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Apresentacao

Os queijos tradicionais sao produtos marcados pela identidade
local, pois os recursos naturais e 0s conhecimentos envolvidos
em sua elaboracédo séo frutos da histéria de um territério. No Rio
Grande do Sul, ha dois queijos tidos como tradicionais: 0 Queijo
Serrano e 0 Queijo Colonial. O Queijo Colonial é produzido em
diversas regibes, é encontrado em diferentes tipos de varejo e é
muito conhecido pelos consumidores. Entretanto, ainda ha
poucas pesquisas sobre sua historia.
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Paisagens de duas regides estudadas: Vale do Taquari e Serra, respectivamente

Objetivo

O objetivo do trabalho é gerar um registro sobre a histéria do
Queijo Colonial no Rio Grande do Sul, acompanhando as
alteracbes em seu modo de fazer, seu papel nos
estabelecimentos rurais ao longo do tempo, e recuperando o
papel das mulheres, principais guardias desse saber-fazer.

Metodologia

Sabe-se que a histéria do Queijo Colonial esta relacionada a
unidades de producdo familiar originarias principalmente da
imigracdo europeia, alemées e italianos, dessa forma, a primeira
etapa do trabalho foi a realizacdo de uma revisdo bibliografica
sobre a historia da ocupacédo do territério gaucho a partir da
chegada dos colonos.

A segunda etapa da pesquisa visou a coleta de dados primarios,
gue nao constavam nos registros historicos disponiveis. Essa
coleta ocorreu por meio de entrevistas semi-estruturadas com
produtores de queijo descendentes de imigrantes europeus. As
regides abrangidas foram: Serra, Quarta Colbnia e Vale do
Taquari.

Tabela 1 — Perfil dos produtores/descendentes de produtores de queijo entrevistados

codigo__[sexo | _idade _escolaridade _|municipio ___Regizo | _ origem __[producio atua
5i

4CSM1 Feminino 5 agroindustria

12 grau Silveira Martins ~ Quarta Col6nia italiana

Feminino 94 42 série Silveira Martins  Quarta Colénia italiana ndo produz mais
Feminino 61 12 grau Silveira Martins ~ Quarta Col6nia italiana fabricagdo caseira
Feminino 67 42 série Ivord Quarta Colénia italiana fabricagdo caseira
Feminino 73 42 série Encantado Vale do Taquari italiana fabricagdo caseira
VTTE1 Feminino 58 sem resposta Teutbnia Vale do Taquari alemd agroindustria
Feminino 55 62 série Mugum Vale do Taquari italiana fabricagdo caseira
Feminino 92 42 série Mugum Vale do Taquari italiana fabricagdo caseira
Feminino 81 sem resposta Estrela Vale do Taquari alema ndo produz mais
Feminino 67 52 série Estrela Vale do Taquari alema fabricagdo caseira
m Masculino 84 52 série Nova Petrépolis  Serra alema agroindustria
m Masculino 62 32 grau Nova Petrépolis  Serra alema ndo produz mais
m Feminino 51 52 série Garibaldi Serra italiana fabricagdo caseira
m Feminino 64 52 série Garibaldi Serra italiana fabricagdo caseira
Masculino 62 sem resposta Carlos Barbosa Serra italiana ndo produz mais
Feminino 85 sem resposta Carlos Barbosa Serra italiana ndo produz mais
Feminino 72 42 série Carlos Barbosa Serra italiana fabricagdo caseira

Resultados preliminares

A histéria do Queijo Colonial inicia quando os colonos europeus
conseguem adquirir os bovinos, depois de estabelecer as
primeiras plantacdes e construir casa para suas familias.
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O leite produzido era utilizado
primeiramente para assegurar as
necessidades da familia, e uma
das formas de se armazenar o leite
gue sobrava era processa-lo, assim
as familias de colonos,
especialmente 0S italianos,
passaram a produzir queijo.

Descendentes de imigrantes italianos

As mulheres eram as principais responsaveis pelo trato com os
animais nas propriedades, cabendo a elas também a producéo do
gueijo, que era feito nas cozinhas das casas, com leite né&o
pasteurizado, coalho e sal. Esse queijo era consumido ap6s uma
semana a dez dias de maturacédo, e seu formato variava entre
redondo, quadrado ou retangular. Por ser destinado em grande
parte para autoconsumo ou em trocas em armazéns locais por
géneros que as propriedades ndo produziam, o produto ndo consta
nos registros oficiais de producéo e comercializacao.

Descendentes de imigrantes italianos entrevistadas

Apdés esse primeiro momento, a bovinocultura leiteira se
desenvolve em maior escala em meados do século 20 no estado,
fazendo com que muitos produtores se especializassem e
aumentassem a producéo de leite.

Nesse momento surgem pequenas agroindustrias que abastecem
0s centros urbanos maiores. Ainda nao havia regulamentacao
acerca da fiscalizacdo sanitaria, as pequenas fabricas utilizavam
matéria prima propria e também de outros produtores.

As principais diferencas com relacdo ao Queijo Colonial de
fabricacdo caseira e de agroindustrias sdo o volume, o uso de
equipamentos e as instalacfes. Os ingredientes, porém eram 0s
mesmos. Outro traco distintivo eram o0s responsaveis pela
producao, nesse caso, os homens.

Até meados de 1970 essa
producdo convive com O
crescimento da industria de
laticinios e com a evolucdo da
legislacdo sanitaria, sendo aos
poucos inviabilizada por esses
fatores. A maioria  dessas
unidades acabaram fechadas.

Descendentes de imigrantes aleméaes

Recentemente, a producdo de queijo caseira tem aumentado,
pois muitos produtores de leite tem tido dificuldade em atender
exigéncias em termos de qualidade e volume para industria.

As mulheres ainda tem papel de destaque na producdo do Queijo
Colonial, sendo as principais responsaveis pela preservacao desse
saber-fazer. O futuro do produto, entretanto, parece incerto, devido
aos problemas de sucesséao. Por outro lado, ha uma demanda dos
consumidores por produtos tradicionais, o que pode valorizar o
Queijo Colonial.



