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2. Começo da experiência: 

   

O presente Projeto é desenvolvido desde março de 2009 na Serra Catarinense, região que abrange 18 

municípios e tem como objetivo o ñfortalecimento da cadeia produtiva do queijo artesanal serranoò. 

Atualmente conta com uma equipe multidisciplinar com 8 extensionistas rurais e 1 pesquisador e a experiência 

beneficia diretamente 34 famílias do projeto estruturante, uma associação de produtores de queijo artesanal 

Serrano da Serra Catarinense (Aproserra) e indiretamente outras centenas de produtores que participam de 

eventos, capacitações e divulgação do produto.  

Um dos produtos típicos, antigos e conhecidos da agricultura familiar das serras catarinense e gaúcha 

é denominado Queijo Artesanal Serrano. Trata-se de um queijo diferenciado, que tem um sabor, textura e 

qualidades específicos, suas características são particulares e únicas, e são determinadas por influências do 

ambiente, clima, solo, vegetação, etnia e tradição, bem como pelos fatores humanos, como o saber fazer 

tradicional e origem histórica (CÓRDOVA, 2013). 

O projeto iniciou a partir de um problema vivenciado pelos produtores e acompanhados pelos 

extensionistas da Epagri: a falta de legislação para produtos artesanais e a consequente informalidade da 

produção e comercialização, gerando baixa expectativa, êxodo rural e diminuição da produção de queijo 

artesanal Serrano que além se ser um produto centenário també representa um modo de ser e de viver o povo 

Serrano do Sul do Brasil. 
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2. Breve resumo da experiência: 

 

O queijo artesanal serrano vem sendo produzido por mais de dois séculos no território da Serra 

Catarinense com uma construção histórica e identitária, conferindo a condição de um produto típico da 

região, apreciado além dos limites de sua área de fabricação. Tem relevância histórica, social e econômica 

para milhares de famílias. Apesar de ser produzido e comercializado em sua quase totalidade na 

informalidade é um produto diferenciado. Com a implantação do Projeto de Identificação, Qualificação e 

certificação, desenvolvido pela Epagri diversas ações foram desenvolvidas como pesquisa de campo, 

publicações, capacitação de produtores, encaminhamento e solicitação de registro como patrimônio cultural 

de natureza imaterial do Brasil, que contou com o apoio de parcerias. 

O desenvolvimento deste trabalho resultou na formação de uma associação a qual foi constituída 

com produtores de queijo artesanal serrano dos 18 municípios da Serra Catarinense, com o principal objetivo 

de resguardar uma cultura centenária além de caracterizar, qualificar e legalizar o produto queijo serrano. 

Os principais objetivos construídos e discutido com os produtores é a organização da cadeia produtiva, a 

organização, a qualidade, comercialização e ampliação do mercado do queijo serrano, o registro como 

patrimônio imaterial do Brasil e o registro da indicação Geográfica na modalidade denominação de origem.  

Para isso se fez necessário a implantação de projeto estruturante com 34 projetos para  legalização 

sanitária através da construção de queijarias com padrões mínimos exigidos pelo Serviço de Inspeção 

Municipal, constituindo-se como uma importante fonte de renda para a família rural, possibilitando a ela a 

permanência no campo. 

Dentre as principais ações destaca-se o diagnóstico das propriedades com realização de cadastros 

de cada produtor, sistematização dos dados, publicação dos livros: Queijo Artesanal Serrano: Séculos de 

travessias de mares, serras e vales (A história nos campos da Serra Catarinense) e O queijo artesanal 

serrano nos campos do Planalto das Araucárias, análises laboratoriais, cursos de Boas Praticas de 

Fabricação e Boas Práticas Agropecuárias, articulação e mobilização dos produtores para formação de 

Associação, articulação de parcerias para elaboração de Regulamento técnico de Identidade e Qualidade 

do Queijo Artesanal Serrano, publicações de posters e folders, intercâmbio com técnicos e produtores. 

  A estimativa é que na região Serrana de Santa Catarina cerca de 2.000 famílias tem no queijo artesanal 

serrano a principal ou segunda fonte de renda e, que dependem da produção e comercialização desse produto 

para a permanência no meio rural. É importante ressaltar que as mesmas se encontram em rincões isolados, 

nos quais n«o h§ ñlinha de leiteò, portanto n«o tem a oportunidade de comercializar esse produto. 
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3. Que problemas ou necessidades são resolvidos com essa experiência? 

 

Diante do mercado competitivo e globalizado, a capacitação dos pecuaristas familiares pelo Projeto de 

qualificação e certificação do queijo artesanal serrano, foi um instrumento importante para assegurar as 

peculiaridades que valorizam um produto e uma garantia ao consumidor do consumo de um bem e qualidade. 

Além disso, ajudam no desenvolvimento das propriedades rurais.  

  Percebe-se que a partir do momento que o queijo serrano receber o selo de identidade geográfica, o 

queijo será reconhecimento oficialmente pelo modo de saber fazer o produto, um patrimônio imaterial da 

região geográfica e do povo serrano. E dará ao produto um status oficial, valorizando ainda mais esse produto 

típico que vem sendo elaborado pelas famílias serranas há mais de dois séculos. Além disso, o produto poderá 

ser comercializado formalmente para qualquer região do País, possibilitando melhoras significativas para o 

desenvolvimento das propriedades rurais da região da serra catarinense e gaúcha. 

 Com objetivo de legalizar a produção e comercialização do queijo artesanal serrano em propriedades 

de pecuaristas familiares, demonstrando ser essa uma alternativa de renda viável, capaz de mantê-los no meio 

rural, produzindo um alimento com segurança alimentar e com grande demanda pela sociedade trabalhou-se 

no projeto com:  

¶ Levantamento de dados históricos, culturais, sociais, ambientais e econômicos da produção, de 1024 

propriedades 

¶ Sistematização de informações e publicações para divulgar e valorizar o produto, a região e os produtores, 

(2 livros, 4 revistas, e versões de folder, pôster e banners) 

¶ Organização e fortalecimento de 1 associação de produtores (Aproserra), com 70 associados, 

¶ 4 cursos para Capacitação em Boas Práticas de Fabricação e Boas Práticas Agropecuárias,  

¶ Articulação com diversas entidades e produtores para elaboração do Regulamente Técnico de Identidade e 

Qualidade; 

¶ Implantação e adequação de 34 queijarias conforme o regulamento técnico de identidade e qualidade do 

queijo artesanal serrano; 

¶ Melhoraria das instalações rurais e centros de manejo de 15 propriedades; 

¶ Aprimoramento  da alimentação do rebanho com implantação de pastagens melhoradas e cultivadas em 34 

propriedades; 

¶ Organização de 2 grupos CITEs para aperfeiçoamento técnico e troca de experiência entre os produtores; 

¶ Agregar valor ao produto com encaminhamento de dossiê para Iphan solicitando registro como patrimônio 

imaterial do Brasil; 

¶ Aumento a renda de queijo artesanal serrano com agregação de valor em 20%; 

¶ Ampliação da oferta de queijo artesanal serrano com o selo do Serviço de Inspeção Municipal; 

¶ Capacitação das 34 propriedades do Projeto em gestão agrícola, boas práticas de produção e de fabricação;  

¶ Adquirir equipamentos para as queijarias construídas ou reformadas conforme previsto no Regulamento 

Técnico de Qualidade e Identidade do Queijo Artesanal Serrano. 
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4. Quem são os beneficiários dessa experiência e de que forma se beneficiam dela? 

 

Os beneficiários diretos são os produtores, que preservam sua identidade, sua história, ambiente e modo de 

vida. Com a legalização e qualificação do queijo artesanal passam a ter formalmente linhas de 

comercialização, agregam valor com a divulgação e certificação de seu produto e melhoram a renda familiar.  

Em todas as propriedades os principais protagonistas são mulheres e jovens que possam a ter opção e 

oportunidade de permanecer no meio rural, continuar uma atividade familiar, aumentar sua renda e ter 

perspectivas de inovar e empreender nas propriedades e nas suas queijarias. Passam ainda  a ter oportunidades 

diferenciadas por produzir um queijo diferenciado e que a família mantém controle por todo o processo da 

cadeia produtiva, da pastagem, ordenha, processamento até a comercialização.  

Com a divulgação e  crescente valorização do queijo artesanal muitos turistas tem demandado visitas nas 

propriedades, abrindo possibilidades para mais uma agregação de valor com o turismo rural além do orgulho 

e satisfação dos produtores. 

Para a comunidade local a legalização e certificação do queijo artesanal serrano representa um potencial de 

desenvolvimento em rotas turísticas e na comercilialização de outros produtos típicos da Serra Catarinense. O 

sucesso desses empreendimentos também contribui para o desenvolvimento das comunidades que passam a 

acreditar no investimento da agricultura familiar, e a geração de renda com a comercialização legalizada 

contribui para os recursos financeiros girem no próprio município e região. 

Ao encontro do concurso de Boas Práticas percebe-se que uma das maiores carências das ações de ATER no 

meio rural é o equilibro na organização da cadeia produtiva de produtos que gerem renda com sustentabilidade 

social, cultural, econômica e ambiental, legalizando a produção e a comercialização, deixando de ser um 

produto informal sem perder suas características regionais. A metodologia de extensão rural que parte da 

realidade e valoriza o contexto local para a organização da cadeia produtiva a partir de potenciais de 

certificação de indicação geográfica podem ser utilizadas para todas as comunidades rurais que possuem 

características diferenciadas de produção. 

 

5. De que maneira se pode comprovar o que afirma nas respostas anteriores? 

 

Temos um banco de dados com cadastro de todos os produtores realizados por extensionista, incluindo nome 

e endereço. Todos os associados da Associação de produtores tem suas propriedades georeferenciadas e com 

informações de produção e comercialização permitindo identificação dos endereços e comparação qualitativa 

e quantitativa de suas propriedades. 
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A prestação de contas do programa prevê em cada propriedade uma supervisão com equipe multidisciplinar e 

aplicação de metodologia da FAO nas queijarias que receberam apoio financeiro do programa SC Rural, para 

análise dos resultados obtidos. 

Há 10 anos atrás poucas informações se encontravam do queijo artesanal serrano, sendo inclusive um produto 

regional que existia de fato, mas não de direito. Legalmente nenhuma legislação regulamentava a produção e 

os produtores negavam a produção. Atualemente, além de inúmeras instituições parceiras, temos registros 

arquivos de reportagens em jornais e revistas, fotos, capítulos de livros, em texto e vídeos sobre o projeto e 

com depoimento dos produtores que comprovam o impacto e os resultados do desenvolvimento do projeto. 

 

6. Porque considera que essa é uma experiência de boas práticas? 

 

      Essa experiência nasceu do contexto do meio rural, resultado de um processo histórico específico de uma 

região. Envolve diretamente pecuaristas familiares à margem da legislação brasileira  e com poucos recursos 

financeiros, dificultando a melhoria do sistema de produção e adequação da produção e comercialização. O 

trabalho com extensão rural reconheceu o um saber fazer vem sendo repassado de geração para geração e mais 

que uma receita é a representação de uma cultura específica, desenvolvido num contexto peculiar e 

protagonizado por um grupo identitário que faz dessa atividade um modo de vida e de estabelecimento de 

relações sociais, econômicas e culturais. Além de sua extrema importância econômica, muitas famílias 

produzem o queijo por uma questão cultural, pois aprenderam com seus antepassados e produzi-lo é uma 

necessidade do cotidiano. Quando não fazem parecem que está faltando algo, o dia fica incompleto, está 

enraizada nos usos e costumes. Como dizem a ñpecu§ria corre nas veias dos povos serranos do sul do Brasilò. 

A tradição de produção e comercialização do queijo artesanal serrano remete também a um simbolismo e 

identidade que, por mais de dois séculos, vêm perpetuando uma cultura notoriamente reconhecida, mas que 

precisa ser valorizada, sob o risco de se perder essa tradição secular.  

No caso do queijo artesanal serrano como em todo produto regional, é fundamental trabalhar na lógica 

territorial, num processo que vincula as pessoas a um lugar, o seu lugar. E, nessa perspectiva, é um produto 

típico de terroir, ou seja, suas características particulares são determinadas por influências do ambiente, mas, 

também do ser humano, (saber fazer tradicional, origem histórica, características típicas), assim passa a 

exprimir a interação entre o meio natural e os fatores humanos.  

A valorização do modo artesanal de fabricação desse queijo pode representar excelente oportunidade para a 

permanência dos pecuaristas familiares nas propriedades rurais e poderá contribuir de forma significativa para 

garantir a sucessão familiar , ampliando oportunidades de renda e criando condições dignas para a 

permanência dos jovens no campo. 
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7. Lições aprendidas: 

 

Como prática extensionista esta experiência reafirma e consolida o compromisso de conhecer e estar 

comprometido com a realidade e contexto do território em que está inserido, o extensionista como agente de 

transformação precisa valorizar  e entender o conhecimento, história, ambiente e cultura da comunidade. A 

transformação parte da realidade de maneira endógena e não é sólida se vem imposta ou externa. 

Outro ponto importante é a necessidade e riqueza do trabalho interdisciplinar, onde o conhecimento é 

construído e partilhado por diferentes olhares, mãos e pés. O extensionista não é detentor de todo o saber, mas 

articulador com posicionamento e compromisso com o conhecimento cientifico aberto ao diálogo, a troca de 

saberes e aos diferentes pontos de vista sobre determinado tema trabalhado. 

Vale ainda destacar, que por mais fundamental e importante que seja a atuação da extensão para o 

desenvolvimento rural ela por si só não é o motor do desenvolvimento rural, o estabelecimento de parcerias 

com órgãos fiscalizados, universidades, instituições e sindicatos, imprensa, poder público, representantes 

políticos e demais atores do território é imprescindível para a construção de alternativas e soluções para os 

problemas das comunidades rurais. A necessidade da legalização implicou em um trabalho educativo, que 

requer tempo, persistência, união e parceria com produtor, consumidor, comerciantes, instituições de pesquisa 

e extensão rural. 

Contudo, a maior aprendizagem de todo o trabalho é valorizar e empoderar os produtores e produtoras rurais 

como protagonistas do processo de mudança da realidade e do desenvolvimento no meio rural, está na 

organização dos produtores, na auto-estima que constroem se identificando e tendo orgulho de seu trabalho, 

quando se reconhecem como sujeitos e atores de sua história, quando se identificam uns com os outros e 

percebem que juntos ficam mais fortes e melhores que impulsionam o motor do desenvolvimento rural. O 

fator econômico é importante, mas não é o único nem o definitivo que mantem as famílias rurais nas 

propriedades, o agricultor e agricultora quer permanecer e viver com qualidade na sua propriedade 

preservando sua história, o ambiente em que vive sem poluição e cheio de vida, sua cultura e modo de ser, 

investir em tecnologia, aprender como produzir melhor, sem deixar de sem deixar de ser quem é, mantendo 

seu modo de ser e de viver. 
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