.’ O QUEI JO ARTESANAL SERRANO COMO FATOR DI
\‘ DESENVOLVI MENTO NO&E GAMPO®DE

DO SUL DO BRASI L

Epagri

Titulo:

O QUEIJO ARTESANAL SERRANO COMO FATOR DE DESENVOLVIMENTO NOS CAMPOS
DE ALTITUDE DO SUL DO BRASIL

Nome do responsavel pela inscricdd&ndréia de Meira Batista Schlickmann

Tec. Agr., Luiz Tadeu de Souza

Eng.-agr., Esp.,Nilton N. de Jesus 1
Téc-agrop. Severiano Pereira Neto

Eng.-agr., M. Sc.Ulisses de Arruda Cordova

Eng.-agr., Ana PaulaSchlichting
Ped., Cristiane Aparecida Lopes couto
Eng.-agr., Elen R.N. Campos Ferreira

2. Comeco da experiéncia:

O presente Projet® desenvolvido desde ngarde 2009 na Serra Catarinense, regido que abrange 18
municipios etem como objetivoo if or t al eci ment o da <cadeia prod:
Atualmente conta com uma equipe multidisciplinar com 8 extensionistas rurais e 1 pesquisadoré@naiexper
beneficia diretamente 34 familias do projeto estruturante, uma associacdo de produtores de queijo artes
Serrano da Serra Catarinense (Aproserra) e indiretamente outras centenas de produtores que participa
eventos, capacitacdes e divulgacagdduto.

Um dos produtos tipicos, antigos e conhecidos da agricultura familiar das serras catarinense e gal
€ denominado Queijo Artesanal Serrano. Festale um queijo diferenciado, que tem um sabor, textura e
gualidades especificos, suas caradiess sdo particulares e Unicas, e sdo determinadas por influéncias d
ambiente, clima, solo, vegetacao, etnia e tradicdo, bem como pelos fatores humanos, como o saber 1
tradicional e origem histérica (CORDOVA, 2013).

O projeto iniciou a partir de umrgblema vivenciado pelos produtores e acompanhados pelos
extensionistas da Epagri: a falta de legislacdo para produtos artesanais e a consequente informalidac
producdo e comercializagédo, gerariiixa expectativa, éxodo rural e diminuicdo da produgiguekijo
artesanal Serrano que além se ser um produto centenario també representa um modo de ser e de viver c

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

O queijo artesanal serrano vem sendo produzido por mais de dois séculos no territério da Serra
Catarinense com uma construcdo histérica e identitaria, conferindo a condicdo de um produto tipico da
regido, apreciado além dos limites de sua area de fabricacdo. Tem relevancia histérica, social e econdmica
para milhares de familias. Apesar de ser produzido e comercializado em sua quase totalidade na
informalidade é um produto diferenciado. Com a implanta¢do do Projeto de Identificacdo, Qualificacdo e
certificacdo, desenvolvido pela Epagri diversas agbes foram desenvolvidas como pesquisa de campo,
publicacbes, capacitacdo de produtores, encaminhamento e solicitacdo de registro como patrimdnio cultural 2
de natureza imaterial do Brasil, que contou com o apoio de parcerias.

O desenvolvimento deste trabalho resultou na formag¢éo de uma associa¢do a qual foi constituida
com produtores de queijo artesanal serrano dos 18 municipios da Serra Catarinense, com o principal objetivo
de resguardar uma cultura centenéaria além de caracterizar, qualificar e legalizar o produto queijo serrano.
Os principais objetivos construidos e discutido com os produtores é a organizagéo da cadeia produtiva, a
organizacdo, a qualidade, comercializacdo e ampliagcdo do mercado do queijo serrano, o0 registro como
patriménio imaterial do Brasil e o registro da indicagdo Geogréfica na modalidade denominacgédo de origem.

Para isso se fez necessério a implantag&o de projeto estruturante com 34 projetos para legalizagao
sanitéria através da construcdo de queijarias com padres minimos exigidos pelo Servigo de Inspecgéo
Municipal, constituindo-se como uma importante fonte de renda para a familia rural, possibilitando a ela a
permanéncia no campo.

Dentre as principais a¢des destaca-se o diagnostico das propriedades com realizagcdo de cadastros
de cada produtor, sistematizacao dos dados, publicacédo dos livros: Queijo Artesanal Serrano: Séculos de
travessias de mares, serras e vales (A historia nos campos da Serra Catarinense) e O queijo artesanal
serrano nos campos do Planalto das Araucérias, analises laboratoriais, cursos de Boas Praticas de
Fabricacdo e Boas Praticas Agropecudrias, articulacdo e mobilizacdo dos produtores para formacgédo de
Associacao, articulagdo de parcerias para elaboracdo de Regulamento técnico de Identidade e Qualidade
do Queijo Artesanal Serrano, publicacbes de posters e folders, intercambio com técnicos e produtores.

A estimativa € que na regido Serrana de Santa Catarina cerca de 2.000 familagueijo artesanal
serrano a principal ou segunda fonte de rendaedependem da producédo e comercializacdo deshat@r
para a permanéncia no meio rural. E importante ressaltar que as mesmas se encontram em rincdes isol
nos quais n«o h8 fAlinha de deedmeragalizareg@prodont o0 n « o0
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3. Que problemas ou necessidades s@&@solvidos com essa experiénc?a

Diante do mercado competitivo e globalizado, a capacitacdo dos pecuaristas familiares pelo Projetc
gualificacdo e certificacdo do queijo artesanal serrano, foi um instrumento importante para assegural
peculiaridadesgjue valorizam um produto e uma garantia ao consumidor do consumo de um bem e qualida
Além disso, ajudam no desenvolvimento das propriedades rurais.

Percebese que a partir do momento que o queijo serrano receber o selo de identidade geografice
qudjo sera reconhecimento oficialmente pelo modo de saber fazer o produto, um patriménio imaterial
regido geogréfica e do povo serrano. E dara ao produto um status oficial, valorizando ainda mais esse pro
tipico que vem sendo elaborado pelas faméigasanas ha mais de dois séculos. Além disso, o produto podess
ser comercializado formalmente para qualquer regido do Pais, possibilitando melhoras significativas pat
desenvolvimento das propriedades rurais da regido da serra catarinense e gaucha.

Com obijetivo de legalizar a producéo e comercializacdo do queijo artesanal serrano em propriedad
de pecuaristas familiares, demonstrando ser essa uma alternativa de renda viavel, capazasenoanéto
rural, produzindo um alimento com seguranca alimentaomgrande demanda pela sociedade traba#feou
no projeto com:

1 Levantamento de dados historicos, culturais, sociais, ambientais e econdmicos da prbeldEitl
propriedades

1 Sistematizacao de informagdes e publicagdes para divulgar e valorizautopeocegido e os produtores,

(2 livros, 4 revistas, e versdes de folder, péster e banners)

1 Organizacéo e fortalecimento tl@ssociago de produtores (Aproserra), com 70 associados,

1 4 cursos par&apacitacdo em Boas Praticas de Fabricacdo e Boas PAgfiogecuarias,

1 Articulagdo com diversas entidades e produtores para elaboracédo do Regulamente Técnico de Identide
Qualidade;

1 Implantacdo e adequacédo ded+kijarias conforme o regulamento técnico de identidade e qualidade dc
gueijo artesanal serrano

1 Melhoraia das instalac@erurais e centros de manejo depidpriedades;

1 Aprimoramentoda alimentagcao do rebanho com implantacdo de pastagens melhoradas e calivadlas
propriedades

1 Organizgédo de Zrupos CITEs para aperfeicoamento técnico e tecaxperiéncia entre os produtores;

1 Agregar valor ao produttcom encaminhamento de dossié para Iphan solicitando registro como patrimoéni
imaterial do Brasijl

1 Aumentoa renda de queijo artesanal serraom agregacao de valor em 20%

1 Ampliacdoda oferta @ queijo artesanal serrano com o selo do Servigco de Inspecao Municipal;

1 Capacitacaadas 34 propriedade® Projeto em gestdo agricola, boas praticas de producéo e de fabricaca
1 Adquirir equipamentos para as queijarias construidas ou reformadas confewstomo Regulamento
Técnico de Qualidade e Identidade do Queijo Artesanal Serrano.
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4. Quem séao os beneficiarios dessa experiéncia e de que forma se beneficiam dela?

Os beneficiarios diretos sdo os produtores, que preservam sua identidade, suaamgitade e modo de
vida. Com a legalizacdo e qualificacdo do queijo artesanal passam a ter formalmente linhas

comercializacdo, agregam valor com a divulgacéo e certificacdo de seu produto e melhoram aitemda fam

Em todas as propriedades os ppacs protagonistas sdo mulheres e jovens que possam a ter opcao
oportunidade de permanecer no meio rural, continuar uma atividadérfamumentar sua renda e ter

perspectivas de inovar e empreender nas propriedades suas queijarid@assam aindaa ter oportunidades 4
diferenciadas por produzir um queijo diferenciado e que a familia mantém controle por todo o processo

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

Com a divulgacdo e crescente valoréago queijoartesanal muitos turistas tem demandado visitas nas
propriedades, abrindo possibilidades para mais uma agregacao de valor com o turismo rural além do org

e satisfacdo dos produtores.

Para a comunidade local a legalizacdo e certificacdo do queijaraitagrrano representa um potencial de

desenvolvimento em rotas turisticas e na comercilializacao de outros produtos tipicos da Serra Catarinens
sucesso desses empreendimentos também contribui para o desenvolvimento das comunidades que pas
acrediar no investimento da agricultura familiar, e a geracdo de renda com a comercializacdo legalize

contribui paraos recursos financeiros girem no proprio municipio e regiao.

Ao encontro do concurso de Boas Praticas perselmpie uma das maiores caréndas acdes de ATER no
meio rural é o equilibro na organizacéo da cadeia produtiva de produtos que gerem renda com sustentabili
social, cultural, econbmica e ambiental, legalizando a producédo e a comercializacdo, deixando de ser
produto informal senperder suas caracteristicas regionais. A metodologia de extensao rural que parte
realidade e valoriza o contexto local para a organizacdo da cadeia produtiva a partir de potenciais
certificacdo de indicacdo geografica podem ser utilizadas paradedammunidades rurais que possuem

caracteristicas diferenciadas de producéo.

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

Temos um banco de dados com cadastro de todos os produtores realizados por extensionistanamcéuindo
e endereco. Todos os associados da Associacdo de produtores tem suas propriedades georeferenciadas
informacdes de producéo e comercializacéo permitindo identificacdo dos enderecos e comparacéao qualit
e quantitativa de suas propriedades.
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A prestacao de contas do programa prevé em cada propriedade uma supervisdo com equipe multidiscipli
aplicacao de metodologia da FAO nas queijarias que receberam apoio financeiro do programa SC Rural,
analise dos resultados obtidos.

Ha 10 anos atrgsoucas informacfes se encontravam do queijo artesanal serrano, sendo inclusive um prod
regional que existia de fato, mas nao de direito. Legalmente nenhuma legislacdo regulamentava a produc
os produtores negavam a producdo. Atualemente, além uherias instituicdes parceiras, temos registros

arquivos de reportagens em jornais e revistas, fotos, capitulos de livros, em texto e videos sobre o proje
com depoimento dos produtores que comprovam o impacto e os resultados do desenvolvimento.do proje

6. Porque considera que essa € uma experiéncia de boas praticas? 5

Essa experiéncia nasceu do contexto do meio rural, resultado de um processo histérico especifico de
regido. Envolve diretamente pecuaristas familiaresargen da legislacao brasileira e com poucos recursos
financeiros, dificultando a melhoria do sistema de producdo e adequacédo da producao e comercializaca
trabalho com extenséo rural reconheceu caber fazer vem sendo repassado de geracdo para garajéo e
gue uma receita é a representacdo de uma cultura especifica, desenvolvido num contexto peculi
protagonizado por um grupo identitario que faz dessa atividade um modo de vida e de estabeleciment
relacbes sociais, econdmicas e culturais. Alénsule extrema importancia econémica, muitas familias
produzem o queijo por uma questao cultural, pois aprenderam com seus antepassadosle pradui
necessidade do cotidiano. Quando ndo fazem parecem que esta faltando algo, o dia fica incompleto,
enraizada nos usos e costumes. Gume deremnasipge
A tradicdo de producdo e comercializacdo do queijo artesanal serrano remete também a um simbolisn
identidade que, por mais de dois séculos, vérpgiuando uma cultura notoriamente reconhecida, mas que
precisa ser valorizada, sob o risco de se perder essa tradigdo secular.

No caso do queijo artesanal serranmo em todo produto regionél fundamental trabalhar na logica
territorial, num processque vincula as pessoas a um lugar, o seu lugar. E, nessa perspectiva, € um prod
tipico deterroir, ou sejasuas caracteristicas particulares sdo determinadas por influéncias do ambiente, m
também do ser humano, (saber fazer tradicional, origeréribst caracteristicas tipicas), assim passa a
exprimir a interacao entre o maiatural e os fatores humanos.

A valorizagcdo do modo artesanal de fabricacdo desse queijo pode representar excelente oportunidade p
permanéncia dos pecuaristas familiares nas propriedades rurais e podera contribuir de forma significativa
garantir a sucessao familiarampliandooportunidades de renda e criando condigbes dignas para a

permanéncia dos jovens no campo.
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7. Licdes aprendidas:

Como pratica extensionistaesta expeéncia reafirma e consolida o compromisso de conhecer e estar
comprometido cona realidade e contexto do tedrib em que egétinserido, 0 extensionistamo agente de
transformaéo precisa valorizar e entender o conheciment@rtastambiente e cultura da comunidaée.

transformaéo parte daealidade de maneira ebgkna e &oé lida se vem imposta ou externa.

Outro ponto important& a necessidade e riqueza do trabalho interdisciplinar, onde o conhecénento
constuido e partilhado por diferentes olharegias e ps.O extensionistadoé detentor de todo o saber, mas g
articulador com posicionamento e compromisso com o conhecimento cientifico abegtngo, @i troca de

sabere® aos diferentes pontos de vista sobre determinado tema trabalhado.

Vale ainda destacar, que por mais fundamental e importante que seja &b ataaexteré para o
desnvolvimento rural ela por sbg@oé o motor do desenvolvimento rural, o estabelecimento de parcerias
com orgaos fiscalizados, universidadesstituicbese sindicatosjmprensa,poder publico, representantes
politicos e demais atores do tedrib € imprescinérel para a constrdp de alterativas e soluges para os
problemas das comunidades rurdisnecessidade da legalizac&aplicou emum trabalho educativo, que
requer tempo, persisténcia, unido e parceria com produtor, consumidor, comerciantes, instituicdes de pest

e extensao rural

Contudo, a maior aprendizagem de todo o trab@lsalorizar e empoderar os produtores e produtoras rurais
como protagonistas do processo de mudanca da realidade e do desemtolrio meio rural, estna
organizaéo dos produtores, na atgstima que constroem se identificando e tendo orgulho de seu trabalho
guando se reconhecem como sujeitos e atores de s@dahiguando se identificam uns com os outros e
percebem que juntos ficam mais fortes e melhores que impulsionam o motor maoblEsento rural.O

fator eco®mico é importante, masao € o Unico nem o definitivo que mantem as fias rurais nas
propriedades, o agricultor e agricultora quer permanecer e viver com qualidade na sua propried:
preservandousa hisbria, o ambiente em que vive sem pdiuaie cheio de vida, sua cultura e modo de ser,
investir em tecnologia, aprender como produzithme sem deixade sem deixar de ser qu&nmmanéndo

seu modo de ser e de viver.
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* Sdo Joaquim
* Bom J. da Serra
» Urubici

* Urupema

+ Bom Retiro

__+ Rio Rufino

1.2 Estrutura técnica

Sdo Joaquim
(Nilton e
Cristiane)

[« Palmeira

« Otacilio Costa

» Correia Pinto

» Ponte Alta do Sul
« Painel

» Bocaina do Sul

Palmeira

(Luiz_Tadeu e
Elen)

» Sdo José do Cerrito
« Capdo Alto

« Campo Belo do Sul
¢ Cerro Negro

« Anita Garibaldi

_* Lages

Séao J. Cerrito
(Severiano) e

Capéao Alto ( Ana
Paula)

‘ A comida como Patriménio Cultural

Estdo presentes nos saberes e fazeres, nas festas, nas feiras.
Integram o Patrimdnio Cultural nos processos de construgao
de sociabilidades, de formas de sobrevivéncia, de
apropriagcao de recursos naturais e de relacionamento com o
meio ambiente.

Nao se restringem as técnicas e receitas, fazem parte de
sistemas — agricolas, culinarios, alimentares — como
elementos constitutivos de redes de relagbes socioculturais
presentes nos diferentes contextos de grupos sociais e de
seus bens culturais.



O QUEI JO ARTESANAL SERRANO COMO FATOR

%‘ DESENVOLVI MENTO NOE& GQAWMPO®DE
DO SuUL DO BRASIL

2 HISTORIA EM SANTA CATARINA

* Origem portuguesa: acorianos e paulistas (tropeiros)

* Primeiras propriedades estabelecidas na Regido (entre 1.730 a 1.750)
= Rebanhos em estado feral (chucros ou chimarrées)

* Imensas areas de pastagens naturais

= Em muitas propriedades existem equipamentos centenarios

= A receita praticamente ndo sofreu alteracdo

» Saber-fazer transmitido de geracdo a geragao
* Moeda de troca

* Comercializacdo: em direcdo ao mar...

* Transportado por birivas em mulas arreadas

= Valor cultural e histérico
= Patrimoénio cultural e imaterial dos serranos

ARGENTINA

Esteads Souzs € Farts emuemmm—— | 723
Estrads Cristovio Pereira, ou “atalho das tejocas” weguge 1731
Estrada diccta. pora © Rio Grende do Sol emmppmmams 1740

DI

1C



O QUEI JO ARTESANAL SERRANO COMO FATOR DI
DESENVOLVI MENTO NOE GAWMPO®DE
DO SuUL DO BRASIL

A REGIAO SuL
DO BRASIL EM 1730"

CaMINHO REAL DO VIAMAO
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Pas¥repas na Passagem por
Santa Santa Catarina




