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Resumo

Situada no Sul do Brasil, no Nordeste do Estado do Rio Grande do Sul (RS), a regido
dos Campos de Cima da Serra tem na pecuaria em sistema de campo nativo uma de suas
principais atividades econdmicas. As familias rurais estudadas desenvolveram,
juntamente ao sistema de producdo da pecuaria de corte, a atividade de producéo
artesanal de um queijo caracteristico da regido, o Queijo Serrano. A tradicdo secular da
producdo desse queijo foi transmitida de geracdo a geragdo, sem grandes mudancas.
Apesar de toda a importancia histérica, econémica e cultural do Queijo Serrano, as
familias dos produtores tradicionais tém visto seu saber-fazer sendo apropriado por
outros grupos de produtores, “melhor adaptados” do ponto de vista técnico e
econbmico. O presente trabalho busca evidenciar essa disputa, mostrando que as
familias dos produtores tradicionais de Queijo Serrano criaram um sistema de
classificacdo para identificar-se e diferenciar-se dos demais produtores de queijo. Nesse



contexto, também busca analisar as politicas publicas engendradas atualmente pelo
Estado a fim de proteger o saber-fazer, a cultura e 0 modo de vida associados a
producéo artesanal de produtos tradicionais como o Queijo Serrano.
Palavras-chave: Queijo Serrano, saber-fazer tradicional, identidade.

Résumé

Située au sud du Brésil, dans le nord-est de I'Etat du Rio Grande do Sul (RS), la région
des Campos de Cima da Serra a fait de I'élevage sur prairie naturelle une de ses
principales ressources économiques. Les familles rurales enquétées développent a coté
de D’atelier d’élevage un atelier de transformation pour la production du fromage
Serrano. La tradition séculiére de la production de ce fromage s’est perpétuée jusqu’a
aujourd’hui sans souffrir de grande transformation. Malgré toute I'importance
historique, économique et culturelle de la production du fromage Serrano, les familles
de producteurs traditionnels ont vu leur savoir-faire accaparé par d'autres groupes de
producteurs, « mieux adaptés » d'un point de vue technologique et économique. Le
présent travail cherche a mettre en évidence les divergences entre les deux groupes en
montrant que les familles des producteurs traditionnels de fromages Serranos ont créé
un systéme d'appellation pour s'identifier et se différencier des autres producteurs. Dans
ce contexte, ce travail a aussi pour objectif d'analyser la mise en place de politiques
publiques par I'Etat afin de protéger ce savoir-faire, cette culture et le mode de vie
associé a la production artisanale de produits traditionnels comme le fromage Serrano.
Mots-clés : fromage Serrano, savoir-faire traditionnel, identité.

Abstract

Situated in the northeast of the State of Rio Grande do Sul (RS) - Brazil, Campos de
Cima da Serra is a traditional cattle ranching region, recognized as a primary economic
activity. In addition, the small rural families have also developed a handmade
production of a characteristic regional cheese: Serrano cheese. The secular tradition of
Serrano cheese production was forwarded across generations with small changes. In
spite of the cheese’s historical, economic, and cultural importance be preserved, the
traditional producers have seen their know-how be appropriated by other producers -
those “better adapted” from a technical and economic point of view. This paper aims to
document this dispute, showing how the traditional producer families of Serrano cheese
created a system of classification to identify and differentiate themselves from the other
cheese producers. In this context, the paper also aims to analyze the public policies
currently pursued by the State in order to protect the know-how, culture and lifestyle
associated with the handmade production.

Keywords: Serrano cheese, traditional know-how, identity.
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Introducéo

Situada no Sul do Brasil, mais especificamente no Nordeste do Estado do Rio
Grande do Sul, fronteira com o Estado de Santa Catarina, a regido conhecida como
Campos de Cima da Serra tem na pecudria de corte em sistema de campo nativo uma de
suas principais atividades econdmicas. Associada a atividade de bovinocultura de corte,
desenvolveu-se a producdo artesanal de um queijo caracteristico dessa regido do Brasil,

conhecido localmente pelo nome de Queijo Serrano™.

Figura 1: Mapa ilustrativo da Regido dos Campos de Cima da Serra
Fonte: Secretaria Municipal de Turismo de Bom Jesus (RS), [s.d.]

! O Queijo Serrano ¢ artesanalmente produzido na regido dos Campos de Cima da Serra, no Rio Grande

do Sul, e no Planalto-Sul do Estado de Santa Catarina, abrangendo, portanto, um territorio que
comporta dois Estados brasileiros. No entanto, o recorte geogréfico utilizado nesta pesquisa é
referente a regido dos Campos de Cima da Serra (RS).



O microclima préprio da regido, combinado as técnicas artesanais empregadas

na fabricacdo deste queijo — com a utilizacéo de leite cru de vacas de corte, alimentadas
a partir de pastagens naturais fornecidas pelos campos nativos —, conferem ao produto
caracteristicas fisicas e organolépticas Unicas, que lhe dao especificidade e o
diferenciam de outros queijos produzidos na regido.

O povoamento dessa regido — feito, inicialmente, por portugueses e seus
descendentes e, mais tarde e minoritariamente, por imigrantes de origem alema e
italiana — é fortemente marcado pelas rotas de tropeiros, que ligavam os Campos de
Cima da Serra aos estados de Séo Paulo e Santa Catarina. A tradicdo produtora do
Queijo Serrano remonta a meados do século XVIII, quando tropas de mulas partiam dos
Campos de Cima da Serra carregadas com Queijo Serrano para ser comercializado em
Santa Catarina.

Com o inicio do século XX e o incremento do comércio entre as cidades e as
regides, bem como a abertura de estradas, ferrovias e rodovias e a chegada do transporte
motorizado, teve fim a atividade tropeira e 0 comércio de queijo sobre o lombo das
mulas. Na atualidade, o queijo é vendido a consumidores locais, pequenos
estabelecimentos comerciais ou atravessadores para comercializagdo em Caxias do Sul
(cidade pdlo da regido) ou em Santa Catarina. Com uma tradicdo secular e uma receita
tradicional, passada de geracdo a geracdo ha quase duzentos anos, 0 Queijo Serrano é
uma das principais fontes de renda das familias de pequenos pecuaristas que se dedicam
a sua producéo.

Ainda contextualizando o estudo, cabe ressaltar que, segundo estimativas da
Emater (Associacdo Riograndense de Empreendimentos de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural) existem nos Campos de Cima da Serra cerca de 3.500 familias rurais
que poderiam ser caracterizadas como pecuaristas familiares, sendo que 1.500 seriam
produtoras de Queijo Serrano e, em algumas familias, a renda do queijo representaria
50% dos ingressos financeiros (RIES; MESSIAS, 2003). Ainda segundo Ries e
Messias, a pecuéaria é desenvolvida em 70% das propriedades rurais da regido. Nesses
estabelecimentos ocorre a criagcdo de cerca de 320.000 bovinos, ocupando 90% das
terras dos municipios da regido. Em relagdo a estrutura agréria regional, cabe destacar

que propriedades rurais consideradas de grandes extensdes para os padrdes locais (com



mais de 1.000 hectares) ndo representam mais que 2% do total, sendo que aquelas com

até 500 hectares, em que predomina a pecuéaria familiar, representam mais de 94% das
existentes nos Campos de Cima da Serra.

No entanto, apesar de toda sua importancia historica, econdmica e social, as
familias dos produtores tradicionais de Queijo Serrano tém visto seu saber-fazer sendo
apropriado por outros grupos de produtores, “melhor capacitados” técnica e
financeiramente, em condi¢cdes de adequar-se a rigida legislacdo que regulamenta a
producdo de queijos no Brasil. Aproveitando-se da fama e reputacdo criada pelos
produtores tradicionais de Queijo Serrano, “novos” produtores tém se apropriado da
denominacdo Queijo Serrano para vender seus produtos.

Dessa forma, pretendemos, neste trabalho, evidenciar a disputa pela
denominacdo “Queijo Serrano”, mostrando que, apesar de ter como uma de suas
caracteristicas a falta de uniformidade e de comportar em sua producdo uma diversidade
de fazeres e saberes, ha certos elementos comuns as familias produtoras de Queijo
Serrano, que acabaram constituindo-se em marcadores identitarios desses produtores.
Frente a isso, veremos que as familias de produtores tradicionais reivindicam sua
condicdo histdrica de produtores de Queijo Serrano, construindo, a partir de entdo, um
sistema de classificagdo que os difere de outros produtores de queijo.

Nesse sentido, veremos que as politicas de valorizacdo de produtos locais,
regionais ou artesanais tém se tornado uma ferramenta na implementacéo de projetos de
desenvolvimento em zonas rurais que se encontram empobrecidas e a margem dos
modelos de desenvolvimento rural vigentes. Os novos usos do territorio suscitam
estratégias de desenvolvimento a partir, entre outros, de processos de certificacdo de
produtos regionais. A literatura que trata do tema enfatiza que produtos regionais podem
ser entendidos como expressdo de capital cultural, sendo capazes de angariar beneficios
econdmicos e sociais. E nesse &mbito que, ao final do trabalho, pretendemos analisar as
politicas publicas engendradas atualmente pelo Estado para proteger o saber-fazer, a
cultura e o0 modo de vida que esta associado a producdo artesanal de produtos

tradicionais como o Queijo Serrano.



O procedimento metodolégico empregado no trabalho? consistiu no método

etnografico, com observacgdo participante e utilizacdo de diario de campo. Os dados em
analise foram também coletados a partir de entrevistas, realizadas junto a familias rurais
produtoras de queijo, agentes de extenséo rural, agregados de fazenda, comerciantes e

moradores locais.

O sistema de producéo tradicional de Queijo Serrano

O sistema tradicional de producdo de Queijo Serrano é baseado na pecuaria de
corte e na utilizacdo de ragas bovinas especializadas na producdo de carne. A base
alimentar dos animais é majoritariamente composta por espécies botanicas que
conformam as pastagens naturais do campo nativo. A utilizacdo de pastagens exoticas e
0 uso de racdo ocorrem em escala reduzida, sendo que 0s animais possuem como uma
das principais caracteristicas a rusticidade e a baixa produtividade leiteira.

No sistema tradicional de pecuéria de corte, a etapa da ordenha acontece apenas
uma Unica vez ao dia, sempre no periodo da manhd, sendo que uma parte do leite
também é destinada para alimentar os terneiros. Nesse sistema, 0s terneiros tém um
papel importante, pois permitem a existéncia de uma ldgica de ndo-trabalho no sitio.
Isso porque o produtor tem a opcdo de, em dias religiosos ou em momentos festivos,
ndo realizar a ordenha dos animais, permitindo que o0s terneiros aproveitem todo o leite.

Entre os produtores tradicionais, é clara a ndo-preferéncia e, por vezes, uma
quase aversdo as racas leiteiras, pelo fato de que o emprego desses animais requeriria
duas ordenhas diarias. Desse modo, é recorrente ouvir, na fala de nossos interlocutores,
quando indagados a respeito do emprego de racas de vacas leiteiras, expressdes do tipo
eu ndo quero ser escravo da vaca.

Em certa medida, alguns produtores tradicionais também possuem animais de
raca leiteira ou cruzados com racas leiteiras. Entretanto, o nimero desses animais é

reduzido, preponderando as vacas de corte. A producdo dos animais de racas leiteiras &,

2 O presente trabalho foi realizado a partir da Agenda de Pesquisa “Do consumo a producio: qualidade

e confianca nos produtos da terra, do Grupo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo e Cultura”. A
pesquisa ocorreu no ambito do curso de mestrado em Desenvolvimento Rural do Programa de Pos-
Graduacdo em Desenvolvimento Rural, da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(PGDR/UFRGS). O trabalho se desenvolveu sobre a orientacdo da Proft. Dré Renata Menasche,



em geral, utilizada como complemento aquela das vacas de corte, especialmente durante

o periodo de inverno®, quando a produtividade leiteira das vacas de corte se reduz ainda
mais. Observamos que, dentre as racas leiteiras, a jersey® parece ser a tnica bem aceita
pelos produtores tradicionais. Segundo eles, vacas desse tipo possuem rusticidade e seu
leite tem um alto teor de gordura, fator valorizado para a producéo de Queijo Serrano.

Na ordenha, realizada manualmente, o trabalho comega bem cedo, por volta das
cinco horas da manhd, quando as vacas chegam a sede do sitio em busca de suas crias.
Os terneiros haviam sido apartados delas na véspera, a tarde. Enquanto os membros
mais jovens da familia, ou o pai, recolhe as vacas, a dona da casa prepara o café, puro e
forte, que serd acrescido ao leite especialmente tirado para, no inicio da ordenha,
produzir a tradicional bebida denominada ‘camargo’, que terminara de despertar a todos
os membros da familia, reunidos no galpdo para a realizacdo da ordenha.

E exatamente no contexto da ordenha das vacas em que a familia trabalha
reunida. Homens, mulheres, jovens e criangas (se houverem) participam desta que é a
primeira etapa na fabricacdo de queijo. Posteriormente, € marcada a divisao de tarefas:
enquanto o homem responsabiliza-se pelas funcdes da lida campeira, mais
especificamente relacionadas ao manejo dos animais, a producdo do queijo é realizada
sob o dominio feminino.

Ao ser colocado em um grande barril, o leite ¢ filtrado por um pano estendido na
abertura do recipiente. Ali sera acrescido o coalho, para a primeira fase da producao do
queijo, e, algumas vezes o sal. Na sequéncia, a massa serd desmanchada com as méaos -
para que se separe do excesso de soro, que sera utilizado na alimentacdo de porcos — e
acondicionada em formas (ou cinchos). Para que o liquido escorra, a massa sera, entéo,
prensada, com a utilizacdo de grandes pedras. Atualmente, na producdo de queijos de

um ou dois quilos, em muitas propriedades, os utensilios de acrilico ou inox

sendo a dissertacdo aprovada em 27 de abril de 2009. Para mais informacgBes ver em:

http://www6.ufrgs.br/pgdr/grupos/Renata_Grupo.pdf.

Cabe lembrar que no Sul do Brasil as esta¢des do ano sdo bem definidas. A regido estudada possui
uma sensivel variacdo térmica ao longo do ano, caracteristicamente os meses mais frios de inverno
compreendem junho, julho e agosto, periodo em que sdo comuns geadas e precipitagdes de neve nas
dreas serranas. Ja no verdo, entre 0s meses de dezembro e marco, temos uma forte elevagdo das
temperaturas.

* O gado jersey teve origem na Gra-Bretanha a partir da selecdo e cruzamento de varios animais, que

acabaram dando origem as caracteristicas atuais da raga. No Rio Grande do Sul, a raga foi introduzida no
final do século XIX. Para maiores informacoes, ver: <http://assisbrasil.org/jersey.html>.



substituiram os de madeira, mas, em outras tantas, os utensilios tradicionais continuam a

ser empregados.

Os “novos” produtores de queijo

Todo o saber-fazer em torno do Queijo Serrano foi baseado no tradicional
sistema da pecuaria de corte. No entanto, as familias dos produtores tradicionais tém
visto esse saber tradicional sendo apropriado e deturpado por outros grupos de
produtores que tém investido na pecudria leiteira. Esse grupo de produtores, que
chamaremos de ‘“novos” produtores de queijo, vem criando sistemas de producdo
totalmente distintos do tradicional. Aproveitando-se da fama e reputacdo criada pelos
produtores tradicionais, os ‘“novos” produtores de queijo vém se utilizando da
denominacdo Queijo Serrano para vender seus produtos.

O processo adotado pelos “novos” produtores de queijo € baseado num sistema
tipico leiteiro, no qual os animais utilizados na fabricacdo de queijo sdo especializados
na producdo leiteira e sua alimentacdo é baseada no uso intensivo de racdo e pastagens
exdticas, de modo a proporcionar uma maior produtividade.

Apesar de 0 queijo proveniente da pecuaria leiteira ser denominado por muitos
produtores tradicionais e moradores locais como Queijo Colonial®, muitos daqueles que
fabricam queijo no sistema de pecuéria leiteira afirmam que esse queijo também pode
ser considerado Serrano. Vemos, dessa forma, que existe uma disputa pela denominagéo
Queijo Serrano, estabelecida entre produtores tradicionais, que, durante mais de
duzentos anos desenvolveram o saber-fazer em torno do produto, € os “novos”
produtores de queijo, que recentemente vém investindo na pecuaria leiteira e na
producdo de queijo.

Para ilustrar essa situacdo, analisaremos o caso especifico de uma comunidade
rural dos Campos de Cima da Serra, em que, em meio a varios produtores tradicionais,
encontramos a presenca de um produtor que fabrica queijo com base em um sistema

leiteiro. Nosso informante, o Sr. Gabriel®, é um produtor de queijo que ha cerca de dois

> 0O termo colonial ou produto colonial tem origem no processo de ocupagdo do Sul do Brasil, baseada

na posse de uma &rea de terra denominada col6nia. Muitas das regides de ocupagao européia ficaram
conhecidas como regido de col6nia. Assim, os alimentos provindos das zonas rurais dessas regides sdo
chamados de coloniais.

®  Para preservar a identidade dos informantes, foram utilizados nomes ficticios neste trabalho.



anos adquiriu um sitio na regido. Sua declaragdo chama a atengdo: “Quando eu vim

para ca [se referindo ao sitio], nunca tinha feito um queijo”.

No sitio de nosso informante, o sistema de producdo é baseado na pecuéria
leiteira, com a utilizagdo de doze vacas holandesas altamente produtivas e um sistema
de producdo com uso intensivo de racdo e de pastagens exdticas. Logo no comeco da
entrevista, Seu Gabriel contou com orgulho: “Holandesa, eu tenho vaca ai de 40 litros
de leite”. No periodo do ano em que foi realizada a entrevista - verdo -, a producédo
leiteira diaria superava 150 litros e a producdo de queijo alcancava 15 quilos por dia,
perfazendo mais de 400 quilos por més.

Comparando o sistema adotado por esse produtor com aquele adotado por seus
vizinhos, familias de produtores tradicionais de Queijo Serrano, percebem-se grandes
diferencas, a comegar pela produtividade, que ocorre numa escala muito reduzida no
sistema tradicional. Utilizando animais de racas de corte, a producdo leiteira geralmente
é inferior a cinco litros de leite por vaca por dia. Nos sitios visitados, a producdo de
queijo se resumia, aproximadamente, a dois ou trés quilos por dia. Ainda, enquanto no
sitio de Seu Gabriel a ordenha e producédo de queijo ocorrem sempre em dois momentos
do dia, manha e noite, nos sitios dos produtores tradicionais a ordenha e producdo de
queijo ocorrem apenas no periodo da manha.

Fica evidente que os sistemas de producéo sdo muito distintos, gerando produtos
diferentes, mas, apesar disso, os “novos” produtores vém utilizando a denominagdo
Queijo Serrano para comercializar seu produto. Ao ser indagado sobre a denominacao
do queijo produzido a partir do sistema leiteiro, Seu Gabriel responde: “Serrano, esse

queijo é tratado por Serrano”. Vejamos a seqiiéncia da conversagao:

La em Caxias, os caras perguntam: “por que la tem o Queijo
Colonial e Queijo Serrano”. Dai eu até pergunto: “olha qual é a
diferenga? O Queijo Serrano é mais forte”. Entdo eles dizem que é
por isso. Eu, aqui, 0 Queijo Serrano, eu digo que 0 nome é por causa
da terra. Que a gente é “Serrano”,é de Cima da Serra, entdo eu
acredito que o nome vem dai, que o queijo, ele ndo tem nada de
diferente de qualquer outro queijo daqui. E leite. Coalho, sal e leite.

Na construcéo feita por nosso informante, percebe-se que, para ele, o que d&

legitimidade ao Queijo Serrano €é sua origem geografica, pois, ao contrario, seria igual a




outro qualquer, composto por leite, coalho e sal. Contudo, ao visitarmos 0s vizinhos de

Seu Gabriel, as familias dos produtores tradicionais de Queijo Serrano, fazendo a
mesma pergunta, a resposta aparece de forma diferenciada:

Eu faco o mesmo sistema que o0 meu pai fazia toda a vida. Meu pai se
criou fazendo queijo, minha mae também. (...) Agora bota da
holandesa, eu ndo bebo o leite de vaca holandesa. (...) O leite é muito
fraco, magro. Tem 0 nosso vizinho ai, o Gabriel, que faz queijo com
vaca holandesa, esse queijo eu ndo como, nao quero nem de presente.

Ah, a gente fica assim orgulhoso. Para mim, o melhor produto que
tem de queijo, em termos de queijo, é o Serrano. O nosso gado come é
pasto nativo na maior parte. Pasto de lavoura s6 de inverno e no
verdo o pasto € sO nativo, de grama, pasto de campo. Por isso que da
a carne boa e o queijo bom. Porque 0 nosso queijo, leite, carne é o
melhor que tem. Nesse tempo de verdo, a vaca ndo come racéo, que
vem tudo que é porcaria dentro, me desculpe, mas é a verdade. O que
essas vacas comem: nada. Pasto, s6 pasto do campo. E sal. (...) E o
Queijo Serrano é isso ai que tem a diferenca. Tu pega esses queijos
que tem nessas regides que fazem esses laticinios grandes ai é sé
pastagem, é um queijo magro, 0 queijo € macio, bonito, maciozinho,
mas vai la ver se 0 gosto € o mesmo.

Podemos perceber, entdo, que existe uma clara distingdo em relacdo aos pontos
de vista dos diferentes produtores desta comunidade. Se para os “novos” produtores de
queijo, que recentemente ingressaram na atividade, como Seu Gabriel, € 0 nome da
regido que da fama ao produto, para os produtores tradicionais ha outros elementos que
o diferenciam. Deste modo, aspectos importantes como a raga dos animais, o tipo de
alimentacdo, bem como a qualidade do leite seriam citados pelos nossos informantes
como elementos que diferenciam o queijo fabricado no sistema tradicional daquele
fabricado no sistema leiteiro. Portanto, se, para Seu Gabriel, seu produto é um legitimo
Queijo Serrano, seus vizinhos o consideram como Queijo Colonial.

Entendemos que a apropriacdo da denominagdo Queijo Serrano por “novos”
produtores de queijo, que desenvolveram sistemas de criacdo e produtos distintos dos
tradicionais, deve-se, em alguma medida, ao proprio nome e reputacdo do Queijo
Serrano. Essa denominacdo, ja hd muito estabelecida e conhecida na regido, favorece a
comercializagdo, pois, como confirmou Seu Gabriel, 0 Serrano tem uma procura muito

grande.



Que queijo é Serrano?

Ainda que os métodos tradicionais de producdo do Queijo Serrano sejam
marcados pela falta de uniformidade nos processos de producdo e, por conseguinte, nas
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais do queijo, essas diferencas nao definem que
um queijo seja menos Serrano que outro. Para entendermos o que faz com que
produtores tradicionais considerem um queijo como Serrano € preciso investigar quais
séo as categorias empregadas por estes produtores para classificar e definir os diferentes
tipos de queijo.

Pudemos observar que os produtores tradicionais de Queijo Serrano criaram um
sistema de classificagdo para definir e distinguir produtores tradicionais de produtores
que adotaram um sistema de pecuaria leiteira. Dessa forma, podemos identificar que
categorias nativas como forte e fraco correspondem a um sistema de classificacao
binario, empregado pelos produtores para definir e opor produtores de Queijo Serrano a
outros produtores de queijo. O depoimento do Sr. Camilo, reproduzido abaixo, ilustra a
afirmacéo:

Pra mim, queijo tem que ser um queijo forte, de vaca de corte, gordo,
forte, assim como o0 nosso, gordo. E eu ndo desnato o queijo. O queijo
¢ tudo na nata, direto com a gordura, mesma gordura, ndo é
desnatado. E um queijo forte.

Ao menos desde a década de 1970, estudos antropoldgicos realizados no Brasil
tém evidenciado que categorias como forte/fraco, quente/frio, entre outras, servem para
classificar e ordenar o modo de vida de comunidades camponesas. Termos
classificatdrios sdo estabelecidos a partir de pares de oposi¢cdo que definem algum tipo
de valor ou qualidade e que sdo usados no discurso cotidiano (BRANDAO, 1981).
Assim, as séries opostas conforme cada um dos valores reconhecidos apresentam a
presenca ou auséncia de algum atributo especifico.

O trabalho de E. Woortmann e K. Woortmann (1997), realizado entre sitiantes
nordestinos, mostra que principios classificatorios como forte/fraco e quente/frio sdo
fundamentais para a propria organizacdo do consorciamento dos cultivares. A

complexidade dessas relagdes é grande, sendo que tanto solos quanto plantas, alimentos

9 Ver o trabalho de K. Woortmann, Habitos e ideologias alimentares em grupos sociais de baixa
renda: relatorio final. Brasilia, 1978.



ou pessoas podem ser classificados a partir dessas categorias. Os autores citados

chamam atengé@o para o fato de que a qualidade quente/fria ou forte/fraca determina
como as plantas serdo consorciadas, pois, no modelo ideal, duas plantas quentes jamais
podem ser consorciadas. Assim, “os principios forte-fraco e do quente-frio organizam,
pois, o rogado. (...) O pratico e o simbolico se fundem no processo de trabalho” (id., p.
132).

Através do discurso proferido pelas familias rurais estudadas, foi possivel
apreendermos que as categorias forte/fraco sdo usadas da mesma forma em relagéo a
diferentes dimensdes do trabalho e da vida, principalmente para definir, classificar e
qualificar animais, alimentos e pessoas. Enquanto a categoria forte significa uma
qualidade positiva, a categoria fraca é valorada negativamente. Vejamos a questdo de
forma mais aprofundada.

As vacas empregadas no sistema tradicional de pecuéaria de corte revelam o
desenvolvimento de dois principios basicos desse campesinato: o de liberdade e o de
autonomia. O principio de liberdade revela-se a partir da légica de ndo-trabalho,
presente em dias festivos e religiosos. Nesses dias, o produtor tem a opcdo de nao
ordenhar as vacas, deixando todo o leite em proveito dos terneiros, obtendo a condicéo
de “liberdade”. A utilizagdo desses animais pelos produtores visa também gerar uma
maior autonomia em relacdo ao mercado. Os animais empregados, dadas suas
caracteristicas de rusticidade, sdo pouco exigentes em termos nutricionais. Desse modo,
pouco dependem de complementacdo as pastagens naturais, aléem de estarem mais
adaptados e resistentes as enfermidades e as intempéries climaticas da regido. Todas
estas qualidades s@o percebidas como positivas pelos pecuaristas tradicionais, sendo,
dessa maneira, estes animais classificados como fortes.

As vacas leiteiras, especialmente as da raca holandesa, que preponderam no
sistema de pecuaria leiteira, obedecem a um principio ordenador distinto daquele que
visa internalizar os meios de producdo. Assim, no sistema de pecuaria leiteira, 0s
animais sdo mais exigentes nutricionalmente. A alimentacdo complementar ao campo
nativo, com utilizacdo de ragdo industrializada e plantio de pastagens exoticas, é
realizada em grande escala a partir de insumos externos a unidade de produgdo agricola,
aumentando dessa forma a dependéncia do produtor em relacdo ao mercado. Nesse

sistema, também ndo é possivel impor uma légica de ndo-trabalho, pois os terneiros sdo



descartados logo apds o nascimento. Dessa forma, mesmo em dias festivos ou

religiosos, a ordenha deve ser realizada.

Essas qualidades sdo percebidas negativamente pelos produtores tradicionais,
que classificam esses animais como fracos. Temos, assim, 0 primeiro par de oposicdes,
em que a vaca de corte é considerada como vaca forte em oposicdo a vaca holandesa
que é percebida pelos produtores tradicionais como fraca.

No que concerne ao segundo par de oposicGes, chamamos a atencdo para a
composi¢do quimica do leite. Vacas de corte possuem uma baixa produtividade leiteira,
mas, em compensacdo, o teor de gordura do leite é mais concentrado. Assim, temos o
que os produtores definem como um leite gordo, considerado o mais apropriado para a
fabricagdo de Queijo Serrano. Por outro lado, vacas holandesas possuem uma alta
produtividade leiteira, contudo o teor de gordura presente no leite é inferior aquele
obtido com vacas de corte. Dessa forma, os produtores definem o leite como magro.
Vejamos os depoimentos de alguns produtores tradicionais:

Eu ndo bebo leite de vaca holandesa. E um leite fraco. O queijo é
muito ruim do leite magro, queijo bom é o de leite gordo. Entdo aqui
(...) um queijo bom, é um queijo de nata, um queijo macio.

Ela [vaca holandesa] é uma vaca mais fraca, ja depende de muito
trato também. A jersey ou 0 nosso gado comum aqui € uma vaquinha
mais forte e de leite bem mais gordo e forte. O leite é mais gordo e da
um queijo forte.

Branddo (1981), estudando as representacbes de um grupo de camponeses
goianos, percebeu que a categoria forte estava associada a tudo que era sadio, assim
todas as coisas reconhecidas como sadias eram classificadas como fortes. Entre as
familias rurais estudadas, temos 0 mesmo sistema de classificacdo: tudo que é forte
também é referéncia de sadio. Dessa forma, o leite gordo, proveniente de vacas de corte,
é percebido como o mais sadio, valorado positivamente, classificado como leite forte. Ja
o leite magro, proveniente de vacas holandesas, é definido pelos produtores tradicionais
como um leite fraco.

Assim, vacas que possuem a qualidade de fortes produzem um leite igualmente
forte. Em contraposicdo, vacas qualificadas como fracas produzem, do mesmo modo,
um leite fraco. Assim, seguindo esse modelo, todo o queijo produzido a partir de leite
gordo e, consequentemente forte, obtido de vaca de corte, vai produzir um queijo forte.

Por outro lado, todo queijo produzido a partir de leite magro e fraco, obtido de vaca



holandesa, vai resultar em um queijo fraco. Na Figura 2, podemos observar, de forma

esquematizada, os fluxos e os diversos pares de oposi¢do do sistema de classificacdo
dos produtores tradicionais de Queijo Serrano.
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Figura 2: Sistema de classificacao forte/fraco utilizado pelos produtores
tradicionais

O modelo apresentado na Figura 2 evidencia que as vacas holandesas séo

rejeitadas pelos produtores tradicionais ndo apenas por serem animais caros e que



implicam em um alto custo de produgdo, mas também por serem classificadas como

animais fracos, fornecendo leite magro, com baixo teor de gordura, além de ser
considerado menos sadio do que aquele obtido no sistema tradicional, a partir de vacas
de corte.

J& as vacas do rebanho de corte sdo consideradas fortes, por respeitarem 0s
principios de liberdade e autonomia e também por fornecerem leite gordo, com alto teor
de gordura, o que resultara em um queijo forte.

Assim, a partir desse sistema de classificacdo, os produtores tradicionais
definem que, se em um queijo estiverem presentes os atributos de forca, entdo esse
queijo é classificado como Queijo Serrano. Por outro lado, atributos de fraqueza séo
sempre as principais referéncias dadas pelos produtores tradicionais aos queijos
provenientes da pecudria leiteira, costumeiramente nominados por eles de Queijo
Colonial. Assim, s6 é considerado forte 0 Queijo Serrano, em contraposicdo ao Queijo
Colonial, definido como fraco.

O que desejamos demonstrar a partir desse sistema de classificacGes é que 0s
produtores tradicionais reivindicam sua condicdo histérica de produtores de Queijo
Serrano em correspondéncia a um sistema de classificacdo e de ordenamento que 0s
diferencia de outros produtores. Isso acontece segundo elementos considerados
especificos da producédo de Queijo Serrano. Entretanto, cabe ressaltar, como evidenciou
Ambrosini (2007), que, apesar das diferencas entre 0s dois grupos de produtores, ndo
parece haver entre eles um sentimento de concorréncia e competicao.

Contudo, se buscarmos responder a pergunta que deu origem ao titulo desta
secdo — Que queijo é Serrano? —, responderiamos dizendo considerar Serrano o queijo
que representa um grupo particular de familias produtoras que, ao longo de séculos,
conformaram o saber-fazer em torno desse produto. Dessa forma, o saber-fazer passado
de geracdo a geracdo € de propriedade daqueles que corroboraram para criar a reputacao
e a fama do Queijo Serrano e que, portanto, compartilham valores comuns e uma
identidade comum. Por outro lado, acreditamos que os “novos” produtores de queijo,
gue ndo compartilnam da mesma identidade cultural e vEm apenas recentemente criando
sistemas de producdo distintos do tradicional, baseados na pecuaria leiteira, ndo podem

ser tomados como produtores de Queijo Serrano.



N&o estamos defendendo a idéia de que ndo se abram espagos para novos

produtores de queijo na regido, ou de que caberia impedir que se desenvolvessem
atividades distintas do sistema tradicional de fabricacdo de queijo. E importante deixar
claro que tampouco queremos marginalizar os “novos” produtores de queijo, que
criaram sistemas de producgdo distintos do tradicional. No entanto, 0 que queremos
ressaltar é que ha um grupo particular de produtores, que compartilham valores e uma
identidade comum, que reivindicam sua condicdo histérica de produtores de Queijo

Serrano.
Politicas publicas e produtos com identidade cultural

O saber-fazer do Queijo Serrano ndo é um saber formalmente reconhecido pelo
Estado. Passado de geracdo a geracédo de forma oral, esse conhecimento se torna, muitas
vezes, facilmente apropriado e explorado por grupos “melhor adaptados” do ponto de
vista técnico e econdmico. Em um mundo globalizado, o saber tradicional parece
ameacado de desaparecer se ndo for capaz de cumprir com as convencdes e tendéncias
de um ambiente cada vez mais regulamentado por normas de defesa de propriedade
intelectual.

Nesse sentido, mais recentemente, os produtos agricolas classificados como
tradicionais e advindos de sistemas de producdo locais vém ganhando grande destaque
no centro das disputas por politicas de desenvolvimento rural, impulsionadas a partir de
sua valorizacdo. Essas politicas tém se tornado uma importante ferramenta na
implementacdo de projetos de desenvolvimento territorial em zonas que se encontram
empobrecidas e a margem dos modelos de desenvolvimento rural vigentes.

Neste trabalno o conceito de territorio é entendido a partir da reflexdo
antropoldgica, que compreende o territorio como um espaco de referéncia cultural.
Neste contexto, “o territorio inscreve-se no campo dos processos de identidade
societaria, na condicao de referente de formas de consciéncia do espaco, e mesmo de
autoconsciéncia grupal (grupos que se identificam pela relacdo com um dado espago)”
(CAZELLA et al, 2009, p. 28).

Assim, nos aproximamos de Santos que propds como categoria de andlise o

territorio usado, entendendo que “o territorio s&o formas, mas o territorio usado sdo



objetos e a¢des, sindbnimo de espaco humano, espago habitado” (SANTOS, 1996, p.16).

Assim o territorio usado é compreendido como uma totalidade, “campo privilegiado
para a analise, na medida em que, de um lado, nos revela a estrutura global da sociedade
e, de outro lado, a propria complexidade de seu uso” (SANTOS, 2000 apud CAZELLA
et al, 2009, p. 28).

Desta forma parte-se do entendimento de que o desenvolvimento territorial é a
conjuncdo de politicas publicas de carater territorial com a efetiva participacdo dos
atores e diversos segmentos de um territorio usado, “apoiando-se na formacdo de uma
rede de atores trabalhando para a valorizacdo dos atributos de uma certa regido”
(ABRAMOVAY, 1998, apud CUNHA, 2000, p. 13).

Neste sentido alguns autores (ver, por exemplo, FLORES, 2006 e PECQUEUR,
2000) apontam para a importancia dos produtos agricolas locais na conformacdo de
novas dindmicas de desenvolvimento territorial, impulsionadas a partir da valorizacéo
de caracteristicas que atribuem especificidade a um produto, associando o produto ao
territorio que teve origem. Segundo Tregear et al. (2007), a literatura que trata do tema
enfatiza que produtos regionais sdo conceitualizados como uma forma de capital
cultural que pode angariar beneficios econémicos e sociais em areas rurais a partir de
sistemas de protecdo como os de indicacdo geografica.

Embora na América Latina — e particularmente no Brasil — seja recente,
especialmente no que se refere as politicas publicas, a atencdo conferida ao tema, no
continente europeu, o debate a respeito da caracterizacdo de produtos alimentares a
partir de especificidades locais apresenta ja uma longa trajetoria percorrida. Ainda com
referéncia ao continente europeu, vale mencionar que é a Franca 0 pais com maior
tradicdo e experiéncia na implementacdo de sistemas de prote¢do. Inspirada na nogéo de
terroir, a Franca detém o selo mais antigo para indicar protecdo geogréafica na Europa, a
Appellation d'Origine Contrdlée — AOC.

A nocdo de terroir esta relacionada a um territério comumente pequeno, em que
0 solo e o microclima conferem qualidades distintas aos produtos (BARHAM, 2003).
Nesse sentido, Barham (2003) afirma que os produtos de terroir resultam de longa
ocupacdo de uma area especifica e representam a interacdo entre a criatividade humana
e a curiosidade em relagdo aos aspectos naturais do local. J& para Bérard (2005), o

termo é aplicado a produtos com histéria, enraizados em um conhecimento



compartilhado e em um saber-fazer local, ai inclusos todos os elementos que séo

préprios de uma &rea geogréfica especifica, mas ndo necessariamente os fatores
naturais.

O debate sobre o tema — como realizado na Europa — indica que, ainda que as
caracteristicas ecoldgico-ambientais de um dado lugar corroborem a especificidade de
um produto, é a dimensdo cultural que determina sua qualidade particular. Sua
diferenciagdo dar-se-ia, entdo, por ser resultante de um saber-fazer compartilhado,
transmitido de geracdo a geracdo. Sua qualidade especifica seria conferida por
inscrever-se em uma cultura local, em um modo de vida (MENASCHE; KRONE,
2007).

No entanto, no caso brasileiro, 0 que podemos observar € que as politicas
atualmente engendradas a partir das denominaces geograficas tomam o saber-fazer
tradicional como inseridos em cadeias globais de valor, sendo adotados esquemas de
padronizacdo muito rigidos. Medaets (2006), discutindo a respeito das politicas de
qualidade para produtos agricolas no Brasil, expde uma questdo crucial no que concerne
aos produtos artesanais, a de que a certificacdo € um atestado de conformidade de um
produto a um referencial, sendo a padronizacdo um mecanismo de coordenacdo do
sistema agroalimentar que resulta na intensificagdo do uso de diferentes certificacdes.

Outra questdo relevante que deve ser discutida é que os sistemas de indicacao
geogréfica parecem valorizar sobretudo o produto final, em detrimento do saber-fazer
tradicional. As indicacdes geogréaficas, muitas vezes, restringem a producéo tradicional
a padrdes supostamente uniformes, ndo abrindo espaco para a diversidade que pode
estar presente entre varios produtores dispersos em um territério.

Assim, toma-se muitas vezes o saber-fazer em parametros de uma ndo-
continuidade histérica, adotando-se e definindo-se  padrdes rigidos de producdo e nédo
abrindo espaco para qualquer variabilidade. No entanto, como analisado em trabalhos
anteriores (ver KRONE, 2006; 2009), préticas, saberes e modos de vida fazem parte de
um complexo sistema de relacdes que estdo em constante movimento, adaptando-se, a
cada momento, a novas condigdes. Adotar padrdes rigidos de producédo significa tomar
0 saber-fazer em parametros de ndo-continuidade histérica, sendo inibido qualquer tipo
de inovagédo e, por conseguinte, engessando-se o saber-fazer em torno de parametros

uniformes.



No caso de produtos artesanais como o0 Queijo Serrano, em que a propria

variabilidade dos processos de producdo é uma caracteristica do produto, sistemas de
producdo muito rigidos podem promover a insercdo de uma minoria de produtores no
mercado formal e, a0 mesmo tempo, excluir — por ndo se adequar aos rigidos padrées de

producdo — uma enorme massa de produtores desse mercado.
Patrimonializagéo

Além dos sistemas de indicacdo geografica, mais recentemente vemos surgir o
interesse pelas politicas de salvaguarda no ambito da patrimonializacdo de bens de
natureza imaterial. Abreu (2004) ressalta que, desde o comeco da década de 1990,
documentos da UNESCO (Organizacao das Nacdes Unidas para a Educacéo, a Ciéncia
e a Cultura) anunciavam a preocupagao com o desaparecimento das chamadas “culturas

tradicionais” diante da globalizacdo. Assim, segundo Abreu:

Por um lado, levantava-se o temor do desaparecimento dessas culturas
face a mundializacdo das culturas que tenderiam a homogeneizar e
ocidentalizar o planeta. Por outro lado, eram manifestadas
preocupacdes de que o0s produtores dessas “culturas tradicionais”
viessem a ser saqueados por novas modalidades de pirataria na
dindmica do capitalismo globalizado. Conhecimentos tradicionais
necessarios a manipulacdo de ervas medicinais, musicas folcléricas,
dangas tradicionais e outras manifestacfes destas culturas teriam se
convertido em fontes cobicadas por um mercado cada vez mais avido
por objetos raros e exéticos (2004, p. 17).

Ainda segundo Abreu, naquele periodo, a UNESCO elaborou documentos
recomendando aos paises a criacdo de novas politicas de protecdo do patriménio que
fossem capazes de proteger e salvaguardar também o conhecimento e as culturas
tradicionais. Nesse sentido, Contreras (2005, p. 130) mostra que “os patrimOnios
instalaram-se como um dos pilares das politicas culturais nos estados e nas
administracGes publicas em geral, convertendo-se também em uma inddstria em
desenvolvimento”.

No Brasil, durante muito tempo, apenas bens de natureza material eram
passiveis de tombamento como Patriménio Cultural Brasileiro. Todavia, a Constituicdo
de 1988 mudou essa situacdo, trazendo para o campo juridico importantes conceitos

internacionais de patrimdnio cultural, que possibilitaram ampliar os bens passiveis de



protecdo. Com isso, 0 conceito moderno de patriménio cultural passou a incluir também

os bens culturais imateriais, como saberes, celebraces, rituais, lendas, habitos, entre
outras praticas culturais brasileiras.

Pereiro Pérez (2003, p. 2) ressalta que, na Otica juridica, o patriménio cultural
deixou de ter uma definicdo materialista e monumentalista e passou a adotar uma visao
mais antropoldgica nas legislagdes, assim “se deixou de reduzir o patriménio a objeto
material e monumental, para se ter em conta os bens culturais imateriais e a vida social
a volta do objeto”. Dessa maneira, segundo Contreras (2005, p. 143), “a medida que a
‘tradicdo’ foi considerada ‘patrimonio cultural’, a sua recuperagdo e a sua manutengao
foram economicamente ‘subvencionadas’, por diferentes instancias das administragdes”.

Nesse contexto, 0 recente registro do modo de fazer do Queijo Artesanal de
Minas como patrimdnio imaterial brasileiro, pelo Instituto do Patrimdnio Histérico e
Artistico Nacional (IPHAN), torna-se um importante marco de referéncia para a
realizacdo de processos de salvaguarda de produtos tradicionais com grupos que
historicamente estdo a margem das politicas de protecdo de produtos com identidade
cultural.

Enquanto as politicas de valorizacdo de produtos locais a partir de indicacdes
geograficas parecem valorizar sobretudo o produto final, tomando o saber-fazer em
parametros de uma nado-continuidade histdrica, o registro e o reconhecimento de um
bem imaterial — como aquele dado ao Queijo Artesanal de Minas — parece valorizar,
acima de tudo, o saber-fazer em uma idéia de continuidade historica.

E nesse sentido que Meneses (2006), ao realizar o dossié interpretativo no
ambito do processo de registro dos queijos artesanais de Minas, nos diz que interpretar
0s saberes e técnicas de producdo de um produto artesanal como o Queijo Minas
significa:

toma-lo como prética enraizada nas relagbes humanas que se forjaram
em um processo histérico especifico, identificavel e interpretavel e
que continua em processo dindmico de construgdo cultural, mesmo
que marcado por uma reproducéo tradicional em seu lento processo de
mudangas e de adaptacgdes (p.9).

Em qualquer caso, seja a partir dos sistemas de denominagdo geogréfica ou a
partir das politicas publicas de patrimonializacdo, o que deve ser levado em conta para

futuros processos no &mbito do reconhecimento, registro e protecdo do Queijo Artesanal



Serrano e do saber-fazer a que estd associado, € que os bens protegidos devem estar

sempre inseridos no contexto e no modo de vida em que tiveram origem e adquiriram
particularidades. Contreras (2005) ressalta a importancia de que os bens protegidos
devem estar integrados aos lugares e aos modos de vida particulares. No entanto, como
nos mostra o autor citado:

hoje a ‘tradigdo’ se descontextualiza, se descola e se fragmenta cada
vez mais em ‘especialidades’ diferentes e concretas, sendo mantida ou
recuperada ndo tanto pelos individuos pertencentes a uma dada
sociedade ou cultura particular, mas por outros agentes muito
diferentes, associacBes, corporagles, administracbes publicas,
empresarios turisticos etc. (p. 141-142).

O que podemos observar a partir dos sistemas de protecdo para produtos com
identidade cultural é que existem diferencas relevantes entre a logica de
patrimonializacdo, calcada numa politica cultural do Estado, e a légica das
denominacBes geograficas, que parecem mais preocupadas em mercantilizar a cultura.
Nesse sentido, consideramos que o sistema de denominac@es geograficas, tal como vem
sendo desenvolvido no Brasil, inclina-se para uma l6gica econdmica que transforma
produtos representativos da identidade e da cultura de uma gente em mercadoria, sob a
forma de um espetaculo para o turismo nacional e internacional, como bem ressaltou
Contreras (2005).

Ja no ambito da preservacdo de bens de natureza imaterial, podemos perceber,
observando o processo que ocorreu com 0s Queijos Artesanais de Minas, que a logica
da politica cultural inclina-se a preservar bens culturais que estejam ameacados de
desaparecer em um mundo cada vez mais regulamentado por normas de defesa
intelectual.

Nesse sentido, consideramos que o reconhecimento e o registro de bens
imateriais — como aquele conferido ao Queijo Artesanal de Minas — é uma possibilidade
e um caminho viavel para proteger o modo de fazer de produtos artesanais como 0
Queijo Serrano. No entanto, para que tal feito se concretize, é necessario que
pesquisadores, estudiosos, técnicos, produtores, instituicbes publicas de pesquisa,
universidades e sociedade civil em geral sejam capazes de articular esforgos conjuntos
para realizar o processo de reconhecimento do Queijo Artesanal Serrano como bem
cultural brasileiro e criar planos de salvaguarda para este produto tradicional da regido
Sul do Brasil.



Consideracoes finais

Como pudemos mostrar ao longo deste trabalho, o Queijo Serrano e o saber-
fazer a ele associado foram construidos, em séculos de historia, pelas familias que
desenvolveram suas técnicas de fabricacdo. No entanto, jamais houve um processo de
reconhecimento de sua propriedade intelectual, o que possibilita que grupos de “novos”
produtores apropriem-se da denominagdo Queijo Serrano para beneficiar-se, criando
produtos e sistemas de producéo totalmente distintos dos tradicionais. Como vivemos
numa sociedade cada vez mais globalizada e regulamentada por regimes de propriedade
intelectual, as familias de produtores tradicionais estdo ameacgadas de perder a autoria e
legitimidade da producdo do Queijo Serrano, caso ndo sejam capazes de articular-se e
mobilizar esfor¢os conjuntos para o reconhecimento de seu saber tradicional.

Consideramos que um dos fatores que vem alimentando essa expropriacdo é o
préprio fato de a producdo de Queijo Serrano encontrar-se na clandestinidade, em
grande medida devido as exigéncias em termos de escala e infra-estrutura para a
legalizacdo da producdo, que tornam praticamente inviaveis o trabalho da grande
maioria dos produtores tradicionais de Queijo Serrano no sistema produtivo formal
(CRUZ et al., 2008).

Cabe, ainda, chamar atencdo para o fato de que é justamente o grupo que
denominamos de “novos” produtores de queijo que tem maior capacidade técnica e
econdmica para enquadrar-se nesse rigido sistema regulatorio. No entanto, a adequacéo
as normas vigentes tende a descaracterizar o produto artesanal, metamorfoseando um
produto como o Queijo Serrano em algo de outro tipo, que poderia ser uma mera
caricatura sua.

Na Europa, ja existem importantes experiéncias no campo da valorizacdo de
produtos com identidade cultural a partir de sistemas de indicacdo geografica, com
destaque especial para o caso francés dos produtos de terroir. Na América Latina —em
especial no Brasil —, 0 debate em torno dos sistemas de indicacdo geografica ainda é
muito recente.

No entanto, temos visto iniciar no Brasil uma modalidade de preservacdo da

identidade nacional de outro tipo. Se, durante muito tempo, apenas bens de natureza



material eram passiveis de protecdo pelo Estado, esta situagdo comega a mudar a partir

dos anos 1990, quando tem inicio uma nova politica de patrimonializagdo, que agora
contempla a protecdo de bens de natureza imaterial.

No entanto, as logicas de patrimonializacdo e das indicacfes geogréaficas sdo
muito distintas. A patrimonializacdo inclina-se para proteger o saber-fazer associado ao
bem protegido, de tal forma que o bem n&o seja descontextualizado do local e do modo
de vida que Ihe deu origem. Por outro lado, as indicagdes geograficas, baseadas em
sistemas excessivamente rigidos de produgdo, procuram valorizar o produto final,
promovendo a inser¢do no mercado de apenas uma minoria de produtores “melhor
adaptados” para lidar com uma logica econdmica, em que a cultura ¢ mercantilizada.
Cabe ressaltar ainda que, no &mbito das indicacdes geograficas, parece haver, no Brasil,
pouco espaco para produtos desenvolvidos por grupos considerados tradicionais,
inseridos em sistemas produtivos de baixa escala, como € o caso do Queijo Serrano.

E assim que os recentes registro e reconhecimento do Queijo Artesanal de Minas
como patriménio cultural imaterial do Brasil representam importante marco de
referéncia para futuros processos de salvaguarda de produtos com identidade cultural

desenvolvidos por populagdes tradicionais.
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