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RESUMO

As politicas de valorizacdo de produtos locaisiores ou artesanais tém se tornado uma
ferramenta na implementacdo de projetos de desem@ito em zonas rurais que se
encontram empobrecidas e a margem dos modelos seaadvimento rural vigentes. Os
novos usos do territério suscitam estratégias derdelvimento a partir, entre outros, de
processos de certificacdo de produtos regionailtefatura que trata do tema enfatiza que
produtos regionais podem ser entendidos como esquede capital cultural, sendo capazes
de angariar beneficios econdmicos e sociais. Ealdatse marco de valorizagio de produtos
locais que se insere este estudo, buscando assilenenar os elementos constituintes do
modo de vida de pecuaristas familiares dos Campo€itha da Serra (RS) associado a
producao artesanal do Queijo Serrano. Nesta regigwatica um sistema de producao muito
tradicional do Rio Grande do Sul, a producdo peéaudm sistemas de campo nativo. As
familias rurais estudadas desenvolveram juntammmtsistema de producédo da pecuaria de
corte a atividade da producdo artesanal de um ayuaijacteristico da regido, o Queijo
Serrano. A tradicdo secular da producao do QueijeaSo foi passada de geracdo a geracéao,
e o saber tradicional perpetuou-se ao longo dopdsnsem sofrer grandes transformagdes. O
trabalho busca evidenciar em especial aspectosenéés a organizacdo do processo de
trabalho, aosaber-fazertradicional, as relacdes de género, bem como ascgs de
sociabilidade, costumes e tradigbes associadado de vida das familias rurais produtoras
do Queijo Serrano. O recorte geografico utilizadopesquisa tomou a regidao localizada a
Leste dos Campos de Cima da Serra e que englabarisipios de Vacaria, Bom Jesus, Sao
José dos Ausentes e Jaquirana. O procedimento ohggomb consistiu na utilizacdo do
método etnogréfico, com observacao participantélieagdo de diario de campo. Os dados
analisados foram também coletados a partir deasiias, realizadas junto a familias rurais
produtoras de queijo, agentes de extensdo runayemssadores, agregados de fazenda,
comerciantes e moradores locais.

Palavras-chave Queijo Serrano. Campesinateaber-fazeitradicional. Relacdes de género.
Praticas de sociabilidade. Identidade.



RESUME

Les politiques de valorisation des produits locaégionaux ou artisanaux sont devenus un
outil essentiel pour la mise en place de projetdé@eloppement en zones rurales paupérisées
et en marge des modeles de développement ruraigaew. Les nouvelles utilisations du
territoire sont a l'origine de stratégies de dépplment basées sur les processus de
certification des produits régionaux. Sur ce sugeliftérature tend a montrer que ces produits
sont une expression du capital culturel puisqup#sivent procurer des bénéfices a la fois
economiques et sociaux. C'est dans cette réflegiom s'inscrit cette étude, pour mettre en
évidence les éléments constituants du mode deegigbducteurs familiaux et artisanaux de
fromage de montagne des Campos de Cima da Sea@&(Bnde do Sul). Dans cette region il
se pratigue un systéme de production caractérestigucet Etat du Brésil : I'élevage bovin en
systeme de paturages naturels. Les familles rueslgaétées développent a c6té de l'atelier
d’élevage un atelier de transformation pour la potidn du fromage Serrano. La tradition
séculiere de la production de ce fromage s’estgteée jusqu’a aujourd’hui sans souffrir de
grande transformation. Notre étude vise a montrpécialement [|'existence d’une
organisation du processus de travail, du savake-faaditionnel, des relations de genre, des
pratiques de sociabilité, des coutumes et destimadiassociées au mode de vie des familles
rurales des producteurs du fromage Serrano. Leug@ge géographique employé pour cette
analyse englobe la région localisée a I'est des gdande Cima da Serra et contient les
municipes de Vacaria, Bom Jesus, S&o José dos tegsen Jaquirana. Les données
recueillies ont été analysées a partir des enqu@ites aupres des familles de producteurs
ruraux du fromage Serrano, des agents de dévelapypeagricole, des habitants, des
représentants de fazenda et des commercants. Ndttieodologie emploie des méthode
ethnographique alliées a une approche a la foisrigése et participative. Enfin, le tout est
synthétisé grace a l'utilisation d’un carnet decbor

Mots-clef : Fromage Serrano. Paysannerie. Mode de vie. S traditionnel. Relation de
genre. Pratiques de sociabilité. Identité.
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1 INTRODUCAO

Situada no Nordeste do Estado do Rio Grande ddBaoteira com o Estado de Santa
Catarina, a regido conhecida como Campos de Cinfaeda é caracterizada por invernos
rigorosos, tendo na pecuaria em sistema de cantpm rsaia principal atividade econémica.
O povoamento dessa regido — que se deu, iniciaémpot portugueses e seus descendentes e,
mais tarde e minoritariamente, por imigrantes dgeon alema e italiana — é fortemente
marcado pelas rotas de tropeiros, que ligavam @8pGa de Cima da Serra a Sao Paulo
(particularmente Sorocaba) e a Santa Catarina.

A colonizacdo da regido deu-se a partir da doatgiocsesmarias e de grandes
propriedades latifundiarias. O estabelecimentopiaseiras fazendas tinha como obijetivo a
ocupacéo do territério e o aproveitamento da imeesarva de animais deixada pelos padres
jesuitas com o fim das reduc¢des no Rio Grande HalGante o século XVIII.

Dos Campos de Cima da Serra partiam tropas desnualaegadas com charque,
pinh&o, couro e, especialmente, queijo, que eransportados e comercializados na regido de
Santa Catarina conhecida co®erra Abaixd,

A tradicdo da producdo de Queijo Serfamemonta a meados do século XVIII,
quando era forte o vinculo com a atividade tropeita auge do periodo do tropeirismo,
durante os séculos XVIII e XIX, o Queijo Serranoté® transportado no lombo de mulas, era
o principal produto que garantia o abastecimeritoeaitar, sendo utilizado como moeda de
troca na obtencado de mantimentos que eram trapilos tropeiros. Se dos Campos de Cima
da Serra desciam o charque, o pinhdo e o queip $&ra Abaixo de 14 subiam para os
campos gauchos produtos como sal, agucar, farmn@athdioca, arroz, entre outros.

Com uma tradicao secular, a receita de fabricdgdQueijo Serrano foi sendo passada
de geracdo a geracdo esaber-fazerfoi se perpetuando ao longo do tempo, sem sofrer
grandes modificacdes. O microclima proprio da regi@mbinado as técnicas artesanais

empregadas na fabricacdo do queijo — com a utdizade leite cru de vacas de corte,

1 Refere-se a regido do Vale do Tubardo, em Sart&i@s onde se localizam os municipios de
Ararangud, Turvo, Ermo, entre outros.

2 O Queijo Serrano é artesanalmente produzido naaatps Campos de Cima da Serra no Rio
Grande do Sul e no Planalto-Sul Catarinense, abralg portanto, um territorio que comporta
dois estados brasileiros. Além das similitudes edafaticas presentes nestas regifes, 0 processo
de formacdo social € o mesmo e, portanto, ultrap&smteiras administrativas entre os dois
estados. No entanto, o recorte geografico utilizaeikia pesquisa € referente a regido dos Campos
de Cima da Serra (RS), sendo que o que importagiesé a associacdo do queijo a um tipo
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alimentadas a partir de pastagens naturais forae@eélos campos nativos — conferem ao
produto caracteristicas fisicas e organolépticasaan que |he déo especificidade e o
diferenciam de outros queijos produzidos na regiao.

Na atualidade ao mesmo tempo que temos o crestimdaendemanda por produtos,
como o Queijo Serrano, cujo os processo de prodsé@o conhecidos do consumidor,
alimentos produzidos localmente, enraizados em emtdrio e em uma cultura, podemos
observar que carnes, queijos, vinhos, peixes, camseenlatados ou bebidas atravessam
fronteiras continentais e sdo distribuidos por deanempresas agroalimentares em todo o
mundo. Dessa forma, vimos surgir, no Ultimo sécutoa enorme cadeia produtiva em que
circulam os alimentos, desde sua producao, transigho, elaboracéo até a comercializacéao
em grandes redes de supermercados. Podemos ajumana historia da humanidade, jamais
os alimentos estiveram tdo deslocados “de seuzamnento geografico e das dificuldades
climaticas que lhe eram tradicionalmente associg@&3ULAIN, 2004, p. 29).

Voltando o nosso olhar agora para trabalhos ornigindda socio-antropologia da
alimentacéo, temos, como destacado por Fischl@5f19ue existe uma ansiedade urbana
contemporanea em relacdo a alimentacdo. Se nodpagsalimentos eram, em boa medida,
produzidos e elaborados em pequenas unidades decpmw agricola, na atualidade grande
parte dessa responsabilidade e conhecimento pgs@@u as maos da induastria, que
transformou o consumidor moderno em um ser aliedadees processos. Desta forma, se por
um lado o progresso cientifico e tecnologico aumera disponibilidade e a variedade de
alimentos em todo mundo, por outro também provacuoa inseguranca relacionada a perda
de controle sobre os processos de producao derdtisme

Para Poulain (2004, p. 52), a industrializacad@ldaentacdo desliga “o alimento de
seu universo de producgédo, coloca-o num estado deadwia e destrdi parcialmente seu
enraizamento natural e suas funcdes sociais”. Ealdasse contexto que podemos perceber
uma queda de confianca dos consumidores nos posceds producdo de alimentos
padronizados pela industria agroalimentar, ao metnmpo em que pode-se notar um
crescimento da demanda por alimentos cuja procedéiou processo de producdo séo
conhecidos do consumidor, alimentos produzidoslIdomate, a partir de procedimentos
avaliados como ambiental, social e economicamersiestaveis, enraizados em um territorio

e em uma cultura, alimentos que temos nominado @uotutos da terra

humano, que néo se restringe a esse recorte.
3 O termoprodutos da terraem sido empregado a partir da Agenda de Pesqgbisactnsumo a
producdo: qualidade e confianca muedutos da terrado Grupo de Estudos e Pesquisas em
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Tendo em vista a ansiedade urbana contemporanaa dia alimentacéo, matural e
o rural s&o valorizados como atributos positivos dos altose em oposicdo ao moderno e
industrializado (MENASCHE, 2003). Desse modo, temqas a valorizacdo dos produtos
considerados tradicionais “opde-se as angustiamddg) ao desenvolvimento da
industrializagéo alimentar e os riscos de diluighs identidades locais e nacionais na
mundializagdo” (POULAIN, 2004, p. 40).

Assim Menasche (2003), em referéncia ao trabathdcidner (1995), identifica na
valorizacdo dmatural e rural a existéncia de mitos dwtural e doartesana) algo como a
busca do consumo da “imagem dos sabores perdiflosisse contexto, da presenca, entre os
consumidores, de percepcbes de risco associaddisn@ntacdo moderna, que temos a
valorizacéo e o resgate de produtos, sabores egatribuidos a alimentos artesanais, locais,
naturais, organicos.

E assim que, apesar de vivermos em um panoranmaudeializacdo dos sistemas
agroalimentares, podemos observar um crescenteesate por parte de pesquisadores,
técnicos, universidades e instituicbes de pesqukado ao estudo dos sistemas de producao
local. Portanto, é dentro desse marco de valomezalg produtos locais que se situa a
relevancia deste estudo, que busca entdo evidersialementos constituintes do modo de
vida de pecuaristas familiares associagpsoducdo artesanal do Queijo Serrano.

J& no final do ano de 2005 comecaram a se armtiaglgprimeiras tentativas para a
constituicdo de um grupo de pesquisadores, de sdiseinstituicbes, interessados em
promover e proteger o Queijo Serrano dos Campdzirda da Serra. No ano de 2006, ainda
quando cursava o curso de graduagcdo em DesenvoldrReiral e Gestdo Agroindustrial, da
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, fuvmado pela professora Renata Menasche
a me integrar aos primeiros esforcos deste grugresiguisadores envolvidos em um prdjeto
que visava reconstituir historicamente as caratiess econdmicas, sociais, ambientais e
culturais dos processos de producdo e consumo @goQerrano, buscando fornecer os
elementos para sua classificagdo enquanto prodatacterizado identitariamente com
especificidade local, referente ao territorio dasnpos de Cima da Serra.

Durante a elaboracdo do trabalho de conclusdo de €uaticas e saberes em

Alimentacao e Cultura, constituido no &mbito do RBIFRGS e do qual o autor desta disserta¢éo
faz parte.

4 Esse projeto — que conta com apoio dos minist@m®desenvolvimento Agrario (MDA) e da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) — estndo desenvolvido por uma equipe
multidisciplinar de pesquisa, que envolve profisaie de diversas instituicdes, entre as quais
EMATER, FEPAGRO e UFRGS.
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movimento: a histéria da producéo artesanal do Qu&ierrano entre pecuaristas familiares
de BomJesus (RS)empreendi a tentativa de reconstituir os procebsidricos que deram
origem a producdo artesanal do Queijo Serrano. mianto, o trabalho realizado em Bom
Jesus fez-me perceber que mais do que um simpdsitprcom caracteristicas proprias da
regido, o Queijo Serrano é um produto com idengdadtural. Foi desta forma que, instigado
pela curiosidade de entender as relacdes existemies o modo de vida das familias
produtoras com a producao artesanal do Queijo r8ercue ainda no ano de 2006 elaborel
um projeto de pesquisa com vistas a ingressar rmmrédna de Pdés-Graduagdo em
Desenvolvimento Rural, da Universidade Federal @oGtande do Sul (PGDR/UFRGS), de
modo a dar continuidade as atividades de pesceedizaadas anteriormente.

Posteriormente, a partir do ano de 2007, com cegsgr no curso de mestrado do
PGDR, dei continuidade as atividades de pesquadzadas nos Campos de Cima da Serra,
mas agora integrando-me ao Grupo de Estudos e iBasgem Alimentagcdo e Cultura,
coordenado pela professora Dr2 Renata Menascheséta@o no ambito do PGDR/UFRGS.
Desta forma, este trabalho resulta do esforco otmjtealizado em trés anos de pesquisas,
com varias idas e vindas ao campo, no intuito ddeeciar o contexto vivenciado pelas
familias rurais produtoras do Queijo Serrano.

Assim, o problema de pesquisa que norteia ediallra consiste em entender como se
configuram as relacdes entre o modo de vida cafsiite dos pecuaristas familiares da
regido estudada com a producéo artesanal do QS8eifmano. Para tal investigacdo, nos
propusemos a estudar as praticas e saberes goerestéionados aos modos de vida dos
pecuaristas familiares produtores do Queijo Serdaniegido dos Campos de Cima da Serra.

Tomamos, entdo, como objetivo deste trabalhoigarie analisar como se constituem
as praticas de sociabilidade, a organizacdo daltrakfamiliar, os costumes, tradi¢cdes e o
saber-fazerassociados aos modos de vida dos pecuaristadai@siprodutores de Queijo
Serrano. Desta forma, este trabalho se convertenemtentativa intelectual de compreender
os valores de um grupo especifico de camponesessifcdados na literatura recente sob o
nome de pecuaristas familiares.

Estudos vém indicando que ha um consideravel mdepropriedades rurais em que
predomina a atividade da bovinocultura de corte comso de méao-de-obra familiar. Porém,
muitas instituicbes governamentais utilizam comaapeetros para definir uma exploracéo
familiar a area explorada e a renda obtida. Eptede definicdo ndo engloba fatores locais,
sociais, culturais, mostrando-se insuficiente pmhaa conta da diversidade das exploracdes

familiares existentes no meio rural brasileiro. dén temos que; os fatores utilizados
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atualmente para identificar os sistemas de prodde&uliares excluem o0s pecuaristas
familiares” (COTRIM, 2003, p. 23).

De modo geral, o termo pecuarista familiar teno sisado para denominar aquele que
com o uso da mao-de-obra familiar vem desenvolvendtividade da pecuaria de corte em
pequenas extensodes de terra. Cotrim (2003, p. d&8¢reve o pecuarista familiar afirmando

que:

A gestédo da propriedade ¢ feita pela familia, @&c@onalidade produtiva tem
como premissa a sobrevivéncia da mesma; a maioe par trabalho na
propriedade é desempenhada pelos integrantes dbafagna reproducéo
social deste tipo de agricultor estéa ligada a deatidade como pecuarista.

Segundo Moura (1986, p. 54), “o trabalho familiaracteriza o vinculo social do
camponés com a terra”. Outros autores como K. Waorh (1990), também indicam que o
trabalho familiar € ponto comum nas varias defiesc@o campesinato. Contudo, muitas
vezes visto como categoria social em extincdo,dlmmonés tem sido relegado para lugares
remotos, escondidos na histéria e na periferiaQBG, 2008, p. 33).

E possivel descrever o camponés de vérias forexastem aqueles que preferem
denomina-lo como um simples cultivador de pequengensdes de terra, j& outros optam por
conceitualiza-lo em oposigéo a categoria dos erapossagricolas. Segundo Moura (1986),
optar por um conceito de campesinato ou campores t@o simples, pois estes termos estédo
carregados de conteudos morais. Assim, “campesama@mmponés sao conceitos de grande
vitalidade, de grande forca historica, tanto tedgaanto empiricamente” (MOURA, 1986, p.
13).

Destacamos que ndo é o foco central deste trabalboateremos ao debate que,
essencialmente a partir da discussao em tornondendbes técnicas e econémicas pretende
afirmar o desaparecimento do camponés em contgmosa emergéncia da agricultura
familiar. No entanto, chamamos atencao para odatque o campesinato vem sendo objeto
de muitos estudos, utilizando diversas abordagepigcativas, mas privilegiando, sobretudo,
0 estudo dos modos de producdo agricola, construasdim um conceito de camponés a
partir da economia, focalizando no “calculo ecordine social sobre o qual sdo construidas
estratégias de reproducédo” (SUAREZal, 1983, p. 150).

Neste trabalho, nos distanciamos da abordagem gegengde compreender o
campesinato pelo viés da producdo e da economisudm sem negar ser possivel

compreendé-lo a partir desta logica. Nossa abomlag®litica se aproxima da perspectiva
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anunciada por K. Woortmann (1990), tentando entecml®o 0 campesinato se organiza para
além da producéo.

Woortmann busca sob uma o6tica centrada na modalidamponesa analisar os varios
aspectos que compdem aquilo que o autor chama @eoudem moral do campesinato.
Woortmann (1990) toma o campesinato como uma qadice designa-o pelo termo de
campesinidade. Para Woortmann a campesinidade équai@lade presente em maior ou
menor grau em distintos grupos de camponeses.

Segundo Woortmann a forma como 0s camponesesamdacie articulam categorias
como terra, trabalho e familia definem diferentégeis de campesinidade. Desta forma
poder-se-ia afirmar que existentes diferentes sidei campesinidade articulados de forma
diferenciada com a modernidade.

Construimos este trabalho a partir da nocdo de esimigade, entendendo que o0s
graus diferenciados de intensificacdo da producéate erticulagdo com o mercado néo
definem essencialmente expressées de uma agricuiio-camponeaPois, mais que um
simples ser econémico, o camponés é tomado nas@ho como um ser moral, ele nédo se
encerra em si mesmo como produtor de alimentosaggede riquezas, mas também como
um produtor de valores e significados culturaisstblesentido cabe destacar que os termos
utilizados neste trabalho para referenciar ao gragoi estudado - pecuarista familiar,
produtor, camponés, familias rurais — sdo expresgde sao utilizadas para nos referirmos a

um grupo social que consideramos expressar dimgmgdem modo de produgdo camponés.

1.1 Descricéo da area de estudo

A regido dos Campos de Cima da Serra é a parcd&ritdrio gaucho de maior altitude,
variando ao longo de seu territorio entre 400 &A Metros acima do nivel do mar. A regiao
é limitada ao Norte pelo Rio Pelotas, fazendo &watcom o Estado de Santa Catarina, ao
Sul pela Serra e pelo Rio das Antas, a Leste pgdasados da Serra, - formacao de canions
escavados no planalto vulcanico — e a Oeste fateloom a regido do planalto gaucho.

Tomando como referéncia a unidade da microrregévataria, conforme a divisao

utilizada pelo IBGE (Instituto Brasileiro de Geodfigae Estatistica), a regido possuiu uma

5 No capitulo 6 aprofundaremos o debate em tornacatapesinidade dentro do contexto dos
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area geografica de 16.298 Kne conta com uma populacédo de 153.441 habitaB&E(
2007). Os dados também indicam uma baixa densidaplelacional (9,41 habitantes/&m
Contudo, o recorte geogréfico utilizado na pesqgdesaampo incluiu a porcdo mais ao Leste
do territério dos Campos de Cima da Serra, maisaifsgamente 0s municipios de Vacaria,
Bom Jesus, Jaquirana e Sao José dos Ausentes.

Os municipios foram escolhidos levando-se em cers@do as condi¢cdes de infra-
estrutura, contato e acesso as familias para aeabzda pesquisa, bem como a importancia
da producédo de queijo. Os dados da Tabela 1 mospana area de estudo abrange grande
parte do territdrio da microrregido de Vacaria ¢viligura 1), porém, com excecao da cidade
de Vacaria, nos demais municipios a populacdoensidade populacional sdo muito baixas,
indicando o proprio contexto de espraiamento enmehto em que se encontra grande parte

da populacéo, principalmente rural, nestes mumsipi

Tabela 1: Dados estatisticos da area de estudo

Municioios Area | Populagdo | Populagédo| Densidade | Renda per an;-l?;(k?e(tjigmo Expectativa de
P (km?) total rural (%) | (hab/km? |capita (R$) (%) vida (anos)
Vacaria 2123,7 59.938 8,22 28,22 11.226 7,33 72,48
Bom Jesus 2625,7 11.843 25,42 4,51 8.277 9,55 68,97
Jaquirana 907,9 4.404 41,66 4,85 5.529 11,87 68,97
f\ao Jos€dos 417671 3.180 45,00 2,70 17.828 11,80 68,97
usentes

Fonte: FEE, 2000, 2006 e 2007 (adaptado pelo autor)

diferentes graus de intensificacado da producaaoogsocial estudado.
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Figura 1: Area de estudo
Fonte: Adaptado pelo autor de Atlas Socioecdodmio RS (2009)

Ainda situando a regido, cabe ressaltar que segestdoativas da Emater (Associacao
Riograndense de Empreendimentos de AssisténciaicBéenExtensdo Rural) existem nos
Campos de Cima da Serra cerca de 3.500 familiassrque poderiam ser caracterizadas
como pecuaristas familiares, sendo que 1.500 sepradutoras de Queijo Serrano e, em
algumas familias, a renda do queijo representddtd Bos ingressos financeiros (RIES;
MESSIAS, 2003). Ainda segundo Ries e Messias, a pecuéria é delseter em 70% das

6 Disponivel em: < http://www.scp.rs.gov.br/atlismasp?menu=631>.

7 O IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Esttith) realizou em 2007 uma operacao censitéria
gue abrangeu o Censo Agropecudrio 2006, a ContdgeRopulacdo 2007 e o Cadastro Nacional
de Enderecos para Fins Estatisticos, com o objdgvatualizar as estimativas populacionais e as
informagfes sobre as atividades econbmicas reabzatb Pais, pelos individuos e empresas
agropecuarias. No entanto, os dados apresentagdosnadmento sdo preliminares, podendo sofrer
alteracdes quando da divulgacao definitiva. Osltaxbos até momento divulgados reportam-se a
aspectos como 0 nimero e a area total dos estabehtos agropecuarios, utilizacdo das terras,
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propriedades rurais da regido. Nesses estabeleicisnecorre a criacdo de cerca de 320.000
bovinos, ocupando 90% das terras dos municipioegiao. Em relacdo a estrutura agréria da
regido, cabe destacar que propriedades considedadgsandes extensdes para os padrdes
locais (com mais de 1.000 hectares), ndo reprasentais que 2% das propriedades da
regido, sendo que propriedades com até 500 hectamegue predomina a pecuaria familiar,
representam mais de 94% das propriedades ruraiSarmapos de Cima da Serra.

O territério dos Campos de Cima da Serra tambéamaragcterizado pelo frio intenso
que atinge a regido, principalmente no periodongterno, quando néo raras vezes ocorrem
precipitacdes de neve neste periodo.

A regido encontra-se em uma area de transicdo enB®ma Pampa (ou Campos
Sulinos) e a Mata Atlantica. O relevo é onduladwmiado por extensas areas cobertas por
pastagens naturais (campos nativos) - areas coadedepropicias para a pecuaria de corte -
entremeadas por capdes de mato, com grande odar@mcarvores de araucaria (RIES;
MESSIAS, 2003).

1.2 A insercdo no campo e o procedimento metododdgi

A pesquisa de campo para a dissertagdo ocorreenmdp entre janeiro e marco de
2008, periodo do ano em que ocorre 0 maior volumerdducdo de queijo na regiao.
Entretanto, como referido anteriormente, desde o da 2006 venho participando de
atividades de pesquisas vinculadas ao projeto solpeieijo Artesanal Serrano. Portanto,
cabe destacar que em momentos anteriores a pesiquissertacdo ja havia estado a campo
na regiao.

A minha inser¢cdo no campo para a realizacdo dauasda dissertacao, viabilizou-se
através de uma colega de mestrado, que posswamsiigafresidindo no municipio de Vacaria.
Foi assim que, no final do més de janeiro estabalema casa da familia de minha colega.

Vacaria pode ser considerada a cidade polo daoedipesar de na atualidade a

tratores existentes, pessoal ocupado, efetivosedaapa e producdo animal, para o total Brasil,
Grandes Regibfes e Unidades da Federacdo. Aindha@ados atualizados por municipios ou
micro-regides. Os Ultimos dados disponiveis por ioipios ou micro-regides encontram-se ja
muito defasados, pois se referem ao Censo Agropecdé 1995/1996. Os dados do Censo
Agropecuério de 1995/1996 e os resultados prelimgmdo Censo Agropecuario de 2006 estédo
disponiveis para consultada em: <www.ibge.gov.br>.
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producdo de Queijo Serrano ndo ser uma atividddgamte no municipio, Vacaria possui
uma vocacdao historica com a atividade da pecuér@de extensiva. Durante minha estadia,
realizou-se o tradicional Rodeio Internacional dacdfia, momento oportuno para que eu
pudesse apreender 0s primeiros tracos identitquesnarcam a cultura local.

Com o desenrolar do trabalho, a pesquisa de campaleslocando-se para 0s
municipios localizados mais a Leste dos Campos ide @a Serra, primeiramente Bom
Jesus, posteriormente Jaquirana e Sao Joseé dostésiddestes locais, com falta de apoio de
algumas pessoas vinculadas a instituicdes locapardi-me com as primeiras dificuldades a
campo. Esperava contar com 0 apoio dessas inégtiipara buscar minha insercdo nas
familias rurais a serem estudadas, contudo asultifides iniciais conduziram-me a buscar
formas alternativas de chegar aos produtores d@que

Desta forma, foi nos mais diversos e inusitadoga@sy como restaurantes, padarias,
mercearias, rodoviarias, ou circulando pelas prdgascidades, conversando informalmente
com os moradores locais, que encontrei meus posi@iformantes. E interessante destacar o
fato curioso de que uma das primeiras entrevisiagecou a se desenrolar em uma parada de
onibus®

Sugestivo também é o fato do contato com uma daeijpas familias estudadas ter se
dado através do recepcionista do hotel em queiniente havia me hospedado, na cidade de
Bom Jesus. O recepcionista, filho de um produta k& mais de cinqlenta anos produz
Queijo Serrano, de uma das mais tradicionais famiia regido, foi meu elo para entrar na
casa daquela familia. Ali, permaneceria por ceecguinze dias, convivendo e apreendendo
os habitos e o contexto local em que ocorre a gaade Queijo Serrano, a0 mesmo tempo
em que era apresentado pela familia para a condenidaal, amigos, parentes, vizinhos e
conhecidos. A partir de entdo foi preciso apenaseguindo o fio do tecido social para
construir a pesquisa.

Foi assim que, durante quase dois meses, residigaade estudo, sendo hospedado
por sete familias rurais diferentes, variando égoker de permanecimento em cada familia de
trés a quinze dias. Desta forma, foi acompanharmigidiano do sitio, na lida com o gado, na
fabricacdo do queijo, no momento das refeicdes, fyieconstruindo e obtendo as

informacdes que subsidiaram este trabalho. Callacdesjue foi a familia o nucleo central de

8 Em Bom Jesus, ao solicitar uma informacao a urhaeque aguardava a chegada de um 6nibus
gue o levaria até sua casa no municipio de Jagyidgscobri que tratava-se de um produtor
tradicional de Queijo Serrano. Foi assim que llezanfi uma carona até a sua casa onde terminei de
realizar a entrevista.
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obtencgé&o das informagfes. Assim todos os membrosicleo familiar - sejam eles, marido,
esposa ou filhos - foram alvos da pesquisa.

O procedimento metodoldgico consistiu, em boa naedigaplicacdo de entrevistas
semi-estruturadas. Foram realizadas e gravadass#geentrevistas com familias rutatéo
entanto, as entrevistas formaram apenas uma daaspdo procedimento metodoldgico de
busca das informacdes. Foi em diversos espagcosampo ou na cidade, muitas vezes em
conversas informais com produtores de queijo, coiaaes locais, agentes de extensao rural,
atravessadores, agregados de fazenda, bem comalarewaocais que os dados foram
coletados.

Dada a complexidade do trabalho, utilizemo instrumento de coleta e detalhamento
das informac¢6es um diario de campo. Assim as irdgfies, observacdes e reflexdes surgidas
no transcorrer da pesquisa foram relatadas dia digdso diario de campo. Este tipo de
abordagem consiste numa metodologia observaciéssim, aliado ao diario de campo,
utilizei o processo metodolégico de observacaoigiaainte, definido “como um processo
pelo qual mantém-se a presenca do observador niimagd® social com a finalidade de
realizar uma investigacéo cientifica” (SCHWARTZ; FB@ARTZ, 1977 apud CICOUREL,
1980, p. 89).

Pode-se notar que a presente pesquisa fundamsmeasencialmente em ferramentas
de metodologia qualitativa, que busca o aprofunddémngo conhecimento a partir de estudos
que trabalham com descri¢des e interpretacdes. ddawy ja afirmava Geertz (1989), o que
fazemos em pesquisa qualitativa sao interpretagdes interpretacdes, ou seja, as
interpretacdes do pesquisador sdo sempre de segundeceira mao, ja que apenas o0
informante possui a interpretagcéo de primeira mao.

Deste modo, tendo em vista que o problema de [@sgugeria uma metodologia
qualitativa para poder apreender os aspectos oekads as praticas, saberes e modos de vida
deste grupo social, optou-se pela realizacdo dqupsss etnografica. Assim, o trabalho
etnografico procurou desvelar na rotina diaria plaslutores de Queijo Serrano as diferentes
valoracfes e significados presentes nas situagdetiliano da vida das familias rurais
estudadas.

O processo de pesquisa etnografico exige a obserwigeta e por certo periodo de
tempo para que se possa compreender em sua mafongidade os aspectos relacionados

aos modos particulares de viver de cada grupols&ggundo Geertz (1989, p. 15) “praticar

9 Para preservar a identidade dos informantes fotdizados nomes ficticios neste trabalho.
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etnografia é estabelecer relacdes, selecionar niafpdes, transcrever textos, levantar
genealogias, mapear campos, manter um diario”. tAs® etnégrafo enfrenta uma
multiplicidade de situagdes, sendo que muitas dmasntram-se “sobrepostas ou amarradas
umas as outras, que sdo simultaneamente estrambgslares e inexplicitas, e que ele tem
que, de alguma forma, primeiro apreender e depmissantar” (GEERTZ, 1989, p. 20).
Assim 0 que busca-se fazer na pratica etnografiemutlo que Geertz chamou de uma
descricdo densa, ou seja, a partir da descricao @sdurso social realiza-se um trabalho
interpretativo.

No capitulo 2,Histéria e cultura no Sul do Brasilapresentamos a dinamica da
formacdo histérica, econdmica e social da regidb dBuBrasil. Veremos que desde as
primeiras tentativas de penetracdo no territéridchga, no século XVI, os jesuitas ja
incentivaram a formacao de uma economia pastoriRinocGrande do Sul, a partir da criagao
de gadovacumnas reducdes jesuitas. Poderemos observar quenacfio socio-econémica
dos Campos de Cima da Serra também esta intrinsatantigada a macro-historia da
formacao da regido sul do Brasil. Assim a unidoidggéncias historicas, sociais e culturais
adaptadas a realidade na ocupacédo e no trabalhgeranesta ligada também a identidade
dos moradores dos Campos de Cima da Serra.

No capitulo 3Trabalho e vida: a descricdo do processo de trabathalizamos uma
descri¢cdo do processo de trabalho no sitio e dxegsos de producdo de queijo. Mais que a
materialidade pratica do trabalho e dos processgwablucéo, este trabalho também produz
cultura. Desta forma, ficara evidenciado que apastale producédo do Queijo Serrano nao
destoam das praticas e rituais locais, ao conframoducédo de Queijo Serrano estéa situada,
condicionada e inserida em um modo de vida em quesgo tem o seu lugar. Veremos, que,
sem contar com os modernos instrumentos de predsé@ulUstria agroalimentar, o produtor
de queijo utiliza basicamente seu conhecimento ieogiara definir tempos e procedimentos
de producéo. Assim, cada produtor converte-se ermartesdo e cada peca de queijo pode ser
considerada como uma unica.

No capitulo 40 queijo como dadiva e o valor do traballpypcuramos mostrar que,
entre as familias rurais estudadas, o queijo sgragnutencdo de vinculos sociais com a
comunidade, com a familia, amigos e vizinhos. Nestgexto, 0 Queijo Serrano entra como
alimento-elo entre a familia e a comunidade. Valato positivamente, o queijo circula como
dadiva. Veremos também que o queijo tem um vaktindd dos demais produtos do sitio e
que boa parte dos esfor¢cos produtivos e da prodtigéidam pelos canais da reciprocidade.

Neste capitulo discorremos também sobre aspecfesemees as relacbes de género e
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hierarquia, dando evidencia ao processo de trappfbducao e destino do queijo produzido
nos finais de semana. Pretendemos mostrar quearagesndo haver uma variacdo no
processo de trabalho em relagdo aos demais dsentina, o queijo produzido nos domingos
possui um valor diferenciado em relacdo ao quegdyxzido nos demais dias da semana.

Ja no capitulo 5Do lombo das mulas a clandestinidagepcuramos mostrar que
apesar de toda sua importancia econémica, histérmatural, a comercializacdo do Queijo
Serrano da-se a margem dos canais formais de daiiEcdo. Tendo seus processos de
producédo considerados inadequados pela legislagéidusa, as familias produtoras de queijo
vivem sobre a constante ameaca de apreensdes asnRiideremos ver que existem, entre
essas familias rurais, nocbes camponesas de jsstgal, direitos e obrigacdes, o que faz
com que as acbes punitivas infligidgelos orgaos fiscalizadores sejam consideradas
ilegitimas quando ameacam o nivel de subsisté@tiservaremos, igualmente, que esta ética
da subsisténcia frente aos riscos faz com queamkifmres optem por comercializar o queijo
através de relagbes de proximidade com consumidowves partir de atravessadores,
preferindo, desta forma, minimizar a probabilidddesofrer perdas a maximizar a sua renda.

No capitulo 6,Identidade reivindicadaficara evidenciado que, apesar do Queijo
Serrano ter como uma de suas caracteristica utaad@uniformidade e de haver em torno de
sua producdo uma diversidadefdeerese saberesexistem certos elementos que sdo comuns
as diversas familias produtoras de Queijo Serragaecacabaram tornando-se marcadores
identitarios desses produtores. Todavia, obsena@sdamue outros grupos de produtores, mais
bem capacitados tecnicamente e financeiramenterg@entemente desenvolvido sistemas de
producao e produtos distintos do sistema traditi@gue para comercializar seus produtos
vém se apropriando da fama e reputacdo desenvojwties familias dos produtores
tradicionais do Queijo Serrano. Frente a isto, mee que as familias de produtores
tradicionais reivindicam sua condicdo histéricgpdadutores de Queijo Serrano, construindo
a partir de entdo um sistema de classificacdo gudifere dos produtores de queijo que
baseiam-se no sistema de pecudria leiteira. E réastgto que, ao final do capitulo,
pretendemos analisar as politicas publicas engeaslraualmente pelo Estado para proteger
o saber-fazera cultura e o modo de vida que esta associadodugfo artesanal de produtos

tradicionais como o Queijo Serrano.
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2 HISTORIA E CULTURA NO SUL DO BRASIL

As primeiras tentativas de ocupacdo do extremodBuBrasil foram realizadas por
jesuitas que desde o século XVII ja incentivaraformmacdo de uma economia pastoril na
regido, a partir da criacdo de gado bovino nascieEkljesuitas. No século XVIII, com a
expulsdo dos jesuitas da América do Sul, o gada abandonado e vagaria sem dono sobre
0s campos de pastagens naturais do Sul do Brasuedendo-se a partir de entdo em um dos
fatores preponderantes para iniciar a ocupacadoeneacao de estancias e fazendas nessa
regiao.

A proposta deste capitulo consiste em analisas ggbcessos historicos e a dinamica
da formacado social, econémica e cultural da redébdo Brasil. Ao longo deste capitulo
nossa analise mostrara que desde o estabelecimastprimeiras fazendas na regidao dos
Campos de Cima da Serra ja ha registros da prodigdpeijos caseiros. Posteriormente,
com o advento do tropeirismo e a formacdo de uroaacgsia de subsisténcia, 0 queijo — que
era transportado no lombo de mulas — passa aieadd como moeda de troca para obter
alimentos que nao eram produzidos na regidao dopGane Cima da Serra.

Desde a chegada dos jesuitas até o advento dorisom, passando pela introducao
do gado no Sul do Pais, tudo isso perpassa a arbjstioria da formacdo desta regido. A
unido de todas estas influéncias histéricas, so@aiculturais adaptadas a realidade na
ocupacao e no trabalho campeiro esta também lgyatlentidade dos moradores dos Campos
de Cima da Serra.

Ao final, buscaremos evidenciar que apesar dadpecule corte e a producdo de
Queijo Serrano terem sua importancia na econonci,loas Ultimas décadas uma série de
novas atividades econémicas comeca a se desenvelvarregido, que até entdo vivia
preponderantemente da atividade da pecuaria de extensiva, comeca a abrir espacos para

novas atividades econdmicas.

2.1 As primeiras incursdes no territério sulinoq@6L740)

Desde os primeiros anos da chegada dos colonga@oropeus a América do Sul e

durante todo o século XVI, o territorio que confarmatual Estado do Rio Grande do Sul foi
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uma regido que suscitou pouco interesse por padecolonizadores europeus. Descoberta
apos expedigdes litoraneas, no inicio do século, ¥\fegiao seria alvo de interesse apenas a
partir do comeco do século XVII. Em 1605, padresijes de origem portuguesa penetraram
pela primeira vez no territdrio gaucho, fundandiugdes desde o Rio Manpituba até a zona
do Rio Gravatdi Entretanto, enfrentando a falta de apoio dagidaites jesuitas de Salvador

— entdo capital brasileira —, e a hostilidade delbaantes, a primeira tentativa de penetracao
no territorio sulino ndo teve sucesso (PESAVENT@2.

Em uma nova tentativa, agora empreendida por pagBpanhois da Companhia de
Jesus, partindo de Assuncao e rumando em direcBesé®, eles atravessaram o Rio Uruguai
e fundaram, em 1626, as reduc¢des dos Tape, ao ttanpacia do Rio Jacui (FLORES, 2003).
Durante as tentativas de catequizacdo dos indiogpsnpadres pereceram diante da revolta
de indigenas que ndo aceitaram passivamente aracdlo. Mas, apesar das dificuldades
iniciais, em 1636 ja haviam dezoito redug¢fes fuadaib Rio Grande do Sul (BARBOSA,
1976). Nesse interim, os bandeirantes, que viamathg:des uma importante fonte de méo-
de-obra escrava, ja haviam atacado as reducOdselesidas na margem esquerda do Rio
Paranéa, em territério espanhdCessada a possibilidade de caca aos indios miisnws, 0s
bandeirantes paulistas penetraram no territériclgaino encal¢co dos indios das reducdes
estabelecidas no Rio Grande do Sul (PESAVENTO, R00&ios embates foram registrados
entre indigenas e bandeirantes, até que em 16gadoss jesuitas abandonaram — mais uma
vez — a regido, depois de os bandeirantes tereturadp milhares de indios como escravos.

1 0 Rio Mantipuba localiza-se no extremo Norte dordl galcho, é o rio que forma a bacia
hidrografica do Manpituba, que se limita ao Noenaw Estado de Santa Catarina, ao Sul e Oeste
com a bacia do Tramandai e a Leste com o Oceadotisth. J& 0 Rio Gravatai € o principal rio
que forma a bacia hidrogréfica do Gravatai, estégimlmente situado na encosta inferior do
Nordeste do Rio Grande do Sul. O rio passa pelgépddordeste da regido metropolitana de Porto
Alegre.

2 Territorio que na atualidade pertence ao Paraguai
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Redugdes dos Tape a as rotas das expedigbes em bandeira

1. Sdo Francisco Xavier 7. Sio Carlos 13. Natividad

2. Sdo Nicolau 8. Santa Tereza 14. Cosme e Damiio
3. Assungio 9. Sao Joaquim 15. Sio Miguel

4, Candelaria Tjui 10. Jesus, Maria 16. Sdo José

5. Caaré 11. Sdo Cristévio 17. Sao Tomé

6. Apostolos 12. Santana 18. Candelaria Ibicui

Figura 2: Reduc¢des Jesuitas dos Tape e rotas doeiBantes
Fonte: Flores (2003).

Ainda no decorrer do século XVII, holandeses ocaipaparte do Nordeste brasileiro
(1624-1654), Angola e outras zonas da Africa foedecas de mao-de-obra escrava,
dificultando o fluxo de escravos negros para o iBra8o holandés (LOPEZ, 1983;
PESAVENTO, 2002). Foi durante o periodo de ocupdgilandesa que o bandeirismo se
voltou para o Sul do Brasil no encalco da mao-de-ahdigena, para substituir a falta de
escravos vindos da Africa. Com a unido das coredsspanha e Portugal, entre 1580-1640, o
Tratado de Tordesilhas deixava de ter validadejeofgcilitou a acdo dos bandeirantes, que
vagavam em um amplo territorio a procura de ingéogue apenas um monarca reinava nos
dois paises colonizadores.

Os bandeirantes capturavam indios das reducdiesenaon considerados méao-de-obra
especializada. Ensinados pelos jesuitas, essageiad conheciam técnicas agricolas, bem
como algumas outras profissbes, como carpintaoiarea (FLORES, 2003). Segundo Souza
(2004, apud AMBROSINI, 2007), o mais antigo tropeirismo no Bldsi justamente este

empreendido pelos bandeirantes cacgadores de indios, levavam tropas de indios
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missioneiros como escravos do Rio Grande do Sub aténtro do pais para beneficiar os
colonizadores portugueses. Com a expulsdo dosdesan de Angola, o fluxo de negros para
o Brasil foi retomado, tendo fim a caca de indiosSnl do Brasil (PESAVENTO, 2002).
Apaziguada a caca aos indios da regido Sul, aepadpanhodis empreenderam uma
nova tentativa de ocupacao, a partir de 1682. Ratam ao Rio Grande do Sul, desta vez
formando os Sete Povos das Mis$tes banda oriental do Rio Uruguai. Com o fim daani
das coroas ibéricas, em 1640, e preocupado corarga\portugués sobre o territorio sulino,
o governo espanhol ordenou a fundac&o desses psiq&LORES, 2003). O objetivo era
que, sob a chancela do Rei de Espanha, os padw@sage desbravassem o territdrio no
cumprimento de seus obijetivos religiosos, cateqgdizaos indios, mas, a0 mesmo tempo,
ampliando os dominios da coroa espanhola na régi@@VERMANN; ZIMMERMANN
NETTO, 1991). Assim seriam criadas as reduc¢destgspor padres espanhdis, no territorio

gue conforma o atual estado do Rio Grande do Sul.

2.1.1 Introducéo do gado bovino no Sul do Brasil

Existem varias teorias sobre a chegada do gadodow Sul do Brasil, havendo
registros da sua presenca no Rio Grande do Sukdesgrimeiros anos do século XVI.
Entretanto, segundo alguns historiadores (BARBOS¥,6; FLORES, 2003), foi o padre
jesuita Cristéval de Mendoza Orelhano, natural davia, que em 1634 introduziu o gado
vacumem larga escala no territério gaucho. Com o cmescio das reducdes jesuitas e um
contingente tdo grande de indios, o gado servia pbastecer de carne as redugfes, sendo
gue também o couro dos animais era muito valorizado

O Rio Grande do Sul, favorecido pelas condi¢coesras da regido do pampa, com
vastas areas de campos naturais, era um locatprqyaira a criacdo de rebanhos bovinos. Os
padres jesuitas, desbravadores desta regidoatdilizestes recursos naturais para formar as

chamadas vacarias. Vacarialmaguerig como as denominavam, eram grandes extensoes de

3 Formavam os chamados Sete Povos das Missde®dgao Sao Nicolau, Sdo Miguel, Sao Luis
Gonzaga, S&o Lourenco, Sdo Jodo Batista e Santlding

4 Segundo conta a historiografia, nesse periogof@stabelecidas cerca de trinta redugdes jesuitas,
que compreendiam, além das sete localizadas na®édigadchas, quinze na Argentina e oito no
Paraguai. Alguns desses povoados comportavam maisch mil indios.
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terra em que o gado era criado al¢adtimentando-se apenas de pastagens naturaisd@uan
0s primeiros bandeirantes atacaram as reducdes,lipear o gado da pilhagem, os padres
transferiram os animais para o Sul do Rio JacuDRES, 2003). Nessa regido, que comporta
0 que é hoje a Campanha gaucha e os campos dodirfigumou-se a Vacaria do Mar.
Depois de destruidas as reducdes e expulsos dsaggsem 1640, o gado reproduziu-se
livremente, formando uma imensa reserva de animais.

Segundo Pesavento (2002), no periodo entre 15881@ havia muitos portugueses
vivendo em Buenos Aires, mas, com o fim da Uni&ritla e devido ao clima hostil entre
espanhdis e portugueses, eles decidiram fundarutto tado do Rio da Prata a coldnia
portuguesa de Sacramento, em 1680. E a partir tde,eiendo conhecimento da Vacaria do
Mar e do enorme contingente de animais, que osigueses, seguidos posteriormente pelos
espanhdis, iniciariam a pilhagem do gado estalmiElat Vacaria do Mar.

Com a atencgéo voltada para a Vacaria do Mar eirseaso contingente bovino,
surgiram muitos cagadores de gado. O gealmum“era abatido para aproveitar apenas o
couro, 0 sebo e a graxa, perdendo-se a carne adagourubus e graxains” (BARBOSA,
1976, p. 34). Segundo Barbosa, num sé dia, umdmrtatilizando uma lanca formada por
uma lamina na forma de meia-lua, era capaz derabwses de uma centena de animais.
Pesavento (2002) ressalta que o couro extraidoado gra exportado para a Europa por
Buenos Aires ou Sacramento e que a carne nao esdecada um bem econdémico, sendo
consumida apenas na quantidade suficiente parébsisg&ncia no momento do abate, 0
restante sendo deixado a apodrecer.

Dada a conjuntura da época, os padres jesuitashayjiam comecado a retornar ao
Rio Grande do Sul a partir de 1682, decidiram bueo&ra area para estabelecer uma nova
vacaria em que pudessem esconder o gado da pilhaQemado, além de fonte de
alimentacdo, era também uma das bases da econasiaeducdes, ja que 0 couro era
extraido e exportado para a Europa via Buenos Aigeyundo alguns historiadores, entre os
anos de 1702 e 1707 o padre superior dos jesu#aas) Nunes, decidiu criar a Vacaria dos
Pinhais, em um local que a época parecia inacéssisanha predadora dos cacadores de
gado. Localizada na regido Nordeste do Rio Graondeul, a Vacaria dos Pinhais conforma o
gue é hoje a atual regido dos Campos de Cima da, $iaritada ao Norte pelo Rio Pelotas,
ao Sul pela Serra e pelo Rio das Antas, a Lestes gglarados da Serra — conjunto de canions

escavados no planalto — e a Oeste por uma zonlardstd que a época era conhecida por

5 Gado criado solto, ou que foi abandonado e setaxucro e bravio.
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Mato Portugués. A regido oferecia um cercamentarabe dispunha de uma vasta area
formada por campos de pastagens naturais. Seglgwdts distoriadores, para a formagao da
Vacaria dos Pinhais cada um dos Sete Povos dasédisentribuiu com um certo numero de
animais, que foram conduzidos até a nova vacast e acabou sendo a ultima vacaria
fundada pelos padres jesuitas, chegou a ter, e®, Tédca de cem mil cabecas de gado
vacum(FLORES, 2003).

Desde o retorno dos padres jesuitas ao Rio Grdmd@ul, em 1682, e durante quase
cinqienta anos, as reducdes dos Sete Povos pr@spefianemente (BARBOSA, 1976).
Contudo, segundo Pesavento, as reducdes jesuitaaram-se uma zona de expansao
praticamente independente rumo ao Sul, “crianddagd@s economicamente desenvolvidas,
praticamente autbnomas, exportando para Europ&retostributos ao Geral da Companhia,
em Roma” (PESAVENTO, 2002, p. 12). As monarqui&sidas, sentindo-se ameacadas com
a possibilidade da fundacdo de um Estado Teocnaéicimérica do Sul, reagiram.

Com o Tratado de Madrid, de 1750, os Sete PovesMiasdGes passaram para O
dominio portugués, com a exigéncia da saida doepa&spanhois do territdrio portugués. A
transmigracdo dos Sete Povos para o territorie e#rios Uruguai e Paraguai néo foi aceita
pelos indigenas. Defendendo a permanéncia na rexfdondigenas, liderados pelo indio Sepé
Tiaraju, deflagraram a Guerra Guaranitica (17546L7Ap6s longos combates, a populacao
indigena foi praticamente dizimada e as reducdesecttidas em ruinas. Posteriormente, 0s
jesuitas seriam expulsos de Portugal (1759), Espdhi67) e América do Sul (1768)
(PESAVENTO, 2002). Durante o século XVIII, com @dual desvanecimento e subsequente
fim das reducdes jesuitas no Rio Grande do Suhdo germaneceria vagando, sem dono, na
Vacaria dos Pinhais. Favorecido pelas condicOesraiat da regido, o gado solto se

reproduziria rapidamente, formando um grande reb&okino na regiéo.

2.1.2 O ciclo do ouro e a abertura das rotas geitras

Em meados do século XVIII teve inicio o processopvoamento da regido dos
Campos de Cima da Serra. Um dos fatores que coimaaith para aumentar o interesse pela

ocupacao da regido foi a presenca do enorme relimvimo que vagava sem dono na regiao.

® 0O cultivo da erva-mate era outra importanteiddisdle produtiva.
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Aliado a isso, teve inicio o periodo da mineracéodro e do tropeirismo de mulas xucras
gue eram destinadas a Minas Gerais.

Quando da descoberta das primeiras minas de ourMieas Gerais, no final do
século XVII, um grande contingente de pessoaslmste na regido mineradora, inclusive
muitos lavradores que, iludidos com a possibilidddeiqueza, abandonaram o trabalho na
lavoura para dedicar-se & mineracdo. Grande paten@io-de-obra estava ocupada na
atividade de minerac&o, restando poucos que seatkeai a producdo de alimentos. E assim
que, no final do século XVII e nos primeiros anas sculo XVIII, com o aumento da
populacao na regido mineradora, ampliou-se a ndeelesde alimentos, 0 que provocou uma
grave crise alimentar na regido (SOBRINHO, 2006).

Segundo Pesavento (2002), nessa época grandedpagado que abastecia Minas
Gerais provinha do Nordeste. O gado era conduzidwés de picadas abertas ao longo do
Rio Sdo Francisco, que também eram utilizadas pan&rabandear ouro. Para evitar tais
contrabandos, as autoridades decidiram fecharfegtradle gado pelo Sao Francisco e, deste
modo, estimularam a atividade pecuéria do extremiodS Brasil. Além do proprio gado
necessario ao abastecimento alimentar, a regid@radara necessitava de um grande
contingente de animais de carga, ja que o terreidergtado exigia a utilizacdo de mulas para
o transporte dos minérios.

A época, a regido do Prata, na Argentina, eraimcipal criatorio de muares da
América do Sul, sendo que dos campos argentindsampacentenas de tropas de mulas
xucras, que atravessavam regides montanhosas lpgstee@er as minas de prata localizadas
onde hoje se encontra o territério boliviana necessidade de escoar essa prata até os portos
maritimos e a localizacdo dos melhores campos radngias argentinas de Entre-Rios,
Santa Fé e Cordoba haviam levado os espanhditatainsriatorios de mulas na Argentina. O
inicio do periodo de mineracdo do ouro no Brasilfimal do século XVII, e sua continuidade
durante quase todo o século XVIII, deu-se praticaen@o mesmo tempo que o declinio da
mineracdo de prata em Potosi. Assim € que o flexmdares passou também a movimentar-
se em direcdo as minas de ouro do Brasil centrdlRMNO, 2006). Desta forma, foram
igualmente dos campos da Argentina que as primaogas de mulas xucras entraram no
Brasil, atravessando o Rio Grande do Sul e sendduzidas pelos tropeiros até serem
comercializadas em S&o Paulo, onde, em 1750, dostal a feira de Sorocdb&hamamos a

7 Entre as mais famosas minas da época estavR@a, situada a mais de quatro mil metros sobre
o nivel do mar.
8 Segundo Mariano (2006), a maioria dos autoremafgue as tropas comercializadas na feira de
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atencdo para o fato de que neste periodo foramostiano Sul do Brasil, varios postos para
cobranca de impostos ao longo das rotas das tr@pdasopeirismo foi, durante o século
XVIIl, a mais rentavel das atividades econdmicas teaitério meridional brasileiro
(LAVALLE, 2004 apud AMBROSINI, 2007). E assim, favorecido pelos mei@gurais e
pela imensa reserva de animais, que o Rio Gran@ubtrnou-se o principal fornecedor de
gado e muares para a regiao das minas neste periodo

Véarios caminhos foram abertos para a passagenratas de gado e de muares que
vinham do Sul do continente. Inicialmente, o tramtp era feito pelo litoral, através da
abertura, em 1703, da Estrada do Mar, que liga€alénia de Sacramento a Laguna. Em
1727, ha registros da abertura da chamada Estea@@rta, que atravessava a serra, ligando
Ararangua a Lages (BARBOSA, 1976). Ja por volta éi@3, Cristovao Pereira teria aberto
um novo caminho, “que partia de Viamao, cruzavaSamto Anténio, Rolante, transpunha o
rio das Antas no atual Passtp Matematico, em Bom Jesus, e o Pelotas juntmfiuéncia
do rio dos Touros” (BARBOSA, 1976, p. 38). Postariente, o proprio Cristévao Pereira
teria aberto um outro caminho, que ligava Laguneegdo missioneira, passando pelos
Campos de Cima da Serra. Além destes caminhosifaargindo outras rotas, que
atravessavam o Rio Pelotas em varios pontos (BARBQS76). Ainda Trindade (1992, p.
49) nos lembra que o territério dos Campos de Glm&erra era “uma zona de passagem,
adjacéncia do caminho dos tropeiros que seguiam Pao Paulo depois de galgarem a
Serra”.

Sorocaba chegaram a cinglenta mil muares.
9 Lugar por onde se pode atravessar um rio oucarroi
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Figura 3: Rota dos tropeiros
Fonte: <http://www.limeiraonline.com.br/imagensaatpag22_rota_tropeiros.jpg>

2.2 Ocupacgéao dos Campos de Cima da Serra (1740-1870

A abertura de varias rotas que tinham como poafoagsagem os Campos de Cima da
Serra € um fato importante para o povoamento degido. Como anunciado por Barbosa
(1976), foi ao longo das rotas dos tropeiros qugiisum pousos, registros e nucleacgdes, o que
evidencia que os préprios caminhos abertos petgmeiios acabaram contribuindo para o
desenvolvimento econ6mico e para o povoamentocéioi a propagacao do tropeirismo no
extremo-Sul do Brasil que algumas dessas nucleatgiear-se-iam cidades, tal como
Carazinho, Vacaria, Passo Fundo, entre outras.

Os primeiros colonizadores que se instalaram gidoedos Campos de Cima da Serra
eram, em sua grande maioria, tropeiros ou bandega) principalmente portugueses e seus
descendentes, que, vindos das regides onde hdépeadzam os estados de Santa Catarina,
Parand e Sao Paulo, ao passar pela regido em facpatraidos pela abundancia de gado
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solto. Interessados em explorar o gado alcado deipalos jesuitas, muitos deram inicio a
construcdo de estancias e fazendas na regiéo.

A presenca do gado alcado foi um dos fatores pdgrantes para o inicio do
povoamento da regido, sendo que a ocupacao doitierdos Campos de Cima da Serra deu-
se sobre a base da grande propriedade latifundpizcipalmente através de doacdes de
sesmarias. O governo colonial, interessado, comdidaede protecdo contra a ambicao
espanhola, em marcar sua presenca no Sul do Raisuia doacdo de sesmarias. Dessa
forma, foram doadas grandes glebas de terra aifpgpe militares, que as ocuparam na
criacao de gado.

Uma das principais exigéncias para a concess@imdesesmaria era que o ocupante a
povoasse e a tornasse produtiva, sendo que a gidaga do ocupante em cumprir com esses
fins implicava a revogacéo da carta de concesséaerdes. Segundo Martins (2002), n&o
foram raros os casos de anulacao de cartas dessdiacde terras por mau uso ou desuso da
terra.

Em relacdo ao abandono de terras na regido cabecdeque, ainda que fosse atrativa
a grande presenca de gado e as Otimas pastageregida, as condicdes de vida dos
primeiros colonizadores dos Campos de Cima da 8é@oaram faceis, particularmente pela
constante ocorréncia de combates com indigenasun8ega historiografia regional, a
Fazenda Ausentes foi o maior latifindio do Rio @eamlo Sul, sendo que seus primeiros
donos ndo tomaram posse da terra — por isso “@sSentque mais tarde viria a ser leiloada.
A regido ficou conhecida como “Capela dos Ausentasine do territério que originaria
posteriormente o municipio de Sdo José dos Ausénfesmacao verbaly.

Depois de os colonizadores lusos praticamentendiam a populacdo indigena na
regido, ocorreu uma intensificacdo da chegada desnmigrantes a partir da segunda metade
do século XVIII. A ocupacéo do solo pelos colonm@d deu-se a partir da pecuéria de corte
extensiva. E assim que, ocupando-se da lida campaio manejo com o gado, surgiram as

principais caracteristicas que marcariam 0s moeadidessa regiao.

10 Informacéo verbal obtida através da professdiateriadora da Secretaria Municipal de Educacéo
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2.2.1 Um queijo com historia

Um dos primeiros registros sobre o0 Queijo Serraata de 1864. Neste ano concebeu-
se a idéia da abertura de uma estrada que ligasaeeiegro a Sdo Francisco de Paula, na
regido dos Campos de Cima da Serra. No entantentpleendimento parecia uma aventura
perigosa e pouco viavel, pois implicava em abriawestrada que passaria pela Serra Geral, a
época povoada por indigenas. Havia outras trilagas ghegar aos Campos de Cima da Serra,
no entanto tentativas de travessia pela serravjarasido feitas, contudo sem lograr sucesso.
Mas segundo Daros (2000), em marco de 1864 o oapgWdtonio Machado Souza,
acompanhado por uma comitiva de oito pessoaspinizina nova tentativa de travessia e de
abertura de um caminho que ligasse Montenegro aF&fwisco de Paula. Segundo esse
autor, os irmdos Jodo Brochier e Augusto Brochiepgseram entdo um desafio a comitiva
de Antonio Machado Souza. Os irméos fizeram a @tapda “Prova do Queijo Serrano”,
pedindo como mostra do sucesso da travessia qomitiva trouxesse dos Campos de Cima
da Serra um Queijo Serrano. Ainda segundo o adémgis de 51 dias de viagem o capitdo
Antonio Machado Souza retornou a Montenegro contsuativa, apresentando solenemente
0 Queijo Serrano como a prova do sucesso da tiavess

Apesar desse registro datar apenas de 1864,amidnikstra Lucila Sgarbi (informacé&o
verbal) indica que desde o estabelecimento dasepamfazendas na regido a producao de
queijos caseiros ja fazia parte do cotidiano dbdifeo das fazendas. Assim podemos intuir
que a producdo do Queijo Serrano nasce conconmtante com a atividade da pecuéaria de
corte extensiva na regiao.

A mao-de-obra utilizada nas fazendas era compgostgrande parte por pedes livres e
suas familias, entretanto existem indicios dazatjio de escravos trazidos pelos primeiros
moradores lusos na regido. Sobre a utilizacdo clavess nas fazendas do Sul do Pais, existe
uma grande controvérsia entre os historiadoressg2006) afirma que existem dados que
comprovam a utilizacdo e a presenca de escravdsdas as partes do Rio Grande do Sul. Ja
para Pesavento (2002), ndo houve uma introducadarede escravos no Sul do pais, pois
esses nado se constituiram aqui na méao-de-obra memal. Décio Freitas (200@&pud
NOGUEROLet al, 2007), afirma que, devido ao espraiamento do gadagrandes fazendas

do Sul, seria impossivel manter um sistema deéavigih sobre os escravos, o0 que levaria os

e Cultura de Bom Jesus, Lucila Maria Sgarbi Santos.
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donos de fazendas a recorrerem ao pedo livre codwmderobra. Outros autores, como
Roche (1969) e Cardoso (1977), afirmam que a maubde - tanto livre como escrava -
utilizada nas fazendas do Sul era reduzida.

Ao que tudo indica, as atividades nas lidas dopcahigadas ao uso do cavalo eram
realizadas por pedes livres. Dada a mobilidade rgpeesentava o0 uso do cavalo nessas
atividades, os escravos montados a cavalo torngeamma ameaca, ja que poderiam
facilmente fugir. A exploracdo da mao-de-obra escreo Sul do pais parece ter se dado nas
atividades em que se exigia menos mobilidade, cparoexemplo, na industria do charque e
nas tarefas ligadas a lavoura e a casa (ROCHE).1969

A mao-de-obra livre das fazendas era constituidamaioria dos casos, pelo peéo,
com seus filhos e esposa. Do trabalho e do cuidado os afazeres da fazenda, nasce o
direito a moradia e a obtenc&o dos meios de visi tipo social que se estabelece em terras
de outrem, e trabalha e cultiva a terra sob cextaslicbes, ficou conhecido na regiao pelo
nome de agregadb Segundo Moura (1988, p. 15), neste tipo de relaz@ que o fazendeiro
cede 0 acesso a morada em troca do trabalho dgealgre de sua familia, “o favor percorre o
eixo das relacdes de trabalho, atuando no cerneodos operandias mesmas”.

Desse tipo de relacéo surge também uma situacdivida com o fazendeiro, ja que o
agregado “supde o conhecimento de ‘origem' da esg§o de devedor” (MOURA, 1988, p.
87), porém os trabalhadores livres das fazendabé&angozavam de uma certa autonomia.
Maestri (2006, p. 77), falando sobre os trabalhegldivres das fazendas do Rio Grande do

Sul, afirma:

Categoria social livre, detentora parcial dos mémsrabalho e subsisténcia
— cavalo, arreios, lago etc. —,gauchomovia-se através de territérios ndo
cercados, ainda que legalmente apropriados, trabdthapenas para obter
recursos monetarios necessarios a compra de bensereicos
imprescindiveis. A relativa autonomia dauchqg na producéo e detencao
dos meios de trabalho, e a disponibilidade de canghertos, ainda que
apropriados, garantiam relatiliaerdadediante do empregador.

Indicativo desta situacdo na regido € que muitasfamilias de trabalhadores livres
detinham seu préprio rebanho de gado, sendo quaniosais eram ferradspara serem

11 Segundo Moura (1988, p. 81) “chama-se agregadagoegacao a relacdo de morada de uma
familia na fazenda, implicando o desempenho déasapara o fazendeiro e a producao direta dos
meios de vida para o agregado”.

12 Ato de marcar com ferro quente um carater sobrelos quartos traseiro do animal. Cada familia
possui 0 seu hierdglifo, sendo que cada carateprésentativo de uma familia ou de uma pessoa.
Na Prefeitura Municipal de Sdo José dos Ausentemna atencdo a presenca de varios destes
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diferenciados dos animais de outros proprietitid@s fazendeiros também cediam a seus
agregados, além da morada, pequenas areas dpdesra cultivo e criacdo de animais e,
além disso, durante o periodo de verdo os agregamttiam utilizar o leite das vacas (do
rebanho de corte) em lactacéo.

Durante o auge do ciclo do tropeirismo de anin@ug, vigorou fortemente durante o
século XVIII até o ano de 1897, com o fim da feleaSorocaba, o comércio de muares e de
gado para o centro do pais era altamente rentav&lgrodutores e comerciantes de animais e
os esforcos produtivos nas fazendas da regidoagstediretamente vinculados a atividade da
pecuaria de corte. A grande maioria dos fazendal@segido ndo se interessava pela
producdo de leite ou de queijo, mas apenas pele@rionde animais. Assim, o leite e o
queijo eram considerados pelos fazendeiros comprgdbtos da atividade da pecuaria de
corte. Em relacéo a esta questdo, Ambrosini (200%7), que estudou o mesmo grupo social,
conclui dizendo que “a producao de queijo a patireite de vacas de corte constitui uma
particularidade do sistema, j& que ele ndo foinkgimalmente organizado em fungdo da
producdo do queijo”. Assim, 0 queijo acabou passgpara o0 dominio das familias de
agregados que viviam e trabalhavam nas fazendéssta forma que os animais em lactacéo
do rebanho de corte eram emprestados pelos faresmdeara os agregados, que entédo,
aproveitando-se do leite desses animais, forantiogejpos a se beneficiar da fabricacdo de
gueijos caseiros na regiao.

Entretanto, cabe ressaltar que se em grande medjdeijo era um produto do ambito
dos agregados, em alguns casos havia fazendeieosiaibém exploravam economicamente
a atividade de fabricac&o de queijo, e ai, comenaes com mais profundidade no capitulo 4,
0 queijo era fabricado diariamente, mas somenteegjajfabricado no domingo poderia ser
apropriado pelo agregado e sua familia, sendo gpeoducdo dos demais dias era de
propriedade do fazendeiro.

Cabe ainda destacar que a utilizagdo das vacdsaagdo pelos agregados estava
condicionada ao periodo em que 0s animais se eagant nas invernadas, proximos a sede
das fazendas. O territério dos Campos de Cima da 8econtra-se em uma area de transicao
entre campos e matas, entremeado por serras. Tams caracteristica da regido invernos
rigorosos, registrando-se nao raras vezes tempasatagativas e precipitacdes de neve nesse

periodo. Dadas essas condi¢fes, durante o inveorceaum processo natural de rareamento

hieréglifos expostos em uma parede.
13 Cabe destacar que o cercamento dos campos apeaasicio na segunda metade do século XIX
(AMBROSINI, 2007).
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das pastagens do campo nativo e por iSSO nessgi@sia animais eram conduzidos para
areas de serra, onde, em meio a uma vegetacaaemsa, podiam abrigar-se do frio intenso
e obter alimentacdd Desta forma, a utilizacdo das vacas do rebanhaod® pelos
agregados das fazendas estava condicionada aos degemperaturas mais elevadas, de
setembro até meados de margo ou abril, pois postente estes animais seriam deslocados
e ficariam meses isolados, sem contato com a pgrasemana.

Com este tipo de manejo, o gado, ficando longdsges de tempo sem conviver com
a presenca do homem, poderia torna-se xucro eobraxando dificuldades tanto para o
manejo como para sua captura. Desta forma, em awisolamento, para evitar que 0s
animais tivessem alteracdes de comportamento, repriante um trabalho prévio de
amansamento do gado. Este trabalho de amansamentceaizado pelas familias de
agregados, através do préprio manejo com os animaigontexto da ordenha. Resultado
dessa pratica € que, na atualidade, da mesma fmma no passado, nos sitios produtores de
Queijo Serrano, no comeco da tarde o gado é relmjfdra as mangueirae os terneiros sdo
apartados das vacas até a manha do dia seguiatejajentdo os terneiros séo apojaties
posteriormente realiza-se a ordenha. Segundo nosfwsnantes, € desta forma que o
terneiro, desde seu nascimento, ja se acostumaocoranejo, tornando-se menos hostil a
presenca humana.

No entanto, se a ordenha era uma etapa importentgerocesso de trabalho e no
amansamento do gado, a comercializacdo do leifermain naturaera inviavel, ja que no
periodo de que estamos tratando, as grandes désta@nue separavam as fazendas dos centros
consumidores e a alta perecibilidade do leite,daaa falta de uma estrutura para
armazenamento do produto, impediam sua comergidlizan naturd’” Dai sua
transformacao em queijo ter viabilizado a comemagho do produto.

Fica claro que a pecuaria de corte era a prin@paidade produtiva das fazendas,
todavia ndo podemos tomar a producdo de queijo @gmacidental, ou como se houvesse
uma nao intencionalidade de sua producdo, commadio por Ambrosini (2007). A propria

14 Durante esse periodo, apenas algumas vacasrgeeibm o abastecimento regular de leite para as
familias permaneciam proximas a sede das fazendas.

15 Curral grande, normalmente construido de pedrae o gado € recolhido.

16 Ato de fazer o terneiro beber o primeiro leitevdca, com o objetivo de que o animal aflua mais
facilmente o leite no momento da ordenha.

17 Na atualidade ja existem empresas que vém eyuddhleite para beneficiamento na regido.
Entretanto, durante a pesquisa de campo, foi peissbnstatar o assédio destas empresas em
relacdo aos produtores de Queijo Serrano, que sando céticos em relagéo a producéo de leite
em larga escala, negavam-se a vender leite paempsesas beneficiadoras em detrimento da
producdo de queijo.
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producdo de queijo estava diretamente relacionadsistema de producdo da pecuaria de
corte extensiva na regido. Foi dentro do sistem@rdducdo da pecuéaria extensiva, do
manejo dos animais, no amansamento do gado, quewnasproducdo de queijos caseiros na
regido. Desta forma, evidenciamos, diferentementguk proposto por Ambrosini (2007),
que a producdo de queijo possuia uma légica prépyisze fazia parte do sistema de producdo
da pecuéria de corte extensiva, ndo sendo a prodiggueijo uma simples particularidade

do sistema.

2.3 Tropeirismo regional (1870-1950)

A partir do ultimo quarto do século XIX, teve irdgina regido dos Campos de Cima
da Serra, uma nova corrente migratoria, estimuadaa pela chegada de imigrantes aleméaes
e italianos.

Os primeiros imigrantes alemées haviam chegadRiaocGrande do Sul em 1824,
estabelecendo-se ao lado do Rio dos Sinos, formandmlénia de Sao Leopoldo.
Posteriormente, varias outras col6nias alemés fdumdadas no Estado. Fixou-se entre os
alemées a idéia de que as areas propicias pacalaga eram as areas de floresta, e “todas
essas colonias foram estabelecidas na orla fliréR@QCHE, 1969, p. 113). Desta forma, a
regido dos Campos de Cima da Serra, tendo comotedstica principal uma imensa area de
campo, ficou de fora desse ciclo da colonizacémaleo Rio Grande do Sul. Entretanto, este
fato ndo limitou a presenca de alemaes na regi#&a@ug existem registros de alemaes
dedicando-se a atividade pecuaria nos Campos da @anSerra ao final do século XIX
(ABREU M.; ABREU, 1981).

A partir de 1870, tem inicio o processo de colagéo italiana no Rio Grande do Sul,
marco importante também para a regido dos Campd3irda da Serra, pois as primeiras
col6nias italianas, Conde D'Eu e Dona Isébé&ram fundadas entre o Rio Cai e os campos
de Vacaria. “Essas duas colonias eram cortadasga@hinho dos tropeiros que seguia do
Maratd em direcdo ao rio das Antas para atingirer@ampos de Cima da Serra" (FLORES,
2003, p. 105).

Posteriormente, em 1875, foi fundada a coléniadBsrme Nova Palmira, no chamado

18 A coldnia Conde D'Eu deu origem as cidades déb@di e Carlos Barbosa. J4 a colénia Dona
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Campo dos Bugres, que mais tarde daria origemagleide Caxias do Sul. Com a abertura de
estradas e a fundacdo de cidades mais proximadesemvolvimento de uma economia de
subsisténcia por parte dos italianos, intensifitaseg as relacbes de comércio entre essas duas
regides. Diferentemente dos alemaes, os italianesg instalaram na regido dedicaram-se ao
comeércio, montando pequenas industrias, serrdréas,como trabalhando como artesaos na
confeccéo de objetos e ferramentas utilizadosai@atno do campo.

Se durante os séculos XVII, XVIII e até meadoséoulo XIX o principal tropeirismo
desenvolvido no Rio Grande do Sul foi o de indiosares e gado em direcdo ao centro do
Pais, isso muda a partir da instalacdo de uma stGarde subsisténcia no Estado. Tem inicio
um novo ciclo do tropeirismo na regido, agora emmielo pelo tropeirismo de mulas
arreadas.

As tropas de mulas arreadas eram formadas poraenge carga. As mulas usavam
arreios e sobre o dorso do animal era colocadaaamgalh&’; os animais eram equipados
com bruac&$, em que os mantimentos eram dispostos, sendo agee animal levava em
média até noventa quilos. Este tipo de tropeirisume quando o “principal meio para
vencer as distancias era a tracdo animal (...)peoducdo dos agricultores precisava ser
transportada rapidamente a distantes centros cathses’ (FLORES, 1987apud SOUZA,
2000, p. 276).

O advento deste tropeirismo de mulas arreadasnfportante na distribuicdo de
produtos e na intensificacdo das atividades ecarg®ma regido. Os Campos de Cima da
Serra possuem como principal atividade a pecuagiacaite, e dados os costumes e
habilidades envolvidos nesta atividade, ndo eranmasias pessoas que possuiam habilidade
para o trabalho agricola. Esta influéncia é pefeephos dias atuais, sendo poucas as areas
destinadas a prética da agricultura. Dadas estadigdes, fazia-se necessaria a busca por
alimentos em areas onde se conformava uma ecom@nsiabsisténcia. A regido dos Campos
de Cima da Serra encontrava-se isolada dos merabld®orto Alegre e Pelotas, devido
principalmente ao isolamento imposto pela Serra,djficultava as relagbes comerciais com
estas regides do estado (ROCHE, 1969). Com issatj\adades comerciais eram realizadas
preponderantemente na regido do Vale do Tubaracsama Catarina, e, com a imigracao

italiana e a fundacdo de Caxias do Sul em 1878, regfido passou a ser outro importante

Isabel daria origem ao municipio de Bento Goncalves

19 Armacéo destinada a sustentar e equilibrar gacados animais, distribuida igualmente dos dois
lados.

20 Bolsa de couro utilizada a época para armazeaatimentos que eram transportados no lombo de
mulas.
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local para realizar trocas comerciais.

E desta forma que dos Campos de Cima da Seriamarbpas de mulas arreadas
carregadas especialmente com charque, pinhdo p,qgee desciam a serra em direcao a
Santa Catarina ou a Caxias do Sul, para trocas gstedutos por mantimentos que nao
haviam na regido. O sistema, que a época funciopavaneio de escambo, permitia que o0s
tropeiros trouxessem, ao retornar, produtos commoasacar amarelo, farinha de mandioca,
arroz, entre outros alimentos.

Cabe destacar que, diferente do tropeirismo deeraweade gado para o centro do pais,
os atores envolvidos no tropeirismo de mulas aagadio tinham na maioria das vezes a
atividade tropeira como sua principal atividadegy& muitos eram igualmente pecuaristas e
tropeavam apenas quando a necessidade de buscamemios exigia tal atividade. As
informacdes orais obtidas na pesquisa indicam gias é¢ropeadas ocorriam em média a cada
seis meses, sendo que freqlientemente concretigaveempréstimo de animais cargueiros
entre vizinhos. Vejamos o relato do Sr. Francis,podutor de queijo que tropeou com seu

pai até a década de 1960.

Mas o que podia, o que acontecia muito é de vooévaftar. Ah! “Eu tenho
sO dois cargueiros, da pra vocé levar pra mim?” Dewava o cargueiro.
Vamos dizer que vocé me pedia pra levar. “O, seberd, estou com
duzentos quilos de queijo, vocé levava pra mim etra®e um sal, uma
comida pra mim?”. E dai ia. As vezes ia lotado cguarenta, cinqlenta
cargueiro, mas a média do meu pai era doze, quinzmaximo. Se levava
mais era dos vizinhos que pediam.

Como podemos observar, uma tropeada era uma alévid@e estava também
envolvida pelo comprometimento entre vizinhos. Sengue um tropeiro conhecido partia
com sua tropa de mulas arreadas, havia oportunaadeandar com ele os animais de carga
de um vizinho e alguns produtos que poderiam seatios por alimentos. E assim que dessas
relacbes de amizade e de confianca concretizavars-senpréstimos de animais cargueiros,
utilizados para trazer de outros locais os mantio®eque durante meses alimentariam as
familias.

As tropeadas de mulas arreadas se constituiraomedos mais tradicionais canais de
comercializacdo do Queijo Serrano. Acondicionadobenacas e transportado no lombo de
mulas o queijo transpds os Campos de Cima da 8eridirecdo a Santa Catarina ou a regiao
de Caxias do Sul, onde era comercializado e tropadmantimentos. Entretanto, como essas
tropeadas ndo ocorriam regularmente e eram insel@sl por alguns meses, o0 queijo

fabricado no cotidiano do trabalho na fazenda srezenado, esperando o0 momento de sua
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comercializa¢do. Sendo assim, alguns queijos cla@gaver até seis meses de maturacao.
Desse modo o Queijo Serrano, regalado pelos faresdas familias de agregados,
converteu-se no produto que garantia as familedytoras o acesso aos alimentos.

2.3.1 Do agregado ao pecuarista familiar, da fazeoadsitio

Se, de um lado, o queijo era o produto que garantibastecimento de mantimentos
das familias de agregados, de outro era o gadpagssbilitava a acumulacao e a realizacao
da condicédo de pecuarista familiar. O pagamentsatfgios ndo foi uma pratica adotada na
relacdo entre fazendeiros e agregados nesse perjamtomo ja ressaltamos anteriormente,
muitas familias de agregados possuiam seu pragvaenho bovino, sendo que o Unico meio
para que o0s agregados acumulassem algum tipo deswseera através do aumento do
rebanho. E assim que, comprando, vendendo e negocimdo com os préprios fazendeiros,
algumas familias conseguiram sair da condicéo tkgados para a de pequenos proprietarios
de terra. As familias de agregados que, com sballra nas fazendas, conseguiram acumular
algum recurso, acabaram elas mesmas tornando-peigbhdas de terra e assumindo a

autonomia de suas vidas. Vejamos o0 depoimento derodutor:

Naquele tempo nds capatazedirabalho realizado nas fazendasjlepois o
pai vendeu todo o gado que tinha para comprar gateA gente vendeu o
gado para comprar a terra. O dinheiro que a geei® & do gado.

E desta forma que, assumida a condicdo de prapdede terra, este sujeito dava
continuidade as mesmas atividades que ja realimavaondicdo de agregado, produzindo
gueijo e comercializando gado de corte e outrosigm®as animais, Como porcos, perus, etc. O
surgimento, na regido, desta categoria de pequenpsetérios de terra que tém na producao
de queijos caseiros e na atividade pecuaria asipais ocupacdes, esta vinculado também
aos processos de sucessao familiar. Além dos hadbales livres das fazendas, que
adquiriam pequenas glebas, a fragmentacado dasegrdarendas, através dos processos de
sucessao familiar, fez emergir varias pequenagipagues.

No entanto, a producdo de queijo, que durantege da pecuaria de corte extensiva
era apenas um subproduto nas grandes fazendagjiéla, reendo destinada as familias de

agregados, acabou se convertendo em uma das prncaiividades, a partir do
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estabelecimento desses pequenos sitios. Assimpdugé@io de queijo ganhava relevancia
enquanto atividade econémica dentro do sistemaatkipdo desses sitios.

2.4 O periodo contemporaneo (1950...)

A partir da segunda metade do século XX, com cermasdvimento trazido pelo
aumento do comércio entre as cidades e regidescber a abertura de estradas, ferrovias e
rodovias e a chegada do transporte motorizado dénara atividade tropeira e ao comércio
de queijo sobre o lombo de mulas. Na atualidad@oducédo de queijo continua a exercer
papel importante nas esferas econémica, socialteraludas familias produtoras de Queijo
Serrano. Se no passado o queijo utilizado comardszau moeda era o principal produto
gue garantia acesso aos mantimentos da casa, Qagijo que é vendido para consumidores
locais, pequenos estabelecimentos comerciais tnaaeasadorés para comercializagéo em
Caxias do Sul ou em Santa Catarina, garante pdeardas produtoras a renda que permite
0 acesso aos alimentos.

Contudo, se a pecuéria de corte e a producdo dgogigm sua importancia na
economia local, de outro lado, ao longo das Ultidgsadas, vimos instalar-se na regido dos
Campos de Cima da Serra uma série de novas atbddambndmicas. A regido, que até entao
vivia preponderantemente da pecuaria de corte gixgrabre espacos para novas atividades,
como os projetos de fruticultura e de reflorestaimen

A partir de meados da década de 1950, ha vériaariss instaladas na regiéo,
interessadas principalmente na extracdo do pinldeiraraucéria. Este intenso movimento de
instalacdo de serrarias na regido € ressaltadodegloimento do Sr. Adilson, produtor de

Queijo Serrano:

Aqui em Bom Jesus é dificil tu achar uma fazenda mfio tenha mato.
Todas tém quase, mato. Tinha, que nem no Carfzomunidade rural de
Bom Jesus]eu acho mais de 10 serrarias. Sdo José dos Assesnia soO
serraria. E hoje ainda tem bastante serraria la.

Com a diminuicdo e posterior proibicdo da extracio pinheiro de araucaria,

21 Na sequéncia do trabalho analisaremos com rpadfundidade a relacdo entre os produtores de
queijo e a dos atravessadores, que sdo agente8nécoa que atuam na comercializacdo do
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iniciaram-se os projetos de florestamento a pddiespécie dBinnus eliotis Apesar desses
projetos envolverem principalmente grandes emprespsodutores, cabe destacar que 0s
pecuaristas familiares ndo ficaram alheios a etv&dade, florestando também pequenas
areas de suas propriedades. Brandao (1999), edtudamgrupo de camponeses nas encostas
paulistas da Serra da Mantiqueira, em JoanoOpassatta que para os atores sociais ali
estudados o plantio de arvores de florestamentufis@va render-se, pois o plantio destas

areas era realizado em detrimento de uma linheatlalho dos antigos.

Abandona-se 0 que se sabe em nhome do que se afmemdgente de fora'

(...) porque 'os tempos mudaram', as condicoesgdas e é preciso render-
se, pelo menos em parte, a gramatica do inimigadmusocé nao pode mais
dialogar com o mundo usando a sua (BRANDAO, 1999]1p).

Apesar de situado em um outro contexto sociak parfamilias rurais estudadas, o
plantio de arvores de florestamento pode signifieasim como indicado no trabalho de
Brandao (1999), um rompimento com uma linha deatredbdo passado. Otavio, produtor que
h&a mais de cinqlenta anos produz Queijo Serrarorevela que, diante das dificuldades
impostas pela fiscalizacdo sanitéria e tributddeapa comercializagdo do queijo, pensa em
encher seus campos de pinheiro, abandonando a producédgudgo e tomando o
florestamento como alternativa frente as presstesiedas pelos 6rgdos de fiscalizaao

Também a partir da década de 1960, em Vacariagdeigdlo da regido, comeca a se
desenvolver e incentivar a fruticultura como medmhaa diversificar a economia local.
Segundo Ambrosini (2007), em 1973 ja havia na cegiéiltivos de ameixa, péssego,
nectarina e principalmente ma¢ad. Em Vacaria, aggimo em outras cidades da regido, €
possivel observar que a paisagem de campos natorgsrre, na atualidade, com imensas
areas dedicadas aos cultivos de maca. Todaviapeeugria e a lida campeira permanecem
sendo fortes marcadores identitarios, a fruticaltparece ocupar cada vez mais espaco na
cultura da regi&S. Numa clara referéncia a isso basta citarmos caEaNa, que se auto-

intitula a capital dos rodeios, numa referénciaRadleio Internacional da Vacaffe a sua

Queijo Serrano.

22 No capitulo 5, trataremos mais a fundo a quakaandestinidade da producao do Queijo
Serrano.

23 A maca se incorporou também na culindria regidhade saborear na casa de uma pecuarista
familiar que trabalhava também como diarista em omaaieira, um churrasco acompanhado por
uma maionese feita a partir de macas.

24 O Rodeio Internacional da Vacaria € consider@aoaior rodeio do Estado. E também o maior
evento regional, sendo transmitido ao vivo peld#gilocais para todos os municipios da regido.
A edicdo mais recente, realizada em marco de 2@ireu coincidentemente durante o periodo
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vocacdo pecuaria, hoje possui na entrada da cidad@ortico com os dizeres “Vacaria:
capital dos rodeios e terra da maca”.

Paralelamente, em municipios como Sao José dosnfasse Bom Jesus, onde a
pecuaria mantém a predominancia econdémica, novgweemdimentos, em especial 0s
cultivos de batata, de proprietarios de origem Indal, vém tomando espaco na paisagem.
Juntamente com a constituicdo dessas novas ategdadrge um novo tipo social na regiéo,
qgue corresponde ao trabalhador remunerado, tenmpa@@rrante. Regularmente, durante o
periodo de colheita de cultivos como a mac¢éa outatdyadnibus trazem trabalhadores vindos
principalmente de outras regifes do estado, ouam@aSCatarina e até mesmo do Parana.
Contratados por periodos determinados e recebesrdur@duca®, estes trabalhadores ficam
hospedados em alojamentos ou casas oferecidas@wlatante. Contudo, cabe destacar que
estes trabalhadores errantes ndo sao bem-vistos ipekadores locais, pois possuem a fama
de serem desordeifSs

Por outro lado, segundo relato do Sr. Leandro, ifurdcio de uma empresa que
contrata trabalhadores temporarios para trabalbarcoltivos de batata e macéa da regido, a
busca por trabalhadores de outras regides se ddodaw fato de os trabalhadores locais
serem consideradovagabundos Consideramos que esta visdo estereotipada esteja
condicionada ao fato de o Sr. Leandro ser originde Sao Paulo, portanto, ndo-local, bem
como ser ele também um trabalhador temporario gid@ae Contudo, julgamos importante
recordar que apesar do surgimento de novas ategdagricolas na regido, predominam entre
0s moradores locais costumes e habilidades enweshnd atividade pecuaria e na producao
de queijo.

Cabe ressaltar que, se ao longo dos ultimos ames,serie de novas atividades vém
se desenvolvendo na regido, séo iniciativas queraigm de altos investimentos, estando, em
sua grande maioria, a cargo de grandes produtoresy@esas privadas, sendo muitos
empreendedores de origem n&o-local. E assim quec@apa de corte permanece sendo a
principal atividade econémica de muitos produtores.

Porém, se a atividade pecuaria permanece sendorpirgante, cabe destacar que ela

de tempo que estive na cidade, por ocasido da igsasdg campo. Dias apds o término do rodeio,
este ainda era um dos principais assuntos comentasoconversas informais, entre as pessoas.

25 A época da pesquisa de campo, era grande o oiedrabalhadores envolvidos na atividade de
colheita de batata. A cada dia, 6nibus lotadosatmthadores partiam de varios locais, em diregédo
as lavouras, retornando & noite a seus locaisigienor A época, recebiam em média R$ 12,00 para
cada saco colhido, sendo que cada saco equivalgimpidamente a 600 quilos de batata.

26 Em relacdo a isso, cabe destacar que, segugdosatle nossos informantes, em Vacaria 0s
trabalhadores s6 seriam selecionados para o tabakta cidade apds a conferéncia de sua ficha
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nao ficou alheia as mudancas. Uma importante wamsigcdo ocorrida na regido, em especial
nas fazendas dedicadas a pecuaria extensiva, é qerutura agraria regional sofreu
alteracdoes. As grandes fazendas, com extensdesilderes de hectares de terra, que
predominaram por muito tempo, sdo hoje minoria. Magseducdo no tamanho das
propriedades néo significou o abandono da atividpdeuaria, sendo esta a principal
atividade mesmo nas menores propriedades.

A reducdo do tamanho das propriedades faz tambémreocuma valorizagdo do
Queijo Serrano enquanto atividade geradora de rpadaas familias. Assim, o0 queijo, que
até entdo era produzido principalmente no verassgptambém a ser fabricado no invéfno
Outra importante alteracdo decorrente da diminuighs propriedades é o quase
desaparecimento da condicdo/situacdo de agregaidaeteda. Excetuando os casos das hoje
poucas grandes fazendas dedicadas a pecuariaifia, i@gnao-de-obra utilizada na atividade

pecuaria é predominantemente familiar.

criminal na policia.
27 No capitulo 6 trataremos sobre a questdo daamgad nos sistemas de producéo e dos processos
de intensificacdo da producdo leiteira.
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3 TRABALHO E VIDA: A DESCRICAO DO PROCESSO DE TRABA LHO

No capitulo 2 pudemos acompanhar como se deu andiaéda formacédo social,
econbmica e cultural da regido Sul do Brasil, bema a andlise do contexto histérico em
que surge a producdo do Queijo Serrano. Nesteut@pitremos que o Queijo Serrano tem
como uma de suas principais caracteristicas o ggocartesanal de fabricacdo. Podemos
dizer que devido justamente ao processo artesar@bducao, realizado em pequena escala e
por varias familias rurais, cada peca de queije ®ai considerada como Unica.

Segundo Ploeg (2008), um aspecto importante dardedrdenamento camponés é a
artesanalidade. A artesanalidade é orientada ‘lpavdidades que dependem criticamente da
centralidade do trabalho e das habilidades assaxiaguanto mais capaz for a forca de
trabalho, melhores serdo os resultados produtipE€OEG, 2008, p. 192). Enquanto a
artesanalidade é baseada na habilidade humanaamiaha num processo continuado de
criacao e inovacao, ao contrario das tecnologiasimeas, que tendem, atraves de repeticoes
infindaveis, a formalizar e padronizar produtogsacpssos (PLOEG, 2008).

Distante de qualquer tipo de processo ou prodstandartizado, o processo de
producdo do Queijo Serrano é resultado da divetsidk saber-fazerlocal. Sendo assim,
falar do processo de fabricacdo do queijo € saberegistem tanto elementos de variacao
como de uniformidade neste processo. Desta formeagaducao artesanal do Queijo Serrano
difere significativamente dos processos industrdgsproducdo de alimentos da moderna
indUstria agroalimentar, em que o que prevalecedrdidiversidade, mas processos que visam
ter como resultado final produtos extremamenteqragados.

Em relacdo ao Queijo Serrano, as familias prodsitestio desprovidas dos modernos
instrumentos de precisdo da industria agroalimeataneste caso, usam frequientemente
recursos e instrumentos fabricados localmente, ¢cqoo exemplo, as formas de madeira,
confeccionadas de forma artesanal a partir de meacktirada da propria propriedade.

E contando principalmente com seu conhecimento resopjue o produtor de queijo
estabelece tempos e procedimentos de producéa feesta, podemos sugerir, assim como
analisado no caso do queijo Oaxaca (México) polamilevaet al. (2008), que além do
conhecimento empirico, sdo também os sentidos -6 eotato, o paladar e o olfato — alguns

dos principais instrumentos utilizados pelos prothg para decidir sobre tempos e
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procedimentos de produgao.

E entdo, neste contexto que acreditamos ser @etéirapresentar aqui as principais
caracteristicas que conformam este processo aatedanproducdo, todavia levando em
consideracao que ha uma grande diversidadealderese fazeresenvolvidos. Desta forma,
temos por objetivo analisar o processo de trabdthsitio, buscando revelarsaber-fazere a
l6gica interna de funcionamento deste campesirtdte capitulo visa, entdo, apresentar o
cotidiano de vida das familias produtoras de Quegarano, mostrando as varias etapas da
producdo do queijo até o momento de sua comemg@x Contudo, procurando evidenciar,
assim como mostram E. Woortmann e K. Woortmann 1§90 15), que trabalho e vida
andam juntos, pois para além da simples matera®ida processo de trabalho “é também um
encadeamento de acdes simbdlicas, ou seja, umspmdéual. Além de produzir cultivos, o

trabalho produz cultura”.

3.1 Do gado de corte ao aproveitamento do leite

Como ja assinalamos anteriormente, a producaaieipg uma forma de aproveitar o
leite do rebanho de gado de corte. Este € um dowipos elementos que diferenciam a
producdo de Queijo Serrano, ja& que os animaiszaditis ndo sdo racas especializadas na
producdao leiteira. Do rebanho de gado de cortecmelam-se algumas vacas, que fornecerao
o leite tanto para autoconsumo da casa, como paradaicdo de queijo. Os animais, de um
modo geral, séo fruto de cruzamentos de racas &d®wspecializadas na producéo de carne,
de modo que a produtividade leiteira € relativamdaiixa, em média inferior a cinco litros de
leite por dia. A rusticidade € uma das principaiaraas destes animais, sendo esta
caracteristica inclusive citada pelos produtoresaam fator importante para que os animais
se tornem mais resistentes e adaptados ao climegd®, principalmente nos periodos de frio

intenso, quando ocorre 0 processo hatural de ramandas pastagens do campo nativo.
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Figura 4: Gado de corte utilizado na falg@mado Queijo Serrano
Fonte: Pesquisa de campo, 2008.

Como veremos adiante, este também € um dos fagoieedevam os produtores a
rejeitar o uso de vacas de racas leiteiras, edpemiée vacas holandesas, pois apesar da alta
produtividade leiteira, estes animais sao maiseg&s em termos nutricionais do que as
vacas de corte e, além disso, fornecem leite camde gordura mais baixo, considerado
pelas familias de produtores tradicionais de Que§errano como leitefraco.
Comparativamente, o uso de racas leiteiras dgdigeyé mais comum entre estas familias.

E preciso ressaltar que, diferente do que ocamwigpassado, quando o queijo era
fabricado apenas no verdo, na atualidade um graindero de familias fabrica queijo durante
0 ano todo. No inverno temos o processo de raretand@s pastagens do campo nativo, o que
faz com que a producéo leiteira das vacas de serteduza ainda mais, vacas do jgisey
entram num contexto no qual se tem a necessidadgeidento da producédo de leite para
poder viabilizar a producdo de queijo nesse peridelatretanto, diferente das vacas
holandesas, as vacas do tjpseysao consideradas mais adequadas pelos produdadesp
fato destes animais serem mais adaptados ao cimegtho e produzirem leite com um teor
de gordura mais elevado do que as holandesasassiten consideradorte. Entretanto, cabe
ressaltar que prepondera entre os produtores deugacas do rebanho de corte.

Como pudemos observar, uma das principais quasladlorizadas pelas familias
produtoras de Queijo Serrano é o alto teor de gardo leite. O que determina e influencia as
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caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de leiilizado para a fabricacdo do Queijo

Serrano é a combinacdo entre a propria caracterigtos animais, associada a sua
alimentacdo, que é baseada essencialmente emesspétinicas que formam as pastagens
naturais da regido e complementada, em alguns,qasopastagens exoéticas e com o uso de

racdo em pequena escala.

3.2 Dogolesa ordenha

E exatamente no contexto da ordenha das vacasuera éamilia trabalha reunida.
Homens, mulheres e criancas (se houver) particidasta que é a primeira etapa na
fabricacéo de queijo. Entretanto, se a ordenh&abracacao do queijo séo realizadas sempre
no periodo da manh&, muito antes disso o cicloataltho ja teve inicio, pois no dia anterior,
logo apos o almoco, os terneiros foram apartades/adeas, para que as crias hao esgotem o
leite de suas maes. Apartados, os terneiros fiegrarados de suas maes até a manha do dia
seguinte, quando logo apds a ordenha das vacasosamente soltos e amamentados pelas
vacas, no campo.

O trabalho no sitio inicia-se com o clarear do diaulher, normalmente a primeira a
despertar, vai para a cozinha, acende o fogo niofaglenha e pée a agua para esquentar,
para o café. Antes de todos iniciarem o trabalhgaip&o, toma-se a primeira bebida quente
do dia, o chamadgoles Servido em pequenos copos, ou mesmo em Xicagade®se o café
passado no coador de pano e fortemente adocicadodes pela manhd, no despertar da
familia, e também em momentos de sociabilidade pagmando se recebe uma visita.

Tomado ogoles alguns membros da familia dirigem-se ao galpade @m breve tera
inicio a ordenha. Paralelamente, a mulher contir@ueozinha, agora preparando uma térmica
de café, enquanto os outros membros da familiae@mher os animais — que normalmente
ja estdo em frente ao sitio —, conduzindo-os agyuwras. Estando todos reunidos e tudo
preparado para a ordenha, traz-se para o galpéimeina vaca. Este animal — que, assim
como os demais, costuma ser carinhosamente “batizath um nome popular ou de artista
famoso — fornecera o leite par@amargo Neste momento, a térmica de café, anteriormente
preparada pela mulher, circula de mdo em mao estreembros da familia, para que cada
um sirva em sua caneca um pouco deste café de feategrigualmente passado no coador e

intensamente adocicado que, agora adicionado t@otilgido diretamente do teto da vaca no
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momento da ordenha, constitui a bebida nomeada camargo Entre os mais jovens, é
possivel apreender que ha mudancas nos habitosnsdiras, quando observarmos que eles
muitas vezes preferem trocar o tradicional caféads por achocolatados na preparacao do
camargo Via de regra, a chamadaca do camargoé uma vaca especial, escolhida
especificamente por fornecer o leite mais rico emtdgyra entre todas as vacas do rebanho.

Tomado acamargo,¢é hora de iniciar a ordenha

Figura 5: Ordenhando a vacacdmargo
Fonte: Pesquisa de campo, 2008.

No momento da ordenha, os animais que irdo sesnbetios sdo recolhidos para
dentro do galpdo, onde sdo amarrados e alimentaghoseus respectivos cochos. Neste
momento, 0s membros mais jovens da familia ficappamsaveis por apojar os terneiros.
Permite-se que o terneiro tome o leite do apojoseja, faz-se o terneiro beber o primeiro
leite da vaca com o0 objetivo de que seu leite afiags facilmente no momento da ordenha.
Apos o terneiro mamar os primeiros goles de leieeg novamente separado de sua mae, para
que entdo seja realizada a ordenha.

Nos sitios produtores de Queijo Serrano predominadenha manual, sdo poucas as
familias rurais que disp6em de ordenhadeiras mez&inD nimero de animais ordenhados
diariamente muitas vezes ultrapassa uma dezena Dambntexto tecnolégico em que se
encontra esta producéo, o trabalho familiar garapeelprelevante, pois em um contexto onde

predomina a utilizacdo de ordenhadeiras mecanigagsgivel que uma uUnica pessoa seja
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capaz de realizar a ordenha de dezenas de vacasfol#in raros os depoimentos de
informantes que, referindo-se a um tempo passa@segsempre o tempo dos avos, relataram
gue chegava-se entdo a ordenhar quase uma cemtaranthis. Depois de ordenhadas, as
vacas sdo soltas no campo, com seus terneirosp@ueanecerdo junto as maes até o
momento de serem novamente apartados, no comeaalda
Como pudemos observar, o processo de trabalhoitdons producdo de queijo

envolve toda a familia. Assim como relatado porddexet al. (1984), em pesquisa realizada
entre pequenos produtores nordestinos, pode-seh@erque entre os pecuaristas familiares
aqui estudados, todos os membros do grupo doméstiticipam do processo produtivo.
Entretanto, também como no caso estudado por Hexedl. (1984, p. 30), observamos que a
“participacdo varia nos diferentes momentos de piaicesso, variacbes estas que se
manifestam ainda dentro das fases constituidasdie um desses momentos, conforme sexo
e idade”. Durante a etapa da ordenha, a famillzlina junto. Posteriormente, ocorre uma
divisdo de tarefas: enquanto o homem fica com as0ks da lida campeira, mais
especificamente relacionadas ao manejo dos animg@iyducdo do queijo é realizada sob o

dominio feminino.

3.3 Docafé com mistura producdo de queijo

Logo apds o término da ordenha, € a vez da mudmear a frente da producéo de
queijo, pois se no momento da ordenha a familiavatjunta, a partir do fim da ordenha € a
mulher que fica responsavel pela fabricacdo dojmuenquanto os demais membros da
familia irdo efetuar outras atividades no sitios$¢ecaso, assim como geralmente ocorre
entre agricultores do Sul do Pais descendentesiigeantes europeus, na producéo de leite
sdo sempre as mulheres que ocupam o papel central.

No entanto, se a figura da mulher parece predomamno responsavel pela
fabricacdo de queijo, cabe destacar que é possbsdrvar que muitos homens também
fabricam queijo. Geralmente pela impossibilidadenddher, ou por motivo de doenga, 0
homem assume a funcdo de fabricar o queijo, dor&mmtessa € uma atividade
essencialmente do ambito feminino, o que pareawgaf ainda mais a norma da divisdo
sexual do trabalho.

O leite que foi tirado das vacas € geralmentecanlo dentro de um grande barril de
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plastico. Ao ser despejado nesse barril, o leftérédo por um pano, colocado na abertura do
recipiente. O leite utilizado na fabricacdo destgeijg ndo passa por processo de
pasteurizacdp sendo portanto utilizado leite cru. Todavia, calestacar que, devido as
facilidades trazidas com o advento da energiaiedétr hoje presente em praticamente todos
0s sitios — e de eletrodomésticos como refrigeesjoatualmente alguns produtores tém
armazenado leite, o que possibilita que, em siemdé baixa produtividade leiteira, o queijo
nao seja fabricado diariamente. Nesses casos,aygard refrigera-se o leite de um dia para
gue no dia seguinte seja esquentado e adicionadmitaala ordenha daquele dia, para que
entdo seja fabricado o queijo.

Apesar de haver a possibilidade de o leite cruezamicrorganismos potencialmente
maléficos a saude humana, o leite cru de qualidade produto rico em microrganismos que
influenciam a formacgé&o do gosto, do cheiro e ddidade do queijo.

Em geral, nos laticinios o leite passa por um meaede padronizacdo através da
pasteurizacéo. A pasteurizagao pode destruir muti@sinas e enzimas encontradas no leite
cru, e que sao benéficas para a digestdo humaba. destacar o estudo de Tamaminal.
(2007), que, ao analisarem 80 amostras de leitgeyr&Zzado produzido na regiao Norte do
Parana, evidenciaram que durante o processo deupaatdo o superaquecimento pode
causar prejuizos a composicdo quimica do leiteerideando assim a qualidade
microbiolégica do leite

Segundo Ploeg (2008, p. 195) “a pasteurizacdo & cemacteristica intrinseca das
tecnologias mecanicas atualmente usadas na irad@rlaticinio” que transformam o leite
natural ou leite cru em uma “substancia morta”. ¥gpela polémica em torno da utilizacdo do
leite cru para a fabricacdo de queijo, na Europdasilgueijos de renome internacional

utilizam o leite cru para a sua fabricatao

LA pasteurizacdo do leite tem por objetivo elimimdcrorganismos patogénicos e reduzir grande

parte da microbiota naturalmente presente no IEixéstem duas modalidades de pasteurizagéo:
pasteurizacédo lenta (LTH — low temperature holdieg)pregada para pequenos volumes de leite,
em que o leite é aquecido, em sistema de batedatte, 62°C a 68°C por cerca de 30 minutos. Ha
também a pasteurizacdo rapida (HTST — high temyrerashort time), empregada para grandes
volumes de leite e realizada em fluxo continuo.siesstema, o leite é aquecido entre 72°C a 85°C
entre 15 a 20 segundos (ORDONEZ, 2005).

2 Cabe ressaltar ainda que alguns estudos na Evéapandicando inclusive que o consumo de leite
cru de qualidade pode ajudar na prevencdo de deerggao asma e algumas alergias. Mais
informacdes disponiveis em: <http://pat.feldman.4mfp=304.

3 O movimentoSlow Food € uma organizacdo que propde a unido de prodieg@b com a
preservagdo da biodiversidade e do Comércio Justn, promovendo a defesa da produgéo de
queijos artesanais com leite cru. Neste sentidganizacao langcou um manifesto em defesa dos
queijos de leite cru. Para maiores informacbes saces em:
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Para efetuar a salga do queijo, algumas mulheedsrpm adicionar o sal no momento
da filtragem do leite, colocando o sal em cima dagatravés do qual o leite é filtrado.
Contudo, evidenciando a diversidade existente nogsso de fabricagdo do Queijo Serrano,
encontramos diferentes maneiras de realizacdo dcegso de salga do queijo. Pudemos
observar, por exemplo, que muitas mulheres realizarsalga através do processo de
salmoura, enquanto que outras salgam diretamentssa da coalhada do queijo. Cabe ainda
mencionar que cada familia produtora decide argietsua preferéncia de sabor a quantidade
exata de sal a utilizar. Desta forma, podemos draoqueijos que possuem um sabor mais
acentuado de sal e outros mais suaves.

Logo apo6s o término da ordenha e da filtragemoalho industrial € adicionado ao
leite, ainda quente, no barril. Segundo nossosrrdates, a utilizacdo de coalho industrial na
producdo de queijo é recente. O uso de coalho tinalugarece ter se difundido entre essas
familias a partir das décadas de 1950 e 1960. Atsehegada do coalho industrial, este era
produzido pelos proprios produtores, a partir d&zatdo do estbmago de tatus ou de animais
ruminantes, no caso bovitos

Posto o coalho, € o momento de esperar que esteogprocesso de coagulacdo do
leite. O tempo de coagulacdo do leite ndo € deteioi apenas por fatores técnicos e
ambientais (o calor, por exemplo, acelera o prajessas também é condicionado pelas
tarefas domésticas desenvolvidas pela mulher nageeliodo e por suas percepgdes sobre o
tempo ideal para que o coalho atue sobre o legstaldforma, observamos que ndo existe um
consenso sobre o tempo ideal de coagulacdo do hed#e podemos dizer que geralmente
entre uma e duas horas apos a adicdo do coalhesarda coalhada € considerada pronta
para a fabricacdo do queijo.

Durante o periodo de tempo em que o coalho age sokeite, a mulher desenvolve
atividades domésticas, enquanto que os demais roerdarfamilia trabalham geralmente na
limpeza e arrumacao do galpao. Durante este pededempo, uma das principais tarefas da
mulher é a preparacdo dafé com misturaConsiderada a refeicdo méiste da manha, o
café com misturalimentae reine a familia em torno da mesa. Esta refeicdoijmtém do ja
tradicional café passado, leite, pao, rosca delpolMeijdo mexido, cuscuz, ovo frito, queijo,
bem como os alimentos que, n&o tendo sido conssmdoalmoco ou no jantar do dia

anterior, sdo requentados, como, por exemplo, masseaeteiro e carne servidos para

<ttp://www.Slowfoodbrasil.com/content/view/39/57/>
4 O coalho esta naturalmente presente no estoneagtydns ruminantes, como bovinos e caprinos,
bem como em mamiferos como tatus.
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completar ocafé com misturaAssim que é preparada a refeicdo e posta a rnuskss sdo
chamados paraomer uma misturinhantes de dar sequéncia as tarefas do sitio. Faland

sobre seus habitos alimentares, o Sr. Camilo ne$are

Mas é a melhor coisa que tem! Por isso que a génferte. Toma o
camargo, ai tira o leite, limpa o galpao, junta ste&rco, como se diz |4 fora,
e depois vem tomar o café. Oito, oito e pouquirdro tomar o café. Ah essa
misturinha caseira, queijo, pao caseiro, bolo frits vezes uma polentinha,
guando sobra um requentadozinho, um feijdo mexido.

Figura 6Café com mistura
Fonte: Pesquisa de campo, 2008.

Estudos realizados na América Latina vém indicamg® em muitos grupos
camponeses opera uma légica de classificagdo doenabs. Este sistema de classificagdo
opera basicamente em trés pares de oposicdo, assalimentos sdo classificados como

forte/fracq quente/frig reimoso/mansb No grupo social aqui estudado, pudemos perceber

5 Segundo K. Woortmann (2008, p.5) “a reima - padsiente um termo derivado deeumae que
também designa mau génio - é uma qualidade doralingeie o torna ofensivo para certos estados
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gue a categoridorte/fraco se torna o principal referencial para definir aalglade dos
alimentos. Assim vemos, como indicado por Lévi<8isa(1976), que os alimentos ndo sao
bons apenas para serem comidos, mas também para pensados e que um sistema de
classificacdo dos alimentos é usado principalmpata criar uma distingdo hierarquica dos
alimentos a partir de critérios que desenvolversgigdes e proibicdes alimentares.

K. Woortmann (1978), ressalta que as percepcoead® alimento podem variar de
regido para regido, assim o alimento gderte em um lugar pode ser considerddarzo em
outro. Ainda assim segundo K. Woortmann (19780p. 8

O modelo cognitivo parece uniforme. Isto é, o cadteda definicdo de
“forca” e a percepgdo da relac@o entre alimentooeganismo € altamente
consistente. A “fortiddo” associa-se ao valor mivtipercebido do alimento,
sendo o principal indicador da qualidade de “fodato pela sensacédo de
saciedade que o mesmo produz. Isto é, o alimentte"fé aquele que faz a
pessoa sentir-se saciada por um longo periodowete

Neste sentido Canesqui (2007, p. 210), chama aiengna idéia de alimentado esta
implicita a sensacgéo de “saciedade fisica e 'sestau sadio’, que coincide com a idéia de 'ser
forte' (resistente), sendo a alimentagdo uma fpntaeordial de 'sustanca’ para o corpo, de
sobrevivéncia e de preservacdo da identidade SobDiesta forma, podemos apreender nas
palavras de nosso informante um modelo de classidm de seu mundo a partir de seus
habitos alimentares. Pois a comfdae é a que da idéia de forca e que progeate forte e
que garante a resisténcia e aptiddo para o trabalhsitio. De outro modo, os alimentos
também demarcam uma identidade e podem expressarcondicdo. Pois como veremos
mais adiante, categorias confiarte e fraco também sdo importantes para demarcar as

diferencas e disputas entre os diversos produtieregieijo da regiao.

3.4 As técnicas de fabricacdo do Queijo Serrano

Assim que terminado o0 momento cfé com misturaé hora de retomar as atividades
do sitio, de um lado ficando o homem responséavelcpaduzir o trabalho na lida com o
campo e com o gado, de outro lado a mulher serspomsavel pelas atividades domésticas e

de fabricacdo do queijo. Lembremos que foi no watlerentre a ordenha ecafé com mistura

do organismo e em certos momentos da vida da gessoa
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que o coalho adicionado logo apds a ordenha tempdeale agir no processo de coagulacao
do leite. A fabricacdo do queijo somente é realizdepois de tomado @afé com mistura,
nunca antes disso. Desta forma, vemos que a prodigdQueijo Serrano esta situada,
condicionada e inserida dentro de um modo de vidgue o queijo tem seu lugar.

As “salas do queijo” — como sado chamados os logaifabricacdo do queijo — sé&o
geralmente pequenas reparticdes feitas de mad@irmjalmente contiguas ao galpdo ou a
casa. E nesse pequeno espaco, em que predominhathér feminino, que o queijo sera
fabricado e algumas vezes também armazenado.e€)dei¢ durante o intervalo entre o final
da ordenha e café com misturdicou coagulando sob o efeito do coalho industesta
pronto. Quando a mulher se dirige para a sala @jajwsua primeira funcdo é quebrar a
coalhada. Com o auxilio de uma pa de madeira ealgams casos, com a utilizacdo de um
pouco de agua quente, fazendo movimentos circudgago do barril, a mulher quebra a
coalhada. Terminada esta etapa, espera-se algnnsompara que entdo o0 soro presente no
leite se separe da coalhada, emergindo para disigdo barril. O excesso de soro é retirado
do barril com uma vasilha, sendo acondicionado ernroorecipiente, especificamente
destinado a isso.

Cabe notar que o soro, um subproduto da produedpeijo, também entra no ciclo
produtivo do sitio. O soro, extraido do leite diean processo de fabricacdo do queijo, vai
servir de fonte de nutrientes na engorda dos pateadtio. Cada familia possui alguns desses
animais, tendo na criagdo de porcos uma fonte itapi@ de alimento para autoconsumo. E
tal como nos revelou um produtoé 6 queijo que vai engordar o pofco

Assim que retirado o excesso de soro, comecaaseother a massa da coalhada, que
vai para a queijeifaonde sera trabalhada, modelada e posteriormeista pos cinchds
Entre as familias rurais estudadas, predomindiaagfio de queijeiras e cinchos de madeira.
Contudo, a utilizacdo de novos materiais, com astgultdo das queijeiras e cinchos de
madeira por aqueles fabricados em inox, acrilicplastico, é cada vez mais recorrente. A
fala de nossos informantes revela que esta subabté influenciada, muitas vezes, pela
pressdo e discurso de técnicos e de 6rgdos dédizieg@o sanitaria, preocupados com 0s
aspectos sanitarios e legais da producéo de §ueijo

Voltando as etapas de fabricacdo do queijo, lqmas aa mulher esticar um pano
branco sobre a queijeira em que a massa da coatheolacada, realiza-se umas das etapas

6 A queijeira € uma espécie de mesa, geralment® dei madeira, onde a massa da coalhada é
espremida manualmente, para retirar o excessorde so
7 Forma ou molde onde a massa da coalhada € @oatéapricar o queijo.
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de maior exigéncia fisica na fabricacdo do qu&piando a massa da coalhada sobre o pano,
juntam-se as pontas do pano e fecha-se a massa denpano. Neste momento, a mulher
imprime a maior forga possivel sobre a massa daade, tendo por objetivo espremé-la para
extrair dela 0 maximo possivel de soro. O excess@alo escorre sobre a queijeira, que
normalmente possui uma ponta triangular e inclinggstamente para permitir que o soro
escorra para fora. Em alguns casos, usa-se unmaisie duto, que, ligado a queijeira,
permite que 0 soro escorra e seja canalizado peaadh sala do queijo, sendo recolhido em
um recipiente apropriado; em outros casos, sazadis baldes, que ficam posicionados
dentro da sala do queijo e embaixo do orificiogrude 0 soro escorre.

-

Figura 7: Espremendo a coalhada
Fonte: Pesquisa de campo, 2008.

Encerrada a etapa de espremer a massa da coalbguno, € hora de coloca-la
dentro dos cinchos, que dardo formato ao queijoci@shos utilizados sdo, em sua grande
maioria, de madeira e possuem formato retangutaijcs muitas vezes fabricados de forma
artesanal pelos proprios produtores ou entdo coofemdos por marceneiros da regido.
Contudo, ha também utilizacdo de cinchos fabricadpartir de materiais como plastico ou
acrilico e de formato redondo. Apesar de o quefangular predominar na atualidade, cabe
ressaltar que o formato redondo ndo é uma novigexie,no auge do periodo do tropeirismo

8 No capitulo 5 retomaremos esta discussao.
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eram 0s queijos redondos — mas que entdo pesavaommante mais de cinco quilos — que
predominavam.

Atualmente, os queijos comercializados ndo pesais ado que dois ou trés quilos.
Segundo Ambrosini (2007), a utilizacdo de pecagjusjo em formato retangular € uma
inovacao influenciada pelos consumidores, ja qupajo neste formato facilita o uso na
preparacao de alimentos como sanduiches. Aindanartho atual pode ser entendido como
estratégia de comercializacdo, ja que queijos emmdms grandes dificultam a
comercializacdo, dado seu preco final elevado.

E possivel afirmarmos que existe uma diversidadiéongrande em termos de formato
e peso das pecas de queijo atualmente produzides.meércados locais geralmente
comercializam queijos de varios produtores e arpdos queijos expostos a venda pode-se
perceber uma grande heterogeneidade em sua apEseritsica. Como veremos adiante,
além das caracteristicas fisicas de apresentacgoeijo, existem outras que, tendo em vista
a relacao entre producdo e consumo, sdo importpatasque o consumidor possa identificar
o produtor responsavel por sua fabricacao.

Dando sequéncia a producdo do queijo, coloca-sgadéos cinchos o pano que
contém a massa da coalhada. O pano é firmememtadese dobrado sobre o cincho, para
gue ndo produza rugas ou marcas indesejadas sageHicie do queijo. Estando o pano
esticado e a massa dentro do cincho, é hora deaefefprensagem do queijo. A prensagem €&
outra etapa que exige da mulher um grande esfsipmf Com o0 auxilio de grandes pedras
dentro de baldes, amarradas por cordas, ou mesiimando sacos de areia, faz-se a
prensagem do queijo. Utiliza-se geralmente comadoapma barra de madeira fixada a
parede, produzindo desta forma uma espécie denalavgue, com o auxilio do peso das
pedras (ou sacos de areia), produz a pressdo solbmassa posta dentro dos cinchos,

efetuando-se assim o movimento de prensagem.
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Figura 8: Etapa de prensagem do Queijo Berra
Fonte: Pesquisa de campo, 2008.

Assim que terminada a etapa de colocar a massaodiiada nos cinchos e
estabelecida a situacdo de prensagem, o trabalbmadd na sala do queijo esta
momentaneamente encerrado, ja que o queijo ficmitnaaté o final do dia. Depois de ter
fabricado o queijo, a mulher ainda dé sequéncitigslades ligadas a fabricagdo do queijo,
agora lavando e limpando o local de trabalho gemssilios utilizados, pois no dia seguinte 0s
cinchos, a queijeira, e 0os panos devem estar linpaog a fabricacdo de outras pecas de
gueijo. Além disso, a mulher é responsavel poruafets tarefas domésticas, entre elas a
preparacao do almoco, ja que os demais membroangidig encontram-se no campo ou na
lavoura, cuidando de outros afazeres do sitio, alonente relacionados a atividade pecuéria.

Logo apo6s o almoco, inicia-se um novo ciclo proguno sitio. Os terneiros, que,
apos a ordenha, foram amamentados pelas maesealtodata manha, sdo agora novamente
apartados, para que seja preservado o leite ptabriaacdo de queijo no dia seguinte. Na
manha do dia seguinte, os terneiros serdo novansafii@s no campo, com suas maes.
Segundo os produtores, além de se preservar qbaiéeo queijo, o objetivo implicito no ato
de apartar os terneiros das vacas é que eles apremdhais cedo possivel a pastar, para que
nao dependam apenas do leite materno. Segundooinsgyio de alguns informantes, os
terneiros que se tornam muito dependentes do te@igerno tornam-s@reguicosospara
pastar e, desta forma, levam mais tempo para gaeisare, conseqientemente, para estarem
aptos para o abate ou comercializacéo.
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Com a chegada do final do dia de trabalho no,sdticealizada a ultima etapa na
fabricacdo do Queijo Serrano. A prensa é retiradareseguida, o queijo é tirado do cincho,
sendo cortadas as beiradas do queijo, para que figiforme. Na seqliéncia, o queijo &
recolocado no cincho, mas agora em posicao ingeétique estava anteriormente, para que a
prensagem ocorra com uniformidade dos dois ladaguégo. A prensa volta a ser colocada
sobre o queijo, que assim permanecera até a mamtdiadseguinte, quando entdo sera
retirado dos cinchos e armazenado, para postenenser comercializado.

3.5 A comercializacéo

O Queijo Serrano, a época do tropeirismo, tinhapemodo de maturacdo elevado.
Nossos informantes nos indicam que o queijo timhaampo de até seis meses de maturacao.
Entretanto, na atualidade o tempo de maturacdouggdSerrano raramente ultrapassa duas
semanas, sendo em alguns casos inferior a uma ae@ahe ressaltar que no periodo do
tropeirismo, quando o0 queijo era transportado nwblm de mulas, era necessario um cuidado
especial na sua conservacao, pois a época as siateras cidades onde os queijos eram
comercializados ocorriam em média a cada seis mAss8sM 0s queijos levavam até seis
meses desde sua produc¢do até sua comercializagamd® alguns informantes, para auxiliar
na conservacao, os queijos eram fabricados em fosnaredondados, pesando em meédia
cinco quilos, sendo que utilizava-se uma combinaligiesebo com pimenta, que era passada
ao redor do produto para auxiliar na sua conseovaca

Segundo Ambrosini (2007), um dos motivos da dingadaido tempo de maturacao é a
descapitalizacdo do produtor, o que acaba demaadamdpida comercializacdo do queijo
por parte do produtor. Diferentemente do que ocaama periodo do tropeirismo, quando o
queijo era moeda de troca por alimentos, na atddica comercializacdo do queijo gera
ingressos financeiros, que geralmente sao utilgadocompra de mantimentos e que também
séo direcionados para a manutenc¢do das atividadestiyas do sitio.

Para muitos produtores, os atravessadores se rtemave no principal canal de
comercializacdo dos queijos. O atravessador € W@ss0p especializada na compra e venda
de queijo, também conhecido na regido como inteidriedé uma espécie de negociante que
possui posicao equivalente a do tropeiro, quangionas a funcdo de escoar o Queijo Serrano

fabricado no sitio para mercados mais distanteatr&vés do atravessador que o Queijo
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Serrano produzido em alguns municipios dos Campgo€itha da Serra vai alcancar os
mercados da regiao litoranea, de Caxias do Sul @nma mercados localizados em Santa
Catarina.

Cabe lembrar, como ja mencionamos no capituloug, p periodo do tropeirismo
regional as tropeadas se constituiram em um das tnagicionais canais de comercializacao,
assim, em muitos momentos, quando um tropeirogodatiava consigo o queijo de seus
conhecidos para ser comercializado e trocado poeatos em outra regido. Apesar da figura
do atravessador e do antigo tropeiro terem em comtumcado da transposicéo geogréfica do
queijo, as logicas de um e de outro se apresenggimroha distinta, enquanto para o tropeiro
estava implicita uma logica de aprovisionamentecgprocidade, para o atual atravessador a
l6gica que predomina nas relacées com produtoasgoémercado.

Segundo dados de Ambrosini (2007), no municipioBden Jesus existem dois
atravessadores que comercializam quase um terpoodacdo de queijo deste municipio, o
gue sugere um forte poder de barganha deles fasrf@milias produtoras de Queijo Serrano.
A época da pesquisa de campo, periodo de verdgedde oferta de queijo, havia familias
que ndo obtinham destes atravessadores mais de®jae®0 ou R$ 5,00 por quilo de queijo
produzido.

Ambrosini (2007) relata que, dependendo da loogdi@aa existe uma importancia
relativa na figura do atravessador. Em cidades c8a&wFrancisco de Paula, a infra-estrutura
em termos de estradas, bem como a localizacaotéggtaa — caminho de passagem de
moradores da serra e de turistas —, facilita adielalireta entre produtores, consumidores e
pontos de comércio de Queijo Serrano, sendo nasteacfigura do atravessador dispenséavel.
Ja em municipios como S&o José dos Ausentes e Bsus,Ja oferta de Queijo Serrano
supera a prépria demanda do produto consumidonhecaé e, aliado a isso, temos um
contexto de extrema dificuldade de acesso e danmsmito de varias localidades destes
municipios. Em alguns casos, a infra-estrutura digadgas e de transporte pode ser
considerada péssima, alguns locais sendo inacesatéemesmo de carro, situacées em que 0
cavalo é o principal meio de transpdrtEsses fatores parecem ser preponderantes paga que
figura do atravessador seja atuante nessa reg&Galopos de Cima da Serra.

Apesar de em alguns locais o atravessador sencpal agente da comercializacao

do Queijo Serrano, existem produtores que, para sgacujeitar as acbes dos grandes

9 Experiéncia vivenciada pelo pesquisador: uma elatsevistas s6 foi possivel mediante o
empréstimo de um cavalo para chegar a uma resad&uiada e sem condicBes de trafego para
veiculos de pequeno porte como o utilizado pelgyisador durante a pesquisa de campo.
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atravessadores, preferem comercializar seus quefjegientemente utilizando carros
proprios ou linhas de 6nibus intermunicipais. N¢taeto, a grande maioria dos produtores
prefere sujeitar-se a figura do atravessador do epfeentar 0s riscos associados a
comercializacdo do queijo. No entanto, como veremmsapitulo 5, uma outra forma de
venda utilizada pelos produtores de queijo é a aaticbta para pequenos estabelecimentos
comerciais ou consumidores locais, ai numa reldiéta entre produtor e consumidor.

Todavia, além do comércio, parte da producdo dgogéealestinada ao autoconsumo,
bem como ndo deixam de ser relevantes as trocasagoetecem pelos canais de
reciprocidade, por onde circula parte da produgéi@ukijo, questdo que analisaremos no
préximo capitulo.

Figura 9: Queijo Serrano esperando a co@eatao
Fonte: Pesquisa de campo, 2008.
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4 O QUEIJO COMO DADIVA E O VALOR DO TRABALHO

No capitulo 3 desvelamossaber-fazerrelacionado a producdo do Queijo Serrano,
buscando mostrar a lbégica interna de funcionameté¢ste campesinato. Pudemos
acompanhar que o Queijo Serrano é uma fonte dearém@ortante para as familias
produtoras que adquirem grande parte dos seusaberenticios a partir da renda auferida de
sua comercializacdo. Deste modo, grande parte aldugiio de queijo € destinada para a
comercializacdo. No entanto, aléem dos canais farndai comercializacdo, uma parte da
producao de Queijo Serrano é destinada tambémaparantar os lacos de sociabilidade.

Desta forma, além de sua relevancia na reprodogierial da vida dos pecuaristas
familiares aqui estudados, o queijo também é imptetna manutencdo de vinculos sociais
com a comunidade, com a familia, amigos e viziniNss.primeira parte deste capitulo a
analise a ser desenvolvida pretende revelar que mgapo social opera uma logica de
reciprocidade, através da qual circula boa partprdducdo de alimentos. Neste contexto, €
principalmente através das relacfes de parentedecaenizade que o0 Queijo Serrano circula
como dadiva. Valorado positivamente, ele € doad@ando vinculos de sociabilidade e
compromissos entre individuos e familias.

Todavia, ndo é apenas o produto Queijo Serranoéqualorado, pois o proprio
processo de trabalho, além de simplesmente prodheris materiais, também produz e
reproduz idéias, significados e valores. Se, coodemos observar no capitulo 3, no ambito
do sitio é a mulher a figura que fabrica o qudgoa do sitio € sempre o0 nome do marido que
torna-se a referéncia ao produto. Assim veremosqugrande medida o trabalho é valorado
em funcdo de quem o executa e em funcdo da pogigi@ada membro ocupa dentro da
hierarquia familiar. E esta hierarquia das idéis, coisas e das pessoas que analisaremos na

segunda parte deste capitulo.

4.1 O Queijo como dadiva

Vérios autores (ver, por exemplo, K. WOORTMANN,909 E. WOORTMANN,
1995), ja ressaltaram que apesar de grande papdacdo camponesa circular pelos canais
formais do mercado, ndo deixam de ser importantetrazas que ocorrem pela via da

reciprocidade. Assim, segundo Sabourin (2003), roprips recursos e fatores de producéo
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sdo manejados para que uma parte da producdo cesapseja operada dentro da logica da
reciprocidade.

Podemos observar que no grupo social estudadofandias em que predominam
pessoas idosas — geralmente aposentadas e querposeubeneficio da aposentadoria a
principal renda —, com freqiéncia as atividadesadals ao mercado foram abandonadas ou
reduzidas, inclusive a producdo de queijo. Enttefarem algumas atividades — e
principalmente em relac@o a producéo de queijo rténase a producdo em escala suficiente
para o suprimento familiar e para atender a demdadarelagcées de reciprocidade. Neste
caso, 0os meios de producéo e os recursos prodgtivodestinados quase que exclusivamente
para manter a logica da reciprocidade.

Desse modo, muitas vezes o queijo é fabricadoaapgesra o consumo da casa ou para
suprir a necessidade de retribuicdo de um bem dpadoum vizinho ou mesmo para
presentear um filho, parente ou visita consideiagzortante. Como fato ilustrativo disso,
temos a relatar o episédio em que a visita do pesdior na casa de um casal de aposentados
mobilizou parte do esfor¢co produtivo da familia gpa fabricacdo do queijo que seria
presenteado ao pesquisador. Desta forma, ficaresiao que a producédo de queijo voltada
ao mercado pode até ser encerrada, ao contrapoodacdo de queijo para autoconsumo e
para atender aos lacos de reciprocidade, que messam. Vejamos o depoimento de um
produtor:

A metade dos queijos que a mulher faz, é para dardsente(...) A gente
faz s6 mais para o gasto e para dar algum de ptesén) O queijo aqui,
vou te falar a verdade, a nossa gente mesmo, dsecaos, eu ja dei uns
doze, treze esse ano.

Além do queijo, outros importantes alimentos sd@,mesma forma, destinados a
circulacao entre as familias rurais. llustrativesiesituacdo € o caso do Sr. Camilo, que, ao
cultivar um parreiral de uva em seu sitio, afirerague plantar quinhentos metros a mais para

poder presentear uvas para seus vizinhos.



65

4.1.1 O elo pela coisa trocada

Da mesma forma como ocorre em outras regifestddes do pais — especialmente
aquelas regides rurais em que ndo se deu o degenepto industrial —, a saida de jovens
para morar em grandes centros urbanos é recoestreeas familias estudadas, sendo que tal
pratica muitas vezes é incentivada pelos préprais, gue percebem no mundo urbano a
idealizacdo de uma vida melhor para seus filhosidade de Caxias do Sul, localizada na
serra gaucha, recebeu grande parte desse conéngemdo raros 0S casos em que uma
familia da regido ndo tenha um filho ou familiadbxmo vivendo nessa cidade.

As migracdes de filhos e parentes foram sempre aonatante na vida das familias
camponesas. Como analisado por E. Woortmann (1@9%gacionamento da propriedade
familiar ou sua indivisdo tornaram a terra insefnte para a producao e reproducéo social,
conduzindo as migracdes camponesas. Durante neipa, as migracdes tinham como
objetivo a busca de novas terras, para replicaroatro lugar um modelo de producédo
camponesa. Mas com o gradativo fechamento da frardgricola e a dificuldade cada vez
maior em adquirir novas terras, bem como com o r@dvela urbanizacdo, muitos
abandonaram a agricultura e optaram pela prolatg@urbana.

Mas se a proletarizagcdo encerra e desagrega uraloncaimponés de producéo, ela
nao da conta de imediato de encerrar os vinculdaisaentre os filhos que saem e a antiga
morada dos pais. Esta tessitura com o modo decadgonés ndo é rompido com a vinda
para a cidade. Ernestine Frield (1958ud WOLF, 2003, p. 107), afirma que “o papel dos
lacos de parentesco como mecanismo para a manotdagdconexdes entre o urbano e o
rural € extenso e penetrante”. Desta forma, segaraldgora citada, uma simples mudanca de
posicao social ndo resulta na ruptura dos lactsigagdoes de parentesco.

E claro que a entrada no mundo urbano tende aftramar certas normas trazidas
pelo padrdo de consumo urbano e, desta forma, gendlitos, como, por exemplo, quando
ocorre a valorizacdo, por parte dos filhos, dometitos industrializados em detrimento
daqueles produzidos de forma artesanal na propieetamiliar. Apesar disso, existe uma
pratica recorrente por parte dos pais de fornecamsfilhos que moram nos centros urbanos
alimentos produzidos na propriedade familiar. Nesentido, existe quase que uma
necessidade dos pais de explicitarem a obrigacammpromisso de prover os filhos que se
afastam do nucleo familiar. Mantém-se, assim, angh familiar com aqueles que sairam,

assim como o papel hierarquico dos pais como paresdios filhos.
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Entre as familias rurais estudadas, os alimeniesnogpis freqiientemente estdo entre
aqueles que sédo doados aos filhos que moram enmpgsanbanos sao a carne, o leite e
principalmente o queijo. Caso ilustrativo é o daifea do Sr. Adilson e Dona Fabiana, que
tém duas filhas casadas — ambas com filhos pequengse moram no centro urbano do
municipio de Bom Jesus. Regularmente, o Sr. Adilganaté a cidade e, nestes dias, a
fabricac@o de queijo é interrompida, ja que o lgite seria utilizado na fabricacdo de queijo €
levado para as filhas.

Marqueset al. (2007), estudando agricultores familiares do MdeTaquari (RS),
mostram que as carnes bovina e suina aparecemwongos principais elementos de troca
entre as familias, bem como item de doacao aassfifue vivem em centros urbanos. O que
podemos verificar entre os pecuaristas familiasgadados € que a carne é um importante
elemento de vinculo social entre vizinhos, sendown, no momento de abate de algum
animal, os mutirdes entre vizinhos e as doa¢fe=mde a eles. Como ja anunciava Brandéo
(1999, p. 97), “morto, dividido e processado ensquartes, eis quando um animal, em geral
criado em uma unica casa, (...) torna-se pela panvez na vida — ou na morte — um ser uno
e multiplo, aticador de redes sociais de dom eradom”. Vejamos, a partir do depoimento

do Sr. Leandro, como essas relacdes se dao eritnmiias rurais estudadas:

Tem um vizinho ai que quando eu carneio uma ré&ntega tira um pedago
ai. Geralmente um pedaco de costela, um pedacarde impa. Dai porco

também. Quando a gente carneia um grande assienta tyoca também

uma costela. (...) E aqui n6s se ajudemos comasgse ai. (...) Mas tinha

vezes que nos carneava 0s meus num dia e no dattardeava os dele la e
vendia.

No passado, a circulagdo de carne entre as fantifiha como um dos objetivos o
abastecimento de carne fresca durante o ano, pagios ndo dispunham de energia elétrica
para a refrigeracéo e conservacao, sendo que @ eariritada e armazenada em tonéis com
banha ou transformada em charque. O Unico momemigogonsumir carne fresca era aquele
em que se abatia um animal no sitio, ou quando smmese passava na casa do vizinho,
sendo as trocas entre os vizinhos uma forma dentijacaacesso a carne fresca. Quando a
energia elétrica e a conservacdo da carne atravésfiigeracdo ndo eram uma realidade
presente na vida dessas familias, uma das esasitétifizadas era a criagcdo de sociedades
informais entre os vizinhos. Nestas sociedades,bateae a distribuicdo da carne
proporcionava a cada familia o abastecimento regida carne fresca por alguns dias.
Vejamos o relato do Sr. Renato:
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Uma vez, vinte cinco anos atrds, por ai, ndo timhaqui, nds carneava em
sociedade. Cada quinze dias carneava uma vacaabaium pegava quinze
quilos de carne para trazer para a casa. Quinkesara facil para tu cuidar.
Terminava, carneava de novo. (...) Uma sociedaddede onze pessoas,
vizinhos. (...) Era carne fresca. (...) O sistenagsrpratico era assim.

Mas se o fim deste tipo de relacao foi marcado ple¢ggada da energia elétrica e dos
refrigeradores no meio rural, 0 mesmo ndo se patkr ém relacdo a circulacdo da carne
enquanto elemento mantenedor de vinculos sociasgidset al. (2007) chamam a atencéo
para o fato de que se apesar da circulagcdo derdbmeéer perdido a importancia enquanto
elemento de abastecimento complementar na diettadgias rurais, ela ainda é importante
como mantenedora e criadora de vinculos e compsosiigntre individuos e familia.
Também E. Woortmann (1995) mostra que nas formag@sponesas ocidentais a
reciprocidade desempenha papel central nas relagdee familias e expressa sempre
relacdes de parentesco. O depoimento do Sr. Otgradutor de Queijo Serrano, evidencia

como se dao estas relacdes, vejamos:

Se eu carneio aqui eu dou um pedaco pra aquetéwizli, dou um pedaco
pro meu outro irmédo |&, dou outro pra outro vizildoE se eles carneiam
eles ddo também. Ai carneia um porco e traz umgoeda porco e por ali
vai indo, mas € tudo presenteado. Eu também, seioaum porco dou um
pedaco pra um, um pedaco pra outro. Isso a gentayfa entre os vizinhos.
O povo aqui € camarada nesse tanto.

Estas familias dispdéem de um grande numero deasjirdado o fato de que a
pecuaria € uma importante fonte de renda. Ent@tantbate de um animal ocorre, via de
regra, apenas quando uma vaca deixa de ser apta pavducédo de leite e, por conseguinte, é
descartada, ou quando a necessidade de abasteruieardarne sugere o abate de um animal.

No momento do abate de um animal, além de uma partdestinada aos vizinhos e
ao abastecimento da casa, havera — sempre queilea femha filhos vivendo longe — uma
parte que sera destinada para os filhos. Aindaoguihos ndo possam se fazer presentes
durante o abate, a carne sera guardada e, no nmm@ntisita ao nucleo familiar, eles a
receberdo. Mas, comparando-se as doagOes de cataegeeijo para os filhos, pode-se
perceber que possuem valoragdes e temporalidai@esrdes. A carne, distintamente do que
ocorre com o queijo, ndo pode ser doada a cada dsium filho ao nucleo familiar, ja que o

abate de um animal ocorre em momentos irregulaneste o ano, enquanto que a producao
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de queijo ocorre durante praticamente todo d.aNeste sentido, em certa medida, a falta de
carne para doacédo aos filhos que visitam o nuelsilir ndo € valorada de forma negativa,
enguanto que a de queijo o0 é.

O Queijo Serrano, diferente de outros produtositio, tem um valor particular. E da
renda gerada em sua comercializacdo que a maiasidathilias obtém o abastecimento de
alimentos. Dar um queijo para um filho significasde modo, dar aquilo que representa para
cada familia a obtencdo de seus proprios mantimeias além da questdo puramente
econbmica, o0 queijo por si s6 tem uma virtude evatar, pois 0s objetos materiais possuem
eles mesmos um valor, uma virtude, que faz comsgjem dados e retribuidos (MAUSS,
1988). Discorrendo sobre o contrato da dadiva, 8141888, p. 149), mostra que “a terra, 0
alimento, tudo que é dado, sdo de resto persodif§;asdo seres vivos com 0S quais se
dialoga”. O Queijo Serrano como dadiva é a persmtéé do saber-fazere, assim, ele
expressa dimensdes como trabalho, terra, famiéearguia, identidade, representando aquilo
gue de melhor uma familia dispde para doar. Na@mpddr um queijo para um filho que
visita 0 nucleo familiar significava assumir a miapcondicado de precisédo, de incapacidade
de provimento. Como analisado por E. Woortmann {20@omida” é uma categoria cultural
nucleante, que se articula com outras categogas, trabalho e familia.

Com frequéncia, os filhos dessas familias quenvives centros urbanos possuem
condi¢des financeiras melhores que as dos prépéisse ja ndo necessitam de alimentos ou
de qualquer outro tipo de ajuda familiar para sateraEntretanto, a doacéo de alimentos, em
especial, a doacao de Queijo Serrano, visa solurefiar e manter vinculos e compromissos
entre os filhos e a familia. Mauss (1988), em sabalho sobre a dadiva, mostra como
direitos e deveres nas relacdes de troca fazem gamim complexo sistema de prestacdo, em
que além da obrigacdo de retribuir os presentebidms, existem as obrigacdes de da-los e
de recebé-los. Negar-se a receber é declarar geediaer ndo a alianca e & comunhao
(MAUSS, 1988).

Se, como proposto por Mauss, a retribuicdo € ubraaréo, temos que para E.
Woortmann (1995) a prépria dadiva € ameaca a laaceeciprocidade, dado que exige uma

retribuicdo e que a nao-retribuicdo implica no rongmto de uma ordem moral. Mas se o0s

Cabe lembrar que o Queijo Serrano perdeu a suaaaiade, pois diferente do que ocorria no
passado quando o queijo era fabricado apenas &o,vex atualidade a grande maioria das familias
de produtores produz queijo o ano todo.

2 Segundo Mauss (1988) o bem doado € personifigseldoalma do doador, pois 0 bem presenteado
estd impregnado pela alma do doador. Assim o bemalndo se desliga da alma do doador.
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pais tém no Queijo Serrano o principal elementoger se realiza a dadiva em relagdo aos
filhos, como os filhos retribuem a dadiva a altdmbem doado, ja que ndo podem mais
replicar no mundo urbano um modo de producdo caagaih

Vivendo nas grandes cidades e sem ter as condo@egsroduzir seus proprios
alimentos, é no préprio mundo urbano que se pracasBusca por bens que terdo como
funcdo a retribuicdo da dadiva familiar. Para Magyat al. (2007), 0s compromissos
implicitos no ato da dadiva — dar, receber e rnairib- sdo semelhantes a fios que se
entrelacam constituindo um tecido: ainda que adm filhos para cidade seja inevitavel, a
retribuicdo é um seguro para que esses fios némrgeam. E o que podemos verificar na casa

da Sr.2 Renata, em que a visita dos filhos nuazgptejuiza

Esses feriaddes, eles [os filhos] enchem o melhoaagui de gente. Quando
tem feriaddo, eles aproveitam e vém, por causdgd®ara dar uma nadada
no rio, e ja aproveitam. A gente espera eles. Niégpdejuizo porque quando
eles vém trazem bastante coisa da cidade pra dgemequeijo, eu dou de

presente.

4.1.2 Reciprocidade entre os serranos

Entre os pecuaristas familiares estudados, afdsale queijo aos vizinhos ocorrem
com menor regularidade do que as doacdes de gaimepalmente entre familias produtoras
de queijo, fato que se altera quando a relacadaecom vizinhos que ndo produzem queijo.
O queijo circula entre vizinhos, mas principalmeatdre produtores e ndo produtores de
queijo. Deste modo, troca-se 0 queijo com outraslyiores e por outros produtos que nao
sdo fabricados no sitio. A simples troca pela rsiddade de suprimentos ndo pode ser
entendida no ambito da reciprocidade, pois estajamgindividuo e o grupo na sua totalidade
e ultrapassa o simples utilitarismo da troca (MARE3&t al, 2007). Os alimentos doados,
recebidos e retribuidos circulam neste grupo socrédndo uma dinamica de dadiva e de
redistribuicéo, criadora de sociabilidade e vinadoial (SABOURIN, 2003).

Esta pratica de trocar queijo por outros prodofas surge dentro de uma equivaléncia
material e econdmica, pois nas trocas ndo existecaltulo econdémico que mede a
equivaléncia dos produtos trocados entre as faniantudo, esta pratica parece nado estar
dissociada de um modelo utilitarista e racionag giga disponibilizar uma maior diversidade

de alimentos. No entanto, o paradigma economicatado apenas numa visao utilitarista do
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interesse parece nao explicar a complexidade dgs alpstes atores sociais na circulagéo de
alimentos. E 6bvio que o interesse faz parte do jog campo da reciprocidade, mas o que
nao pode ser deixado de lado nas nossas analigesale ao mesmo tempo ndo explica tudo
e que por tras de toda relacéo existem tambémegalsignificados, codigos.

Segundo Godbout (1998), € o holismo — em suaeedifes formas — o paradigma que
pde em xeque a visdo economicista. Este campoceedrtroduz a dimensdao moral nas
relagdes sociais. Os atores sociais nao seriamsvegienas “em fungdo de seus interesses,
mas também em fungcdo de normas, valores” (GODBQL998). Em outras palavras, 0s
individuos estariam conformados a obediéncia desagteriorizadas a partir de um processo
de socializacéo.

Ja Caillé (1998) afirma que aqueles que adotaralmoedagem holistica supbem que
os individuos agem somente a parte de valores mreb@os e que sao incapazes de agir fora
dos valores de sua propria cultura. Para este,agtas dois modelos tedricos somente nos
esclarecem em casos extremos, em que de um lgoesssas com quem nos relacionamos
seriam previsiveis e ndo agiriam fora das regra® eutro lado todos agiriam dentro de um
modelo linear e racionalista. Tanto Caillé (1998no Godbout (1998) propéem tomar a
dadiva como paradigma, sendo ela entendida comomeszla de obrigacdo e liberdade,
interesse e desinteresse.

Para Godbout (1998), o ato da dadiva esta insotito ato de prazer e uma dadiva
feita por obrigacdo ou por obediéncia a uma regyraria a uma dédiva de qualidade inferior.
Este autor mostra ainda que existe uma tendéndre es atores de rejeitar a propria
obediéncia as regras, negando-se assim a propp@rténcia da dadiva e diminuindo-se a
obrigacao de retribuir. E assim, por exemplo, qaetor chama atencéo para o fato de que no
ato da dadiva e em resposta a um gesto de gratidgentileza, a expressao “de nada”,
desvaloriza o proprio ato da dadiva.

De outro lado, numa relacdo mercantil o que sedués a liberdade dos atores
envolvidos, ja que cada relacdo é pontual e vigaidar a divida. As trocas e relacdes
acontecem de forma equivalente. Nao existe umadeldutura inscrita num modelo de
obrigacdes. Ao contréario, a dadiva insere-se eatdels futuras e visa engajar os individuos
ou grupo numa relacdo de divida com o doador. Rorta dadiva se distancia de qualquer
modelo, seja ele mecanicista ou determinista (GOOB998).

Mas, na dadiva, ou no caso especifico do grupalsaqui estudado, no queijo como
dadiva, a pergunta que se coloca é: por que dag?eBta resposta, Godbout (1998) diria que

da-se para romper a soliddo, para ligar-se e camseta algo mais amplo. Em outras
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palavras, para possuir a sensagao de pertencirmedémtidade comum. Como analisado por
Sabourin (2003, p. 78), as proprias relacdes dpromidade engajam e “comprometem o ser
humano (individuo ou grupo) em sua totalidade,otathd ponto de vista social como
econdmico”. E assim que, entre as familias rurstisdadas, o queijo como dadiva, mais que
qualquer outro produto, € o elo entre os individeas comunidade, pois é o elemento que
confere o sentimento de pertencimento e identidadis.como diria Mauss (1988), a dadiva é
o vinculo pela alma e pela coisa, pois a proprisacmocada tem alma. Assim sendo, 0 queijo
como dadiva fala da propria familia doadora, paisiaa trocada ndo se desliga do doador, ja
que a ela “misturam-se as vidas, e € assim quesE®@s e as coisas misturadas saem cada
qual de sua esfera e se misturam: 0 que € preaisarmeontrato e a troca” (MAUSS, 1988,
p. 71).

4.2 O valor do trabalho

Podemos observar que no ambito do sitio € a mutilemaioria das vezes, a artesa
que fabrica o queijo. Entretanto, fora do sitiojngipalmente nos estabelecimentos
comerciais, € sempre 0 nome do marido que torgarskeréncia e ligacdo ao produto. Assim,
€ sempre o marido ou pai de familia 0 membro gpresenta a unidade de producao familiar
e que é reconhecido pelos comerciantes e consugsidda regido estudada ndo encontramos
nenhum nome feminino associado a um queijo. Dona Maria evidencia esta situacéo, ao
declarar: Somos nofas esposasjue fazemos o queijo e sdo dles maridos]jque levam a
famd.

Situacdo similar foi evidenciada por Menasche &mBe(1996, p. 10), em estudo
realizado entre agricultores familiares das regifadoeste e Centro do Parana, onde os
autores verificaram que na producdo de leite, “de modo geral, pode-se perceber
claramente uma divisdo sexual de trabalho na efecaplanejamento das atividades que ao
longo do ano envolvem a producéo de leite na ueidggticola familiar”. Entretanto, da
mesma forma que no caso aqui estudado, ficou esiem que “por mais que a producéo
seja realizada preponderantemente pela mulherpdufmr reconhecido pelos compradores
tem sido, na maior parte dos casos, 0 marido: aque 'representa’ a unidade familiar de
producdo” (MENASCHE; BELEM, 1996, p. 10).

Também no estudo de Heredibal. (1984) os autores mostram que, em termos de
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modelo, toda transacdo comercial exclui a figuramigher. E sempre o marido ou pai de
familia que representa a unidade doméstica frentéras grupos, mesmo quando as relacdes
mercantis se dao no espaco da unidade de prodagéitiaf. Via de regra, entre os
pecuaristas familiares estudados, a mulher assunesp@mnsabilidade de vender o queijo
apenas no sitio e geralmente apenas quando erpedgeas do circulo de parentesco ou de
vizinhanca. Quando a relacdo comercial envolvegasssstranhas, é requerida a mediagdo do
marido, que tanto no sitio como fora dele assunes@onsabilidade de vender o queijo.

Apesar da mulher estar presente em praticamedte dgrocesso de fabricagdo do
queijo, podemos afirmar que ela é pouco consulpattamarido sobre as decisfes relativas a
aplicacao e uso do dinheiro obtido da venda dg@u@eralmente, € o marido que administra
estes ingressos financeiros, definindo as priogdadadministrando os recursos conforme as
necessidades da casa e do sitio. De um modo geddmos indicar que a renda gerada da
venda do queijo possui duas principais aplicac@primeira delas, e talvez a mais
importante, € a compra de mantimentos para casa,segunda é manter as atividades
produtivas do sitio. Segundo o Sr. Evanir, a ratwgueijo ‘€ para as despesas da casa e do
gado, comida para casa e para o gado

Sendo a pecuaria uma atividade comercial e, pottatio dominio da esfera
masculina, todas as necessidades para manter vadaddis produtivas do sitio sdo de
responsabilidade masculina. Assim, a compracdanida do gado como sal, algum
complemento alimentar, ou mesmo a compra de vacunasedicamentos para oS animais
fica sob a responsabilidade do homem. Deste medpoisum lado @omida do gad@ uma
responsabilidade masculina, por outro, a compraamaida para cas& uma atividade do
ambito feminino, pois cabe a mulher a responsaukddefazer o ranchoVemos, desta
forma, que o queijo fabricado pela mulher, vendidoonvertido em valor monetéario pelo
marido, retorna ao governo da mulher em forma aéeilio, que entdo converte o valor
monetario do trabalho em alimentos para a fanillesta forma, evidenciamos, assim como
E. Woortmann e K. Woortmann (1997, p. 38), que teris“dois movimentos opostos e
complementares: o homem leva para fora, inclusiva p mercado; a mulher traz para dentro
da casa, para 0 consumo”.

Contudo, se de um modo geral a mulher é exclugdardlacbes que envolvem a
transformacdo do trabalho em valor monetario, sendoitas vezes dependente
financeiramente do marido, podemos observar qualgomas familias existe uma prética
em que a mulher tem uma renda autbnoma. Neste@asarido cede a ela o valor monetario

da producdo de queijo realizada no domingo. Esteijaqjufabricado no domingo, é
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convencionalmente chamado na regido de “queijoindéde semana”. Se, em grande medida,
a mulher ndo possui qualgquer renda prépria, sestdntente dependente do marido para ter
acesso a dinheiro, em alguns casos o resultaden@awvwlo chamado “queijo de final de
semana” é dela.

Utilizando uma faca e realizando uma aberturaamgpdo queijo, um pequeno pique,
a mulher diferencia o queijo produzido no domingogdeijo produzido durante a semana. E
através dessa marca que o marido reconhece oddgleeijnal de semana” e sabe que a renda
deste queijo é destinada a esposa.

Todavia, como veremos adiante, apesar de néo havarvariagdo no processo de
trabalho em relacdo aos demais dias da semanajjo groduzido no domingo tem um valor

diferenciado em relacdo ao produzido nos demassdiissemana.

4.2.1 O queijo do pecado

Conforme as informacdes orais a que tivemos aadissto indicam, nos primoérdios
da producdo de queijos artesanais na regiao estu@dadabricacdo de queijo era uma
atividade interditada aos domingos. Durante o perido ano em que se fabricava o queijo,
essa atividade era realizada em todos os diaswEnse com excecao do domingo. Nesse dia,
nao se fabricava queijo por uma questao religipsés o domingo era considerado dia
sagrado, dedicado ao descanso. Fabricar queijaaringdo, era, assim considerado pecado.

Contudo, dedicar um dia exclusivamente para oamssce para atividades religiosas
significava alterar o ritmo e o sistema de trabalbocsitio. Se durante a semana, sempre no
comeco da tarde, os terneiros eram apartados das,vao domingo o manejo do gado
obedecia a légica imposta do ndo-trabalho, o qyréfgiava que os terneiros passavam o dia
todo junto as vacas. Mas essa pratica tinha suasegtiéncias negativas, pois, ao hao ser
realizada a ordenha, os bezerros dispunham de uargidade de leite muito superior aos
demais dias da semana. Segundo nossos informantealguns casos a abundancia de leite,
principalmente entre os bezerros mais jovens, pmaxe chorrilho, ou seja, diarréia
(ocasionada pelo consumo excessivo de leite). Nantm com o tempo, a pratica de nao
produzir queijo aos domingos foi sendo abandonaddaeieijo de final de semana” passou
também a fazer parte do cotidiano da vida do sitio.

Lembramos que, nos primordios da colonizacdo deigedos Campos de Cima da
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Serra, a fabricagdo de queijo concentrava-se lmsit@ nos meses de temperaturas mais
elevadas. No entanto, na atualidade, grande pageidutores fabrica queijo o ano todo.
Com isso, 0 queijo, que antes era fabricado apema®rao, passa a fazer parte da realidade
cotidiana dos sitios produtores de Queijo Serrpadazendo todo um ciclo anual.

Entretanto, se fabricar queijo em domingo ja ndwaés considerado pecado sob o
ponto de vista destas familias, e sendo o queij@ totina durante o ano, coube perguntar a
nossos informantes se haveria algum periodo deeanque a fabricagdo de queijo ndo era
realizada. Apesar de algumas familias ressaltatenog dias de Natal e o primeiro de janeiro
serem dias dedicados ao descanso, outros revetarammesmo nessas datas a producéo de
queijo € realizada. Entretanto, € ponto comum emitlas as familias de produtores
entrevistadas que o Unico dia interditado a atdedde fabricacdo de queijo é a Sexta-Feira

Santa. Vejamos um trecho da resposta de Dona Mariser indagada sobre o tema:

Tem. Na semana santa. Sexta-Feira Santa € sad¥adiurgia, na Sexta-
Feira Santa, aquele dia falhava, ndo fakEa.ndo sei, as pessoas mais
antigas diziam que na Sexta-Feira Santa se fasseldite das vacas saia
sangue dos tetos das vacas.

Vemos, desta forma, que se antes o trabalho peoamiera aquele realizado no
domingo, agora é aquele realizado na Sexta-FemtaSAroibido pela religido, o trabalho na
Sexta-Feira Santa € considerado imoral. Desta foneste dia apenas é moralmente aceito
gue sejam realizadas as atividades necessaridsigtéacia da familia e dos animais do sitio
e que, por algum motivo, ndo podem ser antecipaalgsoteladas. Assim, atividades como a
ordenha das vacas apenas sao consideradas legitinmasdida em que o leite seja utilizado
para o consumo familiar. No caso da fabricacédo uj@ em Sexta-Feira Santa, apenas é
moralmente permitido em caso de haver no rebanhwites recém-nascidos ou muito
jovens. Vejamos o porqué dessa situacao.

Da mesma forma como ocorria no passado, quandabrcdcdo de queijos aos
domingos era interditada pela religido, as atividacbtineiras do sitio sdo alteradas na Sexta-
Feira Santa, sendo que o proprio manejo dos animcaise inserido em uma légica de néo-
trabalho. Se rotineiramente os bezerros sado segadElsuas maes no comecgo da tarde, para
gue as crias ndo esgotem o leite das vacas eres@ryada uma quantidade de leite para a
fabricacdo de queijo, na Sexta-Feira Santa, cormaoaérre fabricacdo de queijo e a ordenha
é realizada apenas na medida suficiente para lgitteipara o consumo familiar, os bezerros

nao sao apartados das vacas, passando o dia tid@jsuas maes.
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Todavia, esta rotina pode trazer prejuizos pargrodutores, pois, segundo Nossos
informantes, quando os terneiros sdo recém-nasoidasuito jovens, ndo sdo capazes de
beber todo o leite produzido pelas vacas, sendequenuitos casos o0 excesso de leite pode
provocar diarréia nas crias mais jovens e decardesidratacdo, que quando muito intensa
pode inclusive levar a morte do animal ou, a0 mem@osIM gasto extra para curar a
enfermidade do bezerro. Desse modo, caso hajairternecém-nascidos no rebanho no
periodo que compreende a Sexta-Feira Santa, ahardea fabricacdo do queijo € justificada,
como medida necesséria para evitar que o ternéoeca. Segundo o Sr. Adilson, quando ha
no rebanho terneiros recém-nascidosid’ da para falhar, ai ndo escapa nenhum dia,\a i
que fazefordenhar e fabricar queij@i a gente faz até em Sexta-Feira Santa

Porém, se a fabricacdo de queijo na Sexta-FeindaS® na representacdo destas
familias, considerada medida aceita e necesséii@dguisa proteger a sanidade dos animais,
0 resultado desse trabalho, o queijo, ndo possumesmo destino que usualmente tem o
fabricado em qualquer outro dia. O depoimento deaD®andra, cujo trecho reproduzimos

abaixo, denota o destino diferenciado do queijalpzalo na Sexta-Feira Santa.

Aqui, Sexta-Feira Santa é sagrado. Esse dia a geitéede fazer queijo. A
gente respeita. Agora se 0s terneirinhos sdo moio, € perigoso, porque
as vezes eles ndo vencem tomar todo o leite daevasavezes tomam muito
leite e ai ficam com chorrilho. E diarréia, numnegrinho meio novinho, é
perigo a gente perder o animal. Nesse caso, get¢iveeirinho muito novo,
a gente tira o leite e faz 0 queijo, mas s6 qua gente ndo vende esse
gueijo. A gente da de presente pra um vizinho, onig@, ou as vezes tem
uma familia meio necessitada, ai a gente da deemieesE para dar de
presente, queijo da Sexta-Feira Santa é para qaedente.

Deste modo, fica evidenciado que, condenadas pkipdo, as atividades produtivas
realizadas na Sexta-Feira Santa fazem parte deald@lyi ndo-trabalho. Assim, o resultado
desse trabalho, o queijo, sempre é considerado cdinerabalho. E desta forma que o
Queijo Serrano fabricado na Sexta-Feira Santaigado como dadiva nas relacdes de troca,

criando e alimentando lacos de reciprocidade.

4.2.2 O “queijo de final de semana” e os agregados

Ressaltamos que o queijo sempre foi uma rendariame para as familias de
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agregados, em muitos casos os fazendeiros cedtagraimente a producéo de queijo para
eles. Mas em algumas fazendas apenas era permjicdoas familias de agregados se
apropriassem do “queijo de final de semana”. Asssm,durante a semana 0S queijos
produzidos eram de propriedade dos fazendeirosuyedjoqgdo domingo, que antes era
interditado pela religido e considerado o queijopgdcado, passou a ser utilizado também
como moeda de pagamento de servigos prestadognegraaos das fazendas.

Devemos lembrar que se a relagdo de agregacaaluante muito tempo, parte
integrante da vida das fazendas, na atualidadsaape em certa medida ainda existir, s&o
poucos os fazendeiros que admitem ceder areagrdeeta suas fazendas para familias de
agregados trabalharem. Um dos motivos que explessea fato € que enquanto que no auge
da colonizacdo da regido dos Campos de Cima da 8srpropriedades com milhares de
hectares eram muito presentes, na atualidade gaedlo tamanho das propriedades torna
pouco interessante a manutencao das familias dgaaips.

Aliado a reducdo das propriedades, que dificultpeamanéncia de familias de
agregados nas fazendas, temos que a partir daiggd das leis trabalhistas no Brasil, na
década de 1950, as antigas relacdes entre promsetie terra e agregados foram alteradas.
As relacdes que até entdo estavam assentadasasbbee do favor e da reciprocidade, em
qgue o proprio Queijo Serrano doado aos agregados fazendeiros entrava no circulo das
relacdes de prestacdo, passaram a ser regulameptadaodelos juridicos de representacao,
através de contratos de trabalho. Se o direitodever estavam assentados sobre a base de
valores ndo contratuais, a adaptacdo para modlmicps de representacado significou a
destruicdo dessa logica, sendo que muitas contgndiagis marcaram o fim deste tipo de
relacdo. Neste sentido, trazemos a contribuicd8atmurin (2003), que lembra que muitas
das antigas praticas de reciprocidade do meio sofitram com a competicdo de novas
relacdes de troca, como, por exemplo, assalarimnpagamento de diarias, pagamento de
taxas, etc.

Contudo, podemos perceber que, na atualidadeelzmgtazendas em que o sistema
de agregacédo esta presente, o esquema formal tlatagdo — com salario e carteira de
trabalho assinada - muitas vezes funciona em parate antigo sistema, que implicava na
troca da producado de queijo pelo desenvolvimenttagas ligadas a fazenda. Desta forma,
ainda que haja um modelo formal de organizacadigaricomo uma forma modernizada de
reconhecimento do Estado e da Sociedade das eagrakel reciprocidade baseadas na relacéo
de agregacéo, a adaptacdo a um modelo formal desegpacdo em alguma medida néo

significou o total abandono das antigas praticagaivos o relato de Dona Lillian:
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Nos temos uns conhecidos que ainda trabalham dgady numa fazenda la
no Carauno. Hoje ja sdo poucas as fazendas, aiangldatividiu e entdo os

fazendeiros ndo tém mais condicdo de manter umdidarHoje € quase

tudo propriedade pequena. Mas esses nossos cavsieglel e a mulher, téo
la com carteira assinada e tém o salario deles,anzatrdo da também o
leite das vacas pra eles poderem fazer um queijidth@nda do queijo é

tudo deles.

Neste caso, fica evidente como duas l6gicas dastisé complementam. De um lado, a
partir de um esquema formal de contratacdo, temumesgamento de salario com carteira de
trabalho assinada e, por outro, uma logica baseadavor e na reciprocidade, em que o
gueijo entra no circulo de trocas entre agregadasendeiros. Entretanto, ao que tudo indica,
essa situacdo narrada por nossa informante paecada vez mais uma excec¢ao na regiao.

Neste caso relatado por Dona Lillian, a familia atgegados detém o direito de
aproveitar toda a producdo de queijo e ndo somantealizada no final de semana.
Entretanto, na continuidade do depoimento dessanmainte, chama atencdo o destino dado

por esta familia ao “queijo de final de semana”:

Esse nosso conhecido que mora la no Carauno, ondlonale tem um
rapazinho que mora com ele, entdo o queijo do leademana ele da para o
rapaz. Dai a Dona Adriana faz o queijo e ela fazpiomizinho no queijo
para saber qual é os do rapaz. De segunda a sdrtaasal, no caso, e do
sabado e domingo é do rapaz. Dai ela faz o pidquzillas como o guri é
criado deles, criado de casa, o guri ndo é peds,délcriado deles, entdo
como o guri ndo tem renda, o agregado tem a regldatém o salario dele,
mas como o guri hdo tem a renda dele, entdo etes 6dueijo de final de
semana” para o guri. Isso ali € a renda dele. Entdarcado o queijo.

Entre as familias estudadas, a condicéoridelo de casgarece ser muito comum. O
criado de casageralmente € uma crianca ou um jovem, filho de parente ou de um
conhecido préximo da familia, que por algum motieabou sendo adotado e integrado a um
novo nucleo familiar. Neste sentido, E. WoortmanK.eWoortmann (1997), estudando o
caso de sitiantes nordestinos, mostram que sisargrsideradofortes sem filhos ou com
poucos filhos, adotam filhos de conhecidos, gematenafilhados, que trabalham para eles
como se fossem filhos e, desta forma, tornam-s#ehes. Segundo os autores, as relagdes de
parentesco muitas vezes “corrigem' deficiénciasaeposicdo do grupo domeéstico” (1997,
p. 47).

Mas neste caso chamo a atencdo para o fato desgjuem um momento, 0

anteriormente queijo do pecado, agora “queijo dwmlfide semana”, € presenteado aos
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agregados pelos fazendeiros, em outro momento,dqua&o os préprios agregados que
detém o direito sobre a producéo de queijo, ého file criacdo que ganha o fruto do trabalho
realizado no domingo. Com isso, cabe indagar: sehd@ em relagdo aos demais dias da
semana, variacdes no processo de producdo do qoijjee faz com que em um momento o

“queijo de final de semana” seja doado pelos fagieosl aos agregados de fazenda e, em
outro momento, sejam 0s agregados que o destinanfilaos de criagdo? Mas antes de

refletirmos a partir dessa questao, cabe aindasamalos uma outra situacdo: aquela em que,

7

no sitio familiar, a figura destinada a recebequeijo de final de semana” é a mulher.

4.2.3 O queijo da mulher

Como pudemosperceber, as antigas praticas de reciprocidade een egtavam
envolvidos agregados e fazendeiros sofreram coomgeticdo de novas relagdes de troca.
Assim, o0 “queijo de final de semana”, que durant@tontempo foi uma das principais
moedas de troca entre agregados e fazendeirogupespaco para outros termos de troca,
como assalariamento, carteira de trabalho assie&zla,

Entretanto, se, por um lado, no ambito das grafidesndas, o “queijo de final
semana” estava muito presente nas relacdes de-trecam alguma medida, como pudemos
observar anteriormente, por vezes ainda hoje esigemte —, cabe destacar que entre os
pecuaristas familiares estudados o “queijo de figasemana” também faz parte da realidade
do sitio.

O queijo de domingo, que era proibido pela retigd que depois passou para o
dominio dos agregados das fazendas, tornou-semhioado sitio, como ja salientado por
Ambrosini (2007), o queijo da mulher. Desta formea,nas fazendas era o fazendeiro que
cedia o “queijo de final de semana” para os agmegaub sitio € o0 marido que o cede para a
mulher. Assim, diferentemente dos demais dias desa, em que o resultado monetéario da
producdo do queijo é de controle eminentemente utias¢c no domingo, a producdo de
queijo e o valor monetério resultante da comemaghio deste queijo € de dominio da mulher.
Segundo nos contou Dona Lina Maria, € com o dinhadr “queijo de final de semana” que
ela pode comprar seusiimos, perfumes, roupa, algum brinquedo para ancas.

Herediaet al. (1984) mostram uma situacdo em que, no caso dpsgepes produtores

nordestinos por eles estudado, a mae de familiahabvarios bens domeésticos a partir da
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renda auferida de uma pequena parcela de terraediola pelo marido, denominada
rocadinho. “Os produtos do rocadinho e os animais pgertencem a mae, aos filhos
considerados pequenos e as filhas sdo comerciadizaelo pai” (HEREDIAet al, 1984, p.
40). Com o dinheiro obtido pelo marido através elada dos produtos colhidos no rocadinho,
a mulher obtinha varios bens de que necessitawwmAgodemos afirmar que, nos Campos
de Cima da Serra, a renda obtida com o “queijardg fle semana” apresenta caracteristicas
similares aquela obtida a partir da renda proveaida producdo do rocadinho, estudado por
Heredia e outros autores. Esta situacdo nos € rediédia através do depoimento do Sr.
Adilson, que ao falar do “queijo de final de senfam@stra que em alguns casos o queijo

fabricado no sabado também é de dominio da mulher.

Aqui sempre foi assim. O queijo de sabado € delade domingo, quando
nao se falha. Falhar quer tirar que nao se tidefdnal. Domingo, quando os
terneiros sdo novos, quando ndo se pode falhag geaite faz direto, ai € o
queijo dela. E para ela vender, é a renda dela,glarcomprar, vamos dizer
uma calcinha, um sutid, um pé de meia, ou um p&dfinho. E assim.

O trabalho ndo pode ser pensando apenas em siglpogé uma categoria que possui
multiplos sentidos e que esta imbricado numa teiasignificados que constitui a cultura
camponesa (E. WOORTMANN; K. WOORTMANN, 1997). Assigabe indagar, afinal,
qual é, neste grupo social, o valor dado ao trabfiminino e qual o significado do trabalho
realizado ao domingo, para que o resultado moweti@ritrabalho realizado neste dia seja de
propriedade da mulher.

Paulilo (1987), ao analisar diferentes contextomis brasileiros, evidenciou haver
uma valoracdo diferenciada do trabalho no meiol.rékaalisando as categorias trabalho
“leve” e trabalho “pesado”, Paulilo indica que dnmeiro sempre € de incumbéncia de
mulheres e criangas, enquanto que o segundo é&piensabilidade do homem. Apesar disso,
a autora mostra que aquilo que é considerado babglesado” em um lugar pode ser
considerado trabalho “leve” em outras regifes. rssiuitas atividades que sao atribuidas a

mulheres e criangas em um contexto, podem seu#tab a homens em outro.

Poder-se-ia pensar que mulheres e criancas deskamecertas tarefas
porque de fato, estas séo “leves” por sua promiareza. Mas ndo é bem
assim. Na verdade, qualifica-se o trabalho em faunigiquem o realiza: sé&o
“leves” as atividades que se prestam a execucam@orde-obra feminina e
infantil. Importa destacar que essa classificagdia associada a diferentes
remuneragdes: maior para o trabalho “pesado”, meaar o “leve”, mesmo
gue ambos demandem o mesmo numero de horas ou esfergo fisico
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exigido por um tenha como contraponto a habilidadeaciéncia e a rapidez
requeridas pelo outro (PAULILO, 1987. p. 67).

Como bem ressaltou a autora citada, o trabalhm @rande medida qualificado e
valorado em funcdo de quem o executa, mas tambéfaregg@io da posicdo que os membros
da familia ocupam dentro da hierarquia social.@Ddtho “leve” muitas vezes nao significa
trabalho agradavel ou pouco exigente em termossftece fisico. Desta forma, podemos
observar que a divisdo sexual do trabalho nédoiédidafapenas — e nem principalmente — em
funcdo de uma racionalidade biologica, mas em granedida ela € definida culturalmente
(LARAIA, 1986).

Segundo Paulilo, existe uma valorizacéo socidiglaa masculina, sendo o0 homem
visto como responséavel pela reproducdo de seumdepies. Desta forma, o trabalho de
mulheres e criancas “fica em plano secundario, raddenestes casos, uma remuneracao que
apenas 'ajuda’ na composi¢cdo do orcamento fami{RAULILO, 1987, p. 70). Vérios
trabalhos vém indicando que as tarefas desenvslyaida mulheres e criancas no meio rural
ndo sdo reconhecidas socialmente como trabalhaaDesna, é sempre o homem que
encarna o trabalho; criancas e mulheres, mesmadgsempenhem atividades produtivas,
essas nao sao reconhecidas como trabalho, mas‘apda’ (HEREDIAet al, 1984).

As diferentes categorias analisadas por esseseautdrabalho, ajuda, trabalho “leve”,
trabalho “pesado” — séo indicadoras da valorac&raticiada do trabalho entre homens,
mulheres e criancas, o0 que evidencia a presenganderelacdo hierarquica no interior da
familia e da sociedade (ZANETTI; MENASCHE, 2007¢g8ndo Dumont (1970), o homem

nao apenas pensa ou tem idéias, mas também athresva

Adotar um valor € hierarquizar, e certo consensdano de valores, certa
hierarquia das idéias, das coisas e das pessadspensavel a vida social.
Isto € totalmente independente das desigualdadaesisaou da reparticdo
do poder (DUMONT, 1970, p. 25).

Percebemos, a partir de Dumont, que a idéia darhjiga das coisas e das pessoas
penetra as relacdes familiares e da sociedades@pumodeladas pela interdependéncia entre
superior e inferior.

Vimos, entdo, que “a nocdo de trabalho, como ocagubjetiva, e o processo de
trabalho, como encadeamento de acbes, marcamcdessirde género” (E. WOORTMANN;

K. WOORTMANN, 1997). Assim, as atividades realizageelas mulheres nem sempre séo

consideradas trabalho, havendo inclusive uma degéx em relacdo ao valor do trabalho
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feminino, que reflete a propria orientagdo hier@gudentro da familia. O depoimento de
Dona Lina Maria, cujo trecho reproduzimos abaixeswkla uma situacédo particular da

hierarquia familiar:

Ele me da, vamos supor, faco queijo de segunddadsadai o queijo do
domingo é meu. (...) Ele dizia assim no final, agoa época das magas: “Eu
te dou o [queijo] de sdbado e domingo para tu ndas macas”.

Dona Lina Maria e seu marido, o Sr. Camilo, sdoamores de uma pequena
comunidade rural. A pecuéria de corte e a proddedqueijo sdo as principais atividades do
sitio. No entanto, seus vizinhos, que nao tém origd, vém desenvolvendo o cultivo da
maca nesta localidade. Anualmente, durante o peredcolheita da maca sdo contratados
trabalhadores temporarios, que atuam na colheitaat@. Podemos verificar que uma parte
da méo-de-obra contratada é de moradores locairakns e mulheres, sob as ordens de um
patréo, dividem lado a lado o espaco de trabalhmoheeita da maca.

A nossa informante, Dona Lina Maria, € uma dasgas que durante o periodo da
colheita da maca vem sendo contratada para tralvedste pomar de macieiras. Todavia, ela
nos relata que realiza o trabalho de diarista nadaimas a contragosto do marido, pois seu
Camilo prefere que ela se dedique as atividadestdo E assim que, contrariando o marido,
ela vai diariamente participar das atividades déheita da macd. Nossa informante
argumenta que a renda de diarista obtida com allralmas macieiras resulta em um salario
minimo mensal, e justifica a sua acdo dizendo qunda ali obtida € muito superior aquela
proveniente da venda do “queijo de final de semaedida pelo marido.

Podemos sugerir que o trabalho de diarista reflizer Dona Lina seja considerado
socialmente mais valorizado do que aquele realizemdldomingo, na fabricacdo de queijo,
pois o Queijo Serrano produzido no domingo é camaib socialmente como fruto de um
nao-trabalho ou de um trabalho de menor valor.ezalao compartilhar o mesmo espaco que
homens na colheita da maca, o trabalho femininggeer visto ai como socialmente mais
valorizado do que aquele realizado no domingo badacao de queijo.

Mas neste caso chama atencao a atitude de sedoCararido dela, na tentativa de
persuadir a esposa da idéia de nao trabalhar fotmidade de producédo familiar. Vejamos o

depoimento do Sr. Camilo:

Eu ja disse para ela que de primeiro eu s6 davaegogde domingo, mas
agora vou dar o queijo de sabado também para ea g@ se bobear com as
macieiras. Nao quero mais ver ela metida la tralpalb para aquele gringo.
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Como observado por Moura (1978), a mulher nuneao&ntro da autoridade nas
sociedades camponesas, sendo sempre dependentai @ glo marido. A mulher se
emancipa da autoridade do pai pela via do casansaitwlo da tutela deste para ficar sobre a
esfera de responsabilidade do marido.

Sendo a hierarquia da familia um dos principiosteadores de uma ordem
camponesa, podemos sugerir, a partir do caso estudgae o fato de a mulher do Sr. Camilo
sergovernadapor um outro homem num espaco estranho ao nuahadidr, que ha entéo
uma interferéncia no contexto hierarquico destepeminato, onde no plano ideal é o marido
que devegovernar o processo de trabalho da mulher. Segundo E. Weaari e K.
Woortmann (1997) € sempre o homem, pai de famila da a direcdo e que governa o
processo de trabalho na unidade de producéo faniflidentro deste contexto que podemos
compreender a tentativa do Sr. Camilo de perssadiresposa da idéia de ndo trabalhar nas
macieiras, cedendo-lhe além do queijo fabricadaommingo também aquele realizado no
sdbado, com o intuito de restabelecer a hierargumrtanto voltando o marido a exercer o
governodo processo de trabalho sobre a mulher.

A partir dos dados etnograficos apresentados @mpemos perceber pelo menos trés
situacOes distintas: na hierarquia da fazenda, qsdee ao fazendeiro o valor da renda
proveniente da venda do “queijo de final de semaseido este repassado para os agregados
das fazendas; num segundo plano, quando os ageeget®m a propriedade integral da
producdo de queijo, ndo cabe ao chefe de famiialar do queijo produzido ao domingo,
sendo este destinado aquele que ocupa a maispuEi@Eo na hierarquia familiar, ou seja, o
filho de criacdo; ja no sitio ndo cabe ao mariddestino da renda do “queijo de final
semana”, sendo esta destinada a mulher. Afinag ralagar, o que ha em comum entre essas
trés situacoes?

Se ndo h4, em relacdo aos demais dias da senzaizgdes no processo de producao
do queijo realizado aos domingos que pudessenfigasta pratica de destinacao diferenciada
da renda do “queijo de final de semana”, talvezoetremos na valoracdo do trabalho
realizado aquilo que torna semelhantes em situadi§éatas agregados, filhos de criacdo e
mulheres.

Talvez possamos intuir que, proibido pela relig@drabalho realizado aos domingos,
pecaminoso, seria considerado néo-trabalho. E duat@ desse trabalho, ou melhor, desse
trabalho de menor valor, esse ndo-trabalho, o jgue final de semana”, ndo caberia aquele
que usualmente se apropria do trabalho (o fazes)deiu aquele que é considerado

responsavel pelo trabalho e representa a unidageodeicdo familiar (0 marido). Assim é
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que o “queijo de final de semana”, resultado detnafmalho de menor valor, é apropriado por
agueles cujo trabalho é, dada a hierarquia (naf&zeno sitio ou na familia), considerado de
menor valor: agregados, filhos de criagdo e muth@¢®RONE; MENASCHE, 2007).
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5 DO LOMBO DAS MULAS A CLANDESTINIDADE

Nos capitulos anteriores pudemos analisar e comgee€ue o Queijo Serrano, fruto
de um saber-fazersecular na fabricacdo de queijo, € mais do quesimples produto
caracteristico da regido dos Campos de Cima da,3ernando-se igualmente um produto
com identidade cultural. Assim, pudemos perceberaprocesso de trabalho na fabricacao
de queijo, além de criar espacos de trabalho,taridbém espacos sociais. O processo de
trabalho produz e reproduz valores e significad@sndo uma hierarquia das idéias, das
coisas e das pessoas.

Todavia, apesar de toda sua importancia econdnhestprica e cultural, a
comercializacdo do Queijo Serrano da-se a margesncdoais formais. Tendo 0s seus
processos de producdo considerados inadequadodegédtacdo sanitéria, os produtores
vivem sob constante ameaca de multas e de apreg@@s@os produtos.

Neste capitulo nos propomos a analisar como aididamrodutoras de Queijo Serrano
vém lidando com as dificuldades e ameacas reladg&sa comercializacdo do queijo, em um
contexto em que a legislacdo sanitaria tornou alym@o desse tipo de queijo objeto da
clandestinidade.

Ao longo deste capitulo, poderemos observar gigs eamponeses adotam diferentes
estratégias para comercializar o queijo. Em musos, para evitar os riscos associados a
comercializacdo do queijo, a venda do produto sepnas nas propriedades familiares,
através das relagcbes de amizade e de parentescojesmo atraves das relacbes de
proximidade com consumidores locais.

No entanto, para muitos produtores é a figura tavessador o principal agente
econdbmico que vai viabilizar a venda do Queijo &®r Porém, neste contexto, ao mesmo
tempo em que o atravessador viabiliza a venda ddups, ele € também percebido pelas
familias produtoras de queijo como (igaretg ou seja, uma pessoa que aufere lucro facil e
que visa sempre obter vantagens nas relacdes darme&a0 estas contradicoes e conflitos

que envolvem a comercializagdo do Queijo Serraegpgetendemos analisar neste capitulo.
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5.1 Osaber-fazetradicional e a legislacdo sanitéria

Verificamos que existe, na regido, por parte dagfids de fiscalizacdo sanitaria e
tributaria, uma forte tensdo para que a producaguego seja legalizada ou, caso contrario,
deixe de existir. Cabe ainda ressaltar que, pafamaiias produtoras de queijo, existe uma
importante diferenciacdo entre os dois tipos déasgle fiscalizagédo existentes na regido. Os
agentes de fiscalizacao tributaria, mais conhecppidas familias rurais como pessoal do
ICMS, séo responsaveis pela fiscalizacdo do cumprimdasoregras de recolhimento de
impostos, caso em que as penalidades impostaaninsé basicamente a aplicacdo de multas
em caso de irregularidade. Ja os agentes de fiscab sanitaria, chamados pelas familias
rurais depessoal da saluddeéém como principal medida punitiva a apreensa® plodutos.
Com isso, podemos perceber que as familias de foredude queijo temem em especial a
acdo dos agentes da fiscalizacdo sanitaria, p@s ala aplicacdo de multa existe a
possibilidade de terem apreendido o produto, redoltde dias ou mesmo semanas de
trabalho.

A pressdo exercida pelos 6rgdos de fiscalizacdoegi@o acaba por influenciar a
prépria rotina de vida e de trabalho das familiesdptoras de Queijo Serrano, como é
evidenciado pelos depoimentos de dois produtoresgiao, reproduzidos a seguir:

Tu sai com medo da fiscalizacdo, tu te sente miaksta roubando teu
produto. E ainda agora a gente sai de meio-dia lpaea 0s produtos da
gente. O meu vizinho aqui foi multado com queijoha quarenta quilos e a
multa dava uns cem quilos de queijo.

Que nem como se estd roubando. Tem que andar t& escondido.

Roubando o que é teu. Tem muita gente que fazais90 Sérgio sai de
madrugada também. Sai de madrugada, vai clarearjé quase em Caxias.
Depois, de dia, ja viu.

E dessa forma que, na casa de seu Marcio e de 8andra, o almogo é
costumeiramente servido ao meio-dia, mas nos @ianttegar o queijo na cidade o almogo é
antecipado em uma hora, do mesmo modo que osrtesrggvem ser apartados mais cedo e
os demais trabalhos no sitio devem ser antecipddato isso para fugir das barreiras de
fiscalizacédo, ja que, como nos conta seu Mataigente aproveita a hora do meio-dia
porque é a hora que o pess¢iscais] estd almocando. Enquanto el@scais] almocam, a

gente entrega os produtos da gente”.
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Podemos, assim, afirmar que a pressao exercida pejaos de fiscalizacdo em torno
da legalizacdo da producao de Queijo Serrano téoentiado principalmente a rotina de
trabalho das familias no momento da comercializa@aoum lado, apesar de que em alguma
medida inovacfes técnicas — como, por exemplo,oeatde cinchos de madeira pela
utilizacdo de cinchos de acrilico — revelem a pupacdo destas familias com a legislacao
sanitéria, por outro lado parece ser pouco evidgmeas pressdes em torno da adaptacdo da
producdo de Queijo Serrano as normas sanitariabanencapacidade de alterar
significativamente o processo tradicional de fadiy@o do queijo.

No ambito do sitio, as familias produtoras de jqueentem-se soberanas e seguras
para decidir sobre técnicas, métodos e procedimatggroducdo: enquanto a producao de
queijo ocorre no espaco conhecido, que é o da daif@miliar de producado, € a familia
produtora de queijo que governaaber-fazer Apesar de as pressdes em torno da adequacéo
da producdo as normas sanitarias existirem, elescgra ndo ser capazes de subjugar o
saber-fazertradicional das familias no ambito do sitio. Aiaifdade reside quando a
producéo de queijo é trasladada para fora do sitimo no momento da comercializacdo. E
somente ai que o produtor sente-se ameacado, qaaralima diaria deve ser alterada para
adaptar-se a uma estratégia que visa burlar admsaagentes de fiscalizacao.

A institucionalizagcdo de um sistema de controlegdalidade de alimentos no Brasil
surgiu no ano de 1950. Contudo, como anunciaddcCpaz (2007), a legislacdo sanitéria foi
elaborada a partir da realidade de grandes indésig alimentos, e em um contexto centrado
na grande producdo urbano-industrial daquele periadotando critérios baseados em
estruturas e instalagbes, tornando, em muitos casegavel a legalizacdo de pequenas
agroindustrias rurais. Segundo a autora, a ledislaganitaria brasileira foi baseada e
influenciada também na normatizacdofdmd and Drug Administratio(FDA)*, dos Estados
Unidos, e em normas estabelecidas pela Comiss@@odex Alimentariufs que estabelece
padrdes internacionais estandartizados para a g&odle alimentos.

Em grande medida, o sistema regulatério da ledislaanitaria brasileira foi baseado
em padrdes internacionais de qualidade, ndo levamiloconsideracdo aspectos locais e

regionais da producgdo. Os alimentos produzidos ro@todos tradicionais e baseados em um

1 O FDA é um 6rgao que regulamenta e normatizagisidcdes sobre medicamentos e producao de
alimentos nos Estados Unidos. Para maiores infaiesagcessar em: <http://www.fda.gov/>.

2 A Comissdo d&odex Alimentariu® uma comissao formada por varios paises e qoieldaFAO
em parceria com a ONU. Oodexprocura estabelecer padrdes e guias internacjdaai® para
determinar a ingestado maxima aceitavel e/ou recdéwah de algum aditivo alimentar, quanto para
determinar parametros e riscos microbiolégicosalisentos tradicionais/regionais. Para maiores
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saber-fazerlocal ndo foram considerados nas definicbes daslégio sanitaria vigente
atualmente no Brasil.

Como podemos perceber, 0s aspectos técnicos e tharsnda legislacdo sanitaria sdo
muito recentes se comparados aos aspectos hist@icolturais associados a producdo de
produtos tradicionais como o Queijo Serrano. A pgdd e consumo desse queijo surgiu
muito antes da chegada das regulacfes e exigésmimigrias, no entanto, apesar de na
atualidade ter seus processos de producdo cortidereadequados pela legislacao sanitaria,
o Queijo Serrano é procurado pelos consumidoresd@or atender a critérios que vao além
das exigéncias formalmente estabelecidas no ardgal. Deste modo, como veremos na
sequéncia, aspectos como confianca e reputacaorowrh um outro tipo de critério e que se
tornam importantes numa relacdo direta entre poodgutonsumidor.

Muchnik, Biénabe e Cerdain (2005), estudando o dasqueijo coalho no Nordeste
do Brasil, revelam que apesar da producéo do queatho n&o atender a todos os padrdes
sanitarios exigidos legalmente — como, por exemplpasteurizacdo do leite utilizado na
fabricacdo do queijo —, freqientemente os propingpetores do servico de fiscalizacao
veterinaria compram o queijo dos produtores locAiscontradicdo dessas acbes parece
evidenciar a propria tensdo em torno da disputagee) por um lado, temos em jogo 0s
valores identitarios e culturais da producédo, deogws aspectos relacionados a qualidade
sanitéria dos alimentos.

Contradicdo ainda maior parece ser aquela vivdaais Campos de Cima da Serra,
em que, em alguns casos, 0s proprios agentes aiZ&ég;do0 sdo também produtores de
Queijo Serrano. Apesar de a questdo ser tratadéordea velada e sigilosa por nossos
informantes, pudemos verificar, em conversas in&isndurante a pesquisa de campo, que
alguns agentes de fiscalizacdo sdo também prajoietde sitios na regido, assumindo
funcdes em algumas prefeituras e atuando muitassveemo agentes de fiscalizacao.
Enquanto o marido assume o papel de fiscal daipnefe no sitio a mulher continua a
desenvolver a atividade de producdo do queijo, e, alguns casos, como tivemos a
oportunidade de verificar, € o empregado o respehgiela fabricacdo de queijo, enquanto o
patrdo atua como fiscal nos érgdos municipais slealizacdo. Essa situacdo tensa nos €

revelada pelo Sr. Otavio:

Eles [fiscais] nunca me atacaram. Mas eu sei ges [iscais] vendem
queijo também. Mas eles [fiscais] vendem tambéngerde se encontra la

informacdes acessar em: < http://www.codexalimamaret/web/index_en.jsp>.
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onde eu vendo os queijos. Pra eles [fiscais] ndeles ficam no carro e a
mulher vai la entregar pra 0 mesmo atravessadtdioEngente se conhece.

Como pudemos observar no relato do Sr. Otavidereeso o marido, como fiscal, vé-
se impossibilitado de assumir a condicdo de prodd& queijo no espaco publico de
comercializacdo, cabendo a mulher realizar a vaelwaueijo. Sendo ao mesmo tempo
produtor e fiscal, temos neste caso uma ambivaé&lepapéis e posicoes.

Chama atencao, ainda, que em municipios relatintay@equenos como Bom Jesus e
Sao José dos Ausentes, os agentes de fiscalizalgho,de serem figuras publicas muito
conhecidas das familias produtoras de queijo, temfagem parte do circulo de amizade de

muitos deles, como nos revela o depoimento do pooddércio:

Os fiscais, eles perseguiam muito aqui. Entdo tamoglias de manha
guando eles passam aqui, a gente vé eles. Os sacasnuito meus
conhecidos. Entdo sempre quando eu tocava de [lgweijo], eu deixava
eles passar e depois levava. E o dever deles)rgpaz cavalga com nos, é
meu amigo, mas o servico deles € aquele, acho &u@ade tirar a razao
deles, mas a gente cuida para ndo deixar, paga.evit

Vemos, desta forma, que fiscais e produtores, aape® ocuparem posicoes
antagonicas, compartilham, ao mesmo tempo, valguessdo comuns e constitutivos do
modo de vida da gente do lugar. Cabe destacam,ajjue os produtores quando questionados
sobre como se sentem ao serem alvo de acOes dassodg fiscalizacdo, geralmente
respondem afirmando sentirem-se roubados. Mas,optvo lado, os proprios produtores
reconhecem que as ac¢les realizadas pelos fiseais ferte do trabalho deles que néo é
possivel |hedirar a razda Contudo, apesar de reconhecerem a importancieadalho dos

orgaos de fiscalizacéo, os produtores, a0 mesmuoadenuestionam a validade dessas acoes.

Olha, gracas a Deus eu ja passei por barreird,fises tive tanta sorte que
eles olharam para a minha cara e para a minhaemakxmandaram passar,
pura sorte. E Deus e nossa senhora estavam doadeeudso ai eu penso o
seguinte, claro, eles [fiscais] devem representardtgao publico, ele esta
fazendo o trabalho dele, o fiscal, eu ndo sou aosso. Ele € pago para
aquilo. (...) N6és estamos produzindo um produt@ pamnosso sustento, entao
se a gente é pego naquilo ali, a gente tem umipoep; dependendo do
prejuizo que a gente tem, a gente ndo tem coma dalta por cima. Entéo,
nessa parte que eu acho que deveria haver umanugdtenca. Entéo, nesse
sentido nos prejudica bastante. A gente ndo esthadw, ndo estamos
matando, simplesmente estamos produzindo um prog@@ai chegar até o
consumidor e prova que o produto é bom. O consuraiéga que o produto
€ bom. Entéo tem por que a gente ser penalizadtgdma forma ou de uma
certa maneira?
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Como podemos observar, do ponto de vista do Sisdkg existe um reconhecimento
da importancia e da necessidade do trabalho dosidjsentretanto quando a questdao em
disputa sdo as a¢fes punitivas infringidas petesi$ as familias produtoras de queijo, temos
uma inflexdo na opinido do nosso informante. Naidaedm que o queijo e a renda obtida de
sua comercializacdo € responsavel em grande patte guoprio sustento das familias
produtoras, as acdes punitivas sdo consideradpsnias. Neste caso, acdes que colocam em
risco a manutencdo de um sistema de producéo lmaseadspectos historicos e culturais de
producdo e que garante o nivel de subsisténcidfatafias produtoras sdo consideradas

imorais e ilegitimas pelos produtores. Vejamosmodrento de outros informantes:

As vezes ele [vizinho] vai de 6nibus, leva umassccom umas roupas
como que dizendo que vai viajar. E que o queijcséguinte, o pessoal aqui
é pobre e tem uns que fazem queijo s6 para poder. & importante, é para
viver. Essa gente mais nova ai, que ndo sao nesemaalo, tem que fazer
um queijinho para sobreviver. A maneira para sabeevaqui tem que ser
assim. (Lina Maria)

Isso ndo pode ser assim. As pessoas vao ter quamircoisinha para

vender. Entdo se os fiscais atacam ali, o0 queawarfazer? Se roubar, eles
ndo atacam. Eu sinto como se tivesse uma cois@emmainada. Tem coisa

qgue eles ndo podem implicar com a pessoa. As Eessaavender aquilo

gue sobra para comprar outras coisas que preasacucar, ou vai comprar
um café, ou vai comprar uma farinha de trigo. (Tami

N&o podendo vender o queijo pelos canais formaiscoimercializacdo, muitos
produtores — como € o caso relatado por Dona Lianddw- transportam o queijo de forma
clandestina até a cidade de Caxias do Sul, utdzdimhas de 6nibus intermunicipais. Mas,
da mesma forma como anteriormente argumentadoSreladilson, o fato € justificado na
medida em que o queijo é produzido e comercializaeo meio de garantir a sobrevivéncia
das familias, que sao dependentes da renda doogesijpecialmente para adquirir bens
alimenticios.

No inicio dos anos de 1930, no sudeste asiaticott $1976), analisando rebelides
camponesas em um contexto de transformacfes dgdeslentre camponeses, proprietarios
de terra e o Estado, chama atencdo para o fata@exjstem concepcdes camponesas de
justica social, direitos e obriga¢cfes, que conduasramponeses a processos de resisténcia.
Scott nos revela que quando a exploragéo e assigigs feitas pelos diversos grupos e
instituicbes que atuam sobre camponeses extrapplameacam o nivel de subsisténcia das
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familias, temos entdo processos de resisténciaguiuzem 0s camponeses a perceberem
como ilegitimas as acdes destes grupos e instslco

A partir desta andlise consideramos que as fanilimais produtoras de Queijo
Serrano possuem igualmente nocdes de justica sduigtos e obrigacdes, de tal forma que
podemos observar processos de resisténcia fremtgdas punitivas dos fiscais. Deste modo,
inspirados no trabalho de Scott (1976), sugerimos a entre as familias rurais aqui
estudadas uma énfase no conteddo moral da étmabdasténcia. Segundo Castilho (1999, p.
2), a ética da subsisténcia pode ser apreendidaéatda resisténcia, da luta e dos protestos
camponeses, quando “as exigéncias dos proprietdeidsrras, dos agiotas e do Estado em
relacdo a renda camponesa ndo sao legitimas quamdem aquilo que é julgado ser o
minimo culturalmente definido como nivel de sulésisia”.

Scott afirma que existe uma economia moral do cama® baseada na seguranca de
subsisténcia. Assim, o autor mostra que os campenendem a privilegiar relacdes que
minimizem o0s riscos associados ao nivel de subsistéSegundo Scott, existe uma série de
instituicbes que atuam na vida camponesa, comaiegreamigos, a comunidade, o Estado.
Estas instituicbes podem, ao mesmo tempo, promoeEguranca social em momentos de
crise, mas, por outro lado, podem também apropaate parte dos recursos dos camponeses.
No entanto, mesmo que essas instituicbes possaoprigrrse de uma parte maior da
producdo camponesa, 0 componente-chave para o nampa avaliacdo destas relaces
consiste em entender se elas aumentam ou dimingemaos vinculados a subsisténcia. A
ética da subsisténcia consiste no principio a rpddi qual o camponés classifica como
legitimas ou n&o as apropriacdes feitas sobreussrseursos.

Neste contexto, podemos apreender que se, polado) &s familias produtoras de
Queijo Serrano reconhecem a importancia da atieidixd agentes de fiscalizacao, por outro
lado consideram as a¢des punitivas ilegitimas. @atmrdar o fato importante de que grande
parte da renda obtida através da venda do Queij@ari®eé destinada para a compra de
mantimentos para as familias. Podemos percebenaiética da subsisténcia, que faz com
que as acles punitivas aplicadas pelos agentesaidiZacdo sejam caracterizadas como
ilegitimas, justamente por ameacarem o nivel deisi@ncia destas familias. Como veremos
adiante, é ainda nesse contexto de uma ética déstriria, que as familias produtoras de
Queijo Serrano preferem sujeitar-se a figura davassador no momento da comercializac¢ao,
para evitar riscos e perdas.
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5.2 Qualidade e confianga no Queijo Serrano

Temos presente entdo, que praticas baseadas ectogspistoricos e culturais da
producdo do Queijo Serrano tém entrado em condidm as regulacdes, principalmente
sanitarias, desafiando os produtores a encontramaf de vender o queijo por canais
informais de comercializacgéo.

Wolf (2003, p. 94), analisando as chamadas retagfiterpessoais — amizade,
parentesco, relacdo patrono-cliente — em sociededewplexas, afirma que “a estrutura
formal de poder politico e econbmico existe emajpssicdo, ou entremeada, com varios
outros tipos de estruturas informais que lhe sderdticiais, suplementares e paralelas”.
Segundo Wolf, muitas vezes o esquema formal dentr@géo de uma sociedade é elegante,
funcionando apenas a partir de mecanismos inforngue o0 transgridem e que séao
temporalmente anteriores ao sistema. O autor @taocexemplo o caso de grandes
instituicbes, como os exercitos, formados geralm@atr uma estrutura hierarquica rigida e
burocréatica, que, no entanto, em momentos de canlagtenas funcionam a partir da
formacdao de grupos informais que mantém em funoi@ndo a instituicdo formal.

S&o0 justamente essas estruturas informais, chanmataWolf (2003) de relacdes
interpessoais, um dos principais canais de comizagdo do Queijo Serrano. E deste modo
gue os produtores vém, de certa forma, realizantanagressao desta estrutura formal que,
ao considerar os processos de producdo do Queij@n®einadequados, dificulta sua
comercializacdo. E assim, por exemplo, que o quegaiuzido no Ambito do sitio circula
atraves das relacOes interpessoais estabelecipagiade lacos de amizade, parentesco ou
vizinhanca.

Este tipo de relagdo vem permitido que muitas [famide produtores realizem a
comercializacdo do queijo apenas na propriedaddidanevitando, desta forma, os riscos
associados as apreensdes e multas dos orgaosaedicio. Deste modo, em muitos casos
0s produtores sequer saem de suas propriedadeggpaier 0 queijo, como nos relatou o Sr.
Adilson: “Aqui a gente nem precisa sair do sitio para veraeueijd. Assim é que, como
vem ocorrendo com o Sr. Adilson e, muito provavelteecom muitos outros produtores, as
familias produtoras de queijo vivem em grande needia venda do queijo realizada apenas
em suas propriedades. Neste caso, 0s consumi@mresasgrande maioria, vizinhos que néo
produzem queijo, parentes, amigos, conhecidos,opesdo meio urbano que vao até as

propriedades familiares comprar queijo, ou, alguusages, pessoas, turistas que passam pela
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regido e aproveitam a oportunidade para comprajogdes produtores locais nos proprios
sitios. Em outras ocasifes, sdo ex-moradores quasseio pela regido, compram queijo das
familias produtoras.

Nos ultimos trinta anos, a cidade de Caxias daot&ulrecebido um intenso fluxo de
migrantes originarios principalmente do meio rwalregido dos Campos de Cima da Serra,
gue buscam na regido de Caxias empregos nas iagdu&intretanto, a saida dos Campos de
Cima da Serra em direcdo a Caxias do Sul ndo ®ignjf para a grande maioria dos
migrantes, o abandono dos antigos lacos de sadedd e parentesco, lacos que os ligam aos
gue permaneceram na regido de origem. Muitos exdooes da regido, ao retornarem para
os Campos de Cima da Serra a passeio, para reenc@migos e parentes, acabam
comprando das familias locais o0 queijo e levandmama seus novos locais de moradia.

Vejamos o depoimento do Sr. Everton:

Nesses feriaddo ai, tem muita gente de fora que passear na regiao e
aproveita para passar nos sitios e comprar qugijtem também muito

antigo morador, que hoje a maioria ta morando eriaSaque quando vém
passear, sempre aproveita para levar o nossorquefierrano. E gente que
vem da cidade grande. As vezes, vem um ou outrsepasiqui, juntam e

vém. Querem levar um queijo. E gente que acaboiandd e depois vai

para la e quer levar um queijo para os outros adbe da cidade grande.

Segundo Fischler (1995), as caracteristicas atames parecem ser as mais fortes e
durdveis entre as caracteristicas culturais dasjugle migram, assim as praticas alimentares
seriam as ultimas a desaparecer em caso de agsimite nova sociedade. Neste sentido,
Lucien Febvre (1938apud FISCHLER, 1995) mostra que, resistindo a processwso
globalizacéo, colonizacdo, mudancas sociais e gimgstéecnicas, existem certos elementos
fundamentais nos sistemas culinarios que figuratre@s mais solidos e permanentes em
uma cultura. Segundo Fischler, existem também ammabos pratogétens, que sdo
marcadores da especificidade e da diferenca. Sepagama transmissdo de um patrimonio
cultural comum e para uma rememorizacdo emotivgp@de da geracao seguinte.

Contreras (2007) afirma que a identidade culttwaicide com a identidade alimentar,
em especial nas comidas coletivas, ou seja, aquelasdas em que as pessoas que se
encontram possuem a mesma procedéncia. Certosnasnepratos, comidas, possuem
valores simbdlicos que os tornam um elemento-cbavdentidade cultural.

Desta forma, podemos perceber que o Queijo Serrar@s que um produto

caracteristico da regido dos Campos de Cima Sértambém um produto marcador de
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identidade. E como elemento de identidade que dj@8errano circula por canais que se
estendem para fora do territorio original de suzdpcdo. Pessoas que saem para viver em
outras regides e cidades buscam levar este prothdm;a identitaria dos moradores da
regido, para novos locais de moradia. E assim gQaeijo Serrano faz manter o vinculo

social com a antiga morada.

5.3 A aproximacgao entre a produgéo e o consumo

A comercializacdo do Queijo Serrano ndo ocorre apeatraves das relacdes
interpessoais, mas ela se da também a partir tagdes de proximidade entre produtores e
consumidores. Nesse contexto, temos o surgimenjoildaque alguns autores — como
Wilkinson (2003), Marsden (2004) e Soninno e Mans@@006) — tém chamado de redes
alternativas de alimentos e/ou cadeias curtas ddupéo. A partir da aproximacao entre
producdo e consumo, aspectos como confianca, ggatéransparéncia e localidade tém
reunido elementos que redefinem o proprio conaktqualidade para os consumidores.

Apesar de o presente trabalho ndo ter como objetev@profundar no debate da
questdo sanitaria e tampouco nas percepc¢fes ddagiealelacionadas aos consumidores de
Queijo Serrano, consideramos que cabe aqui ressdjans pontos importantes. Se no
ambito das exigéncias sanitarias e legais a quidida pensada principalmente sob os
aspectos da inocuidade, enfatizando seguranca&nkigs estandartizacdo de processos e de
produtos como referencial de qualidade, no casQugijo Serrano, em que 0 produto esta
imerso no modo de vida tanto dos produtores conscdmsumidores — ou a0 menos ha
memoéria desses —, 0 que percebemos é que a ppegpcepcao de qualidade é redefinida a
partir dos parametros de confianca e reputacdoelagiio de proximidade entre produtores e
consumidores.

O Queijo Serrano comercializado nos mercadosdata@d possui qualquer marca ou
rétulo que identifique o0 nome do produtor, entreigmodemos evidenciar que existe uma
forte ligacdo entre produtor e produto. Mesmo qgée haja nenhum elemento visual que
identifique 0 nome do produtor, nos mercados locaueijo é freqliientemente adquirido
pelos consumidores através do nome e reputacacodatpr e do produto. Circulando pelos
mercados locais, é possivel solicitar pelo quegoSgu Adilson, do Seu Marcio, do Seu

Camilo, e de tantos outros produtores, 0 que permitdenciar que existe uma forte
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associagao entre o nome do produtor, o queijo piddwe suas caracteristicas peculiares.

No caso do Queijo Serrano, cuja comercializacamrecprincipalmente na regiao
produtora, a relagdo direta ou muito proxima ewtresumidores e produtores favorece a
referéncia ao nome do produtor. Numa relacdo deirpidade, o nome do produtor parece
ser fundamental para que o consumidor identifiququalidade especifica do produto.

Vejamos o depoimento do Sr. Camilo:

E no tempo que eu vendia queijo no armazém em Bxsus) tinha uma
mulher |a de Lageado [distrito da cidade de Samdiseo de Paula], que
chegou ali. Eu estava ali com um conhecido e comgaugueiro, por ali,
conversando, e uma hora ela pediu: “Eu queria Gjgde seu Camilo”. E
esse daqui, esté falando com ele. Pensa bem, amddha, ela sabia que eu
fazia queijo. Onde que ela iria imaginar que era Estava 14, comprando
queijo. Ela ja conhecia 0 meu queijo. E que o paseai se habituando.
Entdo a gente ja sabe, se tu chega l4 onde eu wentru queijo, eles te
dizem bem certinho, esse aqui é o fulano que fam Tins parecidos, mas
igual ndo tem. Um é mais largo, outro & mais d@streutro € mais grande e
assim vai.

Um dos principais fatores que favorecem este dipaelacdo é o proprio carater de
produto ndo padronizado do Queijo Serrano. Comempoed observar no capitulo 3, dentro
da categoria Queijo Serrano podemos identificar existem varios métodos e técnicas de
fabricacdo que resultam em produtos que se difemnentre si nos aspectos fisicos,
quimicos e sensoriais.

Segundo Black (2005), as regulacdes sanitariagamwiezes ndo respeitam esta
diversidade ou o carater histérico e cultural viado aos métodos de producdo tradicionais.
Dessa forma, os padrdes sanitarios de qualidatihedscidos em torno da inocuidade dos
alimentos, tém caminhado na direcdo de uma inteadeonizacdo de processos e produtos,
gue se chocam com a diversidadesdber-fazetradicional.

Aurier et al. (2005), estudando os significados dos produtoged®ir® para os
consumidores franceses, mostram que um produtierdar € considerado mais auténtico
guando nele se agregaram aspectos de rusticidadaa sofisticacdo nas embalagens, sendo
gue a imagem vinculada na mente dos consumidoms produtos ndo padronizados e
percebidos como Unicos e carregados de tradi¢ao.

Vemos desta forma, que se por um lado, o consurbigkra por produtos singulares,

3 Terroir € uma palavra francesa sem traducao para o poggué inglés, mas que tenta exprimir a
relagé@o entre os fatores naturais e humanos narafg@® de um produto. Segundo Caldas (2004) a
experiéncia francesa com o sistema de indicacagrgica foi baseado na nocao weroir. No
capitulo 6 retomaremos o exemplo francés a patiratdo deerroir.
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personalizados e com caracteristicas de rusticidade outro, no ambito da legislacédo
sanitaria e dentro dos regulamentos técnicos desieco legal, esta justamente a
padronizacdo, que busca estandartizar produtoscegsos, visando atender a demandas de
uma producdo industrial e em larga escala, senr lera consideracdo especificidades
regionais e locais. Assim, enquadrar a producaQuigijo Serrano dentro das rigidas normas
sanitarias convencionalmente exigidas significadgrimir os varios métodos tradicionais de
producéo, forjados em séculos de histéria, em fdeoum atestado de conformidade a um
unico referencial de producéo estandartizado.

Assim, a legislacdo sanitaria, ao néo respeitaarater diversificado e regional de
produtos artesanais como o0 Queijo Serrano, excha grande massa de produtores do
mercado formal, ja que estes, ao buscarem marmtegservar as caracteristicas do produto e
0S aspectos historicos e culturais vinculados duym@o de Queijo Serrano, sdo relegados a
clandestinidade.

Consideramos que todos os métodos, técnicas edmmmE®os que visam dar uma
maior uniformidade aos processos de producdo doijdQuRerrano conduziriam a
descaracterizacdo deste produto. Além disto, castandartizacdo da producdo do Queijo
Serrano, perder-se-iam justamente aqueles elemgu&gscomo podemos ver, identificam e
unem produtor e produto. Estar-se-ia, assim, ddg@erdo, em prol da uniformidade ou de
um referencial Unico de producdo, caracteristioaas mpuitas vezes sao apreciadas pelos
consumidores e que constituem a proépria identidaderoduto e do modo de vida em que se
constituiu e a que esta associado.

Alguns autores (BIASOLEt al, 2006; VAN HEKKEN et al, 2006; KARAGUL-
YUCEER et al, 2007; VELJOVICet al, 2006,apud VILLANUEVA et al. 2008), vém ja
afirmando que, dada a caracteristica inerente dabiliddade de produtos artesanais, torna-se
cada vez mais evidente e necesséario reformularadsdes de qualidade para produtos
elaborados de maneira artesanal. Villanuewal. (2008) evidenciam que, em um mundo
globalizado e regulado, os alimentos artesana® esh perigo de desaparecer se 0s artesaos
nao cumprem com as especificacdes exigidas peldaragntacdo atual. Neste contexto, 0s
autores citados levantam um importante questioneamende um alimento ser classificado
como artesanal quando cumpre as regulamentacOese aesfao sujeitos os alimentos
estandartizados ou industriais?

Também Harvet al. (2004) vém indicando que a qualidade dos alimeaioda é
pensada e associada principalmente aos procesgandeicos de producao e distribuicdo de

alimentos operados em grande escala pelo sistetoatiial. As exigéncias em termos de
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escala e infra-estrutura para a legalizacdo daugémdnos moldes atuais torna praticamente
inacessivel a insercdo da grande maioria dos poeEiitde Queijo Serrano dentro do sistema
produtivo formal (CRUZt al, 2008).

Desta forma, fica evidente que produtos como o jQ&srrano, elaborados a partir de
técnicas tradicionais, ndo poderiam cumprir conreggilamentos vigentes para alimentos
processados, pois a variabilidade dos processpsdeacao e a caracteristica final do produto
nao se enquadram dentro de padrdes estandartizagos, voltando ao questionamento
proposto por Villanuevat al. (2008), consideramos que a legislacdo ndo respeitaater
diversificado da producao e dos métodos de proddedwodutos tradicionais ao estabelecer
padrées uniformizados de producéo. A adequacaorasas regulatorias leva a um processo
que descaracteriza o produto artesanal, pois, ta garmomento que se perdem os tracos
caracteristicos do produto artesanal, estar-see@mmorfoseandoam produto artesanal em

um outro que poderia ser uma mera caricatura sua.

5.4 Aversao ao risco

Retomando o trabalho de Scott (1976), vamos obseue o0 autor traz para o campo
de analise o principio denominadosddety-first Scott entendsafety-firstcomo o principio a
partir do qual os camponeses preferem minimizarsess de sofrer perdas a maximizar sua
renda, lembrando que no centro do debate de Stataeeconomia de subsisténcia frente aos
riscos. Assim, 0 autor nos mostra que os riscopetldas sdo minimizados para evitar que
atinjam o nivel de subsisténcia da familia. EntrigtaScott explica que este comportamento
frente aos riscos e a economia de subsisténcianmdmssibilitam que o camponés assuma
riscos, mas que o principeafety-firstcria um perimetro de seguranca a partir do qual os
riscos sao avaliados.

Vejamos a questao mais de perto. Para uma grangiessm o risco é até certo ponto
aceitavel e faz parte do jogo dos negodcios, um imastimento ou uma queda no precgo de
seus produtos podem significar perdas na econormiaurda empresa, mas raramente
significardo uma perda fisica. J4 para um camppobee, que vive essencialmente daquilo
que produz, uma queda na colheita pode significatasivezes a fome e algumas vezes pode
acarretar inclusive na perda fisica de vidas.

No caso do Brasil, temos como exemplo o que fretgix@ente ocorre quando 0s



97

orgdos de extensdo rural ignoram a existéncia da lggica prépria de producédo e
reproducao do campesinato. Muitos projetos de deseamento rural no Brasil fracassaram
ao propor resolver a questao da pobreza no mabapenas pela simples via quantitativa da
elevacdo da producdo. Os tradicionais sistemas aitesorciamento de cultivos dos
camponeses revelam uma logica propria de maxinozdedportunidades e de minimizacao
dos riscos, fugindo desta forma da l6gica converatinente implementada a partir da
modernizacdo da agricultura em que se privilegiabredudo uma logica de especializacdo
produtiva, com a utilizacdo de monocultivos e o asgscente de fertilizantes industriais e
pesticidas.

Nos sistemas de consorciamento, em que normalniteam-se duas ou trés
espécies vegetais, 0 consorciamento funciona comeaguro para produtores pobres diante
de prejuizos vinculados as intempéries climatiess, que a baixa produtividade de uma
espécie pode ser compensada pela maior produtesidadutra espécie vegetal. No sistema
de monocultura, a presenc¢a de apenas uma cultgedialengloba riscos que os camponeses
muitas vezes nao pretendem assumir.

Como revelado por E. Woortmann e K. Woortmann 7)980 estudo do modo de
vida de sitiantes sergipanos, o ssaber-fazeré freqientemente rotulado pelos técnicos,
extensionistas e agronomos locais como saher-fazeratrasado e inadequado frente ao
método cientifico da modernizacdo tecnologica. MEzgsso de trabalho destes camponeses,
a logica do processo de trabalho, de producdoc®meumo foge a logica dos detentores do
saber técnico, que privilegiam o sistema de momniwouk especializacdo produtiva. Neste
grupo social, da-se um especial destaque ao coas@igto como medida de ocupacdo de
espacos e de utilizacdo racional dos meios de paoduE assim que os autores citados
verificaram que o consércio funciona como uma fordea promover a alternancia de
alimentos durante o ciclo agricola e numa divis@oedpaco entre produtos principais e
secundarios.

O principio da alternéncia consiste na combinagidifitrentes espécies vegetais em
um mesmo espaco, procurando assim otimizar o egq#dzado a partir de cultivos com
distintos periodos de maturacdo. Desta forma, ecorintercalamento entre plantas com
diferentes tempos de maturacdo. Organizando o wmastento sobre o principio da
alternancia dos cultivos, os camponeses sergipanotaram uma estratégia que joga com as
condicOes climaticas, minimizando desta forma egerarde risco de perda da safra integral e
maximizando as oportunidades de sobrevivéncia.

Scott (1976), afirma que a seguranca de subsiaté&sta no centro da politica
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camponesa. Colocando no centro do debate as cd@msepamponesas como justica social,
direitos, obrigagcbes, reciprocidade, Scott mosttee @gxiste uma economia moral do
campesinato, havendo assim uma ética da subsmt&njtistamente esta ética da subsisténcia
frente aos riscos que faz com que 0s camponesemqguir minimizar a probabilidade de
sofrer uma perda a maximizar a sua renda, os rst@®vitados de modo a n&do atingirem o
nivel de crise de subsisténcia.

Esta mesma légica de aversédo ao risco pode tamégémbservada no contexto da
vida das familias produtoras de Queijo Serranogamdressao exercida pelos 6rgaos de
fiscalizacdo a partir de apreensbes e multas aamansensacdo de risco associada a
comercializacdo do Queijo Serrano. Para muitosytords de Queijo Serrano, a alternativa
encontrada para comercializar o produto frente &Escentes pressées dos oOrgaos de
fiscalizac@o € a de se sujeitar a figura do atsadew. Muitos produtores, ao considerarem a
atividade de venda do queijo arriscada, prefergrassar esse risco para o atravessador que
ao assumir a responsabilidade de comercializaegogioma para si este risco.

A aversao ao risco é percebida na medida em gilenpms observar que grande parte
dos produtores de Queijo Serrano prefere se sugeifyura do atravessador e receber um
valor muitas vezes bem inferior ao seu produto w® mprmalmente receberiam no caso de
comercializar o queijo diretamente com o0s cometegmnocais. Vejamos a resposta do
produtor Renato, ao ser questionado se ja havia digum problema com agentes de

fiscalizagéo:

Essa parte em geral pega mais para 0 pessoal gde Vatravessadores].
Esse pessoal que compra de nos para revendermpddsam trabalho. Eles
tém que desviar dos fiscais. Esses [atravessadatéshcontece de pegar
algum com queijo. Eles [fiscais] tomam, pegam e d&@dta. Mas na
realidade essa parte ndo atinge nés. Se der quadptdema, vai dar com
ele [atravessador]. Nés, na verdade, ndo da. Rpraeto ndo deu problema
com nés. Depois que o0 queijo sai daqui da poridirasitio, ai € com o
atravessador. Sempre que a gente vende a gerdeejder depois que saiu
daqui se der algum problema ai o prejuizo é deedsador.

Como podemos observar, os produtores de Queijoargerjogam com as
possibilidades de forma a minimizar os riscos delgpe, desta forma, preferem repassar o
risco associado a comercializacdo do queijo paratrasessadores, tal como relatou nosso
informante: daporteira para fora,o risco passa para o atravessador. E assim quesmuit
produtores tém no atravessador o principal agesae&ico que permite a comercializacao

do queijo. O atravessador assume dentro do sisiemasco que o produtor ndo esta disposto
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a se sujeitar. O depoimento do Sr. Marcio é reptateo dessa situacao:

Eu ndo saio para vender. Eu nunca saio. Eu vendiavagmo. Vendo para
0 atravessador que vem comprar aqui. Mas se saa {fgnder], com certeza
que tenho problema. Ai tenho que parar. Ndo adidghtmuito arriscado

perder tudo. Imagina se sair ai com a producaoudee dias de queijo e
eles [fiscais] pegam. Ai a gente ndo consegue saaifora disso. O queijo é
nosso salario. E o dinheiro do queijo vai quaseo tydra comprar

mantimento para casa. E para o sustento da gente.

Paulino (1990), em estudo realizado com grupasotimos do Sul do Estado de Santa
Catarina, no qual aborda o processo de colonizalgioegido, relata que a figura do
comerciante teve papel importante na comercialzalggs produtos dos agricultores dessa
regido. A autora chama atencao para o fato de gpassado da regido o comerciante era nao
apenas um intermediario, mas um dos eixos em tdosoquais girava a vida dos colonos.
Assim, o comerciante, além de comprar os produts @blonos, também fornecia os
principais bens de que as familias necessitavauhavia, os colonos viviam uma relacao de
extrema dependéncia em relacdo aos comerciantggsn@®e Paulino, o comerciante detinha
sob sua esfera o poder econdémico, politico e @llwa vida na colbnia. Porém, para os
colonos, a relagdo com o comerciante se convedianaio mais seguro para vender a
producdo da colbnia e adquirir os bens de que d8iganecessitava. Paulino (1990, p. 47)
ressalta que, neste sentido, é possivel compregmeque na atualidade a légica destes
agricultores aponta “sempre como uma das princgaisas de sua ligacdo com a industria, a
seguranca com relacédo a comercializacao”.

Podemos identificar um paralelo entre o comereiagstudado por Paulilo e o
atravessador de queijo. Tanto quanto o comercarie 0os colonos do Sul de Santa Catarina,
para as familias produtoras de Queijo Serrano iguaaf do atravessador que representa a
forma mais segura de comercializagcdo do produtbe Clestacar que nos dois casos temos
uma percep¢do de que ha uma situacdo de explomrgarelacdo entre aqueles que
comercializam para com aqueles que produzem. Conaygksar de existir uma situacédo de
conflito nessas relacdes, as no¢cdes camponesasstdg jsocial, direitos e obrigacdes que
perpassam o comportamento destes agricultoresesnggue este contexto de exploragéao e
aceito, pois tanto o comerciante como o atravessaglbentam o sentimento de seguranca
em relacdo a comercializagéo e reduzem os risogsilaidos ao nivel de subsisténcia.

E assim, por exemplo, que muitas familias prodstole queijo tomam o comércio do

queijo como uma atividade que envolve riscos vimtos principalmente a seguranca de
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subsisténcia. Desta forma, como j& foi dito e assimo analisado por Scott (1976), o
produtor prefere, em grande medida, minimizar aipd&lade de sofrer perdas que coloquem

em risco o nivel de subsisténcia a maximizar sodae

5.5 A negacao do negdcio

Em seu artigo intitulad€om Parente ndo se neguceid. Woortmann (1990busca,
sob uma oOtica centrada na moralidade camponesdisaanas varios elementos que
constituem aquilo que o autor entende como umanomeral, que articula o modo de ser
camponés. K. Woortmann, discutindo dados presemtegstudos empiricos, mostra existir
entre 0s camponeses um sentimento de negacado @éimedg negdcio seria percebido como
a negacdo de uma moralidade camponesa. Para ¢ @augocio se opde ao trabalho — uma
das categorias que compdem a referida ordem mpsasneo considerado entdo como uma
atividade que néo envolve honra. Neste sentidoci&alr. (1983) afirma que, para o
camponés, é o trabalho e o processo de trabatkaaa-a terra de trabalho -gque legitima a
posse da terra e o ganho sobre o trabalho.

Se, como vimos na sec¢ao anterior, por um ladodgrparte das familias produtoras de
Queijo Serrano considera a atividade de venda @gogarriscada e prefere, desta forma,
repassar este risco para os atravessadores, poy pademos perceber também que existe um
conflito evidente e deflagrado com os atravessad@ssim, ao se considerar que o negdécio é
a negacéao do trabalho, podemos sugerir, assim &nidoortmann (1990), que a atividade
do atravessador é percebida pelas familias locam émoral. E desta forma que em muitos
discursos pude ouvir os atravessadores sendolaiitsl depicaretas pelos membros das

familias de produtores de queijo. Vejamos a fal&ddtavio:

Agora uma coisa que eu ja acho muito ruim pararodytores sao esses
atravessadores. S0 uns picaretas, que ganhanostas dos burros que
trabalham. Vém aqui, compram o queijinho e vanta@axias, Porto Alegre

ou sei onde mais, Santa Catarina e vende pelo dlibpseco. Por isso que
eu digo: eu acho que vocés meninos tinham ques®dven nessa area ai e
cortar os atravessadores. Os caras estdo ricosoats de um trouxa que
nem eu. Os caras vém aqui e pagam R$ 4,00 o quedo 14 em Caxias e
vende a R$ 10,00, R$ 12,00. E ndo compram uméeh&atile coalho, ndo

compram um quilo de sal, ndo fazem um cincho efazem uma vasilha

nem nada. Nada,, s6 pegam aqui e botam para caeMads o prejuizo da
mao-de-obra, temos o prejuizo de adoecer umamésjadicamento.
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No discurso do Sr. Otavio, a atividade do atrea@ssé percebida como em oposicéo
a categoria trabalho, pois ela signifganhar nas costas daqueles que trabalh@al.como
K. Woortmann (1990), analisando o caso de sitiantgglestinos, mostra que para aquele
grupo social o negadcisignifica ganhar as custas do trabalho alhesendo percebido entdo
como a negacdo do trabalho. Para os produtoresugi@,ga atividade do atravessador é
percebida como negdcio e um meio facil de acumalag&ndo considerado como a
apropriacdo do fruto do trabalho das familias pragis de Queijo Serrano. O atravessador €,
entdo, chamado dacaretaporque seu lucro ndo depende da alocacéo de oscairatores
de producédo, tampouco de esforco fisico. Ja, oasdor a relacdo entre camponeses e
comerciantes na Paraiba, K. Woortmann (1990, pm&3fra que o comerciante é percebido

como ladrdo porque o seu esforco fisico nédo éelishgsim:

a invisibilidade do negdcio torna duvidosa a hadade do negociante. Em
outros termos, o lucro do negocio escapa ao centtelgrupo, ao contrério
da agricultura.

Neste sentido, o Sr. Marcio revela seu pensansaiie 0s atravessadores:

Eu acho que eles ganham bem. Eu acho que eles dplaisan o dinheiro.
Eu acho que eles estdo ganhando muito. E ele®gduataram a fazer uma
crise do queijo. Eles sabem que de agosto em daaitéodo mundo faz
gueijo. Entdo da aquela enxurrada de queijo eaaalo preco. Mas s6 que
eles baixam para nés, porque o pessoal que moraogtm Alegre, se for
procurar, ele vai estar a R$ 10,00, R$ 12,00 ooqiiin Caxias, tu ndo
compra por menos de R$ 10. E aqui vendo a R$& eles vendem por esse
preco. Eu acho que o atravessador tem judiadosle n6

O atravessador, ao deter informagdes sobre presitsagdes de mercado, reforca seu
poder de barganha frente aos produtores de qu&gmo apontado por Ellis (1988pud
ABRAMOVAY, 1992), o monopolio sobre as informacoe® mercado, bem como
dificuldades de transporte e comunicacéao, reforggmder de comerciantes locais sobre os
camponeses. Segundo Abramovay (1992, p. 118), srugiges “a integracdo dos camponeses
ao mercado realiza-se em condi¢des tais que, penteanente, existe a influéncia individual
de certos agentes econdmicos sobre a formacaaelpssp

No caso estudado, esta condicdo é acentuada,eja qumercializacdo do Queijo
Serrano ndo se da pelos canais formais de conieaci@b, na medida em que seus processos

de producdo sédo considerados inadequados legalmiideo a isto, temos o fato da
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dificuldade de acesso de varias comunidades rg@mslo que em muitos casos as condi¢cdes
das estradas sdo péssimas. Dentro desse contexitas mezes a figura do atravessador
aparece como 0 Unico agente econdémico capaz dar @aptroducdo das familias produtoras
de Queijo Serrano, 0 que, por conseguinte, geradeapandéncia e um poder de barganha
ainda maior a figura do atravessador.

Porém, se a atividade do atravessador é vista aoegacdo do trabalho, sendo
considerada pelas familias produtoras uma atividameal e sem honra — pois significa
ganhar nas costas daqueles que trabalhgmor outro lado, sdo os préprios produtores que
ressaltam a importancia do atravessador, na mexiidgue € através dele que se efetua a
comercializacdo do queijo e, assim, o trabalhor&exido em valor monetario. Vejamos, a

partir do depoimento do Sr. Camilo, em que terneodéseste debate:

E o picareta. SO que esse picareta € que esta mernda aqui. E o que esta
me ajudando. (...) Esses picaretas ja estdo \amios no mercado, entao eles
tém facilidade para atingir [0 mercado]. Eles ja s manhas para fugir dos
fiscais e sabem como atingir o mercado. Eles nageah s6 os mercados,
eles atingem pizzaria, uma série de coisas assitAoHacilita. Te pagam
um preco menor, mas em compensacao € dinheircevivando te incomoda
com os fiscais. E tu entregar a mercadoria e recelknheiro. Dai, nesse
sentido, eles nos ajudam muito. Porque se ndos eletenho que me

deslocar e colocar o produto. E ai 0 cara estareesyjeito a ser pego e
levar multa.

Se o0 atravessadoméaretg a partir de uma ordem moral camponesa que séitoons
na articulagdo de categorias como terra, trabaflamdia, por outro é o proprio atravessador
que permite a realizagdo da conversdo do trabathovaor monetario. Esta aparente
ambiguidade revela que se, em um momento, @ieagetg no outro ele € o meio para se
alcancar a renda que permite a subsisténcia. Krtwiaan (1990, p. 41) também evidenciou
este paradoxo, ao perceber que para os sitiantdsstimos por ele estudados, o negdcio &
imoral, mas € também o caminho da liberdade, assim:

0 negocio €, portanto, carregado de ambiguidaderaBalho e negdcio se

opdem em um plano, noutro se articulam, na medigaugn € o meio para
chegar ao outro.
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6 IDENTIDADE REIVINDICADA

No capitulo 5 pudemos acompanhar como as fanghadutoras de Queijo Serrano
pdem em pratica as estratégias de comercializag@oodiuto frente as dificuldades inerentes
a atividade, que foi posta na clandestinidade &rpda legislacdo referente & producédo de
alimentos no Brasil. Assim, as familias produtods queijo, que durante séculos
desenvolveram @aber-fazerassociado ao produto, sentem-se ameacadas peoeage
fiscalizacao, principalmente sanitarios, por ndertea sua producdo enquadrada nos rigidos
parametros de producéo estabelecidos na legistaraidria.

N&o bastasse isso, veremos neste capitulo quemdlsas dos tradicionais produtores
de Queijo Serrano véem na atualidade ossher-fazersendo apropriado por outros grupos
de produtores mais bem capacitados técnica e firancente. Este grupo de produtores que
chamaremos de “novos” produtores de queijo vemmdadssistemas de producéo totalmente
distintos do tradicional. E desta forma que, apitaneo-se da fama e reputacdo criada pelos
produtores tradicionais que 0s “novos” produtores glieijo vém se apropriando da
denominacdo Queijo Serrano para comercializar Geeifos.

Apesar de existir uma grande variagcdo nos méetedésnicas de fabricacdo do Queijo
Serrano, fruto de um processo artesanal e de weesilade desaberese fazeresregionais
existem certos elementos que sdo comuns aos diversdutores e que acabaram tornando-
se seus marcadores identitarios. Podemos afirmaregias familias rurais reivindicam sua
identidade e condicdo de fabricantes de Queijo aSeyr diferenciando-se de outros
produtores, a partir de elementos considerados @specificos da producdo deste tipo de
queijo. E assim que pretendemos, neste capitusdisancomo é construida a identidade do
produtor artesanal de Queijo Serrano e quais s@eosentos que o diferenciam de outros
produtores.

Ao final do capitulo mostraremos que, no ambitoutke mundo cada vez mais
globalizado e regulado por leis de propriedaddeanteal, cabe ao Estado articular e propor
politicas publicas para proteger saber-fazerde comunidades tradicionais que estao
historicamente a margem das politicas publicasteNssntido analisaremos o debate colocado
em torno dos sistemas de indicacdo geogréafica eatiemonializacdo como possiveis
caminhos para desenvolver projetos de salvaguaada grodutos com identidade cultural

como o Queijo Serrano.
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6.1 Queijo Serrano ou Queijo Colonial?

Da mesma forma que evidenciado neste trabalhostanlad 0 mesmo grupo social,
Ambrosini (2007) mostrou que a partir do dominis décnicas de fabricacdo do Queijo
Serrano existem inumeras variacbes nos processdabdeacdo do queijo. Entretanto,
diferentemente da pesquisa aqui apresentada, deaepeografico utilizado por Ambrosini
incluiu também o municipio de Caxias do Sul. Apeaformalmente ndo pertencer a regiao
dos Campos de Cima da Serra, Caxias do Sul pradazconsideravel quantidade de queijo.
Grande parte da producdo de queijo do municipieaézada na localidade de CriGva, que
possui caracteristicas naturais analogas a regei@dmpos de Cima da Serra.

Contudo, os sistemas de producdo implementadoeava parecem ser muito
distintos daqueles analisados por Ambrosini (20@8) municipios de Sao Francisco de Paula
e Bom Jesus. Ao realizar o diagnéstico e caraetgiz dos sistemas produtivos
implementados pelos produtores de queijo dos Cardpo€ima da Serra, a autora citada
preferiu entéo classificar os produtores de QUegoano em duas principais categorias. Ela
indica que em Crilva predomina o sistema de pexui@iteira, diferente do sistema
tradicional baseado na pecuéaria de corte. Assiquanio os produtores de queijo de Crilva
sao classificados pela autora como “novos” proestale Queijo Serrano, os produtores de
Bom Jesus e S&o Francisco de Paula sdo denomubagosdutores tradicionais.

O sistema tradicional descrito pela autora é llsew pecuéaria de corte e na
utilizacdo de racas bovinas especializadas na péodde carne. A base alimentar dos animais
€ constituida principalmente por espécies botamjoasconformam as pastagens naturais do
campo nativo. A utilizacdo de pastagens exotiocasigo de ragdo ocorre em escala reduzida.
Os animais possuem como uma das principais caistates a rusticidade e baixa
produtividade leiteira.

Ja o sistema adotado pelos “novos” produtoresudgogé baseado num sistema tipico
leiteiro. Neste sistema, os animais utilizados at@i€acdo de queijo possuem uma vocacgao
leiteira e a alimentagcdo complementar ao campematimportante para proporcionar uma
maior produtividade leiteira aos animais. O tipo atemais utilizados, juntamente com a
alimentacdo diferenciada, conferem ao leite um teomgordura inferior aquele obtido no
sistema tradicional. Assim, Ambrosini (2007, p. &Qstra que ha produtores que alteraram
“totalmente o0 seu sistema de producdo, implementanch sistema tipico leiteiro”.

Discorrendo sobre o sistema leiteiro identificado @rilva, a autora ressalta alguns pontos
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gue o contrapde ao sistema tradicional:

Se, a maneira de fazer o queijo € quase idéntiadiional, o processo de
criagdo sofre alteracdes significativas no que mdigpeito a forma de

artificializacdo do meio e a relacdo com a ativeddd pecuaria. Os animais
j& ndo sdo criados extensivamente, sdo racas rdsitealtamente

especializadas, alimentadas ndo mais a base deogzatipo, e a rotina de

trabalho é de um tambo leiteiro. (AMBROSINI, 200777)

Nos municipios em que esta pesquisa foi realizaddemos observar a presenca
majoritaria daqueles produtores descritos por Asihrocomo sendo de tipo tradicional.
Entretanto, cabe ressaltar que também pudemos teswcdamilias de produtores que
adotaram um sistema de pecuéaria leiteira similaekoencontrado pela autora em Critva.

Durante o ano de 2007, em atividades de pesgegdiaadas no ambito do projeto do
Queijo Artesanal Serrano, pude conhecer um poucealaade da comunidade de Critva,
bem distinta daquela encontrada na regido dos GCantlgo Cima Serra. Apesar de
caracteristicas naturais similares nas duas regiies evidente que, em Crilva, a
predominancia de descendentes de imigrantes ewopeuncipalmente de etnia italiana,
confere uma diferenca significativa no modo de \edaa forma como lidam e valorizam a
atividade pecuaria.

Cabe ressaltar, ainda, que em Caxias do Sul existeprograma municipal de
incentivo a instalacédo de agroindustrias familiafd®do a isto, temos que no municipio os
orgaos de fiscalizacdo parecem ser mais atuanteerdando a sensacao de clandestinidade
da producéo de queijo, o que tem levado muitosytooes a alterar o sistema de producao de
modo a adequar a producao de queijo aos padroggl@xipela legislagdo. Ao que tudo
indica, os custos envolvidos na manutencdo da-ednaitura fisica e dos equipamentos das
agroindustrias parecem nao comportar uma produe&gudijo em baixa escala, o que tem
conduzido a substituicdo das tradicionais vacasalée por animais de racas leiteiras,
especialmente vacas holandesas. Desta forma, la dscproducédo do queijo é incrementada
para fazer frente aos custos necessarios paramaanfea-estrutura das agroindustrias.

Trazer ao debate que aqui se desenvolve o casguédgarias de Caxias do Sul, em
particular o caso de Crilva, estudado por Ambrg&f07), € importante na medida em que
possibilita refletir sobre o que faz com que oglptores de Queijo Serrano entrevistados nao
reconhecam o queijo fabricado em Caxias do Sulpdaico aquele proveniente do sistema de
pecuaria leiteira, como Queijo Serrano. Duranteeagevistas, € mesmo em conversas

informais com produtores, comerciantes ou mesmgoasscomuns, o queijo proveniente dos
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sistemas de pecuaria leiteira e, em especial, gogda cidade de Caxias do Sul, era
geralmente conhecido pelos moradores da regia@dogpos de Cima da Serra pelo nome de
Queijo Colonial. llustrativo é o depoimento de uennibssos informantes :

Queijo de gringo que vem de Caxias é Queijo Colpgidggual a esses que
fazem aqui que € de queijo de vaca holandesa, nd@ai® bem Queijo
Serrano. O nosso Queijo Serrano € mais forte véacke comum.

Apesar de o queijo proveniente do sistema de piecigiteira ser considerado por
muitas pessoas como Queijo Colonial, muitos daquelee fabricam queijo neste sistema
vém se apropriando da denominacdo Queijo Serran@ @amercializar seus produtos.
Vemos, desta forma, que existe uma disputa pelardorda denominacdo Queijo Serrano
entre os produtores tradicionais desse tipo dgajaas “novos” produtores.

Analisaremos agora o0 caso especifico de uma caadairural dos Campos de Cima
da Serra, em que, em meio a varios produtorescioadis, encontramos a presenca de um
produtor que fabrica queijo com base em sistenteinei Nosso informante, o Sr. Gabriel, é
um produtor de queijo que ha cerca de dois anosimdgm sitio no interior do municipio.
Chama atencéo sua declarac@uando eu vim para cgse referindo ao sitiohunca tinha
feito um queijb. No periodo anterior, quando ainda néo traballmavaitio, Seu Gabriel tinha

como ocupacao profissional a marcenaria, tendodemttabalhado como atravessador.

Eu j& tinha vendido queijo quase vinte anos afEéslevava queijo para
Caxias. Ai eu s6 comprava e vendia. Dai eu naa.fgzi) Eu juntava ali
uma média 700 quilos por quinzena, de queijo, evi@vpara Caxias e
vendia.

No sitio de nosso informante, o sistema de prazldéchaseado na pecuéria leiteira,
com a utilizagdo de doze vacas holandesas altarpendetivas e um sistema de producdo
com uso intensivo de racdo e de pastagens exotioge. no comecgo da entrevista, Seu
Gabriel contou com orgulhoHblandesa, eu tenho vaca ai de 40 litros de’lef® periodo
do ano que foi realizada a entrevista (fevereieo)produtividade leiteira diaria estava
superando os 150 litros, a producao de queijo edsanl15 quilos por dia, perfazendo uma
média superior a 400 quilos por més.

Comparando o sistema adotado por este produtor agquele adotado por seus
vizinhos, familias de produtores tradicionais deeifgu Serrano, percebem-se grandes

diferencas. Comecando pela produtividade, que ecouma escala muito reduzida no
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sistema tradicional. Utilizando animais de racasatée, a produtividade leiteira geralmente é
inferior a cinco litros de leite por dia. Nos sétigisitados, a producdo de queijo se resumia,
em média, a dois ou trés quilos por dia. Ainda,uantp que no sitio de Seu Gabriel a
ordenha e producéo de queijo ocorre sempre empeoigdos, manha e noite, nos sitios dos
produtores tradicionais a ordenha e producéo dgoqueorre apenas no periodo da manha.
Fica evidente que os sistemas de producdo sém rdisitintos, gerando produtos
diferentes, mas, apesar disso, 0s “novos” prodsitguoe adotaram um sistema tipico leiteiro
vém utilizando a denominagdo Queijo Serrano paraeccializar seus produtos. Ao ser
indagado sobre a denominacéo do queijo produzigartr do sistema leiteiro, Seu Gabriel

responde: Serrano, esse queijo é tratado por Serrandejamos a sequiéncia da conversacao:

Evander:E quando fala em Queijo Serrano o que vem primeaaabeca
do senhor?

Gabriel: Isso é uma boa pergunta, porque 14 em &axis caras perguntam.
Porque 14 tem o Queijo Colonial e Queijo Serran@i@u até pergunto:
“Olha qual é a diferenga? O Queijo Serrano € maidd”. Entéo eles dizem
que é por isso. Eu aqui o Queijo Serrano, eu dig® @nome € por causa da
terra. Que a gente € “Serrano”, é de Cima da Seemtao eu acredito que o
nome vem dai. Que o queijo, ele ndo tem nada @eedit de qualquer
outro queijo daqui. E leite. Coalho, sal e leite.

Na construcdo feita por nosso informante, persebeyue para ele o que da
legitimidade ao nome Queijo Serrano é sua teralidade, pois de resto seria igual a outro
gualquer, composto por leite, coalho e sal. Contadovisitarmos os vizinhos de Seu Gabriel
e dirigindo as familias dos produtores tradiciord@sQueijo Serrano a mesma pergunta, a

resposta aparece de forma diferenciada.

Eu faco o0 mesmo sistema que o meu pai fazia tadidaa Meu pai se criou
fazendo queijo, minha mae também. Ah, o leite togosA gente escolhe 0
da vaca gorddreferindo-se a vaca que da o leite mais gor¢la) Agora
bota da holandesa, eu ndo bebo o leite de vacandeka. Camargo de vaca
holandesa eu ndo beb¢..) O leite € muito fraco, magro. Tem 0 nosso
vizinho ai, o Gabriel, que faz queijo com vaca hdksa, esse queijo eu ndo
como, ndo quero nem de presente. E leite fracoranag

Ah, a gente fica assim orgulhoso, para mim o mefiroduto que tem de
gueijo, em termos de queijo é o Serrano. Nao seied&#o que vocé veio,
mas ndo tem para igualar o nosso queijo. E eu wodizer por qué. Tu
sabe? O nosso gado come € pasto nativo na maide.pRasto de lavoura
s6 de inverno e no verao o pasto € s6 nativo, dmgy pasto de campo. Por
isso que da a carne boa e o queijo bom. Pode pemgisso ai qualquer
cientista, pessoa, técnico nisso ai. Porque o ngssijo, leite, carne € o
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melhor que tem. Nesse tempo de verdo a vaca né&® iag@o que vem tudo
gue é porcaria dentro, me desculpe, mas é a verdadgue essas vacas
comem: nada. Pasto, sé pasto do campo. H s3lE porque a carne é boa?
Porque a vaca emagrece no inverno e cria carne mavaerao e fica uma
carne boa e macia. E 0 Queijo Serrano € isso aitque a diferenca. Tu
pega esses queijos que tem nessas regifes quedagesiaticinios grandes
ai € sO pastagem, € um queijo magro, o queijo éanbonito, maciozinho
para fazer aqueles fatiados tudo, mas vai l4 veo g@sto € o mesmo. Esse
nosso nem d& para fazer uma torrada que ele seatedra de tdo gordo
que é. Isso tem uma diferenga velha, rapaz.

Podemos perceber, entdo, que existe uma claragdistiem relacdo aos pontos de
vista dos diferentes produtores desta comunidaglgaaa os “novos” produtores de queijo,
gue recentemente ingressaram na atividade, comds8briel, € o0 nome da regido que da
fama ao produto, para os produtores tradicionagrida outros elementos que diferenciam o
produto. Deste modo, além da simples questaoaeatitque da nome ao queijo, aspectos
importantes como a raca dos animais, o tipo deealiagdo, bem como a qualidade do leite
seriam citados pelos nossos informantes como eteseune diferenciam o queijo fabricado
no sistema tradicional daquele fabricado no sisteiteiro. Portanto, se para Seu Gabriel seu
produto é um legitimo Queijo Serrano, ja seus tiaio consideram como Queijo Colonial.

Entendemos que a apropriacdo da denominacdo Q&Ejoano por “novos”
produtores de queijo, que desenvolveram sistemasridedo e produtos distintos dos
tradicionais, deve-se, em alguma medida, ao praprioe e reputacdo do Queijo Serrano.
Essa denominacdo, jA& ha muito estabelecida e ddahega regido, favorece a
comercializagao, pois como confirmou Seu Gabriel,Serrano tem uma procura muito
grandé.

Até o momento, apenas pudemos analisar as mudand#erencas entre os dois
sistemas de producédo que resultam em produtositdstiEntretanto, ndo sdo apenas 0s
sistemas e produtos que mudam. Desse modo, asmdifexr ndo se restringem apenas ao
ambito das dimensdes técnicas, produtivas e eceaad8meélacionadas a producdo de queijo.
Tampouco diferem apenas a composi¢cdo quimica t®, l@$ racas bovinas ou 0 manejo
diferenciado dos animais, mas igualmente pessaiweg, praticas, saberes e modos de vida.
Como veremos nha seqiiéncia, o sentimento de pertent e de identidade do produtor de
Queijo Serrano é construido a partir do envolvimentompartilhamento de valores sociais e

culturais, empregados para diferenciar-se de ogtgsos sociais.
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6.2 A construcdo de uma identidade

Como pudemos observar em capitulos anterioresindmodo geral os produtores de
Queijo Serrano realizam a atividade de fabricagiqguekijo em praticamente todos os dias do
ano, com excecao da Sexta-Feira Santa. Interdgal#oreligido, o trabalho na Sexta-Feira-
Santa é considerado pecaminoso e, quando realigatip como trabalho de menor valor.
Assim, no sistema tradicional, neste dia, os teosaido sao apartados de suas maes para que
deixem de beber todo o leite.

Mas se no sistema de pecuaria de corte os tesn&ro um papel importante no
sistema produtivo, no sistema de pecuaria leit@na,que as vacas sao especializadas na
producdo leiteira, os terneiros sdo, comumentecatieglos, vendidos logo apds o
nascimento. Assim, com as vacas leiteiras, nAa®comesmo que com as vacas do sistema
de pecuéria de corte, em que quando o produtopode fazer a ordenha,terneiro faz o
servica Desta forma, no sistema tradicional, o prodwgor & opcao de operar em uma légica
de ndo-trabalho: em dias religiosos ou em momee&is/os, o produtor pode optar por ndo
realizar a ordenha dos animais, permitindo, destdomnque o terneiro aproveite todo o leite

de sua méae, sem que haja a necessidade de reabienha.

Os terneiros, eu deixo mamar uns 10 dias e ai vela(...) Nao deixo. A
holandesa, eles judiam muito. D&o muita cabecadabre.(...) Nada. Nao
tem nenhum dig...) Faco queijo até em Sexta-Feira Sar{ta) Porque tu
ndo tem um dia, chova, vente, neve, geada, tu terdgrramar racdo no
cocho, tirar leite, fazer o queijo. O queijo da tegieu fago oito horas da
noite. Entdo de manha eu levanto sete horas, tikeite, faco o queijo dez,
dez e meid(...) E vendo tudo junto.

O depoimento reproduzido acima, do Sr. Mério, ptodque adotava o sistema de
pecuéria leiteira, evidencia uma logica e uma egl@do distinta do trabalho. Se para as
familias de produtores tradicionais o trabalho est&Feira Santa € considerado imoral e de
menor valor, para os produtores que adotaram uemsisde pecuaria leiteira, o resultado do
trabalho realizado na Sexta-Feira Santa ndo palistincdo em relacdo ao resultado do
trabalho realizado nos demais dias do ano.

Diferentemente do que ocorre no sistema da peculmiteira, em que ha
especializagdo na producéo leiteira, sendo diantanealizadas duas ordenhas, no sistema

tradicional de pecuaria de corte, a etapa da oedsalprocessa uma Unica vez ao dia, sempre
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no periodo da manha. O que se quer aqui salierdae éentre os produtores tradicionais, é
clara a ndo preferéncia e, por vezes, uma quassdavas racas leiteiras, dada pelo fato de
gue o emprego desses animais requer duas ordeildhas.dDesse modo, é recorrente ouvir,
na fala de nossos informantes, quando indagadespeito do emprego de racas de vacas
leiteiras, expressdes do tipa ndo quero ser escravo da vaca

Em alguma medida, alguns produtores tradiciorsaigém possuem animais de raca
leiteira ou cruzados com racas leiteiras. Entretaotnimero desses animais é reduzido,
preponderando o uso e o leite de vacas de comeoducédo dos animais de ragas leiteiras é,
via de regra, utilizada como complemento da proolugé leite das vacas de corte,
especialmente durante o periodo do inverno, quantiio a produtividade leiteira das vacas
de corte se reduz ainda mais. Observamos que edesitracas leiteiras, a rgeaseyparece
ser a Unica aceita pelos produtores tradicionaguido eles, vacas do tipgrseypossuem
rusticidade e seu leite tem um alto teor de gordatar altamente valorizado para a producéo
de Queijo Serrano.

Em contraposicdo, vacas leiteiras do tipo holand@ga altamente rejeitadas pelos
produtores tradicionais. O fato € justificado nadida que os animais produzem leite com
baixo teor de gordura, a alta produtividade elemacessidade de mao-de-obra e, além disso,
0S animais “também sdo nutricionalmente mais exégene também mais suscetiveis a
distarbios produtivos, reprodutivos e metabdlic@ddVIBROSINI, 2007, p. 76).

Tem o vizinho meu ai que lida com vaca holandeassd@ muito trabalho,
n&o pode sair. E complicado. Para os caras queamidli, € 0 mesmo que
morar numa cadeia, nunca pode sair. E cedo, tirdoce leite. Tem que
limpar galpao, lavar galpdo, arrumar tudo. Quandai wer, nem da para
tomar um café com mistura. Daqui a pouco, chegooem-dia, tu nédo fez
quase nada. De tarde, tem que jé tirar as vacas.niEesmo que uma cadeia.
Mesma coisa que estar preso.

Como podemos observar no depoimento do Sr. Adilseproduzido acima, as
exigéncias em termos de mao-de-obra na atividadeirde podem também significar
alteracbes nos habitos das familias. Nos sitiosfalaslias de produtores tradicionais, a
fabricacio de queijo somente é realizada depadismado ocafé com misturaE no intervalo
entre a ordenha e a fabricacdo do queijo que didasei reine ao redor da mesa, para comer
umamisturinha Desta forma, a prépria producéo de queijo estdritia em habitos, praticas
e rituais, em que é café com misturaconsiderado uma das refeicbes niaites que, nas

representacdes destes produtores, vai gerar pdsstese aptas para o trabalho no campo.
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Na atividade leiteira, a exigéncia em termos de-od&obra pode subtrair o tempo dedicado a
esta refeicédo tao valorizada. Desta forma, defesgibmacescravo de vacau palavras como
prisao, cadeig presq sdo algumas das expressoes utilizadas por pregut@adicionais para
explicitar a sujeicdo que relacionam as atividadescteristicas do sistema de pecuaria
leiteira.

A atividade da pecuaria leiteira é vista pelosdptores tradicionais como altamente
trabalhosa e restritiva, pois ndo ha espaco paakguer tipo de auséncia. Desta forma, ndo
seria compativel com a logica de nao-trabalho, cameela presente em dias religiosos ou
festivos. Temos, assim, no grupo de produtoresagiaéaram a pecuaria leiteira, uma fuga
nao apenas do sistema tradicional de producaotamd®m de um modelo cultural em que a
|6gica do ndo-trabalho é também um fator que mairdentidade dos produtores tradicionais
de Queijo Serrano. O depoimento do Sr. Otavioodymido abaixo, € um caso ilustrativo do

que estamos sugerindo:

O gado de corte é melhor porque tu quer soltar,ralaa uma saida, ir no
rodeio, solta e ndo tem problema e a holandesa 6&wm a holandesa, tu
tem que caprichar, cuidar dela ali, € um gado gastg muito(...) Entdo o
gado de corte, quando tu quer sair, tu solta e t&m problema nenhum.
Eles se criam. A holandesa tem que t[taite] todo dia. Duas vezes por dia.
(...) Eu fiz [queijo] até dia 19 de dezembro, depois n6s fomos dar uma
passeada e eu soltei tudo.) E tudo gado do corte. Ai tu solta os terneiros
e eles vao s6 crescendo, mamando todo o feiteCom o holandés, ai tu
nao pode sair. Com o holandés, ndo pode passearpnée ir no torneio,
rodeio, ndo pode nadd...) Porque o holandés tem que tirgeite] todo o
dia, de tarde e de noite.

Segundo nossos informantes, o tempo necessaricadeda atividade da pecuéria
leiteira impossibilita, em grande medida, a paticho em atividades ludicas e muito
valorizadas na cultura local, como as cavalgadameticdes, rodeios e torneios regionais,
em gue as provas simulam as préprias atividadézadas nos sitios e fazendas.

Na década de 1950, Antonio Candido, analisandogan@acéo e a vida social do
caipira paulista, verificou que havia em torno defgjura os esteredtipos de preguicoso e
vadio, “ficaram no caipira ndo apenas certo pepdoa a violéncia, como marcas nitidas de
inadaptacdo ao esfor¢o intenso e continuo” (2001111). Contrapondo-se as visfes
estereotipadas do caipira paulista, Antonio Candedsalta a nocdo da “desnecessidade do
trabalho”, pois, segundo ele, devemos “apontaressrichinantes econémicas e culturais de
um fendmeno que nao deve ser considerado vadiagamgdesnecessidade de trabalhar, que

€ outra coisa e, no caso, mais importante paratesizzar a situacao” (2001, p. 111-112).
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Inspirados em Antonio Candido, na idéia da “desssidade do trabalho”, podemos
entender, voltando aos Campos de Cima da Serra,agaeersao, entre os produtores
tradicionais de queijo, a intensificacdo da produlgiteira ndo signifique comportamento
relacionado a vadiagem. O ndo ques@rescravo da vacavela um sistema de valores e um
modo de vida incompativeis com 0 uso de animaisregeerem emprego intensivo de méao-
de-obra. Fica assim evidenciado que a producéeasmadé de Queijo Serrano remete a uma
forma de organizagao social, fundamentada em unomedida.

Desta forma, podemos perceber que, para os predutadicionais, a atividade da
pecuaria leiteira é sinbnimo de sujeicdo, pois@&ompativel com a logica de ndo-trabalho,
como a adotada no sistema de pecuaria de corebPwmi, se para os produtores tradicionais
a atividade leiteira pode significascravidao cabe indagar como os produtores do sistema de
pecuaria leiteira percebem a atividade da pecudeiacorte adotada pelas familias de
produtores tradicionais. Para isto, come¢camos i@idm as palavras de Seu Gabriel que, ao
falar de um de seus vizinhos que adota o sisterpaaléria de corte, sugere:

Vaca comunide corte]para vocé ver, bom, tem um rapaz aqui, eu fui ali
olhar umas vacas, semana passada, ele esta tirdgodtenhando]onze
vacas, fazendo dois quilos de queijo. Eu tiro,néta doze(...) fazendo 15
quilos de queijd...) Se ndo for holandesa vocé néo sobrevive.

O depoimento do informante evidencia uma importdifexrenca entre os dois grupos
de produtores que estamos aqui analisando. Enggasetgara os produtores tradicionais a
alta produtividade leiteira dos animais ndo € utarfanportante — sendo, em certa medida,
inclusive desprezada — para o grupo de produtaressq dedica a atividade leiteira a alta
produtividade dos animais é motivo de orgulho esi®rada como fundamental para
viabilizar a atividade. Apesar das palavras dohiwede depoimento reproduzido acima nao
evidenciarem, o tom do discurso proferido expressatamente que o informante desejava
demonstrar um certo sentimento de superioridatigiomado ao fato de considerar que seus
animais de raca leiteira seriam tecnicamente s@sraos animais de corte utilizados por seu
vizinho. Vejamos agora o trecho do depoimento deoutro produtor que adota um sistema

de pecuéria leiteira e que fala de um produtoidiaaial.

Coitado do seu Camilo, quero muito bem, mas para\&amuito relaxado
também. Deixa os bichos terminar, terneiro cuidmpmas ai as vacas que
tinha que tratar, ele néo trata.
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O depoimento acima — da mesma forma que o de 8btie de um modo, e os de
produtores tradicionais, de outro —, corrobora @idéia de que a forma como 0s “novos”
produtores lidam, valorizam e realizam a atividggeuaria ligada a producdo de queijo
antagoniza com a realizada por produtores tracagsonque se baseiam em um sistema de
pecuaria de corte. Enquanto que para os produt@awisionais a especializacao leiteira, com
0 uso preponderante de vacas holandesas, num aisiemecudria leiteira, € sinbnimo de
sujeicdo e “escravidao”, para os “novos” produtatesgjueijo, a atividade da pecuéria leiteira
€ percebida como meio para viabilizar sua conddggrodutor. Da mesma forma, para os
“novos” produtores de queijo, o sistema tradicipmals moldes como é realizado, € tido
como exemplo de descuidado no cumprimento dos eewdo sitio, sendo sinbnimo de
desleixo, vagabundagem ou vadiagem. Assim, ficeo aj@e aquilo que para uns significa
sujei¢do, para outros é realizacao; aquilo queupolado significa liberdade, por outro lado é
tomado como desleixo.

Vemos, entdo, que ndo estamos somente falandorugmsgde produtores que
adotaram sistemas de producéo diferentes, masugesysociais que nao compartilham dos
mesmos valores, e que portanto ndo compartilharasaia identidade. Compartilhar valores
comuns significa também compartilhar uma identideoleum. Assim € possivel observar
qgue as familias dos tradicionais produtores de @&z rrano compartilham valores, praticas
e saberes diferentes daqueles adotados pelos “npramiitores de queijo. Desta forma, néo
sao apenas os sistemas de producdo que sao distivds os valores e os modos de vida de

uns e outros, o que faz acentuar ainda mais adigarentre os grupos aqui analisados.

6.3 A heterogeneidade camponesa: diferentes madoser e de produzir

Como pudemos perceber até o momento, as vacaepafalar muito sobre 0 modo
do fazer agricola e sobre o0 modo de viver das fasnprodutoras de Queijo Serrano. Como ja
ressaltamos anteriormente, no sistema tradicionpioducdo de queijo € uma forma de
aproveitar o leite do rebanho de gado de cortetu@oncomo séo ragas especializadas para a
producdo de carne, a produtividade leiteira dosaisi € baixa e, em compensacao, a menor
quantidade de leite apresenta uma maior concentga;gordura.

Os primeiros animais trazidos pelos Jesuitas paegido, no século XVIII, passaram,

ao longo do tempo, por varios processos de melt@rama partir de cruzamentos com
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outras racas bovinas. Dessa forma, 0os animaisdngdos séo resultado do empenho dos
produtores, que os tornaram mais adaptados eemtgistas condicbes ambientais da regiéo.
O resultado desse processo de melhoramento pdssibiue esses animais, com
caracteristicas de maior rusticidade, fossem adaptaos recursos naturais presentes nos
Campos de Cima da Serra. Assim, a alimentacdo slesggmais € composta
preponderantemente a partir das espécies botaqueasonformam as pastagens naturais dos
campos nativos. As caracteristicas dos animaisci&stas a alimentacdo baseada em recursos
naturais locais, agem na conformacgéo das caraatasiisicas, quimicas e sensoriais do leite
utilizado na fabricacdo do Queijo Serrano.

As vacas empregadas no sistema tradicional dedpaade corte também revelam o
desenvolvimento de um principio de autonomia, lthse® internalizacdo dos principais
meios de producdo. A utilizagdo desses animaisspptodutores visa gerar uma maior
autonomia em relacdo ao mercado. Os animais engwegdadas suas caracteristicas de
rusticidade, sdo pouco exigentes em termos nutao— desse modo, pouco dependem de
complementacdo as pastagens naturais —, além ds ad&Eptados e resistentes as
enfermidades e as intempéries climaticas da rejlados de nossos informantes revelaram
que, comumente, a Unica alimentacdo complememastagem natural fornecida aos animais
€ o0 sal mineral.

De um modo geral, no inverno, quando ocorre ardiig@o da produtividade leiteira,
devido ao escasseamento das pastagens naturaiss aigpdutores tradicionais recorrem ao
uso de pastagens cultivadas e racdo em pequeria, gsn@a poder manter a fabricacdo de
queijo neste periodo. Mas, mesmo nestes caso® péeferéncia a utilizacdo do chamado
trato crioulo, como revela o Sr. Otavio, quando conta que nerimy ‘ai so do crioulo, trato
crioulo, é planta crioula que tem nas lavouras adaisitio, uma cana, um milho da gente,
que é crioulo da genteDesse modo, procura-se sempre por recursosjouliveis no sitio,
evitando, assim, sempre que possivel, a dependémcialacdo a recursos externos.

Para as familias de produtores tradicionais, easvkeiteiras, especialmente as da raca
holandesa, que preponderam no sistema de pecwiieira, obedecem a um principio
ordenador distinto daquele que visa internalizamegs de producdo. Assim, no sistema de
pecuaria leiteira, 0s animais sdo mais exigentetriclmnalmente. A alimentacao
complementar ao campo nativo, com utilizacdo daaagdustrializada e plantio de pastagens
exoticas, é realizada em grande escala a partinsidgnos externos a unidade de producao
agricola. Os animais também sdo menos resisteraeiamados ao clima da regido, sendo

considerados mais vulneraveis as enfermidades.
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Cabe ressaltar ainda que, neste caso, diferentgi@@corre com o uso de vacas de
corte, o produtor de leite € altamente dependemtmercado e o encurtamento da relacao
entre custos de producéo e o resultado monetanernt#a da producdo pressiona a constante
busca pelo aumento da escala de producdo para wsampes custos envolvidos pela alta
dependéncia de insumos provindos do mercado.

Deste modo, fica evidente que as vacas utilizadss dois sistemas representam
também modelos de agricultura diferentes: se, caimoos anteriormente, as vacas
holandesas sdo sindnimo de sujeicao e privacaoca &ips também séo sinal de dependéncia.
As vacas de corte, no sistema tradicional, permigenealizacdo do nédo-trabalho e déao a
condicdo de “liberto” ao produtor. Da mesma forrmaedecem a um principio basico de
autonomia desse campesinato, que é realizadoiagmihternalizacdo dos principais meios
de producéo. Desta forma, para os produtores ioadis, enquanto vacas de corte significam
liberdade e autonomia, vacas holandesas seriamelpgas como sindbnimo de sujei¢éo e de
processos de dependéncia ao mercado.

A rejeicdo ao uso de vacas holandesas pelas &ndé produtores tradicionais de
Queijo Serrano se da na medida em que esses andai®bedecem aos principios de
liberdade e autonomia caracteristica do campesiagiid estudado. Assim, fica claro que
vacas holandesas seriam incompativeis com o moduivde e com o modo de fazer
agricultura deste campesinato.

N&o consideramos que o nivel tecnoldgico e desifieacdo da producdo, bem como
0 maior grau de integracdo ao mercado possam agpreimensdes de uma forma de
agricultura ndo-camponesa. Existe uma heterogateidauito grande de formas de
agricultura camponesa, apesar dos dois modelosgdeultura apresentados aqui serem
sensivelmente diferentes no que concerne a bas&dée ao nivel da intensificacdo da
producao, essas diferencas evidenciam apenas cedenémico-produtivistas distintas que
nao implicam em formas nao-camponesas de producao.

No entanto, no Brasil alguns autores como Abramdt892) defendem a idéia de
que com a intensificacdo da presenca do capitalismagricultura as mudancas foram tao
profundas que as principais caracteristicas daugémd camponesa ndo teriam permanecido.
Para este autor, ndo foi apenas a base técnicangdeu, mas também a forma como os
camponeses se relacionam com o mercado: o quentes m modo de vida teria agora se
transformado numa profissdo. Assim, segundo Abrayov 0S camponeses
metaformosearam-sam agricultores profissionais.

Abramovay apreende o campesinato atraves da ec@r®rsobre o prisma de um
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modelo estatico no tempo. Contudo, alguns autafsidem a idéia de que o campesinato “é
também histérico na medida em que a passagem deotshean moral para uma ordem
econbmica é, efetivamente, um processo multissequda onde passa todo o mundo
ocidental” (K. WOORTMANN, p. 16, 1990). K. Woortmamealiza uma critica aqueles que
opdem em categorias distintas camponeses e agrasifiamiliares, separacdo estabelecida a
partir do viés da producéo e da economia.

Sob uma ética centrada na moralidade camponesé/ddrtmann busca analisar os
varios aspectos que compdem aquilo que o autorak@numa ordem moral do campesinato.
E desta forma que, analisando o campesinato a partsua ordem moral, que este autor
pensa o campesinato a partir de uma qualidadejidizipelo term@ampesinidade

A campesinidade refere-se a forma como os campsrss relacionam e valorizam
elementos como terra, trabalho e familia. E destand que o autor afirma que a
campesinidade esta associada a uma ordem morahf@esm maior ou menor grau em todas
as sociedades camponesas. Assim, “é possivel iaragin continuo, que tanto pode ser
pensado no tempo como no espaco, ao longo do quadosem 0s pequenos produtores,
desde um polo de maxima até outro de minima camgdade” (K. WOORTMANN, 1990, p.
13). Ele ndo centra sua analise “na producdo rahteela familia, mas com a producédo
cultural da familia enquanto valor” (id., p. 13)s9km, esse autor procura apreender o
campesinato a partir da ética valor-trabalho, vidorilia.

Nesta perspectiva, a terra ndo € pensada apemasuweno fator de producdo, ou uma
mercadoria passivel de valoracdo econdmica, mgatgda como um patrimonio de familia e
pensada a partir das suas valoracdes simbolicaamAa posse e uso da terra sdo condicao
nao apenas para a transmissado material da tersstaméém para a transmissao e reproducao
do modo de vida e dos valores camponeses. Da nfesma, no processo de trabalho com a
familia, o camponés nédo se encerra em si mesmo aomsimples produtor de alimentos e
gerador de riquezas, mas como um produtor de esgagalores sociais.

E a partir dos elementos propostos por K. Woortmesmo comuns as sociedades
camponesas, sejam eles: terra, trabalho e fargile podemos vislumbrar que eles ndo séo
pensados separadamente, mas de um modo articDleska forma, “ndo se pensa a terra sem
pensar a familia e o trabalho, assim como ndo ssape trabalho sem pensar a terra e a
familia” (K. WOORTMANN, 1990, p. 23).

No caso aqui estudado dos “novos” produtores dmjayuvemos que estes atores
sociais estdo inseridos em uma agricultura altaendatnificada, com alto grau de

intensificagdo da producdo e com uma maior intégrago mercado. Porém nao
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consideramos que parametros que analisam apersseadenica-produtiva e de integracédo
ao mercado possam servir de critérios exclusivos gefinir que estas familias produtoras de
gueijo tenham simplesmentmetaformoseado-seem agricultores profissionais ou em

empresarios agricolas como alguns autores comurpeferem denomina-los.

Por mais tecnificados e integrados ao mercado egtiejam estas familias rurais
estudadas, a forma como se relacionam com as categgrra, trabalho e familia evidenciam
gue o modo de produzir esta igualmente fundamerdgadom modo de vida, assim estamos
falando de um modo de produzir que esta centrad@mméiica camponesa, que se distancia de
ser apenas uma profissao.

Assim, nos aproximamos da analise apreendida pWdortmann (1990), que tenta
compreender 0 campesinato para além de sua inseq@wmica, mostrando que nao
existem camponeses puros, mas graus de campesimdadestdo em niveis diferentes de
articulacdo com a modernidade. Pois como o augersy a tradicdo “ndo é o passado que
sobrevive no presente, mas o0 passado que, no fesenstréi as possibilidades do futuro”
(id., p. 17).

Desta forma, consideramos que tanto as familigegatutores tradicionais de Queijo
Serrano quanto as familias dos “novos” produtoresjukijo sdo expressdes camponesas de

formas heterogéneas de fazer agricultura, quegeptan graus diferentes de campesinidade.

6.4 Vaca “boa’versusvaca “ma”

Como recorrentemente acontece no Brasil, 6rgdogceicbs responséveis pela
implementacdo de programas e politicas publicasdelenvolvimento rural ignoram a
existéncia de uma logica propria de producao eodemao do campesinato. Assim, no ano de
2003, uma das unidades do Programa de Extensad dRuisstado do Rio Grande do Sul,
situada em um dos municiptada regido dos Campos de Cima da Serra, inicido jaruma
pequena comunidade de produtores tradicionais deij@QuSerrano um projeto de
melhoramento de gado leiteiro. No ambito do projét@nciado com recursos provindos do
ja extintoPrograma RS Ruraldo Governo do Estado do Rio Grande do Sul, feideruma

associacdo que reuniu 33 produtores. Através deidesl e da articulagdo proposta pelo

1 Para preservar a identidade dos envolvidos, mits os nomes do municipio e da localidade em
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Programa de Extensdo Rural, os recursos do prépedon utilizados, entre outras acoes,
principalmente para adquirir 33 vacas de racailaitdJma das pessoas que participou

ativamente do projeto nos revela como se deu epsoc

Era uma associacdo de 33 agricultores e o pespodensionistasyeio e
disse que tinha um projeto para melhoramento doogedviriam umas
vacas. Assim foram feitas reunides e vieram 33s/anas para a selecdo de
guem ficaria com cada animal foi realizado um sorte

Todavia, 0s técnicos e produtores, ao recebereracas leiteiras, ndo se preocuparam
com o fato de os animais demandarem uma légicaatdalbho distinta daquela aplicada no
trabalho com o gado de corte. Assim, os produtdesgnvolveram com as vacas leiteiras a
mesma logica de trabalho que costumeiramente gplitao gado de corte. O resultado desse
processo foi que, mais vulneraveis e exigentescmrialmente, os animais, diferentemente
das vacas de corte, foram incapazes de sobreivegrgando-se apenas do campo nativo.

Assim, em pouco tempo, as vacas foram definhamtb@ecendo e morrendo.

Dois dias depois da chegada dos animais, ja corrnprimeiros boatos de
gue os animais estariam morrendo e, na sequéncigramde maioria
acabou revendendo os animais. Os animais que vieram na grande
maioria vacas holandesas, que por natureza neesssitma alimentagéo
gue, para 0s nossos padrdes, se tornava muito édeis.cavalo dado néo se
olha os dentes, disseram que vinham os animainguém iria dizer que
ndo. Os que ndo morreram, venderam. Teve waea] que diz que o cara
carneou, para ndo perder o animal. E entdo nédo afdia. O pessoal nao
vao querer tratar e tirar leite o dia todo. E tammbélas[as vacas]a saem
fora do que é o Queijo Serrano.

O fato é que, por ocasido da realizacdo da pes@uisampo para este trabalho,
passados cinco anos da execucao do projeto, dagiBfis adquiridos, poucas vacas ainda
encontravam-se em posse dos produtores beneficosprojeto. A grande maioria dos
animais morreu e outra parte foi vendida para payds que ja lidavam com a atividade da
pecuaria leiteira ou ainda, em alguns casos, acorgbate de animais, como revelou o trecho
do depoimento reproduzido acima. Cabe destacamaguecas holandesas adquiridas pelo
projeto que ainda estavam em posse de produtosés cdemunidade no momento da pesquisa
de campo apresentavam sinais evidentes de delliisida, como revelam as figuras 10 e
11.

que o programa foi implementado.
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Figura 10: Vaca holandesa de um produtoiidianaf
Fonte: Pesquisa de campo, 2008.

Figura 11: Vaca holandesa de um sistemadedpia leiteira
Fonte: Pesquisa de campo, 2008.

2 Vaca obtida do referido projeto.
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Fica claro que o projeto foi implantado sem quesém levadas em consideracao as
praticas associadas as estratégias de reprodugdal slas familias rurais produtoras
tradicionais de Queijo Serrano. Os técnicos doepwopdo compreenderam que a baixa
produtividade leiteira dos animais de corte ndocerssiderada como um problema para os
produtores e implantaram o projeto a partir do fwtpico da modernizacéo da agricultura,
que buscava encontrar “solucbes” apenas conferietBvancia ao viés quantitativo da
producad.

Véarios motivos foram atribuidos ao fracasso dggpoo sendo que recorrentemente
escutei falar em preguica e vagabundagem. Vejangsegrensa um produtor que adota o
sistema de pecuaria leiteira e que comprou algossadimais descartados por produtores

tradicionais que os haviam recebido do programa:

Deixaram morrer de fome, maltratado.[@ome do produtorganhou vaca
ali, deixou morrer, as Ultimas estéo la no sitisgenorrer agora, de magra.
Entdo eu comprei cinco vacas. Eram holandesas tridirha adquirido
através do projeto. Eu, se um dia ganhar, quero@giearas tenha orgulho
de vim aqui olhar as minhas vacas. Porque eu tnaesmo. Holandesa, ela
te da retorno, mas o que ela da pela ubre tu temhmptar pela boca. Essa
vaca que eu te falei, eu dou dois bald&o de raEtédo ela da retorno, mas
ela tem que comer. Se tu ndo der comida, ndo aiant

Como ressaltamos anteriormente, para os produtmadiionais, vacas holandesas
conformam a expressdo de processos de dependén@eodutor em relacdo ao uso de
insumos externos a unidade de producéo agricolstaberma, ao falar que o que a vaca
holandesada pela ubre tem que botar pela boaa informante evidencia uma légica
completamente distinta daquela adotada pelos patutradicionais. Vejamos, através do

depoimento de um deles:

E essas vacafholandesas]sdo vacas de cocheira, ndo adianta nés se
meter. Botar umas vacas assim, que ficam sé emr reldo casa,
resmungando de fome em vez de dar leite. Essas,ved@aubere meio
grandona. Eu até prefiro aquelas que déo 4, 5, 6t810 litros ai, vaca
normal, dessas nossas, do que uma grande. Aquiltrat um litro, uma
jarra, duas jarras dessas comupscas de cortelmas também tu néo te
incomoda. E essas vaci®landesasltu precisa 15 litros de leite para fazer
um quilo de queijo! E tu pega uma dessas nossaslafida gente, com 10

3 Ploeg (2008, p. 147), analisando processos c@a@meos do que caracteriza como
recampenizacao, assinala que no impeto de procdesm®dernizacdo da agricultura houve uma
ofensiva cultural e uma guerra contra os modosaderfagricultura de pequenos produtores,
ressaltando que, em muitos casos, “racas de gadorepresentavam o orgulho de muitos
agricultores foram abatidas e substituidas”.
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litros tu faz um quilo e ndo precisa tratar nem aall € um leite gordo, um
leite forte.

Os dois depoimentos reproduzidos acima deixanp,clarais uma vez, como 0S
diferentes grupos se colocam em pontos opostosetlatel e como valorizam de forma
diferenciada a atividade. Se, para o prima¥ragcessario botar pela boca o que vai dar pela
ubre para o segundeacas que ficam s6 em redor da casa resmungandonte em vez de
dar leitendo servem para a atividade. A propria exprestbimada pelo produtor tradicional
vacas de cocheitaevela aquilo que temos argumentado, ou sejapareeste campesinato a
autonomia € um principio basico. O cocho ou a dozléeo recipiente em que geralmente os
animais recebem racdo ou algum complemento alimextarno as pastagens naturais do
campo nativo, ali um alimento “de fora” é trazidara “dentro”. Assim sendo, podemos
sugerir que, simbolicamente, o cocho é a expredaddependéncia a recursos externos e,
deste modo, animais que se alimentam basicamerpeodatos trazidos e processados pelo
homem e colocados no cocho escapam as caractidasejadas, contradizendo o principio
da autonomia e da internalizacédo dos meios de p&odiE desta forma, por contradizerem
estes principios, que vacas holandesas sao vstas @ndmalas ao sistema tradicional. Ainda
os depoimentos de dois produtores tradicionaigodejzidos abaixo, sdo indicativos desta

situacao:

Gracas a Deuslvaca holandesajunca pisou no meu campo. Tem que dar
muito trato. Nado quero nem de presente!

E um gado muito vil. Holandés, eu ndo quero mais dado, sé se for para
mim vender. Se tu me der para mim vender, eu [egdo0 tu pode deixar
para la. Eu até tinha vaca pura, eu tinha conseguidca pura pelo projeto,
vaca holandesa, trés anos atrds. Mas morreu, aiupieg troquei pelas
comuns que eu ja tinha, ai troquei.

6.5 Que queijo é Serrano?

Como pudemos analisar ao longo deste trabalhajejddSerrano tem como uma de
suas principais caracteristicas o processo artedarfabricacdo que, realizado em pequena
escala e por muitos produtores dispersos em umnét@y gera um produto marcado pela
heterogeneidade dos processos de produgéo.

Entretanto, fica claro que para as familias dedymares tradicionais do Queijo
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Serrano nem todos 0s métodos, técnicas e qualpgddos nos Campos de Cima da Serra
podem ser enquadrados nessa categoria, pois, ajeesaistir uma diversidade d&zerese
saberes,existem certos elementos que sdo comuns aos akversdutores desse tipo de
gueijo e que acabaram tornando-se marcadorestétegidesses produtores.

Apesar de os métodos tradicionais de producao umj@Serrano serem marcados
pela falta de uniformidade nos processos de pradag@or conseguinte, nas caracteristicas
fisicas, quimicas e sensoriais do queijo, essasedifas ndo definem que um queijo seja
menos Serrano que outro. Cabe entdo investigas @@ as categorias empregadas pelos
produtores tradicionais para classificar e definir queijo como Serrano.

Observamos que os produtores tradicionais de @&eifrano criaram um sistema de
classificacéo para definir e distinguir produtoireglicionais de produtores que adotaram um
sistema de pecuéria leiteira, os “novos” produtodes queijo. Desta forma, podemos
identificar que categorias nativas commrte e fraco correspondem a um sistema de
classificacdo binario, empregado pelos produtoega pefinir e opor produtores de Queijo
Serrano de outros produtores de queijo. Os depoamete dois produtores tradicionais,

reproduzido abaixo, ilustram a afirmacéo:

Pra mim, queijo tem que ser um queijo forte, deawde corte, gordo, forte,
assim como 0 nosso, gordo. E eu ndo deshato ocogu@ifjueijo € tudo na
nata, direto com a gordura, mesma gordura, ndosndtado.

Se tu pegar holandesa, 0 queijo s6 da vaca holandegjueijo ja ndo é
bom. O leite é muito magrinho e da um queijo meaqguinho. E elas ja
saem fora do que é o Queijo Serrano.

Ao menos desde a década de f9@6tudos antropoldgicos realizados no Brasil tém
evidenciado que categorias cofoae/fracq quente/frig entre outras, servem para classificar
e ordenar o0 modo de vida de comunidades campondsamos classificatérios sdo
estabelecidos a partir de pares de oposicao queedeblgum tipo de valor ou qualidade e
que s&o usados no discurso cotidiano (BRANDAO, 1984sim, as séries opostas conforme
cada um dos valores reconhecidos apresentam anpesese auséncia de algum atributo
especifico.

O trabalho de E. Woortmann e K. Woortmann (199églizado entre sitiantes
nordestinos, mostra que principios classificatoramno forte/fraco e quente/frio sdo
fundamentais para a propria organizacédo do corsoetito dos cultivares. A complexidade

4 Ver o trabalho de K. Woortmann: Habitos e ide@sglimentares em grupos sociais de baixa
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dessas relacdes é grande, sendo que tanto solo® gu@ntas, alimentos ou pessoas podem
ser classificadas a partir dessas categorias. Clagéengéo que a qualidad@ente/friaou
forte/fracadetermina como as plantas serdo consorciadasnpaisodelo ideal duas plantas
guentesjamais podem ser consorciadas. Assim, “os priosiforte-fraco e do quente-frio
organizam, pois, o rocado. (...) O pratico e o 8icb se fundem no processo de trabalho”
(id., p. 132).

Através do discurso proferido pelas familias miestudadas, conseguimos apreender
que as categoridsrte/fracosao usadas da mesma forma em relacdo a difedinteasdes
do trabalho e da vida, principalmente para defeiassificar e qualificar animais, alimentos e
pessoas. Enquanto a categdoae significa uma qualidade positiva, a categdrieca €
valorada negativamente.

Como vimos anteriormente, as vacas de corte e@agasgna regido sdo animais
rusticos, mais resistentes a doencas e pouco eagyemitricionalmente, possibilitando o
estabelecimento de uma logica de ndo-trabalhoomfarenacdo aos principios de liberdade e
autonomia deste campesinato. Todas estas qualidadepercebidas como positivas pelos
pecuaristas tradicionais, e desta forma, estesadBao classificados corfmrtes

Por outro lado, vacas holandesas sédo consideradas vulneraveis a doencas e
altamente dependentes de alimentagcdo complemeptacampo nativo, impedindo o
estabelecimento de uma légica de ndo-trabalhor&grgo, levando a sujei¢cdo e dependéncia
0os produtores tradicionais. Estas qualidades s&celpeas negativamente por estes
produtores, que classificam esses animais cbamps Temos, assim, o primeiro par de
oposicdes, em que a vaca de corte € considerada vapnaforte em oposicdo a vaca
holandesa que € percebida pelos produtores tradisicomdraca.

Para o segundo par de oposi¢cdes, chamamos a@feargda composi¢ado quimica do
leite. Vacas de corte possuem uma baixa produtieidi@iteira, mas, em compensacao, o teor
de gordura do leite € mais concentrado. Assim temngse os produtores definem como um
leite gordo, considerado o mais apropriado parabaidacdo de Queijo Serrano. Por outro
lado, vacas holandesas possuem uma alta produtéviggteira, contudo o teor de gordura
presente no leite é inferior aquele obtido com sade corte, desta forma os produtores
definem o leite como magro. Vejamos os depoimeti¢ogiguns produtores tradicionais:

Eu n&o bebo leite de vaca holandesa. E um leiteofr® queijo é muito
ruim do leite magro, queijo bom é o de leite gorBatdo aqui(...) um

renda: relatorio final. Brasilia, 1978.



124

queijo bom, é um queijo de nata, um queijo macio.

Ela [vaca holandesag uma vaca mais fraca, ja depende de muito trato
também. A jersey ou 0 nosso gado comum aqui € aquanha mais forte e
de leite bem mais gordo e forte. Ela d4 menos, Isites o leite € mais gordo

e d& um queijo forte.

Brandao (1981), estudando as representacbes dgrupun de camponeses goianos,
percebeu que a categof@te estava associada a tudo que era sadio, assim dedassas
reconhecidas como sadias eram classificadas ¢ortes Entre as familias rurais estudadas,
temos 0 mesmo sistema de classificacdo: tudo fpreedambém é referéncia de sadio. Desta
forma, o leite gordo, proveniente de vacas de cérfgercebido como o mais sadio, valorado
positivamente, classificado como lefi@rte. Por outro lado, o leite magro proveniente de
vacas holandesas é definido pelos produtores inadis como um leitéaco.

A partir destes dois pares de oposi¢cdes podemuslEr que vacas que possuem a
qualidade déortesproduzem um leite igualmenterte. Em contraposicao, vacas qualificadas
comofracasproduzem, da mesma forma, um Iéreco. Assim, seguindo este modelo, todo o
gueijo produzido a partir de leite gorddagte, obtido de vaca de cortéofte), vai produzir
um queijoforte. Por outro lado, todo queijo produzido a partidelee magro draco, obtido
de vaca holandes&dca), vai resultar em um queijoaco. Na Figura 12, podemos observar
de forma esquematizada os fluxos e diversos paraegdsicdo do sistema de classificacdo

dos produtores tradicionais de Queijo Serrano.
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Figura 12: Sistema de classificacao forte/fracoptoslutores tradicionais
Fonte: Elaborado pelo autor.

O modelo apresentado na Figura 12 reforca aquiotgmos argumentado, de que as
vacas holandesas sao percebidas como anémalasteanasiradicional ndo apenas por serem
animais caros e expressarem dindmicas de sujeic&pendéncia, mas também por serem
classificadas como animdiacos fornecendo leite magrofeaco, com baixo teor de gordura
e que é considerado menos sadio do que aqueleoalmicistema tradicional, a partir de
vacas de corte.

Por outro lado, vacas do rebanho de corte sdadevadadortes por respeitarem os

principios de liberdade e autonomia, mas tambénigsnecerem leite gordo, de alto teor de
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gordura e, portanto, considerado cdimibe e que resultara em um queigote.

Assim, a partir desse sistema de classificacaprautores tradicionais definem que
se em um queijo estiverem presentes os atributésrci®e, ou seja, um leiterte de uma vaca
forte, entdo este queijo é classificado como QueijoaBerr Por outro lado, atributos de
fraqueza — leitdraco de vacafraca — sdo sempre a principal referéncia atribuida gpelo
produtores tradicionais aos queijos provenientepataiaria leiteira, e que estes produtores
costumeiramente chamam de Queijo Colonial. Assingé sonsideradforte o Queijo Serrano
em contraposi¢cdo ao Queijo Colonial, que é deficmmofraco.

Podemos ainda intuir que, se consideramos, ar pdati socio-antropologia da
alimentacdo, que o principio da incorporagéinerente & constituicdo de identidades sociais,
entdo podemos entender que o quiaybe também da a idéia de alimerftote e que, por
conseguinte vai reproduzir a idéia de forca atralagpieles que ingerirem o alimeritote,
assim podemos sugerir que o qudgae é aquele que também vai gerar gdotte e apta
para o trabalho no sitio.

O que desejamos demonstrar a partir desse sistiemelassificacbes é que 0s
produtores tradicionais reivindicam sua condi¢&iodhica de produtores de Queijo Serrano
em correspondéncia a um sistema de classificag® @denamento que os diferencia de
outros produtores a partir de elementos consideradpecificos da producdo de Queijo
Serrano. Entretanto, cabe ressaltar, assim condermsiou Ambrosini (2007), que apesar das
diferencas entre os dois grupos de produtorespagace haver entre eles um sentimento de
concorréncia e competicao.

Contudo, se formos responder a pergunta que dgenoo titulo desta se¢do — Que
gueijo é Serrano? - responderiamos dizendo quéderasmos que € Serrano um queijo que
representa um grupo particular de familias prodstoue, ao longo de séculos conformaram
0 saber-fazerem torno deste produto. Desta formasaber-fazerpassado de geracdo em
geracdo é de propriedade daqueles que corrobonaasancriar a reputacdo e a fama do
Queijo Serrano, e que, portanto, compartilham eslaomuns, e uma identidade comum. Por
outro lado, acreditamos que 0s “novos” produtoeegukijo que ndo compartilham da mesma
identidade cultural, bem como, apenas recentemegne criando sistemas de producao

5 Menasche (2004, p. 114) ressalta que o0 ato hushamimentar-se implica também em valoragéo
simbolica. Assim, classificacdes, praticas e repregdes fazem parte também de um sistema
culinario que age “na incorporacao do individuaragrupo social, também é possivel afirmar que,
ao se alimentar, o individuo incorpora as propdedado alimento”. Neste sentido Fischler propde
0 estudo do principio da incorporacédo, a partigdal “incorporar um alimento €, em um plano
real, como em um plano imaginario, incorporar taalaparte de suas propriedades: tornamo-nos o
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distintos do tradicional, baseados na pecuéariailajte que vém se apropriando da fama e
reputacdo de um produto tradicional ndo podem @mados como produtores de Queijo
Serrano.

Logicamente que ndo estamos defendendo a idéiueledo se deva abrir espacos
para novos produtores de queijo na regido, ou gudese impedir que se desenvolvam
atividades distintas do sistema tradicional deifalgfio de queijo. E importante deixar claro
gue tampouco queremos aqui marginalizar os “noywsdtutores de queijo que criaram
sistemas de produc¢do distintos do tradicional. ©© éaque temos um grupo particular de
produtores que compartilham valores comuns e deidemidade comum, e que reivindicam
a sua condicao historica de produtores de Queija®® mas que véem na atualidade o seu
saber-fazersendo alvo da apropriagdo por outros grupos nmexs thotados tecnicamente e
financeiramente.

Este grupo de produtores tradicionais, assim cgenalmente acontece com todas as
formas camponesas de fazer agricultura, foram swwiézes marginalizados e esquecidos
pelas politicas publicas, rotulados de barbarogguycosos e atrasados por ndo se
enquadrarem dentro dos padrdes dominantes dosegrgmmdjetos de modernizacdo que
dominaram a agricultura durante muito tempo. PI@8§8, p. 34) ressalta que “apesar de o
paradigma da modernizagdo estar teoricamente e@edacio nos dias de hoje, ele ainda
persiste como o principal modelo nas politicas, @alesteja muitas vezes 'camuflado™.

Assim consideramos que cabe ao Estado a resphaadbi de articular politicas
publicas ou planos de salvaguardar para produtpena@s com identidade cultural como o
Queijo Serrano, para que se possa proteger aijsédcultura, saber-fazetradicional e o

modo de vida daqueles que contribuiram para cifiama e a reputacao deste produto.

6.6 Politicas publicas para produtos com identidadieral

Como pudemos acompanhar ao longo deste traballpppcesso de fabricacdo do
Queijo Serrano envolve um conhecimento seculamhadacéo de queijo. Entretanto, como
geralmente ocorre o seu saber tradicional ndo ésalper formalmente reconhecido pelo

Estado. Passado de geracdo a geracdo de form& asHim que este conhecimento se torna

que comemos” (FISCHLER, 1998pudMenasche, 2004, p. 114).
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muitas vezes facilmente apropriado e exploradogpgpos mais bem adaptados do ponto de
vista técnico e econémica. E o que pudemos obsewaraso do Queijo Serrano, em que
“novos” grupos de produtores vém explorando eseardaacéo para comercializar produtos
originarios de sistemas de producédo totalmententbst dos tradicionais. Em um mundo
globalizado, o saber tradicional parece ameacaddedaparecer se ndo cumpre com as
convencgoes e tendéncias de um mundo cada vez egaiamentado por normas de defesa de
propriedade intelectual.

Neste sentido, mais recentemente o0s produtos o#gicclassificados como
tradicionais e provenientes de sistemas de prodocacs vém ganhando grande destaque no
centro das disputas por politicas de desenvolvimemtal impulsionadas a partir de sua
valorizacdo. Essas politicas tém se tornado umartante ferramenta na implementacao de
projetos de desenvolvimento rural em zonas rurais sg encontram empobrecidas e a
margem dos modelos de desenvolvimento rural vigameatualidade.

Alguns autores (ver, por exemplo, FLORES, 200&EE®UER, 2000) acenam para a
importancia dos produtos agricolas locais na comdgio de novas dinamicas de
desenvolvimento territorial, impulsionadas a pada& valorizacdo de caracteristicas que
atribuem especificidade a um produto e associagdaaimagem territorial. Segundo Tregear
et al. (2007), a literatura que trata do tema enfatizae quodutos regionais sao
conceitualizados como uma forma de capital cultuyak pode angariar beneficios
econdmicos e sociais em areas rurais a partirsiensas de protecdo como os de indicacéo
geogréfica.

Como mostra Caldas (2004), as indica¢gfes geoggifig sdo regulamentadas em
varios paises, sendo que existe um importante @ucabtedrico-conceitual formado. Nesse
ambito destacam-se alguns importantes acordosse demo, por exemplo, o Acordo de
Madrid, do qual o Brasil € um dos doze signatéfitesde 1891), que trata da regularizacéo
de falsas indicacbes de procedéncia, e o Acordostbea, de 1958, que instaura um sistema
de protecdo especifico para a identificacdo geiograflA em nivel nacional, temos a
Resolucao n° 75 do Instituto Nacional da Propriedattlectual, e a LPI (Lei da Propriedade
Intelectual) n°® 9.279, de 14/05/1996, que, entrartgos numero 176 e 183, regulamenta as
indicacbes geograficas no Brasil. O artigo numeré tlefine duas espécies distintas de
indicacdes geograficas: a Identificacdo de ProcadéfiP) e a Denominagdo de Origem
Protegida (DO).

O que diferencia os sistemas de indicacdo geecgréfique o sistema de indicacao de

procedéncia da o direito da utilizacdo de um nomegrafico a partir do renome e da
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reputacdo que uma determinada regido tenha adguoamo local de producdo de
determinado produto. J4 o sistema de denominacadgim protegida incorpora ndo apenas
a questdo da delimitacdo de um territério a pddireputacdo e fama de um produto, mas
para tanto sdo necessarios outros condicionaneesgjdiferenciem, como os fatores naturais
solo, clima, meio ambiente e humanosaber-fazedocal, tradicdo, costumes, a histéria e a
cultura de um grupo social que perpassam todoa@epso de producao.

Embora na América Latina — e particularmente rasBr seja recente, especialmente
no que se refere as politicas publicas, a atengdferida ao tema, no continente europeu o
debate a respeito da caracterizacdo de produtasrghres a partir de especificidades locais
apresenta ja uma longa trajetoria percorrida. Naofa existem cerca de cinco mil
Indicacdes Geograficas registradas, sendo a graadwia referente ao universo dos queijos
e dos vinhos (LIMAet al, 2007). Ainda com referéncia ao continente eurppedemos
mencionar como exemplos embleméaticos de processosrtificacdo os queijos Parmeséo e
Roquefort, bem como o vinho do Porto. Vale aindagimmar que é a Franca o pais com
maior tradicdo e experiéncia na implementacao stersas de protecado. Inspirada na nocao
deterroir, a Franca detém o selo mais antigo para indicate@iio geografica na Europa, a
Appellation d'Origine Controlée AOC.

A nocdao dderroir esta relacionada a um territério comumente pequenajue o solo
e 0 microclima conferem qualidades distintas aosdlytios (BARHAM, 2003). Nesse sentido,
Barham (2003) afirma que os produtosteeoir resultam de longa ocupacdo de uma area
especifica e representam a interacdo entre avatedie humana e a curiosidade em relacéo
aos aspectos naturais do local. Ja para Bérarcdb)200termo é aplicado a produtos com
histéria, enraizados em um conhecimento compatilha em umsaber-fazerlocal, ai
inclusos todos os elementos que sao préprios deanasa geografica especifica, mas sem
necessariamente abranger fatores naturais.

O debate sobre o tema — como realizado na Europaliea que, ainda que as
caracteristicas ecologico-ambientais de um dadar lagrroborem para a especificidade de
um produto, € a dimenséo cultural que determinagsa#idade particular. Sua diferenciacao
dar-se ia, entdo, por ser resultante desaber-fazeccompartilhado, transmitido de geracao a
geracdo. Sua qualidade especifica seria confeddénpcrever-se em uma cultura local, em
um modo de vida (MENASCHE; KRONE, 2007).

Segundo Dullius, Froehlich e Vendruscolo (2008, experiéncias, articulacoes,

investimentos, reivindicacdes e por conseguinteegistros de indicacfes geogréfica, ainda
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sdo incipientes no Bra&il Conforme esses autores ressaltam, as Indicacdegr&icas
também tém sido indicadas para agregar valor eegeot“produtos desenvolvidos por
populacdes consideradas tradicionais, indigenasilentpolas, a partir da énfase em suas
identidades calcadas em territorialidades, sabeme®dos de vida e producao especificos”
(id., p. 8).

No entanto, no caso brasileiro, 0 que podemosradnsé que as politicas atualmente
engendradas via denominacfes geograficas tomaaber-fazertradicional como inseridos
em cadeias globais de valor, sendo adotados esqudmaadronizacdo muito rigidos.
Medaets (2006), discutindo a respeito das polittmsjualidade para produtos agricolas no
Brasil, expde uma questdo crucial para os prodatiesanais, a de que a certificacdo € um
atestado de conformidade de um produto a um ref@emrsendo a padronizagdo um
mecanismo de coordenacao do sistema agroalimemaregulta na intensificacdo do uso de
diferentes certificacdes.

Outra questédo relevante que deve ser discutidaieé 03 sistemas de indicagcao
geogréafica parecem valorizar sobretudo o produtal fem detrimento dcsaber-fazer
tradicional. As indicacBes geograficas muitas vemedringem a producdo tradicional a
padrbes que se supdem uniformes, ndo abrindo eg@agoa diversidade que pode estar
presente entre varios produtores dispersos em midrie.

Assim, toma-se muitas vezessaber-fazerem parametros de uma nao-continuidade
historica, adotando e definindo padrdes rigidospdelucdo e ndo abrindo espaco para
qualquer variabilidade. No entanto, como analisaddrabalho anterior (ver KRONE, 2006),
praticas, saberes, e modos de vida fazem partendeomplexo de sistemas de relacdes que
nao sao estaticos no tempo, mas que estdo em m@nstavimento e sdo a cada momento
adaptados a novas condi¢Bes. Adotar padrdes rigelggoducao significa tomar saber-
fazerem parametros de ndo-continuidade historica, iptis-se qualquer tipo de inovacéao, e
por conseguinte, engessa-ssaber-fazeem torno de parametros uniformes.

Além disso, processos de certificacdo que conduzessquemas muito rigidos de
producdo podem engessar ndo somente a producémoinatl mas o proprio modo de vida a
gue esta associado. Pois, como pudemos evidemstr @studo, o processo de trabalho, além

de criar espacos de trabalho, também cria cultwspacos sociais. Ao engessar a producao

6 Os primeiros exemplos de certificacdes bras#einma modalidade de indicacdo geogréfica
concedidas pelo INPI (Instituto Nacional da Pragaige Intelectual) sdo: o vinho do Vale dos
Vinhedos (2002), o café do Cerrado Mineiro (20@53arne do Pampa Gaucho (2006) e a cachaca
de Paraty (2007). No entanto, todas estas exp@&#£astao inseridas no ambito das indicacdes de
procedéncias, ndo ha ainda no Brasil nenhum registdenominacéo de origem protegida.
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podemos estar engessando a propria dimenséao tultura

No caso de produtos artesanais como o0 Queijor®erean que a propria variabilidade
dos processos de producdo € uma caracteristicaodinitp, sistemas de producdo muito
rigidos podem promover a inser¢cdo de uma minorigrddutores no mercado formal, mas
excluir ao mesmo tempo uma enorme massa de preduttesse mercado por nao se

adequarem a padrdes tao rigidos de producéo.

6.7 Patrimonializacao

Além dos sistemas de indicacdo geografica, maigntemente vemos surgir o
interesse pelas politicas de salvaguarda no ardhifpatrimonializacdo de bens de natureza
imaterial. Abreu (2004) ressalta que desde o conue anos de 1990 documentos da
UNESCO (Organizacdo das NacOes Unidas para a Himcac Ciéncia e a Cultura)
anunciavam a preocupacdo do desaparecimento damdas “culturas tradicionais” diante

da globalizagc&o. Assim, segundo Abreu (2004, p. 17)

Por um lado, levantava-se o temor do desapareaindiesisas culturas face a
mundializacao das culturas que tenderiam a homaggne ocidentalizar o
planeta. Por outro lado, eram manifestadas pregfegade que 0s
produtores dessas “culturas tradicionais” viessesarasagqueados por novas
modalidades de pirataria na dindmica do capitalisglobalizado.
Conhecimentos tradicionais necessarios & manipuldggervas medicinais,
musicas folcloricas, dangas tradicionais e outraifestacdes destas
culturas teriam se convertido em fontes cobicadasim mercado cada vez
mais avido por objetos raros e exoticos.

Ainda segundo Abreu, na década de 1990 a UNESGODorlu documentos
recomendando aos paises a criacdo de novas poliecprotecdo do patriménio que fossem
capazes de proteger e salvaguardar também o corédreoi e as culturas tradicionais. Neste
sentido Contreras (2005, p. 130) mostra que “ognp@mnios instalaram-se como um dos
pilares das politicas culturais nos estados e rdsingtracfes publicas em geral,
convertendo-se também em uma industria em desemeito”.

No Brasil, durante muito tempo apenas bens deremtumnaterial eram passiveis de
tombamento como Patriménio Cultural Brasileiro. aad, a Constituicdo de 1988 mudou

esta situacdo, trazendo para o campo juridico ifap@s conceitos internacionais de
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patriménio cultural que possibilitaram ampliar cend passiveis de prote¢cdo. Com isto, o
conceito moderno de patrimonio cultural passowchiintambém os bens culturais imateriais
como: saberes, celebracgdes, rituais, lendas, Isalittre outras praticas culturais brasileiras.

Pereiro (2003, p. 2) ressalta que na oOtica juridigatrimonio cultural deixou de ter
uma definicdo materialista e monumentalista e paasadotar uma visdo mais antropoldgica
nas legislacoes, assim “se deixou de reduzir dnp@mio a objeto material e monumental,
para se ter em conta 0s bens culturais imateriaigiga social a volta do objeto”.

No entanto, no Brasil apenas no ano 2000 foi agatow Decreto n° 3.551 que dispde
sobre o registro de bens culturais de naturezaemaht Foi através deste documento que
foram criados quatro livros para o registro debi&ss, sendo eles: o Livro de Registro dos
Saberes; o Livro de Registro das Celebracdes, m ldas Formas de Expressédo e o Livro de
Registro dos Lugares. Foi igualmente através degtalacdo que foi instituido o Programa
Nacional do Patriménio Imaterial, que tem por abgeimplantar uma politica nacional de
inventario, registro e salvaguarda de bens culwdainatureza imaterial. Vemos desta forma,
conforme sugerido por Contreras (2005, p. 143), tuemedida que a ‘tradicdo’ foi
considerada ‘patrimonio cultural’, a sua recupevagd a sua manutengdo foram
economicamente ‘subvencionadas’, por diferentdanicgas das administracoes”.

Neste contexto, o recente registro do modo der fdaeQueijo Artesanal de Minas
como patrimdénio imaterial brasileiro, pelo Instituto Patrimdnio Histérico e Artistico
Nacional (IPHAN), torna-se um importante marco @denéncia para a realizacdo de
processos de salvaguarda de produtos tradicionadsnegrupos que historicamente estéo a
margem das politicas de protecao de produtos centidthde cultural.

Enquanto as politicas de valorizacdo de produtesid a partir de indicacdes
geograficas parecem valorizar sobretudo o produatd, ftomando csaber-fazerdentro de
parametros de uma nédo-continuidade historica, strege o reconhecimento de um bem
imaterial - como aquele dado ao Queijo Artesandlides — parece valorizar acima de tudo
0 saber-fazedentro de uma idéia de continuidade historica.

E neste sentido que Meneses (2006, p. 9), aaaealidossié interpretativo no ambito
do processo de registro dos queijos artesanaisidasivVnos diz que interpretar os saberes e

técnicas de producdo de um produto artesanal coguego Minas significa:

toma-lo como prética enraizada nas rela¢cdes hunguase forjaram em
um processo historico especifico, identificavahterpretavel e que continua
em processo dindmico de construcdo cultural, megmamarcado por uma
reproducéo tradicional em seu lento processo dengas e de adaptagoes.
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No ano de 2001, a Secretaria de Estado de CuleuMinas Gerais, com anuéncia da
Associacao dos Amigos do Serro (AASER), iniciouracpsso junto ao IPHAN de pedido do
registro do Queijo Artesanal do Serro como um beitual relacionado a um saber e um
modo de fazer tradicional que se tornou referédeiadentidade mineira, a ser inscrito no
Livro dos Saberes. Ainda no ano de 2001, inicioa-s&taboracao do dossié de estudos, que
teve por base estudos elaborados anteriormente.

Paralelamente, produtores, sociedade civil, ingbes publicas e privadas do Estado
de Minas Gerais ja vinham desenvolvendo esforcos guae a producdo do queijo artesanal
de Minas ndo terminasse. Diversos pesquisadoregnfgam realizando o estudo e a
identificacdo das caracteristicas organolépticasy bomo analisando as condi¢des climéticas

e edaficas da regido. Assim o parecer técnico aanqlue:

Todo este esforco conjunto possibilitou concluie capesar do mercado
tender a estabelecer uma denominacdo Unica a a&ddede queijos
artesanais produzidos no estado, essa diversidaderrd ndo s6 de
caracteristicas naturais, técnicas e materiaisntdist mas, também, de
mecanismos de apreensdo e significados (...) (BRASR006, p. 3).

Vemos a partir do trecho citado do parecer técamdglo que pudemos evidenciar na
realidade estudada na regido dos Campos de Cimeg 8erseja, que 0s queijos artesanais, de
um modo geral, apresentam uma grande diversidagta. rEalidade constatada em Minas
Gerais levou os técnicos do IPHAN a redirecionandamento do dossié, incluindo a partir
de entdo a totalidade dos queijos artesanais dasyiammndo somente o Queijo Artesanal do
Serro.

Posteriormente, realizou-se uma pesquisa histérd®m campo, etnogréfica e
bibliografica que contribuiu gerando informac6edoeumentos para a realizacdo do dossié e
do inventario dos queijos artesanais de Minas. dfmague ao final do processo o parecer

técnico definiu que:

Por ser construcdo cultural que da sentido e giguid aos grupos que
mantém dindmica essa tradicdo; Por compor um compsistema de
saberes e fazeres tradicionais e representagcesssqee sdo portadores de
valores e significados culturais formadores de igeatidade mineira; Por
ser fonte de renda, desenvolvimento e sustentatidi¢éconémica das areas
rurais da Serra do Serro, Canastra e Salitre;fR&lalos produtores estarem
mobilizados no sentido de garantir a continuidagadsaber tradicional que
Ihes confere identidade, e Por fim, por isso e tpdo 0 mais que esta
apresentado neste processo, somos de parecervidvardnscricdo dos
QUEIJOS ARTESANAIS DE MINAS no Livro de Registrosi8aberes.
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Em qualquer caso, seja a partir dos sistemasm@dracdo geogréfica ou a partir das
politicas publicas de patrimonializacdo, o que deee levado em conta para futuros
processos no ambito do reconhecimento, registrotegio do Queijo Artesanal Serrano e do
saber-fazera que esta associado, é que os bens protegidesndestar sempre inseridos
dentro do contexto e do modo de vida em que adgoirorigem e particularidade. Contreras
(2005) ressalta a importancia de que os bens pdotedgevem estar integrados aos lugares e

aos modos de vida particulares. No entanto, corsamustra Contreras (2005, p. 141-142):

hoje a ‘tradicdo’ se descontextualiza, se descala éragmenta cada vez
mais em ‘especialidades’ diferentes e concretasidosemantida ou
recuperada nao tanto pelos individuos pertencentesa dada sociedade ou
cultura particular, mas por outros agentes muifereintes, associagoes,
corporag@es, administracdes publicas, empresaniissitos etc.

O que podemos observar a partir dos sistemas okecgo para produtos com
identidade cultural é que existem diferencas relsmentre a Iogica de patrimonializagédo
calcada numa politica cultural do Estado e a loglaa denominacdes geograficas que
parecem mais preocupadas em mercantilizar a culNgate sentido, consideramos que o
sistema de denominacdes geograficas como vem siswimvolvido no Brasil inclina-se
para uma logica econémica que visa transformaryposdque representam a identidade e
cultura de uma gente em mercadoria, sob a formardespetaculo para o turismo nacional e
internacional, como bem ressalta Contreras (2005).

J& no ambito da preservacdo de bens de naturateriah o que podemos perceber,
observando o processo que ocorreu com 0s Queijesakrais de Minas, é que a logica da
politica cultural inclina-se para preservar bendtucais que estejam ameacados de
desaparecer em um mundo cada vez mais regulamegyaadormas de defesa intelectual.

Neste sentido, consideramos que 0 reconhecimentegistro como bem imaterial, -
como aquele dado ao Queijo Artesanal de Minasa-ws8p possibilidade e um caminho mais
viavel para proteger o modo de fazer de produttesamais como o0 Queijo Serrano. No
entanto, para tal feito se concretizar € necessu® pesquisadores, estudiosos, técnicos,
produtores, instituicdes publicas de pesquisa,ausitades e sociedade civil em geral sejam
capazes de articular e propor esforcos conjuntoes nealizar o processo de reconhecimento
do Queijo Artesanal Serrano como bem cultural lasie criar planos de salvaguarda para

este produto tradicional da regido Sul do Brasil.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

Somos interventores no mundo e no modo de vidal miraossa ignorancia e
desconhecimento sobre os cddigos e sistemas ¢sltoa os quais trabalhamos nos levam
muitas vezes a privilegiar aspectos sobretudo evmod, técnicos e produtivos na analise
sobre este mundo e pensamos ingenuamente que iéepasplantar valores e crengas em
favor de ditos “modelos de desenvolvimento” calcaglm valores diferentes dagueles com os
quais os camponeses classificam seu mundo. Imyaitares a grupos sociais que nao sejam
0s seus significa desdenhar e ignorar valoresreaidte herancas historicas, o que pode — e
NAo poucas vezes isso ja ocorreu — gerar gravbtepras no meio rural.

O modelo de desenvolvimento implantado no Brasiséculo XX se baseou na idéia
de que o meio rural era um setor em atraso e gfigue social do camponés deveria
desaparecer, pois ele representava um obstacudn superado pelo desenvolvimento do
capitalismo na agricultura. Foi baseado nestaasdfiie se implementou no Brasil um projeto
de modernizacdo da agricultura, que marginalizalagoas formas camponesas de fazer
agricultura.

O grupo social aqui estudado, assim como gerabreadrreu com todas as formacdes
camponesas, foi durante muito tempo esquecido psiado. Assim eles foram rotulados,
muitas vezes, de atrasados, preguicosos e teinmmosido se enquadrarem dentro dos
padrées dominantes dos grandes projetos de modefimizque dominaram a agricultura
durante muito tempo. Estas familias, que duranteleg desenvolveram um processo de
trabalho tradicional, foram estigmatizadas comasaitlas por desenvolverem sistemas de
producdo baseados essencialmente na utilizacaed@sos naturais presentes na regiao, na
nao especializagéo das racgas bovinas e na prodegiieeijo em baixa escala.

Assim, em muitos casos, ataca-seaber-fazertradicional destes produtores sem
levar-se em consideracdo o contexto em que opkrgiaa propria de reproducdo social do
campesinato. Freqientemente a acdo da extensdonwmrBrasil impde-se a partir da
incompreensdo do modo de fazer agricultura do caimgt®, mas, conforme E. Woortmann e
K. Woortmann (1997, p. 177) indicam, o processtralealhno camponés, que faz-se sobre um
saber, “é mais que uma tecnologia, € um modelordenamento do mundo que também
ordena as pessoas. (...) A maneira de trabalharm@ado de produzir pessoas”.

Como bem evidenciamos neste estudo, mudar o p@ckestrabalho significa mudar

0s codigos e sistemas culturais com os quais oparases classificam seu mundo, pois o
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processo de trabalho agricola, além de produnresiios, também produz e reproduz idéias e
valores. Assim, além de criar espacos agricolagocepso de trabalho, cria igualmente
espacos sociais.

No entanto, colocados na clandestinidade peldaigontrole imposto pela legislacao
sanitaria, estas familias rurais estudadas vivenatnalidade sob a constante ameaca de
Orgéos estatais por ndo se sujeitarem as legislaz@eliticas de desenvolvimento rural que
incorporam mecanismos que contradizem os principéscos deste campesinato e que
entram em conflito com o préprio contexto de hejeneidade do mundo social onde ocorre a
producao do Queijo Serrano.

N&o bastasse o fato de viverem o constante mederdm alvo de acfes punitivas dos
agentes de fiscalizacdo sanitaria e tributariaasesamilias rurais produtoras do Queijo
Serrano vivem ainda sob a ameaca de terem ca®er-fazerapropriado e deturpado por
outros grupos de produtores. O Queijo Serranocsaber-fazerassociado ao produto foram
forjados em séculos de histéria pelas familias dpsenvolveram as técnicas de fabricacéo.
No entanto, em mais de 200 anos de sua fabricggdajs houve um processo oficial de
reconhecimento de sua propriedade intelectual. Gtom como pudemos acompanhar neste
trabalho, novos grupos de produtores vém com @acle se apropriando dgaber-fazer
tradicional e da denominacéo Queijo Serrano panaftagar-se e criar produtos e sistemas de
producao totalmente distintos do tradicional. Assiomo vivemos numa sociedade cada vez
mais globalizada e regulamentada por regimes deripdade intelectual, estas familias de
produtores tradicionais parecem cada vez mais amdaage perder a autoria e legitimidade
pela criagcdo do Queijo Serrano se néo forem capbzasgticular-se e mobilizar esfor¢cos para
seu reconhecimento.

Neste sentido, cabe destacar que diante do méeieme a perda das identidades
nacionais e locais nos processos de homogeneipag@mvidos pela globaliza¢do, temos um
aumento pelo interesse das chamadas “culturascitvadis” e das particularidades e
especificidades locais. Apesar de vivermos num mem@ de globalizacdo, a cultura
alimentar, cozinhas regionais, pratos tipicosmeitos tradicionais tornam-se um importante
marco de referéncia para a construcdo de idensdaBeneste ambito que pudemos
acompanhar um crescente interesse pelas politidalfcgs que visam a proteger produtos
com identidade cultural.

E nesse campo de valorizacdo de produtos tradisiaque temos o surgimento e o
desenvolvimento dos sistemas de indicacdes geogsaftomo meio para proteger e agregar

valor aos produtos com especificidades locais. Waa ja existem importantes experiéncias
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no campo da valorizacdo de produtos com identidadeiral a partir de sistemas de
indicacdo geografica, com destaque especial paes® francés dos produtos teéeroir. Na
América Latina — em especial no Brasil — o debateterno dos sistemas de indicagdo
geografica ainda é muito recente.

No entanto, desde os anos 2000, vimos iniciar rasiBuma outra modalidade de
preservacao da identidade nacional. Se durant@raumtpo apenas bens de natureza material
eram passiveis de protecdo pelo Estado, esta &ituagneca a mudar a partir dos anos de
1990, quando o Estado comeg¢a uma nova politicaattenpnializacdo, agora empreendida
na tentativa de proteger bens de natureza imasemnahcados de desaparecer.

Contudo, a ldgica de patrimonializacdo e das agfies geograficas sdo muito
distintas. A logica de patrimonializacédo inclinafsara proteger saber-fazerque esta
associado ao bem protegido, de tal forma que or@&nseja descontextualizado do local e do
modo de vida que Ihe deu origem. Por outro ladandisacdes geograficas, baseadas em
sistemas muito rigidos de producdo, procuram wadorio produto final, no entanto
promovendo a insercdo ao mercado de apenas umaianide produtores mais bem
adaptados a lidar com uma légica econdmica queavisarcantilizar a cultura. Cabe ressaltar
ainda que no ambito das indicacfes geograficax@draver ainda no Brasil pouco espaco
para produtos desenvolvidos por grupos consideraddgionais e que estdo inseridos em
sistemas produtivos de baixa escala de producém ém caso do Queijo Serrano.

E assim que o recente registro e reconhecimenuidjo Artesanal de Minas como
patrimdnio cultural imaterial do Brasil torna-sepiontante marco de referéncia para futuros
processos de salvaguarda para produtos com ideetidaltural desenvolvidos por
populacdes tradicionais. Entretanto, tanto asipatitpublicas a partir de indicacdo geografica
como as de patrimonializagdo s&o muito recentdrasil. Neste sentido, consideramos que
cabem novos estudos para que possamos analisansei/gis impactos dessas politicas
publicas para o desenvolvimento rural no Brasil.

Por fim, esperamos que as reflexdes realizadds trabalho tenham contribuido para
um melhor entendimento de como o campesinato afquda&do se articula para além de sua
producédo, de tal forma que todos aqueles que tralmalcom este grupo social, técnicos,
pesquisadores, extensionistas ou estudiosos, seggazes de enxerga-los mais do que
simples produtores de alimentos, mas como gentkujoa de cultura, valores e significados.
Dimensfes, que merecem ser respeitadas e considerad implementacdo de politicas

publicas para o meio rural.
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