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“[...]ndis fazia um quejinho para enquilibra a vida...

No periodo da minha mée a gente fazia quejo de 75 vacas... eu e meus
pais

Depois eu peguei minha casinha.

E dai eu fui pra casinha minha [ ...] e fiquei fazendo quejinho ali dumas
50vacal...]”.

Projeto Resgatando nossas raizes, 1993
Valdo e Elzira Paim
Produtores de queijo serrano em Bom Jesus, RS.



APRESENTAGAO

Este livreto, elaborado com linguagem bastante simples, tem
como objetivo divulgar um pouco da histéria do queijo serrano, um dos
queijos artesanais mais antigos do Brasil.

Impresso com recursos do Contrato de Repasse EMATER-
RS/MDA/CEF n°® 0193875-38/2006, ¢ direcionado aos produtores de
queijo serrano, aos alunos do ensino fundamental e médio, aos
consumidores e interessados na historia do nosso Estado.

E resultado de entrevistas realizadas com conhecedores dos
fatos histoéricos, produtores, consumidores € moradores da regiao,
além de pesquisa na bibliografia sobre o assunto e o resgate do
material produzido pelo “Projeto Resgatando Nossas Raizes”, da
Prefeitura Municipal de Bom Jesus, que, na década de 1990,

entrevistou pessoas com mais de 70 anos de idade.

Desejamos a todos uma boa leitura.

Os autores.



“[...] depois a gente botava o coalho [...] dexava coalha... depois tava
coalhado la, mexia com uma pa de madeira... e depois fazia o quejo.
Esprimia aquela coalhada até tira o soro [...] temperava com sal, otros
botavam salmora, otros botavam um salzinho por cima... e ficava
pronto o quejo, depois ia virando ele, levando até fica no ponto”.

Projeto Resgatando nossas raizes, 2005
Alcides da Silva Valmorbida
Produtor de queijo serrano em Bom Jesus, RS.



1 UM PRODUTO EXCLUSIVO DOS CAMPOS DE ALTITUDE

O queijo serrano, ou queijo artesanal serrano, € um produto de
qualidade diferenciada, produzido exclusivamente na Regido dos
Campos de Cima da Serra do Rio Grande do Sul e no Planalto Sul-
catarinense.

Sua producao iniciou-se ha mais de um século e meio, através
da adaptagdo de receitas portuguesas trazidas pelos primeiros
povoadores, estando intimamente relacionada com a histéria da
povoacgao dessas regides.

Surgiu assim um produto tipico, elaborado tradicionalmente
com leite de vacas de corte, alimentadas com pastos nativos que, em
funcdo de sua composicao botanica, lhe conferem caracteristicas
distintas de outros queijos.

Geralmente é produzido em pequena escala, na sua maioria
por pecuaristas familiares que desenvolvem sua atividade de forma
extensiva, sobre os campos nativos da regido, preservando o
ambiente, a beleza das paisagens e a cultura do homem serrano.

Em funcéo das particularidades do processo de fabricacao,
das caracteristicas do queijo, de sua vinculagado histérica com o
territério e com a cultura local, o queijo serrano apresenta grande
potencial para pleitear uma Indicagdo Geografica, nos termos da Lei

da Propriedade Industrial.



“Aregido denominada Campos de Cima da Serra foi integrada ao pais
e mesmo ao restante do RS, através dos tropeiros que, por aqui
passando, foram requerendo terras e, ganhando-as, instalaram suas
propriedades, as quais ao longo do tempo ficaram conhecidas como
as fazendas dos Campos de Cimada Serra[...]. (SANTOS, 1995).



2 AS PRIMEIRAS FAZENDAS

As terras dos Campos de Cima da Serra passaram a ser
conhecidas pelos portugueses entre o final do século XVII e o inicio
seguinte, quando tropas de mulas conduzidas para Sdo Paulo
comecgaram a passar por esses caminhos.

Conhecidas as terras, bem como o gado que as povoava,
foram dirigidos a Coroa Portuguesa pedidos de doagao de sesmarias.
Essas foram instaladas a partir da segunda metade do século XVIII,
sendo a primeira doada a Fructuozo de Araujo e Silva, em 1752.

Com o passar do tempo, as sesmarias se transformaram nas
primeiras fazendas que foram divididas em fung¢ao da partilha das
terras. Atualmente, predominam na regido meédias propriedades
rurais dedicadas a pecuaria de corte, que € desenvolvida por
pecuaristas familiares.

Além dos colonizadores portugueses e dos indigenas,
primeiros donos da terra, posteriormente participaram do
povoamento da regido os colonos de origem aleméa e italiana e os
negros.

A historia do queijo serrano teve inicio com a instalagdo das
primeiras fazendas serranas e se mantém até os dias atuais como um

dos seus mais importantes produtos.



“Ah, queijo sempre, e o queijo enquanto dava aqui toda vida sempre
foi uma das principais”. ~No café da manha, usavam? “N&o,
dificilmente, era o queijo como um ordenado, uma coisa, aquilo era
cuidado pra vendé e compra as outras coisas, roupa, arroz, agucat,
sal, essas coisas... era mais pro comercio[...]".

Projeto Resgatando nossas raizes, 1990

Casal Clodomiro Sgarbi (Lilo) e Anita da Silva Valmaordida Sgarbi
Produtores de queijo serrano em Bom Jesus, RS.
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3 IMPORTANCIA DO QUEIJO SERRANO

O queijo serrano é um produto de grande importancia
econdmica, social, cultural e ambiental para Regido dos Campos de
Cimada Serra.

Em muitos casos, a venda do queijo é a principal renda das
propriedades, e muitos pecuaristas familiares dependem dessa
atividade para a manutencao de suas familias. Também é importante
porque significa uma renda mensal, ao contrario da venda de animais,
que acontece umavez ao ano.

A producao de queijo € uma forma de agregacao de valor e
geragao de empregos no campo. Permite que os jovens permaneg¢am
nas propriedades, vivendo dignamente, garantindo a sucessao
familiar e evitando a erosao cultural e o €xodo rural.

Preservar o queijo serrano é manter a cultura, a tradicdo e o
“saber-fazer”, que chegou até nossos dias passando de geragcdo em
geragao.

E uma atividade de baixo impacto ambiental, dependente da
preservagao dos recursos naturais - solo, agua e vegetagao nativa -,
realizada em pequena escala, com pouca utilizacdo de insumos
externos.

Dessa forma, a viabilizagao da produgao do queijo representa
para a regiao a preservagao do ambiente e de suas belas paisagens,
0 que contribui para que algumas atividades ndo agricolas como o
turismo rural e o artesanato também se desenvolvam e beneficiem

todo o territorio.
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“Ja ouvia fala daqueles antigo que viviam fazendo quejo pra vende,
pra mante, pra surti as fazenda, ndo é?..compra porque era tudo muito
dificil, né?

Vendiam como eu te disse, levavam pra fora, traziam outros
mantimento que n&o tinha, eu sempre nasci e me criei vendo fala em

quejo/...]".
Projeto Resgatando nossas raizes, 2002

Sueli Dutra Pannenbecker
Produtora de queijo serrano em Bom Jesus, RS.
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4 UM QUEIJO COM MUITA HISTORIA

Embora seja dificil precisar o inicio da produ¢ao do queijo
serrano, provavelmente ela tenha comegado juntamente com a
ocupacao do territério, em meados do século XVIII.

Um oficio datado de 1831, encaminhado ao entdo Presidente
da Provincia, ja solicitava melhorias dos caminhos em fungao da
necessidade de se transportar os produtos da “Freguezia e Districto
de Cimada Serra”, entre eles, o queijo e a manteiga. Esse documento
comprova que, quatro anos antes do inicio da Revolucéo Farroupilha,
0s queijos ja eram produzidos em quantidade consideravel nos
Campos de Cima da Serra e possuiam notoriedade.

Outro relato curioso conta que Antonio Machado de Souza,
que veio a ser conhecido como “Desbravador dos Campos dos
Bugres”, com a intengcdo de comprovar a abertura de um novo
caminho entre o Vale do Rio Cai e os Campos de Cima da Serra, levou
de volta um queijo serrano como prova de seu sucesso.

Apds 51 dias de viagem e diversas escaramugas com 0S
bugres que habitavam a regido onde atualmente esta situada a
cidade de Caxias do Sul, retornou levando um queijo adquirido em
uma fazenda do entao Municipio de Sao Francisco de Paula de Cima
da Serra. Esse fato teria ocorrido em 1864, 11 anos antes de os
imigrantes italianos se instalarem na Regido da Serra gaucha.

Esses relatos sugerem que o queijo serrano seja o mais antigo
do Rio Grande do Sul e, provavelmente, também um dos primeiros do

Brasil.
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“Com a tropa de mulas arreadas descia pra Serra da Veneza, pra
Serra do Piléo e ia até Criciuma, Ararangua essa regido ai do vale, né.
Na época se levava queijo e charque né, e trazia de la tudo que nos
dependia de compra, era acgucar, agucar amarelo, farinha de
mandioca, arroz, ne, a gente traziala do litoral né, cachacga|...]”.

Projeto Resgatando nossas raizes, 1995

Orizon Roque de Souza (Seu Dotti)
Produtor de queijo serrano em S&o José dos Ausentes, RS.
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5 MULAS, O MEIO DE TRANSPORTE

No Brasil, houve mais de um ciclo de tropeirismo. O primeiro foi
o0 das mulas chucras, sendo elas o proprio produto a ser
comercializado no centro do Pais. Com o passar dos anos, surgiram
as tropas de mulas “arreadas” que transportavam as mercadorias
destinadas ao comércio.

A mula, animal resistente para caminhos ingremes e
pedregosos e viagens longas, foi 0 meio de transporte que, por mais
de dois séculos, movimentou a economia do Brasil.

Com a instalagao das fazendas, surgiram as tropas de mulas
arreadas formadas por 10 a 20 cargueiros, o que possibilitava um
forte comércio entre os Campos de Cima da Serra, alguns municipios
gauchos e com a Regido de “Serra Abaixo”, em Santa Catarina.

O excedente da producao das fazendas como queijo serrano,
couro, crina e charque, transportados no lombo das mulas em
bruacas “acanastradas”, era trocado por mantimentos que ndo eram
produzidos na regido. Era um comeércio de trocas, no qual circulava
pouco dinheiro.

Os tropeiros foram responsaveis pela integracdo do Rio
Grande do Sul e deste com o Brasil. Gradativamente as tropas de
mulas arreadas foram substituidas pelas carretas de tragao animal e,

posteriormente, por veiculos automotores.
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“Lacavam nas perna do gado, pialavam, derrubavam no chédo e
davam sal “goela a baixo”. Ndo tinha brete, era derrubado no ch&o.
Isto, uma vez, na saida do verdo, derrubavam, serravam a aspa,
desponteavam e davam sal...A senhora sabe, naquele tempo..., hoje
€ no brete nem da sal “goela a baixo”, naquele tempo todo mundo
derrubavaogado]...]".

Projeto Resgatando nossas raizes, 1995
Valdomiro Lima Pereira
Produtor de queijo serrano em Bom Jesus, RS.
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6 OS ANIMAIS, ORIGEM DA MATERIA-PRIMA

O gado originario de Portugal e Espanha foi introduzido nos
Campos de Cima da Serra, regiao entdo conhecida como “Baqueria
de los Pifales”, pelos Jesuitas, em 1710. Aqui os animais passaram
por um processo natural de selegéo originando o gado chamado de
“Franqueiro”, do qual ainda existem exemplares conservados por
alguns fazendeiros.

As primeiras fazendas comecgaram a tirar leite, amansando
assim vacas e terneiros e, com o excedente do consumo humano,
comecgaram a elaborar queijos.

Ja no inicio do século XX, foram introduzidas as racas
inglesas, destacando-se em especial as ragas Devon e Shortorn,
vacas de boa producio leiteira, boa carcaca e mansidao. Em
momento posterior, chegaram as ragas zebuinas e francesas, dando
destaque para o queijo a raga Normanda por se tratar de animais de
dupla aptidao (carne e leite).

Esse sistema de produgao, baseado em ragas de corte, com
uma ordenha diaria, em funcdo da necessidade de criar bem os
terneiros, resulta em baixa producédo, concentrada nos meses de
primavera e verao.

Nos dias de hoje, alguns produtores de queijo serrano tém
realizado o cruzamento com racgas leiteiras (Jersey e Holandesa),

minimizando assim a sazonalidade e aumentando a producao.

17



“Aquilo tem a ciéncia. desdo leite, as tiragcao de leite, né?

E depois tem o coalho pra pér no leite, a quantia de coalho,

a quantia de leite [...] que tém que por.

E depois de coalhado a gente bate aquela coalhada.

Bate ela, dexa para e ela desora, ela coalha e vai toda pro fundo la da
vasilha e o soro sobe, né?

Depois eles tiram o soro, tiram aquela massa e pée no chincho. Pbe
sale...temperam ali, ndo é?[...] espremem e dexam seca|...]".

Projeto Resgatando nossas raizes, 1993
Doralina Torres Mota
Produtora de queijo serrano em Bom Jesus, RS.

18



7 UMA RECEITA PASSADA DE GERAGAO PARA GERAGAO

No inicio do povoamento dos Campos de Cima da Serra, as
informagdes, na sua grande maioria, eram passadas oralmente,
devido as distancias entre as fazendas e os povoados.

A Feira de Muares de Sorocaba, onde conviviam tropeiros de
diversas provincias brasileiras, foi um dos locais de troca de
informacdes, em fungao do vai e vem das tropas.

Dessa maneira, os povoados que surgiram em fungéo do Ciclo
do Tropeirismo possuem caracteristicas semelhantes. Nos Campos
de Cima da Serra, assim como em determinadas regides de Minas

Gerais, encontramos um "saber fazer" caracteristico que
garante a produgao de queijos artesanais com identidade propria.
Gracas a capacidade de armazenar informacgdes e retransmiti-las as
geragdes seguintes, muitas tradicées foram perpetuadas, entre elas,
areceita tipica do queijo serrano que veio na bagagem portuguesa.

Nos registros de meméaria oral, informantes de mais de setenta
anos de idade e produtores atuais afirmam que aprenderam a fazer
queijo serrano com seus pais, que, por sua vez, aprenderam com 0s

seus, vendo mées e avos fazerem queijos.

19
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“Usavam coalheira de tatu, de carneiro ou boi. Entdo a gente enchia de
sal e botava muito sal, ela ficava branquinha de sal, né. E deixava no sal.
Quando a gente precisava, tirava um pedacinho, botava numa vasilha
com agua morna e deixava para dai botar aos poucos no leite [...]".

Projeto Resgatando nossas raizes, 1997
Maria Fialho Velho.
Produtora de queijo serrano em Bom Jesus, RS.

20



8 DO “BUCHINHO DE TATU” AOS COALHOS INDUSTRIAIS

Desde sua origem, os ingredientes utilizados na produgao do
queijo serrano continuam os mesmos: leite cru, sal e coalho.

O leite, em funcao do tipo de animal e da alimentacéao, possui
caracteristicas proprias e, diferente daquele utilizado no processo
industrial, € integral em termos de gordura.

A nao adigao de fermentos ou outros aditivos possibilita que o
queijo serrano expresse caracteristicas unicas de sabor e aroma, em
funcao dos fermentos lacteos presentes no ambiente.

Uma curiosidade € que, até a primeira metade do século XX,
utilizava-se para o processo de coagulagdo do leite as enzimas
obtidas do estémago do tatu, conhecido por “buchinho”.

Posteriormente, o0 mesmo processo passou a ser realizado
também com o estdbmago quimico de bovinos e ovinos, 0 abomaso ou
“coalheira”. Nos dias atuais, os produtores de queijo serrano utilizam
coalhos industriais, em p6 ou liquido.

Inicialmente, os queijos eram redondos, grandes e maturados
nas fazendas, por periodo superior a trés meses, quando entdo eram
levados para comercializagao ou troca. Atualmente, em fung¢ao das
demandas de mercado, os queijos geralmente possuem formato

retangular, menor peso e sdo menos maturados.

21



‘E a superioridade dos lactecinios pela qualidade dos pastos,
offerece hum outro grande ramo de industria no fabrico de queijos e
manteigal...]".

“Oficio enviado ao Presidente da Provincia em 1831, solicitando

melhorias na estrada da'Frequezia e Districto de Cima da Serra’, para
o escoamento dos produtos daregiéo[...]". (ALVES, 2007a).

22



9 CAMPOS NATIVOS, A BASE DA ALIMENTAGAO DO GADO

A Regiao dos Campos de Cima da Serra apresenta uma
paisagem unica. Nesses campos de altitude, que atingem 1.400
metros acima do nivel do mar, com verdes brandos e invernos
rigorosos, é frequente a ocorréncia de geadas e eventualmente de
neve.

Na regido, sdo abundantes os mananciais de agua limpidas,
incluindo as nascentes dos Rios das Antas e do Pelotas, dois dos
principais rios do Estado do Rio Grande do Sul.

Os solos s&o acidos, rasos e com afloramento de rochas. O
relevo varia entre ondulado e fortemente ondulado, com extensas
coxilhas de campos nativos, emolduradas por capdes de mato, com
grande ocorréncia de Araucaria.

Em funcao de sua composicao botanica, com o predominio do
capim-caninha, os campos permitem uma boa alimentagao de base
natural para os rebanhos na primavera e no verao. Isso se reflete em
maior produgao nessas épocas, além de resultar em um queijo com
sabor diferenciado.

Ainda hoje, esses campos encontram-se em grande parte
preservados, permitindo o desenvolvimento da pecuaria de corte e a
producgao do queijo serrano com sustentabilidade.

Nos dias atuais, devido a necessidade de aumentar a
producao de queijo e reduzir a sazonalidade, alguns produtores tém
investido na implantacdo de pastagens -cultivadas, além do
fornecimento de outros alimentos para as vacas.

23



“Cada barril tinha um pano [...] um pano daquele tempo, sacos bem
grosso, entdo era aquele pano todo bem limpinho, n&o é... Vinha com
acucar é. Os cinchos eram feito duma arvore... era comprido assim
oh, aquilo tu soltava ele espichava... ele enrolava, sabe? Ai era
graduado, tu queria o quejo maior, tu queria 0 quejo menor, assim
como tinha de tipo folha, umas folha grossas e aquilo aqui era
esprimido[...]".

Projeto Resgatando nossas raizes, 2002

Sueli Dutra Pannenbecker
Produtora de queijo serrano em Bom Jesus, RS.

24



10 OS UTENSILIOS DE FABRICAGAO

A exemplo de outros queijos artesanais, produzidos em outras
regides do mundo, a madeira sempre foi utilizada para a confec¢ao
dos utensilios necessarios para a produgéo do queijo serrano.

Produtores entrevistados na década de 90, com idade média
de 70 anos, relataram o uso de madeira no processo de producéo.
Entre os utensilios indispensaveis, citaram o quinto, a queijeira, a pa,
ocincho, a prensa e as prateleiras.

O quinto era um tipo de barril utilizado para coalhar e salgar o
leite. Correspondia a quinta parte de uma pipa e tinha capacidade
para 100 litros de leite, suficientes para a produc¢ao de dez quilos de
queijo.

Outra pega fundamental era a queijeira de madeira falquejada,
espécie de mesa concava na qual o leite ja coalhado era processado
para afabricagado do queijo.

O cincho, por sua vez, é umtipo de forma em que a coalhada ja
escorrida é prensada. Os cinchos eram feitos de laminas de madeira
flexivel, ajustavel e de formato redondo. Posteriormente, passaram a
ser usados cinchos também em formato quadrado ou retangular,
confeccionados com madeira serrada.

Atualmente, em funcdo das exigéncias sanitarias, o uso da
madeira esta limitado as prateleiras para a cura dos queijos, sendo os
outros utensilios e equipamentos substituidos por materiais como

plastico e inox.
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“[...] e eu também n&o tinha [...] eu ndo tinha salario, nao é. Eu vivia ali
do ordenado que dava o0s quejos, da rendazinha dos quejo[...]".

Projeto Resgatando nossas raizes, 1993

Elzira Paim
Produtora de queijo serrano em Bom Jesus, RS.
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11 O QUEIJO DE DOMINGO

As fazendas serranas produtoras de queijo estabeleceram um
sistema de trabalho familiar que permanece até os dias atuais. Nele, o
homem se dedica as lides campeiras com o auxilio dos demais
membros da familia, cabendo as mulheres a elaboragcdo do queijo
serrano.

A ordenha era tarefa de homens, mulheres, filhos, criados e
empregados. Os “criados” eram pessoas que, desde muito pequenas,
eram abrigadas e criadas pelos fazendeiros.

O homem, chefe da familia, assim como em outros locais,
detinha o comando dos recursos econdmicos obtidos na propriedade
e determinava onde seriam aplicados.

Inicialmente, o dia de domingo era dedicado para descanso da
familia. Com o passar do tempo, os queijos passaram a ser
produzidos também nesse dia e, em algumas propriedades, e arenda
adquirida pertencia a mulher ou ao criado, ou servia como
complemento no pagamento do empregado.

O queijo de domingo representou para a mulher parte de um
avanco gradual na sua independéncia financeira, sendo uma
conquista para quem sempre participou das atividades inerentes a
produgdo do queijo e de outras atividades desenvolvidas na
propriedade.

27



“Descendo a serra pra subir na vida, “Por isso é que o biriva ndo morreu,
abrindo estrada, cheio de bruacas mudou foi seu produto de tropear,

tropeando mulas para sorocaba o tropeiro esta vivo em todo aquele
e semeando por onde passavam que traz idéias boas ao Rio Grande
[..]". idéas também sabe levar [...]".

Trecho da musica: Birivas
Intérprete: Rui Leonhardt e Grupo Santa Folia.
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“[...] Se a minha bombacha ¢ estreita, ndo é por falta de pano,
Pois a lida de vaqueano, me proibe o exagero.

Se diferente € o apero e a bota é a sanfonada,

Eu herdei das carreteadas e dos birivas tropeiros [...]".

Trecho da Musica: Serrano, sim senhor!
Intérprete: “Os Serranos”.
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GLOSSARIO

Acanastrada - Que tem formato de canastra.

Arreadas - Encilhadas com arreios.

Bruaca - Mala de couro cru com algas laterais para fixar na cangalha.
Buchinho - Forma diminutiva para bucho. Estémago.

Canastra - Caixa de madeira retangular, coberta com couro cru, com
alcas para pendura-la na cangalha.

Cangalha - Pega do arreamento do animal de carga, usada para fixar
as bruacas.

Cargueiro - Mulas arreadas com cangalha e bruaca.

Cincho - Forma de madeira usada na fabricacéo do queijo.

Mula - Animal resultado do cruzamento de burro-choro ou jumento
com égua.

Serra abaixo - Expressédo para designar os municipios situados
préximo ao litoral.

Sesmarias - Terras que Portugal doava a quem se dispusesse a
explora-las.

Terneiro - Acria da vaca até um ano. Bezerro.

Tropa - Certo numero de animais conduzidos de um lugar para outro.
Tropeirismo -Atividade exercida pelos tropeiros.

Tropeiro -Aquele que conduz tropas de animais.

Xucras -Bravias, ou aquelas que ainda nao foram domadas.
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