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RESUMO

A producdo artesanal de derivados do leite cordigdistintos territorios nas escalas
geograficas local, regional e global. Essa inicatautbnoma expressa a obstinacdo do
agricultor alicercado pela territorialidade e idéatle na busca da sua reproducdo social.
Apoia-se na combinacao com outras atividades coagrieultura, a rede de comercializagéo
e 0 mercado consumidor que demanda os referidodufe® que resguardam relacdes
simbdlicas nos territérios, fundamentadas na téadie nos hébitos culturais dos grupos.
Utiliza matéria-prima produzida exclusivamente eo €stabelecimento rural e/ou adquire
com vizinhos, parentes e outros. Emprega méao de fabmiliar e de acordo com o volume
processado, absorve trabalhadores temporariosneapentes. O queijo artesanal constitui
alvo de perseguicbes movidas pelo mercado fornpeia rede institucional em decorréncia
da ilegalidade e do n&do cumprimento da legislagéo vegor. A incompatibilidade da
legislacdo e o carater impeditivo para com o sattgsanal € visivel, uma vez que esse
modelo foi incorporado pelo Brasil na década de018& acordo com as exigéncias do
mercado dos Estados Unidos e direcionada a graodieigiio, desconsiderando a producéo
artesanal. A estratégia da producdo de queijosaardgs norteia esta tese e enuncia-se como
objetivo geral do presente estudo: desvelar a gor#¢do do SIAL queijeiro artesanal
sergipano, sua contribuicdo para a reproducao Isdeialiferentes atores, a circulacdo de
capital local/territorial e os seus reflexos noidecsocial/cultural/econdmico do espaco
apropriado conformado em territério. Desvendar afisanativa no espaco rural fundamenta-
se na abordagem cultural da geografia por meioadatises da categoria territério e dos
conceitos da territorialidade, identidade e re@esrelacadas pelas discussdes pautadas nos
sistemas produtivos locais, configurados na conaefid de fabriquetas de queijo no Sertéo
Sergipano do S&o Francisco. As andlises dessaeggiirdoram direcionadas para além das
dimensdes mercantis, vinculando as dimensdes sceiaulturais inerentes na/a atividade.
Desse modo, tem-se a possibilidade de entendempac@sapropriado, transformado em
territdrio queijeiro que é heterogéneo e multipthferentemente dos varios territérios
elencados nesta pesquisa nas escalas regionalbal.gh leitura dos outros territérios
permitira entender o paradigma das IG- IndicacGesg@ficas criado nos paises da Europa e
defendidas pelos atores e a rede institucional ajpééa a producdo artesanal na América
Latina. Dessemelhante das experiéncias elencadascada regional, em Sergipe, apos dez
anos, ndo se identificaram avancos com relacdalmrecdo de normativas direcionadas a
esse setor, perdurando informalidade. O descommEss@oliticas para o ambito artesanal
neste Estado evidencia uma desconexao com as fapdestadas pela rede institucional nos
territdrios queijeiros artesanais nas escalas magie global quando avancam pesquisas
motivadas pelas relagBes simétricas com vistas aifigacdo dos produtos, de forma
articulada, respeitando o saber-fazer local.

Palavras—chave: queijo artesanal, identidadetdaaiidade, territorio, sistema agroalimentar
localizado, reproducéo social, redes, Estado.



ABSTRACT

The handmade production of milk derived configudéferent territories in the local, regional
and global geographical scales. That autonomoustine expresses the farmer's obstinacy
found by the territoriality and identity in the sefa of his social reproduction. It leans on the
combination with other activities as agriculturepranercialization net and consuming market
that demands the referred products that keep timdayc relations to the territories based in
the tradition and in the cultural habits of the up®s. It is used raw material produced
exclusively in the rural establishment and/or amegiwith neighbors, friends and relatives. It
uses family workforce and in agreement with thecpssed volume, it absorbs temporary
workers. The handmade cheese constitutes an olgesftipersecutions moved by the formal
market and by the institutional net due to thegaldy and of the non execution of the
legislation in vigor. The incompatibility of thedeslation and the forbearing character to the
handmade section is visible, once that the modslimeorporated in Brazil in the decade of
1950 in agreement to the demands of the UniteceStatarket and addressed to the great
production, disrespecting the handmade productime strategy of the production of
handmade cheeses orientates this thesis andnitinciated as general objective of the present
study: to watch the configuration of “SIAL” handneadccheese maker of Sergipe, its
contribution for the different actors' social reguetion, the circulation of local/territorial
capital and their reflexes in the social/culturadieomical of the appropriate space conformed
in territory. To unmask that alternative in thealuspace is based in the cultural approach of
the geography through the analyses of the categtareatory, territoriality, identity and nets,
interlaced by the ruled discussions in the locabdpctive systems, configured in the
concentration of small industries of cheese in fpergemi-arid of S&o Francisco, target of the
research. The analyses of that strategy were ahttder beyond the mercantile dimensions,
linking to the inherent social and cultural dimems in/the activity. Like this, there is the
possibility to understand the appropriate spacastoamed in cheese territory that is
heterogeneous and multiple, differently of manyhaf territories listed in the research in the
regional and global scales. The reading of theeckfit territories will allow to understand the
paradigm of Gl - Geographical Indications servarnhie countries of Europe and defended by
the actors and the institutional net that supptbreshandmade production in Latin America.
Differently of the experiences listed in the regibscale, in Sergipe, after ten years, it was not
identified progresses in relation to the elaboratod normative, addressed to that section,
lasting long the informality. The mismatch of thaipcs for the handmade ambit in that State
evidences a disconnection among the actions fomehte the institutional net in the
territories for handmade cheese in the regional glodal scales when there are advanced
researches motivated by the symmetrical with imbastto the qualification of the products in
an articulate way respecting the local knowing-doin

Word-key: handmade cheese, identity, territorialtgrritory, located agri-food production
system, social reproduction, nets, State.
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INTRODUCAO

O debate sobre o processo de producéo artesagakges é um dos mais relevantes
entre os promovidos pelas diversas ciéncias nacguraneidade. No bojo das discussdes, a
tematica tem sido abordada com uma visdo cultteapseocupada com a preservagdo do
alimento e a busca da qualidade. Outros autoresnfagna leitura da dimenséo espacial do
produto e a relevancia na reproducao social devatores. Por fim, ainda ha também quem
ignore as referidas dimensfes vinculando-as exelognte a qualidade técnica com o
objetivo de enquadrar o alimento aos padrdes dgj@ens pelos moldes industrializados.

Estudar essa estratégia significa descortinar tdsedessa producao para a vida de
homens e mulheres, identificando as relacfes efgss 0 espaco e 0s seus desdobramentos
com o surgimento de outras atividades; € “integoret valor social a elas agregadas”
(ALMEIDA, 2005b, p.323).

Essas alternativas criadas por atores sociais pacesural nos diferentes paises e
continentes, nas regides brasileiras e, partic@aten no Sertdo Sergipano e adjacéncias
confirmam a busca de soluc¢des para as adversidguebleméaticas enfrentadas no dia a dia.
Conforme enfatiza Claval (1995), é pela culturapon meio de atributos culturais que as
populacdes fazem a sua mediagdo com o mundo er@memstum modo de vida particular,
além de se enraizarem no territorio.

Essas solucbes/alternativas norteiam essa teseciarae como objetivo geral do
presente estudo: desvelar a configuracdo do SlASistema Agroalimentar Localizado
queijeiro artesanal sergipano sua contribuicdo pasproducao social de diferentes atores, a
circulacdo de renda nos municipios do Sertdo Sangig adjacéncias e 0s seus reflexos no
tecido social/cultural/econémico do espaco aprdprieonformado em territorio. Entender a
l6gica da producao artesanal de queijos no mundteogporaneo aparece como um dissenso
quando avancam os derivados de leite do segmeottutpro industrializado, com uma
variedade de produtos, padronizados, certificados.

Desmistificar essa logica artesanal significa atenpara 0s processos de
territorializacdo da atividade queijeira envolvidos tracos comuns nas diferentes escalas,
com as suas singularidades e/ou heterogeneidadesodeatos em determinados territdrios.
Destarte, enveredar nesse caminho em busca desdacfo queijeira artesanal torna-se
estimuladora quando se depara nos meios técnigosocpreconceito, a prepoténcia e a
arrogancia que trata essa produgédo como uma (des)anos espagos rurais. Para esses, a
atividade ndo passa de umagosidadeisto é, aquilo que ficou do passado, “0 que rdsta
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processo de supressdo acumulagao, superpositapriesentadas de forma isoladas ou como
arranjos” (SANTOS, 1996a, p. 113). Essa rede deudBss institucionalizados considera as

praticas artesanais uma desvantagem persistenteasosuas deficiéncias mdltiplas que

emperram o “desenvolvimento” do mercado formal, dmandes e meédias empresas

fundamentadas na l6gica da “reproducéo ampliadagival” (HARVEY, 2006).

Embora essa corrente esteja respaldada nos apé&tatosos, na (i)legalidade que
permeia esse setor artesanal e seja amplamentaiddéunos meios académicos e nas redes
institucionais, nao significa que seja a Unicaesentacdo sobre essas atividades. Confrontar
o debate com esses grupos impulsiona a busca dguiges que comprovam na
contemporaneidade e, ao mesmo tempo, nos paissisi@@uos “desenvolvidos”, processos
de producédo artesanal de alimentos, entre elesieipoq Transversalmente outras visdes a
respeito do queijo artesanal, pontilhadas nos esgdacal, regional e global vém se firmando
e conseguindo visibilidade nos setores instituégeapoliticos e também o reconhecimento
da relevancia para os atores sociais. Tais vis@ggam essas estratégias construidas no
espaco rural e buscam alternativas técnicas eigaglitpara elucidar as problematicas
vivenciadas pela producao artesanal. Essas dendasiriee)conversdes, articulam as praticas
culturais, o saber-fazer difundido localmente comsar¢cdo de modelos de infraestrutura e a
construcdo de normativas direcionadas a pequedagio.

Entre os pesquisadores do queijo artesanal, umensasaparece inquestionavel: o
queijo artesanal permanece a despeito das maremi#s acdes orquestradas pelo mercado
formal e pelo préprio Estado nas distintas escalabeterogeneidade apresentada com o0s
diferentes tipos, aromas, sabores, associados #emair® constituem um legado cultural
inerente aos territorios. Soma-se a isso o fatgude continuam produzidos por homens e
mulheres, contribuindo para a sustentabilidaderepeoducdo de numerosas familias, o que
denota a constituicdo de um “capital social” derd@aom os postulados de Putham (2005).
Essa cultura enraizada nas diferentes nacionabdamlestitui-se em um produto valorizado e
guestionado em episddios que interrogam a contweidiessa pratica cultural e tem sido alvo
de proficuos estudos em outras ciéncias. A mudapho de pesquisas sobre a tematica
queijeira € ampla e promissora no sentido de apanteelevancia dessa alternativa de

trabalho, fundamentada na cultura, na territord@@l nos saberes locais e na identidade.

! Terroir — esse termo esta relacionado com produtos edosizea histéria de um territério, cujo conhecimento
técnicas, saber-fazer é compartilhado pelos atoogs,influéncia implicita dos fatores naturais. B¥RD, L.
2005)
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Entretanto, identificam-se as problematicas vivadas pelos atores/produtores de queijos
artesanais e buscam solucdes alternativas queleartr para a manutencdo da atividade.

De modo dispar, verificou-se uma lacuna nos confetios sobre o tema na
Geografia; as raras pesquisas encontradas restrisge escala local. Nesse bojo, observou-
se a pertinéncia deste estudo em se somar ao®eslaohire a producdo artesanal de queijos
com o foco local/territorial, mas, paralelamentgscitar experiéncias nas escalas regional e
global com o objetivo de cobrir esse “déficit” nmkdito geografico. Ao ampliar essa escala
de analise, investigam-se as diferenciacfes eulgi@es, engendradas pelas organizactes
coletivas e movimentos entrelacados por relacdgmder simétricas, nos embates em defesa
da producédo artesanal como resisténcia aos modkdbsidos por relacbes de poder
dissimétricas.

Destarte, com esta tese pretende-se contribuir @aaapliacdo do conhecimento
geografico da producdo artesanal de queijos corratégia fundamentada nas categorias
territorialidade, territorio, identidade culturahas redes sociais, bem como proporcionar um
cabedal de informacBes que versam sobre as dinwemssdal, econdbmica e cultural das
fabriquetas de queijo que poderdo ser utilizadasmoemento da construcdo de politicas
publicas, tendo em vista a relevancia da atividagleSertdo Sergipano do Sao Francisco.
Espera-se, por fim, ampliar o conhecimento daddaiiles queijeiras na escala regional e
global e suscitar novas pesquisas sobre o assunto.

Considera-se a producdo do queijo artesanal cone pratica cotidiana construida
para reforcar a continuidade a permanéncia em witote que é lugar de vida e trabalho.
Essa pratica ndo é exclusiva do Sertdo Sergipan®adoFrancisco, mas sim desenvolvida
desde a Antiguidade, resistindo e confrontando eopadronizacdo defendida por paises e
setores tecnicistas. Ao resgatar a historicidadejetéria do queijo artesanal evidenciou que
as receitas elaboradas no continente europeu foiiimdidas em outros continentes e
adaptadas de acordo com 0s recursos existentes.

A origem do queijo tem sido destacada por diveegsres como Leandro (1987),
Masui e Yamada (1999) e Rezende (2004). Segundes gessquisadores, as primeiras
constatacfes da producdo desse alimento constatexéms elaborados pelos sumérios por
volta de 3000 a.C., que se referem a cerca de &{pgumoles.

Os registros que tratam da origem dos queijos Aaopsecisos. De acordo com 0s
dados de Leandro (1987) e Rezende (2004), provamdmapareceram por volta de 8000 a
10000 a. C. em decorréncia da domesticacdo dosamnemexemplo das cabras e ovelhas

pelos pastores, durante a denominada revolucamoégri
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A respeito das diversas origens historicas e lémsldp queijo comparece na literatura
mais remota. De acordo com Torgal (1999, p. 66Bjortiero fala dele, pondo Circe a
oferecé-lo a Ulisses e seus companheiros - Politamha-o como integrante da sua dantesca
dieta; Aristételes referencia-o; Xenofonte e Amidfa também; Platdo considera-o
imprescindivel para os habitantes da sua Repuplitdais citagcbes denotam a importancia
desse alimento para povos da Antiguidade.

Algumas passagens contidas no Antigo TestamentBildlaa referenciam-no como
um dos alimentos fortes e importantes naquela epoxdl Livro de Samuel (17, 27-29), faz-

se alusao aos derivados de leite, ao narrar aggeetire Davi e Absaléo:

Quando Davi chegou a Maanaim, Sobi, Maquir e Batzelieram trazer-lhe
[...] mel, manteiga, ovelhas e queijos de leitevdea. Trouxe tudo isso a
Davi e as suas tropas, para que se alimentasseenddi Estes homens
sofrerdo certamente fome, fadiga e sede no deserto.

A oferta desses alimentos tinha a finalidade dexadieis aptos aos combates
contribuindo para vigorar fisicamente os combatedgDavi.

Segundo Leandro (1987, p. 16), conforme variaséenmids, a producao queijeira,
voltada para o mercado, deve ter surgido comodaiild@ econdmica “na Mesopotamia e as
margens do Nilo, difundindo-se desses pontos paEarapa Ocidental, através da Asia
Menor e para a Asia Central, através do Golfo Pé&isEsse autor enfatiza que a insergéo do
gueijo no continente europeu deu-se na Gréciaglste comprovado na literatura.

Imputa-se a Roma a consolidacao da producédo dpaegjundo normas de qualidade
e técnica, garantindo ao produto o status de atomeabre, conhecido em todo o Império
Romano. Apds a queda do Império, com as invasdesdguastaram todo o continente,
milenares receitas e técnicas de producao foramgdistas em outras areas. A producéo do
queijo tinha como objetivo a conservacdo do lede ipeio da elaboracdo de um alimento
duravel, concentrando os principais componentestimas da matéria-prima, constituindo
também um alimento nobre nos grandes banquetescoemo essencial para as tropas
militares.

Esse alimento adaptou-se aos costumes de divelsass nos diferentes continentes,
gerando uma multiplicidade de produtos, constitoirei determinadas areas uma das
representacdes simbdlicas mais auténticas da dideleticultural da populagéo. Identidade
essa construida por “singularidades” que permeiamstéria do territorio, sendo reelaboradas
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pelos diversos grupos em fungao das tendénciagis@cprojetos culturais enraizados com a
sua estrutura social (CASTELLS, 2000b; ALMEIDA, 2090.

Na ldade Média, a producdo do queijo restringiaasse mosteiros, sobretudo no
tocante aos tipos requintados. Em meados do s&tXloa descoberta, feita por Pasteur dos
microorganismos que provocavam a fermentacao m® éeos diferentes tipos de queijo e
refletiu na valorizacdo do produto. Por conseguictan o isolamento e a selecdo dos
lactobacilos, foi possivel a producédo do queijoadter todo o ano. Leandro (1987), afirma
essa descoberta proporcionou o0 desenvolvimentondastria queijeira. Contudo, nao
eliminou a producao artesanal enraizada na culiosaliferentes continentes.

A legitimidade dos queijos artesanais atualmepteste-se de uma consideravel
importancia em varios paises, sobretudo na Unidmdeia. Para tanto, sdo exigidas a
autenticidade do produto, a delimitacdo da aregrgéioa de producdo e a regulacdo das
técnicas por meio de normatizacdo que emite oscegtiicados de origem. Enquanto isso,
nos paises latinos, sua comercializacao esta aidawos mercados regionais e destina-se aos
consumidores localizados no entorno das areasadiigfio, em sedes municipais de meédio e
grande porte e nas capitais dos referidos Estadakif (2002, p.248) enfatiza como bens
tipicos desse comércio “as carnes diferenciadag farinhas (mandioca, milho, trigo
colonial), queijos tipicos e requeij@esA producao familiar dos referidos alimentos ezpee
vocagdes nos territérios que, por sua vez, estimdamente ligados a cultura da populagéo
local e dos consumidores.

A producéo artesanal de derivados do leite do BsiadSergipe, estudada nesta tese,
se apoia na combinacdo das atividades: a agriaultarrede de comercializagcdo e a
suinocultura. Em alguns estabelecimentos agricolasicleo familiar constitui uma pequena
unidade de producéo, de carater informal, denoraimachlmente déabriquetas de queijo
Utilizam tecnologias simples com reduzido numercedaipamentos e estdo fundamentadas
na tradicdo e na cultura. Os agricultores e/ou skEhes fazem eles proprios a
comercializacdo dos derivados do leite e/ou dastiseus produtos as redes de comerciantes.
Essas atividades autdbnomas refletem a logica da@depéo social do agricultor familiar.
Acrescente-se a preocupacdo de preservar e, ouistargp patrimonio (leia-se a terra) assim
como com a expansdo desse bem como forma de naafidenilia. Essas experiéncias se
nutrem da historicidade, permeadas pelos sentimelgertencimento e identidade movidos
pela territorialidade. Aproveitam a demanda de umrcado consumidor que opta por
produtos diferenciados da producéo convencionahapsctos formais como o custo menor, e

que apresentam dimensfes ndo mensuraveis, protdtgo valores simbdlicos. Essas
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fabriquetas de queijo em Sergipe coexistem em yracesgeografico, ladeadas por distintos
modelos escalonados de producdo e beneficiamenteitde Nesse contexto, disputam as
matérias-primas com as industrias formalizadasaaiasi no produtivismo, isto €, na grande
escala, as quais elaboram alimentos focados emsrpge-estabelecidas.

Na investigacdo dessas fabriquetas pauta-se pedba@rco tedrico-metodoldgico da
abordagem cultural na Geografia, que se utiliza“método evolutivo, especificamente
historico até onde a documentacdo permite e, poseguinte, trata de determinar as
sucessodes de cultura que ocorrem numa area. Cemseoente, a geografia historica e a
geografia econdmica se fundem em uma so6 discigB#JER, C. 1931/2003, p. 25).

As perspectivas de andlises dessa estratégiacdagdo artesanal de queijos- criada
pelos atores no territorio, estao alicercadas phtasissdes da territorialidade e das categorias
geogréficas, territorio, e identidade cultural fammgntadas nas pesquisas de Almeida (1999,
2003, 2005a, 2005b, 2008); Claval (1995, 1999, 2@002, 2003); Haesbaert (1999, 2002,
2003, 2004a, 2004b, 2007); entremeados pelas ajmmdgados gedgrafos Milton Santos
(1994, 1996a, 1996b, 2004, 2005) Massey (2008)feRai (1999; 2003) entre outros,
diluidos nas discussdes desenvolvidas nos capiulmsequentes. De igual modo, discute-se
a dimensao das redes de sociabilidade essenciatsiat@io e consolidacdo da atividade
gueijeira balizadas nas pesquisas realizadas pore8g1954/1987), Boysevan (1987) e
Meyer (1987) e nas abordagens geograficas elatpamd eila Dias (2005) e Angelo Serpa
(2005).

Por tratar de uma concentracdo geografica de fatAag queijo, intrinseca ao
territorio, fundada na historicidade e cultura lpdaiscou-se aliar a abordagem cultural o
respaldo da leitura do SPL - Sistemas Produtivosaisp fundamentada nas discussodes
realizadas por Alfred Marshall (1986) e os neomnalrahos.

No final do século XIX, Alfred Marshall analisa 6distritos industriais” na Gra-
Bretanha, associados a concentracdo geogréficangeesas que logravam rendimentos
crescentes por um processo de cooperacdo e coageticom a difusdo de tecnologias.
Compartilhavam conhecimentos e as dificuldades, wezaque tinham um sentimento em
comum e visavam a concretizar o0s mesmos objetivos.

Esses estudos sado retomados nas décadas de 1980 eoin os agravamentos das
sucessivas crises econdmicas em varias regides @aizes. Contraditoriamente, foram
detectadas nesse periodo outras regides que dpraseampetitividade econdémica. Para

Benko et al (1996a), a retomada das discussOesspeit@ dos distritos industriais
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marshalianos significou uma ruptura com as teoestsuturalistas a nivel mundial e ao
mesmo tempo com a teoria determinista & La Rdstow

Nesse sentido, ao fazer uma leitura sobre areasndias (regides ou paises), Benko
(2001, p. 02) afirma: “esses locais tém uma carnatiza interna”, considerando as
caracteristicas humanas, fisicas, instituicdesda damosfera. Para reforcar seu pensamento,
utilizou a expressdo do geodgrafo francés Vidal deBlache, que se referia a esses locais
como manifestadores “de uma personalidade regioRafidamentada nessa personalidade,
concebe-se que essas regibes apresentam uma dmdpeie diferente das regides
decadentes ou estagnadas. O espirito competitiffetimea heranca da cultura antiga
arraigada, existindo uma capacidade de negociagée e capital e o trabalho, entre as
empresas; as empresas e os fornecedores e a ddm@uogublica, e a sociedade local.

A especializacdo das atividades produtivas consatarincipio motivador, resultando
na competitividade local. Na perspectiva de explasafatores locacionais, surgem diversos
estudos com diferentes nomenclaturas, tendo come banceitual os estudos de Alfred
Marshall. Todas elas reivindicavam a aglomeracpaaal de firmas ou empresas, entretanto,
podem-se observar diferencas sutis entre eles.

Entre os estudos, destacou-se a obra de Bagna8¢ad) (ue buscou esclarecer a
génese e o desenvolvimento dos distritos industmai SPL, considerando os aspectos
mercantis, as questbes identitarias locais além odéros aspectos relativos ao
desenvolvimento. Na tentativa de superar as agergaeconomicistas, esse autor incorporou
componentes da teoria weberiana, ampliando e tdomaomplexa a compreensao dos
processos sociais por meio da interacdo das diraens€onOmicas, politicas e culturais.
Nessa mesma dire¢do, Storper (1997) realizou estuaglaécada de 1970 e 1980 na referida
regido italiana, retomando e revitalizando as cpo@es defendidas por Marshall.

Os trabalhos dos neomarshallianos, Beccatini (16 ®appichi (1987) e o fenbmeno
da Terceira ltalia, area dindmica desse pais, @mowo debate internacional sobre o
desenvolvimento regional, enfatizando a importadesredes sociais e da confianga entre os
seus protagonistas, a partir de uma mesma ideetitbdtorial. Eles definiram os distritos
industriais como um SPL no qual sdo encontradasesap em varios estagios, dedicadas a

producdo de uma mercadoria especifica. Para Bec¢h92), num distrito industrial existe

2 Segundo a 6tica de Rostow, o desenvolvimentoeafera um processo de transicdo por meio de estagio
iniciados na sociedade tradicional, que a partindanco em alguns setores econdmicos constituidiergsé-
condicdes para converté-lo para outras fases, rmstente com o avan¢co das técnicas avanca para O
desenvolvimento. Logo, o desenvolvimento ocorreedida que as sociedades alcangam e superam &igest
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uma osmose perfeita entre a comunidade local emgsesas. Como 0s demais autores,
considera um sistema socioecondmico caracterizadogpesenca ativa de uma comunidade
de pessoas e de empresas em um espacgo. A existientggos de confianca reforca os
mecanismos de cooperagcdo entre 0s habitantes eedavo desempenho das instituicoes
politicas, reduzindo as incertezas considerat@so um circulo virtuoso democratico.

Diferentemente das estruturas verticais, h& umagpnéuo das relagdes horizontais refletido
na aprendizagem, e 0s novos conhecimentos sdosaeloss pelos atores das diferentes
empresas.

Posteriormentena década de 1990, surgem as andlises de Por@)(¥9respeito
dos ‘clusters”, e emerge a no¢ao de SPL de Courlet e PecqueW8)(h@3ranca, retornando
as analises anteriores dos distritos industriais.

Pecqueur (1992) discute as nocdes de SPL, ressalitmensdo da territorialidade
como sendo significativa na territorializacdo redaada a uma potencialidade especifica do
territério. Nesse caso, com o afloramento dos wemios de pertencimento, ocorrera a
transmissdo de saberes silenciosos através dadacamres individuais. Essa discussdo de
SPL aproxima-se especialmente da abordagem cuttargeografia, a partir da analise das
categorias geograficas. Ressaltam-se, em pesqglés@surlet e Pecqueur (1996), as relacdes
de cooperacéo e competicdo nos SPLs de modo seogademais postulados. A cooperacao
consiste na valorizagdo das dindmicas enddgenasomstrucdo do desenvolvimento. O
territério passa a ser o locus da acdo das redesiséocais, que articulam seus atributos
historicos, suas potencialidades com as institgig@mstruindo as chamadas competéncias
territoriais. Essas dinamicas ainda apresentam a@ntagens as relagbes de proximidade e
interdependéncia entre as empresas; proporcionandompetitividade do territério. A
identidade territorial entre os atores permite eilifa a cooperagdo, a troca, o
compartilhamento de valores comuns, de experiéneiaslas relacbes de confianca
dominantes. Esses SPLs dinamizam as externalidadadir da integracao territorial, com o
repassar de conhecimentos, técnicas e tecnologiaglacdo as formas de producdo; ainda
acentuam-se as trocas de informacdes.

Nos estudos dos SPLs no Brasil, Veiga (2005) oselebmo uma rede de empresas

de uma mesma atividade/especialidade que coopemanune determinado territério. A

® para Porter (1990) prioriza a légica do “diamamfe& concerne na amarracio dos elementos comtégiira
fatores, setores conexos no entorno de uma empmes@&. Ao abordar sobre ogluster$ afirma que as
relacdes de confianga sdo essenciais. Eles recapereonceitos tradicionais a exemplo dos “Polos de
Crescimento” de Perroux e Hurshamm respectivamente.
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principal vantagem, para o desenvolvimento, saoredacdes de proximidade e de
interdependéncia entre as empresas, favorecendomaetitividade do territério. Nessa
perspectiva, esse autor acrescenta que “a melltanfenta de desenvolvimento local passa a
ser o patrimdénio natural, que também costuma estgrado de algum modo ao patriménio
cultural” (ibid, 75/76). As empresas aproveitamege patriménio natural, histérico-cultural
existente e, sobretudo, das tradi¢cdes locais, salaetesanais e culinarios que dao suporte as
atividades desenvolvidas, potencializando-os estoamando-os em atributos territoriais.

Na década de 1990, no Brasil, despontam as pesquosadenadas por Cassiolato et
al. (2000) e Lastres et al. (1998), por meio daeRael Pesquisa em Sistemas Produtivos e
Inovativos Locais -RedeSistom uma metodologia vinculada as discussodes das\am@coes
industriais nos ambientes periféricos. Apresentanccanarco tedrico uma perspectiva
evolucionaria, fundamentada na especificidade toeial, a cumulatividade - difusdo do
conhecimento pelas redes formais e informais erapapbilidade territorial. As referidas
aglomeragcOes produtivas apresentam limitagcOes mdoregdo desses fundamentos. Os
estudos d&edeSisapontam um conjunto heterogéneo de aglomeract@memntes dos SPLs
e os distritos industriais. Os APLs — Arranjos Ritoabs Locais apresentam as denominadas
formas de governanca diferenciadas de acordo coartiaslacdes dos atores, a partir das
trocas de informagBes e organizacdo. Esse contitosido priorizado nas politicas que
buscam fomentar acdes de promo¢ao com o objetivdirdanizar estruturas produtivas e
elucidar as problematicas existentes nas diferems&tuicoes no Brasil.

Ao tratar, nesta tese, de um produto agroalimemtacurou-se nas discussdes dos
SPLs uma variante a ser utilizada na leitura dasarttracdes das fabriquetas de queijo. Entre
essas variantes, identificou-se o SIAL — SistemaoAlgnentar Localizado. Enfoca-se, de
forma integrada, as atividades agroalimentaresdaiomentada na analise da categoria
territério e os conceitos de territorialidade, sedeciais ou de sociabilidade e a identidade;
discute a valorizacdo dos recursos locais, inodusi/ recursos culturais como as praticas, 0s
saberes, técnicas e conhecimentos repassadosrpodeetendo em vista o desenvolvimento
territorial. Esse aporte tedrico permite analisdnistoria dos processos efetivados na area e
que refletiram no crescimento da producdo de lejtgposteriormente, dos derivados no
territorio sertanejo e adjacéncias, o qual postildlr-lhe valor de patriménio territorial.

Outrossim, essa producdo estad entrelacada pekdesl de proximidade entre os
produtores, os fornecedores da matéria-prima @osumidores em relacédo ao produto, fruto
de apreciacdo e valorizacdo baseadas no reconmtcirda qualidade e do significado

subjacente ao alimento. Por conseguinte, o estuddafmentado na constituicdo do SIAL



31

permite as diferentes formas de dialogo na cadedugiva a montante e a jusante, analisando
suas inter-relac6es. Completa-se ainda com asasd@d papel das relagbes horizontais como
as redes de sociabilidade, a existéncia de inragtcoletivas, associativas e/ou cooperativas
entre os produtores, a relacdo do produto com mtiddele territorial, a disseminacdo do
saber-fazer entre os produtores e as agdes danstdecional. Segundo Muchnick e Sautier
(1998), [...] o meio, os produtos, as pessoas, sosttuicoes, seu saber-fazer, seus
comportamentos alimenticios, suas redes de relag@asombinam em um territdrio para
produzir uma forma de organizagao agroalimentauera escala espacial dada.

As transacgOes existentes no SIAL estdo permeadasqgmiimentos de confiancga,
alicercadas pela identidade e pelo sentimento derémento entre os atores, 0 que permitird
a difusdo de saberes e conhecimentos, a reducéstiess e a criacdo de alternativas a partir
dos seus recursoSonforme Requeier-Desjardins (1999, p.11), “en pritugar, existe un
impacto del ambiente de confianza y del sentimietgouna identidad compartida por los
actores del SIAL

Para Boucher (2006), nos estudos do SIAL é fundahe&onsiderar as questdes
sociais, cientificas e operacionais em um procegsgonstrucdo e atuacdo com vistas ao
desenvolvimento econémico de um territorio. Outato frelevante nessa concepcdo é a
especificidade relacionada aos alimentos. Deverns&iderados os simbolismos subjugados
nos produtos e, geralmente, ndo indicados na sarérapa. Eles possuem valor de uso e em
determinados contextos o valor simbdlico refletiméno um valor cultural. Com a articulagéao
entre as formas de producdo e o seu beneficiamdémtolamentada na identidade e
compartilhada historicamente, as especificidadesitagais resultardo num produto
construido socialmente pelos atores e se cons@liemt@m em patrimonio cultural/social.

Nesse contexto, observa-se que no sistema agroddinwieijeiro artesanal coexistem
formas de producgéo e de consumo constituidos pdadmpela forte identidade desses bens
alimentares e da vinculagdo dos consumidores corpragutos, ultrapassando o carater
essencialmente biolégico (FISCHLER, 1995). Por mutado, fortalece as dinamicas
territoriais a medida que proporcionam uma inteyagétre os territérios e produtos, em
inovacdes dos produtos, além de envolver distiaitoies sociais.

Em meio a configuracdo geografica da estratégiproducao de leite e derivados no
Sertdo Sergipano e adjacéncias, faz-se necessajmofundamento e o entendimento a
respeito do funcionamento dessa dindmica e suagapfes sobre a agricultura, de modo
particular, a agricultura familiar que representaixo fundamental dessas alternativas de

trabalho.
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A necessidade de estudos acerca das potencialigadas limitagbes da producgao
artesanal de queijos se faz ainda mais prementelquse observa a falta de conhecimento e
o carater incipiente dos trabalhos existentes malaslocal. Pretende-se, dessa forma,
expandir o foco espacial com um viés interpretatiwibado para a multiplicidade de formas,
tipos e imbricacOes para a sociedade da qual fazete. E, concomitantemente ao descaso, a
irrelevancia com que muitas vezes a tematica édaddarmotivou a expanséo da escala de
analise delineando-se um panorama regional, comenioque da producdo artesanal de
queijos a partir de pesquisas realizadas nos Estadsileiros de forma direta e indireta e por
meio de inquéritos realizados por autores dasalifes ciéncias.

Com o propdsito de compreender as tramas das f&hais] de queijo no Estado de
Sergipe, que imprimem uma légica diferenciada, rbgénea, que concorre com o mercado
formal, esta tese explicita as inter-relacdes evgratores. Por conseguinte, apresentam-se as
seguintes hip6teses centrais:

1) A producdo artesanal de queijos configura umitdeio queijeiro e um SIAL
pontilhado pelas micro, pequenas e médias fabagudg queijo, ancoradas na territorialidade
e alicercadas nas relacdes de proximidade, naroedjpde e na confianca entre os diferentes
atores. Esses atores combinam mecanismos, apravesarecursos locais e a cultura,
transformando-os em ativos territoriais demandgumwsum mercado consumidor conectado
com produtos da identidade cultural e evoluem comdyios direcionados a novos nichos de
mercados.

2) As fabriquetas de queijo, em Sergipe, apresertatarogeneidade, engendram
diferentes formas e escalas de producdo e integia@rsas atividades: agricultura,
comercializacdo dos derivados e suinocultura, gmnido para a reproducdo dos diferentes
atores e proporcionando a circulagdo de capital imterior do territério queijeiro;
simultaneamente gera postos de trabalho no espegjeerurbano (comerciantes).

Para compreender essa légica que envolve os atoi&sta-se, nesta tese, atualizar o
mapa da producdo queijeira artesanal e, a0 mesmuoteresgatar sua histéria, os fatores
naturais, sociais, culturais e econdémicos que ibwitam para o surgimento e a permanéncia
da atividade, averiguando a evolucao, os limitestedacdes com a rede institucional e as
perspectivas futuras dos queijos artesanais emcirgmo territério sertanejo.

Sob a dtica dos sistemas produtivos locais, pretsedconstatar a formacgédo e a
consolidacdo de um sistema agroalimentar localizgqdeijeiro sergipano, inserido no
mercado informal e a sua legitimidade diante dogalgpores, produtores de derivados, do

mercado consumidor e das instituicbes publicasivagms atuantes na area em foco. Em
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consonancia com Gomes (1997, p.38), que postulanégdise geografica deve examinar o
espaco com um texto, onde formas séo portadoragdéicados e sentidos”. Nessa diregéo,
a pesquisa de campo realizou-se com o univers@makitores de queijo (totalizando 166)
em todos 0s municipios, independente do tipo esdal@ de producdo de queijos artesanais;
procurou-se ainda desvelar a resisténcia do queigeiro entrevistando 25 produtoras no
momento da comercializacao nas feiras de Nossao&edh Gloria, Monte Alegre de Sergipe
e Carira; os agricultores fornecedores da maténmagp priorizando os agricultores familiares
por predominar no territdrio. A jusante foram agiios 90 questionarios junto aos
consumidores no momento da compra nas feiras s&maatizadas nos bairros da capital, no
mercado central e em pontos de vendas localizao$ogradouros, para ouvir a percepgao
deles. Perscrutou ainda comerciantes e intermediatos derivados prioritariamente na
capital do Estado de Sergipe, Aracaju, constataolmoc maior mercado consumidor
intraestadual. Por fim, inquiriram-se as acdes esttadas pela rede institucional com o
intuito de identificar os projetos publicos e/oivados de reconhecimento, de qualificacdo da
atividade e/ou de excluséao.

A pesquisa de campo e as analises realizadas dors® importantes na elucidacéo
dos significados da producé&o/consumo dos quegakcipnais, bem como na evolucdo e/ou o
retrocesso da atividade. Para tanto, o estudaafdiedo no uso da ferramenta de metodologia
qualitativa que busca o aprofundamento do temarter pas descricdes e interpretacoes. E,
concomitantemente, fez-se o0 uso das metodologasitativas com o objetivo de ampliar as
informacdes e proporcionar maior visibilidade adugéo artesanal de queijos.

Explicitar a realidade queijeira artesanal do Estdel Sergipe permitiu a interpretacéo
de uma realidade encravada no Sertdo do Séo Fearecmdjacéncias e os significados dessa
estratégia para os diferentes atores como os @dutle queijo, 0s agricultores fornecedores
de matéria-prima, os comerciantes e o0 mercado nadsu

As andlises deste estudo estdo decompostas em paets, além da introducédo e das
reflexdes finais.

Na parte I, intitulada “A (re)significacdo da pedad a persisténcia da tradicdo do
agricultor familiar sertanejo sergipano”, consigtprimeiro capitulo, o qual apresenta a area
de estudo, analisa a conformacao e a ocupacaortim Seordestino e, de modo particular, do
Sertdo Sergipano do Sao Francisco”. Destarte, &lenaspectos fisicos, a atividade principal
— a pecuaria - as (re)significacdes, a insercapalidicas publicas e os aspectos culturais

evidenciados e enraizados na regiao.
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A parte Il, intitulada “A geografia dos queijosesanais no Brasil: o (re)conhecimento
de um ativo territorial”, aborda essa producdo se@alka regional configurada nas distintas
regides brasileiras, dimensionada pelo segundorceite capitulos. O segundo capitulo,
denominado “A configuracdo socioespacial da produgdesanal na regido Centro-sul”,
inicia-se com uma discussao sobre a elaboracaleidague regem a producéo agroalimentar,
as dificuldades do cumprimento pela pequena pradec@d criacdo da SUASA- Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria. Eguida, delineiam-se os territérios
queijeiros artesanais nos Estados do Rio GrandutjGanta Catarina, Minas Gerais e Mato
Grosso do Sul. No terceiro capitulo, com o tituAatérritorializacdo da producéo artesanal de
derivados de leite na regidao Nordeste do BrasiWestiga-se a producéo de queijos nos
Estados de Pernambuco, Rio Grande do Norte e Geag® ainda sobre a construcao das I1Gs
Indicacdes Geograficas no Brasil fundamentadad®@BsIndicacdo Geografica Protegida e
DOP - Denominacéao de Origem Protegida do continemtepeu.

A partir desse arcabouco regional, aprecia-se mi@ pi a producdo artesanal de
queijos na escala local/territorial, intitulada: ¢Anformacé&o do territorio queijeiro artesanal
em Sergipe: tradicdo e inovacao”, repartida emda@stulos. O quarto capitulo com o titulo
“As interfaces da producdo artesanal de queijosresexcdo de novos atores no territorio”,
analisa a resisténcia do queijo caseiro, a histaigroducdo de queijos artesanais com um
marco temporal até o ano 2000. Em sequéncia, facalinsercdo das agroindustrias coletivo-
associativas no territério do Alto Sertdo e a espando setor industrial com a insercédo da
l6gica da reproducdo do capital, simultaneamenterascimento da producao de leite. O
quinto capitulo, com o titulo “A emergéncia do itério queijeiro: dindmica do SIAL no
Sertdo Sergipano”. Inicialmente, faz-se um restgaiteco da categoria territdrio na geografia;
0 quadro atual da producéo de queijos artesanafdeegipe, e delineia-se o respectivo capital
gerado nos municipios do denominado territorio jquei visualiza o territério queijeiro, sua
dimensao e a heterogeneidade. Sequenciando, darstruma tipologia dos produtores de
queijos e as caracteristicas das unidades de [@Eodugpara-se ainda com a visdo dos
produtores de queijo sobre os novos atores nadeori E, no sexto capitulo, discutem-se os
atores a montante e a jusante da producao artedmuleijos. Inicia-se com a percepc¢ao do
agricultor sobre as suas relagbes com as fabrgjgetajueijo, e a jusante esboca a visdo do
mercado consumidor, dos comerciantes e da redeiaishal sobre a referida atividade.

Em seguida, apresenta-se a parte IV intitulad&onfiguracdes territoriais da

producdo queijeira artesanal: experiéncias na @&gtabal”’, composta pelo sétimo capitulo:
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“A tradicao da cultura queijeira artesanal em palsgdnido Européia e na Ameérica Latina”.
Discute-se a construcdo do paradigma das IGs -cdpdés Geograficas para os queijos
artesanais e apresentam-se exemplos dessa conpuisgaeijos de trés paises da Europa.
Nesses casos, a leitura das relacbes das ativigaddsrritorio sdo considerados como um
patriménio; para legitima-los, recorrem-se a pr@tejuridica. Aborda-se a cultura queijeira
na América Latina, e resgatam-se experiéncias aiesil a producdo artesanal brasileira,
impulsionadas pela territorialidade e identidadiucal; contribui para a reproducdo social
dos agricultores familiares e a busca da qualiioagos produtos tendo como parametro as
IGs.

Nas reflexdes finais, faz-se um resgate das diSeas#a producao artesanal de queijos
apresentados nas quatro partes com o0s seus respecdpitulos e entrelacando-as com as
analises nas escalas global, regional e local geespectivas da atividade. Retomam-se as
discussbes dessa prética em Sergipe; e as trarsfes ocorridas em dez anos suscitam
indagacdes sem respostas no presente que visary@onovos debates a respeito do futuro
da atividade, de acordo com alguns posicionameqtes vislumbram a precarizacdo ou
exclusao social em contraposi¢cdo ao movimento stcpdo nas escalas regional e global.

Compreender a continuidade do sistema agroalimémtatizado queijeiro artesanal
pontilhado nos diversos territérios deve ser imatgulo para além da dimensédo econémica,

deve-se vincular também a social e cultural.
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Apresentacéo

A configuragcdo do mundo rural desde meados do @é¥X tem passado por
processos de transformacdo. Os agricultores eddim mu parcialmente integrados aos
mercados. Com o0s processos de modernizacdo agecoiiusio técnica prenunciou-se a
homogeneizacdo de sistemas produtivos. Nesse gentidtos produtos agricolas perderam
suas caracteristicas especificas, passaram aasados comacommodities Esse modelo
gerou processos de exclusdo socioespacial e rapfDoamtudo, tais mudancas néo incidiram
em todos 0s espacos rurais, deste modo, ndo pravoaadesaparecimento de referenciais
especificos, a exemplo das sociabilidades locaidasuhorizontalidades e, por conseguinte,
na diversidade de sistemas produtivos denominaeltsdicionais.

Pressupfe-se que, nesses territorios tradiciondesgido social continua entrelacado
por conexdes aglutinadoras como as relacbes denpdadle, as trocas de saberes entre
amigos, vizinhos, parentes e o compadrio que denptacessos de criagao de alternativas,
com vistas a permanéncia e a inclusdo no meio. rAtmhentadas pelas inter-relagbes as
atividades realizadas em grupo, entre as famid@m®0 0s antigos “batalhdes,” sdo alteradas.
Elas atravessaram um momento de (de)uso, (re)faramtse e atualmente sdo denominadas
mutirdes. Por sua vez, as festas continuam comoemim$ de sociabilidade entre os atores
sociais, ressignificadas e alteradas, porém, aindaa participagdo popular. Dessa forma, as
relacbes sociais continuam importantes nesse “ngweotexto, (re)configuradas, fruto das
mudancas ocorridas no espaco.

Entre as alteracées no mundo rural, ocorre a efpaths paradigmas modernos que
alteram o uso da terra e, por consequéncia, geuvaturas, dentre elas, os movimentos
migratorios. Com a escassez de terra para praticau cultivo e de postos de trabalho no
campo, emergem as dificuldades financeiras que ldogpulsionam a mobilidade
populacional. Esses deslocamentos néo acontecemfodea natural. Despontam
constrangimentos, a medida que se engendra o alardt terra natal motivado pelos
referidos processos que resultam na “desterritpaigho”, exclusao.

Os agricultores familiares que logram sua contiadéd no territério processam e
organizam estratégias. Eles compartilham entre paes do acontecer solidario, identificam
as forcas antagbnicas e o0s interesses comuns, re@mo lacos identitarios e de
pertencimentos e recriam “novas praticas”. Essasiti(ps) sao encorajadas pela
territorialidade, que € traduzida pelo desejo pramee continuidade na area fisica as quais
as referéncias espacial, simbolicas relacionamraizzZmento e a estabilidade por meio da

alteracéo e constituicdo de novas formas de prod(B@NNEMAISON, 2002). Em meio a



38

“modernizacdo” ou a insercao do uso de técnicasemad e embalados por essas mudancgas,
0s agricultores em determinados territérios resgaasividades enraizadas e (re)inventam
produtos.

Enquanto diferentes autores abordam a fatalidade pdixesso de excluséo
socioespacial, Haesbaert (2004b, p. 92) expresgatusao social que tende a dissolver lagos
territoriais acaba em varios momentos tendo oceteintrario; as dificuldades cotidianas pela
sobrevivéncia material levam muitos grupos a seitiagirem”[...].Vislumbra-se no caso
estudado, que a unido ou aglutinacdo se da entpedpsios agricultores e culmina com o
fortalecimento dos lacos entre eles, permitindo oastucdo de estratégias de novas
modalidades de trabalho, que se desdobram tambéesolacdo de problemas suavizando as
dificuldades por meio das relacdes de proximidd2iscutindo a nocado de proximidade,

Milton Santos (1996a, p.255,) enfatiza que, pagadgrafo:

[...] as relagbes de proximidade ndo se limitamma umera definicdo de
distancias; ela tem que ver com a contiglidadedfientre pessoas numa
mesma extensao, hum mesmo conjunto de pontos gostimivendo com a
intensidade de suas inter-relacbes. Nado devendapseendidas em uma
andlise da situacdo de vizinhanca somente as eslagbnomicas, mas sua
totalidade. Essas relacbes de proximidade podeidosolidariedade, lacos
culturais e conseqlientemente fortalecer a idergidad

As referidas relacdes suavizam as dificuldadesatim®s sociais desprovidos muitas
vezes dos bens essenciais a sua sobrevivénciac®ammeender a dindmica dos espagos
geograficos, os atores e as suas inter-relacorssefanecessario desvelar emaranhados e
tramas organizadas pelos atores sociais, exteaxda® por meio das acdes que envolvem
elementos materiais e imateriais no territorio. f¢esontexto, as formas territorializadas estao
permeadas por tracos culturais e emanam sentimésgositarios na sua constituicdo e
consolidagdo. Abordam-se em sequéncia os tracoscgui®rmam as dimensdes fisicas,
sociais, culturais e econbmicas e a dinamicidadeSedao Sergipano do Sao Francisco

tomado como recorte espacial do estudo empirico.
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1 - TRACOS IDENTITARIOS DOS SERTANEJOS SERGIPANOS

A pecuéria € hoje,
como foi no passado,
a grande rigueza do Sertao
(ANDRADE. Manuel CorreiaA terra e 0 homem no Nordestel 986 p.162
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1 - TRACOS IDENTITARIOS DOS SERTANEJOS SERGIPANOS

Analisar as atividades engendradas e as transféamago espaco rural incita-nos a
atencdo aos aspectos econdmicos privilegiados eoar@lise dos fluxos, fixos, mercados e
redes de comercializagdo. Contudo, as atividadesaarais existentes e alguns produtos estao
envolvidos por simbolismos, isto é, por um valdtwral ndo mensuravel ligando os homens
ao espaco tomado como seu territorio, que ndo padgmelegados e que compete atentar
para esse fator na analise do territdrio em fo@leRr sobre os elementos e a organizacao
dos grupos torna-se um objetivo para compreendeases materiais que (re)constroem e que
dao sustentaculo a sua existéncia a das comunidatdgsie se inserem. No entanto, ao tentar
compreender exclusivamente os elementos mategss®s limitam as nossas analises e a
compreensao dos fendmenos estara debilitada. Asseimo®mo premissa tedrica uma
abordagem cultural com o objetivo de realcar ag@8pidades do territorio e dos homens
gue o habitam.

Destarte, esse capitulo versa a respeito das asigoie evocam a ocupacao do sertdo
nordestino e o Sertdo Sergipano do S&o Franciggionaizacdo elaborada pelo IBGE,
formada pelos municipios de Canindé do Sdo FramcRo¢o Redondo, Monte Alegre de
Sergipe, Porto da Folha, Gararu, Nossa Senhorald@& Gtabi, Graccho Cardoso e Feira
Nova (Figura 01). Retrata-se a ocupacéo, suaslatigs econdmicas e os atributos culturais
que emanam e fundamentam sua configuracdo socai@spdgualmente foca-se a
territorialidade, a identidade e o resgate da men®da tradicdo presentes nas mais diversas
situagOes vividas pelos sertanejos. A observac&otrdgos culturais da alimentagao se faz
necessaria tendo em vista o objetivo deste eststddrdrinsecamente vinculada a cultura — a
producdo artesanal de queijos. Resgatar esse #bimensua elaboracdo no passado
proporciona uma compreensdo mais ampla de umadaad de reproducéo social sertaneja
na atualidade. Essa pesquisa faz uma incursaoshaiai desses atores com o intuito de
encontrar as razfes e entender esse alimento aoaonarca identitaria.

A partir dos conceitos apontados surgem indagap@esorteiam o encadeamento das
idéias: Qual a relacdo existente entre a territdade do sertanejo e a atividade pecuarista
do/no territdrio? Que tracos singularizam a pe¥aigh e a ruptura da tradicdo e da identidade
dos sertanejos na atualidade?
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Esses questionamentos motivaram a discussao paapesste capitulo, cuja hipbétese é
que a atividade pecuarista esta arraigada na delgtisertaneja; e a (re)funcionalizacdo do
espaco rural por meio de politicas publicas expligroblemas estruturais e repercute na
migracdo. Nesse interim, os agricultores familiaezgirmam sua territorialidade, diante das
pressodes investidas pela aquisicdo da sua terralokdho por aqueles detentores do capital.
Com a transformacéao do uso da terra e a (re)invetegprodutos, busca o agricultor familiar
a sustentabilidade em uma terra que € lugar de vida

Compreender o processo de constituicado histéricteddorio adotado para estudo
nesta tese permite estruturar o cenario e o reconbBeto das especificidades
socioeconOmicas e culturais nas temporalidadesaddedo com Dematteis, (1969, p. 91)
"[...] a realidade geogréfica do territorio é ewliela como rede de relagbes entre todos os
fendbmenos coexistentes e como resultado de um gewdeistorico de humanizacdo do
ambiente natural’. Haesbaert (2004a, p. 82) tamkessalta a importancia da histéria ao
afirmar “enquanto relagé@o social, uma das caratieas mais importantes do territorio é sua
historicidade”.

O espaco rural conforma um universo heterogéneahdo distintas praticas. Entre
elas, a agricultura familiar desempenha um imptetaapel na produgcao de alimentos, na
criagcdo de outras funcdes artesanais e comertiamms, como a apropriacdo simbdlica do
espaco, transformando-o em territorio. Conheceasesbversidades torna-se instigante e
elementar para o estudo do territGsertanejo. Neste sentido, ao analisar o referidiaGeo,
procurou-se estudar as suas praticas e a simbajogaenvolveas atividades econdmicas
com a apropriagdo do meio pelos homens. Buscodesdificar os motes dos homens e
mulheres, destacando a maneira como eles conceb®mn@’sobrevivem no meio sertanejo.
O meio ambiente constitui um cenario que exprimag®es dos homens, “através das suas
relacdes praticas e simbdlicas sempre providadeias“e tramas” dos significados vividos
entre os atores sociais”(BRANDAO, 1999, p.14). biigar essas representacdes torna-se
imprescindivel para o entendimento do contextolatua

Priorizou-se com a pesquisa de campo empreendidawsao bibliografica desvelar
o significado de acdes que perpetuam atividadesilmii@s culturais e as transformacdes
existentes nas referidas atividades e no meio.rid@ésa investigagdo, deparou-se com a
pecuéria, uma heranca cultural que permeia a ki sertaneja e persiste como primordial
atividade econdmica. Ao resgatar a nocdo de idmshtid permite-se antever indicios das
relacdes de certos grupos e de atores sociaicpar® territorio. Verifica-se que tais grupos,

coletivos ou de forma individual, tecem lacos i@ténbs na sua histdria ao apoderar-se de um
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territdrio concreta ou simbolicamente, no qual texis simbolos que os orientam em suas
praticas sociais (HAESBAERT, 2002). Ao discutir dentidade dos sertanejos, Almeida
(2008, p.60) reporta-se a uma tipologia elaboramaBassand (1990) de acordo com o grau

de pertencimento ou da identidade dos atores satgaiim territorio, a qual estabelece:

1)os apaticos e os resignados: destacam-se peideapassiva e por ndo se
identificarem com os interesses locais e terriigria

2)os migrantes potenciais: aqueles que ndo veespguivas de realizacoes
de seu projeto pessoal naquele territorio e est&oamdo ocasides para se
migrarem;

3)os modernizadores este tipo geralmente forma raelpa dos bem
sucedidos na politica e na economia local e s@&seysempre, depreciadores
do patriménio e da histéria local que consideramatradigfes obsoletas e
retardatarias;

4)os tradicionalistas:dotados de uma identidadéorgs, patrimonial e
embleméatica muito forte, sdo os que reivindicam pimjeto territorial
consistente para congelar a regido em seu estadesgevolvimento atual,
ou seja, em reconstrui-la segundo um modelo adggmarater mitico;

5) os regionalistas: estes preconizam o desenvehtimautbnomo de sua
regido a qualquer grupo e mediante o recurso dgugrameio, uma vez que
consideram asfixiante o centralismo estatal.

Esses tipos apresentados estdo representadosf@@ntdis grupos no Sertdo e em
outras regides brasileiras, delineados por meio Sl&s territorialidades, as quais seréo
discutidas no desenrolar deste estudo.

Os individuos buscam resguardar no territorio o espaco de luta/de vida, no qual
desfrutam juntamente com os seus vizinhos, parenégsigos das inter-relacdes, organizam
atividades com o0 seu proximo com o0 objetivo da p@éncia. Outros, por sua vez,
deslocados ou descolados do territdrio, procuraagovar simbolos da identidade territorial,
tracos conferidos na busca de atributos que refr@nespecificidades culturais e materiais.
Alguns atributos (alimentos, musicas, dancast8oesivados de identificacdes estereotipadas
da identidade, no caso aqui enfocado como “sedéanej

A crescente motivagdo das lembrancas registradaesenaria expressa, o temor pelo
esquecimento do passado surgem motivados peladamaracdes abruptas e aceleragdo do
tempo, nesse sentido, grupos e individuos (re)savemeferenciais esquecidos, adormecidos
e silenciados. Assim, o trabalho da memoria € pngrencdo de um passado comum, que
oferece a sustentacdo para que os homens analigesamte e projetem o futuro, edificando,
continuamente, suas identidades. A respeito datrogd® das identidades, Castells (2000b,

p.23) esclarece: “vale-se de matéria-prima forreeqmla historia, geografia, biologia,
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instituicbes produtivas e reprodutivas, pela mean@oletiva e por fantasias pessoais” [...]
Entretanto, esses elementos sdo processados pgddsssde forma individual ou grupal
sendo paulatinamente reorganizados seus signiBcdelacordo com uma propensao social,
cultural enraizada em sua estrutura. Ou seja, epaon as potencialidades existentes e,
ressignificam atividades com o apoio das redes adéatsilidades ou redes sociaigue
emergem impulsionadas pela identidade dos pamit@gaparentesco, vizinhanga, amigos) e
estruturam o processo.

Ao discutir essa identidade territorial, faz-seass@rio adentrar na historia da ocupacéo
humana na tentativa de compreender os processm@es da preservacéo, do sentimento de
pertencimento enraizados no sertanejo, cristalizextoatividades econdmicas do meio rural.
Inicia-se com a ocupacédo do Sertdo nordestinoppddcsobrevivéncia das praticas culturais

gue imprimiram marcas eivadas de significados.

1.1 A pecuéria e o desenho da ocupacao do Sertaodestino.

O Nordeste semiarido caracteriza-se pelo climaidabhpcom duas estacdes: uma
muito seca e outra com chuvas moderadas, podecoc@ste periodo chuvoso a auséncia da
pluviosidade por um ano ou mais, denotando o fenonua seca. A respeito dessa sub-

regido nordestina Ab”Saber (1985, p.44) esclarece:

O Nordeste seco do Brasil € uma provincia fitogéfiga das caatingas,
onde dominam temperaturas médias anuais muitodgdevaconstantes. Os
atributos que dao similitude as regides semi-argdms sempre de origem
climética, hidrica e fitogeografica, baixos indidesumidade, escassez de
chuvas anuais, irregularidade no ritmo das prexjpis ao longo dos anos,
prolongados por periodos de caréncia hidrica guiaslematicos tanto do
posto de vista fisico quanto geoquimico do soldo¢s®alinos, solos
carbonaticos) e auséncia de rios perenes sobretodgue se refere as
drenagens autdctones...].

4Segundo SHERRER-WARREN, (2005, p.30) a construgi® “chizes conceituais das redes sociais foram
realizadas nas ciéncias sociais, existindo duasntes principais”: a primeira como sendo uma deleclacbes
realmente existentes que evidenciava a estruturagéial (Radcliffe-Brown a partir de 1940); a outjae
encontrava nesta nogdo uma forma para descreveslag®es sociais primarias do cotidiano, a congiata
empirica de diferentes formas ou intensidades kdgdes sociais num determinado campo social- pzsent
amizade, vizinhanca. (BARNES, 1987). Optou-se peffunda concepc¢édo e a tomou como referéncia psaa es
analise. De acordo com a concepcdo de Barnes, ,(128¥67) “a rede social € um conjunto de relacbes
interpessoais concretas que vinculam certos inddgd outros”.
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Submetidos as variacdes climaticas, sdo encontragsse dominio climético
prioritariamente os rios temporarios. Esquivam éesgime os rios Sao Francisco e o
Parnaiba.

A peculiaridade dos signos que expressam 0 Sedédestino esta relacionada as
questdes envolvendo a semiéridez, a vegetagcdoaticeas, o0 movimento migratorio e a
pobreza da populagdo. A literatura, a musica, tes ptasticas registram e ilustram por meio
dos seus personagens o fendmeno climatico marc@u&ro fato notavel, embora
restringindo-se paulatinamente, condiz a confidade e a busca das experiéncias, isto €, 0s
prognosticos do tempo, detectados no meio ambégte indicam a relacdo do homem com
a natureza e a esperanca dos homens na chegatawdade inverno nessa regido. Esses
fatos demonstram pelos seus enredos a importaosissignos identificados na natureza
como um respaldo para a sua continuidade na area.

Mas o Sertdo nado significa exclusivamente um e negativo, posiciona-se
Rodrigues (2001, p. 28): “o sertdo ndo é sinbnimomndséria, ignorancia e isolamento;
também ¢é uma realidade a ser vista a partir dosspegueza-miséria, secas-chuvas,
coronelismo-compadrio, atraso-progresso, emborasnestes conteldos sociais facam-se
presentes”. Para essa autora, existe uma diveesttlagersonagens, espacos, formas, signos,
gue aparecem de modo contraditério integrados,titmnslo o sustentaculo de um sistema
de exploracdo vigente. A assertiva de Rodriguefl(P@ntende-se como pertinente nesta
tese.

Afora os estereOtipos negativos, depara-se coneseptacoes da cultura sertaneja
nas festas, na alimentagao e nas formas de amoeito econdmico do espago, persistindo
a tradicdo da criacdo de gado; com essa atividpdee@e a figura do vaqueirBsse ator
social resiste no territorio sertanejo em meio asiagdes climaticas, bem como as
transformacdes resultantes das adaptacfes ao mem@ém, as alteracdes nas atividades
induzidas pela implementacéo das politicas publicas

A criacédo de gado e a figura do vaqueiro impingirprocesso de ocupacgéo das
terras do sertdo nordestina partir dos centros irradiadores Bahia e Pernambu
(ANDRADE, 1986).

Essa atividade foi iniciada na Bahia no governddmé de Souza. Segundo Abreu
(1969, p.93): “as primeiras vacas que foram paiahia, escreve Gabriel Soares, foram

® Na anélise do processo de ocupacdo do sertdostioale foram utilizados os referenciais de aut@@so:
Antonil (1959), Capistrano de Abreu (1930, 196@9suk de Castro (1965), Luis de Camara Cascudo (1956
1977, 2004), Celso Furtado (1982), Manoel Correidddrade (1986) e Caio Prado Junior (1992).
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levadas de Cabo Verde e depois de Pernambuco’a @atséo, defendida por Simonsen
(1977), enfatizava que D. Ana Pimentel, esposabeupadora de Martim Afonso de Sousa,
donatario da Capitanide Sao Vicente, providenciou e introduziu, em 1%84ado bovino
nessa capitania. Tomeé de Sousa utilizou a car&aliga para levar parte desse gado da llha
de Sdo Vicente a Bahia. Esses animais, tendo smasatlo ao ar seco e saudavel,
alimentavam-se das gramineas naturais existentes.

Prado Junior (1992) e Abreu (1969) sédo enfaticodiscorrer sobre as dificuldades
para a alimentacdo do rebanho. Eles afirmaram qt@mragem encontrada no meio da
caatinga nao apresentava alto potencial nutrithvas propiciava a subsisténcia dos rebanhos
rusticos e resistentes, adaptados as dificuldades@uzida taxa de ocupagdo/ animal.

O mesmo Prado Junior (1992), ao abordar a criagéimdy, assinalou que o gado no
Sertdo encontrava-se entregue aos cuidados dearat@s tratos executados pelos homens
referiam-se ao ndo extravio ou perda de uma ou reaes e em juntad-lo em momento de
necessidade para a comercializacao ou separachiamada apartacao.

Os motivos impulsionadores justificavam a expand@dagado no referido espaco.
Aludiu-se ao pouco esfor¢co para constituir umaridae o pequeno numero de trabalhadores
(o vaqueiro e alguns ajudantes); o pequeno nunepomistrucdes de habitacdes (residéncias
e curral(is)) ; o reduzido uso do capital se cormgaras atividades agricolas de exportacao; a
demanda de carne para a alimentacdo da populagihimais para o trabalho nas é&reas
litordnea e mineradora.

Para Simonsen (1977), a expansdo da pecuaria estta@onada a atividade
monocultora do litoral de forma contraditoria, erescimento de uma atividade significava a
exclusdo ou o afastamento espacial da outra. Elaspndiam conviver pacificamente na
mesma area. Os graves conflitos decorrentes duaw#os animais nas areas da lavoura
canavieira impeliram os proprietarios a exigirengdgerno portugués a proibicao da criacédo
de gado no litoral. Tais proprietarios asseguraeasa conquista por meio da Carta Régia
assinada em 1701, que proibia a criadd@ado a menos de dez léguas da costa. Em virtude
das dificuldades relativas a existéncia de animassproximidades das areas produtoras de
acucar, os bovinos foram empurrados para o interior

Outra andlise a respeito da separacao entre lacanevieira e pecuaria, Prado Junior
(1992) assinalou como uma caracteristica marcantgpdca colonial, o qual corrobora com
0 pensamento de Castro (1965) que considerou sgsaodfunesta para o solo ocupado com

a cana. A retirada do gado expropriava da terstar@ animal ideal para a fertilizagcéo.
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Oprimida na Zona da Mata nordestina, a pecuariaopaa ser praticada no Sertao.
Houve a formacao de exploragcfes extensas, ne@ssadesenvolvimento da atividade, nas
quais o gado era criado solto, sem grandes cuidagsss animais, denominados de crioulos
ou pé-durodevido a sua rusticidade e auséncia de raca &spgoésistia ao clima semiarido
e a vegetacédo da caatinga.

Quanto ao povoamento do Sertdo, de acordo comt€amsle Abreu (1930), deveu-
se ao instinto de liberdade e aventura do homemacug de ouro e pedras preciosas que 0S
induziu a essas terras longinquas do litoral. btexdo tais riquezas e a dificuldade na
adaptacdo dos cultivos de altos rendimentos coroana-de-aglcar, a pecuaria se enraiza
como primeira atividade econdmica. Nesse bojoeaad sertanejas localizadas as margens
do Rio Sdo Francisco eram citadas pelos viajamtesperiodo colonial, suas riquezas
enaltecidas nas fabulas as quais atraiam “povosid@béd., 1969). Esse elemento natural, o
rio, era considerado como uma referéncia na delgdd das sesmarias. Essas terras eram
distribuidas de acordo com as posses do futuroriptpo. Recebida a gleba de terra,
estabeleciam as fazendas. Entre as fazendas da@auma légua de terras devolutas
utilizada como divisa entre as propriedades serfggeauso econdémico.

Prado Junior (1992) asseverou que um dos fatoréigphoadores das fazendas foi o
sistema de pagamento do vaqueiro, trabalhador meapel pela fazenda. A cada cinco anos
o fazendeiro repassava ao vaqueiro um quarto das acumuladas durante esse periodo
como forma de remunerar pelo seu trabalho, denamnicamo sistema dguarteacdo A
importancia desse sistema de pagamento foi comentadalmente por Abreu (1969),
Simonsen (1977), Andrade (1986) que enfatizaranteeeber numerosas cabecas de gado a
cada cinco anos 0 vaqueiro trocava-as por teregia,gosteriormente estabelecer-se por conta
propria, formando as modestas propriedades rutaisoborando este pensamento, Furtado
(1982, p. 59) realca esse sistema de remuneragsterdgg na regido sertaneja: “tudo indica
gue essa atividade era muito atrativa para os oslsem capital, pois ndo somente da regiao
acucareira, mas também da colénia de S&o Vicenita mgente emigrou para dedicar-se a
ela’. Observa-se que a atividade pecuarista atafergindo para a area homens de varias
partes.

Desta forma, a pecuaria transformou-se em uma pddaentrada para o
desbravamento das areas interioranas brasileirasyando o povoamento. Contudo, essa
ocupacdo humana distribuida de forma irregular limsuna formacdo de reduzidas

aglomeracdes urbanas e distantes umas das oURAD@®JUNIOR, 1976).
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Os elementos naturais, particularmente a aguagisamueles espagos proximos aos
rios, as lagoas, aos minadouros ou as aguadas,atratinos e contribuiram para a fixacao
dos moradores nos dominios do clima semiarido. Essefoi evidenciado em pesquisa
realizada por Almeida e Vargas (1998) nos munisipio Sertdo Sergipano do S&o Francisco
nos quais a toponimia de povoados e de alguns fpiosevoca a relagdo do homem com o
elemento agua. Acrescentam-se ao estudo daquelasasauque os topbnimos das
denominacdes Lagoas Redonda, Funda, Comprida esQibdgua foram detectados
praticamente em todos 0os municipios sertanejospamwmeacao de um povoado, de uma
localidade, de vila e de distrito.

Tal arremetida para os sertbes proporcionou, igertlen o surgimento de nucleos de
povoamento nos pontos de passagem ou entroncanmerga@giais eram realizadas as feiras
de gado. Esses nucleos evoluiram e posteriormegiaavam muitas das cidades sertanejas.
Abreu (1930) ressaltou que a experiéncia adqudidante a trajetoria da comercializa¢ao de
gado entre Sertdo e a capital da Provincia (SatyadRecife provocou o estabelecimento de
povoacdes ao longo dos caminhos. O gado, diferemiEmdos outros produtos, era
conduzido pelos boiadeiros ou “tangerinos” a péapts localidades onde existiam
abatedouros (ANDRADE, 1986).

Nessa trajetdria, 0s vaqueiros percorriam |égukdgeas entretendo-se com 0s seus
aboios, canto triste e melancdélico pelos caminhBssteriormente, tais caminhos
transformaram-se nas atuais estradas pavimentadagpeomaneceram como dantes,
empoeiradas utilizadas como ocasionais caminhgsdo.

Esse processo de ocupacdo reflete na toponimizidades interioranas as quais
apresentam nomes relacionados aos aspectos natso@i®tudo a agua, como citado
anteriormente, e a teméatica da criacdo de gadoo3e@amo exemplos: Feira de Santana na
Bahia, Feira Nova, Malhada dos Bois, Malhador eailitsh em Sergipe e as primeiras
denominacdes de algumas povoac¢des como CurraldiasR@tualmente Gararu, e Campos
do Rio Real, hoje Tobias Barreto. Estas duas udtitheeram suas nomeacdes alteradas de
acordo com interesses politicos. A respeito dessatancas, Cascudo (1956, p.14) explana:
“uma pesquisa na toponimia daria a influéncia dag@ea”. O autor é enfatico na sua critica
as alteracdes de centenas de topdnimos e ratificdesaparecimento a acado de interesses
escusos. Restaram, somente, 0s homes de aspectpafiges como dos cursos fluviais e
das formas de relevo como as serras que consersamoroes de outrora. A despeito da
modificacdo na toponimia, Rodrigues (2001, p.1G#)swlera os “topbnimos como fontes

vivas da histéria dos lugares e dos homens”.
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O dominio da pecuéria, nomeada Epoca do Courp por Capistrano de Abreu
(1930), perpassava pela priorizacdo da atividadeocda na area. Além da importancia
econdmica no fornecimento de carne e animaiszanii-se 0 couro na confeccao de bens,
utensilios domeésticos e materiais de uso pessoa. akalisar esse complexo
econdmico/cultural, o referido autor (1930, p.7Mjstrou a diversidade de usos dessa

matéria-prima:

[...] de couro era a porta das cabanas; rude #glicado ao chdo, e mais
tarde a cama para os partos; de couro todas aasgamdborracha para
carregar agua, o mocé ou alforje para levar conddaala para guardar a
roupa, a mochila para milhar cavalo, a peia pagad#-lo em viagens, as
bainhas de facas, as brocas e os surrbes, a reup@mtar no mato, os
bangués para cortumes ou para apanhar sal [...].

Espelha-se desse modo a consonancia do homem coorm utilizado nas dispares
atividades diarias. Essa diversidade de itens abtmbm o aproveitamento do couro nos
mostra a relevancia da atividade. Tal discussaorgrec respaldo em Antonil (1950) que
ressaltou a producdo de couro no Sertdo nordestinperiodo do Brasil Colonial para
embalar os rolos de tabaco para exportacéo. Camnsepancourado envolvia oito arrobas
“Na Bahia eram encourados vinte e cinco mil arrabaada ano; logo se vé a quantidade de
couro necesséria pra envolver o fumo” (ibid. p.)2B%exportacdo de fumo ou tabaco remete
a importancia da producéo de couro no Nordestprereazia da pecuéria no sertdo.

As fronteiras das fazendas inexistiam e, ou estademarcadas pelos recursos
naturais como o0s rios, lagoas e a vegetacdo. Nafidi&ncia destas, construiam as
denominadas cercas ou muros de pedras. As deéisifnuinteiras ndo impediam que o gado
se embrenhasse na caatinga e embaralhassem aosraie fazendeiros. Nesse interim, no
periodo das chuvas ou no momento da comercializactazendeiro proporcionava festejos
para reaver os animais perdidos. Convocava vagueleo propria fazenda e de outras
circunvizinhas, com o objetivo de aproveitar o @mitmento decorrente da lida diaria desses

atores para reaver e, ou selecionar o seu gado.

® Arroba- é uma medida constituida por 14,689kg.émprem algumas &reas interioranas essa medida
rotineiramente é utilizada, sobretudo na pesageanifeais e traduzida por um valor de 15 kg.
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1.1.1 As vaquejadas: traco cultural da identidade ok “sertanejos resignados e
tradicionalistas”

Para adentrarem na caatinga, 0s vaqueiros, montaloe seus cavalos, usavam
chapéu e guarda-peitos de couro, gibdes, pernéitdizavam largos peitorais e cabecadas
para proteger os animais no contato com a vegetagea. A entrada na caatinga nao
consistia em mero ato rotineiro do dia de trabalmas também um momento que 0s
vaqueiros tinham para demonstrar a sua coragegg ®agilidade. A vitalidade, destreza e
fortaleza dos sertanejos na lida com o gado nangaafoi retratada por autores brasileiros
como Euclides da Cunha (1963) é&bs Sertdese José de Alencar (1969) no romai@e
Sertanejogue expressaram de forma detalhada essa repigeotdtural sertaneja.

Manuel Correia de Andrade (1986), ao abordar g@oiale gado no Agreste e Sertéo,
explanou as diferencas entre a apartacdo e vaqudja dizer desse autor, a apartacao
significava uma festa proporcionada pelo fazendemoa tentar recompor parte do seu
rebanho, com a procura dos animais bravios nangmatEssas investidas, posteriormente,
transformaram-se em rituais festivos e de socdddk; organizados pelos fazendeiros,
atraiam as comunidades préximas e distantes. Dtaga do gado e da busca de animais na
caatinga nasceu a vaquejada, uma festa rural popmlaodo o Sertdo nordestino. Sobre a
ocorréncia dessas festas, Cascudo (1979) destaceecdnhecer registros antecedentes a
1870. Contudo, exprimiu que as vaquejadas precedesta data, um reflexo da exploracdo
pecuarista que antecedia tal periodo.

Nessa festa popular, alguns animais, consideradbsgens, temidos pelas suas
peripécias, incitavam os vaqueiros ao desejo deérdotos. Tais animais eram enaltecitioa
literatura de cordel, bem como em romances de yaritores brasileiros con Sertanejale
José de Alencar (1969) como o boi Dourado e o RDgomesma forma, ers Contos
Populares no BrasjlSilvio Romero (1954) destaca os versos populasefacanhas dos bois
Epitacio, Surubim e da Vaca Burel. Esses animaenghram sua fama em praticamente toda a
regido nordestina. A fama de outros nao ultrapassavareas circunvizinhas. As proezas do
boi e a “gléria” ou honra do vaqueiro ao consegoimar os animais famosos, lendarios foram

exaltados por cantadores e inspiraram 0s versosailldsis de autores regionais.

" Os animais eram enaltecidos ou exaltados natliterale cordel, em romances e nas canc¢des popplelaEs
suas peripécias, considerados como 0s mais ten@idgee ndo se deixavam arrebatar ou derrubar apés
implacavel investida dos vaqueiros. A medida quacasnetidas s&o flteis, os comentarios do publiesemte
propagavam-se nas cercanias, e, nas proximas eaaqgejaquele(s) animal(is) eram motivo de desejspe
vaqueiros na tentativa de alcancar dessa formma ¢@m a derrubada ou a doma dos mesmos. Quarto onai
namero de investidas dos vaqueiros sem sucessor, aiima do animal
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No contexto, o labor torna-se festa, a seriedadé&ratmlho como cumprimento da
obrigagédo, torna-se alegria. Essa alegria se favest encontro com 0S amigos, na
demonstracao da habilidade, da destreza e do figiow dos vaqueiros.

No presente, a vaquejada da caatinga restringe-8spacos circunscritos e nao
apresenta como objetivo a apartacdo do gado. Essadade € praticada durante alguns dias
nos turnos matutino e vespertino, comumente esttergas e quintas-feiras. Logo, a escolha
dos referidos dias espelha uma relacdo com a geirzanal frequentada por esses atores e
usualmente realizada em dias alternados nos miosaipcunvizinhos. Esse encontro para os
vaqueiros é considerado como impar, incomparaveiento de descontracédo e de rever 0s
amigos, mostrar sua habilidade e, ou recordaritmsfpassados. Como cita Machado (2002
p.344), “a festa € um dos momentos de realizar anrégro com as raizes fundantes de
estabelecer parceiros, de (re)construir uma huragwperdida”. A vaquejada é considerada
como um jogo para alguns dos participantes e, moagma brincadeira fato esse constatados
nas pesquisas de Maia (2000) e Menezes e Almeids8)2

A simbologia da vaquejada esta disseminada no madgi do sertanejo, como um
ritual de interacdo social e entretenimento, ametdam divulgado pelos nordestinos. Essa
tradicdo estd arraigada na memoria e constitui osn ekemplos da identidade territorial.
Todavia, essa festa tradicional apresenta algurndamgas. Os bois s&o soltos em dire¢éo da
caatinga; anteriormente iriam 0s vaqueiros procogsabois que estavam embrenhados no
mato. Entretanto, ainda séo utilizados animaisaastdenominados popularmeré durq
muitos desses criados praticamente para este gnacbrdo com relatos de agricultores e ex-
participantes da disputa, esses animais rustiangisda mantidos em seus estabelecimentos
rurais, seu objetivo é contribuir e reforcar a oantlade da brincadeira. Esses atores sociais
contribuem na logistica da festa e praticamentea readerem com a utilizacdo dos seus
animais. Geralmente, eles recebem uma ajuda olicapara o deslocamento do gado, um
valor simbdlico

Os vaqueiros, guardides da memoria, narram as fegaga festa no decorrer do
tempo. As alteracdes no conjunto de predicadosestes durante a brincadeira, com relacéo
as festas e as distribuicbes de alimentos, eviden@s dificuldades econémicas para a
organizacdo e manutencdo na atualidade. Rotinemamsdo encontrados idosos que
participaram dessa festa e que, impossibilitadadisfauta efetiva, repassam os ensinamentos
aos seus familiares. Eles, muitas vezes, contribefstivamente com recursos financeiros

para o pagamento da inscricdo a fim de que os ragugescapitalizados demonstrem o seu
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talento com a lida do gado. Esses fatos remeteiscassao de Haesbaert (2007, p. 51) sobre

a identidade e o retorno as territorialidades matdusivistas ao assinalar:

Diante da aparente perda de referenciais idemtitérritoriais e/ou frente a
uma crescente fragilizacdo material e simbélicaaimgda através de uma
avaliacdo critica (por aversdo ou temor) em relagawvelocidade das
transformacdes e multiplicidade desses referenciaisitos grupos se
apegam as suas raizes identitarias, que se toresim ama espécie de
altimo “capital” simbdlicol...].

Esse pretenso apego as raizes, nos referidos afomegados, reflete-se como uma
prerrogativa da identidade manifestada pelo tepelg inseguranca e imprevisibilidade da
sua festa como uma marca identitaria, um retratopalsicdo social e econémica dos
participantes e organizadores na atualidade. Osiewag, de acordo com a identidade
tipificada por Bassand (1990), foram consideradmsAlmeida (2008) como resignados e
tradicionalistas.

Essas vaquejadas tradicionais, em virtude da m&tie das areas nas quais sao
realizadas (caatinga fechada), dos tipos de animaiavalos e bois, e da premiatéo
distribuida aos vencedores, raramente atraem caegntadinasOs advogados, médicos e
outros profissionais que poderiam ser considerado® osneoruraisparticipam das festas
organizadas nos parques de vaquejadas localizaamdamendas e nos centros urbanos.
Nessas festas organizadas em parques, os caviilzlas sdo geneticamente superiores, de
alto valor comercial (quarto-de-milha) e o local dealizagdo dessas vaquejadas
(re)inventadas séo pistas construidas nas quasvaloccorrera sobre a areia sem nenhum
obstaculo (MAIA, 2000). A tradicional pega do ba@ naatinga consiste em festas locais,
cujos atores principais e seus coadjuvantes saermosimples, cuja historia esta associada a
criacdo ou lida com o gado e que perpetuam estiagphddica com seus descendentes, como
uma legitima “identidade do grupo pelo laco teridtip indestrutivel” (HAESBAERT, 2007,

p. 53).

Em Sergipe, a pega do boi na caatinga continua Mv&ertdo Sergipano do Séo
Francisco. Menezes e Almeida (2008) relatam a¢éaddos sertanejos com a criacdo do
gado, sustenticulo da sua familia; tém nessa kieireaum momento de confraternizacdo

entre 0s seus pares e a maneira de demonstrareaavitalidade e coragem.

8 A premiacdo nas vaquejadas da caatinga esta imtpdd um valor simbélico. Muitas vezes o valor da
inscricdo € superior ao prémio recebido. Esses ipsérhezerros, miungas (carneiro e ovelha), sélegs e
garrafas de bebidas, sdo adquiridos por meio dadedociabilidade com doacdes feitas pelos amiigshos,
parentes e outros.
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Esse sertanejo, no decorrer do tempo, deixa asmaasas por meio das praticas
desenvolvidas no meio ambiente, enfrentando asuttikdes e aproveitando as benesses
oferecidas pela natureza. As praticas empreengielas sertanejos e o significado das suas
marcas no territério auxiliam no conhecimento dodmde vida, as tradicdes e atividades
econbmicas dominantes no Sertdo Sergipano. Em rsggquédentra-se na area especifica da
pesquisa empirica para apreender as atividade®$mdmas, suas alteracdes e as permanentes

tradicoes.

1.2 Sertdo Sergipano do S&o Francisco: configuracao dmminio pecuarista

A regido do Sertdo Sergipano localiza-se em uma deeconfluéncia dos Estados
nordestinos de Alagoas, Bahia e Pernambuco e adsia Sergipe. De acordo com a sua
localizacdo geografica, em Sergipe € regulada gel@a de Convergéncia Intertropical
(ZCIT), que resulta em temperaturas elevadas norggcdo ano. Predomina o clima
semiarido com sete a oito meses secos, tempersupexior a 20°C, chuvas distribuidas
irregularmente concentradas nos meses de abriha jsto €, no outono-inverno. A nao
ocorréncia regular da pluviosidade nesse periosidteeno fendmeno da seca, que pode se
prolongar por dois ou trés anos. As precipitacdag@gmétricas variam de 365mm a 630mm
anuais. Outra caracteristica do clima semiarido élexada evaporacdo que implica a
deficiéncia hidrica, especialmente no periodo degrera-verdo, podendo de igual modo se
prolongar por todo o ano.

Quanto ao relevo, reflexo da acdo do clima e datesh geoldgica, a regido esta
assentada sobre o Pediplano Sertanejo, caracepoadsuperficies dissecadas e aplainadas
que se elevam de leste para oeste”(FRANCA et d@,/,20.78). Esse relevo € plano e
apresenta uma ondulacédo forte na zona de entalhie 8o Francisco bem como nas areas
drenadas pelos seus afluentes. A monotonia door@éeyuebrada com a presenca do relevo
residual denominado deselbergse das serras localizadas no municipio de PocoriRieda
Serra da Guia com altitude inferior a 600m, e agS¥egra, ponto mais elevado do Estado de
Sergipe com 750m de altitude. Em decorréncia dataada erosédo, visualizam-se rochas
magmaticas e metamorficas formadas no pré-cambri@meo 0s gnaisses, migmatitos,
granitéides e matacdes.

Essa regido € banhada pela bacia do rio Sdo Feareiseus afluentes, constituindo-
se esse como Unico rio perene. Aproveitam suassjgaia o abastecimento humano em

todos os municipios da referida area e outras rdegapor meio da instalacdo de vérias
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adutoras. Encontram-se territorializados os peromédtrigados Projeto Califérnia e Jacaré-
Curituba, os quais estdo destinados a producaortiibas, frutas como a banana, e cereais
nos municipios de Canindé do S&o Francisco e PedoriRlo. Entretanto, a principal funcéo
econdmica das aguas desse rio € a producdo ddaemeétyzica com o Complexo Xingo,
promotor de modificacdes profundas e irreversiveisregido. Os demais rios afluentes
apresentam-se intermitentes e suas aguas padecemaleslevada salinidade. Logo, se
tornam improprias para o consumo humano e irrigaé&sim, restringe-se somente ao
consumo dos animais nos periodos criticos de escdsschuvas.

Como reflexo das condi¢des climéticas, predomird@oma da caatinga, nas areas
mais secas do tipo hiperxerdfila; enquanto nassareas umidas, o tipo hipoxerdfila. Com a
exploracdo acentuada para diversos fins, essa agégetencontra-se bastante devastada
(SANTOS e ANDRADE, 1992; FRANCA et al. 2007).

Apds esse quadro natural da regido sertaneja apses® a ocupacdo humana.
Diferentemente dos outros estados do Nordestetakjemo Estado de Sergipe a pecuaria
sobreveio como primeira atividade, posteriormeniglasitada em termos de importancia
econdmica pelo cultivo da cana-de-acucar. Felisbedire (1977) enfatiza que as fazendas
de gado principiaram a povoacdo nos dominios domambas; antes de o sergipano ser
lavrador, foi pastor.

A ocupacdo do Sertdo Sergipano do S&o Fraricancetou no século XVI com a
doacédo de grandes e pequenas glebas de terra€@®ela Portuguesa, visando firmar a
posse, entdo ameacada pelas invasfes holandesas. o, os indigenas sdo empurrados
para outras terras, processo violento e perverspalbtribos inteiras foram dizimadas. Nesse
sentido, Simonsen (1977, p. 152) afirma que “em@1&8istovao de Barros ocupou a costa
atée o Sao Francisco expulsando os selvagens. ramtise também as distribuicbes de
sesmarias no sentido ascendente do rio”. Aqueles pguticiparam das lutas contra os
indigenas solicitavam sesmarias e alegavam quansetiilizadas para a criacdo de gado e
rogas com cultivos de subsisténcia. A dimensacaedggiebas de terras, isto €, das sesmarias,
variava de acordo com as possibilidades de suaagiilo econémica, como também por sua
localizacéo e facilidade de acesso.

A prosperidade da Capitania de Sergipe foi intepidan de forma abrupta com a
invasdo das tropas holandesas. As lutas entre vasadres holandeses e 0s portugueses

prejudicaram o desenvolvimento da incipiente ecaaosergipana. Bisse periodo (1637-

° Este estudo ser& lastreado pelos estudos reaizamtoFreire (1979), Teixeira da Silva (1981), Sank
Andrade (1992), Woortmann (1995) Diniz (1996) e gida e Vargas (1998) Franca et al. (2007) dentir@su
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1645), de acordo com Santos e Andrade (1992), B=agintava com centenas de currais de
gado gue foram em sua grande parte abatidos eamapbrtados para a margem esquerda do
Séo Francisco. Alguns poucos engenhos existenéasssce conventos foram destruidos
incendiados na disputa do territorio. Segundo easésres, “0 dominio holandés deixou
como saldo positivo a exploracao e o reconhecimgmiaterior sergipano” (ibid, p.23).

Franca et al. (2007) afirmam que a retomada dahiigtdo de sesmarias, pos-metade
do século XVIII, atraia novos moradores, 0 que rdomiu para o crescimento da ocupacao
das terras litoraneas e agrestinas. A economiaagaia estava fundamentada na criacao
de gado, producdo de mandioca, cereais e fumortk ga século XVIII, impulsionada por
fatores como a elevacdo dos precos do acucar, allRée Industrial que proporciona um
aumento no poder de compra na Europa e o cresanuamografico impulsionaram os
proprietarios de terras a formacéo dos engenhagtr dominando os vales dos rios: Real,
Piaui, Vaza-Barris, Cotinguiba, Sergipe e Japagatub

O povoamento passou a ser interiorizado “atraeéscedminhos do gado” a partir da
denominada penetracdo baiana (FRANCA et al, 20@2) plgualmente aos demais espacos
sertanejos nordestinos, conforme exposto anteriena criacdo de bovinos torna-se uma
atividade importante na area sergipana no que oo@me® povoamento.

Entretanto, deve-se ressaltar que com a expansapedaaria ndo ocorreu o
surgimento de uma formacédo urbana relevante. @wungipequenas vilas e povoacoes
refletindo o dominio da atividade criatéria de farextensiva.

O Sertdo do Sao Francisco nos séculos XVII, e erte mo século XVIII, nédo
constituia uma fronteira econdmica pelo Estadosen@eriodo denominado por Teixeira da
Silva (1981) Terra de Refugio. Essa denominacdeti@fa pequena ocupacdo e o dominio de
indios, negros e homens pobres evadidos de oeg#ges. No tocante as comunidades negras
encontradas no sertdo, elas revelam o movimento attigos escravos ou de negros
alforriados oriundos de outras regides que adesrtmakumo ao interior. A toponimia de
algumas localidades denominadas de Mocambo e Bl@goNegros indica a relagdo com
movimento de interiorizacao dos grupos de afrodebages.

Esclarecendo a ocupacao efetiva dessa regido, QiBR@6) assinala que, embora
tenham participado outras categorias no povoamentSertdo tem no vaqueiro um dos
agentes precursores da ocupacédo. Esse autor ardgiapel dos vaqueiros na ocupacao das
areas sertanejas em Sergipe: “utilizando-seuateacdo acabou por se transformar em
criador, dando origem a uma estrutura de pequemosapstas que persiste até os dias

atuais” (ibid. p.52). O referido sistema de pagamemersistiu em grandes propriedades no
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municipio de Poco Redondo até 1985, fato esse muimi#n em pesquisas realizadas por
Costa Menezes (1985) e extinto na década de 1990.

Quanto ao padrdo de apossamento da terra, Tec&i@ilva (1981), em pesquisa
realizada no municipio de Porto da Folha, esclajeeea auséncia da demarcacéo dos limites
das terras foi constatada em documentos, que nuaiEs aparecem de forma conjunta por
varios proprietarios. Esclarece que “quase 90%adsentamentos constantes no Livro de
Registros de Terras do Porto da Folha, de 1856remfse a esse regime” (ibid. p.46).
Continua ele a enfatizar que o apossamento dassteg da principalmente pela heranca,
tanto pelos grandes quanto pelos pequenos prajp&et¥ale ressaltar que este sistema pro-
indiviso foi encontrado, segundo Teixeira da S{i&81), no periodo colonial no sertdo e na
regido canavieira entre os senhores de engenhtaeradores.

Woortmann (1995) a esse respeito afianca que, pes @asos, a terra tem um
significado de patriménio. Na verdade, para esgasedtes categorias, a terra constitui nao
exclusivamente um valor econémico: a sua posseaton da honra da familia, no caso dos
mais afortunados como o Senhor de Engenho. No gueeme aos lavradores, esta autora
(1995, p. 225) identifica a terra como patriménim sentido de que “podia se tratar de
preservar uma unidade de parentesco e 0s circdéoseciprocidade que nela e por ela
operavam, assim como de uma concepcao moral dgicetaom a terra”. A terra, para 0s
agricultores familiares, € considerada como teerdrabalho lugar no qual o homem tem o
seu trabalho realizado, independéncia e a suazaeab como pessoa humana.

Quanto ao uso da terra, além da criacédo de gadgmrimsiltores no Sertdo dedicavam-
se aos cultivos de milho, feijao, mandioca e algpdéastecendo as grandes propriedades e a
populacdo urbana que crescia em outras areas.db@oaoom 0 uso da terra, Castro (1965)
nomeou o sertanejo semeador de pequena escalgrddutos direcionavam-se ao mercado
interno, por conseguinte, tratados com desdém p8shores de Engenho do litoral,
detentores da valorizada monocultura destinadaegoato externo.

Aqueles sertanejos que ndo possuiam area suficestédeleciam com o grande
proprietario uma relacéo indireta no uso da teagapdo em renda-trabalho e/ou produto.
Quando os grandes proprietarios ndo cediam a mwsraabalhadores transformavam-se em
posseiros, ocupando novas areas. Porém, a prodig&@imentos ndo se constituiu na

atividade mais importante do sertdo, como destackale (1986, p.155):
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[...] a agricultura ndo foi a atividade principalesenvolveu-se
mediocremente a sombra dos “currais”, devido a dgadistancia que
separava aguela zona do litoral e ao elevado greems géneros atingiam
apos o transporte por dezenas de léguas.

Cascudo (2004), ao analisar as atividades econémizdNordeste, destaca o dominio
da cana-de-agucar no litoral no solo de massapgagl® nos dominios sertanejos. Este autor
enfatizou a simbologia do gado para o sertanejcitaw ditos populares enfocados pela
populacado, enaltecendo a relacdo com o sistem@rapia“O interior cria gado. Quem gado
nao cria, ndo tem alegria”(ibid, p. 801). Tal alusa criacdo de gado demonstrava a
importancia da criagdo para os sertanejos. Esgeaaat®m a dedicacdo a pecuaria significava a
possibilidade de posteriormente estar livre dogoato, por meio do sistema daarteacao.
Esse dito popular citado por Cascudo (2004) persisino objetivo principal do sertanejo. Ele
esta respaldado na fala dos atuais agricultoreslida®s que atribuem a pecuaria a
independéncia. “Com a criagdo de gado, nédo pré@abalhar de aluguel para terceiros, nao
tenho patréo, sou eu mesmo o patfid!. R. Entrevista, Gararu, agosto/2008).

O trabalho autdbnomo e independente do vaqueiroetoatado por Furtado (1982) e
Prado Junior (1992) que assinalaram a reducdo coenol de escravos no sertdo em
decorréncia da atividade pecuarista. Essa recrytegaeno niumero de trabalhadores, o que a
diferia da Zona da Mata.

Paralelamente a criacdo de gado, desenvedvia- cultura de algoddo presente
principalmente nos pequenos estabelecimentos egrsanEntretanto, a sua visibilidade
econdmica deu-se apdés meados do século XVIII eénale XIX. Nesse periodo, ocorreria
uma grande expansao dessa lavoura, proporcionéal@graanda externa em razdo da Guerra
da Secessao que desarticulou a producéo de algodatstados Unidos.

No Sertdo, essa cultura, presente nos estabeldoisngém agricultor familiar, despertou
o interesse também do grande proprietario. Ta feispaldava-se na vantagem do uso da rama
do algodéao, juntamente com a palha do milho, coma tagao suplementar para o gado nos
meses mais secos. Com esse objetivo, 0os grandpsepicos passaram a ceder terra aos
trabalhadores desprovidos desse bem em troca twhieslas culturas. Nesse contexto, a
lavoura do algoddo apresentava um carater mais @éaticm que a cana-de-acucar, uma vez
que todos poderiam plantar, mesmo o0s agricultoresi-terra (ANDRADE, 1986).
Consequentemente, houve uma revitalizacdo da pacsargindo novas perspectivas para o

Sertao.
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No periodo da 12 Guerra Mundial, a cotoniculturaaouez se expande, em virtude da
demanda do mercado interno e igualmente pelo dimaoiento de politicas publicas, o que
incentivou a ocupacao em areas despovoadas ageestsertanejas.

A insercdo da cultura algodoeira na grande propdedrealizava-se por meio do
sistema renda-trabalho: a formagdo de rocas plasitadh pequenas glebas cedidas pelos
latifundiérios visava ao uso posterior do restalbe cultivos. As lavouras eram formadas com
a derrubada e queima da caatinga, seguida doql&#ssos Subrinho (1987, p. 80) enfatiza a
existéncia “de indicios que, em Sergipe, 0 algdd@@redominantemente uma “lavoura de
pobres”. Em decorréncia da escassez de capitaeslemgricultores, do uso de técnicas
rudimentares nos cultivos, resultava em baixa gradade ocasionando o abandono da area
plantada. Para esse autor, essa lavoura aproxiseada- uma pratica “natural”, portanto, as
dificuldades na producao cresciam.

Para tentar reduzir os obstaculos nessa cultudesidente da Provincia Graccho
Cardoso (1922-1926) elaborou diversos projetos aléigas publicas, tendo em vista a
modernizacdo do cultivo. Foram criados varios ¢sgpara aumentar a producdo, como a
Estacdo Experimental. Com essa investida, o gowesava melhorar a qualidade, distribuindo
sementes selecionadas do algoddo herbaceo e didseegimpostos para o algoddo de
qualidade superior (SANTOS e ANDRADE, 1992). Potém medidas ndo surtiram o efeito
esperado devido impossibilidade de investimentaagiizultor.

O arrefecimento da cotonicultura, a partir da daadel 1970, se deu em consequéncia
do acometimento das pragas e da desvantajosa c&mcarcom a producdo de estados como
Séao Paulo. Naquele Estado, a cultura estava pantadao de tecnologia que assegurava alta
produtividade e reducéo dos precos no mercadoalidmpanhando o avango tecnologico dos
outros Estados; essa cultura, paulatinamenteyrfadieada no Estado de Sergipe. Em meio as
dificuldades impostas, os sertanejos sdo impehdaisandonar o cultivo do algoddo. Contudo,
ele era considerado por esses agricultores e eadtamelo cancioneiro popular como “ouro
branco do Sert&d®. Com a sua decadéncia, passaram a se dedicanliesscde subsisténcia
e a criacdo de gado.

A pecuaria, a despeito de significar a principalid&de, até a metade do século XX,

apresentava-se ainda pouco intensiva, sendo oadsoeriados soltos, pouco modificando a

19 Algoddo — essa musica foi composta por Zé Danthsi® Gonzaga em 1953, a pedido do Ministro da
Agricultura, Jodo Cleofas. Essa solicitacdo foi ivamta pela reducdo do plantio desse produto naddéda
1950. A letra dessa cancéo retratava a importatieultivo do algodao, enaltecia a forca do sejtana lida
desse produto e a alegria da familia no tempo theita. Os autores consideravam como um ouro brgoneo
proporcionava renda por ser o produto de valor coiale
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vegetacdao nativa. Constatada sua limitada prodaii\d, o estado articulou e fomentou
politicas publicas com o objetivo de expandir auge@, atividade geradora de maior
rendimento e perdas reduzidas quando comparadaic@ulaga. Para compreender esse
processo, envereda pelo desvelamento das politecaesenvolvimento implementadas pelo

Estado na &rea e a repercussao das mudancas nauraegergipano.

1.3 A refuncionalizacdo do meio rural: entre os cgantos de ac¢fes politicas e as condutas

do sertanejo

A economia sertaneja constituia uma das preocupgyiiecipais da SUDENE (1959-
2001). Foram elaborados e desenvolvidos planogodis inicialmente com o objetivo de
reduzir as disparidades regionais e 0s entravestustis existentes na regido. A partir de
1964, com a reestruturacdo do sistema politico rasiB as proposic¢des iniciais do grupo de
trabalho criador da SUDENE foram abandonadas eror fde aceleramento das formas
capitalistas de producdo. A execucdo de planostodd® ndo promoveu resultados
significativos para a melhoria do nivel de vida maior parte da populacdo das areas
sertanejas. Andrade (1970, p.118) assinala osrgegunvestimentos do 6rgao direcionados ao
modelo produtivo:

A SUDENE deu énfase a investimentos capazes desifiter o fomento a
cultura do algodéo arbdreo, pela multiplicacdo eteentes selecionadas, e a
pecuaria bovina, através de programas de multg@iwade gramineas, de
fomento a palma forrageira e o do aumento da oftgtéigua, mediante a
perfuracéo de pocos.

Os resultados foram modestos na reorganizacdoaem®ia no semiarido nordestino,
como reconheceu expressamente a Superintendén@acassez de recursos proprios e a
auséncia de um esforco coordenado dos 6rgdos gubgoediram que esses programas
obtivessem o éxito desejado (SUDENE, 1968, p.9d.apNDRADE, 1970, p.114).

As questdes que afligiam a populacédo da regidopammtraso econdémico; a pobreza
crescente nas suas sub-regides passa a ser alevaeprojetos. Nesse contexto, foi elaborado
o Il PND — Plano Nacional de Desenvolvimento. Easmyrama ressaltava a necessidade da
erradicacdo dos focos da pobreza absoluta, sobretadsemiarido. Para tanto, deveria se
investir em Programas de Irrigacdo do Nordeste Brdgrama Especial de Desenvolvimento

direcionado a populagcéo do meio rural.
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Na década de 1970, o Estado direcionou a¢des aujetivo de extirpar os obstaculos
gue impediam e limitavam o desenvolvimento agric®kra concretizar seus objetivos, foram
criados os Projetos PROTERRA, POLONORDESTE e SERHXD

As linhas de atuacdo do PROTERRA - Programa desR#uliicdo de Terras e de
Estimulos a Agroindustria do Norte e Nordeste criawh 1971- versavam o apoio ao agricultor
familiar, com pequeno estabelecimento ou desproddoterra. Em tese, 0s objetivos
anunciados desse programa consistiam de um ladtesapropriacdo da terra, por meio de
indenizacdes pagas em espécie aos proprietariaparprir a meta de interesse social e, por
outro lado, a promocao da agroindastria do Nordeste

A sua atuacdo, prevista em normas, direcionava @oapo pequeno produtor
minifundista e a implantacdo de programas que mi&en modernizar a atividade
agropecuaria e agroindustrial por financiamentodargo prazo e a juros baixos. Entretanto,
esse programa revelou-se como uma fonte de créglabque beneficiava os médios e grandes
produtores, contribuindo na modernizagao em defrionda distribuigéo de terras no Nordeste.
Isto é, significava a captura do Estado em prol édsridos grupos a despeito dos demais
grupos de pequenos produtores e, ou daqueles predusem terra. Essa politica provocou
transformacdes no uso da terra; com a insercapatdagens plantadas, refletiu-se na reducao
de terras disponiveis para os cultivos agricolasastabelecimentos e proporcionou a expulsao
de parte da populacdo rural sem terra (SANTOS, M82 COSTA MENEZES, 1999;
OLIVEIRA, F. 1993). Por apresentar descrédito, afingindo sua meta, isto €, modificar o
nivel social do pequeno produtor como propunharetolo com a distribuicdo de terra, o
PROTERRA passou a ser desvalorizado e finalizad@%f4.

Em 1974, foi criado o POLONORDESTE - Programa dsdbeolvimento de Areas
Integradas com o objetivo de fomentar polos rurdés desenvolvimento na regido,
transformados em campos experimentais para deragéstrdas experiéncias com efeito
multiplicador. Essas politicas estavam fundamestad@s denominados “Polos de
Crescimento” de Francois Perroux (1980%uas metas consistiam na fixacdo do homem no
meio rural e na modernizacdo das atividades. Por@mpedida que viabilizava a
modernizacdo do pequeno e médio estabelecimenab, ontraditoriamente promovia a

valorizagéo da terra e por sua vez, a concentragao.

1 Francois Perroux reuniu os seus principais traisaiuma coletanea denominada L'Economie du XXéme
siécle (1960), elaborou a Teoria da Unidade Ecocémiominante que, posteriormente passou a ser cioiahe
como Teoria dos Pélos de Crescimento.
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Interesses territoriais distintos aos da plurakdads agricultores, vinculados aos
padrbes diferenciados, tendo em vista a reprodagheapital, promovem e viabilizam
projetos de irrigacdo construidos com recursossiadd, propiciando a instalacdo de grandes
empresas agropecuarias na regido do vale do Saoisam, selecionadas pela CODEVASF
(Companhia de Desenvolvimento do Vale do Rio Samndisco). Nesse interim, foram
assentadas diminutas parcelas de agricultoresifaesil em perimetros irrigados, com o
objetivo de transforma-los em empresarios a pawtso de moderna tecnologia.

Sorj (1986), analisando a atuacdo do POLONORDESI#1 tece criticas ao
referido projeto e assevera que, igualmente ao HREA, o POLONORDESTE se
transformou em um mecanismo de fortalecimento d@mdgs e médios produtores e
provocou o crescimento do éxodo rural ao imposkibia reproducéo social dos agricultores
com pouca terra e os sem-terra. M. Santos (2008)idera as acOes dos referidos projetos e
0s seus efeitos nas relagdes sociais, configunaasgleslocamentos territoriais dos grupos
excluidos como o “desenvolvimento espacial desig&MITH, 1988).

A SUDENE, desde a concepcdo do POLONORDESTE, néococdava com suas
acoes, e elabora, em 1976, o Projeto Sertaneje.dfsa em uma restrita area diferentemente
do programa anterior. O Projeto SERTANEJO - PrograBspecial de Apoio ao
Desenvolvimento da Regido Semiarida do Nordesterimdo em agosto de 1976 e vigorou
até 1986. Essa politica publica visava interfeessa area nordestina, para tornar a sua
agricultura resistente as secas e explorar suasbpjmades de desenvolvimento. Para tanto,
priorizava a politica da agua nos estabelecimenicss com a construcdo de pequenos
acudes e pocos e buscava cumprir a funcéo sociatimigir o maior numero de familias.
Entre aqueles que foram beneficiados por essetprogstacaram-se 0os médios proprietarios
com até 500 ha.

Esse projeto contribuiu de igual modo para o cmescto da pecuéria, atuando na
viabilizacdo das reservas alimenticias para osasinos periodos de estiagem, funcionando
como linha de crédito destinada a investimentossfixsemifixos e de custeio. Ainda,
desenvolveu a¢cbes que proporcionaram a implantdegoastagens, mecanizacao e tracao
animal, conservacdo de acudes e solos. Assimgrdeafcrescente, foram introduzidas na
area sementes selecionadas como abdffel (Cenchrus ciliaris),pangola Digitaria
decumbens Sg a braquiéria Brachiaria decumbens além da utilizacdo de maquinas
agricolas modernas (como tratores) na aracao das.te

A partir da década de 1970, a pecuaria em Sertppalizada principalmente no

Agreste e Sertdo, tem seu crescimento acelerade. ggsscimento € uma consequéncia de
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alguns fatores favoraveis como melhores estradama qoropicio as pastagens, menor
incidéncia de doencas no rebanho bovino e umaigaolile crédito agricola voltada
principalmente para a regiao semiarida.

Com a insercdo dessas mudancas na agriculturaneremento da pecuaria, 0s
proprietarios rurais utilizavam reduzida méao deaohwo trato com o gado como no passado.
Na formacdo das pastagens plantadas, recorrem da-tebalho para semear o capim,
cedendo a terra por um a dois anos aos agriculfaresiares sem-terra. Por sua vez, 0s
agricultores cultivavam suas rocas e deixavam, regatdo uso da terra, o pasto formado
(DINIZ, 1996). Desse modo, esse trabalhador, sera-tel com terra insuficiente, passou a se
deslocar em busca de novas terras.

Aliando-se a esses fatores, tém-se os efeitogyddedo trabalhista, que, ao onerar os
proprietarios na manutencao dos trabalhadoresergsisl no &mbito do estabelecimento rural,
optou pelo emprego da médo de obra temporaria, migp@ando a desterritorializacéo
daqueles que ocupavam o estabelecimento ruraleNesgexto, a cidade atraia o homem do
campo estimulado pelo desenvolvimento industrial reaior oferta de servi¢cos. Contudo, a
oferta ndo se apresentava compativel com a dentng@stos de trabalho, em virtude da
velocidade do crescimento populacional urbanojrailsaneamente impdem-se restricdes a
esses grupos nao capacitados para a ocupacéo tds dossetor formal. Destarte, com a
problematica vivenciada, resta a determinados grdpedrabalhadores migrantes sertanejos a
sujeicao ao circuito inferior da economia urbana.

Como afirma Santos (2004, p. 202):

O circuito inferior constitui uma estrutura de gbripara os citadinos,
antigos ou novos, desprovidos de capital e de fousaéo profissional.

Esses encontram bem rapido uma ocupacdo, mesmeeumsignificante

ou aleatoria.[...]Jo fracionamento infinito das fasee e das empresas,
multiplicam 0s empregos: sapateiro, alfaiate, pegse merceeiros e
vendedores ambulantes, carroceiros e motoristagaxie pedreiros, e

engraxates|...]e domésticas de todos 0s tipos.

Parcelas dos migrantes sertanejos em decorréncikestpialificacdo educacional e
profissional buscam a sua reproducéo social nagidaes ocupacdes citadas por Santos
(2004). Essa situacdo descrita em Sergipe, na @dédad1970 e 1980, refletiu-se no
crescimento da populacdo urbana, acompanhada atwuade éxodo rural com destino a
capital do Estado, Aracafliabela 01).
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Tabela 01
Sergipe — Aracaju
Evolucéo da Populacao

1940-2007

Anos Sergipe Aracaju Participacdo em Sergipe%
1940 542.326 59.031 10,88

1950 644.361 78.364 12,16

1960 760.373 115.713 15,22

1970 911.251 186.838 20,50

1980 1.156.642 299.422 25,89

1991 1.491.867 401.676 26,92

2000 1.874.475 461.5 34 25,88

*2007 1939 426 520 303 26,82

Fontee FRANCA. V. L. A. et al. Atlas Escolar de Sergigspaco geo-histérico e cultural.2007.
. Contagem da Populacgéo*. .2007.

Nesse bojo, apreende-se o desempenho das polititdcas apresentadas como
impulsionadoras das correntes migratérias, quedas a expansdo do setor secundario,
contribuiram para acelerar a urbanizacao de foonaentrada. Segundo Franca et al. (2007),
esse deslocamento para a capital é facilitado pedass e pavimentadas rodovias que
integram com rapidez as &reas produtoras aos escerdgrcadqgsexpandindo o dominio de
Aracaju sobre praticamente todos 0s municipioSzangs.

Em meio ao avanco dos setores terciario e secunadservou-se o declinio do poder
do setor priméario e, no tocante ao agricultor familocorre a derrocada do cultivo do
algodao nesse Estado, devido a praga do bicddahono-musgandis que teve reflexos na
perda do seu produto de valor comercial. Nesseextmtcontraditoriamente verificou-se o
crescimento da pecuaria, nos estabelecimentosnpertees aos agricultores familiares do
Sertdo Sergipano, alicercados pelo leite, prodomo inser¢cédo no mercado.

O pequeno estabelecimento rural (com até 50 hapaaio anteriormente com a lavoura
de milho, feijdo, mandioca e algod&o, consorciadmsformou-se com a insercdo das
pastagens direcionadas para o gado leiteiro. A ytarrdo cultivo agricola pela pastagem
decorreu do rendimento mais estavel e seguro deapae viabilizava a persisténcia familiar,
criando, dessa forma, uma estratégia de reprochazaal.

Woortmann (1995, p.286), ao estudar municipiosasejps em Sergipe, faz uma

analise comparativa da criacdo de gado. Enquaatgrande estabelecimento, a pecuaria tem
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como principal objetivo o lucro, no pequeno estatiatento no Sertdo e nos sitios do Agreste
sergipano, o significado é outro como expressa@au

No sitio o gado é “criacdo” e corresponde a umeidatile meio. Seu
significado € basicamente o0 de uma reserva de;vgdoantia contra os
efeitos da seca, a qual ele resiste mais que arivo de uma forma de
acumulagdo ou de poupanca, destinada a aquisicBardeinclusive para
possibilitar a heranca.

Esta assertiva procede e reflete a realidade vipelas agricultores familiares
sertanejos igualmente na atualidade. Reporta-sseneaso, a discussao de territorialidade
vista como uma simples “qualidade indispensaveh gar ou para se fazer territério”
(HAESBAERT, 2007, p.112). Nos relatos desses aljoias, € contundente a importancia da
transformacao do uso da terra que viabiliza a snéiruidade no territorio e a independéncia
diante outras atividades com sujeicdo ao patrorfdtato embora a criagdo de bovinos
constitua o principal objetivo dos agricultoresnda observaram-se criagcbes de outros
animais, com elevado valor simbdlico nos pequestabelecimentos.

O gado bovino, nesses estabelecimentos, estaaewrite relacionado com o0 sexo
masculino e os espacos do seu dominio, “o pastoegnéorme Woortmann (1995, p.286),
indica “a capacidade do pai de familia de crian@nter um patrimonio, as galinhas revelam
uma dona de casa caprichosa”. No caso, essa cdacgequeno porte (aves) apresenta uma
taxa de reproducdo elevada, cuja renda semanaknpertao sexo feminino; sua
comercializagao ocorre nas feiras locais com aaeld animais vivos e de ovos. O espaco
fisico utilizado para a criacdo € o quintal, ondeages se alimentam com o milho, pequenos
animais e com restolhos da alimentacdo humana.

A criacdo de miuncas, considerada de médio poote pequenos estabelecimentos, €
de responsabilidade das criangas e mulheres. Efgafée do que a autora denomina de “ciclo
evolutivo da criacad® (ibid, p.287). Em casos excepcionais, a familidepa utilizar ou se

12 Ciclo evolutivo da criagdo — no dia do batismaratieente a crianga recebe do padrinho um animal,équ
denominado “semente”, termo usado popularmentespsdotanejos ao referir-se ao gado bovino, camrino
ovino. A representagdo simbdlica desse presentéfasemo desejo de que o afilhado seja um criadques
tenha a sua independéncia financeira posteriorneamea aquisicdo de terras. Outras criancas, quasideus
padrinhos ndo tém grandes posses, nao recebepndaéntes, mas sdo encorajadas pelos pais ou patmges
a iniciarem sua atividade criatéria com as avegrdposito €, na fase adulta, criar o gado bovirma#ngir esta
Gltima etapa, isto €, no momento em que adquirermbs, esses sdo comercializados e a renda éadtlipara
a aquisicao de terra.
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apropriar dos bens e recurso financeiro do(a) @htendo porém o compromisso moral de
ressarci-lo posteriormente.

A comercializacao dos animais é realizada nassfeeaanais de gado (no mesmo dia
da feira do municipio). Além do comércio de animaiserra, constitui em um ponto de
encontro ou um local de sociabilidade dos sertanejo

Com as frequentes secas e a consequente perdasodeal foram também induzidas
as referidas mudancas no uso da terra, uma vezagies de ocorrer a perda total dos
animais, precede-se a comercializacdo do rebanlie @arte deixando, nesse caso, o0 que 0s
agricultores denominam também de “sementes”. Pagrioultor familiar consiste em uma
tradicdo ndo comercializar um casal de animais €a&s) com 0 objetivo de retomar a
criacao de gado no periodo pds-secas.

A execucdo de politicas publicas, financiamentdsrtara e melhoramento das
estradas, infraestrutura e ampliacdo dos servigandrgia elétrica e construcdo de redes de
abastecimento de &gua repercutiram na valorizaglo tefras do semidrido sergipano.
Entrementes, os agricultores com até 50 hectameslegeorréncia das intempéries climaticas,
da crise do cultivo da cotonicultura e para ragstias ofertas norteadoras de compra e venda
de suas terras, transformam igualmente seus estabhehtos com a insercdo de pastagens.
Os agricultores, com o0 seu saber, criam estratégmsluzidas pela sua identidade
sociocultural, caracterizada pela sua concepcéce smlierra como um lugar de vida e do
trabalho (WANDERLEY, 2001). Esta estratégia de edpcdo contribuiu, também, para a
expansao da atividade pecuarista e corrobora igdmdertaneja da criacdo de gado.

Contrariando o0s progndsticos que enfatizavam o pdesaimento do agricultor
familiar, ele sobrevive. Ativo, contrapde-se aoapagma da empresa rural que tem como
objetivo expandir seus cultivos e absorve muitaeseas terras desses agricultores.

Outro fato que comprova o aumento da agricultundliar no Sertdo esta relacionado
com 0s movimentos sociais do campo. No Sertdo dd-Sncisco, como em todo o territério
sergipano, observa-se uma concentracdo das teamsmidos de reduzido numero de
proprietarios e a fragmentacdo excessiva dos dstaipentos rurais, o que as torna
insuficientes para a sobrevivéncia (DINIZ, 1996;ARKCA et al, 2007). Tal concentracéo
motivou as lutas sociais em defesa da posse dapelos trabalhadores rurais sem-terra ou
com reduzida area.

Na década de 1980, expande-se a acdo dos movinsadi@ss no Sertdo, iniciado
com a CPT (Comissédo da Pastoral da Terra — Dicdederopria). Posteriormente, com as

mudancas na direcdo da Diocese, 0 movimento passeuorganizado prioritariamente pelo
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MST-Movimento dos Trabalhadores Rurais Sem-Terosm @ organizagéo dos trabalhadores
liderados pelo referido movimento, incrementou-géapela reforma agraria. A ocupacgéo da
terra pelos trabalhadores e a sua transformacpostariori,em projetos de assentamentos
rurais, fomentam o crescimento populacional nosicfpios do Alto Sertdo Sergipaho A
repercussao da acao dos movimentos sociais esgpelleapecialmente, com o crescimento da
populacao rural fruto dos movimentos sociais e idailduicdo da terra, a partir da reforma
agraria nos municipios de Po¢co Redondo, Canind&adoFrancisco, Porto da Folha (Tabela
02).

Excetuando-se o municipio de Gararu, 0os demaissapi@am o crescimento da
populacdo urbana com indices variados. Em algues,desse crescimento foi proporcionado
pela cristalizacdo de politicas de planejamentccal@ter nacional, alterando a paisagem
geografica. Como exemplo dessas transformacfesndeado Sao Francisco apresentou um
expressivo crescimento populacional na area ruratbana, propiciado pelo avanco dos
movimentos sociais no campo e pela instalacdo doplexo hidrelétrico de Xingd. A
construcao do referido complexo atraiu migrantesuteas areas do Estado e de municipios
dos Estados de Alagoas, Bahia e Pernambuco. Comm aas obras, grande parte dessa
populacdo fixou residéncia na area urbana, do gseltaram um crescimento abrupto da
populacdo e a problemética como a multiplicidadatidaria com os diferentes habitantes.

Quanto a Nossa Senhora da Gléria, o crescimentalgmpnal esta relacionado ao
melhoramento da infraestrutura viaria, a localipackh sede municipal as margens das
rodovias que fazem a ligacdo ao noroeste do Esaconstrucdo da usina hidrelétrica de
Xingd. Ainda pode ser creditado esse crescimertongentracdo de instituicdes publicas e
privadas instaladas que atraem para essa sedeipaliaigopulacdo circunvizinha em busca
da prestacdo de servigcos. Essa aglutinacao deuigdés reforcou o seu papel como um polo
regional e motivou o0 crescimento de outros seta@so 0 comeércio e a prestacdo de
servigos, constituindo, atualmente, o maior cectmercial do Sertdo Sergipano do Sao

Francisco.

13 Territério do Alto Sertdo, regionalizac&o utilizagelo MDA(2003) formado pelos municipios do Sed&o
Sao Francisco- Canindé do S&o Francisco, Po¢co Hed®orto da Folha, Monte Alegre de Sergipe, Gagaru
Nossa Senhora da Gléria, que se apresentam conmpais areas de conflitos sociais e com assentaséia
reforma agraria .
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Tabela 02
Territorio do Alto Sertédo
Populacao Total, Urbana, Rural
1970, 1980, 1990, 2000, 2007

Ano Canindé do  Poco Porto Monte Alegre Nossa Senhor: Gararu Total
Séo Francisc: Redondc da Folha de Sergipe da Gléria

Populacéo Total

1970 2.837 9.298 15.924 6.730 13.716 10.689 59.194
1980 6.157 16.741  22.863 8.599 20.432 11.284 86.016
1990 11.473 20.155  23.476 9.589 23.478 10.465 98.636
2000 17.754 26.022  25.664 11.587 26.910 11.363 119.300
2007 21 806 28969 26 520 13 199 29 546 11 606 131646
Populacao Urbana
1970 376 784 4.085 1.413 3.116 1.705 11.479
1980 360 1.808 6.114 2.957 8.076 2.081 21.396
1990 5.322 4.682 7.078 5.030 13.675 2.379 38.166
2000 9.303 6.360 8.712 6.468 17.137 2.988 50.968
2007 11970 7255 9493 7.512 18.914 2.800 57.944

Populacdo Rural

1970 2.461 8.514 11.839 5.317 10.600 8.984 47.715
1980 5.797 14.933 16.749 5.642 12.356 9.203 64.680
1990 6.151 15.473 16.398 4.559 9.803 8.086 60.470
2000 8.451 19.662 16.952 5.119 9.773 8.375 68.332
2007 9836 21.714 17.027 5.687 10.632 8.806 73.702

Fonte: IBGE. Censos Demograficos.1970;1980;1990020
. Contagem da Populacdo. 2007.

A terra, nos assentamentos sertanejos, esta diestdaopara os cultivos agricolas de
milho, feijdo, mandioca e, principalmente, parpastagens voltadas para a pecuaria leiteira,
fato esse evidenciado no diagnéstico elaboraddégaicos do INCRA (2003, p.77):

O avanco da pecuarizacdo € um processo tao nitidteeso que, ja em
1985, nos lotes dos projetos de assentamentos @&ANocalizados no
Sertéo (Pedra Grande e Barra da Onga) ocupavas#gras com plantio
de pasto e de palma forrageira para alimentac@iondeequeno criatorio.
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Os animais no Sertdo do Sao Francisco alimentadasepastagens plantadas nos
meses chuvosos e nos meses secos, fazem usogeansda milho, da palma forrageira com
o complemento de racéo (soja) adquirida no mercado.

Nesse contexto, a pecuaria leiteira se apresenta coma estratégia para a
sustentabilidade do agricultor familiar, criandoaumova forma de renda semanal, com a
comercializacdo do leite. Tal fato pode ser comadovatravés das informacdes censitérias de
1985, 1995/1996 e 2007, que evidenciam a concéatrdesses animais no Sertdo do Sao
Francisco (Tabela 03).

Tabela 03
Sergipe
Vacas Ordenhadas
1985-1995/1996-2007

Microrregioes 1985 1985 | 1995/1996 | 1995/1996 2007 2007

geograficas Cabecas % | Cabecas % Cabecgas %

Sertao Sergipano

do S. Francisco 34973, 30,0 52318 37,5 73.630 37,3
Carira 12436, 10,7 13894 9,9 17.815 9,0
Nossa S. Dores 5880 5,0 8408 6,0 18.666 9,4
Agreste Itabaiana 7524 6,5 8404 6,0 11.171 5,7
Tobias Barreto 10873 9,4 11836 8,5 15.151 7,7
Agreste Lagarto 8833 7,6 7931 5,7 11.116 5,6
Propria 6223 54 8981 6,5 11.684 5,9
Cotinguiba 4849 4,2 2443 18 7.500 3,8
Japaratuba 1572 1,4 3795 2,7 8.597 4.4
Baixo Cotinguiba 5017 4,3 6294 45 3.760 1,9
Aracaju 2189 1,9 1944 14 1.820 0,9
Estiancia 4614 3,9 4672 3.3 6.197 3,1
Boquim 11315 9,7 8608 6,2 10.446 53
SERGIPE 116.298| 100,0 139.528 100,0, 197553 100,0

Fonte: IBGE. Censos Agropecuarios. 1985,1995/1996.
Pesquisa da Pecuéaria MunicifaR007.

Os resultados dessa tabela refletem as consegséea politicas publicas

direcionadas a expansdo da pecuéria, & mudancasmaal terra nos estabelecimentos

14 Utilizou-se as informacBes da Pesquisa da PecwMuaicipal (IBGE, 2007) em decorréncia da ndo
publicacdo e divulgacdo do Censo Agropecuario d 2€onstituindo esses 0s dados mais recentegmbest
sobre a regido.
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familiares e a expansao desses estabelecimentosspmjetos de reforma agraria. Observa-

se uma variagdo crescente com um percentual dé%16ntre os anos 1985 e 2007 no

namero de vacas ordenhadas no Sertdo do Sao E@mdes pesquisa da pecuaria municipal,

essa microrregido concentra esses animais em oedacdemais areas do Estado, totalizando
percentual superior a 37%.

O crescimento do numero de vacas ordenhadas, oeflexavanco na produtividade
dos animais pelo melhoramento genético, se decialimente, com a insercdo de matrizes
holandesas oriundas do municipio de Batalha (Ak)jg@n Nossa Senhora da Gloria.
Posteriormente, as suas crias sao repassadasagelogtores na sua rede de sociabilidade,
havendo uma mesticagem com os animais zebuinos.

Quanto a producéao de leite no Sertdo Sergipantdicaese uma variacao ascendente
superior a 366% no volume produzido, no periodd @85 a 2007, absorvendo, em 2007,

57,4% do total produzido no Estado, constituinacaegor bacia leiteirae Sergipe (Tabela4).

Tabela 04
Sergipe
Producao de Leite (mil litros)
1985-1995/1996-2007

Microrregides 1985 1985 1995/1996 | 1995/1996 | 2007 2007
geograficas vol. % Vol. % Vol. %
Sertdo Sergipano do Sao 30948 33,2 54746 43,4 144.371| 57,4
Francisco

Carira 10047 10,8 15067 12,0 15.930 6,3
Nossa Senhora das Dores | 4341 4,7 7027 5,6 20.773| 8,3

Agreste de Itabaiana 5853 6,3 6865 5,4 7.226| 2,9

Tobias Barreto 6430 6,9 7973 6,3 10.203| 4,0
Agreste de Lagarto 6441 6,9 6539 5,2 7266 2.9

Propria 5480 59 8620 6,8 12.771, 51

Cotinguiba 3088 3,3 3507 2,8 7.699 3,0

Japaratuba 1218 1,3 2372 1,9 9.488| 3,8

Baixo Cotinguiba 6672 7,2 2926 2,3 3.152, 1,3

Aracaju 1618 1,7 1737 1,4 1.865 0,7

Estancia 3041 3,2 2933 2,3 3.805 1,5

Boquim 8007 8,6 5802 4,6 7.076 2,8

SERGIPE 93.148 100,0 | 126.114 100,0 251.625| 100,0

Fonte: IBGE. Censos Agropecuarios. 1985,1995/1996.
Pesquisa da Pecuaria Municipal. 2007.
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Esse crescimento progressivo da producédo de kitta 0 melhoramento no padrao
genético dos animais e 0 avanco da criacao de dmdeite nos estabelecimentos rurais dos
agricultores familiares em decorréncia das raz8pedficadas anteriormente, € acentuado
nas ultimas décadas com a politica de reformaiagmplementada na regiao.

Ao analisar as informacdes censitarias, observgtse as atividades agricolas,
sobretudo a criacdo de gado, contribuem para argabilidade do agricultor familiar,
espelhada no substancial crescimento da produckitel@o sertdo sergipano.

O desenvolvimento da pecuaria leiteira promovecgamovas atividades, construidas
a partir da oferta do leite existente na regidgapsformando-o em derivados nas pequenas
unidades de producao. Tal evidéncia vai ao encalatposicionamento de Wanderley (2001,
p. 38) que afirma “a agricultura ainda é, e seranmaito tempo, a atividade principal, a fonte
principal de ocupacéo e renda, a base para a crilcaovas alternativas econémicas e para o
desenvolvimento de atividades de transformacéoneemalizacdo”. Essa pesquisa trabalha
com a hipétese de que a agricultura esta direcootambém a criacdo de gado, atividade
econdmica preponderante no Sertado sergipano.

A producdo de leite é considerada como uma potetaie aproveitada pelos
agricultores que criam estratégias fortalecidaa plintidade, resgatam a memoaria e o saber-
fazer local e (re)inventam produtos. Analisar atesnas alimentares significa entender um
dos tracos da identidade cultural sertaneja e lagd®s homem/meio. No item a seguir,

apresentam-se os valores que marcam essa idensielddiecja e as alteracdes existentes.

1.4 Alimentagédo sertaneja uma referéncia cultural a/do territorio

Os homens sdo portadores de valores culturais emapente evolugdo, com 0s
ensinamentos que receberam e experiéncias queriegiguiDurante sua trajetoria de vida,
tais valores estdo imbricados com os sistemasiamdetintegrados aos sistemas simbolicos
que déo sentido a vida de cada um e ao grupo,itondb concomitantemente semelhancas e
diversidades e gerando a identidade (CLAVAL, 1999).

A evolucdo das atividades econdmicas e culturaipreeessa de forma gradual,
cumulativa e histérica. Para desvenda{as;se necessario averiguar os significados para as
comunidades atuais bem como as passadas. O pramedstivo implica o acréscimo de
novos padrdes, ndo ocorrendo a eliminacdo de nudlitdrio dos padrées entdo existentes,
salvo em casos extremos. Desse modo, devem sdde@uos os atores e suas acdes na

elaboracao das culturas, assim como as “novasaeadies impostas ou construidas por eles.
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Na andlise das atividades construidas no territésindado na geografia, surgem
questbes diversas como a forma de obtencdo descalitnentos, a experiéncia do sabor
(gosto) dos alimentos associada em menor ou mai@éncia com os lugares. Geertz (1978)
afirma que a cultura esta presente ndo s6 nos comretos e nos produtos, mas também na
acdo. Assim, cada acao tem um significado paraoo®ehs de determinada cultura. Decifrar
tais atividades, as agOes e as relagdes do(s)rti(sg com o paladar da populacao possibilita
compreender os aspectos culturais e, por extees@aopmicos, que incutirdo marcas ao/no
territorio.

Na histéria da alimentacao, Flandrin & Montanaf98) observaram que da nutricao
ao sabor sédo desenvolvidas técnicas, receitagribsste tradicdes culinarias. Os homens
alimentam-se de acordo com a sociedade a que pememima evidéncia de que as escolhas
alimentares sao influenciadas pela cultura. A calalimentar € aqui compreendida como o
conjunto integrado de elementos objetivos e swgsti que, de modos diversos, estao
presentes na relacdo que se estabelece entre essiammeio e o alimento. Pela abordagem
cultural, o alimento passa a ter uma dimenséo amda, apenas um objeto necessario para
manutencao fisioldégica, uma vez que contextualina &istoria de vida dos grupos sociais.
Assim, vinculam-se as estratégias utilizadas daspeducédo até o consumo caracteristicas

essas inerentes aos grupos sociais. A esse respeinobra (1982, p. 02) salienta:

Os hébitos e padrdes alimentares — formas em girgliegduos ou grupos
selecionam, consomem e utilizam os alimentos digp@®) incluindo os
sistemas de producdo, armazenamento, elaboragihudcdo e consumo
dos alimentos — constituem os tracos universaisulra de qualquer
grupo étnico.

Tem razdo o autor ao enfatizar a importancia dtfdblao alimento e aos seus
desdobramentos; a medida que se identifica umaraudfimentar, as atividades exercidas na
area, suas rupturas e permanéncias, fundamentaisestados dos grupos sociais sao
igualmente reveladas. Nesse sentido, La Blacheljl&#mava que os recursos alimentares
constituem uma das forcas mais tenazes, ligandonoeim ao meio. Corroborando esse
pensamento, Levi Strauss (1979) esclarece queiaheozonstitui uma forma de linguagem
de uma dita sociedade, revelando de forma incamegcia sua estrutura, uma vez que 0
processamento dos alimentos esta atrelado as eslacdrridas anteriormente nas atividades

vividas.



12

Compete neste estudo procurar as razfes da linguajenentar dominante ou
preservada no Sertdo Sergipano, o que levara adiscassdo das “novas” atividades
econdmicas e suas raizes no meio em que se emuoegundo Fischler (1995), os habitos
alimentares resultam da influéncia de um conjunéo fatores: econbémicos, culturais,
ecoldgicos, sociais. Porém, para esse autor, ensstalimentar nas diferentes culturas
apresenta normas, representacfes e praticas varid\a variabilidade constitui habitos
alimentares que muitas vezes definem identidadesssta vez, as identidades podem ser
construidas ou atribuidas, revelando a cultura senaada um esta inserido, visto que ha
comidas relacionadas a povos, grupos e nacdes dituf@a. Existe algo proprio em cada
jeito de se alimentar. Esse “particular” pode saduzido em um hébito alimentar, ou em
gosto, construido de acordo com o0 que a cultunantie sociedade ou grupo determina como
aceitavel.

Nesse contexto, faz-se uma discussao a respeiedadade produzida a partir de
aspectos culturais entre eles, da producdo de @gdimenticios, que permanecem como
ingredientes essenciais na dieta alimentar doarsgds sergipanos. Entretanto, ndo se deve
esquecer o migrante que busca, por meio da inag@ordo consumo de certos alimentos
uma das variaveis possiveis ou compativeis a pasEr da sua identidade. Dessa forma, o
alimento constitui uma representacdo simbdlica qoetribui para reatar com o seu territorio
a medida que se encontra distante em outras té&ratimentacdo esta envolta aos mais
diversos significados, desde o ambito cultural @éexperiéncias pessoais. Nas praticas
alimentares, que vao dos procedimentos relacionad@separacdo do alimento ao seu
consumo, a subjetividade veiculada inclui a idexgt&lcultural, a condi¢éo social, a memoéria
familiar e o periodo que perpassam por esta expgai€otidiana.

O alimento é muito mais que um veiculo de nutrigéganica, € um resultado de
fatores “socioculturais” que influenciam os habitdsnentares (CASTRO, 1965). Logo, a
escolha de alimentos ou géneros alimenticios nd@prasenta isenta dos aspectos culturais.
Para Da Matta (1984, p.55) esses aspectos expressantentidade.

A alimentacdo sertaneja consiste em uma das repagdes simbdlicas mais
auténticas da sua cultura. Os delineamentos dedser@, as suas peculiaridades estao
espelhadas no cotidiano dos sertanejos mesmo eas distantes do seu habitat. A
observacédo dos tracos culturais da alimentacaansgat tal como se apresentava no passado
e na atualidade, proporciona uma compreensdo mmgkaalos sertanejos. Esta pesquisa faz
uma incursdo na histéria desses atores, o queilnardr para entender a alimentacdo como

uma marca identitaria desses homens e mulheres.
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Almeida e Vargas (1998, p. 470) priorizaram em esjuisas a reconstituicdo das
tramas do imaginario espacial e procuram compreesglgéneros de vida por meio de suas
praticas e os resultados como: “a identificacdorelacdo sertanejo/caatinga através do
aproveitamento e exploracdo de seus recursos isthédbitos alimentares”.[...]. Destarte, 0
sertanejo, no seu modo de vida, exibe uma relagifima com a exploracdo das espécies
vegetais existentes na caatinga. Para eles, o “saie para tudo” (ibid. p.475); podem
extrair produtos ou espécies medicifaislimentos, madeira/lenha. Entretanto, como foi
mencionado anteriormente, essa area foi alvo dastlydo em virtude do avanco da
pastagem plantada e, como reflexo, as espéciedraaBrhinopsis brasiliensis Enyjbereiro
(Aspidosperma pyrifolium Mart.)barriguda (Ceiba pentandra (L.) Gaert)y angico

(Anadenanthera macrocarpague eram utilizadas para a producao de portasyscde boi,
pecas para a construcédo de habitacOes e a catmffti@esalpina pyramidal)s utilizada para
a producédo da lenha de madeira, praticamente desapam da paisagem.

N&o obstante, os sertanejos costumavam e aindantast deixar algumas espécies
gue apresentavam valor simbdlico e econdmico corangico, a barriguda no que concerne
aos valores medicinais e para a producéo de cegeaslmente encolhidos em fragcoes de
areas nos estabelecimentos rurais.

No Sertdo Sergipano, a variedade de frutas encastraestava reduzida aos
denominados brejos localizados nas areas eleva@as neargens dos rios permanentes e
temporarios, com uma diversidade de arvores fradf&eomo as mangueiras (mangifera
indica), cajueiros Anacardium occidenta)e goiabeiras Keijoa sellowiana)e coqueiros
(Cocos nucifera L.)Porém, essas areas eram consideradas como dfi@xuena vez que
predominavam nesse espaco rural arvores dos deadosirfrutos silvestres como o umbu
(imbu), caja, cajarana e o jua. Destas, a maiig® até o presente € o umbu consumida
sob diferentes formas comi naturg em sucos ou na forma de umbuzada (fruta cozida e
batida ao leite e acgucar ou rapadura). Em Serggeocreflexo do desmatamento, o
umbuzeirgSpondia tuberosa Arr. Caypespécie vegetal, denominada por Euclides da Cunha,
(1963) como “arvore sagrada do sertdo”, definhafr@es comercializados nas feiras livres
nos bairros e nos mercados municipais da Capitavépn de Estados como a Bahia

adquiridos por meio de intermediarios.

15 Espécies medicinais obtidas na caatinga usadasapareparacdo de chas, xaropes, lambedores, banhos
compressas. Usam-se as folhas, as sementes, asasofis e a raiz das plantas. As receitas saodpassa
geracdo a geracdo. A Pastoral da Saude da Dioee&roprid/SE, apds pesquisa de campo, elaborou uma
cartilha denominada “Salde em nossas maos,” eswi@atreceitas e informando a populagéo principalenen
urbana o uso de espécies vegetais e os cuidadaegem ser postos em pratica com os remédios gaseir
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Poucas frutas fazem parte do “cardapio” por umatdoede habito, de pratica ou por
nao exprimirem, simbolicamente, o tipo de alimesdorespondente aos valores que norteiam
a percepcao simbolica dos sertanejos. Isso decwite mais pelo significado que o alimento
representa socialmente e culturalmente e ndo pedaacteristicas intrinsecas que ele
apresenta (CONTRERAS, 199%). reduzido uso desses alimentos estava relacicsitgda
década de 1970, a dificuldade no transporte dea®uireas, problema resolvido com a
melhoria do sistema viario, encontrando frutasruiés de outras regides de Sergipe e de
outros Estados no sertdo sergipano.

Os pratos tipicos da culinaria sertaneja apresamtasimplicidade, segundo Castro
(1965), dominados quase por tragos portugueses de anamelucos. Mas, de acordo com
Castro (1965) e Freyre (1981), expressaram algw@aglhancas com a alimentacédo norte-
africana, principalmente na elaboracéao de igudaagadas no milho, a exemplo do cuscuz.

Na alimentag&o cotidiana, verifica-se ainda o daondlos produtos de origem animal
de forma arraigada em todas as classes sociaie Esgées produtos destacam-se a carne
bovina acrescidos dos derivados do leite (a coallmdueijo, o requeijao e a manteiga).

As classes menos favorecidas, muitas vezes, sédps do uso do elemento carne e
de outros, em virtude das dificuldades econfémicas.

E comum nos municipios sertanejos a préatica ddifegio de posses pelo consumo
do alimento de origem animal, sobretudo a carnanbovConsidera-se, assim, que estao
presos a légica social da distingdo, ou seja, s@ieladores da posicao social dos sujeitos
consumidores (BOURDIEU, 2000).

A importancia do consumo desse alimento estd adaig¢ a populacdo carente, ao
receber sua remuneragdo, tem como um objetivo piliica sua aquisicdo. Além disso, nas
feiras semanais ou nos momentos de comercializiE@otro produto agricola ou artesanato,
pode-se perceber que o preco é afixado de acordoocwalor da arroba do boi ou com o
preco do quilo da carne bovina.

De acordo com as crencgas, tabus, esses alimentos'fades”, proporcionam
“sustancia”, logo o ndo consumo enfragueceria asems. Para o sertanejo, 0 consumo
desses produtos faz-se necessario para obter ofisgw, a coragem e a forca necessaria na
realizacdo das suas atividades diarias. Situa@diea foi retratada por Brandao (1981) ao
analisar o municipio de Mossamedes em Goias. Alinsetiortes sdo aqueles que saciam a
fome e 0 desejo de comer por mais tempo, propauoios preservam a energia destinada ao
trabalho bracal” (ibid, p.110).
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A mandioca também continua largamente consumidanede ingredientes utilizados
na elaboracdo dos beijus, bolos, pés de moleqlesHas de goma e a farinha. Na producéo
dos quitutes e da farinha, procede-se a um riteatatiabilidade entre os membros das
comunidades rurais. Esse ritual comumente é adidercpelas redes de sociabilidade
formadas por vizinhos, parentes e amigos que capperom sua for¢ca de trabalho no
processamento da mandioca em determinados perdledaso pés-colheita, com o objetivo
de produzir iguarias ou quitutes citados e farinbBatretanto, atualmente como ressaltou
Silveira (2006) os proprietarios das “casas denfaf® exercendo uma relacédo de poder,
cobram um valor de acordo com a producédo em espEmioezes utilizam o sistema de meia
ou ainda arrendam o espaco para os produtores.rugsse alimento (farinha), considerado
essencial na dieta sertaneja e juntamente conjam feia carne, ndo deve faltar a mesa nas
refeicoes.

Entre as iguarias consumidas a noite no jantaméum o cuscuz com o feijdo ou com
o leite e a carne do sol e, ou charque, e, nadaltzarne, com ovos. Almeida e Vargas (1998,
p.481) narram 0 uso generalizado do “ribacéo: atozzdo com feijdo dentro, acompanhado
de farinha e carne”, e destacam ainda o reduzighsuroo do pescado restrito as areas
ribeirinhas ou aos dias santos da quarésma

Os tabus alimentares e os denominados alimentogsosmestudados por Brandao
(1981) em Mossamedes-Goias foram identificadosgdal imodo por Almeida e Vargas
(1998) no Sertdo Sergipano. Esses alimentos sasidepados quentes e ndo devem ser
consumidos por pessoas que apresentam determipadidemas de saude. Exemplos destes,
a carne de porco, as aves como pato e peru, ossp@Excouro, o liméo e a pimenta.

Nas datas “importantes,” festivas, constituiamrégfeias identitarias na gastronomia
sertaneja o consumo de buchadas (preparadas castasas dos animais, carneiro ou bode),
galinha cozida acompanhada de pirdo, ou com fadaoz. As sobremesas formadas por
compotas de doces de leite em calda, de banarsdpageide outras frutas faziam parte e ainda
acompanham as refeic¢oes.

Existiam também pratos tipicos, culturalmente edéalidos por crencgas a respeito do

seu valor nutricional. No periodo posterior a décakk 1970, com as transformacdes

16 Casas de farinha — local utilizado para a produgsse género alimenticio com fornos de tijolo @mm
respectivos tachos, que sdo utilizados para aquedarinha, 0 motor e o ralador para ralar as sat®
mandioca, uma prensa de madeira, peneiras de malhhscidas comarupembas cocho de madeira.

" Quaresma: ritual praticado pela Igreja Catéliceadte sete semanas, nas quais sd0 revividas aopdéxa
Cristo. Muitos idosos, no referido periodo, as tpsre sextas-feiras ndo consomem carne bovina, como
pagamento de promessas ou por uma tradicdo magmdidauas geracdes. Esse ritual ndo € observado pela
geracao mais jovem.
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observadas no meio rural que refletiram no acirdm&o movimento migratorio, essas
regras foram paulatinamente desobedecidas, fatgid@aom a alimentacdo no pés-parto.
Constituia uma tradicdo sertaneja a alimentacaeditiada das parturientes. As mulheres
alimentavam-se de comidado carregadaaseadas na carne de galinha acompanhada de
pirdo e arroz, restringindo outras aves como osispe& uma diversidade de alimentos.
Tradicionalmente, serviam uma sobremesa, denomimesgécie® preparada por algum
membro da familia ou presenteada pelas comadrieggbas.

O consumo desse doce tinha como finalidade aumemerducéo de leite ou facilitar
o aleitamento materno. Porém, seu consumo nassmgia exclusivamente as parturientes,
compartilhava-se com toda a familia. Segundo a mand@s sertanejos idosos, comumente
fazia parte da tradicdo o agricultor plantar o gkmg para o preparo do referido doce. Cabia
as mulheres fazer a criacdo de aves(galinhas),lhescalgumas para a engorda e,
posteriormente, alimentar-se no pos-parto. As famijeravam anualmente um filho, o que
resultava em uma grande prole, explicada como fdegaabalho essencial para a reproducéao.
Como parte da tradicdo no ritual do pds-parto,oéeaecida aos visitantes antes de servir o
almoco a meladinia

Vale salientar, ao descrever esses sabores, gelalmaacédo desses pratos e bebidas
tipicas sdo contemplados ingredientes e prepartigralmente difundidos pelos grupos
étnicos brancos, indios e negros com a interacéigelss saberes.

Essa tradicdo desfaz-se ap0s a década de 1980remiucéio das taxas da natalidade e
o éxodo rural. A acentuada migracdo destacadaeamo it3, as praticas de controle da
natalidade por meio do uso de contraceptivos eser¢édo da mulher no mercado de trabalho,
essas transformacgOes refletiram-se na decadéncimadgdo. Tais mudancas, adotadas
inicialmente na zona urbana, sdo postas em pratcmeio rural, refletindo-se assim, na
reducdo das taxas de natalidade.

Quanto a elaboracédo de alimentos, € feita a pdotirepasse do saber de geracédo a
geracgdo, constitui um simbolo apropriado por unpgrgue fortalece a identidade territorial.

Muchnick (2004) refere-se ao registro familiar dantda e considera que esse registro

18 Espécie: doce produzido a base de gergelim, omdwira, utiliza-se ainda como ingredientes a faridba
mandioca e, na calda, acUcar ou rapadura, a pindentaino, o cravo e a canela. Esta mistura raguiten um
sabor adocicado e quente da pimenta.

9 Meladinha- uma infusdo de mel de abelha com cachsaturada durante varios meses. Em algumas &reas,
adotavam a pratica do uso de folhas dentro dadofe®mo a erva-cidreira, 0 capim-santo, juntamenta
cravo, canela e pimenta-do-reino. Ainda outrosasejbs utilizavam as folhas da arruda no prepam qu

segundo as suas crencgas, tinha a finalidade darres “olhos ruins” da casa e da crianca recénidas
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também é memoria de aromas e gostos da infanaaé gasponsavel pela transmisséo, por
meio de geragbes, do saber-fazer e das técnicaprefgaracdo. A pratica do seu
processamento funciona como elemento aglutinador.

A divisdo de trabalho nos municipios sertanejospsenfoi definida pelo homem,
cabendo a mulher a tarefa de transformar os preddborocado ou 0os mantimentos em
alimentos comestiveis. Woortmann &. Woortmann (199737) afirmam que, contrapondo a
posicdo masculina, a mulher ocupa um lugar detawhoin“a casa, nucleo simbdlico da
familia”. Nessa direcdo, Claval (1999, p. 85) afirmia carga afetiva da casa € forte. Ela
aparece como um territorio onde a presenca feménpearticularmente forte. Ao homem cabe
controlar os espagos produtivos externos a cabe, &anulher o governo da mesma”. Essa
assertiva encontra respaldo também na leitura daindgdo masculina discutida por
Bourdieu (1999, p. 18), que afirma: “a estruturaedpaco opondo o lugar da assembléia ou
de mercados, reservados aos homens, e a casaadasas mulheres”.

Ao subtrair do sexo feminino o valor do seu trabatte forma quase exclusiva,
restando os espac¢os do lar ou suas cercaniagjdadd feminina é considerada geralmente
como ajuda, por estar vinculado as tarefas donaésfmouco valorizadas. As mulheres
sertanejas, com as raras excecoes, estiveram getalmeclusas ao lar, expandindo o seu
dominio em alguns periodos no campo, sobretuda dtcada de 1970/1980. Responséaveis
pela alimentacdo da familia, aproveitavam das pabkdades existentes no meio para
elaborar iguarias até a década de 1970 em virtedéqdase) inexisténcia de produtos
industrializados no meio rural.

Nas pesquisas elaboradas por Castro (1965), enastigadas as causas naturais e
sociais que condicionavam o homem aquele tipo deeatacdo; avaliou os problemas
decorrentes do tipo de alimentacdo nos grupos adbgd distinguindo as regibes com o
dominio de populacéo subnutrida e outras onde pre@dgwam os tipos de fome: endémica e
epidémica. Para esse autor, a alimentacdo incomstava relacionada aos fatores
socioculturais isentando 0s de natureza geogrédficaestudar a alimentacdo diaria dos
sertanejos nordestinos, ele destacou os trabath@achara Cascudo, Nina Rodrigues e Cleto
Seabra Veloso, nos quais sao abordados a impatérxidominio da cultura do milho, base
alimentar do sertanejo.

As variadas formas do uso do milho combinadas cdmt® conforma, no dizer de
Castro (1965), numa “combinacédo feliz’. O autordainenfatizava o leite como um

ingrediente consumido de varias outras formas mpkeda coalhada fresca ou escorrida, ou
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sob a forma de derivados, principalmente manteggcé e requeijao, tipo de queijo gordo de
gue o sertanejo faz expressivo uso.

Diferentemente das demais regifes produtoras tedealerivados no Brasil, o Sertdo
nordestino, em virtude das dificuldades nas viasla®mocdo, do reduzido mercado
consumidor e a expressiva produgcao nos estabeletmsmrirais, resultou na constancia desse
alimento em todas as classes sociais. Castro (126589), ao abordar a dieta sertaneja

enfatiza:

Na carne de bode, leite e no queijo do sertdo ebti#o parte das
justificativas biologicas que respaldam a hoje faanfrase de Euclides da
Cunha, que o “sertanejo é antes de tudo, um fdRedlmente, s6 um povo
forte pode “exibir esta forca, esta resisténcigpraendente as fadigas e as
vicissitudes mais exacerbadoras, esta disposicans$avel ao trabalho, esta
constituicdo férrea, que o torna sobranceiro asripéries, aos reveses, as
endemias, e o leva a cometimentos titanicos.

Em suas pesquisas, o referido autor comparavata sitaneja as demais regides
produtoras de leite do pais como as existentesegi®es Sudeste e Sul. Ele esclarece que o
leite e seus derivados, nas demais regifes, destmao mercado facilitado pelas vias de
escoamento e comercializacdo eficientes, conseguente, os trabalhadores ndo podiam
consumir tais derivados em virtude do direcionametotal para o comércio. Logo, 0s
sertanejos apresentavam um grau elevado de pretamalimentacdo diferentemente das
outras regides produtoras de derivados em virtiede deficiéncias da infraestrutura local,
resultando em um padrdo alimentar superior. EsgBe ressaltado pelo autor refere-se
exclusivamente aos espacos industrializados, dbsteno autor de especificar a produgao
artesanal de queijos nos estabelecimentos fansilimeegido Centro-Sul.

Castro (1965) confrontou a dieta dos trabalhaddeegZona da Mata a sertaneja e
enfatizou a superioridade do padréo alimentar ddtisaa, excetuando nos periodos de secas,
nos quais esse padrao alimentar € modificado, etwdei da escassez de alimentos, o que
nomeou de fome epidémica. Andrade (1986) corrob@studo realizado por Castro (1965) e
esclarece que os alimentos sertanejos citadoscatoesda rapadura sdo cotidianamente
inseridos e tém valor nutritivo superior aos alitosnutilizados pela populacdo da Zona da
Mata nordestina.

Essa configuracdo do padrdo alimentar e a proddgaaderivados do leite no sertao
nordestino abordados por estes autores perdurab@tamo Sertdo Sergipano até a década de

1960/1970, nas quais podiam ser visualizadas agies destacadas.
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Posteriormente, com o avanco do setor industri@ melhoramento do setor de
transportes, sdo acrescidos a dieta sertanejasoakemnentos. Entretanto, a base alimentar
constituida do feijao, farinha, carne, produtosselbdo milho, o leite e seus derivados persiste.
Esta persisténcia esta arraigada como um conjuateatbres enraizados na historia dos
sertanejos e 0 acompanha em seus movimentos migsatd que proporcionara a demanda
dos derivados do leite no mercado urbano. Com ares§m da pecuaria citada anteriormente,
os agricultores familiares resgatam o referenaiilical existente, aproveitam a matéria-prima
e elaboram produtos utilizados na sua dieta alianeobm vistas ao abastecimento do mercado
consumidor intraestadual e interestadual.

O tradicional queijo de coalho e o0 requeijdo deeffiaa continuam produzidos no
interior do estabelecimento rural, no entanto, Baada de 1970 e no periodo p6s 1980,
direcionam ao mercado como uma estratégia de gedacéenda. Como ja exposto, a producéo
de derivados artesanais constitui o foco desta éesenformacgao dessa atividade em Sergipe e
a sua configuragcdo na contemporaneidade seracashadi no quarto e quinto capitulos.

Entretanto, essa producédo artesanal de queijose@presenta uma exclusividade da
regido Nordeste. Com um olhar local/territorialssata-se aqui a necessidade de pesquisar
essa atividade no ambito regional com o objetivartdisar similaridades, dessemelhancgas, os
avancos e 0s entraves que envolvem, com um enfgepgrafico. Portanto, na segunda parte
da tese, centralizam-se as analises sobre a geogd queijos artesanais no Brasil, sua
configuracdo e a dimensdo na reproducdo social agosultores e na conformacdo dos

denominados territdrios queijeiros apropriados gatores sociais.
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Apresentacéo

A historia da producao queijeira no Brasil podec®rsiderada recente se comparada
com as experiéncias dos paises europeus. A tédgaipeoducdo do queijo foi iniciada pelos
portugueses nos primeiros anos da Colonia. “O regastoril produziu relagbes sociais e
econdmicas proprias e delas existem, ainda, coomag modificacdes, em tempos atuais,
caracterizando a apropriacao do territério” (ALMRI[2003, p. 78). A pecuaria e a producao
artesanal de derivados do leite se apresentavano @ividades complementares, inter-
ligadas, como um meio de conservagdo da maténaapieste modo, essa arte desenvolvida
consistia em uma alternativa complementar no esigibeento rural e 0 consumo de queijo
esta arraigado em um contexto socioeconémico eratltios brasileiros, como um dos
alimentos imprescindiveis no seu cardapio dianodeterminados territorios.

A tradicdo do consumo desse alimento — queijo & estaizada nas populacfes de
todas as classes sociais e, com 0s movimentos torigea refletido no crescimento da
populacdo urbana justifica a grande e crescenteamiggndesse produto nesses mercados
urbanos como resposta ao vinculo cultural queroealio traz ao seu territorio de origem. O
gueijo artesanal no Brasil significa um desses alims que atravessa fronteiras locais,
estaduais e regionais, conquista mercados tradisianovos nichggeralmente de forma
clandestina. Com variedades no sabor, nas casitasi fisicas, no tempo de maturacao, eles
sdo apreciados nas areas rurais e urbanas. NelsassUvinculadas a representacdo
simbdlica identitaria que o alimento carrega.

Nessa linha de raciocinio, procura-se estudar Réoisgvamente o alimento, mas as
relacbes que os envolvem e apoiado no pensamen@agal (1999, p.84) que assim se
expressa: “a geografia da alimentacdo nao constituum aspecto importante da geografia
somente para entender as atitudes a respeito dpssce as condigbes nas quais eles se
desenvolvem”. Percebe-se que, ao estudar deterosin@obs de alimentos, ndo se deve
buscar somente o aspecto organico, mas tambémnaasfole producdo. Esse autor reafirma a
sua posicdo ao destacar essa funcdo geograficéinuen@mcao “nos introduz a uma das
formas mais ricas de interagcdes humanas”. Os hom@mslevem ser compreendidos como
meros consumidores, pois estdo inseridos dentgrug®s sociais. Esse, pelo ato alimentar,
perpetuam sua historia, reforcam seus lacos spc@isluzem e impulsionam a configuracéo
de atividades que se apresentam inter-relacionedas o meio geografico e traduz em

estratégia de permanéncia no meio rural.
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Pleiteia-se na segunda parte da tese apresentgpanorama geral da producéao
queijeira artesanal nas regides brasileiras, riglparem dois capitulos que focam as regides
Centro-Sul e Nordeste respectivamente.

Uma hipotese a ser testada nesses capitulos égraéica de elaboracédo dos queijos
artesanais configura-se em decorréncia de processueculturais nas distintas regioes
brasileiras, articulados em diferentes escalas elugdo, eivado pelas inter-relagcoes
espaciais, modeladas pela territorialidade dosstapresentando similitudes e discrepancias
conformando distintos SIALsS .

Parece indiscutivel que a diversificacdo das atléd no meio rural, para além das
atividades agricolas ou a partir de atividades dementares, é positivamente crescente. A
relevancia da producéo artesanal de queijos constit exemplo. Ela encontra-se arraigada
nos moldes dos séculos passados como um patrinc@ttiral ou como em outras areas
renovadas, alteradas, ressignificadas e com anc@nithportancia social.

Identificar as configuracdes socioespaciais quageino Brasil possibilitara o
conhecimento da histéria desse alimento, as ietag®es dos agricultores, produtores de
derivados, comerciantes, consumidores e os movosarh defesa dessa cultura. Desvendar
0 queijo artesanal no Brasil implicara buscar astdimias assim como as similaridades e as
dessemelhancas, as permanéncias e as rupturadicadre a inovacao, o rural e o urbano.

Por conseguinte, torna-se imprescindivel desvelproducdo queijeira artesanal na
escala nacional/regional e, a partir dessa cord@a, compreender as nuancas das acodes
coletivas e institucionais, as permanéncias, a¥si@raficacbes e as complexificacbes
inerentes a producgéo, o dinamismo intrinseco evagulo com o territorio. Delineia-se o
desenho dessa atividade no segundo e terceirailcapéxpressos no mapa dos territorios
queijeiros do Brasil. Para tanto, no segundo chpibordam-se os territérios queijeiros
encontrados na regido Centro-sul do Brasil. E neie capitulo ressaltam-se os territérios

gueijeiros nordestinos.
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2 — CONFIGURACAO SOCIOESPACIAL DA PRODUCAO
ARTESANAL DE QUEIJOS NA REGIAO CENTRO-SUL DO BRASIL

Si se toma el caso de la leche,
considerado en general
como un producto genérico,
se vuelve también un recurso especifico
y un activo de los territorios:
Su consistencia,
calidad y caracteristicas
estaran intimamente relacionadas
a las zonas de producciéon —
el territorio- y su sabhacer
estara condicionada por los actores
gue aqui se encuentran.
Este recurso especifico da asi origen
a toda una serie de quesos tradicionales
conocidos por sus caracteristicas
gue los consumidors relacionan
a su territorio de origen.

(BOUCHER. F.Agroindustria rural y sistemas agroalimentarios
locales nuevos enfoques de desarrollo territorial: 2@06).



84

2 — CONFIGURACAO SOCIOESPACIAL DA PRODUCAO ARTESANAL NA
REGIAO CENTRO-SUL DO BRASIL

As controvérsias a respeito da producao artesangii€ijos, longe de seu fim, rendem
interpretacées contraditorias até mesmo quandorgeofhecimento da atividade. Essas
posicdes antagodnicas, efémeras e variadas mobiliedrates nos territérios queijeiros e/ou
nos Estados produtores.

A polémica que envolve a producdo de queijos arsano Brasil esta
intrinsecamente relacionada a preservagédo de umertio como identidade e sua contribui¢do
na reproducédo social do agricultor familiar e atomrérsia a respeito da informalidade e dos
entraves, isto €, a problematica higiénico-samitad processo de producéo e da legalizacéo.
Para acentuar o acirramento das discussodes, esdat@rartesanal confronta-se com a
expansao do setor formal e a sua diversidade adeades de leite homogeneizados. Analisar
0 enquadramento dessa atividade artesanal naa{ijlade significa a proeminéncia de limites
construidos por meio das normativas descompassadascluidoras que regem 0 exercicio
da producdo agroalimentar artesanal. Considerandimensédo dessas normativas, € mister
deslindar a natureza dessas relagbes de podemientidas na simetria e, ou na dissimetria,
precedendo as analises do panorama dos queijearstie na escala nacional.

No Brasil, tradicionalmente os queijos artesan@isesaborados com leite cru e devem
cumprir as normativas contidas no RIISPAAA comercializacdo desses queijos é realizada
de modo informal, por ndo estar o produto legatizdd acordo com as normas vigentes. O
cumprimento incomensuravel das normativas vigentedei 1.283/1950 - torna-se
incompativel & pequena producdo tendo em vistaisesegancias de modelos impostos a
pequena producao.

No bojo da elaboracdo dessa lei, a politica do déstairou-se no setor agro-
exportador, norteada principalmente pelas exigénaa mercado norte-americano e
inversamente desconsiderou ou ndo reconheceu a&rmeequoducdo, o que se notabilizou
como uma relacdo de poder dissimétrica. De acomln Raffestin (1993, p. 36) “a
dissimetria favorece o crescimento de uma estr@nraletrimento de outra e, num extremo,
a destruicdo de uma estrutura por outra. [...psomhece a existéncia das suas necessidades”.
Em contrapartida, a relacdo simétrica “é resporgiela diferenca, pelo pluralismo”. Isto €,

? Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitari®@melutos de Origem Animal elaborado em 29/03/1952.
Esse regulamento estabelece que a comercializagdquedijos feitos a partir de leite cru, permitida e
regularizada pelo Servico de Inspecao Federal,edgg@d submetido a um tempo minimo de 60 dias de
maturacdo (BRASIL, 1952).
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nesse tipo de relacdo, impede-se o crescimentondeouganizacdo ou de uma estrutura em
detrimento de outra. No caso em foco, ndo se rexenha pluralidade com a elaboragdo da
citada normativa, o que se mostra como uma dissanet

Para legitimar a normatizacado e conduzir o segooaimentar de grande porte, foi
criado o Sistema de Inspecdo Federal- SIF, org@alfzador da producdo de alimentos. A
respeito das exigéncias dessas normativas, Pr€20Q6, p.149) esclarece:

O modelo de inspecdo previsto nesta legislacdoermianal segue uma
filosofia de controle de qualidade vinculada essdémente a grande

estrutura fisica dos estabelecimentos. Neste semtia atua com um carater
rigoroso em relacdo as exigéncias em grandesagsis e equipamentos, 0
gue implica ‘pesados’ investimentos para implardagagroindustrias.

Isto posto, fica patente a desconexdo com a relalida producao artesanal, refutando
todas as intencdes e possibilidades de legalizagaomalizacdo desse setor, limitando-os a
informalidade. Mior (2005) corrobora Prezotto (2DA6 tocante as exigéncias feitas e do teor
impeditivo da legislacado, dificultando o cumprinempelas agroindustrias rurais de pequeno
porte. Todavia, 0os dois autores ressaltam que gasaligma da qualidade associado as

grandes estruturas € defendido por muitos técnMessa direcdo, Wilkinson (2002, p.19)
argumenta:

[...] nogcBes variadas de qualidade estdo em cdwwa e contestacao,
revelando os distintos valores por trds da apamsuéalidade de normas e
técnicas. O que para alguns sdo valores estétgsmiados a producédo
artesanal, para outros séo indicadores de amesagada publica. O que para
alguns sao os valores de eficiéncia, para outpEnissas na geragéo de
externalidades inadmissiveis.

Essas externalidades inadmissiveis sdo verificadasalguns posicionamentos de
corporagfes de técnicos. Eles entendem que a pegueducdo constitui um empecilho ao
desenvolvimento, em virtude das limitacdes existentelacionadas a deficiéncia na
infraestrutura, ao aspecto higiénico-sanitario e garenciamento da atividade. Em
contraposicao, outra vertente defende a viabilzaga atividade artesanal, a partir do
cumprimento de normas construidas para esse grgpe ®ram facilitadas p6s-1988.

Com a promulgacdo da Constituicdo Federal em 1888grvicos publicos passaram
por uma politica de descentralizacdo. Despontamatdras estaduais vinculadas a vigilancia

sanitaria e aos Servicos de Inspecédo Estaduali§dBals as Secretarias de Agricultura. O
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processo descentralizador suscitou a municipakzdgd sistemas de inspecdo com a criacao
dos Servigos de Inspecdo Municipal — SIM. Porénse eservico ndo se expande como
modelo, exceto em algumas localidades nas regidéssg& e Sul do Brasil e nas capitais dos
Estados. Alegam os gestores publicos como razdasapado implantacdo do SIM os custos
gerados com o pagamento de profissionais espexabze 0s entraves como a restricao da
area de comercializacdo ao espaco circunscrito widaipio. Ora, a producdo artesanal em
municipios interioranos em todas as regides des#naos mercados consumidores intra-
estaduais e/ou interestaduais, pelo simples fatmhlimne produzido superar o consumo local.
Logo, delimitar geograficamente a area de comézeigho significa restringir o processo
produtivo, isto é, uma discrepancia entre a lereafidade (PREZOTTO, 2005).

Essas alegacdes perderam consisténcia com a cdac8ASA (Sistema Unificado
de Atencao a Sanidade Agropecuaria), regulamemied80 de marco de 2006. Destarte, uma
nova perspectiva descerra esse sistema de insp&ganizado de forma unificada,
descentralizada e integrada entre a Unido (por meidMAPA-Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento, que coordena o sistemnay ¢nstancia Central e Superior), 0s
Estados e Distrito Federal (como Instancia Inteiéreé) e 0os municipios como Instancia
Local, através de adesdo voluntéria. Prezottova $8007, p. 03) revelam o objetivo desse
sistema “é garantir a saude dos animais e a sanatslvegetais, a idoneidade dos insumos e
dos servicos e a identidade, qualidade e segurhigg@nico-sanitaria e tecnoldgica dos
produtos finais destinados ao consumo”.

Esse sistema descentralizado permite que o tradoteregistro dos projetos
agroindustriais seja abreviado no que se refere@po e aos custos. Outro ponto positivo
refere-se a questdo do controle da qualidade lhigiésanitaria, o que resultara na garantia de
alimentos ofertados e comercializados. A inspecamddmenta-se nos métodos
universalizados e nas Boas Praticas de FabricaB&o-B criacdo desse sistema de inspecéo
equaciona a restricdo da comercializagdo, e a f@imalos consorcios favorecera os
pequenos e médios municipios na reducao das despestcularidade que vai de encontro a
alegacao dos gestores sobre a municipalizacéaltaalé recursos para esse fim.

Contudo, esse sistema precisa ser discutido péloscbs e especialistas com a
municipalidade com vistas a sua implantacdo nosgress e médios municipios. Observa-se
que, de forma semelhante ao SIM, a implementacd&AASA ocorre em patamares
distintos, gradativamente consolida-se em munisipias regides Centro-Sul do pais e de

forma morosa nas demais regides brasileiras.
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Antes e posteriormente a discussdo e aprovacdoURSA em decorréncia das
dificuldades impostas pela normativa (Lei 1.2830)9%ara a pequena producdo, em alguns
Estados foram instituidos instrumentos legais owWesminadas normativas “desejadas”.
Essas leis estaduais foram originadas por ini@ativ poder politico e, ou como consequéncia
de pressdes sociais, principalmente das organigados agricultores familiares. Esse
movimento aconteceu porgue o gueijo disputa o rdereamantém uma imagem territorial,
alimentando os vinculos em nivel simbodlico das atarésticas e, ou de praticas culturais e
regionais (REQUIER.-DESJARDINS, et al, 2006). Eds¢gs sao analisados em sequéncia,
guando da andlise dos queijos artesanais no Brasil.

Tecer as analises a respeito do desenho das praticeculturais cotidianas fundadas
na territorialidade € resgatar a historia, os wa@nraizados da atividade queijeira artesanal.
No dizer de Maluf e Menezes (2000, p. 38), “é fundatal que cada sociedade possa
conhecer sua histéria agricola e alimentar e gteepegrimonio seja valorizado”. Tendo em
vista a necessidade de resguardar nos seus femitdrqueijo artesanal ostentado como
identidade territorial, que configura os espacamisy enfatizam-se nessa abordagem “os
significados ligados a uma historia, a producédoasce simbolica dos seus habitantes”
(ALMEIDA, 2003, p. 72). Em alguns momentos, ressak que as narrativas estarao
permeadas por visdes antagbnicas, obstinadas pstonhecimento essencialmente
econdmico. Trilha-se aqui, o (re)conhecimento calfusocial e econdmico da producao

queijeira artesanal localizada/territorializadarespa na figura 02.
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2.1 — A geograficidade do Queijo Serrano — patrim@dn da regido dos Campos de Cima
da Serra-RS e Serra do Rio do Rastro —SC.

No entendimento do processo historico inerentekagdes entre o homem e 0 meio
ambiente se iniciam as reflexdes perscrutando tegtinem que foi formatada e consolidada
essa atividade queijeira artesanal no Sul do Br&il esse viés, perpassa a nocao de
geograficidadé" que expressa essa cumplicidade entre o homem ei@m @ partir das
experiéncias reconditas que imprimem sentido etitoes) bases e recursos das habilidades
desses atores sociais. E nessa amplitude que serarentender a dimensdo imanente de
alhures, a partir das “multiplas e simbdlicas esfiagporalidades da ac¢do humana”
(CORREA, 2003, 174). A producao artesanal do quegoano estad associada aos valores
associados a postura pela qual os atores sociaiebgen e se relacionam no espaco
apropriado transformado em territério vivido.

Sequenciando apresentam-se as observacoesifeltaso no municipio de Sao José
dos Ausentéd, e, simultaneamente, se examinam as informacdésasbem estudos
realizados nos outros municipios da microrregid@ampos de Cima da S&ffRS.

Essa microrregido esta localizada ao nordeste ted&slo Rio Grande do Sul e,
conforme Ambrosini (2007), apresenta as seguirdescteristicas: clima tipico subtropical
com temperaturas que variam de 7,9°C no invern®,2' @ no verao; vegetacdo de campos
nativos (pampas) e resquicios de mata atlanticeagcaria; seus solos sdo pobres, e seu
relevo apresenta altitudes superiores a 1.000rs.CBaacteristicas dificultaram a insercéo dos
cultivos vegetais deeommoditiese, tradicionalmente, a pecuaria consta como pahci
atividade na regiéao.

Predominam os mesticos do gado franqueiro e olorijue sdo resultantes das cruzas
dessas racas com o gado zebuino. Verificaram-sdéta, 0s cruzamentos com as racas
Charolés, Hereford, Angus e DevdDs agricultores n&o utilizam a raca holandesdytora
de leite em decorréncia de alguns fatores: a escales alimentos na area ao referir-se a
impossibilidade da pastagem nativa de alimentagseasimais no inverno, a incidéncia de

doencas, a mudanca no sistema criatério e, poregaimge no seu modo de vida. Essas

2! Geograficidade — termo utilizado por Eric Dardml 952 ao referir-se “as varias maneiras pelasquai
sentimos e conhecemos ambientes em todas as su@sf@, ao relacionamento com 0s espacos € agpass
construidas e naturais, que sédo as bases e redasshabilidades do homem e para as quais ha yagadi
existencial”.

%2 Foj realizado trabalho de campo no municipio de B&é dos Ausentes no més de novembro de 2008.

%3 Regido dos Campos de Cima da Serra- formada pelmicipios de Sdo José dos Ausentes, Bom Jesus,
Cambara do Sul, Jaquirana e S&o Francisco de Paula.
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peculiaridades sdo dessemelhantes aquelas apdssema primeiro capitulo quando se

analisou o Sertdo do S&o Francisco em Sergipe,andgricultores modificaram a criagao de

gado com a insercdo de animais direcionados a p#iodde leite e, concomitantemente, em
alguns periodos ficam subordinados as l6gicas doade, sobretudo, na compra de racdes
para alimentacdo do rebanho.

Nos Campos de Cima da Serra, os animais alimendadeastagens naturais. Em
algumas propriedades, observou-se a insercao tivosulle aveia, azevém como reserva para
a alimentacao do gado na referida estacdo do anmbaaeducao das pastagens nativas. Como
forma de manejo das pastagens, faz-se o uso disdreis praticas da queima do pasto no
final da estacdo com o objetivo de extirpar astpRdaninhas e proporcionar o rebrote das
pastagens na primavera-verao, pratica secularsagapelos antepassados.

Esse sistema de producdo esta configurado na regi@mdamenta-se na criacao
extensiva de gado de corte e na obtencéo do leitpeguenas quantidades para a producao
de queijos sem grandes alteracdes do periodo ablénpratica queijeira foi disseminada por
aproximadamente dois séculos e o saber-fazer tradspelas geracdes, assemelhando-se a
producdo de varios tipos de queijos artesanaidifbadlos na escala global, dentre eles o
gueijo Cotija, no México, abordada no sétimo cdpitiesta tese.

De acordo com pesquisas realizadas pela redaumstial -EMATER/RS- observa-se
a conformagcdo e a dimensdao econOmica da producdqudpo Serrano, assinalam a
configuracdo espacial, confirmando a existénciaugheterritério queijeiro formado pelos
municipios da regido dos Campos de Cima da Seivel& 05).

Tabela 05
Rio Grande do Sul - Campos de Cima da Serra
Pecuaristas Produtores de Queijo Serrano
2005-2006

Municipio Total de Produtores Producdo % Pecuarista
estabelecimentos* de queijo** = anual (T) ** = produtores**

Sé&o José dos Ausentes 603 250 75 41,46
Bom Jesus 1.218 250 183 20.53
Cambara do Sul 588 66 35 11,22
Jaquirana 515 150 45 29,13
Sé&o Francisco de Paula 2.188 250 365 11,43
Total 5112 966 703 8,6

* Fonte: IBGE, 1995-1996 ** Fonte: EMATER/RS, 200606.
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Esse quadro evidencia a territorializacdo do siatémegrado pecuaria de corte e
producédo de queijo nos Campos de Cima da Sermagatdo com 0s técnicos extensionistas
atuantes na regido, eles estdo unificados. O queljsta como uma renda essencial na
reproducdo social dos agricultores assegurada teucadecorrer do ano, diferentemente da
comercializagdo dos animais, cuja renda é usufrg@eonalmente. Esses fatos foram

evidenciados na fala de uma produtora de queijoS&@mJlosé dos Ausentes, que expressou:

A criacdo de gado crioulo para o corte e o aprawento do leite para a
producdo do queijo € feito do mesmo jeito que osshgarentes faziam,
tudo é natural. Esse jeito de criar e de fazerjgéenosso, desta terra, essa é
a nossa vida aqui, s6 o coalho compramos fora.eAsgas conhecem meu
queijo, e essa renda ajuda no sustento da nosfiafdM.S. Entrevista, Sao
José dos Ausentes/RS, 11/2008)

A produtora expressa a representacdo da sua iddatidcom o seu lugar, o
denominado territério queijeiro dos Campos de Cidaa Serra. Remete-se a leitura de
Bonnemaison e Cambrezy (1996, p.10), que assevéarerritorio € um valor [...] a
existéncia e mesmo a imperiosa necessidade pasaat@bciedade humana de estabelecer
uma relacéo forte, ou mesmo uma relacéo espimiual seu espaco de vida”. Verifica-se o
saber-fazer historicamente construido e a gerag@erdia para o sustento da familia, na fala
da entrevistada.

Esses atores sociais prosseguem reafirmando aecdtis seus antepassados. Reporta-
se aqui as andlises realizadas por Almeida (20@3) p partir das representacdes de sertdo e
dos sertanejos nas quais considerou o territokimi“frutos das relagcbes tecidas entre os
homens e o meio e os sentimentos de pertencimeatdimentos que correspondem as
praticas e as aspiracdes, estando estas relagdisamtas por signos que lhes dao sentidol..]
logo, eles refletem situacdes da experiéncia @hatide vida’. As referidas relagbes nos
territérios dos Campos de Cima da Serra e no S&tdaim sentido, um valor cultural, um
espaco de vida.

Inicialmente, os tropeiros utilizavam esses queaij@s suas incursées as outras regides
do Estado e em Santa Catarina, os trocavam parsoptodutos, o que denotava um carater
de moeda (CRUZ, 2008; AMBROSINI, 2007; KRONE e MEBIZHE 2007). Nesse bojo, o
queijo Serrano apresentava um formato circular sayee até 20kg. Em decorréncia da
guantidade de massa, demandava de dois a seis paeganaturacdo. A sua enformagem era

feita em cinchos (formas) redondos de laminas deeirea Esse tipo de forma “permitia a
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fabricacéo de queijos de diversos tamanhos, paifocoe a quantidade de massa produzida
podia-se abrir ou fechar a lamina, na medida nadesgpara a fabricacdo do queijo”
(AMBROSINI, 2007 p. 115). Em razéo das dificuldadepostas pelos meios de transporte,
esse produto ficava meses a espera da comercéaizac

Entre as alteragBes submetidas nessa pratica alultarificou-se a producédo dos
gueijos com o formato retangular. De acordo conproslutores visitados em Sao José dos
Ausentes, essa alteracao foi motivada pela redemmhe pelos consumidores, desse modo
facilitou o transporte do produto e a utilizacdcefeboracéo de sanduiches.

No presente, as queijarias localizam-se nas adjes£da residéncia ou do local da
ordenha nos estabelecimentos rurais, com o predwrdaguelas construidas de madeira.
Logo apos a ordenha no turno matutino, elabora-geego com o leite obtido dos animais
mesticos que produzem cerca de cinco a seis diepsfesultando de uma a trés pecas

diariamente. Ambrosini (2007, p. 89) classificastesna de produc¢ao do queijo Serrano:

O tipo de produto que o sistema gera € classificaoimo artesanal-
tradicional, j& que os processos de producdo sé@imés’ e ‘caseiros’, e, a
excecdo do coalho em po6 industrial, que substauaoalheira de tatu, os
demais procedimentos, incluindo os equipamentosjoc@ cincho de
madeira e a prensa feita com pedras, permanecdicapnante inalterados.

As mesas de trabalho ou gueijeiras séo constrdiglasadeira, assim como as formas
ou cinchos. A prensagem é feita com o auwdkoum sistema de alavancas, cujo peso é feito
com rocha, identificados por Ambrosini (2007) e Krone e Mg&the (2008) ou com sacos
e/ou baldes contendo seixos como o verificado em)8&é dos Ausentes (Figuras: 03, 04,05,
06).

No processo de trabalho do queijo Serrano, verdioase as relacoes de género
quanto a producao realizada aos domingos, denomifgeijo de final de semana” cuja
renda € destinada as mulheres. Anteriormente, @upéo realizada aos domingos pertencia
aos agregados e constituia uma fonte de rendaelesm.aCom a reducao desses trabalhadores,
as vacas nao eram apartadas (separadas dos hitzerea®s), no dia posterior (segunda-
feira), os bezerros apareciam adoentados. A mgatifécada de 1970, passam a ser elaborados
0S queijos nesse dia regularmente, e uma marcdeosifica. A respeito dessa producéo,
Krone e Menasche (2007, p. 118) salientam:
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Talvez possamos intuir que, proibido pela religdarabalho realizado aos
domingos, pecaminoso, seria considerado nao-trabBllyue o fruto desse
trabalho, ou melhor, desse trabalho de menor vekse n&o-trabalho, o
“queijo de final de semana”, ndo caberia aqueleusualmente se apropria
do trabalho (o patrdo) ou aquele que é considaespmnsavel pelo trabalho
(0 marido).

A renda da producao dos demais dias, embora anssiptidade da sua elaboracao
continue nas maos das mulheres, pertence ao chéhendia.

Figura 03: Queijaria visitada-D. Maria Figura 04: Prensagem do queijo

Producao do queijo Serrano

Serrano-queijaria D. Maria.

Figura 05: Queijaria visitada Sr. José, Figura 06: Queijo Serrano em maturacao.
sistema de prensagem do Queijo Serrano
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de campo eBé&o José dos Ausentes/RS. 11/2008.

Cruz et al (2008) e Ambrosini (2007) assinalam gadrtdncia econbémica, mas

ressaltam concomitantemente as dimensdes socitdratue historica do queijo Serrano.
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Simultaneamente assinalam a problematica vivencgedas produtores com relacdo aos
canais de comercializacdo formal. [Esses produt@msontram-se rechagados, uma
consequéncia do uso de processos considerados)irzaits pela legislacdo sanitaria vigente.
Em decorréncia da fiscalizacdo implementada, acithl queijo Serrano, elaborado nos

estabelecimentos rurais, € comercializado de foctaadestina; privados do acesso aos
mercados formais, recebem uma remuneragéo infagsrprecos daqueles produzidos nas
agroindustrias. Configura-se, assim, uma tens&olotem vista a repulsédo promovida pelo
poder fiscalizador do Estado e/ou de municipiosresposta ao seu estagio informal da
producdo. Evidencia-se, dessa forma, a relacdmder @ssimétrica. Essa relacdo implica a
submissdo da producdo/produtores as redes de eu&mos, motivando posturas de

indignacdo em alguns atores sociais e a resignagéoutros com a situacao de “reclusao

territorial”®*

vivenciada, imposta pelas normativas.

A despeito da reclusdo a que estdo submetidodjcaesim-se entre os produtores
sentimentos como o da valorizagéo e da satisfaggwéalica da pecuaria de corte e producao
do queijo, referenciais territoriais da sua culfw@ndensados simbolicamente na autonomia
proporcionada pela atividade caracteristica, quediftese dos agricultores integrados ao
sistema de producdo “moderna”. Constitui, desseomoch género de vida defendido pelos
atores, ou um marco identitario.

Ambrosini (2007, p. 15/16) afirma: “o queijo semanalém de reconhecido e
procurado por consumidores, tem potencial de gexternalidades positivas, constituindo
fonte de renda, ocupacdo, e contribuindo para reagab de uma cultura e de um
ecossistema”. Desse modo, o sistema de producgoaado Serrano, contrapde-se ao avango
da monocultura dpinus,contribuindo na preservacao da flora e da fauna.

A sua altiva reputacéo, junto aos consumidorestairec usurpacdo da denominacéo
“queijo Serrano”, pelos produtores concorrentesépcomo ndao adotam o referido sistema
de producdo, as alteracdes processadas na logiceagdo repercutem nas caracteristicas
sensoriais do produto. Essa usurpacdo com o dbefjano, de igual modo foi detectada com
outros queijos na escala global, impelindo os piarés desses derivados a sua organizacao
coletiva, a criacdo de normativas especificas I&dadicacoes Geograficas, fatos que seréo

abordados no sétimo capitulo.

4 Reclusdo territorial- se refere fundamentalmergsmacos onde a reclusdo tem sentido muito mai®esu
seja, envolve os grupos sociais hegemonizados guatd, pela reclusdo a que estdo sujeitos, nacere
efetivo controle sobre seus territrios, ou sejgenciam um processo de desterritorializacao pedkat{va)
imobilidade. (HAESBAERT, R. 2004b, 40)
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De acordo com as pesquisas de Ambrosini (2007) & @t al (2008), os
consumidores buscam o queijo Serrano e identifiegardessemelhancgas existentes entre eles
e os queijos das agroindistrias de Caxias d6® Sule sdo certificados pelo Servico de
Inspecdo Municipal. Nessa acepc¢do, Ambrosini (2p0B9) destaca a percepcao dos atores
sociais envolvidos na producdo e comercializa¢é®, qoais assinalam a visdo dos

consumidores:

Segundo produtores, intermedidrios e comerciantesconsumidor
percebe o sistema de criacbes dos animais acigastfua preferéncia
pelo Q3$°, por ser unf™produto natural, sem conservantes”, onde “as
vacas ndo sado tratadas”, ou seja, ndo vivem emineoméntos. Os
consumidores valorizam o fato do queijo ser deewonidocal,.[...] Ainda,
através da énfase nas diferencas entre o0 QS e odutps
industrializados, existe a percepc¢éo e valorizalgiprocesso artesanal.
O QS é apontado como um queijo “mais saboroso,anais forte, que
derrete facil ao ser cozido”, que é “gostoso deargmuro”, diferente do
industrializado, “borrachudo, sem gosto”.

Consta na pesquisa realizada por essa autoragacate dos comerciantes de que o
queijo produzido no setor agroindustrial signifioa queijo tipico “colonial”. Esse queijo &
indicado como uma atividade tipica do povo italigm@duzido com leite menos gorduroso,
obtido de gado holandés. Isso resultard em umaoeijs branco, “farelento” e menos macio
gue o Serrano.

Identificou-se, na referida pesquisa, o posiciorrdmelos produtores de queijos dos
municipios de Bom Jesus e Sao Francisco de Pawlspaito dos projetos de legalizacdo a

exemplo do projeto COPA% executado em Caxias do Sul. Eles alegaram carénainceira

%% Na localidade de Critiva no municipio de Caxias$Sdh se encontram pequenas agroindustrias fanslizom
certificac&o do SINP. Elas produzem derivados de leite, utilizam a denacéo do queijo Serrano e delineiam
as seguintes caracteristicas: assemelham-se amrigiseiartesanais na utilizacdo do leite cru prabuz
exclusivamente no estabelecimento familiar, norttecas etapas do modo de fazer e na utilizacéoadad®
obra familiar. Constituem alvos divergentes do jgué&errano o emprego na criacdo de gado de ragas
especializadas para a producdo de leite; com prieimimpara o gado holandés e jersey; duas orderihaadd
com o preponderancia da mecénica; A queijaria étagida de alvenaria, separada do curral e daéresi)
dispondo de uma infraestrutura das pequenas a@ines com equipamentos fabricados em inox como a
queijeira e outros para prensagem, uso de forn#tigds, armazenamento do queijo em camaras @@vo
resultado do sistema criatério distinto do tradialoqueijo Serrano, esse tipo apresenta coloragi® ctara e
menor acidez.

% QS- Queijo Serrano.

%’ Grifos do autor.

8 projeto COPAS- Desenvolvido no municipio de CaxiasSul (1997/2000; 2000-2003) visa & promocdo da
agroindustrializacdo. A acdo baseia-se no estimolesurgimento da agroindUstria de pequeno porte com
inspecdo municipal, aproveitando o conhecimento afgscultores na producao de produtos coloniaiseEs
Projeto conta com o financiamento do fundo rotatiumicipal, assisténcia técnica e de comercializagdrsos



96

para implantar ou adequar instalacées de acordoaclemislacéo vigente e simultaneamente
ressaltaram sua preocupag¢do com possiveis altsragderoduto e o desejo da manutencéo
do modo de fazer (AMBROSINI, 2007). Esses sentioergvelam o poder da identidade dos
atores sociais, que foi manifestada pelo desejcotdinuidade da atividade nos mesmos
moldes dos antepassados. Ela é definida aqui delaa@mm a classificagdo de Castells

(2000b, p. 24), como uma identidade de resistéassim 0 autor se pronuncia:

Criada por atores que se encontram em posicOesgéesddesvalorizadas
elou estigmatizadas pela l6gica da dominacdo, mondb, assim,
trincheiras de resisténcia e sobrevivéncia com baserincipios diferentes
dos que permeiam as instituicdessdeiedade, ou mesmo opostos a estes
altimoq...]

Apoiando a percepc¢ao dos agricultores produtorequago, cresce um movimento
orquestrado por pesquisadores de universidadegpuip®es de pesquisa e com 0 apoio de
ONGs a exemplo d&low Foodque defendem o processo de reconhecimento dadaefer
queijo como um patrimonio cultural. A defesa daipainializacdo do queijo Serrano se da
motivada por sua configuracdo delineada por caiatites similares ao longo do tempo de
producédo; condicionando a conservacdo das cawsitasi organolépticas ao microclima; o
saber-fazer repassado por geracoes e a utilizag&ote cru obtido de gado alimentado com
pastagens naturais. Alega-se ainda a producadrdersb como uma arte, na qual o produto
apresenta particularidades, caracteristicas intgdicie explicitas, identificadas pelos
consumidores.

A conquista do selo nos padrbes de uma IG-Indicagéografica (discutida no
terceiro capitulo) € contestada por alguns prodstoe pesquisadores, ao afirmar o
engessamento da producado, uma vez que devera asgspecificacdes contidas na definicao
do produto. Na sua analise, Ambrosini (2007, p.)1&hsidera esse queijo como “um
produto que se define como patrimonio territoredi@a por exceléncia, ja que expressa em
suas caracteristicas sensoriais as particulariddml@seio natural, mas também de um saber-
fazer especifico, localizado”. A producdo dessenatito desenha-se como o0 sistema
agroalimentar do QS- queijo Serrano. Esse SlAltdoido pelos atores sociais fundamentado
nas categorias territorio, territorialidade, iddatle e no reconhecimento pelos consumidores,

podendo-se imputar como um “sistema agroalimemtesanal tradicional” (ibid, 2007).

de agroindustrializacdo, inspecdo municipal e aug&d da burocracia e custos na implementacdo da
agroindustria (Caxias do Sul, s.d.). “O objetivoptojeto visa retirar os pequenos produtores dgmlidade e
proporcionar a manutencao do trabalho e increnaat@endalRUCKERT, 2004, p. 172-173).
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Coaduna-se a essa analisgemgraficidadeinerente as atividades desenvolvidas no
ambito da regido dos Campos de Cima da Serra,daggido a um substrato. A singular
forma de apropriacdo da natureza esta envolvidasmmificados, imprimindo marcas,
assegurando e resguardando tradicdes em relacaefacsnciais de conservacdo do meio
ambiente e da heranca do saber-fazer, exprimindfortmsenso de permanéncia cultural no
territério. Para Haesbaert (2002, p.117), “essaggdicidade ou, em outras palavras a
territorialidade, que vincula os homens ao meitgra, ao espaco para muitos, estaria sendo
perdida”. Contraditoriamente, na regido dos Cangm<£ima da Serra, essa geograficidade
permanece.

Nos mesmos moldes dos Campos de Cima da Serra/iRijo Serrano é produzido
na regido da Serra do Rio do Rastro — Santa Catazaminho utilizado pelos tropeiros na
ligacdo entre a regido serrana e o litoral noslegqassados. Os agricultores levavam até
Laguna e outras cidades litoraneas charque, pialdgueijo serrano.

Essa producéo artesanal, encontrada em 32 mursicdpregides citadas, localizadas
no Rio Grande do Sul e em Santa Catarina, estoosaud de acdes coletivas organizadas
pela rede institucional e por alguns grupos de ytayds. Eles solicitaram a consignacéo do
selo de procedéncia para o queijo serrano, elabormtesanalmente; sua delimitacao
geografica abrangera quatorze municipios na regg@oCampos de Cima da Serra, no Rio
Grande do Sul, e dezoito municipios em Santa @atari

O projeto de certificacdo foi iniciado em 2001 pomeio do
Programa de Qualificacdo e Caracterizacdo do Q&sjoano, lancado com a assinatura de
um termo de cooperacao técnica entre a Associagigréndense de Empreendimentos de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural/Associacdin&ue Crédito e Assisténcia Rural
(Emater/RS/Ascar) e a Fundacdo Estadual de PesgAmapecuaria (Fepagro).
Participam do projeto as Prefeituras dos municigiogolvidos, produtores de queijo e a
Universidade de Caxias do Sul.

Pleiteia, nesse sentido, aproximar os modelos &r pda demanda dos proprios
agricultores. No entanto, como foi exposto, obsgs® uma resisténcia dos produtores
tradicionais do queijo Serrano em transpor o ssetersia de criacdo e adotar o modelo
defendido pelos setores técnicos e de igual mashsfiormar a sua producéo de queijos. Essa
resisténcia significa mudar o ritmo de vida, transfar um sistema de criacdo do gado,
adaptar-se aos novos parametros também na prodegiceijos.

O desafio aqui posto € entender a realidade péma @s aparéncias, significa pensar

a geograficidade isto €, entender o sistema de producdo da pecdaricorte/producdo do
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gueijo serrano como uma experiéncia vivida, ardagaa cultura de homens e mulheres que
optaram por esse sistema como 0s seus ancestazisum e concebem a terra como um lugar

de vida, de trabalho, de manifestacbes em toda plsuitude.

2.1.1 - A producdo de queijos nas agroindustrias figiliares no Rio Grande do Sul e
Santa Catarina

Como reflexo das agbes coletivas, apoio das inglies de pesquisas e de extensao
rural, verificou-se o crescimento das agroindistda carater familiar no Estado do Rio
Grande do Sul. Esse crescimento ocorreu principgkmeas décadas de 1980 e 1990,
motivado pelas agbes do Servico de Extensdo Rdoal, Movimentos Religiosos e dos
Trabalhadores Rurais, que incentivaram a formac&o adsociacbes, cooperativas,
condominios com vistas ao aumento da renda da ggiulrural no sentido de evitar o
movimento migratorio.

No periodo de 1998 e 2002, vigorou o Programa daiAdustria Familiar- PAE,
com o objetivo de apoiar e desenvolver iniciativhs processamento de producédo de
agricultores familiares, entre outras categorigsando a agregar valor a producéo primaria,
contribuindo, dessa forma para a promoc¢ao do dekemento econdmico, social, cultural e
ambiental sustentavel, com respeito aos saberass lecpraticas tradicionais (PREZOTTO,
2005).

O processamento de alimentos com valor culturadaseagroindustrias possibilitou
um incremento, na renda familiar, a ocupacao densvadados a “desterritorializacdo,” isto
€, ao éxodo rural. Como limites na atividade, olm@am-se as dificuldades financeiras para
adaptacdo as normas sanitarias, os insumos e gabsleom valor elevado e as dificuldades
na gestdo administrativa.

Tremarin et al. (2007) ressaltam em sua pesquisgartancia do referido programa
para o desenvolvimento dos agricultores famili@essua finalizacdo como uma perda para
esses atores no tocante as capacitagles, finamt@armea formalizacdo do selo Sabor
Gaucho.

Nesse Estado, tem-se uma atuacdo vigorosa da metiidional, que pesquisa a
producdo artesanal e elabora modelos de infraesdrgintonizados com a realidade dos
produtores.

2 PAF — Criado em 1999 pela Secretaria de AgricaleuAbastecimento do Estado do Rio Grande do 8ld, p
decreto A40.079, de maio de 2000.
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Nos ultimos anos em Caxias do Sul, com a atuac8@dios oficiais de fiscalizacédo
sanitaria, existe um programa de incentivo & iaséa de agroindustrias familiaféscujo
produto recebe um selo de inspecdo municipal Si¥stema de Inspecdo Municipal, tendo
sua comercializacdo legalizada dentro dos limitesnainicipio. Com a implantacdo do
SUASA- Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropezugisa expandir sua
comercializagao as escalas intraestadual e inhelest

Alude-se ainda a discusséo das agroindustriasiéaeslido Estado de Santa Catarina,
onde foram criados varios programas que buscavexibilizar as exigéncias no tocante as
instalagdes, no intuito de valorizar a pequenaygéd. Os estudos de Prezotto (1999) Mior
(2003) apontam para a importancia das pequenamdgstrias nesse Estado do Brasil. Os
produtos da agricultura familiar, antes praticamaitecionados quase de forma exclusiva
para o autoconsumo, legam novas funcbes como oeddar principal ou de renda

complementar. A esse respeito, Mior (2005, p. 1883alta:

[...] produtos conservados para a subsisténciarn(ds uso) da familia rural,
para consumo na entressafra, o produto coloniakgeado passa a ser visto
pelos agricultores como um produto comercial comvator de troca e,
portanto, como fonte de renda da unidade de prodagéiliar.

Igualmente, a assinalada descentralizacdo do Sdstoa-se nesse Estado a partir da
década de 1990. Nesse bojo, sdo formuladas le@gsla@specificas direcionadas as
agroindustrias artesanais e projetos voltados aio @os estabelecimentos de pequeno porte.

Em 1997, foi elaborada e aprovada a Lei EstadudlOn810 de 1°de dezembro de
1997, regulamentada por meio do decreto n° 3.10R0dde julho de 1998. O processo da
criacao e regulamentacdo da referida lei ocorrediade por intensas polémicas motivadas
por patamares distintos, isto €, por relacdes dermpsimétricas e dissimétricas explicadas no
inicio desse capitulo conforme explanou Raffesti®98). Aqueles que defendiam a
concentracdo e o dominio dos grandes conglomemgioglimentares contrapunham-se as
normativas “desejadas” pelos defensores da regulag@o da agroinddstria de pequeno
porte. Com a criacao da referida Lei, beneficiassnagricultores excluidos com a legislacao
vigente.

A escala reduzida da producdo e a vinculacdo a ndi@iwe cultural/tradicional do

produto constituiram os critérios utilizados patassificar como agroinddstria de carater

30 Agroindustria familiar- o beneficiamento de maaéprima nesse caso do leite proveniente do estiimelato
rural. O controle da producéo é de responsabilidadenembros da familia de acordo com suas divisdes
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artesanal. O estabelecimento enquadrado como ratgs@cessara um volume no caso do
leite de até 25 mil litros/més e, quando asso@ativlimite podera atingir até cinco vezes o
volume individual. Essas agroindustrias benefic@ameite, transformando-os em queijo tipo

colonial, manteiga; outros pasteurizam o leiteenelendo-o nas feiras locais e regionais. A
recepcdo dessa nova lei pelas organizacdes deulemes e instituicdes foi favoravel e a

consideraram um avanc¢o no sentido de diferencise 8po de agroindustria daquelas de
grande porte (MIOR, 2005).

Com a instituicdo do Programa de Desenvolvimento Admicultura Familiar
Catarinense pela Verticalizacdo da Producdo — DESHIVER, financiado pelo Programa
Tecnologias Adaptadas do Conselho Nacional de Desemento Cientifico e Tecnoldgico
(PTA-CNPQ), disponibilizaram-se recursos humanaifigados a organizacéo de iniciativas
de agricultores familiares. Para o cumprimento dastrapartidas da regido, foram
fundamentais os apoios das prefeituras municipasEPAGRI, além de outros 6rgdos das
esferas estadual e federal.

O Programa atuou em trinta e dois municipios enadods regides do Estado,
articulando acbes de apoio a agroindustria de mpegumrte. Segundo o relatério do
programa, além de fomentar o surgimento de agretnidd, outro desdobramento foi o
investimento tecnoldgico no sentido de respaldproglucdo de equipamentos destinados a
esses pequenos empreendimentos, até entdo estagsescado. De acordo com o relatorio
final, esse Programa imprimiu uma nova configuragmoespacial na regido oeste do Estado
com a instalacdo das agroindustrias de pequene posg diversos setores agroalimentares e
implicou 0 aumento significativo da renda dos agdtares familiares. Apoiado na discusséo
de Raffestin (1993) conformou-se para alguns aswemis em uma tessitura “suportada”’ que
maximiza o controle por um grupo. Para outros, essa configuracdo do oeste com o
surgimento de agroindustrias familiares, moldouws® “tessitura “desejada,” aquela que
tenta otimizar o campo operatério do grupo” (ibiti53).

Mior (2005, p.202) assinala outro beneficio direeido aos agricultores enquadrados
nos critérios do Pronaf proprietarios de agroiniistcom a instituicdo do Propagro qual
formulou o “selo de qualidade “Sabor Colonial,”etiionado as empresas que atendam as
guestdes legais, tributarias, ambientais e saastdgentando-se de taxas publicas estaduais.”,

A constituicdo de politicas publicas direcionadagpequenas agroindustrias consiste

em uma forma de legitimar, valorizar e estimularposdutos da agricultura familiar na

31 Propagro - Programa de fomento e de Desenvolvimdat Pequena agroindistria familiar e pesqueira;
instituida com a aprovacado da Lei Estadual n. 10.@8 marco de 1998, regulamentada pelo decre26.3.5
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perspectiva de agregar valor conforme sua realidadeais proximo dessa realidade, fatos
esses visiveis nos Estados mencionados. Essesanodalcam relacdes de poder simétricas,
que conseguem contrapor aquelas dissimétricas quistar normativas “desejadas” ou

normativas estaduais, nas quais se verifica o remdmento da atividade agroalimentar de
pequeno porte, por diferentes atores sociais. Rtottaa trajetéria desta pesquisa dos queijos
artesanais, envereda-se pelo Estado de Mato GdasSall, onde se encontra o denominado

queijo Caipira.

2.2 — O Queijo Caipira de Mato Grosso do Sul

A conformacao do territério sul matogrossense fmitpda na légica da exploracéo
pecuarista vinculada a producao de carne destama@ddastecimento dos mercados da regido
Sudeste do Brasil. Nesse bojo, 0os animais apresentdaixa produtividade de leite,
comumente aproveitado para a producdo do denomigaégo Caipira, similar aquela
encontrada na producédo de queijos dos Campos da GanSerra /RS. Considerando as
dificuldades de deslocamentos, no Mato Groso do €38k produto enderecava-se ao
consumo alimentar diario.

A partir da década de 1980, com o melhoramentofilaeistrutura de transportes, a
producado dos derivados alcanga o mercado urbaassa@ compor a renda dos agricultores
familiares que mantém a cultura da elaboracdo e ¢eu produzido no estabelecimento
rural, assemelhando-se a forma descrita do quein@so.

Analogo ao queijo Serrano, sua comercializacdongorter registros nos servicos de
inspecdo, é considerado como produto clandestinquen permitie adentrar escusos no
mercado. E comercializado, primordialmente, nasagelivres e no mercado municipal da
capital do Estado, “somente o Mercado MunicipaCdenpo Grande vende aproximadamente
quatro toneladas do produto por més”’(CORREA. P4200

Com o objetivo de regulamentar a producdo desswade; tendo em vista a
relevancia para a renda dos agricultores e a ndadssdo controle dos produtos artesanais
na alimentacdo da populacao, justificou-se a etajdor de uma lei estadual enderecada a
producao artesanal do queijo caipira. Segundo lampantar, a regulamentacéo possibilita a
manutencdo de uma atividade enraizada na historigsthdo, em oposicéo a sua ilegalidade.
Para o deputado Paulo Corréjanentor do Projeto de Lei, quando se trata deeslios ha

uma exigéncia do mercado consumidor atual que lalsoantos saudaveis e higiénicos.

%2 Deputado Estadual Paulo Correa — autor do Prdjetoei que regulamenta o queijo Caipira no MatosSoo
do Sul foi eleito pelo PR- Partido da Republica.
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Como foi exposto anteriormente, com as dificuldattesumprimento das normativas
sanitérias, direcionadas a grande escala de prodecjdde nesse Estado a elaboragcdo de
normativa de igual modo, aos Estados ja citadexidinada a pequena producdo. Endossou o
parlamentar que o agricultor familiar ndo podega Eenalizado por ndo cumprir legislacéo
vigente em consequéncia da situacao financeirameiltaneamente, o estado ndo deveria
aniquilar a produgédo artesanal arraigada desdeaacsnformacdo espacial. Verificou-se,
nesse caso, uma relacdo de poder simétrica motpadaoliticos em consonancia com a
vocacao de grupos de atores sociais.

Apods discussbes, a referida normativa foi aprovagensteriormente regulamentada
pela Lei Estadual n°2.820, de 04 de maio de 200Mligada no Diario do Estado de Mato
Grosso do Sul, que dispde sobre o processo de ¢giodlo queijo artesanal Caipira em seu
Artigo 1°:

E considerado queijo artesanal Caipira 0 queijdezmionado conforme a
tradicdo histdrica e cultural da regido do Estadgedfor produzido, a partir
do leite integral de vaca fresco e cru, retiradmeeeficiado na propriedade
de origem, que apresente consisténcia firme, ersphiprios, massa
uniforme, isenta de corantes e conservantes, comsesn olhaduras
mecanicas.

A Lei n°2.820/2004 destaca de forma minuciosa dods etapas que deverdao ser
seguidas no processamento do leite para a obteloc§oeijo Caipira, desde o processamento
do leite; tempo regulamentado para a producédo piEaba, isencdo de tratamento térmico,
uso de culturas lacticas e o fluxograma com asastaggerem cumpridas. (Figura 07)

O queijo Caipira, por ter caracteristicas artesardgve recolher apenas 5% do valor
da pauta de aliquota de ICMS, com o objetivo denedr a regulamentacao das queijarias. A
aprovacao da referida lei traduziu o reconhecimpato poder publico da atividade artesanal.
Desse modo, garante-se a especificidade e cordumhelide um produto cuja configuragao

expressa a territorialidade dos agricultores e mutencédo de um modo de vida tradicional.



103

filtracdo
NZ
Adicao de fermento natural e coalho

Z

coagulacéo
\Z

corte da coalhada
N2
mexedura

2

dessoragem
N2

enformagem

v

prensagem manual
S 2

salga seca
2
maturacao

Figura 07 —Mato Grosso do Su Fluxograma do Queijo Caipira.
Fonte: ftpp:www.dep.paulocorrea.com.br/editoria.php>. Acesm 11/11/200

Destarte, ultimamente s&o identificados movimempos visamao fortalecimento e
enquadramento desses queijos considerados comoatnmd@nio cultural existente nc
diversos territériosEsse patriménio fruto de uma histéria construida pelos atores $
sobretudo, de agricultores familiares que tém oduyrédo de leite e derivac, bem como na
sua comercializagcdo uma estratégia de reprocsocial no territério.

Entre as iniciatias que admitema importancia da producéao artes;, destaca-se o
reconhecimento feito pelo IPHA- Instituto do Patrimoénidlistorico e Artistico Nacional do
Queijo de Minas como atrimoénio Imaterial Basileiro. Portanto, nas trilhas s queijos
artesanais, aporta-seas Minas Gerais a procura da histéria desse queigas luta
enfrentadas nausca do reconhecimento como um Patrimématerial do povo desse Este

e do Brasil.

2.3 -Queijo Minas artesana — Patrimonio Cultural Imaterial do Brasil

O Estalo de Minas Gerais desponta como 0 maior produgoqueeijos no territori
brasileiro,com um total aproximado de 215 mil toneladagundo os dadoda ABIQ-
Associacao Brasileira das Industrias de QueGLOBO RURAL, 2006). E<a atividade esta
disseminada nesdestadc subdividido de acordo com a utiliZag; de métodos e técnic
industriaise aquelas de caréater artesaiNa sua teia de acgbes, consa-se como fonte
geradora de renda para a agricultura familiar & psgsente em 519 dos 853 municipios
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Estado. De acordo com os dados da EMATER-MG (2QCeHa de 30 mil produtores de
gueijo artesanal totalizam, anualmente, um montaete/0 mil/toneladas. Delas, 33.570
toneladas s&o produzidas nas quatro regidesdicionais: Serro, Alto Paranaiba, Serra da
Canastra e Araxa, gerando cerca de 26.870 empdegtss (Figura 02). Consideram-se aqui
essas regibes como territorios identitarios, ossqu@o se apresentam “apenas como ritual e
simbdlico; € também o local de préaticas ativasuaist por intermédio das quais se afirmam e
vivem as identidades” (BOSSE, 1999/2004, p. 169)edpeito da producdo artesanal de
gueijos nesse Estado, Silva (2007, p. 13) assipn@s®incia:

O modo artesanal de fabricar queijo é costume pema e dinamico que
desperta sentimentos de orgulho pelos sabereguiolast no passado. Além
disso embasa a sobrevivéncia de numerosas fangilide municipios e
regides.

Essa pratica artesanal configurava os espacosonaieos, e sua continuidade revela-
se no alimento enraizado nos lagos de identidagmplalacdo, quer seja como produtor e/ou
como consumidor. Indispensavel se faz resgatastaritidade desse queijo.

A origem da producdo do queijo em Minas Geraistgums ao ciclo da mineracao
alegada por Cascudo (2004), é refutada por Coeklmebts (2006) que a concebe como uma
referéncia superficial e comprova que a producaqdgjos existia antes desse ciclo, por
meio de pesquisa em documentos historicos e mipsetontemporaneos.

A regido do Serro iniciou a elaboracao do queigon ® processo de exploracédo e da
atividade mineradora no Estado, quando os garimpgiortugueses, adaptaram a receita de
elaboracdo do queijo Serra da Estrela as caraatasi®dafoclimaticas, tipo de pastagens e o
coagulante, distinguindo da receita original. Pald&uldades de acesso, os produtores

tinham que conservar o fermento, estabelecendassm, a pratica da utilizacdo do

*Municipios que compdem as regides produtoras déj@Ménas Artesanal:

Serra Alvorada de Minas, Concei¢cdo do Mato Dentro, Damaquim, Materlandia, Paulista, Rio Vermelho,
Sabinépolis, Santo Antonio do Itambé, Serra AzuMileas, Serro.

Serra da Canastr8ambui, Delfinépolis, Medeiros, Piumhi, Sdo Roque de MirBapirai e VargenBonita, e
localiza-se no Centro-Oeste do Estado, as margens &40 Francisc@brange uma area de 6.453 km2

Alto ParanaibaSerra do Salitre, Tiros, Varjdo de Minas, Abadiées Dourados, Arapua, Carmo de Paranaiba,
Coromandel, Cruzeiro da Fortaleza, Guimaréania, bega Lagoa Formosa, Matutina, Patos de Minas,
Patrocinio, Presidente Olegario, Rio ParanaibaaSamsa da Serra, Sdo Gongalo do Abaeté, Sdo @otard
Araxa: Araxa, Campos Altos, 1bia, Pedrindpolis, Perdi&sgramento, Santa Juliana e Tapira
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¥ processo utilizado pelos fabricantes do Queijmad Artesanal. Essa préatica foi

“pingo
disseminada por outras regides como a da Canastra.

O Queijo Minas, elaborado na Serra da Canastraefmatado por Rezende (2004),
Joana Dias (2005) como uma das mais resistenttig@es no Brasil, registrada por mais de
dois séculos, a partir do uso de ingredientes comeite cru obtido exclusivamente no
estabelecimento rural, o “pingo” e o coalho. PaeadrRde (2004, p.27), “o grande diferencial
do queijo da Serra da Canastra esta na conserdag@dtura latica natural da regido atraves
de geracdes”. O fermento denominado de “pingo” lerenmanutencéo da “flora bacteriana
da regido, produzindo queijos diferenciados, pegeto o terroir” da regido”. Conforme
enfatizado também por Dias (2005).

A histéria desse queijo foi resgatada por SilvaD{d(a partir dos estudos feitos pelo
naturalista Auguste Saint-Hilaire em sua obra “¥r@gyas Nascentes do Rio Sao Francisco”,
na qual descreve as caracteristicas da regidopstsnees, os habitos alimentares, entre os
quais salienta a producdo do queijo artesanala3R007 p.07), cita também, que outro
vigjante, “Johan Emanuel Pohl (1976) descreve uranieo bovino de raca grande e robusta,
de cor castanha, cujas vacas produziam dois guegslhos de leite, que era utilizado para a
fabricagdo de um queijo seco”.

Quanto ao queijo da regido do Alto Paranaiba, skp@as pesquisas realizadas, a
elaboragao ocorreu a partir da chegada dos colpm@sdentraram nessa regido juntamente
com as “entradas e bandeiras” a procura de our@Qid7). Com a construcdo da estrada de
ferro na regido, em 1916, tornou-se possivel a ooateacdo desse queijo, 0 que resultou na
“expansdo da sua producdo, também na microrregiidSetra do Salitre, tendo essa
nomenclatura (queijo da Serra do Salitre) consli@wima forma de expressar a producéo de
toda a area do Alto Paranaiba”.

Igualmente estudada, a tradicdo queijeira de Arax@nta a dois séculos de pratica,
da comercializacdo e do consumo, constituindo uraecanidentitaria da regido. Aragjo
(2004, p.06) salienta, em sua pesquisa, que, ndos&tX, mais precisamente no ano de
1845, o francés Saint-Adolph inteirou-se a respagi® atividades existentes nessa regiao “[...]
eram ricas em pastos e que seus habitantes sevaoupa criacdo de gado e da fabricacdo de

gueijos que eram exportados para outras vilas”.

3 E definido como fermento resultante da dessoragdesimueijos ja salgados e coletados de um diaquerae,
sendo, portanto, um soro fermentado com certa mlzal® de sal, que pode agir como inibidor de alguma
fermentacdes indesejaveis e confere ao queijo teafsticas fisico-quimicos e organolépticas esjpadf
(FERREIRA, 2002).
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Essas pesquisas reconhecem as temporalidadesceabdades da pratica artesanal de
gueijos, como uma estratégia, um constructo quetriban para a sobrevivéncia e
permanéncia associada as raizes, cosawwir-faire transmitido por geracdes. Os valores
historicamente constituidos pelas populac¢des, osulds sociais com o territdrio estado
permeados pelos lagos identitarios.

A prética queijeira artesanal em Minas Gerais ooitia ser praticada nos mesmos
moldes, transmitida por diversas geracdes, tramsfiodo-se em uma heranca culturalmente
difundida na regido. Ela exprime sentimentos visigovalores, conformando uma das mais
significativas e importantes manifestacdes, dog@detvista econdmico e cultural, fortemente
enraizadas no universo do cotidiano dos agricudtque configuram os territorios queijeiros.

Coelho Meneses (2006, p. 10) enfatiza a importaamsafatores fisico-naturais tipicos
das citadas regibes, como as pastagens naturais pquesua vez propiciam O
“desenvolvimento de bactérias especificas que sdipitam em cada um desses
microclimas e dédo a cada queijo aparéncia e salesecificos”. Cabe lembrar, ainda, os
fatores socioculturais que inventaram um saber-feam@cteristico no tocante a preparacao do
coalho, leite, massas, prensagem e maturagédo.séAnesdo de fazer acrescentam-se formas
de viver, significados atribuidos, sentidos e silogjas aderidas ao espaco denominado por
Dardel (1952) deayeograficidade,assemelhando-se a pratica do queijo Serrano, @goqu
Cotija e ao Turrialba na Costa Rica queijos essteatados no sétimo capitulo.

Apéds a decadéncia da mineracdo, 0 queijo se estrutoa economia local. Tal
produto, ao ser elaborado, passava a ser estooadotade da dificuldade de transporta-lo,
da mesma forma como 0s queijos Serrano e Cai@raueijo bem curado, com uma firme
consisténcia, fazia-se necessario para nédo prodacers no produto, guardado em canastras
ou bruacas — malas de couro retangulares, levadasrabo de burro pelas comitivas de
tropeiros. Nesse contexto, conforme Leandro (198if), algumas fazendas produziam-se
queijos para o aproveitamento do leite, e quandadies na época a capital do Império, Rio
de Janeiro, tinham boa aceitacéo e recebiam a deagdo de Queijo de Minas.

A producédo do queijo Minas artesanal realiza-searmter 364 dias do ano, com a
interrupcdo somente da Sexta-Feira da Paixao, gmeite a tradicdo ou da forte religiosidade
(catdlica) em Minas Gerais. A simbologia desse @fitn emana de um rico conjunto de
representacdes que o remetem a uma particularidedgtaria do Estado de Minas Gerais e
da sua populacdo, manifestada no cotidiano deexuta gom as expressoes e ditos populares,

evidenciando esse alimento. Com uma demanda estAvelecorréncia da sua reputacao, a
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comercializacao do queijo Minas Artesanal, reabizdd forma clandestina, ndo inspecionada,
dificultava o seu controle de qualidade.

No ano 2000, foi elaborado e lancado um Programa@pmiEo ao setor queijeiro
artesanal, tendo em vista as exigéncias da so@edlaid e das instituicdes publicas. Esse
Programa foi uma continuidade do programa deseiuml$elo Azul da Agroqualidade
(Label Bleu de Quali}é O objetivo do programa consistia no melhorameiatgualidade e da
produtividade das queijarias artesanais, com didede de qualificar (BPF-Boas Praticas de
Fabricacdo) e, ao mesmo tempo, valorizar a potetmie da atividade no Estado.
Direcionava tal programa a mobilizacdo e organiaagés produtores a partir de acdes
coletivas e da capacitacdo técnica dos produtoves eferéncia a qualidade higiénico-
sanitaria, as normas de embalagens, a padronidaggmrodutos e, por fim, a certificacao.

As pressdes da sociedade civil e de 6rgaos euigsiils publicas a respeito da falta de
seguranca alimentar de um produto pouco maturads, a@bndicdes inadequadas das
instalagbes para a producdo e comercializacdomfaitadas como entraves desse setor,
resultando na interdicdo da comercializacdo pelaisi@rio Publico em 2001. Tal deciséo foi
logo revogada, motivada pela pressdo dos queij@rganizados em associacdes, pelos
politicos locais e regionais, que defendiam a nemdto dos produtores e, de forma
concomitante, a melhoria do produto e de toda @iagorodutiva. Essas manifestagcoes da
sociedade civil organizada, fortalecidas pelas¢éela de poder simétricas, referenciam os

discursos identitarios. No dizer de Haesbaert (200Y, essas:

[...] identidades territoriais, escolhem-se (ou concartemaente,
reconstroem-se) espacgos e tempos, geografiaséeidsspara moldar uma
identidade, de modo que os habitantes de um detadmiterritdrio se
reconhecem, de alguma forma, como participantasmi@spaco e de uma
sociedade comuns.

A identidade constitui um referencial do grupo e deferidos territorios queijeiros. A
medida que foram segregados, reconstroem os lacmedtidade, resgata-se a singularidade
da histéria do produto. Os produtores passam a&aaniecer como tais e nessa direcao
investem e (re)investem na luta de modo indissetiae processo de (re)conhecimento
politico da producéo artesanal de queijos. Nesstextm, os produtores de queijo passaram a
se organizar em associacoes, fortalecendo as eslaginétricas, com a finalidade de
melhorar a qualidade do produto, na definicdo dkdes e na insercdo de praticas sanitarias

direcionadas ao rebanho, bem como procuraram ¢@seea questao higiénica.
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Esses novos imperativos de eficiéncia constituirdispositivos, destinados a
conformar o desempenho da atividade queijeiraargdstendo em vista as exigéncias legais.
A producao artesanal de queijos, uma estratégepdepriacdo do espaco tomado como um
territorio, fortalecida pelas relacbes simétricas @artir do esforco de adequacédo das suas
praticas artesanais as normas, visava resguardegwanca do produto com relacdo aos
consumidores. Para tanto, o trabalho foi realizamio o apoio de 6rgdos publicos e privados
e de ONGs. Entre esses 0rgaos destacaram-se cdMMATER-MG, a UFV e a UFMG,
além do CETEC.

Importante ressaltar o papel do Instituto EstadeaPatriménio Historico e Artistico
de Minas Gerais — IEPHA-MG- como o precursor deemivo a qualidade do lacteo. De
forma integrada a comunidade, ele investigou eprééou o modo de fazer do queijo do
Serro, registrando-o como patriménio imaterial demadd Gerais. Convém assinalar que tal
feito se deu motivado pela acdo da Associacédo dogds do Serro-AASER que tornou
suscetivel o IEPHA-MG a demanda social pelo registr

O referido movimento nasceu como resisténcia aricat® aos clichés de que o
consumo do queijo artesanal poderia ser prejudicishide e, por isso, a producdo desse
alimento ndo deveria ser permitida. A exigénciapdateurizacdo se confrontava com a
tradicdo secular do queijo produzido com leite dkmgumentavam os produtores que a
inexisténcia dos chamados fermentos naturais e#teyssabor do produto. As associacdes se
uniram numa luta contra a legislacéo restritiva favr da qualidade do produto. Com o
embate entre as relacdes de poder dissimétricastatadas nas acdes movidas pelos
defensores da tecnologia da pasteurizacéo e gdeslaimétricas pelos produtores de queijo,
alicercados pelas redes de sociabilidade e ingtitak impele esses atores sociais a se
engajarem em uma luta politica.

Todo o processo de luta pela defesa da tradicdonquista do reconhecimento
pautou-se nas disputas de relagbes de poder siaste dissimétricas. Nesse bojo, os
produtores do queijo Minas artesanal conquistaraeconhecimento desse queijo como um
Patrimoénio Cultural e a continuidade da praticesamal. Esses atores sociais, igualmente
aqueles produtores do queijo Serrano, podem sesid@mados de acordo com a sua
identidade como “tradicionalistas” (BASSAND, 198pud ALMEIDA, 2008, p.60). Cabe
lembrar os produtores do queijo Minas conquistanprojeto territorial reivindicado
inversamente aos produtores do queijo Serranoepresentacdes dos queijeiros e o governo
mineiro chegaram a um acordo, adotando padroetsasitanto para a criacdo do rebanho

quanto para a higiene da producao do queijo arésan
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Apoiando a demanda social e o trabalho do IEPHA-#Gs o registro, a Assembléia
Legislativa de Minas Gerais ratifica-o, aprovandceal4.185 em 31/01/2002. A lei legitima
a melhoria da qualidade sanitaria do produto, bemoca preservacao dessa tradicdo. Essa lei
foi considerada pelos produtores de queijo artés@mavinas Gerais igualmente aos dos
demais Estados como uma normativa “desejada”. Aridef normativa estabelece os
parametros microbioldgicos, os critérios de qualkkdao processamento, na obtencdo da
matéria-prima, da agua e adequacao dos curraijamase equipamentos, instrumentos de
trabalho e manipuladores. Para legitimar e reguidanea producdo do queijo Minas
artesanal, respaldadas nas boas praticas agrojscutram expedidas portarfaspelo
Instituto Mineiro de Agropecuéria (IMA).

A partir da mobilizacdo feita pela AASER, as awtades responsaveis pelos setores
da sanidade publica e da cultura foram sensibéigad que resultou na criacéo da referida lei
intimamente ligada “a vocacdo, aos costumes e @tesesses dos produtores rurais do
Estado” (COELHO MENESES, 2006, p.18).

A importancia da aprovacdo da Lei Estadual 14.18BI2 que regulamentou e
concretizou as acfes da producdo do Queijo Minséssamal de acordo com as normas de
seguranca alimentar e incentivava a inser¢do ddupsono mercado formal, foi enfatizada
por autores como Joana Dias (2005), que se posicisobre a referida normatizacéo, e

Rezende (2004, p. 27), que assim ilustrou:

0 governo de Minas Gerais deu um grande passoniimicale capacitar e
regulamentar a producdo do queijo minas artesponineio de decreto que
prevé a regulamentacdo do produto e a criacdo miendeacao de origem
mediante a capacitacao dos produtores.

Com a aprovacao da lei, os o6rgdos publicos, apsigmklas organizacdes dos
produtores, instauram e programam ac¢des que ptiopam mudancas na atividade e, nessa
dindmica, os saberes, as permanéncias continuaio salorizadas. Inserem-se, desse modo,
mudancas no espaco de producdo, nos instrumentdsallho, confere-se uma maior
higienizacdo do local, com a certificacdo dos Gsg@ompetentes e, a0 mesmo tempo,

permanece a tradicdo do uso do leite cru e dacg&de elaboracdo repassada por geracdes. O

3 portaria N° 517, de 14 de junho de 2002, estabeleteas de defesa sanitaria para rebanhos fornesede
leite e para a producdo de queijo Minas artesdfaitaria N° 518, de 14 de junho de 2002, dispbeesob
requisitos basicos das instalagdes, materiais ipamentos; por fim, a Portaria N° 523, de 23 degue 2002,
institui normas sobre as condic¢des higiénico-saag& as boas praticas de manipulacéo e fabricacéo
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objetivo dessas mudancas para Meneses (2006,“p.B8hjugar a tradicdo da producdo com
boas préticas produtivas que visem a seguranceeraiim dos consumidores de queijo
artesanal de Minas”. A busca da qualificacdo doslygos agroalimentares, faz-se necessaria
no equacionamento dos limites e a precariedade mquias vezes, apresentam os SIALS.
Requier-Desjardins (2006, p. 08), atenta para é&figagdo dos produtos: “[...] el vinculo con

el consumo, através de la relacién de proximidsiddiy biol6gica entre el consumidor y el
producto, lo que explica la importancia de los pews de calificacion”. Nesse caso de Minas
Gerais com a insercdo de novas praticas tem conpetivab qualificar a producdo e
simultaneamente preservar o produto artesanal.

Com o registro realizado pelo de IEPHA-MG, contiama as pesquisas a respeito do
modo de fazer do queijo mineiro, tradicdo comoiféinio Imaterial do Estado. A Secretaria
de Cultura de Minas, o IEPHA, juntamente com a Aisg@o de Amigos do Serro entregaram
o pedido de Registro Imaterial ao IPHAN.

Para a execucao do registro, o IPHAN realizou utareso trabalho de inventario nas
regides do Serro, da Serra da Canastra, da Serfealitce e de Araxda, identificando os
principais produtores artesanais, reuniu acervoiosistial e escrito sobre a pratica e
catalogou as etapas de elaboragao do queijo Mitesaaal com o leite cru.

Ap6s dois anos de trabalho, foi organizado um @osserpretativd® Segundo o
autor, “a interpretacdo desse patrimonio, que @sssié almeja desvelar, tem como premissa
essa tarefa de dar visibilidade ao imaterial, neidade ao intangivel” (COELHO
MENESES, 2006, p.16). O autor no dossié fundameata o artigo 216 da Constituicao

Brasileira que amplia a nocao de patrimonio cultura

Os bens de natureza material e imaterial, tomaaltigidualmente ou em
conjunto, portadores de referéncia a identidadeg@, a memoria dos
diferentes grupos formadores da sociedade brasileas quais se incluem:
I. As formas de expressdo; Il. Os modos de crimzerf e viver; Ill. As

criagbes cientificas, artisticas e tecnoldégicas A& obras, objetos,
documentos, edificacbes e demais espacgos destirlananifestacfes
artistico-culturais; V. Os conjuntos urbanos eositde valor histdrico,
paisagistico, artistico, arqueoldgico, paleontadgiecoldgico e cientifico.
Constituicdo da Republica Federativa do Brasil,1888216.

% Dossié interpretativo compde o Inventario Naciodal Referéncias Culturais do IPHAN organizado pelo
Professor da Escola de Veterinaria da UFMG e ligstor, José Milton Coelho Meneses, contratado pea e
instituicdo (IPHAN), com o objetivo de avaliar osdidos de registro de bens de patrimbnio de naurez
imaterial.
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Com a ampliagdo no texto constitucional do conceie patrimonio e com a
regulamentacgédo através do Decreto 3 .551, de gatade 2000, que “institui o Registro de
Bens Culturais de Natureza Imaterial que constitoepatriménio cultural brasileiro, cria o
Programa Nacional do Patrimoénio Imaterial e da asutprovidéncias.” Tal peca legal
determina o “Registro de Bens Culturais de Natutamterial”, constituido dos livros “I —
Livro de Registro de Saberes; Il —Livro de RegistecCelebragdes; Il — Livro de Registro de
Formas de Expressao; IV — Livro de Registro de kegja O autor ainda alega que a partir do
surgimento do Inventario Nacional de Referénciakutais (INRC) em 2000, pelo IPHAN,
tem-se um instrumento legal que viabiliza a ide#fao, apreensdo e documentagdo desses
bens e possibilita apreender e interpretar sengdgnificados desse patrimonio, inserindo a
participacdo da comunidade como parceira na pras&ov(ibid. p. 11).

Foi aprovado, em 15 de maio de 2008, o registrolmentario Nacional de
Referéncias Culturais que destaca a forma traditida fazer queijo nas regides do Serro, da
Serra da Canastra, da Serra do Salitre ou AltonB#ra e Araxa. De acordo com Coelho
Meneses, 0 registro da tradicdo técnica é umaiaifgara o Estado. Essa classificacédo
equivale ao titulo de Patriménio Cultural do Brasil exemplo do titulo recebido pelas
construgdes seculares e de relevancia tradici@wadmal. Com a preservagao do seu modo de
fazer artesanal, foi o primeiro de uma extensa ligts iguarias com certidao brasileira que
recebeu a denominac¢éo de origem, devendo ser pdoderclusivamente nessas areas.

Com o fortalecimento das Associacdes formadas nm Sea Serra da Canastra e na
serra do Salitre, em niveis municipal ou regiohakcam implantar a chamada Denominacéo
de Origem Controlada — DOC, a partir do modelo gewoque resultara no controle, pelos
proprios produtores, ou pelas associacbes da pEoduygadronizacdo, reconhecimento e
registro do produto, para a seguranca do consuntiiigmifica a conquista da resisténcia dos
saberes. A cada dez anos, o registro de bens iaisit@mrevisto com o objetivo de verificar a
continuidade da preservacéo pelas comunidadesigsiatd tradicao (COELHO MENESES,
2006).

O territorio queijeiro paulatinamente passa a taranconfiguracdo com a construcao
de queijarias de acordo com as normas especificastmito de cumprir as exigéncias da
legislacdo que visa oferecer ao mercado consunuicioproduto confidvel. Essas alteragfes
no desenho dos territérios queijeiros foram comauks, para alguns, como uma tessitura
“desejada” e contraditoriamente para outros, comessitura “suportada” (RAFFESTIN,
1993). Assemelhando-se aquela, nos Estados sulistaga-se a exclusdo de alguns

produtores por ndo cumprirem a nova legislacdo.ulbameamente a elaboracdo da lei
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estadual citada, foi orquestrado um movimento qleriza a producao artesanal e busca por
meio de acdes educativas atender as exigénciagrgi Para tanto, o IMA (Instituto
Mineiro de Agropecuaria) organizou uma planta deijgtia compativel com os recursos dos
produtores artesanais, bem como com as prescugdlegislacdo implantada por esse Estado
(Vide Anexol).

As relacdes simétricas construidas com a redeuaosthal procederam a formatacao
de modelos adaptados a essa pequena producdorde aom a realidade em oposi¢cdo aos
modelos defendidos pela legislacdo e por setomscts, como foi abordado no inicio do
capitulo. O objetivo da rede institucional, nesasocdo IMA, é a producdo de alimentos
saudaveis para um mercado consumidor exigente aiidgde. De modo concomitante, ha

um esfor¢co do Estado e dos 6rgaos envolvidos nmatersanitario do rebanho e isso também

se refletira na qualidade do queijo produzido (FAigu08/09/10/11).

Figura 08: Queijaria modelo construida Figura 09: Interior da queijaria: mesa de
no municipio de Rio Paranaiba - Alto ardésia, tubulacdo utlizada para a
Paranaiba-MG: introduc&o do leite.

Figura 10: Adequacdo as normas: Figura 11: Queijo Minas artesanal marca
formas plasticas; janelas teladas e ou simbolo exigidos pelo IMA para
traje da produtora. certificar o produto artesanal.

Fonte: Fotografias cedidas por Luciana SiqueirariRap008.
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A visualizacéo das figuras espelha a dimenséo edmsesse modelo de queijarie
simultaneamente a preocupacdo com aspectos hig-sanitarios, mas, conserv-se 0
saberfazer e as caracteristicas do prod

Como ingrumentos de traball nas queijarias tradicionaisomo nos demais exemp!
citados no capitulo, predominam formas e queijeiraswomesas construidas de mac.
Entretanto, nas novas queija, utilizamse as formas plasticas e mesas ou bancas de a
facilitando a higienizaca® leite recénnsrdenhado é filtrado e introduzido por meio de 1
tubulac&o que interliga a recepcéo a sala de paceto da queijaria, onde é acondicior
em tanques plasticos (bombonas) para o seu processa

O coalho e o fermento enddge“pingo” sdo adicionados e, ap@ coagulacdo, a
massa é quebrada com o auxilio de uma pa de madeinassa coagulada, coletada col
auxilio de peeira plastica, é colocada enrmas plasticas, onde a prensagem é reali
manualmente com a ajuda de um te (de algod&o ou volta-mundd)pds a prensagem,
gueijos saaecobertos com sal grosso. Decdas 24 horgso excesso de sal € retirad os
queijos transferidos pagaateleiras, permanecendo narmas por mais 24 horas. (queijos
sao virados diariamentté a comercializag. As etapas da producdo estdo esfcadas no
fluxograma de producao (Figura 1

Obtencéo do leite
Elaboracéo do gueijo
Adicéo do coalho industrial

Adicdo do pingo (fermento lacteo natural) ao leite
Corte da massa ap06s atingir o ponto
Mexedura

Retirada do soro da massa

Enformagem
Dessoragem

Primeira salga com sal grosso(por um periodo de 6 a 12 horas)

ApOs 48 horas, 0 queijo e retirado da forma e colocado na prateleira
Maturacao do queijo - 5 a 10 dias, com variacoes regionais

Figura 12: Minas Gerais -Fluxograma da producéo do queijo Minas artesane
Fonte: COELHO MENESES. José NewtoQueijo Artesanal de Minas: Patriménio Cultural do
Brasil. Dossié interpretativo. v. 1. Belo Horizonte. 20p®%2
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Segundo Nobrega (2007), o tempo de coagulacéoalhacta, a quantidade de coalho
e fermento enddégeno assim como o tempo de coagulegdam entre 0s produtores
(ORNELAS, 2005; BORELLI, 2006). Fato semelhante hlém foi observado em outras
regiGes produtoras do queijo Minas artesanal, apkede Araxa e Serro (ARAUJO, 2004;
PINTO, 2004). Na elaboracdo do queijo, predominan@ de obra familiar com a
participagdo prioritaria das mulheres, seguida pkkfe da familia e as vezes, queijarias dos
filhos(as), constituindo fonte principal de rendag grande nimero de produtores que se
dedicam a essa atividade ha mais de vinte anos.

Com a criacdo dessas normativas alternativas, noetee preservar as técnicas
tradicionais e, de forma semelhante aos queijesamntis, Serrano, busca-se conquistar selos
de qualidade e a IG (Figura 24- ver pagina 145)a Panto, sdo realizados estudos com o
objetivo de delimitar o territorio produtivo, sustidria, os modos de fazer, o controle de
qualidade enfim, todos os aspectos que os difemencle outras areas produtoras. Esse
movimento est4d sendo organizado por diferentesituitites estaduais: os o6rgaos
extensionistas, as instituicdes de pesquisa, 0 SEBBntre outros.

A medida que a reivindicacdo marcou uma necessitaleida pela territorialidade
dos atores sociais consubstanciada pelos interesgeémicos, culturais e sociais propiciou o
desvelamento do sentimento de pertencimento eamiaagao politica e coletiva dos atores
sociais. Esses territorios queijeiros estdo cordigos a partir da apropriacdo do espaco
transformado em territério e a expressao direteeddorialidade no processo de construcéo
diaria e nos embates/alteridades na defesa danoat@de da producéo artesanal.

Examinar os territorios queijeiros e mais precisam@ producdo artesanal de queijos
no Estado de Minas Gerais revelou uma acao potitisaatores sociais fortalecidos pela sua
identidade — os produtores de queijo artesanal-djarte das dificuldades, mergulharam nas
denominadas “re-significacfes e nas re-identifieat0As organizacdes espaciais, apoiadas
nas relacdes de proximidade entre os produtorgsi€i@ e a rede institucional, conformando
uma relacdo de poder simétrica permitiu 0 avan@gsal&SIAL e demonstrou [...] “que a
territorializacdo da producdo ndo se limita a imggigradicional ou aquela de inovacéo”
(PECQUEUR, 2006, p.86). Na leitura do SIAL, essdiswdacoes entre produtores de forma
coletiva, a rede institucional e o reconhecimemddtado constituem acdes que possibilitam
o desenvolvimento da atividade e, por consegudteterritorio. Essas agdes servem como
exemplos para incitar acées em territorios queigeque encontram em estado de morosidade.
Em seguida, apresenta-se um quadro-resumo queneidda dimensdo espacial, social,

histérica e econbmica dos referidos territérios ijgues pela EMATER-MG.
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Regido/area
ocupada kmz

SERRO

6960 km?

ALTO
PARANAIBA

27.486 knt
CANASTRA

6.453 km?

ARAXA
13629 km2

Inicio da producéo Numero de
produtores
2003
Século XVIII - garimpeiros portugueses 1.050

instalam-se na regido e fabricam o queijo
fundamentados nas técnicas da Serra da
Estrela

Século XVIII - entradas e bandeiras 6.491

1916- construcéo da estrada de ferro

A elaboracdo e consumo do queijo na regido 2.096
da Serra Canastra estdo associados a historia
do povoamento local com familias oriundas de
Séo Joao del Rei, Barbacena e do sul de
Minas em busca de diamantes e outras pedras
preciosas.

Possui mais de dois séculos de tradicao |
pratica de produzir queijo, comercializi-lo e
consumi-lo como alimento. A qualidade e i
marca consolidada do queijo de Araxa tém
sido, ao longo desse tempo, entrelacadas con
propria identidade da regido

1.136

Volume de Empregos diretc

queijos

produzido

/més

3.100t 2.625
15.000 t 16.227
4.407t 5.227
11.000t 2.840

Destino

CEASA (Central de
Abastecimento S.A)),
Belo Horizonte

Sao Paulo, Distrito
Federal e Goias

Sao Paulo, Belo
Horizonte e Rio de
Janeiro.

Sao Paulo

Sao Paulo Rio de
Janeiro

Quadro01 - Sintese dos territorios produtores do Qeijo Minas Artesanal.
Fonte:EMATER/IMA, 2003. Sintese elaborada pela autora a partir da bibfiaguéilizada no texto.
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N&o concluindo

A andlise da producdo artesanal de queijos naadgéntro-Sul do Brasil permitiu
evidenciar a simbologia e os significados da afig@l como uma identidade expressa na
territorialidade nos movimentos em defesa da caoitade de uma cultura e possibilitou a
recriacdo do territério queijeiro, incorporando @posicbes técnicas relacionadas as
questdes higiénico-sanitarias e a infraestruturatiidade queijeira delineia-se com um forte
vinculo ao territorio, envolvendo diferentes atayas interagem e proporcionam a geracao de
renda e postos de trabalho. Essas alternativasafuentadas na identidade territorial
cristalizam uma cultura enraizada como um patrim@nitural reconhecido no caso de Minas
Gerais pela acdo das relacdes de poder simética® caso do queijo Serrano, inquire-se
esse reconhecimento de igual modo aquele conqoispedo queijo Minas artesanal.
Verificou-se nos diferentes Estados da regido ©edtil a elaboracdo de normativas
consideradas como “desejadas” por meio das relal@psder simétricas direcionadas a essa
pequena producéo ratificando o descompasso da tieanean vigor.

As referidas praticas assemelham-se no tocantesaopraticamente exclusivo da
matéria-prima obtida no estabelecimento rural, resgrvacdo do saber-fazer, na utilizacédo
prioritariamente da mao de obra familiar e como wxpressao cultural preservada do/no
territério. De modo dispar, constatou-se o arregimela organizagdo coletiva em Minas
Gerais e em menor intensidade pelos produtoresigifpdserrano.

Sintetiza-se aqui a importancia do principio dattaralidade como o vetor essencial
na constituicdo e no desenvolvimento da atividadeijgjra artesanal, assim como nos
movimentos politico contrarios a “desterritoriada” do queijo artesanal.

A expansdo desse modelo de normativas “desejadasbnipreendida como a
viabilizacdo da producédo do queijo artesanal, tidiena valorizacdo de uma cultura e da
economia local e dos referidos territérios quedeirE nessa amplitude que se procura
entender a articulacdo dos produtores de queial@ institucional imbuidos no propésito da
defesa da atividade, promovendo um novo sentiddesse modo, afirmar uma nova e
pragmatica postura da rede institucional em detexdus Estados definida a partir da
argumentacdo econdmico/social/cultural e, por apniecia, essencial a vida dos atores
sociais envolvidos diretamente. Os processos deaimacdo que amparam a pequena
producdo e as préaticas artesanais repercutem euganbtoriedade em outros espacos na
escala nacional, o que denota a visibilidade dedatle. E no percurso investigativo,

descortina-se no capitulo subsequente, a produtgganal de queijos na regido Nordeste.
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3 — A TERRITORIALIZACAO DA PRODUCAO ARTESANAL DE
DERIVADOS DE LEITE NA REGIAO NORDESTE

“A tradicao [...] ndo é o passado
que sobrevive no presente,

mas o passado que no presente,
constréi as possibilidades do futuro”.

(WOORTMANN, K.Com parente ndo se negucei@ campesinato
como ordem moral 1990, p.17)
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3 - A TERRITORIALIZACAO DA PRODUCAO ARTESANAL DE DE RIVADOS DE
LEITE NA REGIAO NORDESTE

A conformacdo da regido sertaneja, como foi expwosioprimeiro capitulo foi
precedida pela atividade pecuarista, cristalizadapassado a partir dos grandes centros
irradiadores Pernambuco e Bahia (ANDRADE, 19863aEatividade delineia-se no presente
ndo mais direcionada de forma exclusiva a produgéocarne e animais de tracao,
simultaneamente, os estabelecimentos rurais, swlaetos dos agricultores familiares,
(re)configuraram-se para a producgéao de leite.

Essa transformacéo deriva da estabilidade impudgalecuaria em contraposicdo aos
cultivos agricolas de sequeiro. Corroborasdm a discussao sobre as razfes das alteracdes
no uso da terra, Dubeux Junior (1998) afirma gpeauéaria leiteira deve ser tratada, no caso
da regido Nordeste, com relacdo a questdo sodekriatiza: “a atividade leiteira deve ser
vista sob um prisma social em algumas regides aedas do Nordeste, contribuindo para
aumentar a oportunidade de ocupacédo da méao deeolmauneracdo do trabalho familiar
sendo mais estavel que a agricultura de sequebi, p. 65). Essa discussao ja comentada
anteriormente, quando se tratou do Sertdo sergipBeoacordo com as informacdes
censitarias observou-se nos ultimos anos o crestinda producdo de leite em todos os
Estados da regido (Tabela 06).

Tabela 06 - Regido Nordeste- Producéo de leite(nhiros)
1985-1995/1996-2007.

Estados Anos
1985 1995/1996 2007

Bahia 666.718 633 339 965.799
Sergipe 42.800 134 392 251.624
Alagoas 102.815 188 172 242.740
Pernambuco 239.118 406 606 662.078
Paraiba 118.031 154 923 170.396
Rio Grande do Norte 72.683 158 815 214.044
Ceara 207.892 384 836 416.453
Piaui 32.957 73 459 76.409
Maranh&o 91.989 139 451 335.744
Total 1.575.003 2.273.993 3.335.286

Fonte: IBGE: Censos Agropecuarios, 1985, 1995/1996.
Pesquisa da Pecuéaria Municipal. 2007.
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Os numeros confirmam a expansdo da producdo de heit Nordeste, motivada
transformagao dos estabelecimentos familiaresmassimo traduzem o crescimento da
produtividade em todos os tipos de estabelecimentass. Esse avanco da pecuaria leiteira, a
partir dos anos 1985 até 2007, apresenta pataregioma 50% nos Estados da Bahia e na
Paraiba, enquanto nos demais se constata umaamsagerior ao indice dos 100%. Esse
indice de crescimento atingido pelos referidos déstando corresponde a demanda da
populacdo pelos queijos artesanais, para atengepaira dos consumidores se inserem
nesses Estados as redes de comercializacdo déadraceielas procedentes do Estado de
Sergipe, fato esse discutido no sexto capitulo. Iergipe, a taxa de variagdo no referido
periodo totalizou 488%. Essa acentuada progress@ooducao de leite transcorreu motivada
pelas alteracdes discutidas no primeiro capitufo aaransformacéo do estabelecimento dos
agricultores familiares, as politicas publicasatismcédo dos movimentos sociais.

A producao de leite na regido Nordeste € bendficfgor indUstrias e informalmente
pelas pequenas unidades artesanais. Em determiteaidtizios, esses dois tipos de unidade
produtiva apresentam-se lado a lado na disputa de&ri@prima, noutros territorios
predomina um tipo em detrimento do outro.

Nos territorios onde predomina a producgéo artesémmterivados do leite, a pecuaria
leiteira e as formas de aproveitamento dessa ragiéima se apresentam como atividades
complementares, interligadas, de forma heterogé&rstdo espelhadas na produgcao do queijo
caseird’, bem como nas unidades de producdo artesanal detas fabriquetas de queijo
em Sergipe, queijarias em Pernambuco e Ceara ¢eigagino Rio Grande do Norte.
Enquanto isso, nos demais Estados predomina o ibensnto do leite pelo mercado
formaf®®,

Ao reportar a histéria dos queijos artesanais naékie, Cascudo (2004) assinala que
a preparacdo dos derivados do leite estava relddorom a instalacdo das fazendas
referenciada a partir da segunda metade do séalld X autor esclarece que esse processo
na regido nordestina ocorre anteriormente a praddedMinas Gerais, que surgird a partir da

%" Queijo caseiro — elaborado nas residéncias petadefobra feminina e para a producéo utiliza-seite |
obtido no estabelecimento rural.

*Maranhéo, Piaui, Paraiba, Bahia e Alagoas naoiterstem alvo dessa pesquisa, em decorréncia dasesc

de informagdes. Buscaram-se contatos com oOrgaolcpsitle extensdo rural; em universidades, pesguisa
referentes a tematica queijeira artesanal, ndoesdot sucesso. A producdo de leite desses Estatlbs es
direcionada principalmente ao mercado formal cansarcao de parques industriais a exemplo da leitéira

de Batalha —Alagoas com indUstrias de médio e granmite. Por meio de entrevistas com comerciarges d
Alagoas foi destacada a producdo do queijo de coediseiro na regido de Batalha, porém essa producédo
segundo eles, reduz-se diante da insercdo do neefmadal.
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segunda metade do século XIX com a decadéncia deragéo. Entretanto, essa afirmacéo
foi refutada por Coelho Meneses (2006) no capiamierior, ao comprovar a existéncia da
producao dos derivados de leite no século XVlllteass mineiras.

A pratica cultural da elaboracdo dos derivadoseite ho Nordeste foi transmitida
pelos antepassados ao dominio feminino, e o imtdes residéncias foi espaco destinado a
sua producao, exclusivamente para o autoconsunma fparte da tradicdo do sertanejo
presentear com um queijo 0s visitantes quer pageateigos ou compadres que habitavam os
espacos urbanos e/ou outras regides, nas suaggasgelo Sertdo. De tal modo, essa pratica
cultural acontecia quando da visita de um sertaasjaidades. Isso era apreciado pelos
recebedores, que a degustavam tal ingredientejmeraado sua alimentagédo no meio rural
ou na infancia. Ainda hoje se observa tal costume.

Os derivados do leite passavam por um processo alaragdo que resultava no
prolongamento do periodo de consumo do produttiziitam uma quantidade de sal elevada
com o objetivo de conservar o alimento, refletingd® dificuldades de resguardar as
caracteristicas organolépticas do produto. Cas(2@@4) ressaltava que, ao viver no Sertao
Velho, ele conhecera os processos de conservagéaries, queijos e cereais, 0S quais eram
“enfurnados nas meias-trevas das camarinhas suspensjiraus. As garrafas com manteiga
ficavam em lugar fresco e de pouca luz” (ibid. 8/429). Esses produtos processados pelas
maos femininas ndo recebiam nenhuma ajuda mascuhma vez que a quantidade de leite
processada era pequena, e a cozinha nédo “coreistiagar de homem”. Com o aumento da
producdo de leite, as mulheres recebiam ajuda ittess fadolescentes para processar 0s
derivados.

Intrinsecamente ligada a histéria e a forma coreepaco foi apropriado, adequado as
necessidades de reproducéo e sobrevivéncia, agirma@dutesanal de queijos desponta como
uma estratégia alicercada na territorialidade. Dmordo com Raffestin (1993) a
territorialidade refere-se “a um conjunto de reés;0que se origina num sistema
tridimensional sociedade-espaco-tempo”. Deve ssafado que a territorialidade imputada
a grande parte dos produtores de queijos nordsestipesenta dinamicidade e esta passivel
de receber modificacdes no decorrer do tempo. &areretiza-las, eles estdo apoiados em
redes diferenciadas como as redes sociais por vemdsiveis, irreconheciveis na
contiguidade espacial que em suas relacdes criamergéncias e também rupturas e
divergéncias entre os individuos e grupos. A esspeito,Castells (2000a) esclarece que as
pessoas se socializam e interagem em seu ambasate $eja no povoado, ou na cidade e

constroem redes entre vizinhos. As referidas redesfruto de histérias em comum, que
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crescem no cotidiano de pessoas com objetivos Bantek. Essas articulagdes no territorio
envolvem diferentes atores, dinamizando as atieslagermitindo a juncédo de interesses
entre as categorias que se aglutinam pelas reldeda®ximidade.

A concepcdo da estratégia de producdo artesangueigos foi vislumbrada pela
demanda de um mercado consumidor, ascendente pagoeaurbanos a partir da década de
1970, fortalecido pela identidade que os produtgsessam e que legitimara e fortalecera o
saber-fazer territorializado no Sertdo e Agrestedesiino. A cultura queijeira artesanal,
protagonizada pelos atores locais, deve ser aindandida como a construcdo e
(re)construgéo das inter-relagbes historicamentcadlas a partir de saberes pautados e
repassados por geracdes no decorrer do tempo.cBssarucdo social esta alicercada na
heranca e em uma possivel preservacdo dela mesuha awibutos do grupo guardados na
memoria. Para tanto, a memaria é considerada comelemento constituinte do sentimento
da identidade, uma vez que de forma individual oletiva, € um insumo importante do
sentimento de continuidade e de coeréncia na famgdio do grupo. Todavia, essa identidade
ndo € algo petrificado ela € uma “construcdo soeiahistorica do individuo e do
outro”(PENNA, 1992; ALMEIDA, 2008).

Estudar os recursos e os habitos alimentares @&@gitorna-se um meio eficaz para o
entendimento da identidade, modos de vida e daraulle determinados grupos sociais;
conforme Claval (1999), esse argumento contribua s estudos sobre a constituicdo de
uma atividade agroalimentar no territorio, alicel@ela identidade cultural.

Diferentemente das experiéncias do queijo serr@ipira e minas artesanal e do tipo
Cotija, no México, na regido Nordeste, esses sabderam ressignificados desde a producao
de leite a elaboracdo dos derivados na sua pladdidPluralidade essa formada pelos tipos
considerados tradicionais: o queijo de coalho,guegdo ou queijo-manteiga, a manteiga em
creme, a manteiga de garrafa denominada tambénadeiga da terra ou ainda manteiga do
sertdo e o requeijao do sertdo. E as inovacOesgadas em determinados espagos, COmo 0
gueijo pré-cozido, a mussarela e a ricota conformammosaico. Esse mosaico é resultante
das mudancas na contemporaneidade, fruto dasrat&bes homem/espaco, rural/urbano,
local/territorial para além de uma atividade exsiaimente econdmica, mas vinculadas a
preservacdo de uma convivialidade, dos lagos ddid#eles com o territorio. A diversidade
de queijos encontrados nos territorios queijeimsl@stinos e as inovagbes assemelham-se a
producao de queijos em Cajamarca no Peru, tambémacelaboracdo dos queijos variados
de Aculco no México, e a diversidade de queijosemiigos e uruguaios. Todos esses

derivados constatados na escala global serdo ahadisio sétimo capitulo.
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Nas queijarias ndestinas observam-se o dominio datacdes de proximidac
existentes entre os ator@gricultores, trabalhadores e comerciaia montant e a jusante e
aproducao de queijos facilm a difusao tacita de saberes e denat constituicdo de SIAL
ancorados em distintos titorios. Ess producdo queijeira esta simultaneamente marcad:
identidade que os produtos imputa historicidade e @dominio da rciprocidade nas inter-
relacbes (PECQUERJ), 2006. Esses SIALs queijeiros ndo estdo delineados dma
homogénea. Alguns guardam as especificidades daraujueijeir, a partir do saber-fazer
repassadpela memoaria coletiva, sem altera¢, assemelhandse em varias etapas ao qut
Serrano. Enquanto issaoutros territorios queijeiro:o sistema agmlimenta apresenta-se
multiplo com a producdo tradicional dosivados com modificagdes térs em relacdo com
aqueles que evoluem erirecdo a agroinddstria ru.

Entreos derivados do leil o queijo de coalho destasa-em todos osstados; o seu
consumo esta incorporadc identidade cultural nordestina, absorvendo na swaugéc
volume superior aos demais derivadA esse respeito, Cavalcan{2005, p.07) afirma:
“estimase que cerca de 40% a 5(da producao de leite na Regidorileite seja destinado a
producdo do queijo coalho artesar Todavia ha uma caréncia de dados oficiais
decorréncia do seu carater predominantemente ial e do descaso da rede institucional
determinados espacos.

Esse produto de facil assimilacéo pratica, cujerfazer foi repassado por geragt

“apreendido com o olhar”, apresenta as seguinggmsetna sua elaboracao (Figura

Matéria- prima : leite
Filtragem do leite
Adicdo do coalho industrializado e ou natural

Corte da coalhada

Dessoragem - separagao do soro e salga da massa

Enformagem/ prensa manual

Figura 13: Fluxograma da producéo do weijo de coalho no Nordeste.
Fonte:MENEZES. S. de S. M2001, p. 109).

Essas etapas sdo cumpridas nos territorios qusijetom pequenas diferencas
tocante a prensagem manual predominante e/ou ndeigwensas de madeira, ferro, i
geralmente construidas no territério e/ou com redpaniticas; prevalecem as formee

madeira, mas obsenge a insercao de formas plasticas e alguns institosiee inox
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Enquanto isso, nas queijarias ou fabriqguetas goeepsam maior volume de leite e
que disponibilizam de recursos para a compra dép@aentos industrializados como a
desnatadeira produz o requeijdo ou queijo mantggajuto esse também identitario nos
territérios queijeiros nordestinos. Desse modoa®ssidades de producdo diversificam a
producdo com o queijo de coalho, o0 requeijao e @geem creme ou a manteiga liquida. As
etapas do processamento do requeijdo no Estaderdgg& é cumprida de acordo com o
fluxograma de modo idéntico aos demais Estadosestnbs (Figura 14).

Figura 14: Fluxograma da producéo do requeijao ou geijo-manteiga.
Fonte: MENEZES. S. de S. M. (2001, p. 112).

Na producdo da manteiga em creme, utiliza-se daretitada do leite desnatado para
0 requeijao conservado durante 24 horas em freBaea formar a massa o creme € retirado
do freezer pela manha e procede-se a batedura coso ale espatulas de madeira, que
resultara na separacdo dos glébulos do soro. Apétrada do soro, efetua-se a lavagem da
massa com agua fria na mesma quantidade do soadeetSequenciando adiciona-se o sal
para a conservacao do produto. Por fim, acondiesenene recipientes plasticos fechados
para evitar a exposi¢cao a luz, assim como a contay&o. Esses derivados séo elaborados
informalmente na regido Nordeste em queijariasabuduetas de queijo artesanais.

O processo de surgimento e de crescimento dasagasife carater artesanal objetiva
0 aproveitamento da matéria-prima dominante nariortala regido. Os proprietarios das
fabriquetas de queijo ou queijarias processamte t& proprio estabelecimento e adquirem
simultaneamente de varios agricultores, fato egggad dos queijos Serrano/Rio Grande do
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Sul e Minas artesanal, elaborados predominantemeoite o leite obtido no préprio
estabelecimento rural.

Nogueira Filho et al (2006, p. 72) enfatizam a intgmacia dessas unidades de
producao “na sustentabilidade e competitividadsigi@ma agroindustrial do leite da regiao”.
A relevancia dessas unidades de producao estaads@cformacdo de capital e também se
configura como o principal mercado consumidor dee ldo pequeno produtor. Elas séo
empresas familiares que exigem pequeno investimeatariacdo das unidades e seus
produtos destinam-se a nichos de mercados espeacificais e regionais (ibid. 2007). Essas
unidades de processamento do leite apresentangamtes caracteristicas, como destacou
Nogueira Filho et al (2006, p.72):

As queijarias do Nordeste séo classificadas com@resa familiar
(95,00%), societaria (3,00%) e cooperativada (2)00%alvez em
consequéncia dessa classificacdo, a principal foumdica é a informal
(71,6%); apenas 28,4% funciona como empresa.

A producdo de gqueijos artesanais esboca-se emmileaelos territdrios como uma
atividade sazonal, ressentida pelas condicdes totmsa em outros, esta relativamente
solucionada com o uso frequente de componentegraimes adquiridos no mercado. Nesse
bojo, alteram-se paulatinamente os tipos de anic@is a inser¢cao daqueles especializados
na producdo de leite, distinguindo-a do modelo igadb até a década de 1970 com
caracteristicas idénticas aquele evidenciado nacelps Campos de Cima da Serra/RS.

A seguir serd feita uma analise dessa producdostad@s nordestinos que despontam
com 0s seus territérios queijeiros, nos quais eemrgs SIALS.

3.1 As queijarias no Agreste Pernambucano

Historicamente o processo de formacdo e organizdgdd\greste pernambucano
configurou-se com as atividades pecuaristas comasidirecionados a producado de carne, o
leite era aproveitado para a producdo de queijdsstado de Pernambuco, assemelhando-se
aos queijos serrano, caipira e aos demais deriyaoosizidos nos estados nordestinos.

Os agricultores familiares tecem seus lacos ddidie com a producao artesanal de
gueijos por diferentes temporalidades, conformatasspacialidade nas regides dos rios
Ipojuca, Ipanema e de Garanhuns (Figura 02-pa@haE8se sistema agroalimentar informal

queijeiro configura-se como um dos sustentaculos@uicos, uma fonte de renda essencial
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para a sustentabilidade desses atores sociaisnegsis por grande parcela da producgéo e
comercializacdo dos derivados nesse Estado.

Sedimentado na tesda relevancia da producdo de queijos artesanaia par
reproducdo social de numerosos agricultores famdiano Estado em 19/12/2007, a
Assembléia Legislativa do Estado de Pernambucovapra Lei n°13.376 com a seguinte

justificativa do proponente, Claudiano Marfihs

A fabricacdo do queijo artesanal (coalho e maajedguma das atividades
gue mais gera renda e emprego no interior do Estad®ernambuco, sendo
gue em determinadas regides é fonte de sobrevivé@acpopulacdo. Estes
fatos demonstram a importancia econémica e social & producdo de

Queijo representa para 0 nosso Estado, especi@npamh 0s pequenos
produtores do Agreste e do Sertdo. Tal magnitudégahioda cadeia

produtiva adaptar-se as condicdes sanitarias panarcializacdo do queijo

produzido em fazendas ou pequenas fébricas, fates exigem uma

legislacdo especifica, pois as normas atuais sfmesmente inalcangéveis
pelos pequenos produtores ou fabricantes. (12/2007)

A referida lei, considerada como uma “normativaejigda”’, de modo similar aguela
conquistada pelos queijos da regidao Centro-Sullicitgpno seu bojo e define o queijo
artesanal de acordo com a tradicdo do Estadoé)gpooduzido a partir do leite integral de
vaca, fresco e cru, obtido e beneficiado na prdpde de origem, que apresente consisténcia
firme, cor e sabor proprios, massa uniforme, iselet@orantes e conservantes, com ou sem
processamento mecanico similar as demais normatpasadas citadas anteriormente.

O Artigo 2° da citada lei destaca os procedimentios deverdo ser adotados para a
producdo do queijo artesanal: o processo de elgdordevera ser iniciado com até 120
minutos apdés a ordenha; os ingredientes deveramaarais, a exemplo do pingo, soro
fermentado ou soro-fermento, coalho e sal.

No seu artigo 3°, consta ainda sobre a qualidadguéijo artesanal e sua adequagéo
para 0 consumo, que deverao ser asseguradas mdanfibricacdo com leite proveniente de
rebanho sadio inspecionado. O certificado das ¢oéedide higiene devera ser emitido pela
ADAGRO - Agéncia de Defesa e Fiscalizagdo Agropecuaria deaRduco, que ainda
fiscalizara periodicamente a producéo dos derivdddsite.

Com a sancao e publicacédo da Lei 13.376 pelo GowderPernambuco, garante-se a
producao artesanal de queijo coalho com leiteplgs agricultores familiares nas pequenas

queijarias com producdo de até cem quilos dianmsPernambuco, apesar de proibida por

% Deputado Estadual eleito pelo PSDB/Pernambuco.
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normativa federal. A referida normativa pretendsegsrar a producdo dos pequenos
agricultores que ndo tém capacidade financeira pasteurizar o leite antes da producao de
queijo. Logo, constata-se um novo desenho paraagupéo artesanal de queijos, ou melhor,
um movimento que comeca a ser construido no espelgeeado pelas relacdes de poder
imbuidas pela simetria. A lei sancionada possébéitrecriacdo do espaco para a producao
artesanal de queijos de forma legal, sintonizada eocultura local. Essas ag¢des visam

legitimar o produto cultural diante do desafio d&lo sucumbir perante as normativas

vigentes.

Para compreensdo do contexto em que se organizéticgs) € imprescindivel
auscultar a rede institucional atuante no setoijejue artesanal, plasmada na busca da
valorizacdo desses derivados artesanais consigecatoo potencialidade local. Para tanto,
buscaram-se informacfes com responsaveis técnmomstituicoes como o SEBRAE/PE,
atuante na organizacao e certificacdo do queijoo@d¢ho como uma IG. De acordo com as
informagdes dessa instituicdo, cerca de 500 mil #@& milhdo de litros ordenhados
diariamente viram queijo. "Desse total, pelo met@3 mil litros viram queijo de coalho” (M.
D.*“*Entrevista, Garanhuns/PE, 01/2009). Essa narrativaobora as afirmacdes feitas
anteriormente por Nassu (2003) e Cavalcante (2005).

O entrevistado enfatizou a importancia da produdéoqueijos no Estado e a
problematica existente na comercializagdo dos aeos locais, motivada pela insercédo de
queijos artesanais sobretudo, queijo de coalho guago-manteiga, proveniente de outros
Estados como Sergipe e Alagoas. Ele ainda afirmoecassidade do desenvolvimento de
modelos de infraestrutura e equipamentos adequadgequena producdo, como uma
condicao prévia, viabilizadora da insercdo desse®s no mercado formal, ratificando a
discusséo feita por Prezotto (2005) e Mior (2005).

Quanto as mudancas existentes apos aprovacao deBI3#i6, Dahran enfatizou os
esfor¢cos na organizacdo dos produtores, visandoeditoramento na questao sanitaria, para
posteriormente iniciar um trabalho de impedimerdcedtrada de queijos de outras regides.
Salientou ainda o referido técnico a relevanciafeidi@ do municipio de Cachoeirinha/PE
como o maior centro de comercializacdo do Nordegie, atrai queijos das demais regides

pernambucanas e de outros Estados.

40 Entrevista realizada em 01/2009 analista do SEBR&Rranhuns —Pernambuco.
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Nesse contexto, foi entrevistado o consultor técienoit Paquerredl) atuante no
Estado de Pernambuco, sobre a producdo de queagssm@ais. Ele afirmou a predominancia
da informalidade e a reduzida padronizacdo nateeeenpresentou os diferentes trabalhos
realizados junto aos produtores de queijo artesamabktado. Na organizacdo dos produtores,
fez-se um cadastramento, e posteriormente nasdesjrecom os produtores, discutiu-se com
eles 0 que seria um bom queijo, quais as técnithgadas; foram realizadas medic¢des;

analise da cor; textura, com vistas a padronizagéotudo, esclareceu Paquerrau (2009):

Essa padronizacdo da forma e da textura deverdbsiela apds consenso
entre os produtores. E importante dar voz aos poces; & medida que eles
levam os seus produtos, analisam o melhor tipcglaanforma, passam a se
reconhecer como produtores e a importancia da sodugdo. (B.P.
Entrevista, Garanhuns/PE 01/2009)

Nesse sentido, o discurso da relacdo de poderrgim@anha forca no século XXI,
traz em si 0 estabelecimento de lacos entre osudtgies produtores de queijo e a rede
institucional a partir do seu reconhecimento comumptor, e do reconhecimento do produto
como uma identidade. Dilui-se, desse modo, a idaiddesterritorializacdo” imposta pelas
normativas em vigor na escala nacional ja apredanta

Simultaneamente ao processo de organizacdo dostpres, o Estado, juntamente
com a Universidade Federal de Garanhuns e a Rmafelesse municipio, estd investindo na
construcdo de um centro de formacao de técnicatt@nios para aprimorar a mao-de-obra
regional e a construcdo do museu do queijo ap@sgate da configuracao histérica desse
produto. O entrevistado ratifica que, paralelameabs processos de organizacdo dos
produtores de queijo artesanal, aos investimentogsprimoramento técnico e no resgate
histérico, o Estado assegura a compatibilidade toédade com a criagdo da normativa
citada. A rede institucional fez a solicitacdo dtwsle IG para a regido de Garanhuns onde se
produz o queijo de coalho com o “intuito de resgaaium produto tipico, caracteristico dos
pernambucanos, um dos simbolos da sua identidabaf, (2009). Foi constatado no
diagnostico das possiveis indicagfes geogréficastado Ministério da Agricultura.(Figura
25 - paginal4b). Isto posto, ficaram patentes sn@bes, ou melhor, as acbes mobilizadas
pelo Estado e a rede institucional sintonizadogpnegervacdo de um produto identitario e

essencial na sustentabilidade das familias rurais.

“l Entrevista realizada em 01/2009 com Benoit Paquerpesquisador francés do Instituto Tecnolégico de
Pernambuco, em sua visita técnica a Secretari¢adejBmento da Prefeitura de Garanhuns/PE.
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Essas acoes politicas assemelham-se aquelas dastaearegidao Centro-Sul, as quais
apresentam-se em um estdgio superior no sentiduioreconhecimento e da organizagédo
coletiva dos produtores de queijo em contrapos@d® nordestinos, que comecam, em
determinados territorios, a trilhar na busca désgeonhecimento. Os referenciais simbdlicos
por meio dos quais 0s grupos se autorreconhecemresente e no passado estdo inter-
relacionados a reproducdo social. Para Hall (2Q0I6), todas as identidades “estdo
localizadas no espaco e no tempo simbdlicos”’[sgas identidades sdo moldadas, permeadas
pelo sentimento de pertencimento, representam ligsica lugares, eventos, simbolos,
histérias particulares”. E o queijo constitui unsddmbolos da identidade pernambucana.

Logo, observam-se as varias acdes em defesa dasisednio econdmico/cultural do
Estado, considerado como uma potencialidade paimeras familias de agricultores
familiares atrelados a essa producéo, segundogutirspde Benoit Paquerrau.

Entre os municipios produtores de derivados de laitesanal em Pernambuco,
destaca-se Cachoeirinha; € considerado como umareda€ncias do queijo artesanal
produzido e realga como o maior centro de comézaigdo desses derivados em Pernambuco
e na regido Nordeste. Compreender a dimensdo abpcifeira de queijos semanal e a
configuracao territorial da producéo artesanaldiys/ados motivou uma visita loco®.

O caso de Cachoeirinha/Pernambuco

O municipio de Cachoeirinha esta localizado na meg@o Agreste e na
microrregido do vale do rio Ipojuca, as margen8Rad32, que interliga os centros regionais
Garanhuns e Caruaru, no Estado de Pernambuco.

A atividade pecuarista e a producdo artesanal dgoguconfiguram-se desde a
formacdo socioespacial e cultural do municipio ligiemte as demais regides sertanejas
nordestinas; simultaneamente desenvolvia-se a pfiodde géneros alimenticios e o cultivo
de algoddo. Com a crise da cotonicultura, a pezuétoma o seu dominio como atividade
econdmica principal, sobrepondo-se aos cultivaidi@nais.

Na década de 1980, despontam novas atividadesltguena de forma substantiva a
economia local, conforma um novo quadro espaciahmsforma as relacdes e interacdes
sociais, contribuindo para a reproducdo das fasniia cotidiano. Alguns atores sociais
residentes no espaco rural e no urbano instalaraepeg oficinas anexas as residéncias e
garagens para a producao artesanal de artefatmsid®e ago. Aproveitam o couro produzido

localmente e, por meio de redes sociais formadasmigrantes desse municipio, 0s quais

42 Cachoeirinha — Pernambuco- pesquisa de campaadaliem 01/2009 com visita a feira semanal e as
queijarias situadas nas areas urbana e rural.
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adquirem o0 a¢o na regido Centro-Sul e os remeterm@aaicipio. Ele é matéria-prima
essencial na producdo dos artefatos de montasae &aber local conquistado é transmitido
pelas redes de sociabilidade, amplia-se no espdiana e rural. Os produtos alcancam
elevada reputacdo nos municipios circunvizinhos ostgpiormente na escala regional.
Paulatinamente, o dominio desses produtos aniquolEcorrentes nos demais espacos
interioranos, onde profissionais desse ramo muddraatividade como foi comprovado com
atores sociais no Sertdo Sergipano. Conforma emor@decia desses processos
socioespaciais, um sistema produtivo local “espieado”, informal, artesanal, de couro e
aco, configurando uma nova marca identitaria doicfpio.

Visiveis sdo os territorios formados na feira seshaom os espacos delimitados pelo
poder publico para os produtores dos acessorios pamontaria, aqueles dos queijos
artesanais, e dos alimentos. Esse territorio, remdo como a “feira de couro e ago”, atrai os
comerciantes e agricultores que acorrem semananeentbusca dos referidos produtos. A
despeito do declinio observado na década de 1990acinsercdo das crises econbémicas,
restringindo a importancia de outrora, a feira itwa ocupando e atraindo parcela da
populacao rural e, sobretudo, urbana (VIANA, 2008).

Embora a visibilidade da producéo de couro e aohatesubjugado a atividade
pecuarista, esta Ultima atividade alicercou a pgddude couro e dos derivados de leite
ininterruptamente.

A pecuaria de leite esta disseminada por todo oigipio em todos os tipos de
estabelecimentos rurais, com predominancia dosegpegy com volume diario inferior a cem
100litros/dia em um universo de 60% dos produtopegue mostra o carater da pequena
producéo de responsabilidade do agricultor familBuanto os médios produtores de leite
produzem diariamente cerca de 100 a 200/litrosédi@s grandes produtores apresentam um
volume superior a 200litros/dia, perfazem um tat@l10% no municipio em relacdo aos
demais. A alimentacdo do rebanho local faz-se cosoade pastagens nativas. Predomina, na
regido, de acordo com Viana, (2008, p.51/52) “p.¢apim de raiz e a milha - espécie de
graminea, de brotacdo rapida, que consegue vimajapouca chuva, permite o fluxo do leite
em um clima traicoeiro, com o teor de gordura eldgpelo artesanato do queijo”. E, nos
periodos de estiagens, os agricultores adquiremlaj@s comerciais locais racbes para a
alimentagdo do rebanho conformando uma subordinagidmercado de igual modo aos
agricultores sertanejos em Sergipe.

A producao de leite historicamente foi destinadaaatbconsumo e a producdo de

derivados nesse municipio. Com o melhoramento nas de transporte, esse sistema
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agroalimentar localizado queijeiro é impulsionada.década de 1970, tem 0 seu apogeu com
a conquista da reputacdo dos derivados de leiteyudras municipios do Agreste, na capital
do Estado, Recife, e outros Estados nordestinog eoRaraiba.

A tradicdo queijeira local € anadloga aos queijagsanais nas distintas regides
brasileiras. O saber-fazer foi repassado por gesmgisavam o coalho obtido a partir das
visceras dos animais e atualmente o coalho indjsteguem praticamente as mesmas etapas
de elaboracdd. Logo, procede-se da territoritorialidade quand@mres recorrem & cultura
para projetar a acdo. Nesse caso, a territoria@id@dima oscilacado continua entre o fixo e o
moével, entre o territério que da seguranca, simbddo identidade e o espaco’...]
(BONNEMAISON, 2002, p. 107). Ela inclui aquilo gfiga os homens aos lugares que sao
seus e aquilo que os impele para fora do territorio

O queijo de coalho artesanal é produzido de foraseica na zona rural. Além do
gueijo caseiro, sdo encontradas as queijarias.

Visitou-se uma queijaria na zona rural, “onde ospde e o presente” mesclam-se de
modo antagbnico. Verifica-se 0 presente por meioudo de novos equipamentos e
instrumentos de trabalho como a mesa e as fornmaicddas com acgo inox, nas oficinas
locais, aproveitando-se o saber local, adaptandiassexigéncias técnicas, assim como no
cuidado com o uso de algumas pecas da indumert@m® a touca e as botas plasticas
exigidas pelas normativas. Essas mudancas emamgésna implantacdo da fabrica-escola
na sede municipal. Descortina-se na mesma quei@siapraticas do passado, cuja
continuidade e permanéncia asseguram a produc@esanal de queijos na atualidade.
Exemplo disso é o dominio do saber-fazer, da eeceis moldes dos antepassados, a forma
de dessoragem com os sacos de naylon e a preriéagéirando blocos de rochas para
eliminar o soro e possibilitar uma consisténcigpamiuto em menor fluxo de tempo (Figuras
15,16).

43 As etapas de elaboracdo seguem o mesmo critésenamio em outras regibes: obtencéo do leite—oadenh
manual; coagem do leite; adicdo do coalho; 30 msyara a coagulacdo; dessoragem; enformagem em
chinchos ou formas de madeira, e/ou de inox; pgamamanual, seguida pelo uso de fragmento de rocha-
granito, durante quinze minutos alternando os lados

“ A prensagem é realizada durante 10 a 15 minuto®ap uso de paralelepipedos de rocha graniticao Log
apos faz-se a salga polvilhando-se a camada suplerigueijo e deixando-o em prateleiras durantéstaras.
Posteriormente faz-se a lavagem do derivado cobjaiiwo de retirar o excesso de sal. Em seguidazemam

em caixas de plastico ou dreezeraté o momento da comercializacao.
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Figura 15: Producdo de queijo de coalho —Figura 16: Massa coalhada dessorando em

queijaria localizada na zona rural. sacos de naylon e prensagem do queijo de
coalho.

Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de campt20@B. Cachoeirinha /Pernambuco.

Na sede do municipio, existem trés unidades deugémd Elas elaboram o queijo-
manteiga (requeijao), a manteiga cremosa e forneed@m in natura para a populagéo
urband®. A comercializacdo é realizada no préprio estafimlento, onde s&o vendidos para
os atravessadores e diretamente a populares, essimna feira semanal.

A “feira dos queijos*® configura-se no principal espaco de comercializadés
derivados originados em Cachoeirinha e nos demaisiaipios das regibes produtoras do
estado de Pernambuco e de outros estados, comaldédiado por Dahran. Esse
espaco/territorializado semanalmente atrai os poods formados por proprietarios de
queijarias, intermediarios e aqueles que produzequaijo caseird. Esses produtos sdo
adquiridos pela rede de comerciantes e intermediantraestadual e interestadual. Os
multiplos derivados ficam expostos sobre algumasitesas construidas de madeira, outros
expostos nas malas abertas de veiculos e aindia dkentaixas plasticas. Dentre os tipos de
derivados reina absoluto o queijo de coalho, consuas diferentes formas, refrigerados,

outros naturais, envasados a vacuo, outros, sehumenprotecao (Figuras: 17/18/19/20).

“5 Beneficiam a matéria-prima adquirida de grandeslytores, geralmente dez fornecedores por queiguia
recebem o pagamento semanalmente. Beneficiam uameokuperior a 500 litros/dia até 1.100 litros/dia
otimizam a producao diaria variavel de 10kg a 4d&sse queijo.

“% Feira dos queijos- realizada semanalmente asagdieiras na cidade de Cachoeirinha/Pernambucinadr
produtores e comerciantes de outros municipiostales. Os comerciantes, principalmente de Recifas
cidades de grande porte do interior desse Estaudntam semanalmente visando adquirir a mercadoria
abastecer os referidos mercados. A comercializagiioanal totaliza volume variavel de 6 a 8 toneladas
realizada com a venda a vista; a margem de luege@arodutor € de cerca de R$1,00 no caso doogeedlho

e de R$2,00 para o queijo-manteiga.

4" Queijo caseiro- produzido pela m&o de obra ferainiriliza exclusivamente o leite obtido do seuargio,
assemelha-se ao queijo serrano no volume produliad@mente. |déntico ao queijo de coalho produzdo
mesma forma no Sertdo Sergipano, o qual sera abmraapréoximo capitulo.
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Figura 17: Queijos comercializados Figura 18: Queijo adquiridos por
na feira. Cachoeirinha — PE. comerciantes na feira de Cachoeirinha PE

Figura 19: Feira do Queijo. Figura 20: Transporte do queijo de coalho
Cachoeirinha . PE. dos depositos até a feira. Cachoeirinha — PE.
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de camp(200B.

Inerente a composicao da renda familiar do agoc@tem decorréncia do seu caréater
perecivel, os derivados sdo impreterivelmente coderados na feira. Por toda a parte
central da cidade onde se comercializam as fragagerduras e no mercado central esbarra-se
com agricultores portando caixas plasticas vaHases, apds a comercializacao, dirigem-se
aos pontos de vendas e aos estabelecimentos cammedquirindo géneros alimenticios, e,
nos periodos das estiagens, utilizam parte dossexpara a compra de racdo complementar

na alimentac&o dos animais. Assim expressou uroudigr em Cachoeirinha:

O queijo é o sustento da familia. Ele € o meu paffé@abalho na minha
terra, crio poucos animais, vendo 0 queijo e cauro tenho nas precisfées a
venda do porco. Esse é o meu modo de vida, e desrdos meus parentes
e vizinhos. A vida é dura por aqui nesse tempoeda.sSem 0 queijo nao
teria como viver nessa terra. (B. S. EntrevistahGairinha/PE, 01/2009)
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No amago dessa atividade para além da reprodus@grwultores também buscam a
autonomia por meio de ukmow howtacito repassado por geragdes, a partir de umartam
do mercado regional similares aos territorios @ireig apresentados anteriormente. A leitura
do agricultor sobre o queijo e 0 seu modo de vataréportar a discussdo sobre 0 espaco
dividido ilustrada por Milton Santos (2004, p. 4&)e enfatiza “no circuito inferior, a
acumulacdo de capital ndo constitui a primeira qrpacdo ou simplesmente ndo ha essa
preocupacdo. Trata-se, antes de tudo, de sobreevessegurar a vida cotidiana da
familia[...]”. Para esses agricultores, a sua mypgéo social esta diretamente ligada a
pecuéria e a producéo de queijo, atividade arraigadsua identidade e no territério.

No tocante a comercializagdo, observou-se o destascautoridades competentes
quanto a restrita ou escassa infraestrutura, comexasténcia de coberturas nas barracas,
indicando as precarias condi¢des. Outro fato, tedlecentre os produtores locais, refere-se a
insercdo de queijos com qualidade inferior provae® de outros municipios que sao
comercializados no mesmo recinto em que estao @gsglconsiderados pelos atores locais
como de boa reputacdo. Isso acontece com os guajulidos nos mesmos locais onde €
negociado o queijo de Cachoeirinha. Viana (2008,18). enfatiza a importancia
socioeconOmica da atividade queijeira para a reg@al do agricultor familiar, ao afirmar:
“apesar da precariedade no processo produtivo,atissdade tem-se mantido no lugar como
fonte geradora de renda para uma parte de suaggdpulsobretudo a rural”. A falta de
controle pelos orgaos fiscalizadores pode comprenmetfama dos produtos locais, como
também o aumento da oferta reduz o valor do precalguns periodos.

Em consonancia com a vocacao local, no ano de ¥®b8pnstruida uma fabrica
escola de laticinios permeada pelas relacdes der godétricas. A prefeitura municipal doou
0 espaco para a instalacao, utilizando recursogepientes de Projetos Estaduais — Renascer
e do Banco Mundial. A administracéo ficou sob goesabilidade do Instituto Tecnoldgico
de Pernambuco, e, concomitantemente realizavanrsmarmentos com jovens da
comunidade. Os equipamentos e instrumentos diradasa pequena escala de producao,

utilizados no recinto, foram fabricados com ac¢ino proprio municipio (Figuras: 21/22).
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Figura 21: Producédo de queijo de coalho Figura 22: Filagem da massa do
na fabrica—escola. Cachoeirinha -PE. queijo de coalho- Cachoeirinha/PE
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de campt20lb.

Atualmente, a fabrica escola estd sendo adminestpad uma associacao, presidida
pelo secretario de Agricultura. Ele expressou disullades existentes no municipio no
tocante ao associativismo, caracteristica tipiceed&éio nordestina, fato esse dissimétrico, na
medida que nao aglutina os agricultores ou melhaeplos produtores de queijo artesanal.
Em decorréncia das suas atribuicdes, ndao poderet&ec dedicar-se exclusivamente a essa
atividade, fato alegado pelos demais soécios. Effsauldade de gerenciamento resulta
ocasionalmente no fechamento da unidade/escolaa @iftculdade alegada refere-se aos
consumidores locais que rejeitam os derivados HOdct escola que cumpre as normas
higiénico-sanitarias especificas, em favor dosjgsi€naturais” sem refrigeracédo. Esse fato
similar aos consumidores do Rio Grande do Sul copreferéncia do tradicional queijo
serrano aquele das agroindustrias.

A despeito dos problemas existentes, 0 representimsetor agricola no municipio
acredita no melhoramento da producao artesanalieig a medida que em outras areas ja
pode ser constatado o avanco na questao higiéamnttésa. Assim ilustrou o Secretario de
Agricultura do municipio: “temos que aproveitarasgstratégias criadas pelos agricultores
na busca da sobrevivéncia. Mas, ao mesmo tempativae mudangas na qualidade do
produto” (R. S. Entrevista, Cachoeirinha/PE, 01800

Neste estudo, considera-se no Agreste pernambucaoafiguracdo de um sistema
agroalimentar localizado, constituido por queigrigue pontilham os municipios das
microrregides ja apontadas. Na analise desse sybirsou-se sobre as categorias fundantes
do SIAL, os ativos especificos a agricultura faanjlia producao artesanal de queijos e as

redes proprios da producdo de alimentos e dos territdricss.
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Ao tratar desses ativos resgata-se a histériaagaformacao dos produtos de origem
rural, no Estado do Rio Grande do Norte localizadomicrorregido do Seridd, E nessa
perspectiva que se busca experiéncias e pratitesaaais com o objetivo de verificar os

avancos e recuos existentes no referido territfur@jeiro potiguar.

3.2 Os queijos do Sertdo do Serido—Rio Grande do Ne

A pecuaria no Sertao do Serido, localizada na poceatro-meridional do Rio Grande
do Norte, constituiu a atividade mais importante foemacdo socioespacial e cultural
igualmente as demais regides sertanejas nordesfiide a Figura 02 — Brasil- Territérios
Queijeiros - pagina 88). Atrelada a criacdo de gaodaino, desenvolvia-se a producdo de
queijos, alcancando a reputacdo no espaco interaadg Tal fato foi ilustrado por Andrade
(1970), ao retratar a expressdo econdémica das pag|Utabricas” artesanais produtoras de
gueijo de coalho e manteiga, vinculadas a uma deaesgional encravada nas regides do
Serid6/RN, Sao Bento do Una em Pernambuco e Bataltizstado de Alagoas. No presente,
em Batalha/AL predomina o setor formal; os demaisigipios apresentados, depois de
aproximadamente quarenta anos, continuam de forimdars produzindo os referidos
derivados de leite.

No Seridé predomina nas ultimas décadas racasiakpadas na producdo de leite
como o gado Holandés, Xersey o Girolando, e o cruzamento dessas ragas com o gado
rustico resultando em mesticos nos estabelecimeletpequeno porte, igualmente ocorrendo
a ressignificacao da atividade como ocorrido néd@seBergipano.

Em decorréncia do aumento da producdo de leite apésse da cotonicultura,
diversificaram-se 0os meios de beneficiamento, ddéspam as cooperativas e usinas de
propriedade privada. Com o crescimento do setendb(laticinios) nas décadas de 1980 e
1990, as queijeirds localizadas na regido ressentem-se da concorr&oecieo mercado
formal e algumas “desterritorializaram”.

Essas queijeiras, com minguados registros nos Srgdmnpetentes e nado se
enquadrando as normas sanitarias da legislacamteigeelas condi¢cdes impeditivas da
normativa como foi exposto anteriormente, operaninf@@malidade. Por conseguinte, nos
altimos anos, foram feitas apreensfes dos derivaeldsite no momento da comercializacéo,
dessas queijeiras ndo legalizadas com a aplicag@outtas e outros constrangimentos legais

a pratica e a comercializacdo dos derivados de kaitesanal. Tal feito contribuiu para

8 Queijeiras-denominacéo das unidades de produtdsaarl informal no Rio Grande do Norte.
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suscitar um movimento em defesa da atividade dqreeijenformal mobilizada pelos
comerciantes, proprietarios de queijeiras, polétieca rede institucional. Com a mobilizacéo
desses atores, eles premiram o poder publico, o dos legisladores, para defesa dos
gueijos artesanais e a impossibilidade do cumpiionda normativa vigente, pelos motivos
expostos anteriormente. Do mesmo modo que nos deestados citados, elaborou-se e
aprovou-se uma normativa desejada, fruto das retagé poder simétricas construidas pelos
produtores de queijo, comerciantes e a rede iogiital. Apos discussdes e estudos, foi
aprovada e publicada, em 15 de maio de 2008, &sfeidual n°. 9.087 que trata sobre a
agroindustria familiar, comunitaria ou artesanalpdedutos de origem animal para o Estado
do Rio Grande do Norte. Querer fazer uma avaliagdda € prematuro, ndo pode ser feito
um balanco dos efeitos dessa lei. Mas, de acontioasanformacdes de Silva (2008), existem
acOes implementadas pela rede institucional emuntmgcom as organizacdes dos produtores
em defesa dos alimentos que apresentam vinculagderrorio, conformando nesse caso
uma “tessitura desejada”.

Tendo em vista a relevancia social, econdomica &ralldos derivados do leite
artesanais nesse estado, a rede institucionamamtte com outras entidades da sociedade
civil, solicitou no MAPA um pedido de IG direcioma@ regido do Seridd para o queijo de
coalho e o queijo-manteiga com o objetivo de restaraproteger, esses produtos como um
atributo territorial. Identificou-se no diagnéstietaborado pelo Ministério da Agricultura a
possibilidade da conquista do referido selo pareg&éo do Seridd e esses queijos retratados
na Figura 25- pagina 145. A certificacdo proporardnmaior credibilidade aos produtos, a
insercdo em novos mercados, o reconhecimento dalapm e a preservacdo de produtos
obtidos a partir de recursos locais e saberessag@as por geracdes. O processo esta sendo
desenrolado com a execucédo das demais etapasasxjuptb MAPA para a constituicdo da
IG, com o apoio irrestrito da rede institucionaitpmente com os atores locais por meio das
organizacdes coletivas.

A importancia social/cultural e econdmica da pr@duartesanal foi ressaltada por
autores como Azevedo (2002) e Nassu (2003) empmsaglisas. Silva (2008, p. 31) também
enfatizou “a influéncia da agroindustria de quedjenominada regionalmente de “queijeiras”,
é significativa na regido, interfere na economiaomunidades e municipios, gerando renda

para a populacéo local direta ou indiretamenteci@bada”. As afirmativas aludidas remetem

9 Com a aprovacdo dessa lei, por meio do DecretadEat n°. 20.640, de 25 de julho de 2008, estipséon

prazo de dois anos para que estes produtores fagsasuas adequacdes no tocante as suas instalacfes e
procedimentos ao referido regulamento. Admite lzatido de matéria-prima adquirida de terceirositéindo a

50% desde que seja comprovada a inspec¢do higiéaittaria pelo érgdo competente.
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a discussédo do SIAL na parte introdutdria desta. t&sconcentracdo de queijeiras na regido
do Seridd, fundamentadas no aproveitamento de sesupcais, no conhecimento tacito
transmitido por geracoes, similar aos demais casgados, e alicercadas na identidade e na
territorialidade dos atores sociais, conforma umritégio queijeiro reconhecido pelos
consumidores. Esses alimentos carregam significpdgsiveis de serem decifrados por
grupos especificos. Os alimentos sdo tomados cepregenta¢cdes sociais no cotidiano das
pessoas, representam um simbolo e contém codigdmracs que influenciam
determinantemente a sua escolha. Vilela (1999,) peBfatiza “alimento e sabor sdo, em
grande medida, culturalmente determinados, umaesg@o da identidade (local, regional,
nacional)”. Tais produtos carregam um valor simtmldentificado pelos consumidores que o
remetem a origem territorial.

Azevedo (2002, p. 146), apOs visitar sessenta ayesj inseridas no mercado
informal, ilustrou: “o total beneficiado pelas gaeias pesquisadas somou 59,8 toneladas/dia.
[...] O volume beneficiado pelos queijeiros, ulaagou as cooperativas como também as
industrias de laticinios particulares”. A concegdi@a geografica dos produtores de queijos
permite as relacdes entre os atores sociais edesh@ juntamente com a rede institucional,
promovem o0s interesses comuns como a resolugdoedtvaves da atividade. Essas
informagbes exprimem a importancia da producéo adignentar artesanal e ratificam a
existéncia do territério queijeiro. Pequena parcila produtores (28 a 30%) participou de
algum tipo de treinamento; predominam as praticasunis, sem padronizacdo (AZEVEDO,
2002; NASSU, 2003; SILVA, 2008).

Segundo as informacgbes obtidas por Silva (2008% @6s produtores de queijo
beneficiam exclusivamente o leite produzido noesabelecimento rural, o que denota uma
producdo de queijo caseiro. Enquanto isso, 24%dqsiem de outras propriedades, e 11%
afirmaram utilizar, na producdo dos derivados, ite [éornecido por terceiros e do seu
estabelecimento rural. Adquirir a matéria-primdeteeiros suscita preocupacdes no tocante a
gualidade do queijo pela falta de controle do leitgartir da sua proveniéncia. A esse
respeito, nos uUltimos anos, 0s 6rgaos estaduaisei@vada preocupacdo com a aquisi¢ao de
leite de terceiros para a producao de queijosartes. Azevedo (2002) assevera que o leite
processado nas queijarias procede em média derB&cémores. Para transporta-lo até as
queijarias, utilizam carrogas, motocicletas e céimnetas e despendem de trinta minutos a
sete horas de acordo com a distancia da queieatabelecimento.

Algumas utilizam diariamente volumes diferenciadapielas que processam até 500

I/dia predominam na regido; outras que beneficimhunae superior a 500 litros/dia; e em
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menor ndmero as que trabalham com volume acima 0d®lifos/dia. Igualmente, as
gueijarias de Pernambuco produzem os derivadogitvadis. Azevedo (2002) detectou o
predominio do queijo-manteiga em 69% dos estalméetos. Enquanto o queijo de coalho
elaborado em 28% das unidades e 3% com producda. mha informacéo € confirmada por
posterior pesquisa de Nassu et al (2003) que afirtammbém o dominio do queijo-manteiga
na regido do Serid6 (Figura 23). Contrariando esgasmacdes, recente pesquisa realizada

por Silva (2008) detectou o predominio do queijaad&ho nas queijarias.

Figura 23: Serid6/RN - Producao do queijo-manteiga
Fonte: ADESE/GTZDiagnéstico do uso da lenha na regido do Serid6 —RBIB/2007.

Tais produtos tém como destino comercial a capitaEstado, Natal, que absorve
cifra superior a 65% da producéo, enquanto cerc28la 30% s&o comercializados nas
regides do Brejo Paraibano, Fortaleza e PernambOso.derivados sao transportados
clandestinamente dentro de caixas plasticas naanie O6nibus, caminhfes e automoveis e
nos pontos de vendas sdo denominados e comerd@izeomo “produtos do Serido,
produtos do sertdo e produtos de CRI¢AZEVEDO, 2002, p.73).

Alguns problemas relacionados a infraestruturadedectados nas queijeiras. Elas sao
construidas predominantemente de alvenaria, dondoiopiso de cimento; o telhado,
geralmente coberto com telhas de ceramica, ndpautibbertura de forros e faz pouco uso de
revestimento nas paredes e de telas de protecddgua fornecida pelo sistema de
abastecimento local foi detectada nas unidadesmmaiis localizadas na zona urbana ou nas
suas proximidades. Enquanto isso, aquelas localkzads areas rurais usam agua obtida de
pocos, reservada em caixas-d’agua e, ou cisteAdS\EDO, 2002; NASSU, 2003; SILVA,
2008). Outro limite da atividade refere-se ao usdedha como fonte principal de energia nas

*% Caicé- municipio mais importante da microrregiacSgnidé Ocidental.
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queijarias, consumindo cerca de 1.891m/estéreosvegando o aniquilamento da vegetacdo
nativa (ADESE/GTZ, 2007).

Com relacdo as fraudes existentes na producédo dogados, Azevedo (2002)
destacou que os atravessadores constantementeeatavolercadorias em decorréncia do uso
de ingredientes a exemplo do 6leo de soja, mayafianinha de trigo e araruta na massa do
gueijo-manteiga e outras impurezas. Para evitadagser os comerciantes exigem a
identificacdo, geralmente feita com ferros conmasais do proprietario ou um simbolo.

De acordo com o Diagnéstico elaborado pela ADESE/GU08/2007), foram
identificadas 314 queijeiras localizadas em 17 wipios da regido do Seriddé Potiguar,
envolvendo 1062 pessoas na producdo de derivaddsitde Quanto a producdo/més, os
queijos perfazem um total de 315.873kg.; para aerganforam totalizados 22.058 litros/més
e da nata 12.176 kg/més. Atrelada a elaboracaaieigog nas queijeiras, o soro residuo da
producdo € utilizado para a alimentagdo dos suilats,que contribui para a reducdo da
poluicdo ambiental (SILVA, 2008).

Argumentando sobre as acdes para viabilizar o geb@mento na regido, Azevedo
(2007), em sua tese, ressalta que atualmente a&s mietPRONAF passam a valorizar os
aspectos ou bens culturais de determinadas condasdam vistas ao incentivo do turismo
rural. A promog¢ao desses bens culturais ou imédetiam fato concreto em outras regides do
pais e constitui um fator que fortalece a agricaltfamiliar com atividades que
complementam a renda e dinamizam economias estagnad

Nesse sentido, Azevedo (2007, p. 264) sugere &gaoi doRoteiro do Sertdo e da
Caatinga: do Queijo & Carne-de-sdf, com projetos integrados entre a agricultura etors
de servicos na regido”. A producdo do queijo e alme de sol esta enraizada na referida
regido. Para incremento do referido projeto, fapesmessario o aperfeicoamento dos servicos
prestados, a qualidade dos produtos, a partir gectacdo do pessoal ocupado nas
atividades. Para o autor, “é possivel explorari fiepresentacéo cultural da regido passando
pela histéria e pelo patriménio cultural, além dereentos essenciais da cultura material e
imaterial como o artesanato, a gastronomia, aiosldpde entre outros aspectos” (ibid. p.
264). Isso beneficiardA um maior numero de trabaltesd que teriam muitas vezes como
destino a migracao para os grandes centros.

Azevedo (2007) assevera a imperativa criagdo doetloode rota turistica como

aqueles criados em outros Estados e regides dd, Byaeveitando as potencialidades locais,

°1 Essa sugest&o do autor encontra-se no texto arigin negrito.
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histdricas, culturais, religiosas e econémicaselsedelo proposto pelo autor nos remete a
discussdo do modelo da “cesta de bens” elaborad®gumueur (2006). O referido modelo
“reflete a constituicdo de uma oferta de bens ei@® que é co-construida pela interacéo
entre fornecedores e consumidores, na qual ess@sosilexercem uma funcdo muito
ativa’(ibid, p. 86). Nesse caso, o territério prbduérios bens e servicos que, ao se
combinarem, criam uma oferta compdsita particusoeiada ao lugar, coordenada pela
proximidade geografica e a proximidade organizadioocomo foi ressaltado por Azevedo
(2007). Essas acoes justificam a consolidacao eggarial de atividades em favor dos atores
sociais do territério queijeiro. Portanto, a consfio de uma normativa direcionada a esse
setor pelo Estado e as agbes propositivas por Apey2007) sinalizam em favor da
solidificacédo da atividade queijeira artesanal iaémdo os produtos de identidade regional e
por conseguinte os homens e mulheres responsarees$a producao.

Na perspectiva de articular elementos que subsidiamélise dos queijos artesanais e
sua configuragdo territorial na regido Nordesteeezna na ldgica artesanal dos queijos

cearenses.

3.3 Os queijos artesanais cearenses

A atividade pecuarista no Ceard atravessou temgadals desde a organizagdo
espacial articulada como fornecedora de carne arocerradiador Pernambuco e na
atualidade com as suas (re)configuracdes. Iguabmamtexposto nos exemplos anteriores,
ocorria a criacdo de gado de corte, e a producdeitdedos animais rusticos no periodo do
inverno aproveitava-se para a producao de derivadssiros, articulagdo essa retratada no
romance “O Sertanejo” de José de Alencar (1969).

As politicas publicas direcionadas ao setor agmodoméa, como foi abordado no
primeiro capitulo, de igual modo ao Estado de Petgincentivaram a ressignificacdo do
agricultor familiar e da pecuaria leiteira com aergdo de racas especializadas e resultaram
no crescimento, despontando esse Estado como ummdases produtores da regido
Nordeste.

De acordo com as informacdes do IBGE (2007), ctmstse o estado do Ceard como
terceiro produtor de leite na regido. A producadette como atividade principal configura-se
nos estabelecimentos de tamanho heterogéneo ca® due variam de 10 a 500 hectares
(NASSU et al, 2001).

A despeito do mercado formal existente, a prodagtesanal de queijos conforma-se

como alternativa para os pequenos produtores. Pagrnmformacdes a respeito do queijo
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artesanal ndo constam em estatisticas oficiaisntanto, por meio de pesquisas, verifica-se a
existéncia de numerosos estabelecimentos nos qugiijo é produzido de forma caseira
e/ou nas pequenas unidades de producdo territadals nos municipios Jaguaribe,
Jaguaribara, Jaguaretama, Morada Nova, Quixeram@imada, Itapajé, Iraucuba, Sobral e
Taua. (SEBRAFP/CE. 1998) (Figura 02-Brasil territérios queijeiropagina 88).

Averiguou-se em pesquisas a transmissédo do satmrgar geracdes na produgédo do
queijo, imprimindo as seguintes caracteristicasd@minio do uso do leite cru, filtrado apés a
ordenha com o uso de tecidos de algodéo ou pergraslha fina de plastico; para coagular
utiliza-se o coalho industrial, em detrimento dalbo animal.

O leite é coagulado em diversos tipos de recipientemo os tambores plasticos,
tanques de alvenaria revestidos de azulejo, pamigaaluminio, tachos de barro, bacias
plasticas. Para determinar o ponto de corte dahadal frequentemente os produtores
utilizam as préprias maos, caracteristica simitagaeijo aos queijos serrano e o caipira. Os
utensilios para as etapas de corte, tais como ugpatiras, colheres entre outros, séo
confeccionados com madeira. As peneiras de nylamog de algoddo e sacos de nylon sdo
utilizadas para processar a dessoragem igualmgotdaadetectada em Cachoeirinha/PE. O
aquecimento da massa é feito de duas maneirasagieio de soro quente ou agua quente a
massa, ou pelo aquecimento da massa dentro doetatgoagulacdo, através de vapor
indireto, isto nas unidades de maior porte, o giggeddas demais producdes artesanais.

Identificado o ponto final da massa, geralmentéofenanualmente, realiza-se a
segunda dessoragem, com a retirada quase totabrdo ® processo de salga faz-se
diretamente na massa, colocada posteriormente mnagade madeira ou PVC. A prensagem
é feita em moldes (prensas) com corpo de made@in@gca de madeira ou ferro.

No tocante a embalagem, de acordo com a pesquibagi et al (2001), cerca de
45% dos produtores nao utilizam nenhum tipo. Osailerambalam o produto em sacos
plasticos, e uma pequena parcela embalam a vaciade@ivados sdo armazenados em
cameras frigorificas nas unidades de porte maioaspequenas unidades em temperatura
ambiente, expostos sobre mesas ou em prateleiraadigira, 0 processo apresenta-se similar
aqueles especificados nas queijarias do Rio Grsnde e de Pernambuco.

A manteiga da terra é produzida de forma caseiemereduzidas queijarias. O
fluxograma organizado por esses pesquisadores Y2¥tonstra as etapas da elaboracéo

2 SEBRAE- Servico Brasileiro de Apoio as Pequenii&dias Empresas.
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desse derivado no Ceaigualmente o com poucas frenciagdes, o mesnfoi observado
no Rio Grande do Norte (Figura z

Nata ou creme
Fusdo/evaporacdo da agua

Decantacdo/filtracdo ==p Borra

Embalagem

MANTEIGA DA TERRA

Figura 24: Fluxograma de processamento de manteiga da ter
Fonte: NASSU et alDiagnéstico das condicbes de processamento de prtmBi regionais
derivados do leite no Estado do Cea. (2001, p.16)

Esse derivado também constium dos ingredientes tipicos da culinarordestina, e
0 Seu consumo esta arraigeprincipalmente nos estados do Ceara, Rio Granddaite e
ParaibaAtualmente existe uma crescente demanda desseadens restaurantes tipicos
culinaria cearense, potiguar e parail, localizados as demais estados nordestincou em
outras regiés brasileiras, fato vinculado a procura efetuaglaspmigrantes que buscarn
consumo de produtos identitaricOs alimentos representam a ligagcdo mais primitiviae:
natureza e outrora, fazendo parte da raiz queligam pvo, uma comunidade ou um go a
sua terra e alma de sua histdl (FISCHLER, 1995)Esses restaurantes também atr
frequentadores que procuram conhecer alimenta®$gia culinaria nordestil

Pesquisad®s observam diferen¢ na daboracdo do derivado entre os Este
nordestinos do Ceara Rio Grande do Norte. Nesse sentiNassu et g (2001, p. 12)

destacaram:

A manteiga da terra é procesa utilizandose a gordura (n¢) do soro
obtido do processamento de queijo de coalho, difeneente da mantei
obtida, por exemplo, 0 Estado do Rio Grande do Norte, que é -
diretamente do creme do leite desnatado parcessamento de queijo de
manteigi.

No que diz respeita infra-estrutura da queijariadentificaram a instalagéo de ener
elétrica em numero super a 70% das unidades de producaontddo foi verificado o uso ¢
outras fontes como a lenha eas na busca da reducédo de custos.

As queijarias sao construidas de alvenaria, cabedm telhas ceramic; sem 0 uso
de forrospredominam nas regides deguaribe, Qixada e Quixeramobim. Enquanto it na
regido de Taud e Cratela cozinha ¢ um quarto no fundo da residéncia os locais
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utilizados para a producdo queijeira. Em algumadaagies foram verificados revestimentos
nas paredes e telas nas portas e janelas. Osdavsap raros e as instalagfes sanitarias sdo
proximas ao estabelecimento. Quanto ao uso deror@fé precario ou inexistente e, quando
o fazem, apresenta-se incompleto.

Ainda com relacdo ao nivel de escolaridade dosupooels de queijo, 0s pesquisadores
observaram um elevado percentual de analfabetd$)(é6aqueles com ensino fundamental
incompleto (50,5%). Enquanto isso, aqueles queacams o terceiro grau perfazem um total
de (3,5%). Quanto aos treinamentos foram detectadogercentual superior a 60% dos
entrevistados no decorrer dos anos 1999/2000.

Nos ultimos anos, a rede institucional busca edetacées para a regularizacdo das
queijarias, tendo em vista as exigéncias contidasonmativa 51 e o carater excludente da lei
para com a producdo informal. A relevancia da pgadudos derivados artesanais para a
sustentabilidade dos agricultores familiares e esgmwacdo das praticas socioculturais
enraizadas demandaram investigacdes e a solicidgdarocesso de registro no MAPA-
(Ministério da Agricultura) de indicacdo geografipara o queijo de coalho. Esse pleito
coaduna-se de igual modo as demandas realizadasepel institucional nos Estados do Rio
Grande do Sul, Santa Catarina, Pernambuco e Ried&rdo Norte, as quais solicitaram 0s
selos de IG para os derivados de leite artesdbsé®s produtos artesanais estdo associados a
agricultura familiar e considerados como um potrgerador de renda e postos de trabalho e
de forte identidade territorial, buscam com o selparadigma da valorizacdo diferencial.
Consoante as exigéncias impostas para a conquastd@G$, a rede institucional atua no
sentido de cumprir as exigéncias para a efetivalgéeelo desse produto. (Vide figura 25-
Diagnéstico das IndicagBes Geogréficas —-MAPA- padub).

No cerne desses movimentos, nos Ultimos anos adseruma crescente demanda
pelo registro e conquista de IG- Indicacdo Geoggdfara os queijos tradicionais nas distintas
regibes brasileiras. Tenciona-se desse modo, pegsas técnicas tradicionais e, de forma
iIdéntica aos queijos europeus, conquistar selagudkdade. Essas a¢bes foram orquestradas
pelos Estados produtores dos queijos artesanaimdas por instituicbes de pesquisa, 6rgaos
extensionistas, Secretarias de Agricultura e ONS&sultaneamente, essa mobilizacdo é
acompanhada pela reestruturacéo do setor, pordaetniacdo de normativas estaduais e do
acompanhamento técnico na implantacdo de modelodrdestrutura adequados a realidade
da producédo artesanal, bem como na resolucao mdedida atividade. Conforme pesquisa
feita no “site” do Ministério da Agricultura, deparse com uma figura intitulada

Diagnostico das Potenciais Indicacdes GeogréficaBrasil e, entre os varios produtos
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elencados, verificaram-se 0s queijos artesanadupidos em distintos Estados brasileiros,
como foi salientado nas discussdes dos capituo3 gigura 25).

Os Estados produtores de queijo artesanal apresaaarepresentados nesse
diagndstico com os seus produtos tipicos. Contuola-se a auséncia dos produtos artesanais
elaborados em Sergipe o0 que denota uma assimettiaum desconhecimento dessa
potencialidade. Tais fatos serdo abordados notut@psubseqlentes.

As Indicacbes Geogréaficas no Brasil estdo regulgoela Lei de Propriedade
Industrial, Lei Federativa 9.279, de 14 de maid 886, que estabelece as suas categorias, a
Indicacdo de Procedéncisze aDenominacéo de Origen?’ de modo insubordinados sendo
facultada a escolha por aqueles que a buscam cootecfo de acordo com as exigéncias
previstas na sua Lei e na regulamentacao.

O reconhecimento da IG no Brasil inicia-se por nadorganizacdo de um grupo de
produtores motivados pela defesa do produto compatimmaénio inserido na histéria de uma
localidade, arraigado na vida de uma comunidadetegrado a um mercado consumidor
mantenedor de uma identidade com o territério e agroduto referenciado.

A organizacao da classe dos produtores é fundahsmtprocesso, uma vez que a
entidade representativa da classe dos produtorestitcird o principal interlocutor e
articulador da cadeia produtiva. Deve constar sa@acao os diferentes representantes da
cadeia produtiva como os fornecedores da matérn@apros produtores de derivados e 0s

comerciantes.

3 A Lei de Propriedade Industrial, Lei Federativa7®, de 14 de maio de 1996, estabelece suas espécie

Denominagao de Origem e a Indicacao de Procedéncia.
Denominagao de origem (DO) — nome geografico ds, madade, regido ou localidade de seu territdyice
designe produto ou servigo cujas qualidades owctafsticas se devam exclusiva ou essencialmentacio
geogréfico, incluidos fatores naturais e humanos.

Indicacéo de procedéncia (IP) — nome geogréficomgais, cidade, regido ou uma localidade deeseitotio,
que se tornou conhecido como centro de producBdacégéo ou extracdo de determinado produto ougn&s
de determinado servico. (MAPA, 1996, p. 06)
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Dados do i3geo. MMA, 2008.

Organizagao: Sonia Menezes
Elaboragéo: Edson Bastos

145




146

Em seguida deve ser realizado um dossié historittaral apontando a notoriedade
do produto na area a partir de evidéncias concddagroducdo com um levantamento de
informacdes comprovando a importancia do referidmdgto historicamente. A construcao
desse referencial constituira um instrumento furetaal na delimitagdo geogréfica da IG.

A definicdo e a documentacao do processo de prodacéormalizacdo das regras a
serem cumpridas no processo, caracterizando-o antgafo a qualidade do produto
constituem a terceira etapa. A Ultima é a criagdauih conselho regulador que terd como
atribuicdo orientar, controlar a producédo de acardm as regras estabelecidas. Por ser o
responsavel pela gestdo, manutencéo e preservad&) dua organizacdequer o apoio de
instituicbes de pesquisa e da secretaria de agniaulDestarte, a solicitacdo da IG requer a
organizacdo do setor produtivo e 0 apoio substhdem instituicbes governamentais como
um projeto, uma politica publica a partir de orgagéo de grupos de trabalhos e do
compromisso de técnicos sintonizados com a defesdividade. Como toda normativa, a IG
€ passivel de critica.

De acordo com os pesquisadores que a consideram wma normativa “suportada”,
pois, no seu bojo, estd implicita a nocdo de linde fronteira, ao tratar de delimitacédo
geografica do campo de produc¢éo; consideram con®iniftidora dos diferentes modos de
fazer, ao “engessar ou congelar” isto €, impedferedntes formas de transformacéo,
notabilizando-se pela rigidez do modo de fazes alegam também o carater excludente, ao
desconsiderar parcelas de produtores ndo inclmal@socesso modelado por falta de capital;
por fim, na opinido deles a cristalizagdo do modedduz a excluséo da arte da producdo
artesanal, isto €, eliminaria as diferencas exisseem um mesmo produto. Enquanto isso,
para os defensores do selo IG, a perspectiva dicagdes Geogréaficisé defendida como
uma forma de resguardar os produtos de um detedmiteritorio respaldado na lei e
contribuird para a preservacdo de produtos arragga cultura. O reconhecimento dos
produtos, além de agregar valor a eles, paralel@mpoderda suscitar novas atividades
integradas a producdo artesanal que contribuiréa @ardinamizacdo das economias
locais/territoriais. Para esse grupo, a conquistairda 1G, permeada por relacdes de poder

simétricas, significa um trunfo da territorialidadeda identidade com a qual se podera

% Desde a promulgacdo da Lei da Propriedade IndiistriBrasil reconheceu quatro indicacfes geografica
nacionais: Vinhos finos e Espumantes do Vale dash&tios, Café do Cerrado Mineiro, Carne do Pampa
Gaulcho da Campanha Meridional e a Cachaca de Paraty
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conquistar a restauracdo, o reconhecimento e erpgegsio de um atributo cultural e
territorial.

A tendéncia atual € a unido dos atores sociaissteondo juntamente com a rede
institucional e outras entidades ou redes, relagégsoder simétricas, horizontais, com vistas
a criar normativas locais que acabavam por afesam@mas nacionais, suscitando a
elaboracdo de novas normativas a exemplo da SUA8&sesstaduais. Contudo, na escala
nacional, encontram-se espacos territorializadosn ceduzida organizacdo coletiva,

subjugados a seu poder, ndo se reconhecendo cbenoda tendo o reconhecimento legal.

Para n&o concluir...

Essas atividades agroalimentares localizadas eoafig distintos territérios queijeiros
nas diferentes regides do Brasil com similaridaglefessemelhancas. Eles foram tecidos a
partir das inter-relagbes homemi/territorio e erdee homens, aproveitando 0S recursos
territoriais e apoiadas ou mediadas pela cultus#tu€a, que para Claval (2003, p. 163), surge
como um “conjunto de gestos, praticas, normas@esiherdados dos pais e da vizinhanca, e
adaptados através da experiéncia a realidadesib@-$azer da cultura queijeira apresentou-
se similar em todas as regiées como um conhecintécito transmitido por geracgdes.

Verificou-se em determinados territérios como ajdeijo serrano e o do queijo minas
artesanal, raras alteragdes, que se traduziram oomacarrebatada geograficidade dos atores
sociais produtores, considerados como aqueles atgiddde “tradicionalista” por Bassand
apud Almeida (2008). Eles sdo considerados trathdistas no sentido de lutar pela
preservacao da sua cultura. Para tanto, estatidadtvs sobretudo, no caso do queijo minas
pela organizagao coletiva, que logra éxito com esad de produtores/consumidores/rede
institucional/politicos. Essas relacdes simétrigagnitem a construcdo da defesa do queijo
artesanal considerado como um patrimonio, perpdesaespaco cotidiano de relagcdes locais
até as regionais.

A manutencao desses territorios referencia umaidsete queijeira, e na constituicdo
de distintos SIALs, que traduz uma resisténciaargssos padronizados, a relutancia dos
atores implicou e implica a garantia da preservalgiqueijo simbolo territorial apropriado e
de um modo de vida. Para esses atores, conseryaegervar as suas praticas ou seu saber-
fazer significa alimentar a sua inter-relacdo commeio, preservar o territério de vida e
espacos de sociabilidade e simultaneamente coafroni as manifestacoes que tendem a
desterritorializar o seu modo de ser queijeiroaR4aesbaert (2007, p. 66), “a precarizacéo

social [...]faz com que eles revalorizem seus Moxbasicos com o “territério”, mesmo no
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seu sentido mais elementar-como “terra”, “terreta’e primeira da reprodugao social, como
abrigo e fonte de sobrevivéncia’. Vislumbra-se esseitdério na regido Centro-Sul
construido, apropriado pelos produtores de quaij@sanais.

Na regidao Nordeste, os territorios queijeiros agmdos configuram as microrregioes
Agreste e Sertdo, a partir de um conjunto de @E®texpressas na sua materialidade e no
simbolismo como uma garantia de apropriacdo e degdm e permanéncia no territorio.
Estas praticas estédo alicercadas pela culturatdossasociais, que € “heranca e experiéncia
sempre mutaveis”, denotando as ressignificacOesteges na configuracdo socioespacial
desde a atividade pecuarista até a producéo dpsjuei

Os SIALs queijeiros examinados evidenciam a esjigat@o de uma atividade em
determinados territorios compartilhados pelo coimmhento ou cultura local compartilhada
entre os atores, aproveitando-se dos recursostenqgial latente, transformando em um ativo
territorial considerado essencial para a manutedeadda e como uma manifestacéo da sua
identidade.

ApOs as apreciacfes dos queijos artesanais naeszabnal/regional, parte-se para o
objetivo central desta tese: a analise da prodag&sanal de queijos no Estado de Sergipe,
para muitos (des)conhecida. Contudo, como ja egpast primeiro capitulo, o queijo
constitui um alimento arraigado na dieta alimewias sergipanos e extrapola as fronteiras,
fruto da elevada reputacdo em outros mercadosarRort inquire-se esse produto no

territorio.
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PARTE Il

A CONFORMACAO DO TERRITORIO QUEIJEIRO
ARTESANAL EM SERGIPE: TRADICAO E INOVACAO
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Apresentacao

Considerou-se como a compreensao primeira desigoestrecorte espacial em que se
localizam as denominadas fabriquetas de queijocupagdo da regido Nordeste com as
particularidades do dominio pecuarista e a inflisgrdessa atividade na cultura e na
economia. Sequenciando, apresentou-se a conformdQadsertdo Sergipano do Sao
Francisco, as ressignificacbes com as politicadiqgash o avanco da pecuaria leiteira e a
tradicdo da culinaria sertaneja com os produtosrgem animal entre eles os derivados do
leite. A segunda parte priorizou uma cartografia geijos artesanais no Brasil.

Na terceira parte desta tese, apresenta-se a ov@@@o do territério e do SIAL
queijeiro em Sergipe. O despontar multiforme ddigaracdes artesanais territorializadas em
Sergipe evidencia, a emergéncia de experiénciapanithadas, investidas na historicidade e
cultura local. Essas configuragfes estdo pautacasimculos (i)materiais, como assevera
Pecqueur (2005, p. 15) a “reciprocidade fertibgarecursos especificos e esta assim, muitas
vezes, na base das rela¢cdes informais]...] o sentorde pertencimento a um lugar ou a um
oficio, a cultura de empresa ou ainda o espiritoada fazem parte dos recursos especificos”.
As formas de regulacéo entrelagcam as relacdes nigistas e de proximidades e se enraizam
na identidade. Esses recursos transformados erosat@rritoriais fortalecem a produgéo
artesanal na disputa pelo territdrio com os denadua novos atores. Para tanto, os atores
dinamizam as atividades combinam a tradicdo e zagé&m com o objetivo de assegurar a
reproducdo social e econdmica.

Esta terceira parte esta partilhada em trés capitul

O quarto capitulo resgata a historicidade da p@alagtesanal de queijos, iniciando
com o queijo caseiro, a constituicdo das fabriqudeaqgueijo e a insercdo dos “novos atores”
no territorio sertanejo e as transformacdes im@#adm a logica do aproveitamento do leite
pelo mercado formal.

No quinto capitulo, analisa as fabriquetas de queip contemporaneidade,
conformando e/ou consolidando um sistema agroataméwcalizado e o territorio queijeiro e
a percepcao dos atores da referida atividade.

J& o sexto capitulo aborda as redes de social®lidads funcionais que atuam a
montante e a jusante do SIAL queijeiro artesandhisejo sergipano, redes, que viabilizam e

fundamentam a consolidagéo da atividade.



151

4 — AS INTERFACES DA PRODUCAO AGROALIMENTAR NO
SERTAO SERGIPANO: DO QUEIJO DE COALHO CASEIRO A
INSERCAO DE “NOVOS” ATORES

Ha uma outra maneira de ler
esses lugares construidos.
Entrelacada e envolvida dentro deles
h& uma multiplicidade de trajetorias,
cada uma das quais com sua propria
espacialidade e temporalidade,
cada uma das quais foi e ainda é contestada,
cada uma das quais
poderia ter-se tornado muito diferente
(e mais, onde a intersecao dessas histérias
serviu, muitas vezes, para reforcar as linhas de
dominancia existentes).

(MASSEY, D.Pelo Espacouma nova politica da espacialidade 2008, p. 207)
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4 — AS INTERFACES DA PRODUQAO AGROALIMENTAR NO SERT AO
SERGIPANO: DO QUEIJO DE COALHO CASEIRO A INSERQAO D E “NOVOS”
ATORES

As reflexdes balizadas neste capitulo estdo videslas atividades agroalimentares,
vinculadas ao territério do Sertdo Sergipano do Bamcisco no qual foi identificada uma
concentracdo geografica de unidades produtorasudgogartesanal. Essa producdo esta
enraizada na historia de vida dos atores que cdithpan a mesma identidade, mantém
relacbes de proximidade na contiguidade espaciak ediferentes atores, conforme ja
comentado. A aproximacdo geogréfica remete a difiousla constituicio de um SIAL-
Sistema Agroalimentar Localizado.

A nocéo do SIAL permite analisar a interacdo dalpgéo artesanal de queijos e 0
territorio, assim como a dinamica na reproducadakaos multiplos atores envolvidos. Ela
possibilita ampliar a interpretacdo, ndo se lindtanaos aspectos econdmicos, mas
incorporando as analises componentes sociais eraiglte de modo concomitante avalia o
papel da rede institucional.

Como hipotese norteadora deste capitulo, compresndgie, no SIAL queijeiro do
Sertdo Sergipano, os atores sociais constituimesi\eem-se nas relacdes processadas na sua
complexidade e articulam outros atores que contipani 0 mesmo territério, ilustradas nas
relagdes dicotdmicas horizontais/verticais permegeta proximidade/alteridade.

Ao analisar esse espaco apropriado, tomado comemitdrio, retoma-se a leitura de
Massey (2008, p. 29), que julga o espaco “como yioodias inter-relacdes, constituido
através de interacbes, desde a investida globab aéimamente pequeno” [...] e é nessa
perspectiva que o territério do Sertdo Sergipan8&mw Francisco é compreendido como uma
“esfera da possibilidade da existéncia da muligdide no sentido da qualidade
contemporanea, como a esfera na qual distintastdres coexistem”(ibid. p. 29). A
complexidade do espaco territorializado delineiacsen os diferentes atores, os quais
defendem os distintos processos do tradicionahagagdes. A coexisténcia dos diversos
modelos assenta a heterogeneidade dos atoregitaiter

No primeiro momento, discute-se a resisténcia aalygdo do queijo caseiro, em
sequéncia a historicidade das fabriquetas de geeijwor fim, se analisam a inser¢cao dos
novos atores, as agroindustrias instaladas notGori absorvedoras e concorrentes da

matéria-prima local. Nesse caso, observa-se &existde diferentes temporalidatfes

> Temporalidades-consideradas como uma interpretpadiicular do tempo social de cada grupo ou por
individuo. (SANTOS, M. 1996b, p. 272)
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Ao se efetuar a andlise desse sistema agroalimartezsanal, este estudo procura
compreender como os diferentes atores organizamesti@tégias, e articulam-se com vistas
a manter-se no territério. Na construcdo das dderiestratégias, observaram-se relacoes,
constituidas com interesses ndo meramente ecorgn@ague portam relacdes imbuidas de
reciprocidade. Interpreta-se, portanto, a légica mtaducdo do queijo caseiro pelos
agricultores familiares no territério, como uma ra&sigia ancorada por sentimentos
fundamentados na identidade materializada na soglaolcultural. Isto é, trata-se de um
conjunto de préaticas socioespaciais com 0 propoddo permanéncia. Essas praticas
configuram um estilo de vida, modo de videnre de vigVidal de La Blache) mantido na
contemporaneidade, pautado por uma singularidadéritio-cultural no ambito do territério
que se apresenta também com um papel geossimbRkporta-se a discussao efetuada por
Bonnemaison (2002, p. 111) que expressa como “uriot@ carregado de afetividade e
significacdes: em sua expressdo mais forte, tagrnarsitorio-santuério, isto é, um espaco de

comunh&o com um conjunto de signos e de valores.”

4.1 A resisténcia da producéo do queijo caseiro rieertdo do Sao Francisco-Sergipe

O queijo caseiro ndo deve ser considerado como ramdade; por seu turno,
evidenciaram-se tipos similares na regido Centrb—&u Brasil. Entretanto, ele é
(des)conhecido, banalizado, ndo devidamente visaddi por setores técnicos, politicos e pela
rede institucional em outros territérios, como eengie. Por conseguinte, € considerada uma
rugosidadeque, Santos (1996a, p.113) enfatiza “vista indiglthente ou nos seus padroes,
revelam combinac¢des que eram as Unicas possiveisretampo e lugar dados”. Delineia-se
aqui essa alternativa de producdo que expressmtddde dos atores sociais como uma agao
concreta que configura a possibilidade de (re)adaip produto e de continuidade territorial .

A (re)configuracdo dos estabelecimentos dos agpiad familiares e a demanda do
mercado urbano repercutiram na expansao da prodiecBte e de derivados e o queijo que
anteriormente apresentava exclusivamente valor ste transforma-se em valor de troca.
Retoma-se 0 saber-fazer e esse queijo deixa degesigraficamente limitado aos espacos
circunscritos das residéncias, como no passadstizondo nas duas Ultimas décadas como
uma estratégia de reproducao social, impressa egénpro de vida autbnomo. Desvelar essa
pratica implica a busca dos significados dessédatile pelo grupo que nédo se deixou capturar

pelos novos atores inseridos no territorio.
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A producéo do queijo caseiro e a sua dimensaadeatizada foram identificadas nas
comunidades referenciadas, notadant&mies municipios sertanejos do Estado de Sergipe.

A sua forma de producédo € analoga aquela dos asteges. Comumente é elaborado
pela manh&, logo apds a ordenha, com processasiaalexposto no fluxograma do queijo
coalho nordestino no terceiro capitulo. O queijocdalho ndo apresenta padronizacdo na
forma e pesd, depois de desenformados e salgados, sdo armasenadnterior de caixas
plasticas, cobertos com um tecido branco. A prooludidria raramente ultrapassa cinco
pecas, ou dez quilos, elaborados pela méo de elmaiha, assemelhando-se nesses aspectos
ao queijo Serrano e ao Minas artesanal. Diariamastpecas séo lavadas e recebem uma
nova camada de sal para a conservagao do proéubonadmento da comercializagao.

Devido a ndo maturacao, apresentam uma coloragéa, diferindo dos queijos da
regido Centro-Sul e assemelhando-se aos demajssjdei coalho produzidos nas queijarias
dos citados Estados nordestinos. Essa alteracaooend@ mercado consumidor por meio da
interlocucéo da rede comercial.

Ao investigar um grupo de agricultoras sobre a®eazda continuidade do queijo
caseiro, uma prudutora pronunciou: “esse € o nosxo e meio de vida aqui no Sertéo,
produzimos pouco leite e, apesar dos precos baiosielhor comercializar o produto
diretamente nas feiras. Com 0 queijo temos 0 som frco, como faziam 0sS Nossos
parentes” (M. J. S. Entrevista, Monte Alegre degier. 02/2009). A produtora reporta a
temporalidade da atividade, com os seus antepas&adosua continuidade no presente. A
expressdo € similar aquela retratada por um atpiceim Cachoeirinha/PE e idéntica a
produtora do queijo Serrano. Ela reflete a primana saberes, como ilustra Almeida (2008,
p.48), pois trata-se “de uma heranca cultural geenpia o territorio”, resgatada pelos
agricultores como alternativa para a sua sobregigén

A continuidade dessa producdo esta intrinsecamegitecionada a cultura e a
dimenséo socioecondmica por meio das inter-relagéssatividades leite-queijo-suino e que
proporcionam uma renda com a comercializacdo doduprss. A (re)afirmacédo do queijo
caseiro ressurge como um instrumento ou uma eg@aggara a reproducdo social e
continuidade no territorio por esses atores, imbyddr forte sentimento de identidade.

Entretanto, essas produtoras nédo reconhecem arsdacfo como um atributo territorial,

*® Queijo caseiro — a elaborac&o do referido deriyaédomina em estabelecimentos rurais dos povazatoe
Algodoeiro e Mandacaru em Nossa Senhora da Glénia,Jaramataia, Jodo Pereira, Palestina e Sao viadeu
municipio de Gararu; por toda a zona rural dos oipius de Monte Alegre de Sergipe e Carira, e dedo
reduzida em outras localidades dos demais munggadanejas

*’Padronizacao- variavel entre 1,600kg, 1.700kg 6 2#10kg; alguns pesam 1,00kg.
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participam de associagfes rurais, porém, jamaisitdisn sobre o seu produto, a renda obtida
e as perspectivas. Em contraposicdo aos produttreegido Sul e Sudeste citados, as
produtoras sertanejas podem ser classificadagpoldia de Bassand (1990) apud Almeida
(2008) como aqueles “apaticos ou resignados”, eptados no primeiro capitulo. No
momento da comercializagéo, elas afirmam a impoiado seu produto, mas ndo o
defendem ou buscam projetos que deem visibiliddele. outro lado, encontram-se
“sozinhas”, individualizadas, sem lideranca e segamizacdo, o seu poder € fragilizado.
Logo, apresenta-se nula a “capacidade que tem déeemama relacdo dissimétrica em seu
proveito e de forcar a aceitacdo de suas condif®A@FFESTIN, 1993, p.35). Essa
incapacidade foi evidenciada nas relacdes comainstitucional e de forma idéntica com a

rede comercial (Figura 26).

Monte Alegre de /\

Sergipe ;
*Os produtores ™~ — /
fazem a entrega /\

N

direta da producéo Rede de comerciantes:

ossa Senhora da

semanal a um
integrante da rede
comercial

*Relacao de
fidelidade entre
produtor/

comerciante  por
um tempo superior
a 15anos

ePagamento a vista

eInsercao dos
comerciantes
sergipanos e
alagoanos

*Volume

comercializado
aproximadamente
1.5 tonelade

Iltabaiana, Nossa

Senhora da Gléria e

Aracaju

Carira

eentrega direta da
produgdo semanal
a um integrante da
rede comercial
epagamento a vista
svolume
comercializado
800kg

Gléria
« produtoras (es)
comercializam em
logradouro publico
eaguardam os
consumidores,
intermediarios e
comerciantes
« valor decrescente
do queijo.
*\/olume
comercializaddl,?2

toneladas

Figura 26: Sintese da comercializacdo do queijo aziso na feira semanal® dos municipios de
Monte Alegre de Sergipe, Carira e Nossa Senhora @@&loria.
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de camp(20mB.

As relacbes existentes entre a rede comercial pradutoras do queijo artesanal
apresentam-se diferenciadas no mesmo Sertdo Swrgigan Monte Alegre de Sergipe

8 O periodo das incursdes a esse municipio no Alttd8 Sergipano caracterizava-se por uma longagesti,
sem as trovoadas de verdo, totalizando cerca ddia2@em chuva.
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entrelacam-se as relagbes simétricas com as demnpdexle, alicercadas pela confianca e o
exercicio do poder dissimétrico, no momento de taupao valor do queijo ou do quilo do
queijo pagd”. Enquanto isso, no municipio de Nossa Senhoral@i@aGmperam as relacdes

de poder dissimétricas, distanciadas, frias, na@sgas produtoras ficam a espera dos
comerciantes, inexistindo as relacdes de proxineid&ddavia, essas relacdes estdo baseadas
no dinheiro liquido, indispenséavel para a reprodugdcial similares aquelas desenvolvidas
no circuito inferior da economia urbana ilustradmr pSantos (2004) (Figuras:
27/28/29/30/31).

Figura 27: Desembarque de caixas comFigura 28/29: Pesagem e comercializacdo do
gueijo de coalho caseiro na feira de Monte queijo de coalho caseiro na feira de Monte Alegre
Alegre de Sergipe de Sergipe.

Autoria: MENEZES: Sonia de Souza Mendonca. Pesalésaampo. 02/20009.

Figura 30: Produtoras a espera Figura 31: Comercializagdo do
dos consumidores do queijo de gueijo de coalho caseiro na feira
coalho caseiro na feira de Nossa semanal do municipio de Nossa
Senhora da Gloria. 02/2009. Senhora da Gloria/SE. 02/2009.

Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de camp(20uD.

*¥ No fim de semana especifico, foram pagos cerda®#e50 por quilo. Entretanto, ressaltaram as poydate
0s comerciantes que no final de semana anteritou 56,00 cada quilo.
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A comercializagdo do queijo caseiro transcorre ggpeimente nas feiras realizadas
semanalmente e atrai comerciantes de outras cidiade®ranas do Estado de Sergipe, da
capital Aracaju e de outros Estados com o objetevadquiri-lo.

As feiras na regido Nordeste do Brasil sdo ingfites econdmico-culturais
tradicionais, constituindo-se em forma de insemgdeconomia. Sua periodicidade depende
da organizagédo de cada localidade, geralmente exmrdo em dias alternados nos espagos
circunvizinhos. As comunidades mais distantes séodam para comercializarem o fruto de
sua producao, bem como adquirir produtos de suzEssieades.

Neste sentido, Corréa (1989, p. 35) afirma:

Nos dias de feira 0 pequeno nucleo transforma-saerercentro de mercado.
Vendedores dos mais variados produtos, artesaosseagores de diversos
servicos amanhecem no centro com suas mercadoniastramentos de

trabalho. S&o provenientes de outro pequeno nimide no dia anterior

atuaram em seus oficios, ou de um centro maior grddem e exercem
guase permanentemente a mesma atividade. Algurssrviga zona rural ou

dedicam-se as atividades primarias: vieram vendrmpsoducdo e comprar
alguns bens que néo produzem.

Assim, as feiras continuam a desempenhar papelargks ndo s6 econémico, mas
também sociocultural na medida em que une pessoéscdlidades diferentes, tornando-se
espaco de diversidades culturais de sociabilideole® foi ressaltado no capitulo 01.

Ainda foram encontradas outras formas de comezagdo do produto no Sertéo
Sergipano. Alguns membros da rede comercial queaop@as feiras da capital do Estado
percorrem determinados estabelecimentos ruraisegyasam a comptia loco. O pagamento
é realizado com prazo de oito dias. Comumente,regeaé formada por parentes, vizinhos ou
amigos que moram na capital ou que em determinddss da semana dirigem-se para
Aracaju com a finalidade de revender os deriva@os. alguns povoados, observaram-se
idosos, ainda que poucos, adquirindo a producadarsane transportando-a em “canastras ou
bruacas”, analogas aquele sistema utilizado em sviBerais e no Rio Grande do Sul no
passado.

De acordo com as produtoras de queijo, com a atagéo do gado a base de
pastagem, o leite apresenta um maior rendimerjageaesulta na producédo de um quilo para
cada oito litros de leite. Enquanto isso, no peridds estiagens, muda a base alimentar do
rebanho — insere-se a palma forrageira e outrderseptos como a soja - o rendimento do

leite para elaboracdo do queijo diminui, e, padaadez litros produz-se um quilo de queijo
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de coalho. De forma resumida, apresenta-se a t@lietza qual se percebem calculos a partir
de uma média da producéo diéria estimada pelasijomad.

Tabela 07
Sergipe -Territério Queijeiro
Producao e Renda do Queijo Caseiro

2009
Producéo Queijo = Producdo Produgcdo @ Renda Semanal Renda mensal" Renda
Média de de de queijo = de queijo do queijo
leite/diaria | Coalho = de coalho | Anual Valor kg: Valor kg: anual
& caseiro = Semanal @ Qtde 364 dias
dia/kg  Qtde Kg R$ R$ R$
kg
5,00 7,00 5,00 7,00 5,00 7,00
30 litros 03 kg 21kg 1.092 105,00 147,00 450,00 630,00 @ 5.460,00 7.644,00
50 litros 05kg 35kg 1.820 175,00 @ 245,00 @ 750,00 @ 1.050,00/ 9.100,00 12.740,00

Pesquisa de campo: MENEZES. S. de S. M. 02/2009.

O recurso financeiro obtido com a comercializagd@ukijo caseiro compde de forma
significativa a renda familiar, por vezes néo viakmla, mas no cémputo final, torna-se
essencial aos agricultores familiares sertanejdzada na aquisicdo de alimentos e vestuario
e, nos periodos de estiagens, as ragdes, espeatialenga para a alimentacdo dos animais.

Conformando a renda total da familia, operam sealgstnte a venda de suinos
rotulada como poupanca. Segundo os produtoresai® gaseiro, ela é utilizada na aquisicao
de bens industrializados (parabdlicas, televisergsladeiras) e nas emergéncias ou doencas
utilizam na compra de medicamentos ou de outrogi¢esr médicos, ocorréncia idéntica
detectada por Menezes (2001) com os proprietagoflgriquetas de queijo de Itabi. Esses
fatos apontados vislumbram a importancia da redealternativa para os agricultores.

Até o presente, verificou-se a inexisténcia de qued projeto que trate da producéo
de derivados caseiros pelo setor publico. Nos idefermunicipios, de igual forma, ndo a
(re)conhecem como uma das formas de reproducéal stws agricultores, o que difere da
relacdo simétrica da rede institucional no Rio @eado Sul, Minas Gerais e nos Estados do

Nordeste citados. Nos demais municipios sertanajpspducdo do queijo caseiro apresenta-

€0 A producdo mensal com base em trinta dias e a péadanual em 364 dias uma vez que existe um Uimco d
no decorrer do ano no qual ndo se produz quegext-feira da paixao.

®l Essa tabela apresenta uma média de queijos pdoduzior dia, em alguns periodos. Exemplos estes
apresentados referem-se ao periodo de seca =eergeriodo = chuvoso quando se eleva a producaaitdo
bem como o rendimento do leite aumenta a produedqusdijo.
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se reduzida em decorréncia da acao das fabriqdetagieijo e do mercado formal, e o

processamento dos derivados de leite se alteraadomoa de méaos.

4.2 A producao de queijos troca de maos: uma quest@le género

Conforme ja foi assinalado, tradicionalmente a pga® de queijo centrava-se no
trabalho da mulher reclusa no territorio feminindnterior das residéncias. Desde a década
de 1990, esse dominio muda de maos, muda de sagiufina vastidao do territorio sertanejo,
exceto nas comunidades referenciadas. A razdo ge deque, ao processar grandes
guantidades, as mulheres repassam o saber-fazer saos filhos ou ao seu
esposo/companheiro.

A reducdo da producdo do queijo caseiro decorrgurg® as produtoras, das
dificuldades de comercializacdo dos derivados. EBElagam uma relacdo de exploracéo,
dissimétrica, imputada aos intermediarios no tacaus precgos: eles impdem o valor do
gueijo e geralmente ndo aceitam nenhuma contragi@pas mulheres.

Diante dessa problematica, elas, as produtorascunm oS proprietarios de
fabriquetas de queijo para repassar o leite prdduzios seus estabelecimentos rurais.
Geralmente eles sao parentes, vizinhos ou amigdszean um acordo: fornecem o leite
produzido no seu estabelecimento, recebem o pagameneite fornecido semanalmente e a
fabrigueta repassa uma quantidade de soro diartarpana as fornecedoras, essencial para a
continuidade da criacdo de suinos. Esses fatostadenas relacbes de proximidade e, ou,
como ilustra Milton Santos (1996a, p. 133), podérar do denominado acontecer solidario
homologo: “o territério atual € marcado por um d@no compartido mediante regras que sao
localmente formuladas ou reformuladas. Nesse @smformacdes utilizadas tendem a se
generalizar horizontalmente”. Relacionando as fpiatias, esses “acordos” foram formulados
no local e generalizaram pelo territorio.

Nas fabriquetas de menor porte, isto €, aquelagpmeessam volume inferior a 600
litros/dia, foi constatada a presenca da mao da tminina, geralmente esposa, filha ou
noras. Contudo, quando encontradas nas unidadpsodecdo,as mulheresido passam de
meras coadjuvantes. A medida que aumenta o volwrleit® processado nas fabriquetas,
torna-se rarefeito o trabalho da mulher, pois bBedaetas ressignificam a atividade queijeira,
e a producdo de queijos troca de maos, torna-desexdade do trabalho para homens,
geralmente um queijeiro e seus auxiliares e/ou aeambra familiar.

Anteriormente a essa troca de papéis, o queijdinfa valor de troca. Ele destinava-

se ao autoconsumo, como foi retratado no primeapitalo, ou quando comercializado,
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tratava-se de uma produc¢do reduzida a no maxinoo cjueijos diarios como queijo caseiro.
A medida que o beneficiamento visa & comercializamd faz parte do setor produtivo, a
responsabilidade passa a ser da figura masculina.

O processo de trabalho produz “género”, destitumaaulher dessa responsabilidade.
Observa-se que, na relacao de género, a divisdmbialho e as relagbes entre homens e
mulheres ndo séo construidas em funcdo de suaderésticas bioldgicas, mas em fungéo de
um produto social que legitima as relacées de pdthra Bourdieu (1999), a divisdo sexual,
que assegura a dominacdo masculina, esta fortermpesdente nas praticas cotidianas, na
ocupacéo e divisdo do espago, na organizacdo qmidsto €, no cotidiano habitudé cada
individuo e de tal forma que pareca natural, arelifea bioldgica entre masculino e feminino
surge para justificar uma diferenca que é sociaeneonstruida.

A “espontaneidade” ou a “naturalidade” com que rstrmiida a divisado social entre os
sexos a torna legitima. Mudahabitu$“conforme Bourdieu(1983), para as mulheres, ou seja,
incorporar outros papéis além de mée, esposa @healora, ndo depende apenas delas. As
identidades e as hierarquias de género estao femtenigadas a uma divisao estrutural. Um
contrato fundamental define a importancia do tfabalssalariado e de funcdes remuneradas e
administrativas para homens e mulheres. Ao seiréfgaroducéo de queijos em fabriquetas,
0s homens associam-na a condi¢do biologica, na apradideram a mulher como “sexo
fragil”, inclusive na conduc¢éo de grandes quantdadk leite.

Na opinido de um produtor:

N&o pode a mulher ocupar tal servico que requertamigrgca, pois

trabalhamos com um grande volume de leite. Alérsodiem um ambiente
com muitos outros homens, nao fica bem a mulheéemasio. Esta € uma
funcdo designada somente aos homens. (A. S. EstaeviPorto da
Folha/SE. 08/2008)

Pressente-se um preconceito relacionado aindaspeg@s que devem ser ocupados
pelas mulheres, de forma semelhante aqueles carhasahas reflexdes e leituras realizadas
pelos autores como Heredia et al (1984), Woortng&aWdoortmann (1997), Claval (1999) e

Bourdieu (1999). O lugar estabelecido para eladaaéna casa, mesmo quando as fabriquetas

%2 Habitus- é uma nocao que auxilia a pensar as eaistatas de uma identidade social, de uma expraién
biogréfica, um sistema de orientacdo ora consciergeinconsciente. Um sistema de disposicdes disr&ve
transponiveis que, integrando todas as experiépeissadas, funciona a cada momento como uma rdatriz
percepcdes, de apreciacdes e de acdes — e torsi@gbas realizacdo de tarefas infinitamente difeiadas,
gracas as transferéncias analdgicas de esquerh@BQURDIEU, 1983/2000)
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estdo localizadas nas proximidades da sua resaéhadavia, inexiste disputa no territorio
ou luta por poder.

Tais mudancas para as mulheres sao algo natugaifiS@m uma nova forma de
ocupacao repassada para o ambito familiar, ispar®, os filhos e 0 esposo uma vez que ha
uma caréncia de trabalho no Sertédo. Este fato gadieentificado como o exercicio do poder
simbdlico, sem visibilidade definido por Bourdi€i®87, p.7-8) como “poder invisivel, o qual
s6 pode ser exercido com a cumplicidade daquelesngo querem saber que |he estédo
sujeitos ou mesmo que o exercem”. Observa-se ndBeres sertanejas um estado de
conformismo, uma indiferenc¢a; ndo hé reivindicagdasentido de ocupar espagos, mas uma
aceitacéo do repasse da “tradicdo queijeira indvada

Esse sentimento assim se expressa:

Quando deixei de fazer o queijo de coalho casdinainuiu o meu trabalho,

agora tenho mais tempo para cuidar de casa. Faqifpanque os meus filhos
trabalham com o pai. Aqui ndo tem outro trabalh@ gdes, esse € um meio
para sobreviver. (M. S. Entrevista, Poco Redondo13E008)

Como foi citado anteriormente, h4 uma necessidage iqcita essas familias a
exercerem ou criarem alternativas externas a agudp@ ou aproveitarem esse potencial,
adaptando o saber-fazer tipico existente no tewit€om o crescimento da demanda interna
0s atores sociais ancorados nas redes de socaleili@propriam os recursos disponiveis e
organizam as unidades de producédo informal — fabtéy dedicadas a elaboragédo de queijos
artesanais no territério. Esse territério consiste um espaco apropriado pela acdo do
trabalho investido pelo sentimento identitario epgetencimento entremeado pelas redes de
sociabilidade que por meio das acdes da terriidaidé buscam o acontecer solidario
abordado por Milton Santos (1996).

Essa estratégia remete a discussao de territlaitifeita por Corréa (1996, p. 251-
252) “[...] que refere-se ao conjunto de praticasuas expressdes materiais e simbdlicas
capazes de garantir a apropriacdo e permanénaianddado territério por um determinado
agente social, Estado, os diferentes grupos sacisempresas”. Contudo, ela contém outros
elementos, expressos por autores, como AlmeidaS@0@ue resgata a territorialidade e
acrescenta a discussao de fronteira. A autoraalastliscusséo, ao enfatizar a configuracao
de uma fronteira imposta “pelos de fora do tentor representando “o limite da
territorialidade que tem como suporte a alteridédalteridade é “compreendida ndo sé como
o reconhecimento da existéncia do Outro, o semiharas tudo o que € exterior ao Eu”. Por
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conseguinte, no espaco da alteridade do Eu e dm @esenha a fronteira permeada por
observacdes, comparagOes, identificacbes de deésampas, podendo ou nao adotar
caracteristicas do outro ou afirmar sua propriatidade (ibid,, p.111).

Alicercados pelo sentimento da territorialidade agsicultores e, ou seus filhos, ex-
comerciantes, criam estratégias para continuaress@ndo no Sertdo do S&o Francisco,
como foi citado no primeiro capitulo, alteram o i terra para a continuidade no seu
territorio. “[...] De uma certa forma, os agriculte familiares modernos enfrentam os novos
desafios com as armas que possuem e que aprendewsar a partir de sua experiéncia’
(WANDERLEY, 2001, p. 35). Para tanto, utilizam atacdes de proximidade por meio das
redes existentes para construir alternativas depam@o fortalecidas pelo saber-fazer

transmitido por geracdes, motivados pela escasstalohlho.

4.3 — As redes de sociabilidade e a conformacao dabriquetas de queijo

Na busca de compreender a légica da producdo paefjgesanal faz-se necessario
resgatar informacdes a respeito dessa atividadeshaia local dos municipios produtores.
Para tanto, buscaram-se referéncias nas instisig@eesquisa que atuam no territério, nos
orgaos publicos e em artigos publicados por peadaiss nacionais e internacionais
sobretudo a respeito do municipio de Nossa Sert@faloria, considerado pela sua pujanca
como o centro da bacia leiteira do Estado de Sergip

Na pesquisa documental realizada, constatou-seizneaclopédia dos Municipios
IBGE (1959), uma citac&o a respeito da producaguegos artesanais na década de 1950 em
alguns municipios sertanejos e circunvizinhos. arida pesquisa, as unidades de producéo
foram concebidas como fabricas de laticinio e alsalhadores como operarios. Identificou-se
esta referéncia ao municipio de Itabi/SE: “a indasto municipio é inexpressiva, constando
duas panificacbes e uma fabrica de laticinios euperegam menos de cinco operarios cada
uma. A producao de queijo e manteiga em 1956, sasnasl duas parcelas, apresenta o total
de 314 milhares de cruzeiros” (IBGE, 1959, p. 3Z293sa unidade produzia o queijo-
manteiga, denominado localmente de requeijao, @rgaiga em creme. Procurou-se nessa
fonte, sobre a existéncia dessas fabricas nos demaiicipios sertanejos, ndo se encontrando
nenhum vestigio. Identificou-se nesse periodo unidade de producdo artesanal semelhante
aguela de Itabi no municipio de Aquidaba (IBGE,9)95

Para complementar as informacgdes, buscaram-semefais por meio da oralidade de
antigos produtores de queijo e comerciantes, notintde encontrar os lagos guardados na

temporalidade e concretizados no territério. Resgaarte dessa histéria construida no
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territorio auxiliara a compreender a origem, asdfarmacoes e a consolidacdo da atividade
gueijeira.

O proprietario da referida unidade de producacsarna de Itabi/SE, na década de
1950, revelou que o conhecimento da técnica daugémddo requeijdo e da manteiga foi
aprendido durante visita as fabricas de requeigializadas no municipio de Batalha —
Alagoas (MENEZES, 2001). Segundo o informante, IBatara considerada uma referéncia
na producdo desses derivados na década de 1948asNdgécadas - 1940 e 1950 -
encontravam-se poucas unidades de producdo paaefidlamento de leite em decorréncia
da demanda reduzida do mercado urbano. Nos mursc§girtanejos e adjacéncias existiam
uma, duas, ou, no maximo, trés fabricas de requeijhanteiga geralmente formada pelos
parentes. O entrevistado de Itabi contou que, neeseno periodo, repassou a técnica a seu
irmao que, por sua vez, montou uma fabrica dess®gados no municipio de Nossa Senhora
das Dores.

Ainda buscando as pistas da historia das unidagl@sadiucdo artesanal, entrevistou-
se em fevereiro de 2009 o primeiro produtor de egdo e manteiga do municipio de Gararu,
ja nas proximidades de Porto da Folha instalousausidade de produc&o no ano de 1966.
Conforme esse informante, a fabrica instalada @i precedeu a producdo comercial de
derivados de leite na regido sertaneja e conquadtwada reputacédo por todo o Estado. A
producédo de leite no referido municipio apresentayegerioridade em volume e qualidade do
rebanho. O clima ameno ajudava, o que também enaraono municipio de Nossa Senhora
de Lourdes, ambos considerados como entrada d@aoS&lbs demais municipios sertanejos,
0 gado era criado solto na caatinga, a producaleiteestava direcionada exclusivamente
para 0 autoconsumo e no inverno aproveitava-segpraducéo de queijo caseiro. Esse fato
€ idéntico as ocorréncias da producao de queijpsstas no segundo e terceiro capitulo com
uma dessemelhanca quanto ao tipo Serrano no toaangstacdes do ano diferenciadas e
propicias a producéo de queijo.

Quanto a instalacéo da sua “fabrica” em Gararueddéou que, na fase inicial, fazia o
recolhimento do leite e o transportava manualmémieta litros). Em seguida, adquiriu
animais e aumentou o volume beneficiado. Postedontey com o crescimento da producéo,

comprou carrogas e constituiu varias linhas de°feit

8 Linhas- termo utilizado pelas indUstrias ao famfieréncia ao trajeto realizado por caminhdes eosut
automéveis de menor porte recolhendo o leite dagrigdades. Essas linhas, na década de 1980 ed98%am
sob a responsabilidade da empresa. Posteriormengfieasn os fretistas, que faziam a coleta de et® o seu
transporte e percebiam alguns centavos para demladcolhido.
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Inicialmente produzia o requeijao caseiro elaborddusivamente com leite, sem o
uso da manteiga. Incentivado pela rede comer@atratou um queijeiro na década de 1970 e
alterou o0 modo de fazer, incluindo novos ingredisntomo a manteiga apds o cozimento da
coalhada. Com essa mudanca, toda a sua produgi@mdaspara o mercado central de
Aracaju, apresentou uma continua e elevada demanda.

Nesse periodo, expandiu o recolhimento de leiteespacos rurais localizados a oeste
e sul do municipio de Gararu, leste de Porto dhdelparte de Nossa Senhora da Gloria. Ele
ressaltou ainda a importancia da “fabrica de rggoeina sua vida e as transformacdes

existentes no Sertdo Sergipano:

Criei onze filhos nesse ramo de producéo do refuejda manteiga. Tudo
que tenho atualmente nasceu da fabrica, terrag,ceasas [...] Quando
comecei, o0 leite era pouco, dominava no recolhimelot leite grande parte
de Porto da Folha, Gararu e até Nossa Senhora @lda.GD leite era
produzido em pouca quantidade. A pecuéaria melhamoito nesse sertéo,
com a chegada dos bancos que incentivaram o plefiastagens, a palma
e hoje produz muito leite. Também as “fabricas” entaram muito na
regido, hoje ha uma disputa grande pelo leite.uEafmsentado e passei a
fabrica para meu filho, que trabalha junto com airmsebrinho. (M. M.
Entrevista, Gararu/Sergipe. 02/2009).

A expressao do entrevistado sobre o aumento daigiiodde leite estd de acordo com
a discussao feita no capitulo 01 a respeito dogetpso e das politicas publicas para
modernizacdo da agricultura. Ele realcou que o atomda produtividade do gado leiteiro foi
uma consequéncia do melhoramento genético comradanem Porto da Folha do gado
procedente de Batalha — Alagoas, a exemplo do ecidot em Nossa Senhora da Gléria.
Declarou que a insercdo de animais foi incentivaelas instituicdes financeiras, e, com a
aquisicao de animais reprodutores, os agricultoasssuas redes de sociabilidade (familiares,
vizinhanga e amizade) emprestavam esses animasopgrarentes e amigos, resultando no
melhoramento do plantel bovino no municipio.

A respeito dessas redes, Villasante (2001, p.&1arese: “estamos imersos em redes
de tipos diversos (familiares, de trabalho, vignaulturais, etc,) [...] Estas complexas redes
em gue sempre interagimos sdo as que mais consteuas que podem nos aportar novas
oportunidades...”. Essas oportunidades aportadias peores locais sao frutos da acdo e
interacdo das referidas redes atuantes no teorigdm foco. Elas convergem interesses dos

atores, instrumentalizam tais territorialidades @oenportam praticas e suas expressdes
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materiais e simbdlicas, de modo a garantir ndo sprapriacdo do espaco pelos atores
sociais, como também viabilizam a sua permanéncia.

Angelo Serpa (2005), ao analisar os espacos urlrasse caso, bairros periféricos na
cidade de Salvador- utiliza como “pressuposto teemetodoldgico a nocao de redes sociais.
Segundo o autor, essas redes de relacoes devenarcoasbase da formulacdo de uma
estratégia de acao coletiva” (ibid, p. 213). Sineaas redes de sociabilidade aqui estudadas,
no dizer do autor, as redes do cotidiano signifiCeedes informais/submersas”, articuladas
no caso aos bairros “que expressam e condicionaetdas de relacdes sociais, de vizinhanca,
de parentesco, de amizade” [...](ibid, 213)

Gonzaga (2009) compartilha a abordagem sobre eddesrada por Serpa (2005). Na
sua pesquisa, ela igualmente enfatiza o papel slesdas do cotidiano ou redes sociais. Ela
reforca a importancia dessas redes com o dominioed@rocidade, na viabilizacdo da
producdo de artesanato em Alagamar, povoado docipimide Pirambu/Sergipe. As redes
sociais, de sociabilidade ou do cotidiano, sdozbotais, apresentam forte poder de coeséo
social, cultural e territorial e viabilizam a patg&incia do agricultor familiar como produtor de
queijos e/ou produtor de artesanato.

Alicercadas pelas redes de sociabilidade essaadesdle produgédo, cognominada de
fabriquetas de queijo portam as seguintes caratibax3: processam volume de leite superior
a 150 litros/dia, utilizam um local especifico foda residéncia para a elaboracdo dos
produtos, adquirem parcialmente ou totalmente a&maaprima de outros estabelecimentos
rurais (MENEZES, 2001).

Esse produtor de queijos enfatiza que, em meadodédada de 1980, surgem
pequenas fabriquetas para a producéo do queijoabaaccem decorréncia da demanda do
mercado consumidor, que se expandia nos centrasasbDe acordo com o entrevistado, 0s
sertanejos produzem leite e repassam aos seusgsaseaMigos, vizinhos, para a producéao
de queijos e para ocupar a mao de obra familito,jfaexpresso na discussao anterior sobre
género. Para Barn€$954/1987), Mayer (1987) e Boyssevain (19&s#),redes sociais, aqui
denominadas de redes de sociabilidade, constiteeorsos utilizados envolvendo atributos,
intencionalmente apresentando-se como uma estaatigitrabalho, de reciprocidade, de
producdo, de proximidade. As redes consisteais, em uma relacdo primaria estratégica
cotidiana constituida pelos atores sociais quermatgamo emissores ou receptores; 0S
vinculos ou elementos relacionais atuantes estdoeaelos dos aspectos simbdlicos, éticos e

consistem em fortes atributos nas relacbes ecom8mius territorios.
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No Sertdo do Sao Francisco visualizam-se essas dedsociabilidade elaboradas por
meio de numerosos contatos, nos quais os vincdlosfates. Direcionados pelas suas
territorialidades, os sertanejos buscam convergiiatgias de trabalho, “os atores ndo se
opdem; agem e, em consequéncia, procuram mantacoes, assegurar funcbes, se
influenciar, se controlar, se interditar, se pernsi distanciar ou se aproximar e, assim, criar
redes entre eles” (RAFFESTIN 1993, p. 156). Essmafiva do autor se materializa na area
de estudo.

Na constituicdo das fabriquetas de queijo, a radeliar contribui de forma decisiva,
uma vez que fornecem a matéria-prima e, geralmenmerestam o capital inicial essencial
para a compra dos poucos equipamentos. Para Gidiieas, p. 104), o “parentesco, em
suma, fornece um nexo de conexdes sociais fidesligne, em principio e muito comumente
na pratica, formam um meio organizador de relagdesconfianca”. Essas conexdes
familiares estimulam e alicercam a construgéo terradtivas de trabalho e renda no meio
rural a partir do apoio que lhe d& sustentacdoremsse do saber-fazer.

Pode-se constatar este significado no depoimento:

Comecei trabalhando como ajudante na fabriquepisieom a ajuda dos
meus pais que me emprestou o dinheiro para cormguaducao e passou
a fornecer o leite para mim junto com outros p&®m@omo meu Sogro,
cunhados e irmaos, assim, comecei a produzir gqyéijffiaz muitos anos.
(D.S. Entrevista, Po¢co Redondo/Sergipe. 01/2009)

Outros ex-trabalhadores de antigas queijarias, anurezes, iniciam a atividade a
partir do apoio recebido dos antigos patrbes. Ggregrietarios alegam o cansaco, uma vez
que trabalham todos os dias da semana e, powv@s@bandonando tal atividade passando a
dedicar-se a criacao de gado ou a comercializagiiderivados. Quando decidem deixar esse
tipo de trabalho, geralmente transferem por valonbdlico os instrumentos aqueles
trabalhadores que apresentam interesse na comtteudh producao de derivados. “Trabalhei
durante cinco anos na fabriqueta e, quando o pd&éidiu vender, me ofereceu 0os materiais
porque ele sabia do meu interesse e passou o ahgterivalor baixo, facilitou parcelando
para que eu pagasse aos poucos” (A. F. Entredetsa Senhora da Gléria/SE. 01/2009).

A partir dessas premissas, reitera-se que essas estho imbuidas por sentimentos de
confianca, gerando movimentos e, por isso, sdoicdesl prévias para a articulacdo dos
atores na constituicdo de novas atividades. Nesspgctiva, trata-se de uma sociabilidade

ancorada no territério e na identidade.
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E mister compreender que as redes de sociabilidenedas entre atores sociais no
caso citado entre patrdo e empregado apresentasos fldiferenciados, cujas interacoes
podem ter profundidades variadas de acordo commpmnetimento e a intensidade dos
lacos sociais estabelecidos entre individuos. EsiSio vinculadas aos sentimentos de
territorialidade e de identidade territorial, comjplaam a mesma cultura e 0os mesmos
propésitos. Esse acontecer homoélogo solidario presas “horizontalidades”, mencionadas
por Santos (1996a). As fabriquetas se nutrem doblemimentos locais enriquecidos pela
cultura e pelosignos existentes, fundamentados pela acdo das dedsociabilidade. Existe
um conjunto de razdes vinculadas ao significadorel#e e a sua operacionalizacéo,
dinamizando as rela¢des no ambito do territéricggaliscutiram as caracteristicas das redes
sociais com base em Barnes(1987), Menezes (200a&005) e Gonzaga(2009).

Como foi exposto anteriormente, nas décadas de 49800, consolida-se a atividade
gueijeira e, concomitantemente, (re)significam osdptos, inserindo-se novas variedades
conforme a demanda do mercado consumidor. Nesidgerdobsbawm e Ranger (1984, p.
12/13) esclarece: “inventam-se novas tradicbes dparocorrem transformacoes
suficientemente amplas e rapidas tanto do ladeedsadda quanto da oferta”. A evolugcéo da
atividade é observada, o que revela a capacidaddajgacdo dos atores e a transmissao do
conhecimento tacito entre seus pares, motivadoasprbvas demandas do mercado.
Corroborando com a discussao sobre as redes sd@dss Dias (2005, p.16) enfatiza que as
redes transcendem “as organizacdes empiricamelmatddas, e que conectam, simbdlica e
solidaristicamente, os sujeitos indivisiveis e @doicoletivos, cujas identidades vao se
construindo num processo dialdgico”. Assim, a istgade das rela¢cdes produz informacdes
apuradas e a transferéncia do conhecimento téeitodidlogo entre os pares, caracteristica
de um SIAL.

O processo em questdo apresenta-se contraditdria, wez que o paradigma de
consumo dos produtos industrializados aumentav@.anos setenta, com o avango do setor
secundario no pais, o qual privilegiava a insedgoovos habitos alimentares na populagéo,
viabilizado pelomarketing Ha uma contracorrente, a despeito do modeloodsutno dos
produtos industrializados que persiste demandasgwoanlutos tradicionais.

O crescimento do mercado consumidor inicialmentexgdicava a partir da relacao
saudosista que conduz parte dos consumidores aalor&acao de produtos impregnados de
ruralidade e associados a imagem do seu territ@rigetorno ao espaco rural processava-se
pelo consumo de produtos que apresentavam umalsigiojue os remetia ao territério. A

demanda desses produtos de valor simbdlico inflashona década de 1990, a expansao das
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fabriquetas de queijo nos municipios sertanejoaseaneas circunvizinhas, acompanhando o
crescimento da producdo de leite e do mercado artlal demanda também foi motivada
pelas mudancas na politica econémica do pais ®lileacado da moeda, o que se refletiu no
aumento do poder aquisitivo da populacdo especdém@&o periodo de 1993/1997
(NASCIMENTO e MENEZES, 2001). Demanda que continoaséculo XXI, vinculada aos
fatores culturais e econémicos.

Imperam entre os produtores de leite e os propiest@las queijarias as relacdes de
proximidade e de confiangca no tocante ao pagamedatomatéria-prima, que € feito
prioritariamente em espécie, antes da feira semAnaspeito da confianca mutua, Giddens
(1991, p.35) afirma que “é uma forma de “fé” nalcuaeguranca adquirida em resultados
provaveis expressa mais um compromisso com algefifisou-se que entre produtores dos
derivados e fornecedores de leite ndo existe dofitfirmado entre as partes, ndo ha vinculo
formal entre os membros, porém assegura-se 0 COMEEO entre 0s atores com a “palavra”.

Existe um compromisso informal combinado entre ates, no qual o produtor de
queijos devera realizar semanalmente o pagamentteitdo em espécie ao agricultor e
recolher a producéo no estabelecimento rural. Alw@tpr cabera ordenhar o gado e deixar o
leite no lugar combinado no estabelecimento disr#m ou entregar diretamente na
fabriqueta recebendo uma remuneragdo maior. Aindant identificados outros tipos de
prestacdo de servico dos proprietarios das faliagueaos agricultores familiares produtores
de leite, como a compra de medicamentos, transgertacdes e, as vezes, até a ordenha do
rebanho em casos de emergéncia. A prestacdo deosermesse caso, faz parte de uma
estratégia de otimizar a capacidade instaladanassino contribui para o fortalecimento de
parcerias entre os agricultores familiares.

Essas relacbes de proximidade contribuem para aolboacdo das unidades de
producao no territorio. Nessa perspectiva, Offnd?ueain (1996, p.156) esclarecem: “as
relaces de proximidade estdo imbuidas de sentmeatd pertencimento que contribuem
para o crescimento da identidade territorial, aothdeatributos simbdlicos que articulam as
redes ao territorio”. Essas relacdes solidariasiztuatais, cotidianas, foram verificadas e
fortalecem a identidade dos atores envolvidos inadatle. Abramovay (2003) corrobora essa

discussdo, ao afirmar que as relagcbes de proximiddelineiam valor superior as

% A medida que recebem o leite recolhido diariaméatem o registro do volume de cada fornecedor e u
caderneta, geralmente pelo proprietario ou seudif@es e em um namero reduzido esse controle l&aea

por um trabalhador. No periodo da tarde, sdo @diz coletas em um ndmero pequeno de estabelegsnent
rurais especialmente onde fazem duas ordenhaasl&m virtude da qualidade genética do gado.



169

denominadas vantagens competitivas ligadas “adbutds naturais, de localizacdo ou
setoriais. A proximidade permite uma forma de cenetdo entre os atores de valorizar o
conjunto do ambiente em que atuam e, portantopeecté-lo em base de empreendimentos
inovadores” (ibid. p.83). Por conseguinte, consiek® aqui essa discussdo a respeito das
relacbes de proximidade pertinente e presente Wd S$jueijeiro artesanal do Sertdo
Sergipano. Essas relagOes contribuem sensivelmmarge a criacdo e estabilizagdo das
fabriquetas que se aproveitam da tradicado locaineyltaneamente, incorporam inovacoes
demandadas pelo mercado.

As pequenas unidades informais do setor leiteirgofem a producdo dos
agricultores familiares e, em menor intensidadenédios e grandes proprietarios. Cerdan e
Sautier (2002, p. 135), nas suas pesquisas reatizad municipio de Nossa Senhora da
Gloria, ressaltaram que “a importancia econdmica eesisténcia dessas unidades de
transformacdo modestas e até rudimentares, podesxgkcadas pela grande proximidade
geografica e social entre os fabricantes e prodsitor Ainda apresentaram como vantagens
comparativas o controle exercido diretamente petpnetario, o fluxo de informacdes
eficientes e relacdes de cooperacao entre as mesn@esiodo de inverno, e a concorréncia
no verdo, devido a escassez de matéria-prima. 8egdMramovay (1997), a valorizagédo dos
atributos de uma regido pelos atores locais permitexisténcia de uma dinamica de
concorréncia-emulacdo-cooperagao entre as empresas.

Essa dinamica de cooperacao foi observada por Cerdsautier (1998) e Menezes
(2001) geralmente no periodo chuvoso, consideratits @gricultores na regido o de abril a
agosto, quando muitas vezes transportam queijoslifdeentes fabriquetas. Outro fato
observado é o repasse de fornecedores para o searmmte em decorréncia da oferta
excessiva de leite no periodo.

A pratica da emulacéo verificou-se quando os petgmios das unidades de producéo
repassavam entre 0os seus pares o conhecimentoasi téonicas de producdo de novos tipos
de derivados, a exemplo da mussarela e principaéntenqueijo pré-cozido. Esse ultimo tipo
de queijo constitui numa inovacéo criada por astigmpregados dos laticinios locais que
transferiram o conhecimento aos proprietarios @asiduetas quando foram trabalhar nas
fabriquetas no final do ano de 1997 e no inicid@@8 depois da saida da Parmalat do Sertéo
Sergipano. Emergiram novas formas de aquecimenéguka com o uso de gas para utilizacéo
na elaboracéo desses produtos, técnicas essadid#s®entre os produtores de queijo.

Quanto a concorréncia, esta aflora entre os proghitde queijo principalmente no

periodo do verdo quando comeca a reduzir a oferteitt no mercado. Na disputa pela



170

matéria-prima, geralmente os produtores artesari@iecem preco maior pelo litro de leite
com o objetivo de adquirir novos fornecedores. Gorohegada das chuvas, retomam as
relacbes cooperativas entre os produtores. Essmedacooperacdo-emulacdo-concorréncia
caracterizam um SIAL.

Com relacdo ao preco do leite, fabriqguetas na @éced1990 e no ano de 2000
ofereciam preco igual ou superior ao valor pagagehdustrias, pagavam em espécie
semanalmente e assumiam outros servicos como timilocianteriormente (CERDAN E
SAUTIER, 1998, 2002; MENEZES, 2001).

Essas atividades realizadas no Sertdo Sergipa@o adiculadas regionalmente por
meio das redes de comercializacdo formadas parsfittos agricultores, dos produtores de
gueijo e ex-queijeiros. Nos seus fluxos, os prosldies fabriquetas atingem os mercados intra
e interestaduais. A referida rede esta alicercaglasprelacbes de poder simétricas e
dissimétricas que serdo analisadas no sexto aapitul

A diversidade social das fabriquetas de queijocp@onhecida no Estado de Sergipe
e geralmente negligenciada como trunfo importardea po desenvolvimento territorial.
Poucos sdo os estudos que destacam a relevancaivitiade queijeira artesanal na
reproducdo dos agricultores na dimenséo territdoabertdo Sergipano e no seu entorno. As
pesquisas existentes estdo concentradas no monieipNossa Senhora da Gloria

A importancia da producdo de queijos nos municigimsunvizinhos do Sertdo
Sergipano, no caso de Nossa Senhora de Lourde®rificada por Vargas (1999, p. 201) nos
seus estudos realizados na regido do Baixo Saaiftan A autora realca a expressao da

comunidade, enfatizando tal atividade:

Na sede, quase todo mundo é ocupado com uma datyidgeralmente
familiar, mas todas clandestinas: fabricam manteigeeijo, requeijao e
mussarela, criam porco. Tudo é vendido sem intaariedEstas atividades
elevaram a renda da populacdo que, comparada cormmuoscipios

vizinhos, tem mais poder de compra.

Jovens e adultos provenientes desse municipio, d&produzirem os derivados de
leite, faziam a intermediagéo e a comercializagabretudo, do queijo de coalho nas feiras
livres existentes nos bairros da capital do EstadAracaju. Eles adquiriam os queijos
produzidos por seus familiares em Nossa Senhord.aledes e, ou nos municipios
circunvizinhos como Itabi, Gararu e Canhoba (MENEZEO01).
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Esse sistema de producéo artesanal configurads fadlaquetas de queijo permitia a
reproducao social dos agricultores, uma vez querdisa producao de leite, sobretudo do
agricultor familiar. Na década de 1990, constiifarnativa Unica em varios municipios do
Sertdo Sergipano como ocorria nos municipios de, I&raccho Cardoso e de circunvizinhos
como Aquidaba e Nossa Senhora de Lourdes.

Menezes (2000) identificou as unidades de prodogdéstado de Sergipe e organizou
um quadro no qual sintetiza as informacdes obtidasespeito do volume de leite
processado/més, dos produtos elaborados e do stodeomercial referente aquele periodo
(Quadro 02).

Foram comprovadas 203 unidades de producao infonmdtstado de Sergipe que
processavam, no ano de 2000, um volume mensaBdé.870 litros/més de leite e geravam
680 postos de trabalho recrutando de modo primritamao de obra familiar e queijeiros com
experiéncias no ramo.

Os municipios de Monte Alegre de Sergipe e Canidttd€ao Francisco, processavam
um volume de leite reduzido nas fabriquetas se aomgl® com 0s seus vizinhos. Tal fato
estava intrinsecamente relacionado ao dominio thy g&mal nos quais funcionavam uma
unidade de resfriamento de leite e o Laticinio @aespectivamente.

Outra caracteristica a ser ressaltada refere-seia®ro elevado de fabriquetas de
gueijo no municipio de Gararu. Contudo, havia umande diversidade de unidades de
producdo. Aquelas localizadas nas proximidades a&sdN Senhora da Gloria processavam
maior volume de leite, elaboravam queijo pré-cozelomussarela e, nas fabriquetas
localizadas nas vias em dire¢do de Porto da Folhequeijdo e a manteiga. Nas demais areas
do municipio, predominava o gqueijo de coalho preads em unidades com volume inferior a
500litros/dia.

Itabi e Aquidaba destacavam-se no ano de 2000 lagéceao numero de unidades de
producdo existentes. Isso era reflexo da auséncissedor formal, o que as tornava
imprescindiveis para a reproducdo da agricultungliiz. Porém, as unidades de producéo
apresentavam um reduzido volume de leite proces$iadwoltadas principalmente para a
producao do queijo de coalho e cerca de trés uegdadesanais nesses municipios produziam
mussarela, requeijao e manteiga. Nas pequenasdesidie producdo identificadas nesses
municipios, observou-se a importancia das redesodabilidade e a for¢a da territorialidade
na construcao dessas estratégias de reproducagimsdtores familiares e seus filhos.

Para visualizar melhor esse quadro, foi organizado 2000 um mapa com a

distribuicdo geografica das fabriquetas de queip Estado de Sergipe (Figura 32).
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Municipio NUmero Volume leite =~ Mao-de-obra Produtos Destino
total de processado @ ocupada
fabriquetas /més

Nossa Senhora 30 1.238.870 118 Mussarela, queijo pré-cozido, requeijé Jodo Pessoa, Campina Grande, Aracaju,

da Gléria manteiga, queijo coalho e ricota Salvador

Gararu 27 413.100 95 Queijo coalho, requeijdo, manteiga, q Aracaju, Nossa Senhora da Gloria, P¢
pré-cozido, mussarela

Porto da Folha 23 702.000 97 Queijo pré-cozido, mussarela, requeij Aracaju, Nossa Senhora da C
manteiga, queijo coalho ltabaiana.

Itabi 19 186.300 55 Queijo coalho, requeijdo e manteiga Aracaju, Recife, Salvador

Aquidaba 16 404.10( 59 Queijo coalho, requeijdo, manteiga e Aracaju, Propria, Arapiraca, Penedo.
mussarela

Poco Redondo 12 333.000 38 Requeijdo, manteiga, queijo coalho, g Aracaju, Itabaiana, Paraiba
pré-cozido

Graccho Cardoso 11 127.500 31 Queijo coalho, requeijdo e manteiga Aracaju, Propri4, N. Senhora das Dores

Siméao Dias 10 78.000 28 Requeijdo e manteiga Aracaju, Tobias Barreto, Lagarto

Nossa Senhora 10 180.000 32 Requeijdo, manteiga, queijo coalho e Aracaju, Arapiraca, Penedo.
mussarela

de Lourdes

Canhoba 08 108.500 22 Queijo coalho, requeijdo, manteiga  Aracaju, Propria, Aquidaba

*Monte Alegre 07 76.500 20 Requeijao, manteiga, queijo coalho, Nossa Senhora da Gléria, Aracaju

, mussarela :

de Sergipe Itabaiana

**Canindé do 04 83.000 10 Requeijao, queijo coalho e pré-cozido Paulo Afonso, santa Brigida, Nossa

Séo Francisco Senhora da Gloria

Itabaianinha 04 94.000 18 Requeijao e manteiga Tobias Barreto, Aracaju, Lagarto




Feira Nova 03 85.000 12 Requeijdo e manteiga

Malhada dos Bois 03 48.000 08 Queijo coalho, manteiga e requeijao
Cedro de Sao Jodo 02 38.000 04 Requeijdo, manteiga e queijo coalho
Riachéo do Dantas 02 20.000 04 Requeijdo e manteiga

Tobias Barreto 02 30.000 04 Mussarela

Neopolis 02 14.000 04 Queijo coalho

Nossa Senhora Aparecida 02 25.000 06 Queijo coalho, requeijdo e manteiga
***Carira 02 25.000 06 Requeijao

Séo Miguel 01 9.000 03 Queijo coalho

Pinhao 01 9000 02 Queijo coalho

Capela 01 9000 02 Queijo coalho

Nossa Senhora das Dores 01 9000 02 Queijo coalho

Aracaju, Itabaiana
Aracaju, Propria
Aracaju, Propria
Aracaju, Lagarto
Tobias Barreto Lagarto
Neopolis,

Ribeiropolis, Itabaiana
Carira

Comércio local
Comeércio local
Comércio local

Comércio local
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Quadro 02-Sintese - Fabriquetas de queijo no Estadie Sergipe-2000.
Fonte: MENEZES, S. de S. M. Pesquisa de campo,.2000
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Figura 32. Sergipe: Distribuigdo Geogréfica das Fabriquetas de
Queijo (2000).

Dados de referéncia:

Numero de fabriquetas de queijo: MENEZES, Sénia de Souza Mendonga Menezes. Pesquisa de
campo, 2000,

Mapa de Divisdes Territoriais (Municipios). IBGE, 2001;

Paises do Mundo & Zona Econémica Exclusiva Marinha.

Dados do i3geo. MMA, 2008

Organizago: Sénia Menezes
Elaboragéo: Edson Bastos
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Nessa representacdo, pode ser observada a proemairera configuracdo desses
espacos territorializados como foi ressaltado arteente, fruto da articulagdo das redes em
um contexto socioeconémico e cultural.

Diante do exposto, reitera-se que essa atividal#a@@ ainda para a diversificacéo
das economias locais, surgindo um nimero consided&vlojas de produtos agropecuarios e
pequenas oficinas que fabricam equipamentos papeo@ucdo dos derivados e para o
transporte da matéria-prima. Porém, cabe resgplaressas unidades de producdo queijeira
informais localizadas, sobretudo, no Sertdo Semgipaconfiguram-se como uma das
multiplas formas de aproveitamento e beneficiamedotkeite em Sergipe.

Entretanto, cabe lembrar que essas unidades deigdimdnseridas no mercado
informal ndo se apresentam como Unica forma defioEmeento em determinadas areas do
Sertdo. Com o crescimento da producao de leiteen@& Sergipano, empresas formais ali se
instalaram, imprimindo uma nova configuracdo sapaeial. Logo, o espaco apropriado
territorializado esta permeado pelas relacbes alerpsimétricas, horizontais, construidas
pelos atores locais e conformam um territério idénb, vivido. Esse territorio se confronta
com o outro revestido das relacdes de poder digsta® tomado como um “recurso” no
dizer de Santos (2005) e Gotmann(1975). Isto &ufe®” porque as empresas visualizam,
sobretudo a partir do uso que pode ser feito dogrses existentes, no caso em foco, do
crescimento da producao de leite. Verifica-se quBeado Sergipano do S&o Francisco
apresenta uma multiplicidade de formas de apra@wiagom a producdo do queijo caseiro, as
fabriquetas de queijo e os laticinios inseridosneocado formal.

Desvelar os tragos que singularizaram e singularizsses laticinios, as suas
temporalidades, faz-se necessario para compreasdegansformacdes e a formacdo dessa

fronteira existente no Sertdo Sergipano.

4.4 A territorialidade do mercado formal e o desenb da fronteira permeado pela
alteridade no Sertdo Sergipano

As bacias leiteiras nordestinas, até a década @@, 18calizavam-se no entorno das
capitais dos Estados. Em Sergipe, a bacia leitssgntada nas proximidades de Aracaju
desloca-se, inicialmente, para as areas agrestimasteriormente para o Sertdo Sergipano,
motivadas por fatores naturais e politicos, conéfan exposto no primeiro capitulo.

Tomando como referéncia os estudos realizados patoS(1998) a respeito do
crescimento da pecuaria leiteira no noroeste dadéstverificou-se a alusao feita pelo autor

ao papel das unidades de resfriamento como umleloertos viabilizadores dessa atividade.
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A Cooperativa Sergipana de Laticinios — CSL foitdatesla nos anos setenta no
municipio de Nossa Senhora das Dores, localizadd\greste sergipano. A medida que
cresce a producao de leite, séo instaladas novdades de resfriamento e beneficiamento na
regido agrestina. Instalou-se no municipio de Aajéd naquele momento um dos maiores
produtores de leite do Estado de Sergipe, outrdadei da CSL; além de processar o leite
produzido nos estabelecimentos locais, formou séliahas” que coletavam nos municipios
circunvizinhos como Canhoba, Muribeca e Gracchod@ar. Outra “linha” provinha do
sertdo desde o municipio de Porto da Folha, pagsspad Gararu e Itabi. Contudo, vale
ressaltar que essa cooperativa privilegiava oseséligrandes produtores de leite, excluindo
0S pequenos da integracdo. A insercdo dessa idasssas areas tornou-se um ponto de
convergéncia na trajetoria do crescimento da pecilgiteira. Logo, os produtores rurais de
grande e médio porte, com a demanda regular ecoleia essa empresa transformavam seus
estabelecimentos e vislumbravam o desenvolvimemfmedudria leiteira no Sertéo.

Com a instalacdo da Dugiba em 1975, em Nossa SerdeiGloria, iniciou-se a
aquisicao de elevado volume de leite local, dimeaito & producéo do queijo de coalho com a
finalidade de abastecer o mercado urbano da capitalaju, retratados nas pesquisas de
Caron (1998); T. Oliveira (2007). Esse continuscireento da pecudria leiteira impulsionou
a instalacdo de algumas unidades de producédo raatesavolvidas com a producdo de
requeijdo e manteiga, e concomitantemente o espatanejo atraiu industrias de varios
portes.

A CSL instalou outra uma unidade de resfriamentdivada pelo crescimento da
producéo de leite no municipio de Monte Alegre degipe na década de 1980. A medida que
incrementava a pecudaria leiteira, estabeleceuselénada de 1990, no Sertdo Sergipano o
laticinio Betania ap0s a aquisicdo da tradicionagiba e de uma unidade no municipio de
Canindé do Séo Francisco. Essa empresa organizscado fornecedor de leite, constituindo
vérias linhas regulares, convertendo-se a refen@ade industrial um dos mais importantes
do grupo.

Nesse bojo, a organizacdo e a potencialidade da kmieira atrairam investidores,
inclusive de capital transnacionaParmalat— promovendo uma nova organizacao territorial
do setor. Essa empresa adquiriu, no ano de 199&s s unidades do grupo Beténia no pais.
Nesse afa expansivo, adquiriu as unidades da C&llizadas no territério sertanejo e a
unidade de resfriamento no municipio de Aquidabdsu& entrada no espaco sergipano

ocorreu com a liberalizagcdo da economia no Br&siée conglomerado aldgeno compora a
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paisagem em diversos municipios sergip&hosonstituindo o meio compésito com o
objetivo de explorar a renda, inexistindo a propende inovar (BENKO, 1996a). Esses
“grupos buscam o aproveitamento dos custos maxodaiom a localizacdo e dotacdo de
fatores internos como a expansao da producdo tie Jastificam os deslocamentos das
grandes multinacionais leiteiras”(REQUIER-DESJARDIS 997 apud CERDAN e
SAUTIER, 2002, p. 132).

Com a preponderancia do setor leiteiro dessa taaimmal, na década de 1990, alguns
defensores do capital acreditavam no crescimentsetlar leiteiro no Estado vinculado a
presenca da referida empresa. Entretanto, coma tsl@mpresas estdo preocupadas com a
reproducdo ampliada do capitalParmalatbuscou novos mercados para instalacdo de suas
filiais de forma concomitante as aquisicdes em ifergral empresa manteve a pratica de
relacbes meramente econdémicas no territorio. Bgidava a regularidade e o maior volume de
producéo diario e, por conseguinte, como ndo apt@se nenhum vinculo sociocultural com
o territorio, sua fixacdo dependia, sobretudo, dercado de leite no ambito dos grandes
produtores.

A empresaParmalatabsorvia no Sertdo a producdo de grandes e médidstpres
rurais. Com o dominio do mercado sertanejo e adfé&a®, houve uma redugdo no preco do
leite que atingiu em 1997 “o valor de R$0,17 pd&moli Souto (1998, p. 105) nas suas
pesquisas constatou que o pagamento era realizagois “um més de fornecimento da
matéria-prima, quando a empresa repassava o v@lomd quinzena, retendo sempre quinze
dias de fornecimento, o recebimento por sua vezealizado nas instituicdbes bancarias”.
Essa empresa praticava uma politica predatériaccobjetivo de aniquilar a concorréncia em
todas as regides brasileiras.

A politica implementada por esse conglomerado tr@rienal foi questionado pelos
representantes politicos em diversos Estados e ama@ Federal, pelo crescimento
desordenado, pois adquiria e cerrava diversodraigcem todo Pais. E manteve a tendéncia
de migracdo da producédo entre regibes de acordo a®reeus interesses econdmicos.
Adquiriu laticinios e implantou outros, nos EstadesSao Paulo, Pernambuco, Goias, Rio de

Janeiro, Rio Grande do Sul e Minas Gerais com etivbjda reproducdo ampliada do capital.

% Com a compra das unidades do Grupo Betania e dae@S Sergipe, a Parmalat passou a operar nos
municipios de Nossa Senhora da Gldria, Monte Aldgr&ergipe, Carira e Aquidaba.
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Essas praticas remetem a discusséo da territadi@idperada pela empresa de acordo
com a obra de Edward Soja (1971, p. IR)é€ political organization of spategyublicada em

1971, que define a territorialidade:

como um fendbmeno de comportamento associado aipagdo do espacgo
em esferas de influéncia ou em territérios nitidai@ediferenciados,
considerados distintos e exclusivos, ao menos garente, por seus
ocupantes ou pelos que os definem.

Esse pensamento estava fundamentado, segundo tRaff€893), na nocao de
“propriedade privada” que associa a territorialglads atributos da delimitacdo, cercamentos
ou marcacao, caracteristico da politica implemenpeda referida empresa.

A préatica daParmalat para com seus fornecedores era impessoal, diatincios
produtores rurais. A respeito desse tratamentcad®clum representante de uma empresa
local que “a visdo da industria perpassava a idéigue era a dona da bacia leiteira” (C. A.
Entrevista, Nossa Senhora da Gloria, 03/2009). flexe desse tratamento resultava nos
baixos precos, e posteriormente, nos atrasos dergagos. No dizer de Van der Ploeg (2006,
p. 19), “na producao capitalista de mercadoriagafde trabalho e os demais recursos entram
no processo como mercadoria e todos os produtagoshtirculam como mercadoria”. Esses
fatos foram constatados no método da referida esapos homens fornecedores da matéria-
prima perpassavam como mercadoria, inexistindo edacdes de proximidades ou as
horizontalidades. Na préatica do referido conglomergredominavam as verticalidades
dominadas pelas for¢as centrifugas isto é, petardsd, os de fora do territorio. Santos (2005,
108) define as verticalidades “como portadoras ma ordem implacavel, cuja convocacéao
incessante a segui-la representa um convite aanesimento”, fato esse perceptivel no
territorio ressaltado pelo entrevistado. Na leitareespeito dos conglomerados globalizados
nos espacos locais, Milton Santos (1994, p.18)tapon

ha um conflito que se agrava entre um espaco, lesphco vivido por todos
os vizinhos, e um espaco global, habitado por ugsso racionalizador e
um conteldo ideoldgico de origem distante e quegarea cada lugar com
objetos e normas estabelecidas para servi-los.

Esses fatos espelham a fronteira entre a empreshalgle os agricultores
fundamentados na territorialidade. Como projecaoodaatidade, a territorialidade nunca

deixa de existir, podendo permanecer escondidaifestando-se primordialmente por meio
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da alteridade quando confrontada com outro grapondo por isso, considerada por Almeida
(2005a) eminentemente contrastiva. Desse moddieaag@es realizadas pdbarmalatnao
foram absorvidas pacificamente, contrapuseram-dermtorio a busca de alternativas diante
da relacdo de poder dissimétrica exercido pela esaprObservou-se o choque de duas
territorialidades contraditérias, caracterizadasspectivamente, por uma racionalidade
econdmica capitalista e o dominio de préticas rikuocais.

A permuta dos agricultores da empresa formal arfalm mercado informal é
acelerada pelo dispéndio de tempo gasto para bineeeto do pagamento nas instituicbes
bancarias e por ndo cumprir rigorosamente os przmsiados de pagamento do leite.

Nesse bojo, o mercado do leite em Sergipe propwage reduzida oferta para o
negocio, ladeado pela forte sazonalidade da prodei@concorréncia do mercado informal.
Esses fatores foram alegados pelo representarsiedaParmalat,como fatores antagonicos
as proposi¢cdes da empresa e motivou a “destealizacdo”. Milton Santos (2005, p. 108)
ilustra que essas empresas nas suas “verticalidealésam de modo indiscutivel aquela idéia
de Jean GottmannThe evolution of the concept of territory”, Infortian sur les Sciences
Sociales 1975) segundo o qual o territério pode ser vigi;mo um recurso”. Como essa
empresa ndo apresentava vinculo ao territério aidaegue o recurso ndo a satisfazia,
desterritorializa.

A respeito dessas concorréncias, Jank et al (32%8) afirmam: “as multinacionais
exigentes em qualidade e padronizacdo de seusadesiMacteos convivem com pequenas
queijarias que sobrevivem das lacunas na fiscélzae legislacdo tributaria”’Esses
argumentos sao alegados pelos defensores do capited um dos problemas enfrentados
pelas empresas formalizadas.

Apols a saida d&armalat as fabriquetas de queijo multiplicaram-se noittero
sertanejo, absorvendo o leite produzido por todsstipos de estabelecimentos rurais,
imprescindiveis na viabilizacdo do mercado leitedt® modo igual as queijarias no Ceara e
Rio Grande do Norte, retratados por Nassu (20®ijva (2007) no terceiro capitulo. Nesse
sentido, Souto (1998, p. 36) enfatizou: “Produzingiéncipalmente manteiga comum,
requeijdo, queijo coalho e manteiga de garrafapf®auto do queijo coalho), as fabriquetas
participam do mercado com certa competitividade ntdiadas agroindustrias”. A
desestabilizacdo/desestruturagdo do mercado do pgedtvista pelos dirigentes da empresa
Parmalatndo se concebe no territorio.

A hegemonia e a concentracdo da producdo de leiteemitorio e a auséncia da

transnacionalestimularam outros atores locais a aproveitar esgencial ao perpetrar e
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emergir pequenas e medias empresas. A reestrutueapacial se da com a territorializacao
dos novos empreendimentos processados sob a fere@ogerativas e associagcoes fundadas
nas redes sociais, e pela acdo do capital privadtividual local, despontando
simultaneamente com o crescimento das fabriquetas.

Nesse contexto, foi fundado o atual laticibinido no municipio de Po¢co Redondo a
partir de acdes coletivas firmadas pelos movimesdosais, tendo em vista o aproveitamento
do leite produzido nos assentamentos rurais, agdegaalor a sua producao e gerando postos
de trabalho para os assentados e/ou seus filhos.

O projeto organizado no final de 1997 e inicio 888lintegrava vérias instituicées a
exemplo do PRONESE, INCRA, Prefeitura MunicipalRgo Redondo e a Associagcédo dos
Assentados do PA- Projeto de assentamento Bar@nga. Inicialmente foi construido o
prédio de uma miniusina de leite com recursos doRN, do PRONAF, do Ministério do
Desenvolvimento Agrario (MDA); o financiamento dmgreendimento foi adquirido sem
onus para os assentados.

A instalacédo dessa unidade de producédo fundamestana necessidade de aproveitar
o potencial dominante local - o leite - e de ignaldo impulsionar o surgimento de atividades
gue proporcionam a melhoria na qualidade de vidase@ou-se a importancia de redes
sociais solidarias, que imprimiam confianca e coagio, fortalecidas pela territorialidade.
Aqui se aplica, no sentido atribuido por Bonnentaig2D02), para quem a territorialidade é
essencialmente coletiva e depende mais do tipoeldEgdo que se estabelece entre o0s
individuos e os grupos que propriamente da ligatjfeia aos lugares. As territorialidades
tendem a expressar certa coeréncia, 0 estatutexgectativa de individuos ou grupos,
definindo-se em fun¢éo do outro. Esta territorediel € relatada pelos assentados ligados pelo
projeto do laticinidJni&o®.

Com a referida iniciativa ficou assegurado o es@wdm da producédo de leite
(principalmente dos assentados) e isso trouxexaflbenéficos para a economia local.

Apébs a construcdo das instalacdes, a associacaprastores passou a gerenciar 0
empreendimento. A referida miniusina transformounse Laticinio Unido, localizado no
Assentamento Barra da Onca — Poco Redondo —Sexgipaquistou a certificacdo, o SIE-

Servico de Inspecgéo Estadual, em 2001 (Figuragtp3/3

% visita ao Laticinio Uni&o no Assentamento Barr&ldga, onde foram entrevistados assentados e meriaro
associacdo. Poco Redondo/Sergipe em 01/2009.
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Figura 33: Instalacdo da miniusina no Figura 34: Instalac6es do laticinio Unido
assentamento Barra da Onga no no assentamento Barra da Onga em Pogo
municipio de Po¢o Redondo. Redondo.

Fonte: SOUTO, M. H. (1998, p.120). Autoria: MENEZES. S. de S. M. 01/20009.

O laticinio Unidao é uma associacao oficialmente mosta com 25 associados.

Contudo, esse numero j& atingiu 34, conforme relato sécio fundador:

Diminuiu o nimero de socios, pois muitos dos asslms ndo acreditaram

no projeto. O trabalho foi grande, para chegarnmake estamos, passamos
muitas dificuldades, mas o leite € a melhor alt&ragara gerar renda para
0 assentamento e outros circunvizinhos. (M. D, @ado. Entrevista, Poco

Redondo, 01/2009).

Em janeiro de 2009, constataram-se vinte e cincpregos gerados para 0S
assentados e/ou seus filhos na unidade de prodégaatéria-prima utilizada é adquirida no
PA Barra da Onga, no PA Queimada Grande e de otinoecedores assentados no
municipio de Pogo Redondo, bem como de agricultémesliares individualmente néo
assentados.

Foi priorizado o beneficiamento do leite pastewliztipo C para o fornecimento local
e a producdo de derivados. Com a insercdo dosgmagr sociais governamentais, como o
PAA (Programa de Aquisicdo de Alimentos)—(Box 19sestem sido o principal mercado
comprador das pequenas agroindustrias que esti@adas com o SIE.

O volume atual beneficiado é de 6.250 litros/dieapa PAA em um total de 9600 a
10000 litros/dia. O excedente comprado é utilizpdoa a produgcdo de queijo pré-cozido,
mussarela, iogurte, bebida lactea, manteiga. Apbsneficiamento, o leite adquirido pelo
PAA/Pro leite é distribuido pelo laticinio nos meipios conveniados: 1.250 litros/dia em
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Monte Alegre de Sergipe; 800 litros/dia para o roigid de Canindé do S&o Francisco e
4200litros/dia para Po¢o Redondo em 37 localidades.

Os gestores do laticinio destacaram as mudancasiaspadas, pos-instalacdo dessa
unidade de producéo, configurada no crescimentoodtercio local com uma variedade de
lojas anteriormente inexistentes na sede do muajdjpier sejam as mesmas interligadas ao
setor produtivo ou aquelas de bens de consumo un@veds. Um agricultor assentado nesse
projeto assim se expressou sobre a importanciacizpa leiteira e a instalacao do referido

laticinio:

Nesse Sertdo somente o gado de leite nos da umaoeio sobreviver e
com a venda do leite nés, assentados, temos unda real. Depois do
laticinio € bem melhor pois o preco do leite ndadangeomo no passado
guando a gente ficava nas maos indiretamente doxlgs laticinios, eles
baixavam o preco, e os outros acompanhavam. (MErixevista, Poco
Redondo. 01/2009)

A viséo do agricultor ilustra os efeitos dessa apd® permitiu reconstruir a estratégia
da producéo de leite fundamentada nas relacoecpas)ifavorecendo o coletivo, diante do
dominio das grandes empresas que operaram notierapontado anteriormente.

Esse empreendimento consta como uma estratégiasheatida defendida pelos
lideres do movimento MSTMovimento dos Trabalhadores Rurais Sem — Terraeemides
que tratavam da cadeia do leite transformando-saimmmodelo a ser implementado em
outros assentamentos.

Nesse interim, a mobilizacdo para a construcapedpienas empresas de carater
associativo continua a ser fomentada igualmente lzase nas relacées sociais, mas por um
grupo de médios e grandes agricultores no Sertégip@ao. Eles criaram, em 1999, no
municipio de Porto da Folha, uma associacdo dogu#tgres e criadores de gado e
instalaram no povoado Junco um laticinio com o todgede beneficiar e agregar valor a
producdo de leite dos associados. Em 2002, essaia® constituiu-se também como
fornecedora de leite para o PAA/leite, absorvendwlsaneamente a producédo de pequenos
produtores dos municipios de Gararu e de PortootteaFEm 2006, transforma-se em uma
cooperativa a COOPEAGRIU - Cooperativa dos Pedaaris AgricultoredJnidao formada
por 32 produtores rurais.

Atualmente, estdo atrelados a essa empresa 148it@resl ndo cooperados que

fornecem juntamente com os soOcios cerca de 8.090GD litros de leite/dia, gerando de
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forma direta, no processamento do leite, doze pogto trabalho ocupados por jovens e
adultos da regido. Atende a demanda do Progranfgdisicdo de Alimentos do Governo
adquirindo e beneficiando cerca de 4.250 litros/diepassando-os para as familias
cadastradas no referido programa, dos quais 3id0§/dlia nos municipios de Porto da Folha
e 1.250 litros/dia em Gararu.

Enquanto isso, a outra parte da matéria-prima méerida no PAA/leite destina-se a
producao de leite pasteurizado tipo C, manteigauoongueijo mussarela, queijo prato entre
outros produtos de acordo com a demanda do merEades derivados certificados com o
registro do SIE destinam-se exclusivamente ao rderdaterno; Aracaju € seu principal
mercado consumidor.

A emergéncia das pequenas empresas sustentadasoodate (Laticinios Unido e a
Coopeagriu) transcendem a esfera das relacdes erm@eamercantis, embora tenham gerado
no ambito local a circulagédo de renda e de postosrabalho. Elas desvelam com essas
atividades a construcao de solucdes originaisi@@ganizacéo, elevando a autoestima dos
produtores e buscando o exercicio da governangaesoimento de sinergias no territorio.

Configura-se ainda nesse municipio, no entorno idade de Porto da Folha, o
laticinio denominado Yomilk, instalado em 1998 puigrantes alagoanos oriundos do
municipio de Batalha. A criacdo da empresa foi vaokh pelos seus proprietarios mediante a
proibicdo da comercializagdo de derivados do labgicados em Alagoas. Essa proibicao
surgiu gracas a incidéncia do surto da febre aftosastado naquele periodo. Outro fator que
contribuiu para a decisao de criar um laticiniosf@xperiéncia do proprietario nesse setor, no
qual trabalhou por um periodo superior a vinte anos

O investimento inicial foi feito com recursos priggre apoiado pelo poder publico
local com a doacgédo de um terreno para a instaldgd&mpresa. O dominio das técnicas de
processamento e a experiéncia na assisténciadadmimaquinas e equipamentos facilitaram
a gestdo do laticinio, a despeito da escassez pialcpara o investimento. Dessa forma,
adquiriram-se equipamentos usados de pequenasndggtias falidas nos Estados de
Alagoas e Sergipe, fazendo-se reparos e adaptggiasreutiliza-los. A Yomilk inicia
produzindo iogurte, bebida lactea, sob a respoldadde exclusiva da mao de obra familiar.
(Figuras 35/36).

O estabelecimento faz parte do mercado formal coma microempresa registrada
nos orgaos de inspecdo sanitaria e com o SIE cateacos produtos no Estado de Sergipe.
Em fevereiro de 2009, beneficiava cerca de 2500sldia e, no periodo do inverno atingia

um volume de 3.000 litros/dia.
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Figura 35: Fachada na entrada do laticinio Figura 36: Area de recepcéo do leite
Yomilk- Porto da Folha/SE; e os tanques de resfriamento.
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Porto da Folha — g&squisa de campo. 02/2009.

Com a implementagdo do PAA/Leite, semelhante aaridcocom a Coopeagriu e
com o laticinio Unido, a Yomilk também foi contrddéapor esse programa. Ficou a referida
empresa responsavel pela coleta e distribuicdceitie junto as familias cadastradas nos
municipios de Itabi e Graccho Cardoso de 1.358lidia para o programa, adquirido de 39
produtores. Os 1.150 litros restantes séo utiligguiva a producéo de bebida lactea, iogurte,
gueijo de coalho. Esses produtos sao comerciazaum préprio municipio e nos
circunvizinhos. A rede de fornecedores do leiteriigada a essa empresa totaliza sessenta e
cinco agricultores, incluindo aqueles cadastraadosragrama do leite.

Cabe lembrar que a (re)significacdo dos estabedetos rurais e a expansao da
producdo de leite, como foi apresentado no capityl@atraem investimentos do capital
hegemonico e, posteriormente, incitam a formacapedpienas empresas territorializadas e
com relagdes horizontais a partir da sua formadg@aa®@onamento.

Sequenciando, apresenta-se um quadro sinteseetoedtip Programa de Aquisi¢édo de
Alimentos-PAA/Leite, considerado como um “novo atwo territorio. (Box 01)

Box 01 - PAA- Leite - Programa de Aquisicao de Alirantos/leite

O PAA - Leite Fome Zero criado em 2003 pela 1elL6696/03 e regulamentado pelo Decreto
n°® 4.772/03 como uma agdo do Governo Federal,étrdo Ministério do Desenvolvimento Social e

Combate a Fome, em convénio com os Governos Essadua

=~

Consiste em uma ac¢do de compras governamentaisnsfituido O PAA/leite tem po
finalidade a aquisicdo de alimentos (leite) da cadpura familiar e sua posterior distribuicdo |as

familias em situacao de inseguranca alimentar reciautal.

O Governo Federal, em convénio com Governos Eswdua meio deste Programa, adquire
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alimentos de pequenos agricultores, dispensandacho, e repassa para um publico alvo como

criangas, gestantes, nutrizes, idosos e portaddeesieficiéncia e, simultaneamente, visa

fortalecimento da cadeia produtiva do leite nacadgura familiar. O programa garante um litro

ao
de

leite diariamente as familias carentes cadastradaggido Nordeste e no Norte de Minas. O RAA

adquire a producgdo de leite de mais de 25 mil pempiegricultores familiares e incentival a

constituicdo de pequenos laticinios, como um fdrgeracdo de emprego para os Estados que

participam do programa.

Em Sergipe, no fim de 2006, o programa sofreu umeniencdo do Governo Feder

passando a ser administrado pela Conab. No an6G¥®lta a ser novamente gerido pelo Estado,

através da Secretaria de Estado da Inclusado, @ssiate Desenvolvimento Social. O Programa de

Aquisicdo de Alimentos Leite (PAA-Leite) adquirdeite de cerca de 800 produtores ao preco d
0,60. O leite é beneficiado e pasteurizado nositatis agpreco de R$ 0,50 e entregue a cerca d
mil familias em situac&o de vulnerabilidade sodhal.todo, sdo distribuidos 34.300 litros de leibe
dia em 29 municipios sergipanos.

Atualmente, a producao diaria de 34,3 mil litrodedee dos agricultores familiares do ser

e assentados do MST em 29 municipios sergipanogodéo Programa do Leite, é destinada a

1ao

sete

laticinios. Entre esses laticinios, trés, localiz@me beneficiam a producdo do territorio do Alto

Sertdo: o laticinio Unido no municipio de Po¢o Refip a Coopergriu e o laticinio Yomilk em Po
da Folha.
O publico alvo atendido em Sergipe compreende 28iaipios, localizados nos divers

territérios de planejamento do Estado com, a prég@@mcia para o territorio do Alto Sertdo em

[to

DS

ue

todos os municipios séo beneficiados. Como crifgaia a participacéo foram considerados os baixos

IDH, a presenca de comunidades quilombolas, as @eaonflitos de terra com concentracag de

acampamentos e assentamentos da reforma agranigitiacéo de vulnerabilidade e risco social.

Quanto aos requisitos basicos para o fornecimentkeite exige que sejam enquadrad
como agricultor familiar — Pronaf tipo A, portenD@P fornecido pelo érgao de assisténcia técnig
devendo realizar a vacinacdo do rebanho regulaermonitra a febre aftosa e a brucelose. E;S
produtor devera produzir uma média diaria de afliti@s/dia, priorizando aqueles produtores co
volume de até 30 litros/dia. Por fim, o produtovet@& fornecer volume maximo de 35 litros de lei

percebendo o valor maximo estipulado pelo PAA fixach R$3.500,00/semestre.

DS
a,
5S€E
m

[e

Fonte: 08/12/2006ttp://www.mds.gov.br/noticias/governo-federal-assta-operacao-do-programa-

do-leite-em-sergipe/

Essa politica publica é considerada, para algun®aama “tessitura desejada” e

forma concomitante outros a consideram como umssiftea suportada” entrelagada

de

por

relacdes denominadas por Raffestin (1993) simétecdissimétricas. Por conseguinte, faz-se
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necessario a analise do antagonismo inerente gektea “compensatoria” de acordo com a
visdo dos sertanejos.

Pelo exposto, ficou patente a contribuicdo daipalido PAA/leite no atendimento a
populacdes em situacdo de risco alimentar e nomiatique estava excluida da aquisicao
desse alimento. Outra vantagem foi a regulamentdgapreco do leite para aqueles que
fazem parte do programa ou indiretamente para oaderlocal/territorial nas outras unidades
de producéo do mercado formal e informal. Uma rprearogativa do programa constituiu na
viabilizacdo de parte da producédo do leite beradfwipelas pequenas e médias industrias
formalizadas no territério, inserindo consumidayae estavam excluidos do mercado.

Os agricultores inseridos a esse programa recebersirumentos como unkit
Embrapa de ordenha manual e uma cartilha explecakvuso dos materiais com o objetivo
de qualificar a producao de leite, distribuidosaf@cretaria de Inclusdo e Acéo Social. Apos
0 recebimento do referido material foram realizattegiamentos com o0s agricultores pela
EMDAGRO. Essas medidas sdo importantes, no sedtdaprimorar as praticas agricolas,
qualificando a matéria-prima. Logo, o desenvolvitoettessa politica beneficiou agricultores
e imprime um novo modelo de pratica da pecuariaitaj mas as repercussdes no sentido da
adocao por outros agricultores ndo se percebetitditie.

Entretanto, ndo se observa a repercussao do pradtady/leite no territorio sertanejo
junto aos agricultores familiares. A absorcdo decqreéual reduzido dos agricultores
familiares no computo geral resulta na reduziddoNidade do programa, exceto nos espagos
organizados pelos movimentos sociais um reflexdodga politica construida por eles. O
volume adquirido é pequeno no territorio sertangjoque denota como uma “tessitura
suportada”. Ela, ndo ecoa como ameaca as fabrgjdetqueijo.

N&o existem conflitos embora se tenha observadovwaesizacdo maior do leite em
decorréncia da seca, que implicava a reducéo daimxgrima e a elevacao dos precos. Nesse
periodo, justificava-se o abandono de alguns povdsitdo programa que o trocavam pela
oferta das fabriquetas, um reflexo do valor supepggo por essas unidades de producgéo
informal. Em contraposicdo, nos meses chuvosog@con movimento inverso, em direcédo
ao PAA/leite com o aumento da oferta do leite @g@s no mercado formal e nas fabriquetas
de queijo reduzem-se e os agricultores atreladopregrama recebem valor superior aos
demais. Portanto, essa politica é importante, nie®ream-se contradicdes em diversos

municipios do territorio.
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Retomando a discussdo sobre as agroindustriaszidas no territorio sertanejo, em
Nossa Senhora da Gldria constatou-se uma concéatde empresas formais de médio e
grande porte de capital local e regional.

Consta, neste municipio, o laticinio Santa MarMatville - indUstria de capital local
cuja historia esta relacionada a producéo queijefoaimal. A sua constituicdo data de 1985,
guando produzia manteiga e requeijdo e tinha cobjpetieco abastecer o mercado local e
adjacéncias. Todavia, com a diversificacdo da pr@oluinseriu a elaboracdo da mussarela
para 0 crescente mercado de pizzarias e o quegecqaido para onicho do queijo
comercializado nas praias, sobretudo, em outr@lBstnordestinos.

A Natville constava em pesquisa realizada por Mese2000) como a maior
fabriqueta de queijos beneficiando volume supe@isrdemais fabriquetas de queijo no
Estado. Ela processava, naquele ano cerca de dr@Q@ia atingindo até 6.000litros/dia
conforme a estacdo do ano. Quanto a mao de obliaawg o servico de um queijeiro
paraibano, cerca de seis auxiliares, além do mtEpid e de seus filhos, que o ajudavam na
administracéo e, as vezes, no recolhimento do. laiteroducéo dessa unidade tinha como
destino principal o mercado paraibano.

No final do ano 2001 e no ano 2002, sucedeu arwtasicdo e ampliagdo do
estabelecimento com investimento, utilizando-se rdeursos proprios e também de
financiamentos das instituicbes economicas. Easafirmacao foi motivada pela dificuldade
de comercializar em outros estados ndo portand® e Selo de Inspecéo Federal.

Inicialmente, esse estabelecimento adquiria a mgléma no proprio municipio e
nas adjacéncias. Nesse momento, ja fazia a te@gio da coleta de leite pagando
semanalmente aos fretistague os repassava aos agricultores. (Figuras: 37/38

Posteriormente, expande sua area de capitacadalatieo estado da Bahia e controla
a sazonalidade da producdo. Ao longo da ultimaddécavidenciou-se o crescimento dessa
indUstria constituindo atualmente como a maior @sgde setor leiteiro em Sergipe.

No presente utiliza mao de obra contratada no t#a85 trabalhadores e processa
cerca de 80.000 litros/dia, produzindo mussarel#ijg prato, manteiga ricota, leite

pasteurizado tipo C, leite UHT. Como estdo cegdims com o SIF, esses derivados destinam-

®7 Fretistas- motoristas que geralmente possuem umnb&o e fazem a coleta do leite em povoados, f&=en
sitios e o0 entregam a uma industria recebendo silgantavos por cada litro de leite. Alguns fretisi@sse
municipio contam com linhas de leite por um temppesior a dez anos. Na medida em que fazem a atdeta
leite, oferecem muitas vezes a prestacdo de seavEsses produtores rurais e repassam o0 paganmeieded
geralmente semanalmente.
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se a cadeia de supermercados, hipermercados eam&soentre outros, no Estado de Sergipe

e demais Estados nordestinos.

Figura 37- InstalagBes do Laticinio Figurad8: Instalacdes atual do Laticinio
Santa Maria-Natville em 2002. Nossa Senhora da Gloéria/SE.1/2009.
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de camp02202/2009.

No afa expansionista, essa empresa pautou comatégsér uma articulacdo com
algumas fabriquetas. Para tanto, instalou tangeexpanséao ou de resfriamento em algumas
fabriqguetas e, ou nas suas imediacfes, e algunBigifoios de fabriquetas tornaram-se
coletores de leite dBlatville. Outras fabriquetas pactuaram com essa empressti@ain
parte do volume de leite coletado ao referido ¢&with; o restante utiliza-o na elaboracao dos
derivados tradicionais e inovacbes. Recebem a tidade leite a cifra R$0,05, e o
pagamento € repassado semanalmente. O leite éitddposo tanque de expansdo ou
resfriador, recolhido pela empresa diariamente azada dois dias. Tal fato denota uma
subordinacéo ao capital. Contudo, para os propigstélas fabriquetas essa relacdo nao se
apresenta como subordinacéo, pois a medida quens@néjudicados abandonam o acordo.

Tal fato remete a uma discussédo feita por Sack6(1p8 16) quando se refere a
territorialidade como uma forma de interacdo espaguie, por sua vez, influencia outras
interacdes espaciais e que requer acdes ndo tieistdEntendam-se como estratégias que
garantem o controle de determinado espaco, masapiestao necessariamente configurados
na organizagdo espacial. Para esse autor, a tti@tittade consiste em uma estratégia de um
individuo ou grupo de atores que objetiva induniftuenciar ou controlar recursos e pessoas
por meio do controle e delimitacdes de areas dkf®ios territorios; caracteristicas visiveis
nas relacdes de poder exercidas por esse grupo.

Para T. Oliveira (2007), ao receber pequenos vadumeagar semanalmente aos
produtores, possivelmente essa fidelidade as eaistatas iniciais tenha contribuido para a

permanéncia e a consolidacao do laticinio. Verfieajue essa razao ilustrada pela autora foi
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fundamental na fase inicial e acrescenta-se aguaqgeferida territorialidade, impulsionando
a criacdo de estratégias como a articulacdo corfalagjuetas de queijo, constituiu um
elemento essencial para a sua consolidacdo. Tatéggh esboca a expansdo do capital que
subordina os produtores de queijo ou alia-se awmaeratrasadas e rudimentares, com o0
objetivo de aumentar a sua producao, eliminar @aoéncia e poupar custos com mao de
obra, encargos sociais e trabalhistas. Subjacentefedida estratégia, desenvolve-se o
processo do desenvolvimento desigual e contraditiiricapital, aliando-se nesse caso ao nao
moderno, ao rustico, na busca de uma maior luddatie (A. U. OLIVEIRA, 1994; SMITH,
1988).

Reporta-se ainda nesse caso da subordinacdo &al éagtbordagem de territorialidade
feita por Almeida (2005a) ilustrada pela discusdaofronteira. Apoiado nessa discussao,
constatou-se no territério do Sertdo Sergipano fsateira, espaco de alteridade no qual os
proprietarios das fabriquetas de queijo reconhedgenmtificam os outros (o setor formal) e
em determinadas localidades e temporalidadesiasg @l ou com eles concorrem. Quando o0s
proprietarios das fabriquetas se aliam ou subontis@ as empresas do mercado formal, no
dizer de Almeida (2005a) significa uma mudancafr@ageiras que ocorrem juntamente com
as ressignificacdes, (re)identificacdes e recongpesi territoriais. A medida que se sentem
ameacados, esses atores sociais abandonam as asmfon@sais e continuam a produzir
unicamente os derivados. Esse processo signifieaaduisca da autonomia nao representa a
autosuficiéncia, mas a capacidade do autogovermesse caso procura-se reafirmar a sua
identidade ao buscar novas formas de insercdo noadwe Dessa forma, acende-se a
identidade dos atores sociais proprietarios ddadabtas, no dizer de Almeida (2005a, 111),
ao encontrar em condi¢cfes desvalorizadas e, ognmedtzadas pela l6gica da dominacao
passam a construir assim “trincheiras de resisgéa@obrevivéncia”, retomam assim a sua
producao artesanal.

Ainda no municipio de Nossa Senhora da Gloria, idega auséncia dBarmalat,
apos a saida da transnacional do Sertdo Sergigsistalagdes foram arrendadas por grupos
empresariais como Milk Life e a CSL. Essas empresas operaram no territonénpa@omo
reflexo da politica implementada pdParmalat, ndo conseguiram (re)construir o mercado
local. Surgiram dificuldades técnicas, problemdmitarios e sanitarios.

A empresa Betéania é reativada ao se apercebeeslcrmento da producgéo de leite em
Sergipe; retoma seus investimentos e a sua congxp@nsao no territorio sertanejo, tendo

em vista a potencialidade do setor. Em meados @& &%enda por cinco anos as suas antigas
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instalacdes, iniciando um trabalho de reestrutarag® seus fornecedores, da infra-estrutura
de maquinas e equipamentos. (Figura 39).

Figura 39- Nossa Senhora da Gléria/SE - Instalagfedo Laticinio Betania-antiga sede da
Parmalat.
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de camp(2Q1D.

Beneficia cerca de 30.000 a 35.000 litros/leite/didquiridos de fornecedores que
entregam a sua producao diaria na plataforma guasfretistas com carrogas ou caminhdes.

De acordo com as informacdes do gerente dessa samp@rdBetania esta sintonizada
com a demanda do produtor local, que tem na praddedeite uma estratégia de reproducdo,
além do mais, a renda do leite é essencial pawma aabrevivéncia. Em razdo da necessidade
dos seus fornecedores, faz o pagamento do leitearsdmente. Em momentos de
dificuldades, alguns produtores também se utilidenpequenos empréstimos fornecidos pela
empresa descontados no ato do recebimento dod@leite, em varias parcelas, no decorrer
de algumas semanas.

Pagava-se em janeiro de 2009, na plataforma, o dal®$0,66 em cada litro de leite
entregue pelos diversos fornecedores. Os fretégtgairem o leite no estabelecimento rural
pelo valor de R$0,60, fazem o uso do controle ddidade no tocante a acidez e as fraudes, e
geralmente o pagamento é realizado semanalmept®ditor rural.

De igual modo, utiliza-se da estratégia do Latecbanta Maria, terceirizando a coleta
do leite com os fretistas e aliando-se a algungrmtarios de fabriquetas ou a ex-
proprietarios, com a instalacdo dos tanques deaesfnto. Com isso, fortalece sua politica
de aquisicdo de fornecedores de leite. Nas incsirgdicas no sertdo, foram encontrados
tanques de expansao no povoado Ponto Chique enchier&ardoso, Feira Nova e Gararu.
Alegava um ex-produtor de queijos: “com essa ndwédade, corremos menos riscos, que a
producdo e comercializacdo dos derivados; o unicblgma é que agora ndo posso criar 0s
suinos”.(C. S. Graccho Cardoso. Entrevistado. @PR0
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Essas duas grandes empresas instaladas no murdeigimssa Senhora da Gléria
foram as protagonistas dessa nova forma de aquidigdeite que empregam essa estratégia
do mercado formal, pontilhando o territério serfar@mm os tanques de resfriamento. Logo,
percebe-se que a estratégia das grandes emprdsavimsulada ao cumprimento da
Normativa 5%, bem como & reducéo com custos de transportescenti@tacido de mao de
obra para a captacdo do leite, o que resultardumeerto dos lucros, conformando a
reproducéo do capital.

Entretanto, cabe repeti que essas empresas, esend mercado formal, néo
conseguiram eliminar do mercado o queijo caseiras €fabriquetas de queijo como foi
prognosticado por alguns técnicos da rede instihati e os defensores da expansao do
capital. As razdes para o insucesso do aniquilaondas fabriquetas de queijo perpassam
pelas relacbes de proximidades dominantes no Seeid@mpano.

Dando continuidade a discussao da resisténcia €igppqraseiro, do resgate da histéria
das fabriquetas de queijo e da insercdo de nowvossanho territorio, discute-se a dindmica e a
evolucéo dessas unidades de producao inseridagmado informal. Para tanto, apresenta-se
no capitulo subsequente um panorama atual da adi¥idueijeira artesanal, focalizando as
nuancas que envolvem a producao, a diversidaddyaestrutura dos estabelecimentos e a
geracao de renda.

% Normativa 51 — Regulamentou as técnicas de pradecfualidade do leite tipo A, B, C, do leite Pasdo
e do leite cru refrigerado. Regulamenta também lataale leite cru, 0 acondicionamento seu tranepert
beneficiamento.
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5 - AEMERGENCIA DO TERRITORIO QUEIJEIRO: DINAMICA DO
SIAL NO SERTAO SERGIPANO

A que parametros
recorre a modernidade
para “ver-se”, situar-se,
compreender-se (recusar-se)
nessas situacoes?
Recorre ao (in)moderno,
ao ndo moderno,
ao mundo rustico, ao sertéo,
onde estariam nossas raizes
e nossa autenticidade.
Que raizes?
Aquilo que ficou residualmente & margem
da racionalidade limitada do lucro
no mundo colonial
€ no processo de constituicao
do mercado interno.
Aquilo que parece exterior a nova ordem,
gue parece nao fazer parte dela.

(José de Souza Marting,sociabilidade do homem simples
cotidiano e historia na modernidade anom28.8, p.25)
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5 - A EMERGENCIA DO TERRITORIO QUEIJEIRO: DINAMICA DO SIAL NO
SERTAO SERGIPANO

A configuracdo geografica das fabriquetas de quaio Sertdo Sergipano e a
conformacdo de um territério queijeiro constituemeigo norteador desta pesquisa. Essa
atividade tem como ponto de partida a producdaddasados de leite, engendrada nas inter-
relacdes entre os segmentos produtivos envolvageecuaria leiteira, a intermediacdo e a
comercializacado dos derivados do leite e a suitw@yl atividade simbidtica a producao de
gueijos artesanais. No outro lado da cadeia, osuroilores que demandam esses produtos,
conservam marcas e historias. Trata-se de um sistejos bens alimentares — 0s queijos —
constituem um dos simbolos da identidade cultueahldumas localidades, a notoriedade do
saber-fazer, a articulacdo entre as redes de daaale e as comerciais no territorio permite
considera-las como um SIAL. Esse sistema agroatBmecaracteriza-se por apresentar
economias concentradas no espaco geografico (PEORUEO05). Contudo, nesse SIAL
conserva-se 0 saber-fazer e concomitantementepm@n novas praticas, como ressalta
Claval (1999, p. 64) “as atitudes, as idéias quiadadividuo recebe, interioriza, mudam,
evoluem no decorrer da sua existéncia’. Esses naw@ndizados e modelos disseminam no
territério queijeiro.

Buscou-se, no capitulo anterior compreender aatégtas dos atores sociais e, por
meio de um quadro-resumo, ter uma visado geralidalade e a sua espacializacdo mapeada
no Estado de Sergipe no ano de 2000, bem comongsrcentesPerseguindo essa trajetéria
ancorada na territorialidade e nas redes sociasyeth-se a configuragdo territorial das
fabriquetas de queijo e as suas inter-relacoesmexto atual, discussdes essas enfocadas em
sequéncia neste capitulo.

A priori, a hipétese que embasa este capitulo@qud as fabriquetas constituintes do
SIAL queijeiro sertanejo evoluem no tocante ao dseotecnologias e do volume de leite
processado, articulam as tradicdes e o saber-ta#ego com a inovagao do processo da
producao, imprimindo uma dindmica nos municipiasaEdinamica proporciona a circulagcao
de renda, injetando em alguns municipios volumersoipa determinados recursos publicos
disponiveis pelo poder municipal, consolidando camma potencialidade territorial.

Neste capitulo, busca-se focar a evolucdo e a diaddo SIAL queijeiro do Sertdo
Sergipano. Para tanto, pleiteia-se concretizatwdesom 0s seguintes objetivos: atualizar o
mapeamento das fabriquetas de queijo do Estadergg® com vistas a elencar as alteracdes

ocorridas na producdo dos derivados, na infraes&rutlas fabriquetas de queijo, as
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tecnologias utilizadas e a continuidade da tradd@saber-fazer; quantificar com o volume
de leite processado nas fabriquetas do territGuigijgjro, a renda posta em circulacdo nos
municipios; identificar os tipos de atores e unatade producédo que configuram o territério
queijeiro de Sergipe a partir da escala de produdgsvelar a competitividade e a articulacdo
dos proprietarios das fabriquetas com os novogstiocais - as agroindustrias formais e o
PAA/leite na regido. Desse modo, pretende-se meagtitulo compreender a realidade dessas
unidades de producéo informal na contemporaneiddidate das controvérsias que essa
atividade tem suscitado particularmente nos maisstiicionais. E nesse sentido que uma
analise mais acurada dessa atividade artesanalitpeithentificar as dimensfes social,
econdmica e cultural da atividade e suas articela¢Om as redes de atores.

Essas atividades agroalimentares s&o, por excalémciimamente ligadas ao
territdrio, em razdo do processo histérico domieamh area em que se localizam como
também da oferta de matéria-prima; além disso, id#ificam a cultura incorporada dos
consumidores. De modo idéntico aos capitulos amési comprovou-se o valor da
territorialidade essencial na criacdo da referithidade e na conformacéao do territorio -
espaco apropriado transformado em territério.

As relagOes sociais existentes entre os atoregisaestao eivadas de sentimentos e
buscam, por meio de acles, disputas e embatestetinac seus objetivos. Para tanto,
procuram apropriar-se desse espaco ou continuaopragmdo-se dele na luta pela
sobrevivéncia em uma terra que é sinbnima da siériai de vida, de trabalho e da sua
cultura.

Ao adentrar no territério queijeiro sergipano, eiizam-se as abordagens sobre a
categoria territério no @mbito da geografia. O tbgeé complementar o debate ja iniciado
sobre a referida categoria em virtude da polissedease conceito na atualidade e,
posteriormente, faz-se uma anélise da abordagemtorti@f. Destarte, procura-se, nesse
estudo apresentar elementos para evidenciar tterrpara além da posse, como um indicio
da identidade dos homens, fonte de vida e de ulagireafetiva repassada por geragcdes ou
fruto de uma luta para conquista-la. Desse modmnteecem aqui no territério alvo da

pesquisa empirica as dimensdes existentes: ecombsoital e cultural.
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5.1. Territério: o mosaico das definicbes na Geogfia e a perspectiva da abordagem

territorial.

Na Geografia, a categoria territério surge no fidal século XIX, defendida por
Friederich Ratzel com uma leitura juridica, quadfaria 0 conceito das ciéncias da natureza
para as ciéncias sociais. O conceito dos espatais foi utilizado largamente, associado as
concepgOes territoriais do Estado. Nesse conteMexchado (1997, p.24) afirma que o
territorio “passa a representar uma parcela docesfmrestre identificada pela posse, uma
area de dominio de uma comunidade ou Estado”... Expaessao concreta do dominio
politico no espacgo. Haesbaert (2004a) afirma queufdm@ aproximacdo da concepgéo
Ratzeliana, que alia o territorio a disponibilidaierecursos naturais e a vertente econémica
que concebe o territério como “fonte de recursas pareproducdo da sociedade”. Com o
crescimento destas associacfes as politicas empetas, ocorrera uma exclusdo na
utilizacdo da categoria territério nos debates é@mmcadémico.

Apos os anos 1950, surgem diferentes autores mgd;rétalia e Estados Unidos que
apresentam novas perspectivas da concepcao dorierrsucessiva ou concomitantemente.
Destaca-se a concepc¢cao eminentemente econdmicagdaalo materialismo historico; outra,
pautada na dimensdo geopolitica do territério; raeten enfatiza as dinamicas politico-
culturais, simbolico — identitérias; e, por fimpartir de 1990, discutem-se concepg¢des de
sustentabilidade ambiental e desenvolvimento lo&al.concep¢cbes buscam articular, de
forma concomitante, conhecimentos e experiénctasdisciplinares.

A inovacdo da discussao sobre a categoria tegi®mo conceito da territorialidade
deu-se com as pesquisas empiricas elaboradas iscass@es tedrico-metodologicas dos
seguintes autores: Dematteis (1970), RaffestinQlL88&Robert Sack (1986). Os seus trabalhos
contribuem para a retomada do uso com maior fregaéla categoria territdrio na Geografia.

Para Saquet (2007, p.49), Dematteis aponta “parangpreensdo do (i)material do
territério e da territorialidade humana, a partasses fatores psicoldgicos (subjetivos) e
econdmicos que destaca. Os primeiros corresponddemtidade, as relagdes entre 0s grupos
familiares, e,os segundos, as técnicas e a cid@uwlagercantil”. Nessa concepcdo 0s
elementos basilares do territorio, entendido coesultado da dinadmica socioespacial: a
identidade, as relacdes de poder e as redes déac#o e comunicacao.

Na década de 1980, com a publicacd®der une Géographie du Pouvpde Claude
Raffestin, a categoria territdrio emerge. Paratoraw espaco € anterior ao territorio e “toda

pratica espacial, mesmo embrionaria, induzida paomn gistema de acbes ou de
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comportamentos se traduz por uma producdo “temitoque faz intervir tessitura, no e
rede”(ibid. p. 150). Ao se apropriar de um espapmcreta ou abstratamente (por exemplo,
pela representacao), o ator “territorializa” o €§3a0 territério esta entrelacado por relacbes
sociais de poder e dominacdo, o que implica aatiratdo de uma territorialidade ou de
territorialidades no espaco, a partir das difeeatevzidades cotidianas.

Enquanto isso, Robert Sack (1986), na sua Hioraan Territoriality,da centralidade
ao carater atual, ao controle; a autoridade e aepswalidade historica; elaborando uma
abordagem relacional do territério, pds-demarcagéoo controle de éareas especificas
constituindo-se territérios. Também sinalizam pamea compreensao multipla do territrio,
como aqueles fixos e moveis. O territério passa&racenstituido a medida que se faz o
controle do espaco com os seus limites.

Raffestin (1993) e Sack (1986) enfatizam as rekag@epoder, isto é, aquelas voltadas
a dimenséao politica, contudo ndo restringem as andfses a essa dimensao, reconhecendo a
intersecdo com as dimensdes econdmica e cultusdaledade.

As contribuicdes das abordagens desses e outroesugobre a categoria territorio
influenciaram nas producdes intelectuais na Geiagmad Brasil® nos anos 1980 com
trabalhos elaborados que enfocavam as transformapderidas no mundo global a exemplo
da questao das fronteiras, do papel das redesfiglos de informacdes.

Milton Santos (1983, 1985) destaca as acdes dodemydo capital e do Estado. O
territdrio denota aspectos naturais e artificithisxos e fixos, relagdes sociais, constituindo-se
um produto historicamente configurado de acordo ccewla sociedade. Para atores
hegemonicos, o territério € um recurso, garantisedézacdo de seus interesses particulares;
para os atores hegemonizados, trata-se de um abugoando constantemente se adaptar ao
meio geografico local e a0 mesmo tempo recrianatggfias que garantem sua sobrevivéncia
nos lugares.

O autor ainda permanece com a discussao mas,eessido: “um territdrio usado que
€ 0 ch@o mais a populacgdo, isto é, uma identidadeto e o sentimento de pertencer aquilo

que nos pertence. O territério € a base do trabalhoresidéncia, das trocas materiais e

% Goldenstein e Seabra (1982) utilizam o conceitdedetorio fundamentadas no pensamento geografeco d
forma critica compreendendo-o como &rea ou &rea&s sgu relacionam e se combinam, econfmica e
politicamente e, como Estado-Nagao; articulam agaieeitos de regido, regionalizacéo e territorio.

Berta Becker (1983) emprega o conceito do teratéripartir do uso politico; ou espaco com atoresaso
diferenciados, produzindo socialmente para alématdacdo do Estado. Esta autora discutird essaocieg
acrescentando a dimensao politica o controle ed@rpelos detentores do poder cientifico - tecnalbgi
moderno ao carater humano enfocando as praticésssdénquanto isso, Manoel Correia de Andrade 4199
enfatiza aspectos politico-administrativo e hisihrio territério corresponde ao dominio ou gestioma area,
pelo Estado ou por grandes empresas.
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espirituais e da vida, sobre os quais ele InfldANTOS, 2005, p.96). Essa categoria de
andlise pautada nesse aporte evidenciard o tesribddide o homem se manifesta na sua
plenitude e busca realizar todas as suas acdest épnseguinte, um lugar de vida. Para esse
autor, o territorio € definido pela medida do sea.lEssa discussédo condiciona a uma visdo
funcionalista do espaco, priorizando a dimensaon@wodica, fato criticado pelas outras
diferentes vertentes do pensamento geografico.

Na opinido de Heidrich (2004), antes de trata-lm@aum recurso, discutem-se as
territorialidades. Esse autor esclarece: “o taiaté antes de tudo uma relacdo que envolve
apropriacdo, dominio, identidade, pertencimentmateacdo, separacgdo.[...] & medida que se
encontra uma dessas caracteristicas, pode-se emrsid ocorréncia do principio de
territorialidade” (ibid, p.39). Por conseguintetearitorialidade implica, primordialmente, na
ocupacao e apropriacdo do espaco, posteriormemsfarmado em territorid

No que diz respeito & vertente cultural, Macha®®7) afirma que h&4 uma renovacao
da Geografia Politica Classica, com a valorizagdoalas escalas, bem como o crescimento
da vertente cultural. Nesse sentido, o territérioo@cebido em seu significado concreto.

Machado (1997 p.260) assim se pronuncia:

O territério envolve ndo apenas o espaco fisiconaterial, mas também
tudo que uma sociedade pode comportar como idelp cepresentacoes,
sentimento de vinculagdo de comportamentos indagau de instituicdes
que participam de uma organizaco espacial.

Na dimensao cultural, compreende-se o territériotn@oum espaco de vida.

Bonnemaison e Cambrezy (1996, p.10) defendem esteignamento ao enfatizar:

O poder do lago territorial revela que o espaca iestestido de valores ndo
apenas materiais, mas também éticos, espirituiaibokcos e afetivos. E

assim que o territério cultural precede o territgoolitico e com ainda mais
razdo precede 0 espago econdémico.

Esses valores estdo muitas vezes ocultos ou sa&m peoonhecidos externamente.

Para aqueles que o ocupam, o0 sentimento de penmtc impregnado pela sua identidade,

" Embora esses posicionamentos e diferentes coreepefiham pautado as discussdes anteriores, @as na
contemplam todas as vertentes do pensamento geogi@fande parte das discussdes da producao reateta
queijos foi fundamentada na abordagem cultural dag@fia abalizada pelo posicionamento dos difesent
autores.
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implicard a criacdo de estratégia(s) que o ass@gure seu territorio. Esse territorio reveste-
se de um valor ndo reconhecido pelos outros (dsrdp

Continuando a discussdo da categoria territorico pgés culturalista, pode-se
estabelecer um diadlogo entre os autores. Almeifi@5(® esclarece que o territério €, para
aqueles que tém uma identidade territorial, com eléresultado da valorizacdo e da
apropriacdo do espaco pelos seus grupos socidéstefstorio € visto como local de vivéncia
e confrontacdo das manifestacdes”[...] (ibid. p)3&8n consonancia com o pensamento de
Almeida (2005b), L. Dias (2005, p.59) argumenta queerritorio “carrega uma dupla
dimensao: os atributos espaciais-contiguidadepedifo; e os atributos simbdélicos-memoria
e identidade coletiva”. O territério expressarétiped e representacdes econdmico-culturais
impregnados de atributos simbdlicos fortalecidds p#entidade. Nessa perspectiva, Claval
(1999, p.90) elucida:

Os homens tém necessidade, para dar um sentida @resenca neste
mundo, de se assimilar a um territério que é, péea, um reflgio e um
espaco onde se sentem protegidos, conhecidosrghemidos. A histéria do
grupo do qual fazem parte estd ali, nas lembragas batalhas nos
momentos herdados do passado e no conjunto deidsseddas lendas que
dao um sentido ao destino coletivo.

As afirmacdes anteriores corroboram a opinido desbi@ert (2003), que esclarece que
0os seres humanos sado identificados socialmenteiveo ®m um espaco. E a valorizacdo
simbdlica do territério podera favorecer a orgagéizadas classes sociais que estdo a margem
do processo produtivo, apesar das dificuldades|evsentos subjetivos como a confianga e a
identidade alicercam os grupos locais em alguns entws fortalecendo tais classes. O
territdrio consiste na apropriacdo, em um espagodwi no qual os projetos e as
representacdes vao provocar comportamentos espscifiefletindo a subjetividade que os
individuos culturalmente adquiriram no cotidianagb, cabe lembrar essa discussdo da
abordagem cultural fundamentou as analises quaadtvasou da producdo artesanal de
gueijos nas distintas regides brasileiras. Contrdpese a esse modelo, ao tratar do mercado
formal, abalizou-se com as demais concepcdes ittier.

Eclode na década de 1970, outra abordagem da datdguoitério relacionada as
politicas de desenvolvimento, retomando o debateeitual em outras ciéncias sociais. Por
conseguinte, buscou-se esse dialogo no sentido afdicar as similitudes e as

dessemelhancas.
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Saquet (2007), fundamentado nas leituras de gedgyeafndo gedgrafos italianos,
aborda as dimens6es do (i)material do territérle.fBz a discussao de aspectos materiais a
exemplo dos processos politico-econémicos, fatoatsgrais e com a abordagem territorial
vislumbra um viés para elaborar projetos de dedemmvento local. Complementando, o autor
enaltece “o papel das redes, a reterritorializagdos ritmos do desenvolvimento local,
relacionados aos aspectos citados enfocando aindg@tancia da territorialidade como
processo de organizacédo politica com vistas acdelémento territorial” (ibid, p.138).

Bagnasco, em seus estudos dos distritos industit@ianos ou SPL (Sistemas
Produtivos Locais), os considera como versao diadeo apresentando as potencialidades:
econbmicas, politicas e culturais das referidaasares seus respectivos atores sociais. Ele
considera o territério como uma referéncia alvo de8es do Estado. Para esse autor, o
territorio, além de ser area que apresenta carstotas econémicas, politicas e culturais, tem
seus agentes sociais, que mantém relagbes comonsrds areas. Essa conexao de diferentes
classes sociais entre os territorios contribui paagticulagéo territorial das mesmas.

Nessa perspectiva desenvolvimentista, o territdras estudos de Sabourin (2002),
consiste em uma variavel, que pode ser considearadaomento das alteracbes propostas
pelas politicas, e que objetiva o desenvolvimerdgmbém, como um espaco de proximidades
no qual sdo importantes a identidade e as relasg@®@sculturais no interior. Para Pecqueur,
(1992, p.74) “o territorio resulta desta config@@agque emerge do reencontro dos dois
mundos, a sociedade e a comunidade... e da cordbinagire relacdes estritamente de
mercado com formas de cooperacao fundadas na weafialsto significa que o territorio,
nesta concepgdo, esta vinculado as relacfes prasugikistentes em uma dada localidade
fortalecidas por relagbes simbdlicas direcionagamarcado exdgeno atingindo nichos com
produtos imbricados por uma identidade culturalquEmto isso, de acordo com Muchnik e
Sautier (1996, 2002), o territorio é delineado [for] um espaco construido historica e
socialmente, no qual a eficiéncia das atividadem@micas € intensamente condicionada
pelos lacos de proximidade a esse espaco. O ter@dentdo, um resultado, e ndo um dado”.

Rallet (2002) aponta a utilizacdo do termo tendtdrelacionando-o as dimensdes
historicas, funcionalistas e institucional. No cats dimensdes histéricas, as relacdes de
proximidades séo resultantes da historia vividalloente pelos atores; funcionalistas, o
territério € o resultado das relacdes de proxinedageograficas fixadoras de limites; e
institucional o territorio consiste em um espaco qual se projetam acfes das politicas

publicas.
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No Brasil, autores como Scheneider e Tartarugad(2fdzem um amplo resgate das
concepcdes dos geografos a respeito da categarigdrie a partir do viés politico e
econdbmico. Entretanto, eles negligenciam aquelegrgéos do enfoque cultural e as
discussbes promovidas por autores como Haesb@e2,(2004) e Saquet (2003, 2007).

Sintetizando as concepc¢des, pode-se compreenderrithrto como um espaco
socialmente construido, apresentando seus aspeia®is, assim como sua histdria criada
pelos homens que nele vivem com a internalizacacnatenas e valores, instituicdes,
configurando-o com suas formas sociais nas quaisducao esta organizada. O territorio é 0
l6cus ndo exclusivo da producdo de bens, mas, tsineamente, da cultura materializada
pelas suas crencas, predisposi¢fes, motivacdesro® fdindmica. Conhecer o territério
significa analisar, historicamente, as articulac@esre os atores, no que se refere as
dindmicas materiais e imateriais as quais implicandsiderar as relacdes sociais. No que

expressa Saquet (2007, p. 117) sobre territorio:

E produto histérico e condicdo de processos socizsn formas e
territorialidades, interagdes entre a sociedadenatareza, tem um carater
politico muito forte, em direcdo a constituicdo daciedade local,
articulada, mas com capacidade de autogestdo,zzido a natureza e a
ajuda mutua, o pequeno comércio, a autonomia, lmaltvra manual do
agricultor, os saberes populares, a cooperacdomaginalizados, o
patrimdnio cultural, identitario, a biodivesidads, micro-empresas, enfim a
vida.

Considerando a definicdo exposta por Saquet (2@bsgrvou-se que a producéo de
gueijos artesanais materializada no Sertdo do &awiSco e adjacéncias e fundamenta-se na
territorialidade e nas redes de sociabilidade cdwiodestacado no capitulo anterior.
Simultaneamente, essa producédo esta articuladaasoredes comerciais e consumidores.
Nesta pesquisa a categoria territério utilizadaiaapé no viés culturalista abordada pelos
autores citados anteriormente, e considerandaitotér queijeiro como uma potencialidade.
Trata-se, também de um ativo/territorial, essermah a implementacdo de politicas visando
o desenvolvimento para o qual adota-se a dimeriséiba de Rallet (2002). As concepcdes
assumidas enfatizam uma leitura plural do terot@ina qual € necessario valorizar 0s
saberes, as relacdes de reciprocidade, de proximidade confianca inerentes a atividade
gueijeira artesanal, bem como as “novas”’ pratiasitdrializadas o que resultara na
valorizacdo do patrimonio. Essa discussao estéengiada em Saquet (2007, p.177) que

s

afirma a abordagem territorial “é uma forma de cmapsdo desses processos, pode
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contribuir na superagdo de aspectos das dicotomafigreza/sociedade e idéia/matéria e
subsidiar a elaboracdo de propostas de desenvoltoineFundamentada nos referidos
aportes teoricos da geografia cultural e da abemagrritorial faz-se necessario (re)conhecer
as dinamicas conformadoras do territorio queijaaatualidade, atentando para cada ator nas
suas temporalidades e territorialidades com os méltiplos significados. A apropriacéo e a
configuracdo do territério queijeiro serd objetadiEussao na proxima secao.
5.2. A configuracdo do emblematico territoério queigiro em Sergipe

O SPL/SIAL queijeiro do Sertdo sergipano historieate foi construido a partir de
atividades articuladas por um conjunto de atoresasoe por uma légica assentada nas
estratégias de reproducdo social e econbGmica e feetdorialidade permeada pela
cooperacao, confianca e identidade territorial. reSpeito das logicas dos SPL/SIAL,

Muchnick (2006a, p. 07) assim se pronuncia:

[...] comportamientos econdémicos, dificiles de compes si se consideran
solamente los mecanismos de mercado. El procesarriterialisation es en
consecuencia un proceso material y cultural en ugl ¢os individuos
transforman el espacio que habitan guiados poeseptaciones y valores
gue le dan sentido a sus vidas en sociedad.

A configuragéo socioespacial das fabriquetas dgayse faz presente no espago com
as suas temporalidades engendrando uma forma cangke produgdo, com escalas e
produtos variados, entrecruzados, expressando arerdp paradoxo, ladeada anteriormente
a um conglomerado transnacional e atualmente cary com empresas de portes
diferenciados, instaladas no territorio queijefese tema foi exposto no capitulo anterior.

A insercdo do setor formal e a coexisténcia dasidabtas no Sertdo Sergipano
remetem a necessidade da atualizacdo do quadrorad@abno ano 2000. Para tanto
buscaram-se na Empresa de Extensdo Rural - EMDAGROrmacdes a respeito da
atividade queijeira artesanal. Foram repassadasmafdes referentes ao ano 2003 (Ver
anexo 2). Procurou-se esses dados em outros oegiiaduais, e na CODISE se obteve
informacdes exclusivamente das fabriquetas coreddsraptas a modernizacéao. Defrontou-se
desse modo, com a insuficiéncia das informacoeatigtstas concernentes a referida
atividade. Para atenuar tais deficiéncias, enversdona pesquisa de campo com 0 objetivo

de apresentar um painel real dessas unidades digcaminformal em Sergipe (Quadro 03).



Municipio

Nossa Senhora
da Gloria

Porto da Folha

Gararu

Nossa Senhora
de Lourdes
Poco Redondo

Aquidaba

Itabi

Monte Alegre de
Sergipe
Canindé do Sao
Francisco

Graccho
Cardoso

Total
Territério
queijeiro
Iltabaininha

Canhoba

Siméao Dias

NUmero
total de

Numero de

Volume leite
processado

fabriqueta fornecedores /dia

24

26

23

11

11

10

10
05

05

06

131

05

05

04

952

785

515

212

167

289

183
72

53

132

3.360

89

45

63

82.452

64.556

28.724

11.700

15.830

9.485

6.412
9.528

8.812

6.100

243.599

7.800

3.266

2.724

Volume leite
processado
/més

2.473.560

1.936.680

861.720
351.000
474.900
284.550

192.360
285.840

264.360

183.000

7.307.970

234.000
97.980

81.720

Mao de obra

Ocupada
106

129

91
36
39
39

22
21

16

20

519

17
15

09

Produtos

Mussarela, pré<ozido, requeijao Jodo Pessoa, Campina

manteiga, queijo coalho.

Requeijao, manteiga, pré-
cozido, mussarela e queijo
coalho

Queijo coalho, requeijao,
manteiga, mussarela
Mussarela, requeijdo, manteiga,
gueijo de coalho

Requeijao, manteiga,
mussarela, queijo de coalho
Mussarela, queijo coalho,
requeijao e manteiga

Queijo coalho e mussarela
Mussarela, requeijao, manteiga
e Queijo coalho

Requeijao queijo pré-cozido
gueijo coalho

Requeijdo, manteiga e queijo
coalho

Queijo pré-cozido, mussarela,
requeijdo, manteiga, queijo de
coalho e requeijdo do sertéo

Requeijao e manteiga
Queijo coalho e mussarela

Requeijdao manteiga

Destino

Grande, Aracaju, Salvador.

Jodo Pessoa, Campina
Grande, Aracaju, Nossa
Senhora das Dores e
Itabaiana.

Aracaju e Nossa Senhora
da Gloria.

Aracaju, Propria, Penedo e
Arapiraca.

Aracaju, Itabaiana e
Paraiba

Aracaju, Propria.

Aracaju, Neopolis
Aracaju, Nossa Senhora da
Gléria

Paulo Afonso e Santa
Brigida/BA, Aracaju.
Aracaju, Aquidaba

Jodo Pessoa, Campina
Grande, Aracaju,
Arapiraca, Penedo e Paulo
Afonso

Tobias Barreto, Aracaju,
Olindina — Bahia

Aracaju

Tobias Barreto, Lagarto
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Lagarto

Malhada dos Bois
Feira Nova
Cedro de Sao Jo¢
***Carira
Riachdo do Dante
Nossa Senhora
das Dores
Ribeiropolis
Nossa Senhora
Aparecida
Capela

Pinhao

Amparo do Sao

Francisco

03

03

02

02

02

02

02

01

01

01

01

01

48

35

183

36

43

28

65

18

05

12

03

07

2.648

1.600

4.700

1.918

1.756

1.119

1.500

1.000

1.800

400

800

400

79.440

48.000

141.000

57.540

52.680

33.570

45.000

30.000

54.000

12.000

24.000

12.000

07

07

08

06

06

07

07

04

04

02

03

02

Requeijdo, manteiga

Queijo coalho, manteiga e
requeijao

Mussarela e manteiga, queijo
coalho

Requeijdo, manteiga e queijo
coalho

Requeijao

Requeijdo e manteiga
Requeijdo e manteiga
Requeijdo e manteiga
Requeijdo e mussarela
Queijo coalho

Queijo pré-cozido

Queijo coalho e mussarela

Comeércio local

Aracaju, Propria

Aracaju- Paraiba
Aracaju, Propria
Comércio local Aracaju
Aracaju, Lagarto
Itabaiana- Ribeiripolis,
Carira e Frei Paulo
Itabaiana e mercado local
Comeércio local e Aracaju

Comeércio local

Itabaiana e Aracaju

Quadro 03— Sintese - Fabriquetas de Queijo no Estadle Sergipe-2009.
Fonte: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de campo./QDM@&/03/2009
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O referido quadro indica a consolidagdo do Sertigifano do S&o Francisco como
um territério queijeiro capturando os municipiosNiessa Senhora de Lourdes e Aquidaba.
Configuram, portanto, no referido territorio 79%sd@briquetas de queijo do Estado de
Sergipe e processam volume de leite superior a ROfms/dia, atingindo uma magnitude
superior a 7 milhdes litros/més.

No territorio queijeiro em foco, essa construcdentdaria estd associada ao
envolvimento de atores sociais como os 3.360 digres, 519 postos de trabalho
distribuidos no processamento, na coleta do leiEmeoutros servicos, ocupados pelos
membros da familia, e, ou aqueles do circulo dehénca. Em alguns casos, ativam-se ou
demandam-se queijeiros experientes principalmemigrumpo que processa volume superior a
2000 litros/dia. Esses profissionais, responsapela producédo dos derivados no primeiro
trimestre de 2009, recebiam semanalmente cercabdid0f00 a R$140,00 de acordo com o
porte da fabriqueta. Os demais ajudantes percefmamorno de R$70,00 a R$100,00.

Nas pequenas unidades de producdo, geralmenteijeirgué o proprietario e seus
filhos e/ou outros parentes ajudam na execucaatdadades. A remuneracdo nao tem valor
fixo variando de acordo com as necessidades déidami

Apés a elaboracao e atualizacdo do quadro desg#sdes de producdo, por meio de
incursdes realizada em 2009, buscou-se visualizarriéorio queijeiro, para tanto atualizou-
se 0 mapa da distribuicdo geografica das fabrigudajueijo de Sergipe (Figura 40).

Essa representacdo cartografica das fabriquetagjudgo de 2009 confirma a
consolidacéo do territério queijeiro como ja fdiesatado. Contudo, percebe-se uma reducéo
no numero de fabriquetas no Estado de Sergipe, emra c36 unidades de producéo,
notadamente localizadas no denominado territérajejoo. Vale reportar, no ano de 2000
nao existia nenhuma empresa formalizada, e onaiitinido estava operando em sua fase
inicial. A Unica alternativa, principalmente paragricultor familiar, consistia nas fabriquetas
de queijo. Atualmente, essas fabriquetas de guaeijgorrem com as inddstrias, instaladas no
territorio e conseguem elevar em 91,23% o volumieitke coletado e beneficiado produzindo
uma variedade de produtos desde os tradicionaiscaacOes. Embora tenha ocorrido a
captura de parte dessas unidades de producao petadn formal, outras desterritorializadas,
verifica-se que essa problemética evidenciadaefesidos municipios ndo consegue eliminar

as fabriquetas de queijo.
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Observou-se nas incursdes no territorio queijeirel@avancia da producéo artesanal
independentemente da escala na reprodugcao soe@®mica dos produtores de queijo e
dos agricultores. Para tanto, produzem os derivaidalcionais e buscam acompanhar a
tendéncia de determinados grupos de consumidoigsindo variedades com o objetivo de
permanecer e conquistar novos nichos de mercado.

Para visualizar essa variedade de produtos elaiseraun cartograma do territorio
queijeiro com o objetivo de representar os mulsplipos de queijos produzidos em cada
municipio. Esse territorio, apresenta uma multigiide cujos elementos estao “impregnados
de temporalidade”, variando do tradicional requeiffo sertdo as inova¢des como o pre-
cozido, a mussarela, os queijos temperddestre outros. Parodiando a discusséo ilustrada
por Massey (2008) sobre o espaco, observou-se)Alo dhieijeiro sertanejo, a rejeicdo na
contemporaneidade estatica em favor da simultadeidaméamica. Essas simultaneidades séo
compostas de mdltiplas trajetorias/territorialidadesiveis na producéo artesanal de queijos
no Sertdo Sergipano. Desse modo elaborou-se urmgcamia no qual se evidencia o
panorama atual dos derivados elaborados artesamtalmes municipios que conformam o
territorio (Figura 41).

A representacdo cartografica possibilita identifiqgge no SIAL queijeiro sergipano
como ilustrou Pecqueur, (2005, p. 18). “permite, garticular, ndo mais de opor, mas, pelo
contrério, de articular as tradices e os saberfamtigos com a inovacdo de processo e a
qualidade da producdo”. Essas articulacdes entpeoducédo tradicional e as inovacoes
constituem em uma marca desse territorio queij@iesvela-se desse modo, um territério que
€ multiplo, heterogéneo. Ele aproxima-se dos exesngVvidenciados na regido Nordeste e da
producdo artesanal na escala global, como aquelegenritorios queijeiros de Aculco e
Chiautla localizados no México, os queijos de Cajaa no Peru, e os derivados produzidos

em Tandil na Argentina e em Col6nia no Uruguairarsediscutidos no sétimo capitulo.

" Queijo de coalho temperado- produzido de acordo @alemanda da rede comercial. Ela é a responddvel
preparo e do repasse dos referidos condimentostalas de processamento estdo contidas no fluxagiam
queijo de coalho na figural3 na paginal22.



—— - - Limite Estadual

Limite Municipal
@  Sede Municipal (Municipio inserido no
Teritério Queijeiro)
Tipos de queijo por municipio

[ Queijo de coalho e mussarela

[] Queijo de coalho, requeijao e manteiga

[ Queiio de coalho, requeijdo, manteiga,
mussarela

[[] Qusijo de coalho, requeijéo, manteiga,
mussarela, pré-cozido, requeijao do sertdo elou
parmeséo

LOCALIZAGAQ DE SERGIPE NO BRASIL

Yy

e §:

DﬁTﬂBUﬂB GEOGRAFICA DAS FABRIQUETAS DE QUEIJO
EM SERGIPE (2009)

- |Figura 41. Sergipe: Queijos produzidos no
Territério Queijeiro
.. | pados Brutas:
‘Base Cartografica:
~| Sobre Recursos Hidricos da Estado de
‘Pesquisa de Campo, 2008/2009.

: Limite Municipal, IBGE, 2005. Alias Digital
Sergipe, 2004.

207



208

Para complementar essas informacdes, apresenta-seguida uma tabela com a
participacdo relativa de cada tipo nos referidosioipios (Tabela 08).

Tabela 08
Sergipe — Territorio Queijeiro
Participagéo Relativa
2009
Municipios Tipos de queijos %

Queijo Requeijdo e Mussarela = Queijo Requeijéo Parmesdo Total

de manteiga pré- do Sertdo

coalho cozido
Porto da Folha 22,5 56,5 10,5 70 | - 3,5 100
Nossa Senhora de 12,0 9,0 21,0 55,0 30 - 100
Gloria
Gararu 61,0 21,7 U730 R 100
Poco Redondo 36,0 19,0 450 | - e e 100
N. Senhora de Lourdes | 36,3 18,3 454 | - | e | - 100
Monte Alegre de 12,0 12,0 34,0 420 - e 100
Sergipe
Canindé do Séo 45,0 20,0 350 | - | e | e 100
Francisco
Aquidaba 40,0 10,0 50,0 100
Itabi 70,0 - 30,0 100
Graccho Cardoso 83,0 17,0 100

Fonte: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de campo. 2008/

Os percentuais comprovam o0 avancgo das inovagdesadosercdo da mussarela em
praticamente todos os municipios. Tal fato est@cr@hado, como ja foi exposto no quarto
capitulo, pelo reduzido uso de equipamentos e assgpdo conhecimento entre os atores.
Essas relacdes de cooperagdo entre 0s concoroarmesam como uma tipica caracteristica
de um SIAL. Requier-desjardins et al. (2006, p.12ppntam nas suas pesquisas a
notoriedade da especializacdo do SIAL como redeltaia transmissdo do conhecimento
tacito entre os atores, isto €, “da existénciaramv-howe tecnologia especificas, quando um
determinado processo de transformacéo de um dadatpremerge em uma area circunscrita
compartilhado como conhecimento comum ente os staliesediados”. Essa difusdo de
conhecimento foi percebida no territério sobretucton relacdo a pratica de elaboracéo da
mussarela. Alegam ainda os produtores, essa d@tetirorre da facilidade da aprendizagem

e do pouco investimento para a producdo do refelalivado, diferentemente do requeijao e
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da manteiga, para os quais se faz necesséario @r*&ater apurado de um queijeiro
experiente” (P. S. 01/2009). Nesse caso reportessanalises sobre a cultura realizadas por
Claval (1999, p. 65/66) enfatiza aquilo que as eEs®Xxperimentam traz a marca da época;
recebem influéncia do mundo que os circunda; e@ssara € construida por meio “das redes
de contatos em que ele se acha inserido, e pedés aeebe informagdes, codigos e sinais”.
A cultura queijeira evolui em funcao das intercomagdes realizadas com as redes em que
0s atores estéo inseridos.

O crescimento da producéo do referido derivadaribra-se como um paradoxo para
alguns técnicos e, ao olhar de outros atores,zradassignificacdo dos produtores artesanais,
em conformidade com as mudancas da sociedade. tRegora discussdo de identidade de
Penna (1992) e Almeida (2008), compreende-se quacos identitarios desses atores se
manifestam na convivéncia com o territério quejjeicontudo, esses lacos estdo marcados
pela multiplicidade de percepcgles, evidenciadas imavacdes, tendo em vista as
transformacdes nos padrOes alimentares da populapdwetudo nos espacos urbanos.
Entretanto, a tradicdo ndo foi abandonada, e asamgad parecem constituir adaptacdes a
realidade, sintonizadas com as novas demandas rdaadoe

Os municipios de Nossa Senhora da Gloria e Portbottza apresentam-se com a
maior diversidade de produtos. Eles diferem nosstiproduzidos. Enquanto Nossa Senhora
da Gloéria envereda prioritariamente, nas inovacéeseduz a producdo dos queijos
tradicionais; Porto da Folha contrapde-se, predanda os tradicionais derivados requeijao,
manteiga e o queijo de coalho. H4A uma combina¢c&aleres, a producdo de um municipio
complementa a do outro, eles estdo interligados f@ele comercial formada por atores do
territorio.

Em Monte Alegre de Sergipe, observou-se a infledea rede comercial de Nossa
Senhora da Gldria e nas fabriquetas predominamm@asg¢des. Cabe lembrar que nesse
municipio o reduzido numero de fabriquetas est@ci@hado ao dominio do queijo caseiro
como foi ressaltado no capitulo anterior.

Nos demais municipios predominam os derivadosdi@this, embora, percebe-se o
crescimento da producdo da mussarela e a inseoggioeio de coalho temperado.

O crescimento da producdo da mussarela e dos del@@sdos nos ultimos anos
estdo interligados com o aumento do volume de peiteessado nas fabriquetas. De acordo
com as informacgdes constatadas sobre a quantidédia e leite processada nas fabriquetas
de queijo, foi elaborado um gréafico que retratagssudancas nos municipios produtores de

derivados do leite no Sertdo Sergipano e adjace€(Eigura 42).
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Fonte: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de camp®/2009.

A leitura do grafico expressa o crescimento do meudo leite processado nas
fabriquetas em 2009 quando comparado aquele evédEnao ano 2000 em praticamente
todos os municipios do territorio queijeiro, exceto dois deles: Itabi e Aquidaba.

Itabi apresenta uma estagnacdo resultado da ndoca@woda pecuaria leiteira.
Enquanto isso, o0 municipio de Aquidabd demonstraretnocesso no volume processado,
oriundo da desativacdo das fabriquetas, inclusiveaimr unidade de producdo que operava
em 2000 e outras de médio porte. Os produtoresigippglesse municipio queixam-se de que
a insercdo do mercado formal desestabilizou asade&lde produc&o provocando o declinio
da producao informal. No presente, a fabriqueta @mmaior capacidade instalada no
municipio faz a coleta do leite e repassa volunpeisor a 50% para um laticinio de Nossa
Senhora da Gléria. Tal fato denota a captura daaderinformal pela Iégica da reproducgéo
ampliada do capital, salientada por autores comihSii988) e Oliveira (1994), discutidos
no capitulo anterior.

Nossa Senhora da Gléria domina absolutamente augiodde derivados de leite,
ocorrendo um aumento no volume de leite processadsmo havendo uma redugdo no
namero de unidades de producdo. As 24 fabriquetasegsam diariamente 82.452 litros,
integrando 952 produtores de leite. A variacaor@samento do volume de leite processado
nos anos 2000 ao 2009 foi de 99,66%. No ano de,ZD0Bliveira (2007) identificou 24
unidades de producdo nesse municipio que benefioiawm volume 50.468,50
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litros/leite/dia. Averiguando o quadro atual, olvgese uma estabilizacdo no numero de
unidades e uma variagdo de 63,37% do volume oe pedcessado nos anos 2006 ao ano
2009. Observa-se um crescimento substancial nanlprocessado, refletido também na
evolucéo da pecuaria leiteira denotando a cong@medo setor.

O municipio de Porto da Folha destaca-se tambémohone de leite processado,
ocupando o segundo lugar, e ultrapassa, em 20@%aNgenhora da Gléria no quantitativo de
fabriquetas de queijo. Quanto ao municipio de Garaerifica-se aumento no leite
processado em decorréncia do crescimento da paclgdteira na area, predominando as
unidades de producdo com volume inferior a 1.a@@slidia. Enquanto isso, 0s municipios de
Nossa Senhora de Lourdes, Poco Redondo e Canind&ddoFrancisco, nesse periodo
acrescentaram uma fabriqueta. Todos eles apresentarescimento no volume de leite
processado. Em Monte Alegre de Sergipe, foram Wesais duas fabriquetas, porém,
continuando a tendéncia dos demais, verificou-serescimento do volume de leite
beneficiado.

Por conseguinte, buscou-se quantificar esse votlenleite processado nas fabriquetas
de queijo a partir de uma média da producéo obdama periodo chuvoso e no verdo, com o
intuito de compreender e verificar a dimensao fieina proporcionada no territério queijeiro.
Foi considerado um valor minimo do litro do leittattado em 2008 de R$0,50 e o valor de
R$0,60 como média dos primeiros meses de 2009

Para compreender o volume de leite e a sua dimars@conomia dos municipios,
elaborou-se uma tabela com o objetivo de demonatranda gerada sob a responsabilidade

das fabriquetas no denominado territério queijéliabela 09).

2 Durante a pesquisa de campo em determinados perfurl més de janeiro de 2009 identificamos em um
elevado numero de fabriquetas o pagamento de R$m68tro/leite, o que denota a renda apresen&da
alguns periodos estavam aquém da realidade.



Tabela 09

Sergipe - Territério Queijeiro
Renda Gerada pelas Fabriquetas de Queijo
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2009

Municipios Qtde de Renda gerada dia Renda gerada més pelas

leite pelas fabriquetas R$ fabriquetas: R$

processado/

dia-2009 Litro/leite Litro/leite  Litro/leite Litro/leite

0,50 0,60 0,50 0,60

Nossa Senhora da Gléria 82.452 41.226,00 49.471,20 1.236.780,00 1.484.136,00
Porto da Folha 64.556 32.278,00 38.733,60 968.340,00 1.162.008,00
Gararu 28.724 14.362,00 17.234,40  430.860,00 517.032,00
Poco Redondo 15.830 7.915,00 9.498,00 237.450,00 284.940,00
N. Senhora de Lourdes 11.700 5.850,00 7.020,00 175.500,00 210.600,00
Monte Alegre de Sergipe 9.528 4.764,00 5.716,80  142.920,00 171.504,00
Canindé do Sao Francisco 8.812 4.406,00 5.287,20 132.180,00 158.616,00
Territorio do Alto Sertéo 221.602 110.801,00 132.961,20 3.324.030,00 3.988.836,00
Aquidaba 9.485 4.742,50 5.691,00 142.275,00 170.730,00
Itabi 6.412 3.206,00 3.847,20 96.180,00 115.416,00
Graccho Cardoso 6.100 3.050,00 3.660,0 91.500,00 109.800,00
Total - Territério Queijeiro 243.599 121.799, 50 146.159,40 3.653.985,00 4.384.782,00

Fonte: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de campo..2009

A leitura dessas informacdes possibilitou apreeralenagnitude da renda gerada
mensalmente no territério queijeiro, injetando wodu superior a R$ 3.600.000.00/més na
economia territorial. Esse rendimento gerado pklhsquetas corresponde a aquisicao de
leite e consequentemente é repassada aos agesuftmnecedores nos referidos municipio,
que reflete na economia do territério. Essa rendeevertida no consumo de géneros
alimenticios, pessoais, eletrodomésticos, ferraasentéquipamentos e insumos agricolas,
fortalecendo o comércio local. Esse arrefecimemt@etor terciario € perceptivel no Sertdo
Sergipano, e foi igualmente constatado, por Pre@fi05) nas pesquisas a respeito das
agroindustrias familiares na regido Centro-Sul. gdrseguinte, esses valores ndo devem ser
desprezados ou desvalorizados pelos 6rgaos congeetepelas instituicdbes do Estado.

Para compreender a dimenséo da renda posta erac&aopelas fabriquetas de queijo
a partir das informacdes contidas na tabela O%u@iese uma pesquisa dos recursos
transferidos pelo Estado no nivel federal paraespactivos municipios e, entre esses, 0
FPM- Fundo de Participacédo dos Municipios, que titon® principal recurso. Comprovou-

se que os trés municipios que apresentam maior roude fabriquetas perceberam, no
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primeiro trimestre de 2009, recurso mensal do FRfigrior aquele gerado pelas unidades de
producao artesanal.

Nossa Senhora da Gloria e Porto da Folha, nos ndegeseiro, fevereiro e margo de
2009, perceberam os seguintes valores dos readosésndo Constitucional: R$ 723.983,84,
R$674.939,88, R$539.558,63. Enquanto no municigioGéraru esse recurso financeiro
totalizou R$ 413.705,10, 385.679,95 e 308.044,49%eferido periodo. Esses valores estdo
aguem da renda gerada por essas unidades de prpdagé foi apresentado na tabela 09, e
corroboram o entendimento da relevancia do setaijejo artesanal, nos referidos
municipios. Os demais municipios apresentaram o FRpEkrior a renda gerada pelas
fabriquetas, embora essa renda tenha valor infexotudo n&o deixa de ter sua importancia
no territério. Cabe reiterar, ndo se pode desparéigsas estratégias criadas pelos agricultores
(ABRAMOVAY, 2004; CERDAN e SAUTIER 2002).

Em determinados municipios, estdo concentradagyfetas de queijo nas quais o
volume de leite processado é inferior a 1.000ditt@. Em outros, foi observado volume
superior ao referido patamar beneficiado informalt@eOutro fato evocado € a importancia
da assisténcia técnica. Nos municipios onde foemtizados trabalhos de 6rgéos pubicos e
privados com regularidade e de melhor qualidadergbm-se o melhoramento genético do
rebanho bovino e o crescimento da producdo de RRde consequéncia, encontram-se um
maior numero de unidades de producdo ou quandonmenaide unidades é reduzido,
processam um volume de leite elevado.

Naqueles municipios onde cresce a producao dedealte derivados, os proprietarios
apostam no incremento de ferramentas no sentiduelleorar a infraestrutura, melhoram a
apresentacdo dos produtos, além de construir urageim ou sinais que os identificam. As
acOes inovadoras ocorrem de forma individual, seom@anhamento técnico ou a partir das
investidas de representantes de empresas de egmmangue atuam na area. As adequacdes
dessas unidades de producdo artesanal as norm&&wigsre ambientais constituem um
entrave juntamente com a falta de assisténciadg&csegundo os produtores.

E 6bvio que esse processo de carater assisteremmionado acima representa apenas
uma parte da problematica vivenciada no meio ri@tretanto, fornece um quadro que ajuda
a explicar por que internamente, dentro do terdt&ertanejo, existe um processo de
diversificacdo entre as fabriquetas em municipiosuovizinhos. Esse olhar sobre essas
unidades de producdo deve partir do pressupostjueea realidade socioterritorial revela
heterogeneidades, que ndo somente subsistem, mag @iualizam, se reproduzem e que sao

importantes na sustentabilidade dos agricultoresenterritorio. Para entender esse territério,
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procede-se ao desvendamento dos atores sociaignsa@spis pela producdo do queijo
artesanal na sua complexidade que transformamag@spral e ao seu modo o “revigoram”,

conformando com suas estratégias a apropriacaermtotio (SANTOS, 2005).

5.3 A complexidade do territorio das fabriquetas dequeijo: uma questdo de escala de
producao

A heterogeneidade do SIAL queijeiro relaciona-se @pos de produtos como foi
visualizado no cartograma da pagik@7, mas recobram também uma significativa
diversidade socioespacial de unidades de produd&opeodutores. Em seguida, apresenta-se
uma proposta de tipologia dos produtbtede derivados de leite, a partir da escala de
producao, isto €, do volume de leite utilizado ralriquetas de queijo, nas relacdes
existentes, produtos, infraestrutura.
v'Grupo (1) - Pequenos produtores artesanais

Esse grupo de atores € composto, principalmenteagucultores familiares que
possuem menos de 50 hectares e para os quaisg@oode queijos constitui na sua renda
principal. Entre eles, alguns forneciam o leitedoimdo para outras unidades informais e com
a ajuda da rede familiar passaram a elaborar gueigpntinuaram a criagdo de gado. Outros
deixaram de criar gado para dedicar-se, de forrlusxa, a producdo de queijos e a criagdo
de suinos.

Foram encontrados, ainda, aqueles cadastrados mgsamas sociais recebendo
beneficio da bolsa familia do programa do GoveratdeFal. Com relacdo a outras fontes de
renda, os proprietarios das queijarias citaram émmbaposentadoria, prestam servico a
prefeitura municipal com o transporte de estudamtesenda direta dos derivados produzidos
e outras mercadorias em algumas feiras em murscipiounvizinhos. Mas em que pese 0
significado de outras fontes, ficou constatada cogueita monetaria principal aquela advinda
da fabriqueta de queijo.

Esses atores apresentam reduzida escolaridade gmedominio daqueles que nao
concluiram o ensino fundamental um total de 62,@@ajfabetos e semialfabetizados 31% e
agueles que ndo completaram o ensino medio 6,3%.

Organizam a fabriqueta nas imediagfes de sua nesid@roduzem prioritariamente o

queijo de coalho e nos ultimos anos verificou-seescimento da producdo da mussarela. O

3 Os proprietarios das fabriquetas produtores dgoguentrevistados na pesquisa foram da seguintedgra:
Grupo 01 — constatou-se 94 produtores

Grupo 02- formado por 40 produtores

Grupo 03- constituido por 32 produtores.
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volume da matéria-prima processada € inferior @0Ll@ros/dia, adquirida das redes de

familiares e vizinhos. O nimero de fornecedored edticionado com o volume processado,
guanto maior o volume maior o numero de agricult@telados ao sistema. Esse numero
reduz-se no periodo das estiagens, o que denotsarnnalidade das unidades de producéao.
Seus proprietarios utilizam animais, motocicletaslguns automoveis deteriorados para
transportar a matéria-prima.

A mao de obra familiar constitui a principal forda trabalho utilizada por esse grupo,
alegada pelos produtores como essencial para aveadmcia da unidade de producéo; o
pagamento decorre a partir das receitas, ndo esagte fixo para cada membro. Para Sachs
(2004, 125), “a racionalidade da economia faméialiferente da economia de empresa é que
0s membros da familia n&o imputam ao seu tempratdalho um salario como se estivessem
empregados como assalariados”. A medida que emisaguetas passam a processar volume
superior a 500litros/dia, arregimentam alguns framores temporarios. Em média, as
unidades desse grupo geram de 04 a 05 postos mhtvadesde aqueles que captam a
matéria-prima, assim como o queijeiro e o(s) ajte(ah

Nas fabriquetas que processam volume inferior alf@3/dia, verificou-se a baixa
incidéncia do controle da matéria-prima. Entretadtanedida que aumenta o volume 0s
proprietarios fazem um controle principalmente wgahte as fraudes, identificando a
densidade do leite, sobretudo, quando diminui odimento da matéria-prima e,
consequentemente da producéo do queijo. Nesse®evdrios produtores relataram historias
de fraudes e os reflexos dessas para 0 seu negdwio a faléncia total. Reafirmaram o
compromisso com os produtores no sentido da honm@a@agamento semanal. “Vendi tudo
que tinha, perdi tudo com problemas na producdaddasados, mas ndo deixei divida para
nenhum produtor. A confianca que eles tém a mininfipiortante para reiniciar a producao”
(P. S. Porto da Folha/Sergipe/2009).

As dificuldades financeiras relatadas séo inereatgsestdo da unidade de producéo.
Esses produtores ndo registraram 0s gastos commassue na definicdo dos custos, a
depreciacdo de instalacfes, equipamentos e veisé@lmssubestimadas, comprometendo a
viabilidade da atividade. Para cobrir os gastos @meposicdo e, ou manutencdo de
equipamentos (mesmo reduzidos), € comum recoxenda dos suinos.

Ha uma heterogeneidade de renda nesse grupo. Nosipios do Alto Sertdo, com a
presenca das empresas formalizadas, ocorre uma dispoita pela matéria-prima, e o preco
do leite eleva-se. Com a insercao das redes camseoum destino a outros Estados, eleva-se

0 preco dos produtos, e consequentemente obseevama renda maior dos produtores.
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Enquanto isso, nos municipios de Nossa Senhoraudges, Itabi, Aquidabad e Graccho
Cardoso, o valor do leite pago aos produtores axionfaos demais municipios do territorio
queijeiro, reflete 0 dominio da rede comercial dastina os produtos para o mercado interno,
imputando nos precos dos derivados e a renda ddsitpres inferior aos produtores do Alto
Sertdo. Geralmente aqueles que processam volumneeioinfa 500 litros/dia percebem,
mensalmentd, valor igual ao salario minimo, superando esservain alguns periodos e
reduzindo-os nas crises, sobretudo nos citadoscipios.

Entre os produtores desse grupo, € visivel o ap@icede familiar e de vizinhos na
constituicdo e na manutencédo dessas unidades dacam Conforme Granovetter (1973),
essas relagbes entre agricultores, membros faesli@ vizinhos caracterizam-se pela
proximidade geografica, apresentam-se funcionaigl&ias e nesse caso mobilizam recursos
em favor de um pequeno produtor de queijos. Essdssrde sociabilidade mantém o que
Granovetter (1973) denomina de lacos fortes.

Poucos queijeiros desse grupo identificam seusupsedcom marcas como 0S
simbolos ou iniciais impostos com o ferro. A poumnportancia da identificacdo manifestada
por esses produtores de queijo reflete as relagéegroximidades com 0s comerciantes,
facilitando a identificagdo, uma vez que estes chaadquire a mercadoria de um produtor
ou de dois ou trés produtores.

Os instrumentos de trabalho predominantes nesspo gconstituem de formas,
espatula e mesa de madeira, tecidos finos (0 deoimivolta-mundo) para coar a coalhada;
em algumas unidades de producdo usam as prensamdkira. Os atores desse grupo
utilizam ainda vasos plasticos para coalhar o leitermas padronizadas plasticas para a
enformagem da mussarela (Figuras 43/44/45/46).

" Renda liquida mensal- obtida por meio da rendaadi@ultiplicada por 30 dias, subtraidos os custes
producdo. Essas unidades apresentaram nos seos cysigamento do leite adquirido e gastos corspmates

e a compra de materiais utilizados como o sal,ahop a taxa com agua, os gastos com combustiveNéb
computam os recursos direcionados ao pagament@dalenobra por se tratar de pequenas unidadesaiarsil

Os recursos obtidos com a suinocultura também adenf parte do calculo uma vez que essa criacdo é
considerada uma poupanca utilizada nas eventuabdadao consta na renda da fabriqueta. As falais|agie
utilizam até 500 litros de leite/dia utilizam pitariamente a méo de obra familiar.
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Figura 43: Fabriqueta de queijo grupo Figura 44 Interior da fabriqueta; leite
O1lmunicipio de Graccho Cardoso /SE. coalhando em bombonas plasticas, mesa de
03/2009. madeira e de alvenaria.

Figura 45: Dessoragem da coalhada. Figura 46: Enformagem do queijo de coalho.
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de campac@ro Cardoso/SE. 2008.

O escoamento da producdo dessas unidades de proektédsob a responsabilidade
de parentes (filhos e sobrinhos), que o fazem caije&tivo de custear muitas vezes 0s seus
estudos na capital do Estado ou em cidades de npidie do interior. Foram varias
experiéncias relatadas pelos produtores sobrew@ssalacdo da producdo de queijos e a
sustentabilidade de familiares nos investimentosca&conais, assemelhando-se aqueles

ocorridos na década de 1970, retratados no cajaidéior.

Meu irméo foi estudar em Penedo/Alagoas e, pararpag suas despesas,
adquiria queijos dos amigos e revendia nas paddaiqsela cidade. Depois,
achamos melhor a familia produzir, e o nosso irg@mercializar. Assim
fazemos o queijo de coalho, levo toda a producéa gla que faz a entrega
aos pontos comerciais e, dessa forma ele obténremda para pagar o seu
curso superior(A.S. Nossa Senhora de Lurdes/SE. 10/2008)
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Outros proprietarios de fabriquetas de queijo preduos derivados, e seus parentes
os revendem nas feiras livres, distribuem nas paeslaroutros pontos de venda de Aracaju.
Logo, constata-se que a atividade queijeira canmtrgara a reproducdo dos agricultores
familiares, proprietarios das fabriquetas de queijala criacdo de uma rede comercial
sincronizada a essa atividade.

As transacgfes estdo envolvidas por valores simi®lentre os quais impera a
confianca. O pagamento dos produtos adquiridosakzaelo geralmente com um prazo de
oito dias e em espécie. A depender do volume prddunuitas vezes estéo atrelados a dois,
trés ou quatro comerciantes que adquirem em dEi#Eo0s a mercadoria.

As caracteristicas desse grupo remetem as semathaog estudos do circuito inferior
da economia elaborado por Milton Santos (2004)e lasgor ressaltava que as atividades do
circuito inferior da economia dos espacos urbarsedvam-se, simultaneamente, no crédito
pessoal direto e no dinheiro liguido. Quanto aodudiferentemente do circuito superior que
objetiva a acumulacéo do capital, no circuito iligero objetivo primordial é a sobrevivéncia,
fato presente nesse grupo de produtores.

Quanto a infraestrutura, conferiu-se a existénog idstalacdo hidraulica em
praticamente 98% das unidades de producdo. Adag8es elétricas foram observadas em
namero superior a 88%. No tocante ao piso, predmm piso de cimento em 43%, uma
incidéncia relativamente alta de pisos vitrificagos 38% e as demais com pisos danificados
estragados. Reduzido numero (inferior a 10%) neps®o de unidades de producao
apresentavam paredes azulejadas, telas de protecambertura com forro. Essas
caracteristicas apresentam similares aos demais caados na regido Nordeste. Tal fato esté
relacionado a auséncia de acompanhamento da maskistécnica, da falta de capacitacdo
desses produtores, € alegada pelos mesmos, phneiga, a caréncia de capital para os
investimentos.

Aqueles que processam volume inferior a 500 lithasfevertem a renda adquirida na
sobrevivéncia da familia. Contudo, essa alegacadtasvezes ndo se coaduna com a
realidade, sobretudo nos estabelecimentos, quessam volume superior a 500 litros/dia,
observou-se que parte da renda obtida resultaipaintente da venda dos suinos que
direcionam a aquisicdo de bezerros e posteriornmmea venda dos mesmos, a compra de
pequenas parcelas de terra. Argumentam que naompouokestir nas fabriquetas, pois o0s
modelos apresentados estdo distantes da sua dealidano ja foi exposto anteriormente,

portanto, no caso de uma “desterritorializacéo’gu@ain sobreviver com a criacdo de gado.
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Os referidos produtores de queijo assemelham-seagidsultores pesquisados por
Carneiro (2003, p.100) em Nova Friburgo/RJ, quardmlém da relevancia econdmica que a
producdo tenha para o sustento do agricultor, o maes conta para a manutencdo da
atividade [...] € a sua importancia como definididaesua identidade social”.

N&o obstante, deve-se lembrar que essas atividaoesmportancia a partir da sua
articulacéo regional e proporcionam o aumento daileicdo do capital local nos municipios,
0S quais predomina esse grupo a exemplo de ItabgcBo Cardoso e Aquidaba. Foram
identificados nesse grupo alguns produtores queupsn inovar a infraestrutura. Como nao
tém orientacao, realizam de acordo com a sua é&quéai conforme apresentado nas figuras
43 a 46.

Foi identificado nessa pesquisa um produtor dgageo, como referéncia do carater
inovador, cujo modelo de producao €é singular, ideeno mercado informal no municipio de
Pinh&o (Vide Box 02).

Agricultor/produtor de queijos — referéncia de tividade

Em 2002, esse agricultor familiar instalou suaitplata apos transferir-se do municipio|de
Nossa Senhora da Gléria, do qual ele é naturalyauut pela elevada concorréncia da matéria-prima.
Procurou Pinhao, pois nesse municipio produziaiteed ndo existia nenhuma fabriqueta de quei|o.
Simultaneamente, ao instalar a fabriqueta, passobdm fazer a sua criacdo intensival de
bovinos para a producédo da matéria-prima. Esseacria feita com racas geneticamente melhoradas
gado mestico de holandés, que apresenta elevadiatipidade.
A area do estabelecimento (3,3) hectares estéidhivisbm plantio de milho, utilizado pard a
producdo de silagem para alimentacédo do rebanhiadewde capim elefante, moradia, instalacao da
fabriqueta, pocilga com as divisdes especificaac@o de caprinos, e area para os bezerros.
O produtor produz em média 80 litros de leite/ddatohados para a producédo de queijo pré-
cozido juntamente com o leite adquirido de trésrasufprodutores da regido. No inverno em
decorréncia da sazonalidade dos seus fornecedbesm @ processar 1.000 litros/dia, no verdo
processa cerca de 450 litros/dia.
A partir de experimentos realizados, afirma prodazjueijo pré-cozido com 06 litros/quilo e
relacionando ao controle da qualidade do leitepoEsglicamente recebe encomenda para a produgéo
de iogurte e do queijo ricota nesse caso dimiquoduc¢do do queijo pré-cozido.
Produz um volume diario de 75 a 80 kg de queijecpmdo e os revende diretamente gm
pontos comerciais nas cidades de Itabaiana e Aracaj
A fabriqueta apresenta-se telada, piso e revestinmers paredes, area de recepc¢do de leite na
parte externa, divisdo de area de producéo e demisnfrezers Os equipamentos utilizados sdo|de

inox. Usa caldeira localizada na parte exterior fooglos para o aquecimento da agua utilizada na
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producdo do derivado e projeta a construcdo de iodigestor para aproveitar dos residuos |dos
suinos e eliminar o uso da lenha, bem como dimmirtpacto ambiental.
O soro é canalizado para um depdésito revestidste éebombeado para as pocilgas. Dedica-
se a criagdo de matrizes de boa qualidade e rewsntiéas aos comerciantes da regido.
O produtor afirma néo ter pretensédo de aumentasdupao, dedicar-se a inovar no processo
de elaboracéo do queijo e nas demais atividade®gas. Inclusive pretende investir na producéo de
defumados para aproveitar parte da sua criacaoidess
Trabalha com o apoio da familia e um trabalhadompteario, que executa as tarefas|na
queijaria e demais servi¢os no estabelecimento.
Ultimamente tem sido requisitado para ministrar iouirsos para produtores rurais
juntamente com instrutores que fazem capacitacfoovkitam esses instrutores o estabelecimgnto
como um laboratério e a experiéncia do produtativédade agricola e no beneficiamento.
Esse caso foi destacado em decorréncia da espoaaicdo produtor sendo traduzido como
um modelo de autossuficiéncia na gestdo do estapeleto rural e no beneficiamento da sua

producao

Fonte: Entrevista realizada em 17/03/2009.

Vale lembrar que essas experiéncias e, ou alteasatriadas precisam ser valorizadas
pela rede institucional e de igual modo, buscaringsse produtor no mercado formal.
v'Grupo (2)- Os sujeitos em transicao

Os produtores de queijo que conformam esse grugseqtam reduzida escolaridade
ou sdo analfabetos, perfazem um percentual de 14§&les que ndo concluiram o ensino
fundamental sdo 42,5%, somem 15% os que concluaensino fundamental, 20%
cursaram, porém, ndao concluiram o ensino médio epéhas concluiram o ensino médio.
Constata-se o0 crescimento no nivel de educacdémpbdf% dos atores ndo concluiram o
ensino fundamental ou sdo semialfabetizados. Edem nas proximidades das fabriquetas
de queijo e, ou nos povoados circunvizinhos; uncgreual inferior a 15% habita nas sedes
municipais.

Esses proprietérios de fabriquetas iniciaram npa@anterior. Atualmente processam
um volume superior a 1.000 litros/dia e, no periathoivoso, atingem em média 2.000
litros/dia. Essa matéria-prima é adquirida em edégiimentos de pequeno, medio e grande
porte, transportados por diversos meios. Enconfamesses grupos pequenos comerciantes
e, ou intermediarios ocupando varias funcdes: m@alugerenciamento, intermediacdo dos
seus produtos e algumas vezes de terceiros. Apticittade de atividades justapostas implica
a multiterritorialidade abordada por Haesbaert 4200p.344) como “processo de

territorializacdo parte do nivel individual ou degpenos grupos, toda relacdo social implica
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uma interacdo territorial, um entrecruzamento derelites territorios”. Os atores sociais
desse grupo que atuam em diferentes escalas cemsegumentar os seus lucros, permitindo
a acumulacdo que é direcionada a modernizacéo., liogestem na fabriqueta de queijo,
visando acompanhar o grupo de micro e pequenosesaNIS queijeiros.

Os proprietarios incluidos nessa classe utilizar o obra familiar geralmente no
gerenciamento da unidade de producgdo, trabalhagmesanentes como o queijeiro, 0S
ajudantes e os trabalhadores temporarios paraetaat leite durante todo o ano, variando o
namero de acordo com o volume processado. Em midan identificados de seis a oito
trabalhadores em cada unidade de producéo.

Esse grupo apresenta diferengas significativasamoganterior a comecar pelos tipos
de derivados. Com o aumento do volume de leite gsgado, os produtores produzem
derivados de leite com um maior valor agregado &acieestocagem a exemplo do requeijao,
da manteiga, do queijo pré-cozido e da mussarelargificando a producdo. De forma
concomitante, deixam de produzir o tradicional gpude coalho em decorréncia do menor
valor agregado, da sua dificil estocagem e da codroda do queijo caseiro. O queijo de
coalho aparece de forma esporadica quando sae &itaomendas pelos comerciantes ou a
medida que aumenta a oferta do leite, aproveitaa gigersificar a produgéo.

Diferem ainda do grupo anterior em varios aspea®grodutores apresentam-se mais
capitalizados, portanto, podem estocar os prodiifesentemente dos pequenos produtores
que dependem da renda do queijo para a sua soémeiav Varias fabriquetas desse grupo
apresentam instalacfes amplas, revestimento nedgsae cobertura com forro de PVC.

Identificaram-se ainda nessas fabriquetas areadefésito separadas da producao
onde instalam freezers, maquina de envasamento a Vvacuo, balancas entm®sout
equipamentos, o0 que demonstra uma evolucao notéoaanfraestrutura e aos instrumentos e
equipamentos de trabalho. Equipamentos industi@ddg como a desnatadeira e alguns
instrumentos de trabalho de inox como os tachosnesas e os tanques de recepcgao da
matéria-prima foram adquiridos em grande parte noiaipio de Cachoeirinha/Pernambuco e
outros de terceiros. Essa caracteristica apresensamilar as discussées do circuito inferior
urbano, ressaltadas por Milton Santos (2004, p:dmp das bases da atividade € justamente
a reutilizacdo dos bens de consumo duraveis”. Daligiodo, foram adquiridas algumas
caldeiras, utilizadas no aquecimento dos fornos, gegundo os produtores, reduz a
quantidade de fontes de energia utilizada comalaaleEssas inovacdes e evolugdes nesse
grupo foram significativas no decorrer de dez agogr seja em relacdo aos equipamentos

assim como infraestrutura a exemplo da recepcateitko na parte externa da unidade de
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producdo com tanques de inox fechados; em outesificou-se a construgao de recipientes

revestidos com azulejos e ou ceramicas (Figura8i7/

Figura 47: Fabriqueta de Queijo - grupo (2) Figura 48: Fabriqueta de Queijo grupo
Nossa Senhora Aparecida/SE. 01/2009 (2) — producdo de requeijao- queijo

manteiga Porto da Folha/SE. 03/2009.
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de camp@920

Essas transformacdes foram motivadas pela inseec@éedes comerciais na area e das
relacbes de proximidade entre os produtores. A daeglie um produtor desse grupo adquiria
um equipamento ou fazia um investimento no selersstde producdo, estimulava e
repassava para 0os demais queijeiros (concorreagespntatos com vistas a modernizacao
também dos seus concorrentes. Logo, essas sinpagsaiilitaram e estimularam o avancgo e
a evolucao na consolidacéo da atividade queijeira.

Conforme ja comentado, a existéncia de lacos ddiarma e reciprocidade,
cooperacao e solidariedade estabelecidos entresatomma escala local/territorial contribui
para o avancgo da atividade queijeira. Essas redagéeproximidade dominantes, expressas
pelo compartiihamento de conhecimentos, técniegsiotogias, estdo presentes entre atores
gue vivenciam historia, normas e valores comunsl (fPAM, 2005).

Essas unidades de producdo estdo localizadas maénplades das redes de
abastecimento de 4gua, constatada a instalac&uliddrem todas as unidades de producao,
assim como as instalacdes elétricas. Alguns atdesse grupo (18%) participaram de
seminarios e cursos de capacitacao e os lucrosidagesdo revestidos nas instalacbes das
unidades de producéo e na aquisicao de equipamentos

A suinocultura constitui outra fonte de renda, idesla aos investimentos na
infraestrutura e na aquisi¢cao dos equipamentogra@iitores de queijo desse grupo fazem a

criacdo desses animais, que inclui as fases da ®@&ngorda comercializando-os ao atingir
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cerca de trés a quatro arrobas. O numero vari® @140 cabecas entre reprodutor, matrizes
e demais animais. Os animais s&o adquiridos enjagraom racas geneticamente melhoradas
destinados a producdo de carne e pouca gordutanigedos com a demanda do mercado
consumidor.

As pocilgas estao instaladas em areas distantesirddades de producdo e o0 soro
geralmente é canalizado até uma caixa depositostenpormente, € bombeado diretamente
para os comedouros na alimentacdo dos animaisnjenta com as racdes balanceadas e
milho adquirido no mercado. Igualmente as quegad@® grupo anterior, verificou-se a
doacdo do soro aos fornecedores de leite, inclusgévelo transportado nos veiculos das
fabriquetas de queijo utilizados na coleta do ledmo nas carrogcas e nos automoveis. Esse
fato demonstra a manutencao das relacdes de reidi@ade, mesmo ocorrendo 0 aumento no
volume do leite processado.

v'Grupo (3) - A emergéncia dos micro e pequenos em@@ios queijeiros

Os atores conformadores desse grupo atuam nasabvetapas da cadeia produtiva
desde a producédo do leite, passando pelo procestanee matéria-prima; em grande parte
também se responsabilizam pela comercializacaosdos derivados e de terceiros. Essas
multiplas atividades e as conexdes com distintogdaos imputam a multiterritorialidade de
modo superior ao grupo anterior. A combinagéo deasimidades e a sua dedicacao a elas
perduram um periodo superior a 15 anos. Algunsaimdm a producdo de queijos como o
primeiro grupo, capitalizando-se e passaram paegando, atingindo rapidamente o terceiro
grupo. As caracteristicas desse grupo remetencass$ido da multiterritorializacéo elaborada
por Haesbaert (2004a, p. 344) na qual o autor egare processo de territorializagdo como
“um entrecruzamento de diferentes territorios”, edesencaixe espaco-temporal esti
intrinsecamente relacionado a condicdo social e@uwa dos atores. A medida que se
capitalizam, desfrutam das opcdes para desfazerefazer constantemente sua
multiterritorialidade.

Quanto a escolaridade, 12,5% afirmaram que coadlum ensino médio; 25% né&o
finalizaram o ensino médio; 18,7% completaram oinengundamental, 31,3% 0 ensino
fundamental é incompleto e 12,5% dos atores ca@ukiatcomo semialfabetizados. Embora
exista nesse grupo uma indicagcéo de cresciment@mus de estudo, predominam aqueles
gue cursaram e nao concluiram o ensino fundamental.

Esses atores processam volume superior a 2.008/dita no periodo do verdo. No

inverno duplicam o volume, alguns chegam a utilizarca de 8.000 a 10.000 litros/dia.
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Diferem dos demais grupos no tocante a coleta itk lsom os automdéveis e muitas vezes
utilizam da pratica da terceirizacdo de forma i@nds empresas formais.

Paralelamente, alguns produtores desse grupo,caewio o dominio dos queijos
artesanais, buscam novas tecnologias tendo emagstavas demandas do mercado e trazem
queijeiros para a sua unidade de producdo pararadagl técnicas de producdo de novos
derivados como o pré-cozido, a mussarela e o qpeijmesdo. Essas alteragbes tém como
objetivo a conquista de novos mercados intra eastaduais. Em 2000, predominava nessas
unidades de producao a elaboracédo do queijo pidacodesta pesquisa foi identificada uma
alteracdo que consiste no dominio da mussarelajdsedo requeijao e por ultimo o queijo
pré-cozido. Alegaram esses produtores a elevadardtandesse derivado, motivado pelo
crescimento das pizzarias e de pontos de vendgseiies e frios nas capitais. Outro motivo
é a facil estocagem do produto, por um perioda@seis meses. Para tanto, sdo encontradas
nessas unidades de producdo as camaras frias @ogo@n as possui depositam os produtos
emfreezersgeralmente sdo encontrados trés, quatro ouraté por fabriquetas de queijo.

Segundo os proprietarios, com a instalacdo dessedsiios refrigerados (camaras
frias) reduzem os gastos com a energia elétri@spaco para estocagem da mercadoria é
amplo e verificou-se ainda a cessdo do espaco @umentes e parentes que produzem
queijo. “Ao ceder o espaco para as mercadorias €o imao e de alguns vizinhos eles
ajudam a pagar a conta de energia e, por outrq é&e® ndo investem no sentido de adquirir
o leite dos meus fornecedores” (T.S Porto da F@i&009). Observam-se as relacdes de
proximidade e de reciprocidade nas quais imperatuoca de favores, explicita e implicita.
Para Bourdieu (1996), as relacdes de reciprocidaae dadivas podem encobrir relacdes de
dominacédo. Logo, para esse autor, toda troca eeatbs generosos, e a sua retribuicdo se da
sob a forma de favores, entre outros. No caso dgtiado, as relacdes de reciprocidades
consistem em uma estratégia de atores eivadaatesses previsiveis denotando uma relacao
de poder intrinseco a reciprocidade.

Identificou-se ainda nesse grupo a cessdo de pecasuipamentos entre 0s
concorrentes, como o uso de maquina de envasamgiizada no acondicionamento dos
derivados uma exigéncia atual da rede comercial.

Embora tenham evoluido acumulando rendimentos,ecoas as relagdes solidarias
entre 0s seus pares, como a cooperacao, os lagpexdmidade e reciprocidade, inerente a
vida desses grupos sociais. Essas relacdes immadassitura do referido territorio queijeiro
como um processo de atendimento das necessidadesduais, sdo caracteristicas ou

inerentes a um SIAL.



225

Este grupo também é formado por diferentes tiposrdgades de producdo. Foram
identificadas aquelas sem investimento na infratst basica. E, ao mesmo tempo, € visivel
a evolucao em Nossa Senhora da Gloria e Portoltda Be algumas unidades com mudancas
na infraestrutura, no tocante ao espaco (maioryetagdo aos equipamentos industrializados

como camaras de refrigeracdo, tanques de recepaémps, mesas e prensas de inox,

caldeiras, formas plasticas, maquinas a vacuo mamdalar os produtos (Figuras:
49/50/51/52).

Figura 49-Fachada da fabriqueta de queijo Figura 50-Interior da fabriqueta de queijo
dos micro e pequenos empresarios. do grupo 03.
|

Figura  51: Camara fria: mussarela, Figura 52: Inovacdo producdo de
requeijao e creme para elaboracédo da manteiga. requeijao em forma de 1 kg.
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de camp(20I®.

Os proprietarios inseridos nesse grupo possuidoredarsos inovam 0 processo
produtivo. Eles fazem investimento superior aos alengrupos; além de maquinas e
equipamentos, foram verificados em algum fardameatmpleto dos trabalhadores com

bonés, botas e vestimenta branca, uso de telgsonas e janelas, piso vitrificado, forros de
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PVC e a recep¢do da matéria-prima na parte extirf@briqueta evitando a entrada de latdes
nas unidades de producéo.

De acordo com os proprietarios, todos os investioseforam realizados com a renda
adquirida com a producdo dos derivados, venda do®s e em alguns casos com a
comercializagédo de derivados do leite. Foi iderdidio o uso de financiamentos bancarios por
duas unidades de producdo com um valor inferior$a3®000,00 em Nossa Senhora da
Gldria. Segundo os proprietarios, o recurso utiiizaa compra de equipamentos, foi superior
a esse montante. Nas demais unidades de produgdoi midentificado empréstimos ou apoio
de instituigdes financeiras.

Aqueles que implementaram as construcdes das nostdacdoes das fabriquetas,
alegam que o desenho das estruturas foram poekllesradas; em Sergipe ndo existe um
modelo, como em Minas Gerais, e de modo similagrapo anterior, as modificacbes na
infraestrutura sdo repassadas a seus concorrentgae denota o “acontecer solidario”
retratado por Milton Santos(1996).

Esses atores sociais possuidor dessas unidadesdigdio também sdo comerciantes
foram os responsaveis pela difusdo das técnicadatb®racao inicialmente do queijo pré-
cozido e posteriormente da mussarela aos demaistpres.

Outra caracteristica desse grupo esta relacionautagrtacdo com os laticinios como
foi ressaltado no capitulo anterior. Alguns prag@ies desse grupo fornecem uma parte do
leite recolhido as industrias em troca do recebtmee R$0,02 ou 0,03 por litro de leite.
Argumentaram eles que a partir dessa integracaenp@diministrar o leite de acordo com a
demanda dos derivados, e essa consonancia comoadoereduz a oferta dos produtos,
estabilizando os precos. Porém, alguns produtotes eptavam atrelados aos laticinios
deixaram de fornecer o leite em virtude dos atragmgpagamento e das devolucbes da
matéria-prima, diferencas nas medi¢des entre omtais/os abandonam a subordinacdo ao
capital.

Cabe ressaltar que esses atores, a semelhancaehass dgrupos que atuam no
mercado informal, utilizam as mesmas formas desagfio da matéria-prima e realizam o
pagamento semanalmente. Verificaram-se cinco uegdate producdo com acdes para
legalizar sua situagc&o, com o processo em traraitede institucional.

Quanto a criacdo de suinos, constitui também domge de renda, e, de forma
idéntica ao grupo anterior, 0s proprietarios defdasquetas adquirem os animais em granjas
especializadas. A quantidade de animais varia de 900 ou mais animais. O soro €é

canalizado para o depdsito e posteriormente borobeada as pocilgas. Foi detectado
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somente um produtor de queijo desse grupo quenw@ste na criacdo de suinos, distribuindo
todo o soro entre os trabalhadores das fabrigdetgsieijo e os fornecedores de leite.

Os produtores desse grupo, ao assegurarem rencianatlie com o objetivo de
expandir os lucros, apresentam-se diametralmentstap ao grupo 01 que vincula a
producéo artesanal de queijos a uma estratégigpdeducao social.

No conjunto dos produtores de queijo artesanallgmnéna o pessimismo sobre o
futuro da atividade, expresso no medo das relagégsoder vinculadas ao Estado. O nao
cumprimento da legislacdo por todos os grupos osedeonta. Contudo, a despeito da
desesperanca em relagdo ao futuro da atividadgemagio desejo de permanecer como
produtor de queijo foi manifestado por todos. Adesede relagdes, baseadas na proximidade
e nos vinculos de interconhecimento, os reforcamomtinuar na atividade. Esse fato
demonstra a desarticulacdo da rede instituciona o8 atores sociais, diferentemente dos

exemplos apontados nos capitulos terceiro e quarto.

5.4 A percepcéo dos atores (proprietarios de fabrigetas) a respeito das politicas
publicas - o PAA/leite e mercado formal.

Entre os produtores de queijos entrevistados, @immeda opinido a respeito do
PAA/Leite, programa do leite que ndao engendrouqueal mudanca na atividade artesanal.
Eles avaliam o programa de modo positivo como uralecedor da agricultura, ou melhor,
da producdo de leite embora ndo tenha repercussah Sobre a sua importancia com
relacdo as fabriquetas de queijo ndo existe duemiatyibui no sentido de constituir-se como
mais um canal que se abre no territério e ajudaarautencéo do preco do leite.

Quanto as investidas dos laticinios formalizadostemitorio, ndo foi detectado
confronto direto. Como ja foi exposto, identificea-a estratégia das grandes empresas para o
aumento do volume do leite adquirido e processadalisram ao mercado informal. A
leitura dessa relacdo entre os dois grupos, A. e@dv (1994) assevera como O
desenvolvimento contraditério do capital fundameéatanas relagdes ndo capitalistas. O
referido processo de producdo do capital aprogrides lucro obtido com a reducdo dos
investimentos na coleta do leite, quer seja com deéabra, transporte, encargos sociais.

De acordo com informacdes retratadas pelos prdpost das fabriquetas, essa
estratégia apresentou um impacto no ano de 20@&dquvarios produtores subordinam ao
mercado formal. Atualmente, reduziram tais investidem decorréncia de problemas

surgidos. Entretanto, o principal fator alegadoapamper com a integracdo ao mercado
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formal pelos proprietarios de fabriquetas consistiextingdo de outra fonte de renda com a
criacdo de suinos.

Nos municipios do Alto Sertdo, os proprietariosfal@iquetas de queijo destacam o
mercado formal (os laticinios de grande porte) diferentes tonalidades. Alguns os tratam
como parceiros por estarem atrelados como forneesdde leite e ao mesmo tempo
continuam a produzir derivados do leite. Os enstadios dos referidos municipios foram
unanimes em destacar a importancia das industeaes ngduzir a oferta de leite e, dessa
forma, existir uma regularidade nos precos. Enguasgo, no municipio de Aquidaba a
realidade é oposta; os produtores criticavam aarofcia e as taticas utilizadas por uma
fabrigueta atrelada ao mercado formal.

Quanto as politicas publicas destinadas ao setoopigido corrente entre 0s
proprietarios das fabriquetas o descaso do pod#icppara com o setor. Afirmaram alguns
produtores em Nossa Senhora da Gléria e em Porkoli@ que na gestdo administrativa
passada, alguns técnicos de 6rgdos do governargisitas unidades de producéo e alegavam
a necessidade da modernizacdo. Esses técnicdseguatn com as leis em vigor e o carater
punitivo, alegado pelos técnicos, em decorrénciad@mcumprimento das normas existentes.
Esse movimento provocou uma apreensao entre elagjums atores do segundo e terceiro
grupo investiram na infraestrutura da unidade aelygdo e na compra de equipamentos,
como foi citado anteriormente. Ainda ressaltaramoadrréncia de algumas reunides
organizadas pelo SEBRAE com vistas a organizac&woé@ernizacdo do setor, nos anos
2003/2004. Nelas, foram apresentadas propostas ediormamento e o valor dos
investimentos estava além das suas possibilidéatesdesalentador para os produtores. Os
modelos propostos para as instalacdes nao estavagoddo com a realidade dos produtores,
e estes jamais conseguiriam financiamento em dauter da falta de crédito e de garantia. E
salientado por todos os produtores a necessidadegdiEamentacdo e adequacao da unidade
de producdo porém, reafirmam a discrepancia daléggio em vigor a realidade por eles
vivenciada. A respeito da legislacéo, Prezotto $2@079/80) esclarece:

A legislacéo sanitaria fiscal, convencional, né&o datincdo entre grande e
pequeno estabelecimento. [...] Sua concepcao, eamh gefere-se a grandes
plantas industriais, pelas suas grandes exigéaniagsstalacdes (numero de
salas, dimensdes das construgfes) e equipamerdo® €onsequéncia a
restricdo da insercdo dessas pequenas agroindastriaercado formal.
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Estes fatos foram comprovados de igual modo nagufsas realizadas por Sa et al
(2007) no municipio de Nossa Senhora da Glériaedemm 0s autores a exigéncia da
legislacdo ndo compativel com as possibilidadegrdducdo queijeira artesanal familiar e a
aplicacdo das medidas sanitaria proposta pelaldeg®s implicaria, praticamente, no
desmantelamento das queijarias e, consequenterdantagdeia produtiva (ibid, p.13).

Foram ainda encontradas no municipio de Aquidal#s dabriquetas de queijo as
quais contrairam financiamento para se adaptargaagimar as normas, incentivadas pelos
orgaos técnicos e financeiros nos anos 2000/2001 delas continua inserida no mercado
informal, em situacdo idéntica & dos demais prodatoEssa unidade de producdo foi
apresentada como um modelo no referido periodoy de marketing de instituicbes
bancarias, continua com os mesmos moldes, o ptapoeendividado ndo pode pagar o
empréstimo, resultando uma involucdo. Alega est ajyressao para a modernizacéo foi
grande e ao acreditar no projeto contraiu empréstirAtualmente passa por uma situagéo
econdmica inferior aquela anterior da referidadfamacdo no estabelecimento. De acordo
com O proprietario, ocorreram erros no projeto @,momento esta tentando renegociar as
dividas, foi alegada a existéncia de um projetaa pgiande empresa nao podendo ser
transformado ou modificado. A outra fabriquetai desativada.

Enquanto nos demais municipios foi constatada due&o do setor pautada por
recursos proprios, em Agquidabd observou-se um cetsm da producdo queijeira,
implicando, sobretudo, na desterritorializacdo deas fabriquetas, a descapitalizacéo e o
endividamento no caso desse produtor.

Verificou-se, no grupo dos pequenos produtorestogims os municipios do territério
queijeiro, a disposicdo em reformar a infraestaitudas instalacbes fisicas. A
indisponibilidade de recursos financeiros pararatoen 0s custos e a inexisténcia de politicas
de incentivo com modelos acessiveis ao referidpaamperra o avanco do setor. Contudo,
foram manifestadas pelos produtores as deficiéreimdentes nas instalacdes e a pretenséo
de construir estruturas com recursos proprios.ddytercebem as deficiéncias na fabriqueta e
inserem algumas mudanc¢as com 0s seus rendimeatog)enhum acompanhamento técnico
(Ver figuras 43-46).

Contraditoriamente no territorio queijeiro encootse duas unidades de producao
para beneficiamento do leite, equipadas com resutsoPRONAF na década de 1990, nos

municipios de Gararu e Nossa Senhora da Glérianmessnos moldes daquela apresentada na

> Essa unidade de producdo no ano 2000 processhwaessuperior a 2.000 litros/leite/dia. O propritdoi
procurado nas incursdes feitas ao municipio dededpdi, porém, 0 mesmo encontrava-se ausente.
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figura 32. Entretanto, as mesmas deveriam ser agenlas associacdes; apresentam-se
ociosas e jamais funcionaram.

No caso de Nossa Senhora da Gloria, existe umtprdge UFS —UNITRABALHO
com a Associacdo Banco de Semente do Sitio Faatadlezalizado no Povoado Tanque de
Pedra no municipio de Nossa Senhora da Gléria, @ainjetivo de orientar e coordenar as
acdes no periodo de implantacdo da unidade de ibiengénto de leite e producdo de
derivados. O propésito é colocar em funcionamentoidade de producéo e garantir mercado
para o leite fornecido pelos criadores associadesvem trabalhando com a comunidade no
sentido de aprimorar as técnicas de processamestindo as APCC cursos de gestdo.
No presente (09/2009), os membros da associacdcaor@eguiram operar a unidade de
producao. Observou-se junto a comunidade o destagwmder publico local no sentido de
apoiar o grupo e elucidar os limites existentes.

Enquanto isso, no caso de Gararu, a situacdo érdepl. Segundo a comunidade de
S&o Mateus, a unidade de producao em tempo algnoofiou e atualmente as instalacoes
fisicas sdo utilizadas para outros fins. Esse thes@os projetos publicos nos referidos
municipios aparece como paradoxais. De modo conantaisdo encontrados equipamentos
adquiridos com verbas publicas, mas ociosos. Enagesp circunvizinhos, funcionam
fabriquetas sem o0s equipamentos necessarios estrfraira como aqueles construidos com
0S recursos publicos. Esses fatos revelam a igexist da sintonia entre elaboracdo do
projeto e acompanhamentos técnicos na fase denmptacéo resultando no abandono de
instalacBes e equipamentos.

Um dos grandes entraves detectados na atividadicuartesanal € a organizagéo
coletiva. Esse problema foi detectado por Sa €2@D7) no municipio de Nossa Senhora da
Gloria. Com a debilitada organizacdo devido astéscia dos produtores de queijo resulta
em um baixo poder de interferéncia na construcégamzacdo e forma de execucdo das
politicas publicas quando elaboradas para o S8fw.existe uma associagdo que congregue
0S queijeiros do territorio. A associagdo existéatmada pelos queijeiros de Nossa Senhora
da Gldria esta praticamente extinta pela falta detigjpacdo dos seus membros. A
desconfianca, a falta de lideranca e a increddalied emperram o avango da organizagao

coletiva. Tudo isso contribui para o pouco ou nemtfte)conhecimento do setor publico ao

" APCC- Anélise de Perigos e Pontos Criticos de ©En{APPCC), desenvolvido na década de 1960 nos
Estados Unidos, destaca-se por ser o mais imperssstema de Controle e Garantia de Qualidade dastinas

de alimentos. Tal sistema baseia-se em conceitgaralencdo, em que todas as etapas de preparagdo do
alimentos devem estar sob controle, desde as ae@timas, processos, ambiente, pessoas, até cagesto,
distribuicdo e consumo (PREZOTTO, 2005).
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setor artesanal, diferentemente dos casos exghatanteriormente nas diversas regioes
brasileiras. A organizacdo coletiva faz-se neceggaara buscar a insercdo das fabriquetas de
queijo nas politicas de planejamento do Estadajotesm vista a situacdo vulneravel que

vivenciam com uma possivel desterritorializacaoostgriormente o processo de reclusao

territorial em decorréncia das condi¢cdes matepegsarias da atividade.

Vale lembrar que as atitudes de reciprocidade sgprentre atores, fornecedores e
entre os produtores de queijo fertilizam os recuespecificos e contribuem no processo de
construcdo do territorio (PECQUEUR, 2005). Essetéeio queijeiro € formado por um
conjunto de atores juntamente com o0s proprietétéssfabriquetas. Para completar o estudo
sobre esse SIAL, faz-se necessario resgatar osdmfeatores associados aos produtos
agroalimentares e as suas inter-relacdes de foineta du indireta. Desse modo, identificam-
se 0s agricultores articulados com esse territéoimo fornecedores da matéria-prima, 0s
comerciantes responsaveis pela articulacdo com maad® o0s consumidores potenciais
desses produtos artesanais e a rede instituciona suporte na viabilizacdo e organizagéo

do setor junto as instancias reguladoras.



232

6 — A TRAMA DAS REDES: PRERROGATIVA FUNDAMENTAL
NA CONSOLIDACAO DO TERRITORIO QUEIJEIRO
SERGIPANO

Nenhuma rede se constitui
como um aglomerado de pessoas,
mas como um espaco
em gue os fios vao se tecendo
na medida em que cada
um descobre a si mesmo,
descobre e redescobre o outro,
num processo permanente
de construcdo de algo que é,
além de individual, é coletivo.

(VILLASANTE, Redes e alternativasestratégias e estilos criativos
na complexidade social. 2002, p. 15)
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6 - A TRAMA DAS REDES: PRERROGATIVA FUNDAMENTAL NA
CONSOLIDACAO DO TERRITORIO QUEIJEIRO SERGIPANO

Conforme foi exposto no capitulo anterior reiteaagui a configuracdo de um
territorio queijeiro apropriado no interior do Edtede Sergipe. A emergéncia desse territorio
dar-se historicamente pelos atores, com forte geanteracdo, predominio do grupo familiar,
ancorado em recursos locais, permeado pelos sentisnde pertencimento, de reciprocidade
e com o apoio das redes de sociabilidade e as lex@s que asseguram a divisdo do trabalho
e a cooperacao, mediante as instancias nao-téavdaabalho — a circulacéo, a distribuicao
e 0 consumo. “No meio local, a rede praticamentmtegra e dissolve através do trabalho
coletivo, implicando um esfor¢o solidario dos dses atores”(SANTOS, 1996a, p. 268). A
difusdo do saber-fazer, de conhecimentos, técnieasplogias entre os atores se da na sua
horizontalidade, sintonizados pela demanda dosucod®sres nos espacos urbanos por
produtos tradicionais e “novos” derivados.

Nesse capitulo, busca-se elucidar as acdes das aatsntes no territério. Inicia-se
pela rede de sociabilidade, horizontal e tambénomérada por Serpa (2005) de “redes do
cotidiano” formada pelos parentes, vizinhos, amiddésssa direcdo, procurou-se ouvir 0s
agricultores produtores de leite responsaveis\palilizacdo da matéria-prima essencial para
a elaboracao dos derivados do leite. Em sequémiesenta-se a rede comercial fundamental
na consolidacdo da atividade queijeira artesarsnaeltaneamente vislumbra-se o mercado
consumidor, destino dos produtos. Esses atores smas sincronias formam um sistema
completamente entrelacado” (MASSEY, 2008, p. G8)ema alimentado pelas fabriquetas de
gueijo, a rede comercial e 0 mercado consumidor.

Com a discussao dessas redes, pretende-se analislys do sistema agroalimentar
localizado no territorio queijeiro de Sergipe, fanmtentado na categoria territério e nos
conceitos expostas no decorrer dos capitulos:idetd, territorialidade, as redes sociais e as
funcionais ao tratar da rede comercial. Por fimcitena analisar as agdes da rede institucional
e, ou das politicas publicas direcionadas a esserseatualidade.

Algumas indagacdes norteiam este capitulo: Commuagefestam as relacdes entre os
agricultores e as fabriquetas? Como eles a recentz@ rede comercial € idéntica aquela a
qual se relacionam os produtores dos queijos caeAs relagdes entre a rede comercial e 0s
proprietarios de fabriquetas estdo imbuidas derpadetrico ou dissimétrico? Ou ambos? E

a rede institucional (re)conhece o territorio qeied? Essa rede considera essas unidades de
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producdo informal uma (des)ordem no territério? Cessas indagacdes e provocacdes
enseja-se delinear as respostas neste capitulo.

Inicia-se com as informacgfes catalogadas por esselee com um dos elementos
constituidores do SIAL a montante - os agricultdi@secedores de leite — munidos nesse
proposito, procurou-se refletir sobre a percepgrdferidos atores a respeito das unidades

de producéo informal.

6.1 O olhar dos agricultores a respeito das fabrigqetas de queijo.

Os fornecedores de leite para as fabriquetas dgogimwestigados no territorio
gueijeiro sergipano fazem parte de trés diferegitepos de produtores rurais: os agricultores
familiares, os médios produtores e aqueles queuposgrandes estabelecimentos rurais.
Precedendo a discusséo sobre as interacfes erdggiagtores e as fabriquetas, delineia-se
um perfil geral da pecuéria leiteira.

Todos os agricultoréSentrevistados afirmaram o cuidado com a sanidededimais
no tocante a vacinacao contra aftosa, e um pemet¢u35% destacou 0 uso da prevencéao
como forma de resguarda-los aarbinculo sintomatico Ainda citaram como pratica
constante o tratamento dos animais com o uso dafugiacoes.

A assisténcia técnica, para os médios e o0s grapdedutores, eles a fazem
esporadicamente com a contratagdo de servicosylarés. Por sua vez, os agricultores
familiares alertaram que a caréncia de assisté@omca constitui um empecilho na execucéo
dessa atividade. Como ndo podem arcar com 0s cu&tosm técnico, dependem da
assisténcia técnica disponibilizada pelos 6rgabsiqns e, devido a redugéo dos profissionais
nas instituicdes, recorrem muitas vezes aos ptapins das lojas de produtos veterinérios e
da “experiéncia’, de amigos.

Outra dificuldade enfrentada pelos agricultoresatnidade refere-se aos custos dos
insumos e de produtos industrializados. Com a ¢dserde racas especializadas o0s
agricultores ficam subordinados ao mercado na cam@rcomplemento alimentar, sobretudo
no periodo das secas. Esses fatos contrapdemca ldgs agricultores produtores do queijo
Serrano.

Tradicionalmente, a ordenha é realizada manuaément leite € depositado em vaso
de metal ou de plastico e deixado no ponto combipada ser recolhido pelas fabriquetas ou

" Foram entrevistados 70 agricultores no Sertdo & Bancisco e nos municipios adjacentes Aquidaba e
Nossa Senhora de Lourdes. Entre eles, 48 estasificiados como agricultores familiares; 15 médios
agricultores e 07 considerados como grandes praztuto
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pelos fretistas. Foi verificada a falta de cuidadoa vez que o leite fica exposto ao calor do
sol. Quando indagados sobre o problema, os prastutalegaram o tempo curto dessa
exposicao e repassaram essa responsabilidade gwraclim Progressivamente ocorre o
crescimento do uso de ordenhadeiras mecanicas naoslegy estabelecimentos rurais em
Nossa Senhora da Gloria e Porto da Folha, acompdaha especializacdo do rebanho
leiteiro, e das praticas agricolas conectadas centramsformacfes e uso de tecnologia
“modernas”.

Entre os fornecedores de leite das fabriquetasopredm os agricultores familiares,
0s quais produzem diariamente um volume inferidOalitros/dia. Encontraram-se, ainda
nesse grupo, produtores que atingem até 100 dteo€m decorréncia da produtividade
desses animais nos municipios do Alto Sertdo sargipomo foi retratado no capitulo 03. A
produtividade dos animais desse grupo perfaz umdiamde aproximadamente 12,5
litros/dia/vaca.

Os rendimentos gerados consistem na principal imtenda; sdo regulares, semanais
e utilizados igualmente aos dos demais produtoass distintas regides brasileiras como
auxilio na reproducéo social e econdmica e no daseegidao Nordeste, nas temporalidades
para a compra de alimentacdo suplementar para iogian Entre os produtores, parcela
significante 75% esta cadastrada nos programasotiicgs compensatorias. Entretanto,
afirmam esses agricultores que o leite € o sustgotélas familias, apesar da desvalorizagéo,
sobretudo, no periodo chuvoso quando se elevartaafe produto. Para compreensao da
producdo do leite na renda familiar, apresentarsa tabela com rendimentos logrados
semanalmente, mensalmente e anualmente, com valdegenciados de acordo com o0s
atore$®. Esses grupos retratados constituem aqueles ggegqm o menor nimero de animais
em lactacédo (geralmente, 02, 03, 04 animais). Cessaltar que 70% dos agricultores do

universo pesquisado possuem numero superior (Tabela

"8 De forma idéntica aos produtores do queijo casessa renda obtida no periodo de dezembro deZ2@béil
de 2009 estava seriamente comprometida com a edjpidie insumos, sobretudo, de ra¢des no mercadaapar
alimentacéo do gado em decorréncia da seca quewassterritorio sertanejo.
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Tabela 10
Sergipe — Territorio Queijeiro
Renda Média Obtida pelo Agricultor Familiar

2009
Renda
Volume de leite : .
fornecido as fabriquetas Semanal Mensal (30 dias) Anual (364 dias)
litros/dia 0,501 0,60 | 0,50 L 0,601 0,50 0,60 |
25 87,50 105,00 375,00 450,00 4.550,00 5.460,00
35 122,50 147,00 525,00 630,00 6.370,00 7.644,00
50 175,00 210,00 750,00 900,00 9.100,00 10.920,00

Fonte: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de campo./2008.

As informagfes contidas na tabela permitem visaalirendas obtidas pelos
agricultores familiares em diferentes escalas deygao. Contudo, essa realidade muda no
transcorrer do ano, quando se encontra em lactagdoaior nimero de animais. Essa média,
no periodo chuvoso (inverno), estara aquém do veldeneite, a ela serdo acrescidos 20% no
total do leite produzido, o que elevara a renda.

As razdes alegadas na atualidade pelos agricultem@fares para a comercializagéo
do leite junto as fabriquetas se apresentam idéntiquelas expostas no capitulo 04,
destacadas em 2000: a necessidade da renda seasaddiculdades de comercializacdo do
produto, a devolugédo do soro essencial para aodéide da criagao de porcinos e a reducéo
da jornada de trabalho familiar, no caso daqueles anteriormente se ocupavam com a
elaboracéo do queijo caseiro. Ao repassarem a piiodie leite a uma fabriqueta, segundo os
agricultores, estardo colaborando com um vizinhoueparente. Carneiro (2003, p. 96), ao

discutir a pratica da agricultura, esclarece:

[..Jmanter a identidade de agricultor significaesses termos, manter
condigbes (producédo de alimentos)sobretudo paebeister trocas entre
vizinhos e parentes, alimentando lacos sociais a@lasiedade e de
reciprocidade fundamentais para viabilizar a vidarelhe sentido.

Simultaneamente, evidenciou-se a solidariedade aoede de vizinhos, familiares e
amigos como ja foi ressaltado, com a sua produedeitd para a geracao de trabalho e renda
do préximo. Observa-se a troca mercantii com oefdmento do leite e uma relacdo de
reciprocidade ao receber o soro.

Mauss (1974) afirma como fundamentais para todanorsiocial o envolvimento dos
seres humanos nas relagdes sociais motivadas panismos de dar, receber e retribuir.
Essas atitudes de reciprocidade contribuem paraszimento da pratica artesanal por meio
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de uma alianga entre produtores de queijo e agpresl familiares. As formas de
reciprocidade apresentam-se como vinculos socigeaiste estdo vivos no seio das relacdes
econdmicas, mais precisamente, nesses intercamgientes na contemporaneidade.

E comum encontrar, nas proximidades das fabriquatgicultores transportando o
residuo da producédo de queijos, soro, para alimargaa poupanca Abramovay (2003, p.15),
discutindo as denominadas “finangcas de proximidadefatiza a necessidade de poupanca
das familias pobres, motivada pela irregularidanléluko de renda. Essa “poupanca é feita,
normalmente, sob formas instaveis - gado, por el@me de liquidez precaria”. Nos
periodos de enfrentamento das secas ou das estiagegricultor recorre a essa poupanca
para adquirir ragdo como foi salientado no capiido A leitura do autor condiz com a
realidade do territério queijeiro e verifica-se qugado bovino e o suino, como foi destacado
no capitulo anterior pelas produtoras do queij@icascumprem essa funcao, de igual modo

como em relagéo aos agricultores fornecedoresteég feguras 53/54).

Figura 53: Agricultor familiar Figura 54: Estabelecimento rural no
transporte de soro - Nossa Senhora da periodo de seca (140 dias sem chuva)
Gléria. 01/20009. Nossa Senhora da Gléria. 01/2009.

Autoria: MENEZES. S. de S. M. M. Pesquisa de canjmssa Senhora da Gléria.02/20009.

Os agricultores familiares ainda afirmaram que a¥pnietérios das fabriquetas se
oferecem para prestar servicos como a compra deicameehtos. Essa relacdo de
reciprocidade e proximidade pode ser enquadradtassificacao feita por Sabourin (2006, p.
220), denominada de “reciprocidade bilateral ctuista por relacdo regular entre duas ou
mais familias, entre vizinhos, ou entre compade@sprincipal sentimento produzido é a
amizade”. Diferentemente da relacdo com as empesa@gande porte, caracterizadas pelo
distanciamento, nas fabriquetas predominam relagiésimas entre os atores sociais,
definidas por Santos (1996a) de horizontalidades.
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Quanto aos produtores de leite, considerados comdiosy em geral produzem
volume superior a 150 e inferior a 500 litros dases, muitas vezes, tém uma relacdo com a
fabriqueta estritamente comercial, outros mantéelagdo de proximidade. Geralmente esses
produtores sdo profissionais liberais, funcionanuomlicos, comerciantes, desfrutando de
outras fontes de renda. Outros dedicam-se tambénmgéo de gado de corte. Contudo,
existem aqueles médios produtores, que se dedigalusivamente a pecuaria leiteira, sua
moradia € no proprio estabelecimento rural ou da ge municipio.

Os médios produtores apontaram a escolha das dieba&como decorréncia também
da renda semanal, utilizada para o pagamento alosltiadores recrutados temporariamente e
além do(s) permanente(s), no estabelecimento riviadam as razbes da escolha da
fabriqueta, mas o pagamento semanal continua @ geaande atrativo para esses produtores
rurais.

Os grandes produtores de leite destinam sua prodagd mercado formal, as
indUstrias instaladas nos municipios e outras esaprgue buscam inserir-se no territorio.
Porém, quando surgem dificuldades como os atraspsigamento e a devolucao do leite por
problemas como a acidez, passam a fornecer suagio@ essas pequenas fabriquetas. Nos
municipios onde nao existem empresas formalizadases produtores constituem em
potenciais fornecedores das fabriquetas, a exenpldquidabda, Itabi, Nossa Senhora de
Lourdes e Gararu, fato idéntico ao ano 2000.

As fabriquetas pagam valor unico pelo litro dodebs produtores, independente do
volume fornecido. Contudo, utilizam-se da mesmaatxjia do mercado formal, com
diferente valor quando da entrega direta pelo goydua plataforma, acrescentando R$0,02
ou R$0,03.

Durante a pesquisa de campo, observou-se a canstansferéncia do fornecimento
do leite dos grandes e médios produtores entrabtemjfietas de queijo, movidos pela logica
capitalista da busca de maior lucratividade naid#tde. Enquanto isso, no grupo dos
pequenos produtores, a mudanca no fornecimenteittied essas unidades de producdo é
reduzida, em decorréncia da forte influéncia daerel@é sociabilidade nas quais estédo
inseridos.

Ao entrevistar um lider dos agricultores do munaite Nossa Senhora da Gléria, ele
argumentou a importancia das fabriquetas de qumij@ o territério traduzindo-as como

“pulverizadoras de renda”. E continuou afirmando:
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A partir das fabriquetas, o valor do prego do laitenentou, diferentemente
do dominio de uma empresa como aconteceu quandarmraalt estava
reinando. O capital gerado pela producdo do lgiteegue as fabriquetas
circula nos municipios, na seca quando a produgfdeie diminui o
comércio ressente-se. Portanto, as fabriquetagrdeee tratadas de forma
diferenciada, pois todos os tipos sdo importanta® @s agricultores e
municipios. (Erivan. Entrevista, Nossa Senhora ldai&; 03/03/2009)

O depoimento desse lider dos agricultores ratdicgeecessidade da manutencdo das
fabriquetas, rememorando o quadro anterior, qualtddominio das formas de exploracéo
hegemonicas. Esse ator enfatiza ainda a impos#ateigeracdo de capital e renda para os
agricultores e, de modo geral, nos municipios,alizada expressamente no setor comercial,

na sua visado ndo deve haver restri¢cdes, pois tédae seu valor nos municipios (Figura 55).

Valor do litro/leite
0,8 -
0,7 -
0,6 -
0,5 -
0,4 -
0,3 -
0,2 -
0,1 -
0 - . . . —
1997 2000 2005 2009
Figura 55 Anos
Sergipe -Territério Queijeiro
Evolucao do valor do litro de leite
1997-2009

Organizagcdo: MENEZES. S. S. M. Sintese de pesquis&salizadas. 1997 a 2009.

O preco do leite, como foi ressaltado pelo lides dgricultores, obteve uma
substancial evolucdo. Em 1997, com o dominio ekmuda empresd@armalat, 0 preco
apresentava-se reduzido sem contar com 0s everdtragos de pagamentos expostos no
capitulo 04. A concorréncia entre as fabriquetaaseindulstrias instaladas no territério
queijeiro contribuiu para essa variacao crescemte wmn percentual de 252,9% no periodo de
1997-20009.
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A elevagédo do preco do leite, sobretudo no primsgmestre de 2009, atingindo
R$0,68, foi enfatizado pelos produtores como urexefda redugcédo ocorrida em funcdo da
seca e da concorréncia entre industrias e as tedbas,

A concorréncia entre 0 mercado formal e o inforreélete-se no aumento do preco e
simultaneamente na renda do agricultor. Por comseguessa dinamica, observada
principalmente nos municipios do Alto Sertdo Semgq colabora para a reproducéo,
sobretudo dos agricultores familiares.

ApoOs analisar um dos elementos constituintes dd.SIA agricultor - fornecedor de
leite e as suas interagbes com essas unidadesdie;fo, observou-se que esses lagos tecidos
permitem a sua reproducdo e de outros atores so€lara compreender esse processo de
apropriacdo, Rallet (2002) relaciona o territoridimenséao historica - nesse caso, as relacdes
de proximidade resultantes da histéria vivida loeaite pelos atores e o papel desempenhado

pelas redes de sociabilidade corroboram a conf@mdg territério queijeiro artesanal.

6.2 - A teia dos consumidores dos derivados artesds de leite e as tramas da rede
comercial

Diante desse contexto, verifica-se que a rede aahesu de circulacdo mantém
vinculos fortes com os produtores de queijo, unzague comanda os fluxos das mercadorias
de forma continua, programada, interagindo diandenee impulsionando as mudancas
exigidas pelo mercado. Nao € sem razdo que essa exglce um poder por vezes
“dissimétrico” sobre a atividade, na medida em fixee os precos dos produtos, refletindo a
demanda e oferta do mercado. Ostenta o comprordessgmgar semanalmente os produtos
adquiridos e ainda presta outros servicos ao mEpid da fabriqueta - comprar insumos nas
grandes cidades e nas capitais, medicamentos &¢éo para 0S suinos entre outros, o que
denota as denominadas simetrias destacadas pestaffL993).

De acordo com esse prisma, as relacdes mercansterges nas fabriquetas séo
orientadas por simbolismos e propiciam a comeragfio dos produtos ou a mercantilizacao
sem que ocorra o fim das relacbes de proximidadee ers atores sociais: agricultores
familiares, produtores de queijo, comerciantessaomndores.

Alguns técnicos defendiam/defendem que os derivdddsite artesanais apresentam
um restrito mercado relacionado aos tradicionarssemidores de baixa renda. Observa-se
com esse estudo, que ha uma trama na busca ouistandgl mercado consumidor, atingindo
todos os tipos de classes sociais. Nesse sentanp doi revelado anteriormente, as

fabriguetas, com o seu leque de produtos oferecamseguem conquistar os tradicionais e
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0s novos mercadoAveriguar o comércio dos derivados de leite fapesgessario, e auscultar
0S consumidores constitui uma meta nesta pesquisa.

N&o é demais enfatizar que a aceitacdo de um mradadicional (queijo de coalho,
requeijdo e manteiga) esta intimamente relacioadientidade cultural. Os consumidores
desses produtos tém perfil extremamente variaddemmndo as mais diferentes classes
sociais; porém, constatou-se que muitos consunsdare provarem os alimentos, revelam a
lembranca com fatos passados, que tém tracos ddesumade.

Nesse sentido, Giard (2003, p. 212) enfatiza:

[...] os habitos alimentares constituem um domégmo que a tradicdo e a
inovagcdo tém a mesma importancia, em que o0 preseriepassado se
entrelagcam para satisfazer a necessidade do monexzier a alegria de um
instante e convir as circunstancias.

Os derivados de leite, provenientes das fabriquigagueijo, diferenciam-se por néao
atender aos aspectos formais, assemelhando-secalosgs caseiros. Nao se devem desprezar
0s aspectos formais da qualidade, mas, antes dmsaijia-los aos aspectos ndo mensuraveis,
como os valores culturais e, ou simbdlicos. Dessad, faz-se necessaria a insercdo de boas
praticas na elaboracdo e a conquista de selosgjemtifiquem no sentido de agregar valor
aos produtos tradicionais, ao mesmo tempo em g@asectos culturais, histéricos e sociais
sao valorizados. Observa-se que esses produtadatdmados levando-se em conta o saber-
fazer, e conquistam os consumidores por qualidadggtivas, expressas no sabor, no aroma
ou na propria regido de producéo de determinadioemaios. Muchnick (2004) considera que
o valor simbdlico dos alimentos esta relacionadecoastrucdo de identidades coletivas e
individuais que, diante da globalizacdo, representa pertencimento a uma familia,
comunidade ou pais. Assim, como foi dito anteriori@e o registro familiar da comida
também é memdéria de aromas e gostos da infansjoneavel pela transmissao, através de
geracoes, do saber-fazer e das técnicas de préparac

Esses produtos tradicionais sdo consumidos da mésma como foi citado por
Castro (1965) nas cidades interioranas e na cahitd fazem parte do cardapio matinal e do
jantar. Outra forma de consumo dos derivados fi@thés esté relacionada a preparacao dos
sanduiches. Isto €, nos lanches durante todo ealiay forma de petiscos e nas entradas das
refeicoes.

Um aspecto que convém retomar é a condicdo do mége a tradicdo alimentar.
Impelidos para fora do seu territério, pelas razépsrtadas no primeiro capitulo, acentuam o
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éxodo rural na década de 1970, e a populacdo sgrtgue ocupa 0s centros urbanos
demanda os produtos que constituiam a sua dietergtr. Esses migrantes, ocupantes dos
centros urbanos, carregam consigo seus habitosunoes e necessidades alimentares.
Impossibilitados de preparar o seu rocado e ceas sinimais, eles acabam por adquirir de
terceiros, consequentemente, ha uma procura ncadwepor esses produtos tradicionais. A
cultura alimentar originada da interacdo com o maml torna-se historica. No presente
deixa de ser efetiva, uma vez que ndo produzem onae proprio alimento. Ao tornar-se
historica, permanece o significado dos alimentoslygzidos em seu cotidiano, havendo dessa
forma um reconhecimento e uma demanda por prodsitodares e de procedéncia.
“Desterritorializados” preservam o consumo doswv@elos do leite calcados sobre as formas
originais, mas, adquirindo-os de terceiros, origndo sertdo. Assim, com tracos novos
produzidos no interior das residéncias por maosnieas ou nas fabriquetas de queijo
constituem um produto com valor simbodlico com séaetas aquele consumido outrora.

O produto artesanal para este consumidor o quedpictonal apresenta um valor
peculiar ndo perceptivel. De acordo com a fala 8& 4los consumidores, o produto
industrializado € visto como sem vida. E o caso Baelain (2006, p. 51) denomina “sem
identidade” e “sem qualidade simbdlica, como an@pinsdem alma’. Os alimentos
massificados nao expressam uma relagédo com oammtidcom o modo de fazer, ndo remetem
a recordacbes uma vez que o consumidor estavatausEdiversas etapas do processo de
producdo. Dessa forma, estdo isentos das marcassigiuficados em virtude da falta de
interacdo na producdo. Por outro lado, apresentanpre sabor, textura, forma regulares
padronizados. Nessa direcdo, Delfosse (1995) amgante o dominio da tecnologia no
modelo industrial induz a padronizacao, indepereteante do local e época de fabricagéo, o
que resultarad na preconizacao da neutralidade akiegge a universalidade da producéo e do
consumo. Tal fato contrapde-se aos produtos deraraytesanal como foi lembrado por uma
consumidora na feira do Conjunto Castelo Brancoaftesanal tem mais sabor, ja os
industrializados sofrem processos e acaba perdemisto de queijo” (E. C. D, Entrevista,
Aracaju. 03/2009).

O consumo dos derivados artesanais de leite népresede exclusivamente a
necessidade, mas a sociabilidade, a cultura, agages aos hébitos arraigados nos grupos
sociais. Conforme Mintz (1997) apud Vilela, (199925): “os alimentos tém histérias
associadas com o passado de quem os utiliza; agcascempregadas para produzir,
processar, preparar, servir e consumir os alimesfis todas culturalmente variadas,

portadoras de suas préprias historias”. Nessadriaistestdo presentes os valores culturais, as
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representacdes em torno das praticas de obtenggmracdo e consumo de alimentos, 0s
quais auxiliam na construcdo e na manutencao aéiddele dos grupos sociais. Em todas as
feiras de bairros existentes na capital Aracajuanfo constatados consumidores, que no
momento das compras, fazia comparacées com ostpsoalisua infancia/adolescéncia vivida
no Sertdo. A referida lembranca e 0 modo comparatipulsionam a reportar as discussdes
que Raffestin (2003) faz sobre o territério e o pam de “territério de referénéty aquela
area em que o individuo viveu e que esta atualmeistante, ao adquirir produtos deste
territorio, a sua identidade estara nutrida, fediala.

Esses frequentadof@sdas feiras de Aracaju, expressaram uma multiglitedde
lembrangas nas quais destacaram diversos sentsn&fagionados ao produto e ao meio em
que viviam ou conviviam e buscavam na aquisicadeatovado a volta de um tempo que esta
vivo em sua memoria. Denota nesse caso uma tradogéaoeito esse postulado por Stuart

Hall (2002, p. 88) que assim expressa:

Traducdo como formagdes de identidade que atrawessatersectam as
fronteiras naturais, compostas por pessoas quenfaigpersadas para
sempre de sua terra natal. Essas pessoas ret@s Yonculos com seus
lugares de origem e suas tradicbes, mas sem @ ills&um retorno ao
passado. [..]JElas carregam os tragos das cultutas, tradigbes, das
linguagens e das histérias particulares pelas dor@sn marcadas.

Nas narrativas das mulheres nas feiras livres nmento da aquisicdo, ha uma
valorizagdo dos derivados e de sua origem rural,oeumomentos vivenciados s&o

revitalizados.

[...] na minha mesa néo deixo faltar o queijo, pelnha e a noite, mesmo
nao encontrando produtos hoje da qualidade quégexia minha infancia.

Gosto do queijo de coalho e do requeijao, pois, tegabor do leite que
consumia na fazenda das minhas avés. (M. S EstagWracaju, 03/2009)

Reconhecem a qualidade desses produtos relaciasado-manejo dos recursos, ao

modo de elaboracdo vinculado a um saber-fazer éispecomo ressaltaram Requier —

" Territério de referéncia é ao mesmo tempo, materiamaterial, ele é histérico e imaginario, suibjet
(memdria individual e, ou coletiva). Refere-se ewitdrio em que se habita e ndo habita atualmentegode
conhecer o mesmo por meio de leituras. Constitagens que nutrem a atual identidade. (RAFFESTIR320
p. 07).

% Quanto & naturalidade dos consumidores foi vardfico predominio ligeiro daqueles oriundos do ioteto
estado 45% mas, acompanhados por aqueles nateraisichju (44% ) e 11% de outros estados brasileiro
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Desjardins et al. (2003), em suas pesquisas. mbrénca faz-se uma reconstrucéo da forma
de processamento, o0 modo de fazer artesanal rejpapsa geragbes. As consumidoras
discutem a questdo do sabor, as qualidades do tpraahi diferencas atuais, refazendo a(s)
qualidade(s) anterior do produto a exemplo do w®rsal, as mudancas no tempo de

maturacdo e da durabilidade.

[...] 0 queijo feito por minha mé&e era igual aoto@as as minhas parentas,
pois tinham aprendido com minha avé. Eles eram s&gados e curados
duravam mais tempo, agora é dificil encontrar diagtigo. O requeijéo é o
derivado que mais gosto, mas ndo posso saboreangio de problemas
de saude assim tive que adaptar com este. [.A (&/2009)

Nos seus relatos, as consumidoras destacam a diniidade de adquirir
determinados tipos, em virtude de fatores fisiadgi Porém, elas sdo enfaticas na busca dos
produtos tradicionais, “podemos suponer que el ai#o consumir un producto esta
relacionado con valores y representaciones condparpior una comunidad de consumidores”
(VELLARD et al. 2008, p.34).

Essa evocacéo do passado tem a capacidade de getadar o que passou, salvando-
0 do esquecimento. Halbwachs (1990); Hobsbawn (18®maram em suas abordagens que
0 ato de relembrar preserva o que se passou eaguetornara. O que o trabalho da memoaria
realiza consiste em uma reinvencao do passadosulpsidia os homens na interpretacdo do
presente e estrutura permanentemente a sua id#mtida

Outro argumento positivo, utilizado por 82% dogeristados, foi a experimentacéo
do derivado no momento da compra diferentementepdadutos industrializados que séo
envasados, ndo podendo identificar o sabor e artedbs derivados.

Para os 90% dos pesquisados na sua definicdo deoommueijo, tratava-se de um
queijo novo, “fresco”, com pouco soro e sal, e tpréna gosto de coalhada. Essa percepcao
difere da visdo nos Estados da regido Centro —dSuBrasil que prefere os derivados
maturados. Contudo, os demais entrevistados destaca bom queijo: aquele mais
consistente e que tenha uma aparéncia mais amaretacho queijo curado produzido
antigamente. Esses ultimos faziam parte da fai@aetom idade superior aos 60 anos, o que
denotou a conexao do grupo com o queijo maturaalmeddo nas décadas anteriores a 1980
e assemelham aos consumidores das regifes Suest&do pais.

Observou na quantidade adquirida que predomindwmnede 500 gramas, variando

para mais ou para menos de acordo com o poderitagqudo consumidor. Nos mercados foi
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observado que o volume adquirido € maior em decociaéla diversidade de frequentadores
como alguns revendedores do queijo assado nasspfaie bodegueiros” e os turistas.
Enquanto os consumidores locais dificilmente udissgam volume superior a um quilo. 62%
fazem a aquisicdo semanalmente, enquanto isso 22&@lquirem a cada quinzena e 16%
mensalmente.

Os locais mais procurados para a venda dessestgsottadicionais sdo as feiras

livres realizadas principalmente na capital do @&s& o Mercado Central de Aracaju.

6.3 - O mercado dos tradicionais derivados do leite

Os comerciantes que revendem os derivados tradisi@m Aracaju em média atuam
nessa atividade por um periodo superior a 15 aktss alegaram como problemas
enfrentados: aliquota do ICMS, o aumento de vendsdoa cidade de Aracaju e as
adulteragbes que ocasionalmente detectam no régumo o uso de farinha ou amido de
milho, batata e 6leo de soja na fabricacdo que lmacimagem dos produtos tradicionais,
problematica evidenciada na producao do queijo-engaino Rio Grande do Norte.

As feiras constituidas em logradouros publicos igdizadas para a comercializacao
de mercadorias produzidas nas zonas urbanas enaés O feirante € um itinerante que se
desloca de uma feira para outra, negociando a(gracharia(s). Na sequéncia sera
apresentado um panorama da venda de derivadosiressdemanais em Aracaju.
v'Feiras de bairros na capital do Estado

Em Aracaju, capital do Estado, as feiras de baisds realizadas semanalmente a
partir da terca-feira até os domingos. Nesses dmsendedores expdem seus produtos em
barracas cobertas com lonas plasticas e ficamexadps consumidores. A tradicdo da feira
nordestina constitui-se em uma das manifestacdagyadas da identidade dos habitantes,
sobretudo, nos moradores das capitais que migrdaarareas interioranas. Os frequentadores
alegaram que ali encontram alimentos produzidogtaditente dos produtores rurais,
apresentam preco mais baixo que nas redes deestgeermercados, estdo proximas as suas
residéncias e os produtos aparentam qualidadeisuper

Entre as mercadorias negociadas nas feiras livtesano 2000 por Menezes
encontravam-se os tradicionais derivados de l@teoco queijo de coalho, o requeijao, a
manteiga.

No presente (2009), foram identificadas alteragi@somercializacdo dos derivados
do leite, com a inclusédo de produtos manufaturgedss agricultores familiares juntamente

com os derivados de leite. Esse fato remete astifioufeita por Pecqueur (2006) a respeito
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da cesta de bens. Essa diversificacdo de produtsanais visa ao crescimento da renda na
atividade. Na opinidao dos vendedores sobre a dafanudanca, eles informaram que, ao
diversificar, teriam um aumento dos lucrAsmédia de anos no ramo dos feirantes é de 10,5
anos (Figuras: 56/57).

Segundo os comerciantes, 0 queijo de coalho brammep, e com pouco sal é
procurado pelos consumidores de todas as faixaset&les afirmaram, & medida que é
identificado algum problema no derivado, o consumigdode devolver e o vendedor o
repassara ao fornecedor do produto. Porém, reafirma reduzido nimero de problemas
denotando uma preocupacdo com a qualidade. De cacmch esses atores sociais, as
principais reclamacdes, na atualidade, estdo ogladas frequentemente a questao do sal e a

grande quantidade de soro no derivado

Figura 56 — Aracaju - Comercializagdo dos Figura 57 — Aracaju - Comercializacao dos
derivados de leite na feira bairro Sdo Conrado derivados de leite na feira bairro Grageru.
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de campac&u, Marco 2009.

Observou-se também que os vendedores tem relagéarel@esco entre os grupos de
produtores de queijo e comerciantes. Caracterigpazan da atividade, ja ressaltada no quarto
capitulo. Cerca de 90% dos entrevistados séo maioa municipios do Sertdo Sergipano e
circunvizinhos. E comum nas incursdes de campofatagjuetas de queijo a presenca dos
feirantes de Aracaju.

Foram encontrados filhos/sobrinhos de proprietadas fabriquetas negociando os
derivados, denota relagbes nao exclusivamente ntescanas, de cooperagao entre as
fabriquetas de queijo e esses atores tendo emavisgproducao social e econdmica destes.
Sabourin (2006) aponta a possibilidade de exisdéteiformas de comercializagdo associadas
a principios de reciprocidade. Evidenciaram-se gsges processos estdo imbuidos por

valores como a confianga, a tradicao e a proxineidad
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A escassez de pesquisas a respeito do mercadonmudostem Aracaju/SE induz
técnicos em diversas reunides sobre a cadeia jpradin leite a apresentar visdes pessoais
sem nenhum carater cientifico, desmerecendo esseadoe e o volume de queijos
negociados. O descaso e a falta de compromiss@snuéizes induzem as generalizacbes
desconexas da realidade mistificando os fatos .reAigumentar o declinio da
comercializac@o dos derivados tradicionais ndogpdssima falacia.

Para compreender a importancia das feiras semargpsrtam as informacdes
subtraidas da pesquisa de campo realizada por Ee(2201), com o objetivo de comparar a
producdo e a comercializagdo dos tradicionais deas e as alteracdes ocorridas na
atualidade (Tabela 11).

As informacdes contidas na tabela comprovam o icnesto da demanda dos
derivados de leite em Aracaju. O queijo de coalhr@tinua sendo o derivado mais procurado;
o percentual de aumento foi de 31,8% no volumevdadas; o requeijdo apresentou um taxa
de 16,8%, e identificou-se um acentuado aumentoveadas da manteiga 109%. Esse
crescimento foi motivado pela procura dos consureglpor produtos com “menor indice de
aditivos quimicos”, a exemplo da margarina.

Esse produto industrializado — a margarina - attaglas as classes sociais; por um
lado, pelo preco, por outro lado, motivadas peérketinge com o incentivo de profissionais
da area da saude. Reporta-se as discussfes eksbgad A. Oliveira (1994, p.50) que
assevera a alteracdo dos habitos alimentares ddagép esta relacionado com a expansao
das culturas de exportacdo, nesse caso a sojee beseficiamento pelos conglomerados
transnacionais que utilizam de campanhas publ&gd&r as outras estratégias para as referidas
mudanc¢as na busca da consolidacdo da reproducaapi@l. lanni (2001) corrobora a
discusséo ao enfatizar as estratégias do capitaimplica em substituir dietas tradicionais
por habitos de consumo que lhes permitem o aunaestéucros.

Ocorreu uma alteracdo com a inser¢cdo do queijcqri&to. Em 2000, ele ndo foi
citado. Atualmente observa-se uma demanda dos mwadhsies, o que denota a insergéo desse
produto no mercado local de forma modesta, aindiazida. Outro fato observadoloco nas
feiras foi a presenca em algumas bancas dos qukdjosalho temperado, com o predominio
daqueles que utilizam como condimento o oréganchasque, a pimenta e o tomate seco.
Entretanto, predomina a negociacdo dos tradiciateaisados e sua demanda, encontra-se em

ascendéncia.
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2000-2009
Feiras nos bairros N° de Queijo de Requeijdo -  Manteiga Pré-cozido
bancas- coalho- valor - valor valor
valor - Qtde. Qtde. kg Qtde. kg Qtde. kg
kg
ANOS

2000 | 2009 | 2000 | 2009 | 2000 | 2009 | 2000 | 2009 | 2000 | 2009

Augusto Francd” 05 18| 250, 430 80| 210 60| 220| - 48
Santo Antbnio 11 12 350 410 140 150 90 130 35
S&do0 Conradd? | - 12 - | 340 - | 140 — | 145 - 32

Grageru 06 12| 230| 410| 100| 160 40| 130| --- 35
Orlando Dantas 10 08| 300| 230/ 120 62 70 85| - 11
Batistdo | ---- 08| ---| 240 --- 78| - 97| - 12

Bairro América 08 08| 270| 290| 110| 115 65 88 12
Castelo Branco| 07 08 220 285| 120 85 60 106| ---- 65
Ceasa 03 04| 210| 235 80 55 50 85| - 08

Explos&o 06 06| 180| 192 80 71 40 65 08

Dom Pedro 05 06| 150| 168 50 48 50 ol
Edésio V de Melo 03 03 160 165 50 42 25 46| ----- 07
Conj. Agamenon 07 05 80 65 60 40 50 45

Conjunto Médice 03 03| 110| 130 40 50 30 34| --—-- 28
Coroa do Meio 03 03| 100| 110 32 33 20 3| = 09

Sol Nascente 03 03 80 82 40 25 30 21

18 do Forte 04 03| 100 72 40 32 30 28| - | -

Leite Neto 02 70 30 20

Oratorio de Bebé 02 02 65 70 20 21 30 45
Conjunto Bugiu 04 03 50 45 35 33 15 12| -----
Jardim Esperanca 01 01 50 48 20 18 10 20

Conj. Beira Mar | 02 02 45 48 25 22 10 18
Siqueira Campos 03 03 50 55 20 21 10 18
Séo Carlos 01 01 15 18 05 05 -- 04
Santos Dumont 01 01 15 17 05 04 N [ D
Santa Teresa 01 01 15 15 05 06 -- 05
Total  101| 136 3165| 4170, 1307| 1526| 805| 1681 310

Fonte: MENEZES. S. de S. MPesquisa de campo. Aracaju/SE. Marco 2000; Marco 20.

Tal fato remete a importancia do queijo caseiro®dakrivados produzidos pelo grupo
dos pequenos produtores artesanais, grupos essee palorizados nos setores técnicos

institucionais.

v'O mercado Anténio Franco no centro histérico de Araaju

81_ Considerou-se o total de pontos de vendas emfeiras realizadas semanalmente nos dias de daaea
domingo.

82 _ Feira desmembrada daquela existente no Confdriémdo Dantas, considerou o total de pontos ddagen
igualmente ao Conjunto Augusto Franco.
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A comercializacdo dos derivados de leite tradiderqueijo de coalho, requeijao e
manteiga) em Aracaju nas décadas de 1950 realszana-Mercado Central.

Os negociantes desses estabelecimentos trabalhsse setor em média por um
periodo superior a vinte anos. Alguns estdo nesae por mais de trinta e cinco anos, outros
mais jovens adquiriram o ponto de venda de algurenpa Afirmaram ter comecado a
revender os derivados com seus pais, tios, avgsagdo estes se aposentaram, ocuparam o
territorio criado pelos seus familiares.

Segundo as informagbes dos comerciantes mais anggestiam poucos pontos de
vendas que geralmente pertenciam aos filhos ownfeasrele proprietarios das denominadas
fabricas de requeijdo e manteiga no Sertdo. Algovsns dirigiam-se para a capital para
cursar seus estudos e revezavam com os irmaosoo@eue ficavam nos pontos de vendas.

Quanto as alteracdes nos tipos de derivados, airmgue ha trinta, quarenta anos
atrds o queijo de coalho consumido apresentava-ais salgado e maturado. Essas
caracteristicas estavam relacionadas a dificulddee transportar as mercadorias em
decorréncia das péssimas condicfes das estradeesqu@ijdo caseiro vendido tinha uma
coloracdo mais clara, porém, era mais gordurosooguatuais em virtude da qualidade do
leite “mais forte”. Porém, os requeijoes elaborades fabricas tinham uma cor mais
amarelada, parecida com a atual cor, consequéadiatroducdo da manteiga. Esse fato foi
retratado por um dos mais antigos produtores deeig® do Sertdo no capitulo 04.

Com relacéo a venda da manteiga, eles ressaltdtenacédes no consumo nas décadas
de setenta e oitenta com o surgimento da gordwetale(margarina). Atualmente a situagéo
€ inversa, de forma simultanea as feiras semaaaisanteiga recupera a preferéncia dos
consumidores e demonstra que eles ndo acreditarprobemas de saude alegados com o
ingestao desse produto, uma vez que, ocorreu urardgardas doengas coronarias.

Nas décadas de sessenta e setenta, as condicopendos de vendas no mercado
central eram insalubres, a infraestrutura ndoaatraiconsumidores. Com a reforma realizada
na década de oitenta, foi destinada para a corfizaci@o dos derivados do leite um espaco
amplo, adequado e anexo ao artesanato produzidtstaodo. Existem atualmente doze (12)
boxes ou pontos de vendas de derivados do leiteegtfio dispostos lado a lado (Figuras:
58/59).
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Figura 58: Aracaju/SE -Mercado Central.  Figura59: Aracaju/SE-Box no mercado Central.
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de campac&u/SE, 02/2009.

Todos os vendedores enfatizaram a supremacia dw gléecoalho. Nesse sentido,
uma negociante realcou: “o queijo de coalho é aoebalcdo”. Ainda afirmaram que esse
produto supera o volume de vendas do (requeijaoreahteiga) em cerca de 50 a 70 %.

De acordo com as informag0des, as raz0es para aeleleadanda do queijo de coalho
sdo as mesmas explicitadas anteriormente comoca lgsproduto tradicional; a utilizag&o
na elaboracdo de outros alimentos, o uso frequemtéanches rapidos, nos sanduiches, na
preparacao de pastéis e na venda assado nas praias.

Quanto a origem dos derivados, predominam os gudgocoalho de Aquidaba, Itabi,
Graccho Cardoso e Nossa Senhora de Lourdes. Eongisant o requeijdo e a manteiga sao
adquiridos nos municipios de Nossa Senhora da&lPorto da Folha, Graccho Cardoso e
Nossa Senhora de Lourdes. A mussarela vem Nossar@eta Gloria e Aquidaba, e o queijo
parmesao de Porto da Folha. Pelos municipios ataolmserva-se o dominio do territorio
gueijeiro sergipano.

O volume das vendas de cada tipo e o preco vakaies afirmam que o preco mais
elevado esté relacionado com a qualidade. Os caanggs que estdo no ramo por mais tempo
enfatizaram sua relagdo com os produtores de gpeijgperiodo superior a quinze anos. A
experiéncia adquirida no ramo os faz identificaboss produtos. Persistem as relagdes com
0S mesmos produtores.

Nesses locais de vendas, vendem ainda a mussacglaijo pré-cozido, o parmeséo e
em alguns boxes os queijos temperados e a mardeigarrafa. Simultaneamente, ofertam
uma diversidade de produtos artesanais como: ¢estade caju, amendoins, os doces

caseiros de leite e de frutas regionais, mel, raadbiscoitos e salames.
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Com relagdo aos consumidores dos derivados ness#espde venda, eles sao
moradores da capital provenientes de todos oobaimabitantes das cidades circunvizinhas,
vendedores de queijo assado nas praias, propoetdei mercearias e de alguns restaurantes
tipicos. A demanda € maior no periodo de verdoefdbro a fevereiro) e nos meses de maio
a junho quando cresce no numero de turistas. Esserdo perfaz um volume de 15 a 20%.

Outro fato que eles ressaltam é que muitos dogstéisi sdo sergipanos que moram
nas cidades da regido sudeste do pais e, ao emsitarEstado, procura adquirir o queijo de
coalho como um simbolo identitario. Reporta-se aceto de traducao utilizado por Hall
(2002, p.89) “traducéo significa no latim “transférsto e, esses migrantes pertencem a dois
mundos, produto de varias histérias e buscam niaiego do derivado alimentar o referencial
identitario ou a sua cultura.

Os revendedores afirmaram que suas vendas témsdielcranos Ultimos anos como
consequéncia da concorréncia existente. Surgiramtimaa década lojas conhecidas como
emporios, laticinios e lojas de frios. Também s#&iveis nas proximidades do mercado
central bancas ou pontos de vendas localizadasai@slas, em pequenos espacos cedidos ou
arrendados pelas lojas, e nas pracas da capitabeguir, serdo abordadas as suas
caracteristicas.
v'Pontos de vendas de derivados do leite no centroneercial da cidade de Aracaju e o
CEASA

Um dos fatores que contribuiram para a ampliacacodzercializacdo dos derivados
de leite em Aracaju foi a criacdo do “Projeto B@dr& — Mesa Farta” em meados da década
de 1990, desenvolvido pela Prefeitura de Aracajuarii instaladas barracas padronizadas nas
pracas centrais da cidade onde se fazia a vendado de coalho, requeijao e da manteiga.
Esses vendedores incluiam ainda, na sua cestangledomel e os doces caseiros.

Com o cadastramento deles, havia uma fiscalizagdensitica e um dos pontos
fundamentais do projeto estava relacionado coneat§a sanitaria na negociacdo. Sobre esse
projeto, Franca et al. (1997) destacaram o controge “precos dos produtos, a fiscalizagao
das condicbes de higiene do produto”. Os derivadpgesentavam-se ensacados, sua
reposicao fazia-se diariamente, e a manteiga eendala em potes plasticos de 250gr e
500gr. A lona do teto e o forro da banca geralmerden da cor branca, segundo os mentores
do Projeto com objetivo de afugentar os insetogprédlema dessa comercializagcdo estava
relacionado a falta de refrigeracdo dos produtos.

Outra caracteristica intrinseca desses comercidetésrma similar aos feirantes € a

proximidade dos produtores dos derivados. Essg@aelgque eles guardam com os produtores
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foi um dos argumentos utilizados para a criacdoprdyeto. Isto €, a negociacdo seria
realizada pelos membros da familia dos produtetasinando os intermediarios; os produtos
teriam uma qualidade superior.

Estes pontos de comercializacdo ainda sdo encostras pracas de Aracaju, porém,
nao houve continuidade do Projeto nas outras adtragbes, o que denota o descaso do
poder publico para com esse produto artesanal rg-fd).

Nesse periodo, foram identificados por Souto (1928jos pontos de venda dos
derivados denominados pelos integrantes do Promimo clandestinos, sazonais,
funcionando, sobretudo, no periodo chuvoso, isteoéinverno. Esses vendedores estavam
atrelados aos intermediarios, e os produtos apessen qualidade inferior.

Apesar do fim do “Projeto Boa Safra/Mesa Fartatr@scimento de pontos de vendas
nos logradouros e avenidas do centro comercialrdeafu tem sido continuada, e reduziu-se
sobremodo a sazonalidade. Esses locais de vendesmogde inverno a verao.

Alguns pontos de vendas existentes nas pracasoF@astioso e General Valad&do no
ano de 1997 foram transferidos para outras areaproaimidades. Os proprietarios alegaram
que, com a decadéncia do setor comercial nessagossprbanos, o aluguel de sala ou de
uma casa tornou-se vantajoso para a sua atividaden diversificam a oferta com outros
produtos e dispdem de espaco para armazena-los.

Nos ultimos anos verificou-se a instalacdo de mmeaa vendas de derivados de
forma anexa as lojas comerciais, geralmente aodadem uma das entradas das lojas. Elas
estdo localizadas nas proximidades do mercadoateaidr Aracaju, area considerada como
comeércio popular da cidade e nas proximidades dosados. Essa estratégia de instalacdo
de vendas nas lojas esta, muitas vezes, atreladataomediérios que o fazem com o objetivo

de dominar o comércio em uma rua ou nas proximgléeiguras 61/62).
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Figura 61 - Aracaju - Pontos de vendas noFigura 62 - Aracaju - Comércio de derivados
Centro comercial. de leite.
Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de campac&u. 02/2009.

Nessas pequenas bancas, vendem geralmente osotragicderivados como o queijo
de coalho, o requeijdo e a manteiga. Alguns dosotantes desses pontos de vendas sao ex-
agricultores, ex-trabalhadores das fabriquetasuggay e aqueles que alegam o desemprego
como principal fator para inserir-se nesse ramo.v@sdedores desses pontos sao ex-
agricultores, ex-trabalhadores das fabriquetasuegaj e aqueles que alegam o desemprego
como principal fator para inserir-se nesse ramo.

Na CEASA, foram identificados quatro pontos de ermtbs derivados de leite,
juntamente com uma diversificacdo na oferta de yiomddesde os queijos tradicionais aos
industrializados. Porém, de acordo com os comdrsamm queijo de coalho constitui-se no
principal produto comercializado, seguido da magate: o0 requeijdo. Esses comerciantes
como aqueles do mercado central esclarecem o mdéveducéo das vendas do requeijao
como um reflexo das alteracdes no produto.

O volume de vendas desses produtos € variavel messabelecimentos comerciais,
atingindo 400 kg semanais de queijo coalho e emo®U50 kg; enquanto isso, o requeijao de
150 kg a 75 kg e a manteiga de 220 kg a 160 kgmédia sdo comercializados mensalmente
um volume de 3,0 a 3,5 toneladas de queijo coath® @ 1,5 toneladas de requeijao e 2,0 a
2,3 toneladas de manteiga.

v'As panificacbes e mercearias a busca dos tradicideaqueijos e a insercdo da
mussarela
Crescem as vendas do queijo de coalho, do requeiggomanteiga nas panificacoes

localizadas nos bairros, da capital. Da mesma fos@a encontradas mercearias localizadas

nos bairros, as quais suprem os moradores locgeaenas compras e com diversidade de
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produtos alimenticios, limpeza e bebidas comereali também os derivados do leite
artesanal. O volume das vendas nesses locaisedatéonado com o poder aquisitivo dos
consumidores. De acordo com alguns proprietariosjeadas crescem geralmente no inicio
do més, como um reflexo do poder de compra concebmmento do salario mensal. Nos
bairros de classe média, o volume de vendas éisypeaqueles habitados por moradores
com as rendas mais elevadas as vendas sédo reduazstasque essa populagdo pouco
frequenta os referidos estabelecimentos comerciais.

A comercializacao foi detectada em todos os baueosapital de Sergipe, inclusive
naqueles periféricos, habitados pela populacdoeddar mais baixa, com o predominio
daqueles moradores que ganham até dois salariomosinEsses consumidores adquirem
geralmente 200g, 300g e dificilmente ultrapassaéhgs@mas por compra de derivado.

Os intermediarios, que atuam no ramo dos derivddokeite, fornecem os produtos
adquiridos nas fabriguetas de queijo a esses éstabentos comerciais.

Conforme j& apresentado, alguns estudantes ddointeizem essa intermediacdo
semanalmente fornecendo esses produtos nesses dp@aido proximos a sua residéncia.
Outros proprietarios desses estabelecimentos c@iseaclquirem os produtos na CEASA ou
no mercado central de Aracaju.

Nos ultimos anos tem crescido a venda da mussaateetanto esse produto é
fornecido pelos pequenos laticinios existentesamotdrio do Alto Sertdo e outros pelos
representantes a medida que fornecem o leite tipbe@ como aqueles provenientes das

unidades de producéo informal.

6.4 — Os “novos” nichos de mercado dos derivados dlgte produzidos nas fabriquetas
de queijo

Apos 1990 cresce a demanda dos derivados dodeltestudo o queijo de coalho para
comercializagao nas praias do litoral nordestin@oAquista desse “mercado” foi ressaltada
por autores como Cerdan e Sautier, (1999, 2003elkks, (2001); Abramovay, (2003) que
ratificam a insercdo do produto tradicional, costando outros consumidores em
praticamente todo o litoral nordestino. Verificaezenmo uma estratégia de reproducédo social
dos vendedores (de todas as faixas etarias) a ganteferido comércio. Contudo, os citados
vendedores de queijo assado ndo apresentam vimmuios producdo dos derivados. Para
compreender esse mercado, pesquisou-se esse Qgrgm peculiaridades associadas a

comercializacao e aos consumidores em diferent@®®e praias na cidade de Aracaju.
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v'As praias em Aracaju — o dominio do queijo de coathassado

Os consumidores desse derivado fazem parte de &xdaksses sociais. Nas areas
frequentadas pelas classes mais abastadas ha contaier de vendedores do queijo assado.
Eles afirmaram a preferéncia por esse produto exord@cia do sabor, outros argumentaram
0 aroma sedutor exalado no momento que estd sesddao queijo. Os turistas afirmaram o
desejo de adquirir produtos tipicos do Estado.

Nas praias apreciadas por populacdo de renda raaia, lreduz-se o numero de
vendedores, e os frequentadores alegam que fazemsomo do produto relacionando-o ao
preco.

A(O)s vendedoras(es) percorrem quildbmetros a peode consumidores. Levam
como instrumento de trabalho uma lata cheia dedcavegetal utilizada para assar o queijo
coalho. O grupo de vendedores é constituido pbaltnadores de diferentes faixas etarias

desde adolescentes com 14 anos, jovens, adultosesi A média de idade encontrada entre

0s negociantes perfaz os 36 anos. O tempo naadivide comercializa¢do varia de 2 a 33
anos. (Figuras: (63/64/65).

V‘}L\J

Figura 63 - Aracaju/SE Figura 64 - Aracaju/SE Figra 65 — Aracaju/SE- Jovens
Vendedora do queijo Familia consumindo o consumidoras do queijo de coalho
assado nas praias.. queijo assado nas praias. assado nas praias

Autoria: MENEZES. S. de S. M. Pesquisa de campac&u. 02/03/2009.

Quando indagou as comerciantes nas praias sotabaitto e a sua relacdo com a reproducéo
socioeconOmica, elas enfatizaram:

Criei os meus filhos com essa renda de final deasame durante a semana
pescava ou catava caranguejo, sSiri, ostra, surdstiou com 23 anos

vendendo nesse mesmo lugar: sabado, domingo, deriachos meses de
dezembro, janeiro e fevereiro até o carnaval tambasquintas e sextas-
feiras. (M. J.S Entrevista, Aracaju, 01/2009)
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Estou com 33 anos vendendo queijo assado nesteargsmo. Tenho 83
anos, sou aposentada, mas ndo deixo de vendeaqoifaco amigos, todos
me conhecem e vi como tudo comecgou. E cansativatmliho, pois fico

andando, mas me divirto. Quando comecei a vendemelhor, pois, tinha
poucas pessoas vendendo, hoje passo muito tengpegrader os seis quilos
gue trago. (A. S. Entrevista, Aracaju, 10/2008)

Os atores vendedores do queijo assado nas praiastam diversos territdrios, nesse
caso por meio de uma mobilidade concreta em bussalarevivéncia. Em determinados dias,
convivem/vivenciam com a venda dos derivados, nsutontinuam com suas atividades
corriqueiras/tradicionais.

Ele(a)s residem principalmente no municipio de Séstévao, localizado na regido
metropolitana de Aracaju; outros habitam bairrasfgrécos da capital, como Santa Maria e
Santos Dumont; adquirem os queijos no periodo matutos boxes do mercado central de
Aracaju antes de ir as praias e utilizam como ringéna escolha os produtos novos (fresco),
que apresentem consisténcia. As vendedoras destaoalacéo de reciprocidade e confianca
entre eles e o comerciante no mercado centralieetewo o queijo de coalho ideal para
venda nas praias.

Diferentemente do que acontece em outros mercadopralas, como em Jo&o
Pessoa/PB onde ha uma demanda pelo queijo préscom@bs praias de Sergipe 0s
frequentadores preferem o queijo tradicional, thtés suas preferéncias dos turistas. Esses
Gltimos preferem o queijo assado com o oréganaopsirsistem em colocar o mel&tsobre
0 queijo. Denota-se uma dinamicidade no sistemaaamercdo dos varios tipos de queijos:
o tradicional queijo de coalho sem condimento; eijqude coalho com pimenta, o queijo de
coalho com tomate seco, 0 queijo com orégano. Eesseencdo se da pela (re)significagdo
das demandas do mercado consumidor e na reafirmacg@ssignificacdo da producao
artesanal na sociedade.

Com as informacOes obtidas das(os) vendedoresficeerse a constituicdo de
territérios da comercializacdo do queijo assadoémpo ndo sdo delimitados formalmente.
Esse fato foi comprovado no momento em que elaséetamaram a presenca de outros
vendedores em determinadas areas frequentadasagargecupo. Nao foram evidenciados
conflitos diretos entre eles de forma individualemire grupos. Observou, sim, a indiferencga,
o repudio pela presenca de outros feitos com ahawecom palavras, sobretudo quando “os

8 Melaco - é o liquido que se obtém como residufaliécacéo do aclcar cristalizado, do melado ou da
refinacdo do acucar bruto,.mel obtido da cana-deagvww.anvisa.gov.br/legis/reso. Acessado em
21/01/2009.
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denominados intrusos chegam e reduzem os precagueipp assado”. Esses problemas
ocorrem durante o dia; e acentua-se a partir démdts quando inicia o fluxo de retorno dos
consumidores as suas localidades na cidade dejA®oca em outras cidades.

Foi constatada uma rede de comerciantes formadaceara de 40 pessoas,
predominando grupos familiares. Vendem cerca de7&@ de queijo por dia nos finais de
semana, divididos em cerca de 80 a 100 unidadeda Gaidade é vendida por R$2,00;
segundo eles a renda auferida é pequena, porémge atim salario minimo mensal. No
periodo das férias (dezembro, janeiro e fever@irognda aumenta, pois trabalham todos os
dias da semana, um reflexo do crescimento no nudeetoristas em Aracaju.

v’ Pizzarias — a inser¢ao danussarela

A partir da década de 1980 e nos ultimos anosescitnento do nimero de pizzarias
na cidade de Aracaju motivou uma demanda cresatenussarela nas fabriquetas de
gueijos. Alguns produtores fazem a entrega diretéeneesses locais e em outros restaurantes
tipicos. Porém, esses estabelecimentos estdo tami@mmente ligados as redes de
comercializacao e intermediacao atuantes no taaitueijeiro. De acordo com esses atores a
procura pelo referido derivado elaborado pela fplata esta relacionada ao menor custo que
0 produto industrializado e ao sabor.

O crescimento da demanda da mussarela pelas pgzartasas que utilizam como
ingrediente nas pizzas semiprontas impulsionowdygéo desse tipo de queijo em todos os
tipos de unidades de producédo informal, artesanalavadas no territério queijeiro como foi
exposto no capitulo anterior. O efeito dessa peott@duz-se na consolidacdo da producéo
desse derivado ladeado pelos tradicionais, caloaaldmisca do atendimento dessa demanda
intraestadual e interestadual em todos os tipdalttequetas de queijo. Sintonizados com as
alteracOes nos habitos alimentares.
v'Mercado regional — do tradicional as inovacdes- qije pré-cozido emussarela

A producéo dos derivados de leite nos estabeletos@o grupo de micro e pequenos
empresarios destina-se, preferencialmente aos dosraxistentes nos Estados da Paraiba e
em alguns periodos do ano na Bahia e em Pernambuco.

Essas unidades de producéo especializam-se naajabale mussarela, do requeijao
e da manteiga e do queijo pré-cozido. Como um @ramomero desses proprietarios é
comerciante fornecem esses derivados para as ipgzmercados centrais nesses Estados
assim como pontos de vendas de derivados nasisaptaestinas.

N&o se pode precisar, mas, de acordo com as inf6amabbtidas na rede comercial,

constou-se (03/2009) a negociacdo de 60 toneladadedvados semanalmente, isto €,
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aproximadamente 2.880 toneladas/ano, produzidasmmoscipios do territorio queijeiro,
sobretudo de Nossa Senhora da Gloria e Porto dha.Fol

Segundo os negociantes, em decorréncia da fiscatizarescem as dificuldades da
insercdo desses produtos no mercado interestaetfleko da néao certificacdo por meio do
Servico de Inspecdo Federal- SIF. As razfes jarfaliacutidas e dizem respeito as unidades
de producdo que ndo apresentam os padroes estdbelpela Vigilancia Sanitaria. Outro
fato que preocupa esses produtores e/ou comerkiantenercado externo esta relacionado
com a exigéncia do mercado consumidor para prodeatdisicados nesses Estados.

Para os comerciantes, cerca de 60% a 70% da pdugijeira do territorio esta
voltada para o mercado inter-regional, e a ndda@® desses produtos por esses mercados
em decorréncia da ilegalidade refletira em pregiizmwalculaveis para o territério. Nos
demais municipios produtores (Itabi, Gracho CardescAquidabd), as vendas estéo
direcionadas para o mercado interno. Mas é posséréicar a inser¢cdo de parte dos seus
produtos através das redes de forma simultdneaasomercadorias dos municipios citados

anteriormente.

6.5 A (des)ordem das fabriquetas de queijo no tetdrio: um olhar institucionalizado

A configuracdo socioespacial das fabriquetas déaque territorio, alicercada pela
territorialidade e em um sistema de relacdes de&ipidade e reciprocidade, consolida a
elaboracéo de alimentos de forma individual aut@ndassas unidades absorvem a producao
de leite de significativo nUmero de agricultoregmnpovem a geracao de postos de trabalho e
renda no territrio, suscitam novas atividadeslerizam os saberes locais, embora evidencie
nas fabriquetas de queijo, a precariedade no ®caiifraestrutura e aos padrdes higiénico-
sanitarios.

O contexto evidenciado por esse sistema agroalantdalizado remete a abordagem
feita por Barquero (2001) a respeito do desenvawmim industrial endégeno no espaco
urbano. O autor versa sobre o surgimento espontdeeinduistrias em areas urbanas, de
pequeno e médio porte, articuladas pelos propiestéwcais. Tais industrias “acumularam o
savoir-fairetécnico e sistemas de relacdes préprias, consdiidiormas culturais que geram
economias” (ibid. p. 41). Essas experiéncias, qoiagdnsideradas nas proposicoes
desenvolvimentistas, alicercadas pelos fatoresrnioge surgem como uma inversdo aos
modelos impostos de forma exdgena executados gmartieipacdo da populacéo local. Por
endogena entende-se e defende-se um planejamedéaselevolvimento rural norteado pelos

componentes socio-econdmico-culturais vinculadogeaatorio, ponderados como valores
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estratégicos. Nessa pesquisa, partilha-se o refgrabicionamento e avalia-se o SIAL

gueijeiro como um potencial arregimentador dosmsasiexistentes no territério (Figura 66).
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Figura 66: SIAL Queijeiro do Sertdo Sergipano
Organizacdo: MENEZES. S. de S. M. 2009.

Na representacdo se observam as interacdes prapmuiels com essa atividade a
partir das transformacdes no uso da terra e crestinda pecudria no territério queijeiro
motivado, como ja foi ressaltado, pela territodatle e identidade dos atores. Apds a
apresentacdo da dimensdo do SIAL queijeiro no &etigipano, suscitam-se algumas
indagacdes: Como a rede institucional o (re)corth@mnsidera-o um fator desordenador do
territério expressos nos limites das atividadescomo uma potencialidade que precisa ser
valorizada? Construida pelos atores locais, qu® agssisténcia técnica é oferecida?.

Grupos de trabalho direcionados ao referido set@iram na ultima década do século
XX. O municipio de Nossa Senhora da Gloria foi aleopesquisas de membros do CIRAD-
Franca, de forma conjunta com técnicos de orgao® @ EMBRAPA e a EMDAGRO. No

periodo (1995-1999) foram realizadas a¢fes paragrer a atividade queijeira e fortalecer a
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capacidade de acao coletiva dos atores locaiss pesguisadores publicaram farto material
abordando a dindmica da pecuaria leiteira e o pEveitamento na producéo de derivados e,
simultaneamente, estudaram e identificaram os \@#raxistentes na atividade. Nesse
periodo, foi organizado o Concurso do “melhor queijtesanal” no periodo da Exposicao
Agropecuaria ou Feira de Animais em Nossa Senhof@ldria. Outro reflexo das acdes e do
trabalho dos pesquisadores na area foi o incerdivoriacdo de uma Associacdo dos
Queijeiros do Municipio de Nossa da Gloéria, congdé no final da década de 1990 e as
discussbes sobre a construcdo de normativas diestag ao referido setor queijeiro artesanal.

Entretanto, ocorreu uma descontinuidade em vag@ssacom a desarticulacédo da rede
institucional a partir de 2000 refutando as ac@es cistas a criacdo de normativas.

A organizacao da coletiva dos atores, que se nedcizégando ao fim essa associacao.
Esse refluxo no movimento coletivista demonstraa @dguns técnicos atuantes na area, o
dominio da caracteristica individualista dos prodeg. Para os atores (produtores de queijo),
ela reflete a escassez de acompanhamento técriceentido de organizar o grupo ao
associativismo ou coletivismo tendo em vista apeencia do grupo.

Atualmente, o concurso do melhor queijo tem cometiggantes somente as
industrias formalizadas, descaracterizando a iiveia Essa modificagdo dissimétrica foi
promovida pela rede institucional estadual, alegpéla inser¢cdo do mercado formal no
territorio.

Muitos sdo os 0rgaos que estdo interessados m#satida uma vez que o seu objeto
de trabalho diz respeito ao meio rural e as atiledaagricolas e ndo agricolas existentes.

Nesse periodo (1990), simultaneamente, foram iaglguns programas como
resultado de acordos do Governo Estadual comuitgigs financeiras globais, nesse caso o
Fundo Internacional de Desenvolvimento Agricola IBA Em 1996, foi instituido em
Sergipe o Projeto Pré-Serf4o00O objetivo do referido projeto consistia na céiggédo de
pequenos agricultores e microempresarios na regiddarida sergipana.

No tocante ao apoio as atividades ndo agricolasniivou a producdo artesanal,
apoiou os laticinios. Nesse bojo, com o0s recursospmbjeto e dos financiamentos
internacionais, construiu-se uma fabrica-piloto 988, no municipio de Frei Paulo/SE. Essa
unidade tinha por finalidade a efetivacdo do espequipado para treinamentos dos
produtores de queijo, a fim de eliminar os entraeesicos e higiénicos na elaboracdo dos

8 Projeto Pré-Sertdo- atuou em municipios como ToBarreto, Sim&o Dias, Pinh&o, Frei Paulo, Ribeiiép
Nossa Senhora Aparecida, Sdo Miguel do Aleixo, Gyrileira Nova, Gracho Cardoso, Itabi, Nossa Serd®ra
Lourdes e Canhoba.
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derivados. Foram promovidas centenas de capaci#apdeém observou-se que o modelo
difundido consistia na insergcédo de praticas padeatais e na elaboracdo de derivados com a
pasteurizacdo, considerada como um entrave pgreodstores e consumidores no Estado de
Sergipe.

Esse instrumento técnico apresentou-se desarmdwiclmcalizacdo geografica. O
municipio onde esté localizada a referida fabriéa apresenta sintonia com a fabricacao
artesanal de queijos, o0 que denota uma dissimédea complicar, apos o término dos
referidos cursos néo existiam acompanhamentosudpestgcnica aos produtores. Outro fato
dissonante consistiu na inexisténcia de normatiagarater estadual, respaldando o setor
artesanal, nos moldes daqueles elaborados ne$sd@ros citados Estados sulistas. Sa et al.
(2007) enfatizam que as discussdes sobre as nvamdtanscorreram na década de 1990,
mas nao lograram éxito. Com a auséncia da refpotiica publica ou de uma normatizacao
provocou uma “acomodacdo” dos produtores na infodaxde, haja vista a impossibilidade
do cumprimento da normativa vigente.

No ano de 2002, finaliza o convénio com a FIDA d¢oimclo o projeto. A fabrica
escola também nédo tem continuidade, diferentensimtecorrido em Cachoeirinha/PE, que
ainda funciona.

Durante o periodo posterior ao encerramento dasdaties do Pro-Sertdo, as
atividades da rede institucional direcionadas ae esstor intercalam-se com alguns
treinamentos promovidos pelo SEBRAE e a empresxtinsao rural-EMDAGRO. Salvo a
empresa Nativille, as demais fabriquetas no Sextétinuam na informalidade e inovam o
processo de elaboracdo sem acompanhamento téEnicAquidaba, como ja foi abordado,
as transformagfes ocorridas repercutiram no deserédh rede institucional e no
endividamento dos produtores. Em resumo, gerowullifades financeiras. Passados dez
anos, a situacao legal das fabriquetas de quainca da mesma forma, diferentemente dos
Estados das demais regides brasileiras, inclusjueles da regido Nordeste que evidenciam a
mesma problemética de Sergipe e avangam no (redconénto e na qualificacdo das
unidades de producéao artesanal.

Nas pesquisas do (re)conhecimento da rede institakcem Sergipe, no periodo pos
anos 2000 encontrou-se um relatério do INCRA (2@® trata da cadeia produtiva do leite
na escala territorial. Nesse estudo, essa estiagégentada no territério € analisada como um
dos constructos para a sustentabilidade da poputigdlto Sertdo e as fabriquetas de queijo
como viabilizadora da cadeia produtiva do leitere@tério considerou a existéncia de uma

“APL - Arranjo Produtivo de Leite e Derivados enmdds os municipios desse territério e
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simultaneamente inclui os municipios de Itabi, MoSenhora de Lourdes, Canhoba, Carira e
Feira Nova capturados pelo entorno gravitacionaNdssa Senhora da Gléria” (INCRA,
2006, p. 94). Ele ainda esclarece o papel, a irapoid do referido municipio centro da bacia
leiteira de Sergipe com a difusdo de novos conhadios, técnicas e tecnologias.

Identificou-se também essa tematica como uma deeneequerida pela populacao
dos territérios do Alto e Médio Sertdo em 2007, rglea da instituicAo da politica de
planejamento com vistas ao desenvolvimento teialioorganizada pela Secretaria de
Planejamento do Estatfo

Foram realizadas conferéncias municipais no sert@@romover diretrizes para o
planejamento estratégico de Sergipe, com o0 objafizoidentificar as agbes prioritarias
requeridas pela populacdo e a eleicdo de delegaalas a participacdo das conferéncias
territoriais. Constatou-se no relatério, na tensati@ agropecuaria e no item incluséo pela
renda, como proposta de demanda requerida pelossatociaisp apoio ao programa da
cadeia produtiva do leité®, em todos os municipios do territério do Alto Seréddo Médio
Sertdo. A inclusdo dessa demanda no PP de Semjifiear a importancia dessa cadeia
produtiva, a partir do olhar da populacéo.

Em outubro de 2007, formou-se um grupo de trabath&PL® (Arranjos Produtivos
Locais) da Pecuéria do leite e derivados do Altatd®eSergipano vinculado ao Nucleo
Estadual de Arranjos Produtivos Locais na SEDETE®Eec(etaria de Estado do
Desenvolvimento e da Ciéncia e Tecnologia). A malitde APLs objetiva articular os
diversos 0rgados publicos com vistas a integralizadas acfes para a promocdo do
desenvolvimento econémico e social.

E importante ressaltar que a formacido desse grupdrabalho indica o (re)
conhecimento do Estado da importancia da cadeupva do leite no territorio constituida
por produtores de leite e suas distintas formgwaeessamento.

Os trabalhos principiaram com discussdes protagdai pelos lideres da APL/leite

juntamente com o0s representantes da cadeia praduBdrticiparam das reunides 0s

8 PP -politica de planejamento com vistas ao desenvohionéerritorial, organizada pela Secretaria de
Planejamento do Estado de Sergipe. Na definicdotelogdrios de planejamento considerou as dimensde
sociais, culturais, econdmico-produtivas e geoanthis. (2007, p. 14) As discussbes foram dirigidais uma
equipe técnica que tomou como referéncia varida@iso a produgdo econdmica, estrutura fundiarialagrer
capita, financas publicas e outras no agrupamento rdunicipios. Os territérios de planejamento foram
definidos e aprovados ap0ds as conferéncias teaiga instituidos pelo governo do Estado por ndei®ecreto
n°24.338 com “vistas ao desenvolvimento equanimesexgdiversas regides do Estado” (PP, 2007, p.22).

% Grifo nosso.
87 vide discussdo da APL na introduc&o.
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representantes dos laticinios territorializadosdcis no quarto capitulo, alguns representantes
do setor informal localizados no Alto Sertdo, aeretstitucional e as instituicdes financeiras
com o objetivo de construir um diagndstico das detaa e das oportunidades da referida
APL. Os projetos enfatizam exclusivamente o teiot@o Alto Sertdo, ndo capturando os
demais municipios circunvizinhos com uma histéra producdo artesanal como foi
destacado no capitulo anterior.

Nesse contexto, o grupo da APL/Leite e derivadmsom seus trabalhos levantando as
demandas por meio das interlocu¢cbes com as imggtési publicas e privadas. Durante as
reunides do grupo de trabalho, as quais contarama@articipagdo dos representantes da
empresas formais, instituicdes financeiras, ositésrda rede institucional, foram apontados
0s principais desafios da APL no tocante aos se&gglitens: gestdo; qualidade do leite e
derivados; associativismo; produtividade; assistééntgcnica; informalidade; mercado;
governanca; crédito; pesquisa.

E, como oportunidades geradas por essa APL aparereanédito, mercado,
diversificacdo de produtos, mao de obra, empreemdado e pesquisa e desenvolvimento.
No tocante as fabriquetas de queijo, elas foranlisadas a partir da visdo do “outro”,
dagueles exteriores. Como ressaltou Almeida (2@@38)sua pesquisa no norte de Goias, a
partir do olhar do estrangeiro. Os proprietarios f@@riquetas ndo participaram das referidas
reunides. Nas incursdes no territorio queijeirdamaram-se aos proprietarios dessas unidades
de producédo as razdes para a ndo participacaoedages da APL. Os referidos atores
sociais alegaram desconhecimento das referidasdéesyndificuldades de participar em
virtude de se realizarem em Aracaju.

Nas reunides da APL/leite predominavam os repraseed da rede institucional, das
industrias formalizadas em detrimento daqueles dicadlo informal — fabriquetas de queijo.
Logo, percebe-se que as acdes politicas, muitasyapresentam-se distanciadas do publico
alvo, beneficiando aqueles portadores das rela@®esder.

Entre os entraves verificados pelo grupo da APkresites as fabriquetas de queijo,
destacou-se a necessidade de ampliacdo na conzex@al e a falta de crédito constituindo
um obstaculo na modernizacédo dessas unidades digcam De acordo com os produtores de
qgueijos as principais dificuldades encontradas tihddade: a auséncia de crédito, a de
caréncia de garantias para empréstimos e a difidaldda legalizacdo. A ampliacdo da
comercializacdo ndo foi manifestada pelos prodstareesanais como um empecilho para a
sua producéo. Como foi abordado anteriormenteeristarios canais de negociagao criados

pelas redes.
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Verificou-se o comprometimento da equipe técnioa cpnduz as acgdes voltadas para
o desenvolvimento da APL/leite e derivados de fombarta, receptiva. Entretanto, eles
constituem-se em articuladores, ndo podem fomesaacbes uma vez que essas sao de
responsabilidades dos diferentes 6rgaos publipos@dos atuantes no setor.

As redes institucionais constam como essenciaiscmacdo de organismo de
coordenacdo, na organizacdo do setor e das pslittmmpanhando na execugdo e no
planejamento construindo uma ponte com os atonasiais 0s produtores de queijo e 0s
agricultores atrelados a esse sistema. O papekslemgentes podera ser relevante na
ampliacdo dos horizontes da atividade e competémeigprias e torna-se imprescindivel na
coordenacao das acdes voltadas para a cadeia ipeodat leite e derivados e de modo
particular para o setor informal. Joana Dias(208bfatiza na sua pesquisa que a rede
institucional ndo devera ser encarado apenas comaenaro constrangedor, mas também
como criador de incentivos para a descoberta desf®de organizagao eficientes.

Nesse sentido, observam-se importantes acdes asltpdra o melhoramento da
cadeia produtiva de um modo geral, implementadasangpo experimental da EMBRAPA
localizado em Nossa Senhora da Gloria, com difesepesquisas direcionadas ao agricultor
familiar e a convivéncia desse ator com a seca fBlaam repassadas aos agricultores no
campo experimental no municipio e nas adjacéndestacam-se as boas praticas na
obtencdo do leite, 0 modelo de sala para ordentegicinado ao agricultor familiar, as
alternativas de suplementacdo de dietas de baisto quara as vacas leiteiras com a
introducdo da gliricidia Gliricidia sepium (Jacq.) Steud.) e da leuceméelcaena
leucocephalp exploradas como forrageiras, pelo alto valor ifiwtr;, como produtora de
estacas vivas e, ainda, como alternativas eneagétitntretanto, esses modelos carecem de
divulgacdo no territério queijeiro, o que refletal@sconexdo do servico de extensao rural
responsavel pela transferéncia das pesquisas aogliages.

Com a difusdo dessas tecnologias, varios entrarésrs solucionados, sobretudo na
dependéncia do agricultor ao mercado no periodoedtiagens e nas praticas higiénico-
sanitarias no processo de obtencao, transporteefitiamento do leite.

As acles politicas planejadas para os anos 200916- 2constituem pontos
importantes no desenvolvimento da APL no Alto Serddeveriam ser estendidos aos
municipios circunvizinhos produtores de leite evdelos, isto €, ao territorio queijeiro. Essas
acOes estdo sintonizadas com as demandas desse$piosre objetivam o melhoramento

dos elos da cadeia produtiva do leite (Box 03).
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*Implantacdo de tanques de resfriamento - aquisie&D tanques de resfriamento
Descricdo Aquisicdo de 30 tanques de resfriamento de ledmnitarios). Construcdo da unida

de

de captacdo do leite para atender as exigénciasleyeinamento de funcionario para gestao de

uso do tanque.
Impactos esperadoBeneficiamento de todos os atores do APL. Atendilmde aproximadament
1.200 produtores. Melhoria da qualidade do leite.
Coordenador da agdo: EMDAGRO

«Desenvolver campanha de conscientizagéo em relagmconsumo de produtos clandestinds
Elaborar um plano de acdo visando atingir todastagas do processo de ordenha, transpo

e

e e

manuseio, resfriamento e beneficiamento (devel&artidiversos instrumentos de divulgacéo:

midia, palestras em escolas, formacdo de grupdsitgaentre outros) e elaborar um plano
marketing voltado ao crescimento do mercado lo@déntificando mercados e estratég
competitivas. Criar material para divulgacao daxiptos da pecuaria de leite.

Impactos esperados: aumento da demanda de |estévadbs

Coordenador da agdo: EMDAGRO

» Capacita¢gfes nas areas gerenciais e manejo dagaoodu

de
ias

Descricdo: Realizar cursos e seminarios focadgaroducado e reproducdo (alimentacdo, sanidade

do rebanho, melhoramento genético, qualidade da whdoobra, inseminacdo artificia
comercializagdo (contratos de comercializacdo, coalzacdo em rede, agregacdo de val
indlstria e organizacdo de produtores (organizagdoooperativas, associativismo). Viabiliza
participacdo de empresarios em cursos na areamadgia de producdo fora de Sergipe.
Impactos esperado$reinamento de cerca de 1.500 pessoas ligadagdadt.

Coordenador da agdo: EMDAGRO

*Montar e operacionalizar um banco de dados infomado e georreferenciado para viabiliza
armazenamento de dados importantes ao monitorameactmmmpanhamento de resultadog
identificar oportunidades do APL de Pecuaria dee.ei

Impactos esperadodPossibilita informagbes para monitoramento e acoimpaento, visand
identificar oportunidades do APL de Pecuaria ded._ei

Coordenador da agéo: SEDETEC

Difundir pesquisas para desenvolvimento de sistesihaipastoris.

Descricdo: Difundir pesquisas na area de intecdels competitivas e sinérgicas entre extr
arbdreos e herbaceos em sistemas silvipastorissee$eitos na producéo sustentavel das pastal
utilizando de produgdo de mudas para distribuic@iivelgando o resultado através de palest
cursos e assisténcia técnica.

Impactos esperadoExpanséo da oferta de alimentos para a pecuatétee

Coordenador da acdo: EMBRAPA

*Aquisi¢ao de duas patrulhas mecanizadas com osn$eg instrumentos: trator, arado, grade
niveladura, plantadeira/adubadeira, colheitadeingjladeira. A EMDAGRO fara a gestdo do ug
cadastro dos pecuaristas e manutencao das magepeefeituras disponibilizardo a méo de o
dos tratoristas.

Impactos esperadoPreparo do solo em tempo habil. Plantacdo de feinagyatendendo cerca
500 familias.

Coordenador da agdo: EMDAGRO

*Missdes técnicas para conhecer experiéncias vidaate

Descricdo Realizar missdes técnicas para conhecer diversamj@ produtivos e outrg
experiéncias na atividade com o objetivo de tracaahhecimentos.
Impactos esperadoAbsorver conhecimentos e experiéncia
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Coordenador da acédo: SEDETEC

8 A acdo no relatério da APL n&o consta em negrito.
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Nesse caso atenta-se para o0 teor da seguinte Bgdenvolver campanha de
conscientizacdo em relagéo ao consumo de produtdardestinos®.

Reporta-se as discusstes de Raffestin(1993) edewasessa acdo como relacédo de
poder dissimétrica entoada pelo Estado, destoamteredacdo a realidade do territorio
queijeiro. E a instauracdo de uma tecnologia paliienominada por Foucault (2001) de
“panoptismo”. Em outras palavras, a reorganizagdo do espacac@ntole da producgao
artesanal atingindo a jusante o elemento primod#alinter-relacbes o mercado consumidor,
para a rede institucional ou para alguns membnaa aegarantia da ordem. A aplicacdo das
instituicbes de disciplina faz com que ela deixesde um elemento aplicado apenas para
impedir a desobediéncia para se tornar a condied@xidténcia do agrupamento, sendo usada
para fortalecer e coordenar as habilidades indargdalos sujeitos inseridos na maquina
panopticoaumentando a capacidade produtiva daqueles coadate“os escolhidos”.

Nesse contexto, as fabriquetas estdo sendo cosmdadercomo um transtorno no
territério. Mas esse cenario de (des)ordem esctrndéns potenciais de desenvolvimento. A
producao informal de derivados absorve um volum&589/litros de leite/dia, vinculando
3.360 agricultoresgeram 519 postos de traballoyganizada pelos atores locais com uma
diversidade de produtos raramente encontrados Bseaglas regional/global como foi
apresentado. Essa diversidade de produtos resalteonfluéncia das tradigbes culturais,
histéricas e geograficas e as interagbes contoaraso mercado gerando as inovagdes.

Discordante € a referida acdo ao analisar a remdareulacdo em alguns municipios
como Nossa Senhora da Gléria, Porto da Folha er@Gasaperior ao FPM. Pondera ainda
essa agdo como dissonante quando nos Estadogibpasiém se buscado preservar os tipos
emblematicos de queijos como uma manifestacéo al@dtura, da identidade dos referidos
territdrios. A concretizacdo da referida campanbdepad suscitar no dizer de Haesbaert
(2004b, p.49):

[...] o limiar da denominada excluséo territorial sentido estrito, onde seria
vedado — pelo menos formalmente - qualquer procdssierritorializacao
humana, e a recluséo territorial que interdita ggagos a determinados
grupos sociais ou, por outro lado, que reserva @nm@spacos para
determinados grupos e interesses especificos.

Nesse caso, nao significa a perda do territorimgpeitores sociais envolvidos na

producdo de queijos artesanais, mas de quem deweriap-se. Reportam-se as discussdes de

8 Grifo nosso.
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Robert Sack (1986) que define o territdrio comaate influéncia de uma autoridade ou de
um grupo de atores sociais que controlam as “coésas pessoas. Isto é, o Estado, por meio
do seu aparato técnico e das relacdes de podetrisamée dissimétricas, tende a delimitar o
territdrio de acordo com o controle no caso do fieaenento do leite entre aqueles que
podem ou n&o produzir os derivados de leite. EgS® @#em por objetivo, igualmente,
determinar as categorias de acordo com as técexeasidas e o cumprimento da legislacdo
especifica, tendo por resultado o aprisionamenfo ocarceamento daqueles considerados
inaptos por meio do controle da atividade. O w@riot dessa maneira, € um espaco utilizado
para conter, restringir ou excluir pessoas, objetoselacionamentos.

O Estado aparece como um indutor de diversas atles] & medida que concede
subsidios para a implantacdo dos conglomeradosstimais no territdrio e, ou efetiva a
modernizacdo, daqueles detentores do capital ®rdeafantagbnica nao prioriza o capital
social. Esses fatos remetem as discussfes elabgradaVilton Santos (2005, p. 47), que
llustra: “as atividades do circuito superior usefru direta ou indiretamente da ajuda
governamental, enquanto as atividades do setorianfemdo dispdem desse apoio e
frequentemente sdo perseguidas [...] O desenvaiionge uma campanha nesse tom sem
antes estruturar as fabriquetas de queijo poskalaiedo mercado produtos culturais e atores
sociais inseridos no denominado circuito inferiaregdonomia.

A concentracdo de micro e pequenas unidades deg&#odo espaco territorializado
amplia as possibilidades de aproveitamento dagsgans. O acontecer solidario e as relacoes
de reciprocidade permeiam essas estratégias aus8ndos agricultores e/ou seus filhos,
denotando a existéncia de um capital social (PUTNARDO5). Essas estratégias
fundamentadas nas dimensdes materiais e imategtis assentadas na territorialidade dos
atores como ja foi ressaltado e na identidade gyeadutos portam.

O valor territorial imputado aos derivados constiton aporte utilizado na promocéao
de politicas no Brasil em defesa dos queijos ar@sacomo foi apresentado no segundo e
terceiro capitulos. Esse caminho trilhado pelosdgimres em conjunto com a rede
institucional e, ou como uma politica do Estado desenhada a partir das experiéncias
exitosas dos queijos artesanais na Unido Europgieo@aquista dos selos da Denominacéo de
Origem e, ou das IG-Indicagbes Geograficas. Parto,taim grupo de fabricantes sob a
coordenacao da rede institucional engendra umaagemt competitiva fundamentada na
qualidade e na especificidade do produto, paraeprédo e posteriormente faz-se a
delimitacdo dos contornos geograficos do territbsse paradigma criado no continente

europeu na contemporaneidade é visto como um maeeseguido pelos paises produtores
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de queijos artesanais, inclusive na América LatiNa. proximo capitulo apresentam-se
experiéncias de queijos artesanais que conquistasd@ em trés paises da Unido Europeia e

em seguida um panorama da producao artesanal glesque América Latina.
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PARTE IV

CONFIGURACOES TERRITORIAIS DA PRODUCAO
QUEIJEIRA ARTESANAL: EXPERIENCIAS NA ESCALA
GLOBAL



271

Apresentacéo

Na primeira parte dessa Tese teceu-se uma leitlme ® Sertdo nordestino e mais
precisamente do espaco tomado como referéncia sguipa empirica com o objetivo de
resgatar a historicidade ladeada pela principaidaiiile econbmica a pecuaria. Refletiu-se
sobre a conformacgdo socioespacial, as suas atesdads projetos e programas publicos
elaborados para o desenvolvimento da regido quengwe&ram as (re)significacoes e
simultaneamente a transformacao do agricultor famiSimultaneamente buscou-se resgatar
0s saberes e fazeres arraigados na cultura.

Sequenciando, na segunda parte, teceram-se catgidera respeito da producéo
artesanal de gueijos na escala regional, dividatasdois capitulos, os quais focaram essa
producao nas regides Centro-Sul e no NordesteldirasiCom essa abordagem, amplia-se a
visdo da atividade no contexto geografico e peursié analisar essa pratica em diferentes
espacialidades e temporalidades, verificando aslasidades e as dessemelhancas, os
avancos no sentido da legalizacdo e da conquistéudes e selos de IGs e os entraves
enfrentados pelos diferentes atores sociais.

Na terceira parte, versou-se sobre a producidcamdé de queijos no Sertao
Sergipano, objeto da investigacado desta tese idgsem trés capitulos. A sua historicidade e
as temporalidades dos referidos queijos e a tealitacdo do capital por meio de
conglomerados transnacionais e empresas formatedis os portes foram analisadas no
quarto capitulo. Continuando a trajetoria da pesquanalisou-se no quinto capitulo a
emergéncia do territério queijeiro sergipano e @andiica do SIAL. Tecendo teia tedrica
resgatou-se a discussao da categoria territoriGewagrafia e a abordagem territorial. No
sexto capitulo, fez-se uma leitura do territéricigriro na sua amplitude a montante e a
jusante da cadeia produtiva do leite com a insedlggaedes.

Essa proposta se completa com a quarta parte,l @mplegsa a producdo artesanal de
queijos na escala global com a tentativa de rete&aerssa producéo na escala global a partir
de alguns exemplos nos paises de economia “avdneaaa alguns paises latinos. Portanto,
0 sétimo capitulo enfocara a tradicdo da culturaijgjua artesanal em paises da Unidao
Europeia- e as Indicacbes Geograficas, paradigmseg@ido na atualidade nos diferentes
paises. Com a abordagem das experiéncias europei#ffca-se a configuracdo e a
consolidacéo da producgédo dos queijos artesanamumalo industrializado. Refletir sobre o
processamento artesanal de queijos nos referiddsespainteressa para identificar

similaridades e reconhecer a relevancia do queijeeproducéo dos agricultores e o seu valor
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cultural na alimentagdo e compreendé-lo como uwo derritorial utilizado nas diversas
regides produtoras.

Dando continuidade ainda no sétimo capitulo evidese a producdo artesanal e a
constituicdo de SIALs queijeiros no ambito da Amediatina, enfatizando-se a problematica
vivenciada pelos produtores diante das normatigaaid impeditivas direcionadas para a
producdo em grande escala resultando na precasizacdoespacial (para alguns, exclusao
social), impulsiona um contraditério movimento corobjetivo de valorizar 0os seus vinculos
para com o territorio (HAESBAERT, R. 2007). Essalhjpematica € comum a producédo de
qgueijos nas distintas regides brasileiras comoafmesentada nos capitulos anteriores. O
aniquilamento de alguns derivados, a usurpacdoedantinacdo e as articulagbes com as
cooperacOes técnicas existentes que proporcionargmmoporcionam por meio das suas

pesquisas o (re)conhecimento da atividade eviddasinos paises latinos.
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7 - A TRADICAO DA CULTURA QUEIJEIRA ARTESANAL EM
PAISES DA UNIAO EUROPEIA E NA AMERICA LATINA

Ao homem contemporaneo,
a convivéncia com vestigios do passado
costuma gerar conforto identitario, seguranca
por saber-se parte
de uma construcéo antiga que lhe sustenta
e justifica costumes e acgoes.
Quando a construcao passada
€ permanéncia e tradicao vivas e arraigadas na
dindmica das construcdes culturais,
esse conforto se transforma
em orgulho identitario e
supera o temor pelo esquecimento que geraria
sentimento de perda.
Modos de fazer tradicionais se enquadram
nessa categoria de permanéncias
gue sinalizam ao homem moderno
sentimentos de orgulho pelos saberes
construidos em seu passado.

(COELHO MENESES, Jose Newton. Queijo Artesanal dimalst
Dossié interpretativg 2006, p.07)
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7 - A TRADICAO DA CULTURA QUEIJEIRA ARTESANAL EM PA [SES DA UNIAO
EUROPEIA E NA AMERICA LATINA

Na contemporaneidade, analisar a producdo artesafaimal de alimentos- a
exemplo do queijo - na escala global e, particutantie, em alguns paises da Unido Europeia
traduz um paradoxo. Esse paradoxo esta relacioaadavanco do setor secundario, com
produtos massificados, padronizados e que exprimeigualidade” exigida pelos 6rgaos
especificos, e, ao mesmo tempo, ndo se extinguebevivéncia de produtos do labor
artesanal. Simultaneamente, ndo coadunaria compardie ao tratar das referidas producdes,
nos paises de industrializacdo mais recente. Par@sp continuaria como paradoxal a
existéncia dos queijos artesanais nesses ultimisegaima vez que com o atual estagio do
processo de globalizacdo, ndo deveriam eles seciguai junto aos conglomerados
transnacionais ou as grandes e médias empres&gregi@anais legalizadas.

O desvendamento dessa situagao proporciona umaupiplade de resgatar essas
praticasartesanais e contribuira para a compreensdo danai@méqueijeira artesanal e o
significado que esses processos imprimem, no modeltecido social, cultural e econémico,
nas escalas: global/regional e local/territorial.

Essas atividades agroalimentares, urdidas artesantd, configuram o espaco rural e
expressam processos alternativos pelas quais azuleares familiares agregam valor aos
seus produtos, ocupam a mao de obra familiar ediiam a producdo. Tais atores sociais
modelam os espacos, (re)significam e/ou permaneoemsuas praticaulturais, e destinam
seus produtos ao mercado. Esses produtos témaimas nos costumes antigos repassados o
saber fazer pelos antepassados, cuja sustentafgfitalécida pela identidade cultural dos
produtores e consumidores. Os queijos artesanasupm uma histéria, estdo centrados nos
recursos territoriais, na valorizacdo do patriméeaxiocultural e nas relacdes entre o0s
home