nos princípios e

diretrizes do TBC, na construção de atividades turísticas locais,

gerando a contemplação das demais comunidades para a adoção

das ações auto gestionárias.
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MISSÃO 

Implementar o Turismo de Base

Comunitária (TBC), possibilitando

alternatividades e geração de renda local,

valorizando a troca de fazeres e saberes

das comunidades ao entorno.

VISÃO

Continuar na união e valorizar a qualidade

do que se faz com respeito ao visitante,

melhorando sempre e gerando renda

familiar, à partir dos potenciais

encontrados no grupo, tendo como

referência o Turismo de Base Comunitária

no Município de Umbaúba.



Conhecendo as flores do 
centro sul sergipano e o 

imaginário do espaço 
rural das comunidades e 

seus encantamentos 





Zuleide Moreira que é conhecida como “Zu”, uma das flores desse coletivo, trás na sua fala a

resistência de mulher camponesa. Tem 3 filhos, sendo eles, guardiões do conhecimento repassado

por ela. Suas palavras:

“Aprendi tudo que sei da agricultura com a minha mãe. O plantio e cultivo de feijão, milho,

mandioca, macaxeira e tudo que tem na roça. Da agricultura nós fazemos bolos e puba; até hoje

vivo dessa atividade. Hoje estou com 53 anos de idade. e posso dizer a vocês é que me sinto muito

bem na agricultura. O bom é que quando nós trabalhamos e plantamos, não compramos nada de

veneno. Naturalmente não colocamos veneno na nossa roça e comemos sem medo. Vendo na

feirinha da agricultura familiar e as pessoas perguntam se é de confiança, a nossa palavra é de que

o nosso produto é bom. Agora mesmo quero começar a plantar pimentão, tomate, cebolinha,

coentro e alface, pois se plantamos essas coisas, a gente se livra de comprar e não vai ter veneno

em nosso alimento. Não é porque vai compra, e sim porque plantando não vai ter veneno em nosso

alimento. Porque hoje o povo coloca veneno em tudo. Até na macaxeira. E o bom que acho da

agriculta é que é bom demais trabalhar e colher. É DEUS, em primeiro lugar, e saúde para a

gente trabalhar. E estou muito feliz sendo camponesa” (Zu).





Marilene Santos, a qual chamamos carinhosamente

de “Leni”, se reconhece como mulher de muita

luta. Suas palavras:

“Comecei a trabalhar na agricultura com sete anos.

Meus irmãos me criaram e com eles conduzia a lida

na roça, plantando batata-doce, laranja, abacaxi,

amendoim, feijão, dentre outras culturas. Até hoje

plantamos sem veneno e sobrevivemos da

agricultura, se planta para comer e vender e o

principal sempre foi a mandioca para fazer farinha

e tapioca. A casa de farinha era da Família,

Foi um conhecimento que aprendi com a

minha avó e no Grupo de Mulheres eu

faço essa atividade. Me orgulho

muito de ser agricultora”.





Eliane Ferreira é mais conhecida como “Cravinho”. Essa guerreira é mãe de três

meninos e trabalha na agricultura há 20 anos. Além de cultivar alimentos faz um

brilhante trabalho de vendas e articulação de compras de produtos da agricultura

camponesa para o processamento do coletivo. Eliane realiza a contabilidade do grupo

e está sempre disposta para se deslocar, representar o grupo nas reuniões, além de

executar a comercialização dos produtos em feiras locais e regionais.

Como assim diz Marcio Santos, do NEA /IFS:

“Olha o troco, Dona Maria! Olha a troca!

Olha o troco, Sr. João! Olha a prosa!

A Feira é graça, música, magia.

Mistura da cheiros, sabores, poesia.

Chega mais que a feira é do povo.

Chega mais que é da

agroecologia”.





Jovita Pinheiro, que todas chamam de “Tonha”, construiu a sua identidade na lida e luta

no campo. Suas palavras:

“Com imenso carinho mantenho o meu trabalho na agricultura que começou com meus

pais. Na agricultura é assim sempre vai ser de pai para filho e fui criada na roça,

plantando, colhendo e vendendo. Na minha infância trabalhávamos juntos com os

vizinhos e assim, todos tínhamos o conhecimento de agricultura tradicional, sem veneno.

Dessa forma não há o que pulverizar e ficamos longe do veneno que leva a morte.

agricultor.
Quando a agricultura dá bem, a fartura é

melhor, pois dela vivemos. O ano que

colhemos bem, mesmo trabalhando duro, só

temos a agradecer por nossa roça e por tudo

que Deus nos deu. Não tenho vergonha de

dizer que vim e vivo até hoje como agricultora

camponesa.”





Maria Angélica Soares, conhecida como “Dona Angélica”. Essa mulher tem oito filhos.

Dentre esses oito, uma filha é integrante do coletivo com a mãe. No Grupo elas encontraram

rentabilidade financeira e empoderamento para fazer as compras pessoais. Dona Angélica

tem um vasto conhecimento em plantas medicinais, no seu cultivo e uso para a cura de

doenças e males. Dona Angélica ressalta que sua vida na agricultura começou aos oito anos

de idade, na companhia de seu pai na lavoura. Na época a família não tinha sua própria

terra, cultivavam em terra de favor. Quando dava, alugava uma área para plantio de

macaxeira, milho, mandioca e batata-doce. Suas palavras:

“Com quinze anos me casei, meu marido sempre foi

roceiro, e até hoje vivemos e trabalhamos na roça.

O dinheiro dá para sobreviver.

Mesmo assim sou muito grata a

DEUS por tudo. E estou aqui

podendo contar a minha história.

Tenho bastante orgulho da minha

agricultura camponesa”

Nossos produtos vendemos na feira e lá compramos

o que não tiramos da roça. Criei meus filhos na roça

onde levava uma rede para colocar eles. O meu

estudo foi pouco porque não tínhamos condições de

ir à escola estudar.





Maria Conceição Alves, também conhecida como “Ceça”, ama fazer comida para

todos que vão visitar esse coletivo. Começou na roça com sete anos de idade.

Suas palavras:

“Já de pequena acompanhava meu pai pra roça com meus irmãos, onde

plantávamos macaxeira, milho, dentre outras culturas agrícolas. Também

tirávamos laranja e limão para vender na cooperativa em Arauá. Fazíamos farinha

porque toda vida fui interesseira em trabalhar. Também na casa de farinha, tirava

tapioca pra comprar minhas coisas. Me casei com dezoito anos de idade e

Continuei trabalhando na roça. Hoje além da roça estou no coletivo, na cozinha

comunitária, fazendo bolos e comidas diversas.”

“Estou na luta como

camponesa, onde sempre tive

e vou estar para trazer o

conhecimento pros meus

filhos”





Maria de Lurdes Morreira, mais uma guardiã das tradições camponesas. Dentre estas, as expressões

culturais e folclore. Suas palavras:

“Meu pai trabalhava na lavoura dos fazendeiros. de serviço de vaqueiro. Tinha um salário

certo. Nós vivia nessa fazenda, na casa que o dono cedeu para nossa família. E vivemos muitos

anos lá. A casa era bem em frente a mata da fazenda, onde minha mãe ia buscar lenha toda

semana pra cozinhar. E eu, como filha mais velha, ia junto pra lida. Minha mãe era boazinha.

Ela também fazia bordado, crochê e costurava nossas roupas. Minha mãe era maravilhosa amo

minha mãe, sinto falta dela. Minha mãe ralava mandioca para fazer beiju na palha da

bananeira e também pé de moleque. Ela era bastante trabalhadora e trocava o serviço em roça

por corte de tecido. Naquele tempo eu tinha sete anos, só vivia dentro de casa e quando mãe ia

para a roça eu a acompanhava. Mas depois, com dez anos de idade me mandaram para a

cidade de Riachão dos Dantas para trabalhar em uma casa de família, ali eu passei a poder

tomar conta de criança. E fui embora chorando, porque não queria ficar longe de minha mãe e

irmãos, em uma casa que não conhecia ninguém. Quando retornei pra casa, conheci o homem

que hoje é o meu marido, pai dos meus filhos. E somos felizes na agricultura vivendo como

camponeses.”





Da Família Henrique Moreira participam três mulheres no coletivo. Vamos falar aqui de duas: Ivonilde

Henrique e Egna Alves. Sogra e nora residem na mesma unidade de produção familiar. A luta é comum

para essas mulheres, apesar das diferentes idades. Buscando diferenciar os produtos da agricultura,

Ivonilde foi quem mobilizou e uniu o Grupo de Mulheres. Há 25 anos ela vive da agricultura camponesa

e não pensa em sair porque é a vida dela. Egna Alves é mais uma guerreira da lida no campo e na

cozinha. As palavras da Ivonilde e Egna:

“A infância em nossa comunidade foi boa, porque a gente brincava demais - de boneca feita de espiga

de milho ou de pano e de pega-pega com amigos. Naquele tempo se valoriza os amigos, pode ter certeza

que era amizade boa. Quando adulta, fomos para cidade para trabalhar em casa de família. Com o

tempo de 5 anos vim embora para casa, arranjei um casamento, um dono de casa, logo peguei barriga

de um menino. Só esse mesmo. E comecei a trabalhar na lavoura com o marido, plantando macaxeira,

mandioca, dentre outras roças que fazemos até hoje. Meu filho, com idade de 17 anos, conheceu Egna,

minha nora. Que é como uma filha que nunca tive. Minha alegria. Ela é uma moça muito trabalhadora e

ajuda na roça, nos afazeres de casa, Hoje ela colabora no nosso coletivo de mulheres, que iniciamos em

2012. Mas antes do coletivo já fazia bolo com ela e minha mãe em casa. Hoje, a principal dificuldade do

nosso coletivo é a falta de iniciativa da gestão pública, com cursos de formação pras mulheres do

campo. Precisamos de mais apoio para que possamos produzir e escoar nossos produtos no mercado

regional. Se nós tivesse um bom apoio da prefeitura, teria mais sustentabilidade dentro dos nossos

quintais, tenho certeza que muitas mulheres não precisariam sair do seu quintal produtivo pra buscar um

sustento familiar fora.”(Ivonilde)

“Olha, eu sempre estive em movimento com a roça, mas quando

eu me casei, viajei, sai e voltei, que já tem por ai uns...5 anos.

Ai foi que eu tomei gosto ao trabalho na roça. Aí trabalhei esse

tempo todo, de antes de sair da roça, depois vieram

esses bolos e tamos ai né plantando de tudo um pouco,

criando nossas galinhas e porco. Ai me envolvo com a

cozinha e tenho ido menos na roça. Mas, mesmo assim,

ainda estou nela, porque gosto da roça e vivo dela.

Não pretendo sair. E sim, ensinar aos filhos como viver

nela.” (Egna )





Irailde Moreira, a última das flores camponesas que iremos abordar, também faz parte da Família

Henrique Moreira, aprendeu com a sua mãe sobre a vida na roça e cozinha. Suas palavras:

“Quando criança morávamos em casa de taipa. Morávamos no município de Cristinápolis e éramos em

seis irmãos. Minha mãe fazia bolo pra vender na feira e no bar onde meu pai trabalhava. Era os bolinhos

mais famosos da região. Mais tarde, em 1965, mudamos para casa de farinha do meu avô, porque num

inverno a chuva derrubou uma parede da casa de taipa. Foi preciso fazer uma casa de alvenaria, que na

época era luxo. Conseguimos fazer essa casa através da cooperativa da região sul, destinada a venda de

laranja e macaxeira.

Surge como oportunidade para

os agricultores familiares da

região. Hoje, a principal renda

nossa vem dos nossos bolos que

é através do plantio e cultivo

da mandioca e seus derivados,

como farinha, goma, massa de

macaxeira, tapioca, puba, beiju,

pé de moleque, bolos e pães

todos a passe da mandioca e

macaxeira. Também fazemos

roça de milho, feijão, fava,

abobora e amendoim”.



A cozinha coletiva







Os produtos da roça 
para a cozinha: 

fazeres e sabores
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Caminhos do TBC





Próximo Passo: 
viabilizar os roteiros 
turísticos do grupo



Definir o público alvo. (Adultos e jovens);

Meio de transporte disponível. (Rodoviário e carro particular)

Hospedagem (na residência das famílias sendo nessas comunidades 4

unidades);

Serviços de alimentação. (Existentes podendo desfrutar de todas refeições

diária);

Duração do roteiro nas comunidades. (1 dia e meio);

Detalhar o itinerário das visitas aos lotes e atividades do cotidiano, delimitar

a trilha e orientar as vivencias em atividades de pesca e plantio e colheita.

Pontos fundamentais   para o 

planejamento e  estruturação do TBC 



Desenvolver um planejamento de 
roteiro turístico na zona rural.



Definir o público alvo e o meio de transporte disponível

Qualificar e aperfeiçoar o grupo de mulheres em todos so campos envolvidos

com acolhimento, prestação de serviço com qualidade e normas de sanidade.

Estruturar a Hospedagem na residência das famílias;

Aperfeiçoar os serviços de alimentação.

Melhorar a infraestrutura, sinalização e acessibilidade aos locais

Organizar itinerário para as visitas envolvendo o cotidiano do camponês,

as trilhas, vivencias em atividades da agricultura.

Diversificar a oferta de serviços e atrativos, incluindo o resgate da

cultura, à história, à geografia ou às características ambientais do local.

Ampliar as parcerias com agentes, guias turísticos e agências

operadoras de turismo.

Definir estratégia de marketing e divulgação do produto.

Pontos fundamentais   para o 

planejamento e  estruturação do TBC 



Mapa das comunidades







Entre fotos e afetos









A pesquisadora

Me chamo Kauane Santos Batista. Entro nesse coletivo de mulheres

através do Movimento Camponês Popular (MCP), onde surge o anseio

de trabalhar com um grupo de mulheres que tem uma rica história de

saberes e fazeres campesinos. Visito o coletivo de mulheres com a

proposta de implementar o TBC, marcado pela união nos fazeres e

trabalho organizado para atingir ideais. Entre os frutos gerados

está a semente para constituir uma rede de agricultoras e a certeza de que é

possível para receber pessoas nos quintais produtivos, mostrando saberes e

alimentos saborosos. Sou filha de Rosenara.

Uma mulher negra que sempre me ensinou a lidar

com todas as dificuldades e adversidades que surgissem

em minha caminhada. Que nunca perdesse meu caráter e

princípios. Sendo uma boa amiga,

Filha e companheira exemplar. Isso aprendi e sempre

mantive. Além disso, ensinou que se algum dia as

pessoas duvidassem do meu potencial, não

desanimasse, pois o sonho e a luta nos torna capazes.

Esses ensinamentos me edificaram como mulher.

E sempre trago comigo palavras, ações e gestos de

conforto com os meus. Sempre amando ao

próximo e não somente criticando e apon-

tando o dedo, pois isso é fácil fazer. E o

melhor e correto na vida é se colocar

sempre no lugar do outro. Essa sou eu:

mulher negra que carrega um nome

indígena, cujo o significado é deusa do

sol onde sempre me redimi fico, como

uma nova Deusa de si.



Considerações finais

O Turismo de Base Comunitária tem a finalidades de auxiliar

na promoção das potencialidades das comunidades campesinas e

deste lindo coletivo de mulheres, marcado pelo exercício da

democrática e inclusão, o empoderamento das mulheres e o

fortalecimento dos coletivos.

A implementação do turismo de forma participativa, vinculando o desenvolvimento

socioeconômico local e regional, envolve o coletivo e suas comunidades em todo o

processo do planejamento estratégico para estruturação de roteirização turística e

proporciona um modelo de gestão autêntico na preservação dos valores

socioculturais das mulheres camponesas de Umbaúba/SE.

Por fim, é bom lembrar que é essencial a potencialidade dos quintais e que os pro-

dutos alimentares confeccionados pelo coletivo de mulheres não possuíam uma

marca como forma de identificação dos mesmos. Assim, deixando de gerar maior

rentabilidade em relação as mercadorias que seriam consumidas pelos visitantes e

turistas, fossem provenientes das comunidades e dos quintais.

Os alimentos elaborados pelas mulheres desse coletivo, incluem ingredientes da

roça, em especial a mandioca, ingrediente da fabricação de diversos panificados. A

criação de um logo foi um avanço na divulgação e promoção dos produtos no

mercado local e regional, para o fortalecimento da gastronomia local, quanto aos

modos de produção sustentável desse coletivo.
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A poesia

O passo Seguinte não é o próximo

O passo Seguinte é o necessário

Para termos a certeza 

De que continuaremos caminhando juntas 

Unidas pelos mesmos ideais de luta

Pelos mesmos sentimentos de liberdade.

O passo Seguinte não é o próximo

O passo Seguinte é a nossa vontade

De dar todos os próximos passos seguintes.

O Passo Seguinte
Poesia e Música Camponesa, MCP, 2015.
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