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RESUMO

As discussbes envolvendo o queijo artesanal serrano vém tomando crescente espaco has
problematicas rurais de S&o Francisco de Paula/RS. Tendo sua producao concentrada em
dez municipios dos Campos de Cima da Serra e algumas regides de Santa Catarina,
existem mobilizagdes de Instituicdes de Extensdo Rural, como a EMATER-/RS (Associacao
Riograndense de Empreendimentos de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural), no intuito de
legitimar a producdo do queijo artesanal serrano e ao mesmo tempo tornar sua
comercializacdo legalizada. No entanto, o processo de legalizacdo da producdo e
comercializacdo tem sido um caminho dificil, seja por questdes financeiras para a
adequacdo/construcdo das queijarias, seja pela resisténcia dos produtores ou por falta de
esclarecimento mais amplo para os produtores quanto aos novos métodos de producdo em
relacdo a importancia da legalizacdo. Em face desse cenario que se descortina tendo o
pecuarista familiar como ator social principal dessa problematica envolvendo o queijo
artesanal serrano, este estudo buscou analisar o papel do queijo serrano na seguranca
alimentar e nutricional dos pequenos pecuaristas familiares, no recorte geografico do
municipio de Sao Francisco de Paula/RS. A comercializacdo, a geracdo de renda e os
impactos das normas vigentes também foram abordadas neste estudo. Visando alcancar
este objetivo, foram realizadas entrevistas com produtores locais, bem como uma pesquisa
bibliografica sobre o tema. E possivel constatar algumas mudancas no modo de pensar dos
pecuaristas familiares a respeito da producdo do queijo artesanal serrano, pois ndo houve
unanimidade de respostas nas entrevistas quanto as caracteristicas predominantes no
gueijo. No entanto, a relevancia do queijo artesanal serrano na geracdo de renda e,
portanto, sua contribuicdo para aquisicdo de alimentos, foi bastante salientada pelos
produtores, de modo que o queijo artesanal serrano, além de ser um produto historicamente
envolvido na cultura de S&o Francisco de Paula e regido, atualmente também contribui para
a seguranca alimentar e nutricional dos pequenos pecuaristas familiares, assim como
ocorria no passado, quando teve inicio sua producao.

Palavras-chave: Queijo Artesanal Serrano, Queijos Tradicionais, Pecuarista Familiar,
Seguranca Alimentar e Nutricional, Comercializagéo, Legalizacéo.



ABSTRACT

The discussions involving the artisanal Serrano cheese have been getting growing space in
the rural issues in the municipality of Sdo Francisco de Paula, in Rio Grande do Sul state.
Having their production concentrated in ten municipalities of Campos de Cima da Serra and
some municipalities of Santa Catarina state, there are mobilizations from rural extensions
institutions, such as the EMATER-RS (Associacdo Riograndense de Empreendimentos de
Assisténcia Técnica e Extensao Rural), with the intention to legitimize the production and
same time, to legalize commercialization of Serrano cheese. However, the process to
legalize the Serrano cheese, production and commercialization has been a difficult path,
either by financial questions to the adequacy/building of the cheese factories, or by the
resistance or even by lack of broad information to the producers in relation to the current
production methods and in relation to the importance of legalization. In face of this scene that
reveals the family cattle farmer as a main social actor of this issue involving the artisanal
Serrano cheese, this study aimed to analyze the role of Serrano cheese in nutritional and
food security of small family cattle farmer, in the municipality of Sdo Francisco de Paula, RS.
The commercialization, the income generation and the impact of current hygiene regulation
were also addressed in this study. In order to reach these goals, interviews were carried out
with local producers as well as a literature review about this theme was conducted. It's
possible to notice some changes in the way in which family cattle farmers are thinking about
Serrano cheese production, because there was not unanimity in the interviews concerning to
the Serrano cheese characteristics. However, the relevance of Serrano cheese in relation to
the income generation and hence, in its contribution to buy food was extremely highlighted
by the producers. The findings remark the importance of Serrano cheese not only a product
historically involved in the culture of Sdo Francisco de Paula and region but also as a product
which contributes to the nutritional and food security of small family cattle farmers, in the

same way happened in the past, when the cheese production began.

Keywords: Artisanal Serrano Cheese, Traditional Cheeses, Family Cattle Farmer,
Nutritional and Food and Security, Commercialization, Legalization.
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1 INTRODUGCAO

Este estudo teve como objetivo aprofundar a discussdo sobre seguranca alimentar e
nutricional tomando como objeto de pesquisa o queijo artesanal serrano. Produzido de modo
tradicional ha mais de duzentos anos como forma de aproveitamento do leite excedente nos
periodos de primavera e verdo, esse produto complementa a alimentacdo e a renda dos
pequenos pecuaristas familiares do municipio de Sdo Francisco de Paula/RS*. No decorrer
deste trabalho usaremos a nomenclatura queijo serrano, como é popularmente conhecido
na regiao.

Dada a importancia do queijo serrano no cotidiano das familias da regido,
principalmente para as familias produtoras, torna-se relevante estudar o papel que esse
produto representa a seguranca alimentar e nutricional, especialmente em um contexto
marcado por novas regras para regulamentacdo da producdo e da comercializacdo do
gueijo serrano.

Vale ressaltar que no presente trabalho o tema da seguranca alimentar foi tratado no
contexto do acesso aos alimentos e a alimentacdo adequada (food security), sentido
diferente e mais amplo do que a nocdo de seguranca dos alimentos (food safety) que se
refere & sanidade e inocuidade dos alimentos (CRUZ, 2009).

Segundo levantamento de Ries e Messias (2003), ha cerca de 3.500 pecuaristas
familiares, com propriedades de até 200 hectares, e destes aproximadamente 1.500 estdo
envolvidos na produgdo do queijo serrano nos Campos de Cima da Serra. Dados mais
recentes da Associagdo Riograndense de Empreendimentos de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural (EMATER/- RS) e da Associacdo Sulina de Crédito e Assisténcia Rural
(ASCAR) noticiados pela Rede Leite (2012) apontam que ha 1.800 familias produtoras
concentradas em 11 municipios que incluem: Vacaria, Bom Jesus, Sdo José do Ausentes,
Cambara do Sul, Jaquirana, Sao Francisco de Paula, Caxias do Sul, Monte Alegre dos
Campos, Campestre da Serra, Muitos Capdes e Ipé. Em Sao Francisco de Paula, ha 250
produtores, estando apenas um produzindo segundo os padrdes do Servico Municipal de
Inspecéo (SIM) (TEIXEIRA, 2011).

O fato de a maioria dos produtores ndo estar com a producdo formalizada faz com
que a comercializacdo ocorra de modo informal, por meio de atravessadores, ou mesmo
pelo préprio produtor que, ao fazer o transporte, esta sujeito a sofrer fiscalizagdo nas

rodovias, correndo o risco de apreensdo e multas. Em decorréncia dessa situacdo, alguns

YA producgéo do queijo artesanal serrano estende-se por outros municipios do Rio Grande do Sul, localizados
nos Campos de Cima da Serra, bem como em Santa Catarina na regido dos Campos de Altitude.
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produtores tém optado por deixar de produzir e de comercializar o0 queijo serrano,
comprometendo parte da renda familiar. Essa situacdo se agrava por que em virtude dos
investimentos requeridos para a adequacdo dos locais de producdo, poucos produtores
conseguem atender as solicitagcbes encaminhadas, de modo que a producdo e a
comercializacdo permanecem na informalidade.

Nesse contexto, esta pesquisa buscou identificar a relevancia do queijo serrano para
0s pecuaristas familiares, principalmente no que se refere a seguranca alimentar e
nutricional e ao papel do queijo serrano na geracao de renda dos produtores. Além disso, o
trabalho buscou averiguar as formas de comercializacdo e analisar as raz8es para a baixa
adesdo a legalizagdo por parte dos produtores. A compreensdo de como as mudancas
propostas para a legalizagdo do queijo serrano podem impactar sobre a producéo e sobre a
renda das familias produtoras também foi uma questéo relevante para este estudo.

O queijo serrano tem tradi¢cdo secular nos municipios da regido dos Campos de Cima
da Serra, onde é produzido com leite cru obtido de gado criado de modo extensivo nas
pastagens nativas. A historia do queijo serrano remonta o século XIX, quando ja era
consumido pelos produtores e suas familias bem como era “comercializado” pelos tropeiros,
servindo como moeda de troca para a aquisicdo de outros produtos como o acgucar e a
farinha (MENASCHE; KRONE, 2007).

No inicio de sua producao, o queijo serrano tinha a funcéo de aproveitamento do leite
excedente nas épocas de primavera/verdo, quando a producdo era elevada, propiciando
reforco alimentar para as familias e, com a comercializacdo do produto, aumento da renda
dos produtores. No entanto, com a crescente industrializacdo e padronizacdo dos alimentos,
0 rigor das normas sanitérias para a producdo e comercializagdo de produtos de origem
animal é crescente e as normas antes exigidas das grandes corporagfes industriais
alimentares passaram também a ser exigidas da produg¢éo em pequena escala. O principal
argumento € a seguranga dos alimentos, no contexto da garantia da sanidade e inocuidade
(food safety) (CRUZ,2009).

Assim, j& a partir de 2007, o queijo serrano passou a ter sua comercializagdo
liberada dentro dos municipios onde era produzido apenas mediante o registro e liberacdo
pelo Servigo de Inspecdo Municipal (SIM). Implantado em S&o Francisco de Paula, pela Lei
Municipal n° 2437 de 25 de Abril de 2007, o SIM inspeciona os estabelecimentos onde ha
manipulacdo ou transformacdo de alimentos de origem animal e derivados, incluindo
sanidade animal antes do abate até rotulagem e transporte dos produtos. Uma vez que
esteja de acordo com as normas sanitarias e esteja-se cumprindo as exigéncias de boas

praticas de fabricacdo, o estabelecimento cadastrado obtém a aprovacgéao, “selo”, de produto
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inspecionado. No caso do queijo serrano, por exemplo, o Decreto Municipal 478/2008 de
S&o Francisco de Paula prevé sua legalizagédo e permite que o leite para o preparo nao seja
pasteurizado nem sofra qualquer tratamento térmico. Porém, nesse caso, 0s queijos sO
poderdo ser comercializados dentro dos limites municipais e apés periodo minimo de 60
dias de maturacdo, em temperatura superior a 5° C (SAO FRANCISCO DE PAULA, 2008,
artigo 29 § V).

O Servico de Inspecdo Municipal de S&o Francisco de Paula que, como ja
mencionado, é responsavel pela fiscalizacdo de alimentos de origem animal, guia-se pelos
critérios do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) e por normas
sanitarias da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), cuja preocupacao primaria
€ a seguranca do consumidor, buscando afastar possiveis riscos a saude, através de
normas de higiene e boas praticas de producdo. As mudancas no modo tradicional de
producdio, como a substituicio de utensilios de madeira, alteraces na pratica do apojo?,
entre outras, visando a formalizacdo da producdo, s&o controversas, pois implicam
mudancgas nas técnicas e no saber fazer dos produtores em relacdo e sobre um produto que
faz parte da cultura ndo apenas do municipio de S&o Francisco de Paula/RS, como também
de varios municipios vizinhos e, ainda, de municipios da Serra Catarinense.

Ha também questdes financeiras para a adequacdo do modo de producgédo, que nao
podem ser negligenciadas, pois além de possivel resisténcia cultural, nem todos os
produtores dispbem de renda suficiente para fazer investimentos, que vao desde reformas
e/ou construcdo de espaco fisico segundo as especificacbes e critérios definidos por
regulamentos sanitarios, até os tipos de utensilios e equipamentos a serem utilizados® (RIO
GRANDE DO SUL, 2010).

Em meio a essa discussao, é relevante considerar também o papel do queijo serrano
na seguranca alimentar e nutricional dos produtores que, ndo em raros casos, fabricam o
queijo e o comercializam como principal fonte de renda ou como complemento da renda
familiar, garantindo assim o seu sustento. A producdo para auto-consumo enriguece a
alimentacdo das proprias familias e a renda oriunda da comercializagcdo do queijo serrano
contribui para que as familias tenham acesso a produtos alimenticios que ndo estédo

disponiveis nas propriedades.

2 . , . ~
Apojo é 0 momento em que 0s terneiros sdo postos a mamar, comumente antes da ordenha para que a vaca
nao “segure” o leite e assim facilitando a ordenha.

® Maiores informacdes sobre as adequacgOes necessarias nas instalagcdes para a regularizagdo do queijo serrano
podem ser encontradas na Portaria Estadual n® 214, que aprovou o regulamento técnico para a fixagdo de
identidade e qualidade do Queijo Serrano ou Queijo Artesanal Serrano.
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Enfim, o queijo serrano foi escolhido para este estudo, por ser um produto tradicional
de S&o Francisco de Paula/RS, principalmente por que vem sendo um assunto polémico
entre as problematicas rurais do municipio 0 que requer, portanto, uma analise mais
aprofundada sobre o seu papel no desenvolvimento rural e na seguranca alimentar e
nutricional dos produtores. Os impactos resultantes das mudancas nos modos tradicionais
de producdo que ora se apresentam com a finalidade de formalizar a producdo e a
comercializacdo do queijo serrano também foram considerados a titulo de conhecimento e
compreensdo do contexto mais amplo em que este produto esté imerso.

Tendo em vista esse contexto e problematica € que o presente trabalho teve como
objetivo geral compreender papel que o queijo serrano desempenha para seguranca
alimentar e nutricional dos pequenos pecuaristas familiares do municipio de Sao Francisco
de Paula/RS. Os objetivos especificos que foram tracados para alcancar o objetivo geral
sdo: (i) identificar a importancia do queijo serrano na geracdo de renda e na seguranga
alimentar e nutricional dos pecuaristas familiares; (ii) Identificar as formas de
comercializacdo da producdo do queijo serrano pelos pecuaristas familiares; (iii) avaliar
como as mudancas no modelo de producdo do queijo serrano, especialmente aquelas
relacionadas a formalizacdo da producdo, impactaram na forma de comercializacdo e na
seguranga alimentar e nutricional dos produtores. A comercializagdo do queijo serrano
impacta diretamente sobre a renda dos pecuaristas e, portanto, no acesso aos alimentos.
Por essa razéo, a identificacdo e compreensao dos trés itens acima citados contribuiram
para o estudo do papel do queijo serrano na seguranca alimentar e nutricional dos
produtores.

Na sequéncia deste trabalho, serdo apresentados os procedimentos metodolégicos,
mostrando como se desenvolveu o trabalho de campo e a andlise dos dados deste estudo; a
revisdo de literatura, trazendo o que ja foi estudado por diversos autores sobre o tema queijo
serrano; o0s resultados e discussbes, abordando as opinides e pontos de vista dos
produtores e os paralelos entre o queijo serrano e outros produtos de valor identitario e
cultural que contribuem para uma discussao reflexiva sobre a importancia dos produtos
artesanais tradicionais e sobre a seguranca alimentar e nutricional proporcionada através da
comercializacdo desses produtos; e por fim, arrematando este estudo, as consideragdes

finais.
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2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Este estudo se constituiu em pesquisa qualitativa, desenvolvida junto a pequenos
pecuaristas familiares que fabricam queijo serrano no municipio de S&o Francisco de Paula.
A técnica para coleta de dados foi entrevista semi-estruturada, (de acordo com o roteiro
apresentado no Anexo A) aplicada nas saidas de campo. Foram selecionadas cinco familias
para participarem do estudo, escolhidas com auxilio da COOPAF Serrana (Cooperativa da
Agricultura Familiar), sediada em S&o Francisco de Paula, onde diversos produtores
comercializam queijo serrano, indicagdes de conhecidos e também com ajuda da Secretaria
Municipal da Agricultura.

Foram recebidas muitas indicagcbes de amigos que tém seus fornecedores fixos de
gqueijo serrano e outros conhecidos que produzem queijo. As entrevistas foram o grande
desafio deste trabalho, mas também foram muito enriquecedoras. Foi necessério elencar
dez produtores para conseguir as cinco entrevistas que haviam sido propostas para o
trabalho. Alguns telefones eram inexistentes ou estavam constantemente sem sinal, o que é
comum nas areas rurais de Sao Francisco de Paula/RS. Outros produtores que foram
contatados ndo se achavam aptos para participar da pesquisa ou se esquivavam por
motivos pessoais. Muito provavelmente, essa reagdo seja devido ao temor que oS
produtores tém de ser expostos, como se de alguma forma ficassem mais vulneraveis a
fiscalizacdo e a ser penalizados, mesmo mediante a afirmacédo de que, se preferissem nao
seriam identificados nesse trabalho. O medo dos produtores tornou-se uma realidade
perceptivel no trabalho de campo, principalmente dagueles com 0s quais nédo tivera contato
anterior a pesquisa. Com o0s produtores que ja havia algum contato por meio dos
consumidores, a conversacdo desenvolveu-se mais tranquilamente, corroborando a
afirmacao de pesquisas ja realizadas sobre o queijo serrano, que enfatizam a existéncia de
confianga entre produtores e consumidores ou pessoas conhecidas.

As familias foram selecionadas com base na mao-de-obra dispensada para a
producdo de queijo, que, de acordo com os critérios definidos no presente trabalho deveria
ser familiar. Segundo Teixeira (2011), em S&o Francisco de Paula hd cerca de 250
produtores de queijo serrano, sendo que as cinco familias entrevistadas perfazem a amostra
intencional que representa 2% de familias produtoras. Além disso, a proximidade geografica
também foi fator relevante, uma vez que o territério de Sao Francisco de Paula é vasto.

A identificacdo do papel do queijo serrano na seguranca alimentar dos pequenos
pecuaristas familiares e a verificagdo das formas de comercializacdo se deram por meio de

dados oriundos das entrevistas. Estas foram concedidas mediante o preenchimento do
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formuléario de consentimento informado, livre e esclarecido pelo entrevistado responsavel
pela propriedade onde o queijo € produzido (Anexo B). Os nomes dos produtores foram
mudados nas citacdes das entrevistas por ter sido opcéo dos produtores participantes nao
serem identificados no trabalho, sendo-lhes conferido este direito, conforme campo
apropriado no formulério supracitado.

As mudancas no modelo de producdo ou a continuidade do modo tradicional,
propiciaram um debate comparativo e reflexivo sobre os impactos na seguranca alimentar e
nutricional das familias produtoras em ambos o0s casos. Houve também uma parte deste
estudo que foi indireta, sendo realizado por meio de pesquisa bibliografica, objetivando
levantar informagBes ja encontradas e publicadas por outros autores. A pesquisa
bibliogréfica apresentada buscou enfocar estudos relevantes sobre o queijo serrano, sob a
Otica de diferentes autores. Foram selecionados artigos e teses de Universidades e
Instituicbes de Pesquisa para que se obtivesse um estudo coeso e claro, e que alcangasse
0s objetivos propostos. Apoés terem sido reunidos os dados coletados direta e indiretamente,
ambos foram descritos, analisados e discutidos.
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3 REVISAO DE LITERATURA

O queijo serrano vem sendo assunto de diversos artigos e dissertagdes, sob variados
aspectos, como a influéncia do queijo serrano nas relagbes sociais e na renda familiar
(AMBROSINI, 2007), o queijo como fator chave na origem dos pecuaristas familiares (CRUZ
et al., 2008) e a divisdo do trabalho por género, situacdo comum na produgcdo do queijo
serrano (KRONE; MENASCHE, 2007). Além disso, questdes como a regularizacdo da
producdo e comercializacdo e a valorizacdo do queijo serrano como produto tradicional na
cultura dos Campos de Cima da Serra e regido serrana de Santa Catarina também vem
sendo amplamente discutidas.

Produzido inicialmente como aproveitamento do excedente do leite hos meses de
setembro a abril, época em que a produgdo de leite é abundante, a distancia e a
perecibilidade tornavam invidvel a comercializacdo do leite in natura no periodo do
tropeirismo, por volta de 1860 a 1940, o que estimulou a producdo de queijo, produto que
tornava possivel o armazenamento e o transporte a longas distancias sem prejuizo a
qualidade do produto (CRUZ et al.,, 2008). Com o passar do tempo, 0 queijo serrano
incorporou- se a culinaria local, bem como a tradicdo e a cultura dos Campos de Cima da
Serra, servindo como fonte de abastecimento para as familias.

A relevancia do queijo para os pecuaristas familiares é indicada pelos estudos ja
realizados na regido, que além de varios aspectos, corroboram seu papel para a seguranca
alimentar dos produtores, ndo apenas como alimento em si, mas também como meio de

acesso a outras variedades de alimentos, que n&o séo cultivados ou produzidos na regiao.
3.1 Segurancga alimentar e nutricional e direito humano a alimentacdo adequada

A Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) e o Direito Humano a Alimentacéo
Adequada (DHAA) vém ganhando maior destaque nas Ultimas décadas, por meio de
politicas publicas e movimentos sociais. Esses conceitos sao significativos para a pesquisa
do queijo serrano, pois esse produto influencia em ambos os aspectos na vida das familias
produtoras. Vale relembrar como jA& mencionado que, a seguranca alimentar discutida nesta
pesquisa se refere particularmente ao acesso e ao consumo de alimentos.

A conceitualizacdo da SAN para a Organizacdo das Nacdes Unidas para a
Agricultura e Alimentacdo (FAO) citada por CONTI (2009) é:

“a garantia, a todos, de condi¢des de acesso a alimentos basicos, de
qualidade, em quantidade suficiente, de modo permanente, [...] com
base me préaticas alimentares saudaveis, contribuindo assim para
uma existéncia digna, [...] com preservacdo das condigbes que
garantam uma disponibilidade de alimentos a longo prazo”(p.19).
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Este conceito de SAN foi ampliado ao se acrescentar o respeito a diversidade
cultural e a sustentabilidade econ6mica, social e ambiental. No Brasil, no ano de 2006, foi
criada a Lei Organica da Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN) que incorporou essas
nocdes e tornou ainda mais abrangente esse conceito, incluindo questdes como a qualidade
nutricional dos alimentos, a autonomia na producdo e consumo de alimentos, o respeito a
tradicdes e habitos alimentares, indicando que o ato de alimentar-se ultrapassa a esfera de
uma simples refeicdo (CONTI, 2009).

Segundo Coelho-de-souza et al, (2011), vertentes do desenvolvimento rural, como a
inovacdo e a sustentabilidade encontradas na agricultura familiar, que desempenha um
papel de destaque na dinamizagdo da economia local e na agregacdo de valor aos
produtos, foram incorporadas a definicdo de SAN. A relagcdo entre essas tematicas esta
associada a analise de que a diversificacdo da produgcdo para auto-consumo e a
comercializacdo nas feiras locais propicia relagdo de confianga entre produtor e consumidor,
contribuindo para a reproducéo social dos produtores e para a sustentabilidade econémica e
ambiental.

Os autores supracitados, mencionando o exemplo de uma comunidade na regido
metropolitana de Porto Alegre, argumentam que a verdadeira seguranca alimentar e
nutricional se encontra na pratica da agricultura tradicional e no consumo de alimentos
tradicionais de cada povo ou etnia. Essa avaliagdo esta em sintonia com a atual definicao de
SAN, que, de acordo com a Lei 11.346, de setembro de 2006, que cria 0 Sistema Nacional
de Seguranca Alimentar, considera que a seguranca alimentar e nutricional consiste no
acesso ao alimento de qualidade e em quantidade suficientes, “[...] tendo por base praticas
alimentares promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e sejam ambiental,
cultural e economicamente sustentaveis” (BRASIL, 2006).

O queijo serrano € um produto tradicional dos Campos de Cima da Serra, e como tal,
de acordo conceito de SAN, merece ter seu modo de producdo e de consumo levado em
consideracao, principalmente sob o aspecto da diversidade cultural e da sustentabilidade
econdmica que ele simboliza para os produtores.

No que diz respeito ao Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA) a
Declaragéo Universal dos Direitos Humanos, instituida em 1945, tornou o DHAA um direito
inalienavel a todos os humanos. Dessa maneira, fica a cargo dos respectivos governos a
responsabilidade de promover 0s meios necessarios para que a populacao tenha acesso a
alimentacéo, seja por meio de politicas publicas que fomentem o emprego e a renda, ou em

casos extremos provendo o préprio alimento (CONTI, 2009).
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Elencado no conceito de DHAA esta a pobreza, que, ainda segundo Conti (2009), € a
condicdo em que o individuo ndo possui 0s meios para uma vida digna, vivendo sem acesso
a elementos bésicos como alimentacdo, saude e educacdo. De acordo com o0s
apontamentos do autor, a pobreza gera “inseguranga alimentar”, que se caracteriza em trés
niveis: inseguranca alimentar leve, quando ha preocupac¢do em ndo conseguir alimentar a
familia no futuro; inseguranca alimentar moderada, quando ha reducdo gradativa da
guantidade ou variedade de alimentos até o dia de se renovar os suprimentos da familia e a
inseguranca alimentar grave, situacdo em que o individuo passa fome.

O queijo serrano contribui para a seguranca alimentar e nutricional dos pecuaristas
familiares uma vez que a sua comercializacdo possibilita que eles tenham acesso as
variedades alimenticias que ndo produzem na propriedade, afastando de certo modo a
“insegurancga” que a falta de renda ou uma renda muito baixa pode gerar.

A comercializacdo do queijo serrano representa de 10% a 60% da renda dos
pecuaristas familiares (AMBROSINI, 2007). Muitas das familias produtoras de queijo serrano
ndo produzem outros tipos de alimentos para auto-consumo. Todas as atividades na
propriedade sdo voltadas para o rebanho bovino, do qual se produzira o gado e o queijo,
concluindo-se assim que a seguranca alimentar e nutricional dessas familias esté atrelada
principalmente ao consumo e a comercializagdo desses dois produtos (CRUZ;
MENASCHE, 2012).

Considerando o exposto pelos autores citados, cabe aos governos prover meios para
que os cidadados obtenham seu sustento, respeitando questfes culturais. A partir dessa
discussao, cabe uma reflexdo sobre as normas para a regularizacdo do queijo serrano, uma
vez que elas podem influenciar diretamente a seguranga alimentar e nutricional dos

pecuaristas familiares.
3.2 Queijo serrano

O queijo serrano é produzido ha mais de dois séculos nos Campos de Cima da Serra
e, ao longo deste periodo, poucos aspectos mudaram em relacdo ao modo tradicional de
produzi-lo, salvo as trocas de utensilios de madeira pelos de aco inoxidavel, filtros ou
coadores, atualmente de plastico atéxico, nylon ou aluminio ao invés de tecido. Mudancas
mais perceptiveis, porém, ocorreram com alguns produtores que se adequaram as normas
sanitarias, uma vez que estas envolvem construcdo ou adaptacdo das queijarias, bem como
ajustes no modo de fazer o queijo serrano. No caso especifico de S&do Francisco de Paula,

apenas um produtor formalizou sua producdo, construindo a queijaria. Ela deve ser
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organizada com éreas dividas entre sala de ordenha, area de processamento, sala de
maturacdo e area de expedicao (TEIXEIRA, 2011).

No que se refere a sua atual forma de comercializagao, o queijo serrano é vendido
em estabelecimentos comerciais, atraves de atravessadores ou diretamente ao consumidor,
desenvolvendo uma cadeia curta de producéo, onde elementos como confiancga, localidade
de origem e qualidade contribuem para que 0 queijo serrano seja apreciado pelos
consumidores e permaneca como fonte de renda relevante até os dias de hoje (CRUZ et al.,
2008).

Para os produtores que almejam ter sua producdo de queijo serrano legalizada, é
necessario observar as exigéncias da Portaria Estadual n® 214, cujas normas incluem a
construcao/reforma das queijarias nos parametros exigidos, com utilizagdo de equipamentos
de facil higienizagéo, sendo vetados objetos de madeira para a fabricacdo do queijo. Além
disso, deve ser respeitado o periodo de 60 dias para a maturagdo (RIO GRANDE DO SUL,
2010).

A fabricacdo no modo tradicional é feita com leite in natura, em geral filtrado em
tecido limpo, acrescido de coalho e sal. Mas os cuidados com a fabricagdo ja se iniciam na
ordenha, que deve ser realizada por uma Unica pessoa, que ndo a mesma que maneia* o
gado e faz o apojo. A coagem cuidadosa do leite € imprescindivel para que ndo ocorra a
presenca de pelos do gado ou ciscos no queijo.

Em todo o processamento, sdo em geral, as mulheres, que ficam a frente da
elaboracdo do queijo. Para isso, logo ap6s a coagem e adi¢cdo do coalho, para manter a
temperatura do leite, acrescentam agua quente ou colocam as bombonas, onde o leite é
armazenado, proximas ao fogdo a lenha para facilitar o processo de coagulagéo do leite. O
coagulante mais utilizado é o coalho industrial liquido, diluido em um pouco de a4gua morna,
mas também ha coagulantes em p6. Apds aproximadamente uma hora, a coalhada sera
quebrada, comumente com uma pa de madeira. Passados aproximadamente 15 minutos, a
massa estara assentada no fundo da bombona, separada do soro. A massa sera entao
prensada, geralmente em sacos de rafia, sobre uma mesa apropriada para o escoamento do
soro (Fig. 01). Depois de o leite estar coalhado, a massa resultante é desmanchada com as
maos (Fig. 02) para que seja separada do soro e colocada em cinchos de madeira, e em
seguida € espremido com pesos de pedra (KRONE; MENASCHE, 2007).

4 . . Lo . . .
A maneia consiste na pratica de amarrar com uma pequena corda a cauda e as patas traseiras, imobilizando
levemente as vacas para o momento da ordenha.
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Figura 01: Processo de fabricagdo do queijo serrano: Coalhada sendo espremida antes de ser colocada
no cincho.

Fonte: Banco de dados de Fabiana Thomé da Cruz, (2010 — 2013).

Figura 02: Processo de fabricagdo do queijo serrano:desmanche do coalho para separar o soro.

Fonte: Banco de dados de Fabiana Thomé da Cruz, (2010 — 2013).

A salga pode ocorrer no momento da coagem do leite ou apds a massa ser
espremida, e entdo a massa € posta em cinchos, nome dado para as formas, que em geral
sdo de madeira. Nesse caso, a massa deve ser colocada sobre um pano limpo dentro do
cincho e so6 entdo prensada (Fig. 03). No periodo da tarde, o queijo é retirado do cincho, sdo
aparadas as arestas e substituidos os panos, voltando a ser prensado até o dia seguinte
(CRUZ, 2012).
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Figura 03: Processo de fabricagdo do queijo serrano: Prensagem do queijo no modo tradicional de
produgéo.

Fonte: Banco de dados de Fabiana Thomé da Cruz, (2010 — 2013).

Segundo Chalita et al. (2009), no Brasil, uma caracteristica do mercado de queijos €
a adocao de definicbes que diferenciam os queijos comuns, os queijos finos e os artesanais.
O queijo artesanal é caracterizado como sendo produzido em regibes apropriadas, por
gueijeiros experientes, com leite de boa qualidade e respeitando a maturagdo de cada tipo
de queijo. Para os autores, a qualidade e a diferenciacdo dos queijos artesanais se deve as
caracteristicas fisico-quimicas e a origem da matéria-prima, de acordo com a raga do gado e
sua alimentacdo. Opostos aos queijos industrializados, estes autores argumentam que 0S
queijos artesanais tém referéncias na qualidade dos solos, matérias-primas e praticas
culturais e, ainda, apelo ao terroir’. De acordo com Cruz et al. (2008), o terroir esta
relacionado ao territério, ao microclima e ao solo conferindo qualidades distintas aos
produtos. Trata-se de produtos com histéria, envoltos num conhecimento compartilhado e no
saber fazer local, proprios da area geografica especifica.

Uma caracteristica marcante do queijo serrano é a sua textura amanteigada, oriunda
das caracteristicas da matéria-prima, o leite de raca bovina nao leiteira, mas de corte, que
produz menor quantidade de leite, porém com maior teor de gordura (AMBROSINI et al.,
2012).

Em relagdo a organizacdo e divisdo do trabalho, costumeiramente, a ordenha
envolve toda a familia, mas a fabricacdo do queijo serrano fica a cargo das mulheres, salvo

algumas excec¢bes em que o homem precisa assumir a tarefa. Ha alguns anos, o queijo

> O sentido de terroir, segundo Flores (2006, p.10) “associa caracteristicas culturais com aspectos ambientais de
um territério particular [...] agregando valor ao produto [...] associando no imaginario dos consumidores relagdes
de produgao com a cultura e tradigao locais, tipicidade e qualidade”.
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produzido aos finais de semana servia como pagamento aos agregados pelo trabalho
prestado na fazenda, ou o dinheiro oriundo da comercializacdo do queijo produzido aos
domingos podia ser utilizado pela mulher, de acordo com o interesse dela. No entanto,
nessa divisdo de trabalho ocasionada pela producdo do queijo serrano, a venda ficava a
cargo do homem, representante da unidade familiar (KRONE; MENASCHE, 2007). Em
tempos mais recentes, essa questao parece estar se maodificando, pois a comercializacdo
ndo se centraliza mais apenas na figura masculina, como discutiremos no item 5.2 deste
trabalho.

Em relacdo ao consumo, é importante enfatizar que o0 queijo serrano tem prestigio
entre os seus consumidores, que o consideram mais saboroso e saudavel por ndo conter
aditivos quimicos como 0s queijos industrializados. De acordo com Cruz e Menasche
(2011), o natural e rural estdo cada vez mais sendo reconhecidos como atributos de
gqualidade, principalmente dado as recorrentes crises alimentares associadas aos produtos
das industrias de alimentos, casos que tém levantado questionamentos sobre a
confiabilidade dos produtos industrializados. As autoras desenvolveram seu estudo por
meio entrevistas em Porto Alegre/RS e regibes do interior do Estado, e baseadas nesses
dados concluiram que h&a uma crescente valorizacdo dos produtos locais, baseado num rural
idealizado, pelo seu significado simbdlico de fortalecimento de identidades e cultura, bem
como de alimentacdo mais saudavel. Entre os consumidores de queijo serrano, muitos
consumidores alegam que ao conhecer quem produz, lhes é proporcionada uma seguranca
guanto aos cuidados no ato da fabricacédo e a qualidade da matéria-prima utilizada (CRUZ;
MENASCHE, 2011).

Além disso, as pessoas consomem produtos artesanais pelo significado que estes
representam para elas e ndo necessariamente por razdes técnicas. Segundo o estudo de
Menezes et al. (2010), alguns consumidores acham que “o queijo industrializado é sem
identidade [...] anbnimo e sem alma” (MENEZES et al., 2010, p. 13). Por ocasido deste
estudo, as autoras buscaram estabelecer paralelos entre o queijo de coalho e o queijo
serrano. As autoras argumentam que, apesar da distdncia geografica, esses queijos
mantém semelhancas na matéria-prima, no leite ndo pasteurizado, na geragéo de renda e
seguranca alimentar dos produtores e no ambito cultural. Além disso, ndo havendo roétulos
ou selos, os consumidores de ambos 0s queijos estabelecem seus préprios parametros para
a escolha de um bom queijo, com base no sabor e textura do produto, bem como na
confianca entre consumidores e produtores ou em quem os comercializa (MENEZES et al.,
2010).
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No que se refere as preocupacbes com a sanidade dos queijos artesanais, uma
pesquisa sobre a microbiologia do queijo serrano, concluiu que dos 27 queijos divididos em
trés amostras (15, 30 e 60 dias de maturacdo) trés apresentaram-se improprias para o
consumo (SCHNEIDER, 2009). A pesquisa de Schneider foi realizada no municipio de
Cambara do Sul/RS, municipio produtor de queijo serrano vizinho a S&o Francisco de
Paula/RS, sendo a coleta das trés amostras feita no periodo de dezembro de 2008 a marco
de 2009, em 11 propriedades.

Produtores e consumidores do queijo serrano alegam que ndo existem relatos de
gue o queijo serrano, no seu feitio tradicional, tenha feito mal a alguém (CRUZ, 2012). Mas o
estudo de Schneider (2009) embora tenha demonstrado que a maior parte dos queijos era
prépria para o0 consumo humano segundo as normas da ANVISA, também indica que as
amostras reprovadas apresentaram problemas de higiene na ordenha, producdo ou
manipulacdo do produto. Estudos como o de Schneider (2009) evidenciam que para evitar
problemas de contaminacdo microbiolégica o modo de fazer tradicional deve estar
associado a boas condi¢ces higiene durante todo o processamento e o cuidado com a
sanidade animal para que, desse modo, seja possivel corroborar as alegagfes populares
gue apontam para a sanidade e seguranca do produto.

3.3 Pecuaristas familiares, reproducéo social e territorialidade

Os atores sociais desta pesquisa foram os pecuaristas familiares, que realizam o
trabalho em suas propriedades com méo-de-obra familiar e tém no queijo serrano uma fonte
de renda complementar e, em alguns casos, fonte primaria de renda.

Segundo Ambrosini et al. (2012), pecuaristas familiares sdo aqueles produtores que
desenvolvem a bovinocultura de corte, em propriedades consideradas peguenas, com cerca
de 200 hectares®, tendo como prioridade a reproducdo social em suas atividades
econbmicas. Por essa razdo, esses pecuaristas encontraram no queijo serrano uma forma
de complementar a renda familiar e de manter a bovinocultura extensiva, o que seria dificil

com as relativamente “pequenas” extensoes de terra de que dispdem.

® Para a bovinocultura de corte desenvolvida nos Campos de Cima da Serra, com rebanhos criados “a pasto” e
com as condi¢des climaticas regionais que reduzem a forragem no inverno, a lotagdo animal é de apenas 1
Unidade Animal (UA)/ 2 ha (Ambrosini; Miguel; Filippi, 2012), enquanto a média brasileira é de 2 UA/ha em
sistema rotacionado a pasto e de até 4 UA/ha em fazendas com suplementacdo e selegdo (Agromundo, revista
on line).
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Os pecuaristas familiares surgiram no cenario do municipio de S&o Francisco de
Paula/RS por meio dos trabalhadores que cuidavam do gado e faziam o servico bracal das
antigas sesmarias. Esses trabalhadores ganhavam dos fazendeiros o leite da ordenha, ja
gue o enfoque financeiro era a carne. Aproveitando o leite, eles produziam o queijo e o
vendiam, juntando assim recursos e finalmente alcancando recursos financeiros suficientes
para adquirir suas proprias terras (KRONE, 2008).

A aquisicao de terra por parte desses trabalhadores, chamados pedes, ocorreu em
especial devido a desvalorizacao do boi e pela a fragmentacdo das grandes propriedades
devido a sucessao familiar e divisdo entre herdeiros. Nesse interim, também aconteceu a
instalagdo de imigrantes europeus na regido, que participaram nesse processo que deu
origem aos atuais pecuaristas familiares (CRUZ et al., 2008).

A reproducdo social dos pecuaristas familiares é alicergcada na producdo do queijo
serrano. Ambrosini (2007) fez esse apontamento ao transcorrer sobre os desdobramentos
do queijo serrano no cotidiano das familias produtoras, tanto no ambito da renda como em
relagéo aos lagos sociais desenvolvidos pelo saber-fazer, pelo sentimento de territorialidade
e de pertencimento a um grupo/comunidade. Esse sentimento é tdo intrinseco que os
produtores acham absolutamente valido transmitir aos seus descendentes o saber-fazer
envolvendo o queijo serrano, pois na visdo deles, esse ainda € uma fonte segura de
sustento.

Menezes et al. (2010), abordaram aspectos socioculturais e econdmicos dos queijos
artesanais (queijo de coalho e queijo serrano) que, além de terem em comum a matéria-
prima, o leite cru, também garantem renda aos produtores. Focando principalmente a
legitimag&o de produtos tradicionais com base nos critérios de avaliagdo dos consumidores,
0 estudo das autoras aproximou-se da nocdo de patrimonializagdo, que envolve o
reconhecimento dos modos de fazer, questdes socio-culturais, e, de certo modo, as
relagdes, o conhecimento e a confianga entre produtores e consumidores.

Sob o contexto de qualidade dos alimentos, por um lado, estédo a padronizagéo e a
rastreabilidade atrelada a produgdo de alimentos em larga escala, de acordo com a ldgica
dos “impérios alimentares” e por outro, a qualidade esta sendo cada vez mais associada a
diversidade, producéo, tradicdo e aos modos de vida locais. Nesse aspecto, preservando o

saber-fazer tradicional, a producdo de queijos artesanais, compotas e conservas para

7 Ploeg (2008) assim denomina as grandes corporagdes internacionais, que centralizam e dominam a produgao
de alimentos, cujo sistema de producdo distancia os alimentos de sua matéria-prima original e da natureza
(CRUZ, 2009).
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consumo familiar, para trocas entre vizinhos e parentes ou comercializagdo, continua sendo
ambiental, social e economicamente sustentavel, enraizados em um territério e em uma
cultura (CRUZ, 2009). Além disso, em especial no caso do queijo serrano, a manutenc¢éo da
producao se justifica pelo valor identitario, uma vez que os produtores se reconhecem como

pecuaristas e ndo como agricultores (AMBROSINI et al., 2012).

3.4 A legalizacao

A legalizagdo do queijo serrano envolve todo o processo de produgdo e a
comercializacdo. As questdes sanitarias sao o principal arrimo em que estao baseadas as
politicas da normatizacdo da producdo do queijo serrano, ficando de lado as questdes
historicas, culturais e sociais envolvidas na produgéo do queijo.

A legislacdo sanitaria brasileira exige que o leite para a produgéo dos queijos seja
pasteurizado ou que o queijo produzido a partir do leite cru seja curado por periodo minimo
de 60 dias para ser comercializado. A justificativa para este periodo longo de maturagéo
baseia-se na controversa teoria de que 0Ss micro-organismos que por ventura estejam
presentes no leite cru, contaminando-o, sejam drasticamente reduzidos ou mesmo
eliminados apds sessenta dias de maturagdo, assim deixando de oferecer riscos a saude
(CRUZ; MENASCHE, 2011). No entanto, os consumidores do queijo serrano geralmente
definem seu proprio periodo de maturagdo baseados na coloragdo do queijo, amarelo clara,
preferindo, portanto, consumi-lo aproximadamente entre 15 e 20 dias de cura, dependendo
do clima que influencia o processo de maturacdo (CRUZ; MENSCHE, 2011).

Para Chalita et al. (2009), nessa questéo se encontra um entrave ao reconhecimento
dos queijos artesanais em todo o pais, pois ao invés da valorizacdo e identificacdo das
caracteristicas organolépticas de queijos artesanais com qualidades diferenciadas como
estratégia de mercado, sem concorréncia industrial possivel, essa qualidade é substituida
pelos critérios técnicos, pelas embalagens, formatos e tamanhos padronizados. Desse
modo, 0s queijos artesanais, como é o caso do queijo serrano, enquanto ficam a margem da
legalidade, perdem um valoroso nicho de mercado, voltado a valorizacdo do
tradicional/cultural.

O queijo serrano por meio de decreto municipal, teve sua comercializacéo legalizada
dentro dos limites do municipio Sdo Francisco de Paula/RS. Desse modo, as queijarias
podem fazer uso de leite sem pasteurizacdo, como caracteristica do legitimo queijo serrano,
desde que se respeite o periodo minimo de maturacdo de 60 dias. (SAO FRANCISCO DE

PAULA, 2008). Evidentemente, essa liberagéo ocorre apenas para os produtores que estdo
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cadastrados e registrados no Servico de Inspecdo Municipal, criado pela Lei Municipal n®
2.437, de 25 de abril de 2007. Esses produtores devem ter suas queijarias com as
adaptacbes exigidas. Do contrario, os produtores permanecem na ilegalidade ainda que
comercializando os queijos apenas dentro dos limites municipais.

As adaptacfes ou a construcao de queijarias legalizadas envolvem investimentos por
parte dos produtores. Eles devem seguir as exigéncias sanitarias vigentes, que no caso de
Sado Francisco de Paula, constam na Lei Municipal n® 2.437, de 25 de Abril de 2007, que
estabeleceu o Servico de Inspecdo Municipal para produtos de origem animal e o Decreto
Municipal 478/2008, que regulamenta essa lei. Entre as exigéncias estdo a substituicdo das
“casas do queijo” de madeira, por queijarias de alvenaria, impermeabilizadas com tinta
lavavel ou revestidas de azulejos com altura minima de 2 metros. A queijaria deve ter
secOes distintas para a recepgcdo do leite, processamento, maturagdo, embalagem e
expedicdo, com fluxo continuo para evitar contaminacdo cruzada. Os utensilios devem ser
de materiais ndo porosos, sem imperfeicdes e rugosidades. E permitido o uso da madeira
somente para as prateleiras de maturacdo. Ha também necessidade de comprovacéo
periddica da sanidade do rebanho (CRUZ, 2012, p. 252).

Dessa maneira, podemos observar que a conformidade com as exigéncias legais
pode ser desafiadora para muitos produtores, pois para muitos deles € um investimento bem
elevado considerando-se a quantidade de queijo que produzem. De acordo com a pesquisa
de Cruz (2012), pelos calculos de um produtor, os pecuaristas que produzem a média de 4 a
8 Kg de queijo/dia, precisariam cerca de dois anos produzindo e comercializando queijo,
sem lucro algum, para pagar o investimento. Sem obter lucro da comercializagdo do queijo
serrano, as familias produtoras ficam a margem da “insegurancga” alimentar, uma vez que
como ja considerado a partir do estudo de Ambrosini (2007), o queijo pode representar até
60% da renda familiar.

Assim, diante das dificuldades para a legalizagéo, o queijo serrano permanece sendo
comercializado para consumidores locais, pequenos mercados ou por intermédio de
atravessadores, mantendo-se uma cadeia curta de producdo, pautada pela confianca

adquirida com o passar do tempo, pela qualidade e origem local do produto.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

As informacdes descritas neste item foram obtidas por meio de entrevistas com
produtores de queijo serrano, sendo a escolha dos produtores feita com base na méo-de-
obra empregada na propriedade. O critério empregado neste trabalho foi a méo-de-obra
familiar, critério por meio do qual foram selecionados cinco produtores.

Trata-se de uma pesquisa qualitativa, que buscou trazer a luz as opinides e
experiéncias dos produtores sobre questdes como as caracteristicas peculiares do queijo
serrano, a legalizacdo da producéo e da comercializacdo e, ainda, como que atualmente o

gueijo serrano contribui para a seguranga alimentar e nutricional dos pecuaristas familiares.

4.1 Seguranca alimentar e nutricional e o queijo serrano

Desde que se tem registro, 0 queijo serrano tem papel relevante na seguranca
alimentar e nutricional dos produtores, especialmente por ser fonte de renda para as familias
ou moeda de troca por outros produtos alimenticios. A seguranca alimentar é aqui tratada no
contexto da Lei 11.346, de setembro de 2006, que determina a seguranca alimentar e
nutricional como o acesso a alimentos de qualidade e em quantidade suficientes, “[...] tendo
por base praticas alimentares promotoras de saude que respeitem a diversidade cultural e
sejam ambiental, cultural e economicamente sustentaveis” (BRASIL, 2006).

Segundo as informacdes obtidas por meio das entrevistas, o queijo serrano
permanece sendo relevante fonte de renda e, portanto, de acesso a alimentacdo dos
pecuaristas familiares. Os produtores sazonais, ou seja, aqueles que produzem queijo
apenas na primavera/verdo tém outras fontes de renda como principal esteio financeiro de
suas familias, como arrendamento de terras, aposentadoria do casal, pecuaria de corte. No
entanto, os pecuaristas familiares que produzem queijo serrano durante todo o ano, mesmo
0s gue tém mais alguma atividade que gere renda, tem no queijo serrano uma fonte segura
para as despesas mensais da casa. Os trechos de entrevista abaixo ilustram a importancia
do queijo serrano para o pagamento das despesas mensais das familias produtoras.

“[.-.] a venda de gado tem sé uma vez por ano geralmente e dai o
resto do ano? Entdo tem o queijo pra ajudar nas despesas. E um
dinheiro que vem mais rapido do que com o gado pra corte, por que
entra renda toda semana do queijo [...] Com certeza se ndo pudesse
fazer queijo, ia fazer muita falta, por que a gente tem muita despesa e
€ tudo caro [...] De certo eu ia ter que arrumar outra atividade pra
ajudar o marido nas despesas da casa, por que é fazendo e
vendendo queijo que eu ajudo ele.” Luiza, produtora de queijo ha 25
anos.
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“Nem consigo imaginar como seria a nossa vida sem produzir queijo,
por que é o carro-chefe da nossa renda. Claro que se nao pudesse
produzir, a gente teria que se virar de outras maneiras [...]” Augusto,
produtor de queijo ha 33 anos.

“Alguma coisa que sobra das galinhas, dos porcos, mais é pra
consumo, mas se tem sobrando algum dos animais que nao vai ser
consumido, a gente vende [...] mas o dinheiro do queijo é o que mais
ajuda de tudo. Ajuda pra manter o gado, ajuda no rancho, na
gasolina, em algum remédio que precise” Ledncio, produtor de queijo
ha 20 anos.

Os principais alimentos adquiridos pelos pecuaristas familiares sdo aqueles que néo
sao produzidos nas propriedades. Em geral, hortalicas, carne seja de gado ou de aves. Os
produtores de queijo serrano entrevistados nesta pesquisa parecem estar entre as poucas
excecgdes de pecuaristas familiares que produzem hortalicas para auto-consumo, pois, pelo
que podemos observar em outras pesquisas, este ndo € um habito arraigado entre os
pecuaristas familiares, pois em geral, todas as atividades se voltam para a criacdo do gado
(CRUZ; MENASCHE, 2012). Os trechos de entrevista abaixo alistam alguns itens adquiridos
com a renda do queijo serrano:

“A gente usa pra despesas da casa em geral, no rancho, nos
remédios. A comida hoje em dia anda muito cara. Cada dia se paga
mais e se leva menos pra casa. Café, aclcar, farinha de trigo, massa
[...] tudo tem que comprar.” Pedro, produtor ha 30 anos.

“A gente usa pra despesas diversas da casa. Mas em geral é pras
compras que tem que fazer toda semana no mercado, alguma coisa
que precise, que as vezes ndo alcanca o rancho do més. E como
geralmente o pessoal paga o queijo na hora, entdo se precisar ja tem
o dinheiro na méo. Dai se compra o acglUcar, café, azeite essas
coisas.” Célia, produtora ha 27 anos

“Olha, a gente compra as coisas necessarias pra casa, comida, paga
a luz, compra alguma roupa ou calcado, enfim, ajuda em tudo [...]
Arroz, farinha de trigo e de milho, café, agucar...” Luiza, produtora ha
25 anos

Pelo que se pode notar, segundo os entrevistados, o0 queijo serrano contribui de
maneira importante na seguranca alimentar dos pequenos pecuaristas familiares, pois é
possivel identificar pelas declaracbes que a renda do queijo serrano faria falta para a
maioria deles, resultando em ter que procurar outros meios de subsisténcia caso nao
produzissem mais o queijo serrano. De acordo com a finalidade para qual € usada a renda
do queijo serrano, a aquisicdo de alimentos aparece como prioridade e, secundariamente,
aparecem as demais despesas mensais da casa.

Podemos estabelecer um paralelo entre o queijo serrano e o queijo de coalho no que

diz respeito a seguranca alimentar e nutricional dos produtores. Segundo Menezes et al.
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(2010), o queijo de coalho originalmente utilizado para auto-consumo familiar passou a ter
significado comercial, como gerador renda para as familias, a medida que a producéo
agricola decaiu e foi substituida por pastagem, aumentando a producao leiteira no sertdo
sergipano.

A contribuicdo do queijo serrano e do queijo de coalho para os produtores
concentra-se no acesso a alimentacdo por meio da geracdo de renda, bem como para a
reproducédo social e permanéncia dos produtores no campo (MENEZES et al., 2010).

No caso de os produtores migrarem para outras atividades, a possibilidade de
mudarem para o arrendamento de terras para plantacdo extensiva e/ou intensiva de
monocultivos é grande, pois essa alternativa tem se multiplicado muito no municipio de Séo
Francisco de Paula/RS, com impactos ambientais nefastos. Para exemplificar essa situacao,
basta ter presente que o Ministério de Meio Ambiente determinou que o municipio de Sdo
Francisco de Paula,

“estd entre [..] as Areas Prioritarias para Conservacdo, Uso
Sustentavel e Reparticdo dos Beneficios da Biodiversidade Brasileira
[...] estando classificado como prioridade alta, devido a plantacéo de
pinnus ssp. dentro e fora das Unidades de Conservagcao (UC’s) e o
uso de agrotoxicos no entorno das mesmas.”(MENEGAS, 2009, p.8).

Menegas (2009) ainda aponta para registros indicativos do comprometimento dos
recursos naturais de Sdo Francisco de Paula devido a contaminacdo do solo e embora ndo
tenham ocorrido estudos para identificar as causas especificas, provavelmente o uso de
agrotoxicos esta entre as causas.

Do que é possivel perceber por meio da andlise das entrevistas, os produtores tém
preferéncia em continuar produzindo o queijo serrano. As entrevistas indicam que, apenas
em Ultima circunstancia, eles optariam por outra atividade. Nesse sentido, em torno da
producdo do queijo serrano, estdo associados elementos importantes como a seguranca
alimentar das familias produtoras e a reproducdo social dos pecuaristas familiares que
produzem o queijo serrano também pelo gosto de manter a tradicdo cultural envolvida na
sua fabricacdo. Além disso, a producdo do queijo serrano € uma opg¢do ambientalmente
sustentavel, pois se for dada a finalidade adequada aos efluentes da producdo do queijo,
como a 4gua proveniente da higienizacdo da queijaria e sala de ordenha, através do
processo de decantacdo, e ao soro ndo havera danos ambientais. O soro do queijo serrano
é utilizado na alimentacdo de animais domésticos, como cdes, bem como para suinos,
terneiros e vacas (CRUZ, 2012), assim evitando que seja jogado no meio ambiente. Este
aproveitamento do soro caracteriza a producdo dos queijos artesanais em todo o Brasil,
como o Queijo de Minas e o Queijo de Coalho (CRUZ, 2012 p. 108).
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4.2 A comercializacdo do queijo serrano

Pelas normas que regularizam a producdo do queijo serrano, apenas 0s queijos
feitos em queijarias aprovadas pelo Servico de Inspecdo Municipal (SIM) de S&o Francisco
de Paula, podem ser comercializados legalmente dentro dos limites municipais. Sob essa
Otica, as entrevistas com 0s produtores trouxeram a luz fatos interessantes sobre essa
faceta envolvendo o queijo serrano.

Apenas um dos entrevistados possui sua producdo regularizada, legalizacdo obtida
h& cerca de dois anos e, portanto, apenas esse produtor pode vender legalmente o queijo
serrano dentro dos limites do municipio de S&o Francisco de Paula. Porém, nas décadas
anteriores, quando o pai desse produtor entrevistado vendia 0 queijo serrano nas cidades
vizinhas, nunca foram fiscalizados na estrada ou em casa, situacéo que se repete com todos
os demais entrevistados.

Aqui se coloca uma distingdo importante entre a comercializacdo legalizada e a que
esta a margem da formalidade, distincdo que fica evidente quando um produtor faz a
seguinte declaragéo:

“Financeiramente falando, a diferenca no preco do meu queijo
legalizado para os demais € bem pequena, a concorréncia é desigual
[...] Mas eu ando de cabeca erguida e consciéncia tranquila, por que
sei que coloco na mesa das pessoas um queijo de qualidade, com
bastante higiene e cuidado.” Augusto, produtor de queijo ha 33 anos.

Além disso, outro aspecto que reforca os beneficios de ter a produgéo legalizada
pode ser observado pelo fato de que o mercado local absorve toda a produgéo de Augusto,
cerca de 20 kg de queijo serrano diarios, comercializados na Cooperativa COOPAF Serrana
e em uma lancheria local onde todos os lanches sdo preparados com o queijo desse
produtor.

Dos demais entrevistados, dois vendem sua producdo apenas para 0s conhecidos
gue moram na cidade, que ja séo fregueses fixos. O quarto entrevistado, além de vender
para os conhecidos, deixa uma parte da produ¢do em um mercado de bairro na cidade. O
quinto produtor entrevistado vende em um mercado local préximo de sua propriedade e
ponto comercial da cidade. A média de producdo desses produtores € menor que a do
produtor legalizado, ficando na média de 3Kg a 8 Kg diarios.

Dentre os entrevistados, sé@o eles proprios que fazem a venda de seus queijos, tanto
os homens quanto as mulheres. Dos cinco entrevistados, apenas um vende na propriedade,
no caso o produtor que tem queijeira legalizada.

A comercializa¢do do queijo serrano mantém-se, na maior parte dos casos, de modo

7

informal, como € possivel perceber por meio das entrevistas com os produtores. Eles
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procuram meios que consideram mais seguros para fazer a venda do queijo serrano,
escolhendo cuidadosamente os clientes entre amigos e conhecidos, ou em pontos
comerciais em que haja reciproca confianca entre produtor e proprietario do
estabelecimento. Apesar de haver um forte receio de serem pegos por 6rgaos
fiscalizadores, eles continuam a comercializar o produto, pois dele obtém renda para as
despesas mensais de suas casas, incluindo a alimentacdo como veremos a seguir.

De acordo com Cruz e Menasche (2009), um entrave com relacao formalizacdo da
producdo e comercializacdo dos queijos artesanais, como 0 queijo serrano e 0 queijo de
coalho, é a ndo conciliacdo entre o saber-fazer tradicional e as exigéncias legais, pois 0
modo de producéo é considerado inadequado pelos padrées sanitarios vigentes e questdes
fiscais, que tem seu enfoque na padronizacdo e industrializagdo como simbolos de
qualidade.

No entanto, em contraponto a essa situagdo ha o exemplo o Queijo Minas Artesanal,
que teve seu modo de fazer registrado como patrimoénio cultural imaterial brasileiro pelo
Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN). Através de movimentos
sociais de produtores e com o envolvimento de entidades publicas e privadas, foi possivel
criar leis estaduais especificas para a producdo artesanal do queijo mineiro e, ao mesmo
tempo, salvaguardar o modo tradicional de produc¢éo do queijo minas, a medida que também
foi realizado um importante levantamento de dados sobre identidade, cultura e historia
desse queijo (CRUZ; MENASCHE, 2009). Essas acdes contribuiram para tornar legal a
producao e a comercializacdo desse queijo em todo o estado de Minas Gerais.

Voltando para o caso do queijo serrano, quanto a comercializacdo em si, 0 queijo
serrano tem sua comercializacdo realizada em pequenos mercados ou diretamente nas
propriedades. Comparativamente, o queijo de coalho, por exemplo, é comercializado em
feiras livres onde tradicionalmente se comercializam diversos tipos de produtos artesanais,
nas vias publicas e mesmo nas proximidades de redes de supermercados na capital
sergipana (MENEZES et al., 2010). Ao que parece, 0 queijo serrano tem uma
comercializacdo um pouco mais timida do que o queijo de coalho, embora aquele também
seja ofertado de modo informal. Muito possivelmente, isto se deva a fiscalizacdo mais
ostensiva que ocorre na regidao Sul, fato que parece ainda ndo acontecer nas regioes do

Nordeste brasileiro com tanta frequéncia.



33

4.3 Caracteristicas do queijo serrano

O leite cru foi citado por todos 0s entrevistados como uma caracteristica marcante do
tradicional queijo serrano. Contrariamente, questdes como a influéncia da alimentacdo do
gado alimentado com pastagem nativa e a raca do gado no sabor e na textura do queijo
tiveram visbes bastante diferenciadas entre os produtores. Dois entrevistados elencaram
apenas a pastagem como importante caracteristica no sabor do leite e respectivamente do
gueijo, como se observa nas declaracdes abaixo:

“[...] ser feito com leite cru € a marca do nosso queijo. Por isso as
pessoas dizem que é melhor do que 0s outros queijos que tem no
mercado. E isso que deixa o queijo serrano mais amanteigado na
hora de cortar e para comer também. [..] A raca do gado ndo
influencia muito na gordura do leite eu acho. O que influencia é a
época da pastagem, a do campo natural deixa o leite mais gordo e se
tem terneiro também. Quanto mais novo o bezerro, mais fraco o leite,
por que ele mama mais, € o que eu acho.” Ledncio, produtor de queijo
h& 20 anos.

“Pra mim o queijo serrano é o melhor que tem, nem se compara com
esses que se compra no mercadol...] E eu penso que a caracteristica
principal do queijo serrano é ser do leite de gado que se alimenta do
campo nativo, essa nossa pastagem daqui. Ela deixa o gosto do leite
diferente, é o que eu acho.” Célia, produtora de queijo ha 27 anos.

Alguns produtores também associam a raga de gado rustico criado extensivamente
na regido, alimentada com pastagem nativa como caracteristica principal do queijo serrano,
como é possivel perceber nos trechos de entrevistas a seguir:

“Eu acho que o tipo do gado que tem aqui, esse gado comum € 0
pasto nativo sdo o principal. E o que faz o nosso queijo ser diferente
dos outros”. Pedro, produtor de queijo ha 30 anos.

“[...] o principal que diferencia 0 nosso queijo é o leite cru. Esses
queijos de industria ndo tém muito gosto, ja 0 queijo serrano tem
sabor. A raca do gado influi também e quanto mais o gado pasta no
campo nativo melhor o leite. A pastagem de inverno, também da um
leite bom, mas tem que dar pouca racdo, se nao o leite ja muda
bastante.” Luiza, produtora de queijo ha 25 anos.

Um dos entrevistados ndo considera nem a raca do plantel de gado, nem a
pastagem nativa como influentes na caracteristica do queijo serrano, uma vez que,
atualmente, a maioria dos produtores de queijo ja tem lavouras de inverno, por que sem ela
o gado morreria de inanicdo no inverno, época em que, em decorréncias das baixas
temperaturas e frequentes geadas, o0 pasto fica seco e pouco nutritivo. Além disso, muitos
produtores estao adotando novas racas, proprias para a producao leiteira, como explica um

dos entrevistados:
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“[...] araga do gado a meu ver ndo caracteriza mais o queijo artesanal
serrano, por que a visao dos produtores esta mudando. Apenas com
gado ristico o produtor ndo podera produzir o ano todo para fazer do
queijo sua principal fonte de renda. O mesmo acontece com a
pastagem... Acho que ndo se encontra mais algum pecuarista que
nao tenha melhoramento de pastagem ou que nado tenha terra
arrendada que vire lavoura para pastagem de inverno... Sem
pastagem de inverno ndo ha como o gado produzir.” Augusto,
produtor de queijo ha 33 anos.

Por outro lado, Augusto elenca outras caracteristicas oportunas ao queijo serrano,
conforme trecho de entrevista transcrito abaixo:

“[...] o que caracteriza o queijo serrano é a mao-de-obra familiar, pois
historicamente ele é produzido no seio familiar; regido geografica com
suas particularidades de clima, pastagens; o modo peculiar que cada
produtor tem ao fazer seu queijo, ndo deixando-o padronizado; a
matéria prima, o leite ser cru e ser o0 queijo a principal fonte de renda
da familia € uma caracteristica muito importante.” Augusto, produtor
de queijo ha 33 anos.

E possivel detectar que mesmo entre produtores de queijo serrano de longa data, as
caracteristicas do queijo serrano estdo se modificando. Tradicionalmente, a raca do gado e
a pastagem eram tratadas como marcas fortes do queijo serrano, 0 que aos poucos parece
estar mudando, como é possivel perceber nas falas de alguns dos entrevistados.
Curiosamente, aqueles que associam direta ou até exclusivamente a raca do gado e a
pastagem como caracteristica do queijo serrano sao produtores sazonais, nos meses de
primavera/verdo, quando a pastagem nativa € abundante e principal fonte de alimentacéo
para o gado. Os entrevistados que produzem queijo serrano durante todo o ano, tratam seu
plantel com pastagem de inverno, milho e um pouco de racdo e/ou tém gado de racas
leiteiras como Jersey e Holandés. Para estes produtores, as caracteristicas do queijo
serrano ndo estdo concentradas na raca do gado e no tipo de pastagem que é utilizado na
alimentacdo do rebanho bovino, mas sim na matéria-prima, o leite cru, e modo de producéo,
gue é artesanal.

De acordo com o estudo de Ambrosini et al. (2012), a pastagem de inverno tornou-se
uma pratica comum nos Campos de Cima da Serra, sendo que mesmo produtores com
propriedades menores reservam um espag¢o para a lavoura de inverno. Essa pratica
aumenta o periodo de lactacdo das vacas, propiciando a producdo de queijo serrano
também durante o inverno. Os mesmos autores ainda apontam para a incluséo da racao
industrializada na alimentacdo do gado, em pequenas quantidades, para complementar a
nutricdo das vacas em ordenha.

Embora entre alguns dos produtores a raca do gado e alimentacdo exclusiva com

pastagem nativa ndo sejam considerados fatores que caracterizam o queijo serrano e/ou a
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sua qualidade, Ries (2011) aponta para a producéo sazonal (primaveral/veréo), alimentacao
com pastagem nativa, o leite cru integral de vacas de corte/mista como importantes
caracteristicas do queijo serrano. Ele ainda elenca o processamento artesanal, a producéo
em pequena escala, o sabor que se acentua com o0 processo de maturacao e a diversidade
de tamanhos e formatos como indicativos do gueijo serrano.

N&o sendo um queijo padronizado, assim como nao é o queijo de coalho, produzido
no Nordeste brasileiro, os consumidores segundo Menezes et al. (2010), desenvolvem seus
préprios critérios de qualidade para avaliar o produto, estando entre esses critérios a
confianca, a reputacdo dos produtores e a relacdo com a cultura e o saber-fazer tradicional.
Os consumidores tornam-se habeis no processo de avaliagdo e escolha dos queijos
artesanais por meio de conhecimentos compartilhados entre os compradores e o0s
comerciantes, além de preferéncias e expectativas individuais (MENEZES et al., 2010).

O queijo serrano é diferenciado entre si, caracterizando-se por ndo ser padronizado,
tendo textura, sabor e coloracao diferentes, de acordo com a “receita” do modo de fazer
peculiar de cada produtor e pelo tempo de maturacdo até o consumo. Independentemente
do material com que séo produzidos os utensilios utilizados para a producdo ou do periodo
exigido para a maturacdo, € modo artesanal de fabricacdo, o que alude o envolvimento
pessoal dos produtores aplicando seu saber-fazer em todas as etapas do processo, bem
como a utilizacdo do leite cru, que diferenciam o queijo serrano dos queijos industrializados.
Diante das mudancas que vém sendo adotadas para a producdo do queijo serrano,
guestbes como a raca do gado e a influéncia da alimentacéo dispensada ao plantel leiteiro,
sdo fatores que, talvez estejam mais associadas a preferéncia de cada consumidor, que
desenvolve seus proprios critérios de escolha de acordo com seu paladar e na confianga

nos produtores do que a um padréo pré-estabelecido de caracteristicas.

4.4 Mudancas no modelo de producdo e os impactos sobre a seguranca alimentar e

nutricional dos pecuaristas familiares

Dado interessante obtido por este estudo é a posicdo dos pecuaristas familiares
quanto a legalizacdo do queijo serrano. Os quatro entrevistados que ndo tem queijaria
legalizada se mostraram favoraveis a legalizacao por diversos motivos, como, por exemplo a
padronizacdo dos precos, a facilidade de comercializagdo e maior garantia da higiene no
processamento do queijo. Ja o produtor legalizado afirma que a importancia da legalizacao
esta na seguranca do consumidor, visto que existe a possibilidade de os rebanhos estarem

com zoonoses e, sem fiscalizagdo, ndo ha como controlar se o leite utilizado para fabricar o
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queijo esta proprio para 0 consumo ou ndo. Nas palavras desse produtor que esta
legalizado,

“[...] ndo ha como a pessoa saber o que esta comendo. Nem sempre
os produtores fazem um queijo com a higiene necesséria...Se vissem
como é em alguns lugares, ndo comeriam. Sem falar na sanidade
animal...gado sem controle sanitario, podendo ter brucelose,
tuberculose, perigosa para mulheres gravidas que consumirem um
queijo assim [...] A legalizacdo ajuda a que se obtenha uma boa
qualidade e garante a procedéncia ao queijo.” Augusto, produtor ha
33 anos.

Os entrevistados que produzem menores quantidades de queijo serrano acham
vdlida a legalizacdo, porém para os casos em que € produzida maior quantidade diaria. Eles

7

acreditam que para se produzir quantidades menores, 0 investimento é muito alto. Os

trechos das entrevistas a seguir ilustram essa opinido:

“Eu acho certo o pessoal se organizar, por que nao tem como quem
consome saber se tudo é limpo, se 0 gado ndo ta doente...Quando as
pessoas se conhecem tudo bem, mas [...] se compra na beira do
asfalto, ndo tem como saber. Entdo por esse lado € importante. Se a
pessoa tem intencdo de produzir bastante e vender bastante é bom
que legalize, se tem dinheiro para investir. Pode sustentar a familia s6
produzindo queijo praticamente.” Pedro, produtor hd 30 anos.

“Eu acredito que pra quem faz bastante queijo pra vender a
legalizacdo € importante, por que padroniza o preco principalmente. E
oferece mais capricho no fazer.” Célia, produtora ha 27 anos.

“Eu acho que legalizar € bom porque facilita a venda. Tenho um irméo
que tem queijaria legalizada, mas ele faz bastante queijo e vende
bem [...] se a pessoa tem condi¢des e quer vender bastante, legalizar
€ um bom negdcio.” Ledncio, produtor h4 20 anos.

“Eu acho muito importante legalizar, eu t6 me organizando pra
legalizar o meu queijo daqui um tempo, que é pra poder vender sem
medo. A gente procura fazer o queijo bem caprichado e tem que
vender escondido, isso é muito ruim. E eu acho que se legalizar fica
mais facil da gente defender o nosso queijo, que é diferente dos
outros queijos e que ndo faz mal pras pessoas.” Luiza, produtora ha
25 anos.

A gquestdo dos custos para a formalizacdo da producdo e da comercializacdo do
gueijo serrano € bastante significativa, pois mantendo a producdo em pequena escala
demoraria um longo prazo para cobrir 0os investimentos necessarios. Uma vez que a
comercializacdo do queijo serrano é essencial na geracdo de renda e na seguranca
alimentar dos produtores, um investimento que néo apresente retorno financeiro em um
prazo curto representa um obstaculo para os produtores. Além disso, ha também o0s custos
para comprovacgao periédica da sanidade animal, que ficam totalmente a cargo do produtor,

que deve providenciar a visita do médico veterinario na propriedade com essa finalidade.
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Ainda assim, embora ndo estejam legalizados, os produtores entrevistados ja
adotaram alguns utensilios que sdo exigidos pela legislacdo. Isso porque, acham que os
cinchos plasticos ou de inox sdo mais praticos de higienizar. Apenas um dos produtores usa
exclusivamente os cinchos e a queijeira de madeira. Os demais usam queijeira de inox e
todos tém ordenha mecénica. A facilidade para higienizar e a praticidade parece ter sido o
principal motivo que levou os produtores a adotarem 0s novos tipos de utensilios e
equipamentos. Os produtores argumentam que ha também otimizacdo do tempo envolvendo
a ordenha e fabricacdo do queijo, restando, com a diminuicdo do trabalho manual mais
tempo para outras atividades.

Apenas dois dos entrevistados fizeram curso de boas préticas de fabricagdo (BPF’s).
Um para legalizar a queijaria e outro para melhorar sua produgdo com vistas a
regularizacdo. Os que nao tiveram instrugdes sobre BPF’s acabaram mudando algumas
coisas do modo de fazer o queijo serrano do modo tradicional por verem os utensilios no
comércio local e, por meio de troca de ideias com outros produtores e, com isso, acabaram
por experimentar o que Ihes era recomendado.

E possivel observar a existéncia de interesse e acessibilidade por parte dos
produtores em adotar mudancas no processo produtivo. Portanto, caberia ao Estado, a partir
do amplo entendimento das caracteristicas e contexto de producdo do queijo serrano,
propor programas e politicas publicas adequadas a regiao e aos produtores, de modo que a
atuacdo governamental punitiva, mas sim educativa e também proé-ativa, prestando
esclarecimento e incentivos, com vistas a melhoria da produgdo do queijo serrano no
municipio e na regido. Essa estratégia poderia gerar bons frutos quanto a formalizacdo do
queijo serrano.

Os produtores de queijo serrano entrevistados sao produtores ha muitos anos e, em
decorréncia, tornam-se clientes de estabelecimentos agropecuarios onde sao
comercializados além dos suplementos alimentares para animais e variados tipos de
medicamentos veterinarios, utensilios diversos para o trabalho no campo, bem como para a
fabricagdo do queijo serrano. Além da disponibilidade no mercado, as conversas entre
produtores também influenciam na adog&o dos novos utensilios.

Estabelecendo um paralelo com o queijo de coalho, as principais mudancas
ocorreram pela utilizagdo do coalho industrial, reducao no periodo de maturagéo, e a criagdo
de fabriquetas de queijo, onde impera a méo-de-obra masculina em substituicdo ao trabalho
da mulher, que era quem fazia o queijo de coalho em casa para auto-consumo (MENEZES
et al., 2010).
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Se por um lado, trés produtores entrevistados acreditam que o investimento € o
maior desafio para a producdo legalizada, dois entrevistados véem na mudanca de
mentalidade dos produtores o maior empecilho.

“E possivel produzir dentro dos padrdes exigidos, basta ter interesse
em melhorar. Aqui estdo envolvidas muitas coisas por que o0s
produtores precisam ser orientados, esclarecidos sobre as coisas
para que tenham vontade e sintam necessidade de mudar. A culpa
ndo é do produtor, ninguém ajuda eles a verem as coisas de outro
jeito, entdo eles permanecem do jeito que eles sabem e se sentem
seguros.” Augusto, produtor ha 33 anos

“Acho que fazendo um pouquinho por vez, a gente consegue produzir
legalizado sim. Tudo de uma vez é mais complicado, mas aos poucos
da pra ir adaptando e melhorando. Mas o que é mais dificil nisso tudo
€ a conscientizagdo dos produtores. Enquanto eles ndo quiserem
mudar um pouco a cabega vai ser dificil. E se agente parar pra pensar
0 qué que custa botar uma touca, um jaleco, fazer o soro escorrer pra
fora da sala do queijo? Mas a pessoa tem que querer.” Luiza,
produtora ha 25 anos

Nas colocacdes presentes nos trechos de entrevistas acima, parece haver conflito
com o que se considera como algo cultural, ou seja, que o verdadeiro queijo serrano €
apenas o produzido do modo tradicional, com os mesmos tipos de utensilios utilizados pelas
geragcbes passadas. Aqui também podemos incluir a raca do gado e a pastagem nativa
como alimento exclusivo do gado. No entanto, mesmo os produtores que modificaram um
pouco sua producdo, mudando seus utensilios, dando alimentacdo alternativa para o gado,
trocando a raca do plantel, ndo deixaram de considerar seus queijos como o legitimo queijo
serrano. A caracterizagdo feita por cada um dos produtores entrevistados nesta pesquisa,
como observado na primeira subsecdo deste capitulo, indica que cada produtor tem sua
visdo peculiar sobre o queijo serrano. Isso fica evidenciado nas respostas sobre o que
caracterizaria o queijo serrano que, como visto, ndo foram unanimes.

No entanto, o que é irrefutavel no resultado desta pesquisa, € a importancia do queijo
serrano para a seguranga alimentar e nutricional dos pequenos pecuaristas familiares. O
papel do queijo serrano é tao relevante que as familias continuam a produzir e comercializar
0 gueijo serrano mesmo trabalhando com a inseguranca de terem sua producéo apreendida.
Apenas um dos produtores entrevistados, que tem outra fonte de renda maior que a
proporcionada pelo queijo, ndo precisaria encontrar outro meio para complementar a renda
com rapidez. Os demais produtores teriam que ir & procura de outra atividade para ajudar a

manter a familia.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Por meio deste estudo, foi possivel estar em contato com a realidade dos pequenos
pecuaristas familiares produtores do queijo serrano de S&o Francisco de Paula/RS e
constatar como esse produto, que em tempos passados representava simples
aproveitamento do leite e um meio de acesso aos alimentos através da troca de
mercadorias durante o tropeirismo, passou a ser para muitos produtores fundamental na
geracao de renda e na subsisténcia familiar.

Como é possivel observar por meio da pesquisa bibliogréfica e por meio da anélise
das entrevistas, a comercializacdo do queijo serrano contribui para a seguranca alimentar e
nutricional dos pecuaristas familiares, pois com a renda gerada da comercializagdo da
producédo, as familias produtoras de queijo serrano podem ter acesso a outros tipos de
alimentos, especialmente os que nao sdo produzidos nas propriedades, obtendo, assim,
alimentos basicos da pirAmide alimentar e/ou diversificando a alimentacdo da familia. Desse
modo, 0 queijo serrano se torna também um meio para que os pecuaristas familiares
permanecam em suas propriedades, contribuindo para a reproducéo social dessas familias.
A declaragéo dos produtores interlocutores dessa pesquisa enfatiza que se ndo pudessem
produzir o queijo serrano, teriam que optar rapidamente por outra atividade para auxiliar no
sustento e manutencdo da familia, o que indica a centralidade da renda obtida do queijo
para a aquisi¢édo de alimentos.

A comercializagdo do queijo serrano permanece sendo informal na maior parte dos
casos, pois os produtores de modo geral, acham os investimentos onerosos, especialmente
se for considerada a producado diaria de queijo, que é baixa, e, portanto, 0os pecuaristas
familiares ndo possuem meios suficientes para as reformas ou construgbes de queijarias.
Além disso, 0s custos veterinarios para comprovar periodicamente a sanidade animal ficam
totalmente a cargo do produtor, 0 que também onera o processo da legalizagdo. Ainda
assim, os produtores estao se adaptando a algumas exigéncias, principalmente no intuito de
facilitar o trabalho de higienizag&o dos utensilios para a producéo do queijo.

A adocédo de cinchos (formas) de inox ou plastico atdéxico em substituicdo aos de
madeira, coadores plasticos ao invés de tecido, a ordenha mecanizada, a préatica do plantio
da pastagem de inverno, sdo modificagbes que foram sendo incorporadas a producdo do
gueijo. Apesar dessas mudancas os produtores que fizeram essas modificacfes ndo deixam
de considerar os seus queijos como legitimo queijo serrano.

Do mesmo modo que o queijo de coalho no Nordeste do pais e o queijo de Minas, o
queijo serrano esta enraizado na histéria e na cultura, ndo apenas de Sao Francisco de

Paula/RS, mas de varios municipios dos Campos de Cima da Serra e Santa Catarina, sendo



40

um produto tradicional na alimentacdo dessas regides. Entretanto como vimos, as normas
sanitérias vigentes e exigidas para a legalizacdo da producdo e comercializacdo do queijo
serrano entram em conflito com o saber-fazer tradicional em alguns aspectos, como é o
caso, por exemplo, da preferéncia dos consumidores no que diz respeito ao periodo de
maturacdo dos queijos. Por outro lado, elas visam garantir a procedéncia dos produtos
artesanais, buscando assegurar a qualidade dos alimentos. Desse modo, essa discussao
parece ainda ter um longo caminho a percorrer até que se possa encontrar um consenso
entre 0 modo de fazer tradicional e o processo de legalizacdo. Enquanto isso, mesmo a
margem da comercializacdo formal, o queijo serrano continua desempenhando papel
importante na seguranca alimentar e nutricional das familias produtoras, aspecto que néo
deve ser desconsiderado.

A oportunidade de ouvir os produtores amplia horizontes, pois nos aproxima da
realidade em que eles vivem e trabalham, nos pdem a par de suas ansiedades,
preocupacdes, necessidades, desejos e de como vislumbram seu proprio futuro. Fica um
registro intrinseco na memoria, de que compartilhar conhecimentos é a base para que
ocorra um processo de desenvolvimento rural que contemple todos os aspectos que
envolvem o termo “desenvolvimento” e que de fato resulte em melhor qualidade de vida ao

homem do campo.
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ANEXOS

ANEXO A - Roteiro Semi Estruturado de Entrevista com Produtores Familiares de
Queijo Artesanal Serrano

Data:.....ccccceeveveeeee
Entrevistado:.........ccocvveiiiii i
Localidade:.........cceeevviiiiiiiieee e,

1- H& quanto tempo a familia produz queijo? A producdo de queijo serrano ocorre
durante quantos meses no ano? Quantos quilos de queijo sdo produzidos
diariamente?

2- Quais as caracteristicas do queijo artesanal serrano tradicional?

3- De quantos membros é constituida a familia? Disp6em de outras fontes de renda
(producao agricola, carne, etc...)? Possui outra ocupacédo fora da propriedade como
complemento de renda?

4- E como é realizada a comercializacdo do queijo produzido em sua propriedade?
Quem é responsavel pela comercializacdo?

5- A renda oriunda da comercializagdo do queijo é utilizada para qual finalidade? Quem
€ o responsavel pela tomada de decisdo neste assunto?

6- No caso da renda ser destinada a aquisi¢cdo de alimentos, que tipos de alimentos sdo
adquiridos?

7- Se por alguma razéo tivesse que abandonar a producdo e comercializagéo do queijo,
como ficaria a sua situagéo econdmica ou financeira?

8- Vocé acha que a legalizacdo do queijo artesanal serrano € importante? Por qué?

9- Ja enfrentou problemas por nao ter inspec¢do sanitaria na producdo do seu queijo,

como multas ou resisténcia na hora de comercializar?

10- A atual legislacdo modificou de alguma forma a sua producéo?

11-E possivel produzir queijo artesanal serrano dentro dos parametros exigidos pela

legalizacdo? Quais sédo os principais desafios para quem quer produzir dentro deste
contexto?
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ANEXO B - Termo De Consentimento Informado, Livre e Esclarecido

Trabalho de Conclusao de Curso
INSTITUICAO RESPONSAVEL - UFRGS

NOME:

RG/CPF:

Este Consentimento Informado explica o Trabalho de Conclusao de Curso “O papel do
queijo artesanal serrano para a segurancga alimentar dos pequenos pecuaristas familiares de
Sao Francisco de Paula/RS” para o qual vocé esta sendo convidado a participar. Por favor,
leia atentamente o texto abaixo e esclareca todas as suas davidas antes de assinar.

Aceito participar do Trabalho de Conclusdao de Curso “O papel do queijo artesanal
serrano para a seguranca alimentar dos pequenos pecuaristas familiares de S&o
Francisco de Paula/lRS” - do Curso de Planejamento e Gestdo para o
Desenvolvimento Rural — PLAGEDER, que tem como objetivo "compreender o papel do
gueijo artesanal serrano na seguranca alimentar e nutricional dos pequenos pecuaristas
familiares, identificando suas formas de comercializagdo, sua importancia na geracao de
renda e avaliando como as mudangas no modelo de producdo do queijo, especialmente
ligadas a formalizacdo, podem impactar sobre a seguranca alimentar e nutricional dos
produtores”.

A minha participacao consiste na recepg¢ao do aluno “Sandra de Souza Mallmann” para a
realizacdo de entrevista.

Fui orientado de que as informacgfes obtidas neste Trabalho de Concluséo serdo arquivadas
pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul/lUFRGS e que este projeto/pesquisa
resultara em um Trabalho de Conclusdo de Curso escrito pelo aluno. Para isso, ( )
AUTORIZO / ( ) NAO AUTORIZO a minha identificac&o e de minha propriedade.

Declaro ter lido as informagdes acima e estou ciente dos procedimentos para a realizagéo
do Trabalho de Concluséo de Curso, estando de acordo.

Assinatura

Sao Francisco de Paula, / /2013



