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O Repositério Institucional (RI) da Extensdo Rural Galcha é uma realizagédo da Biblioteca Bento Pires Dias, da Emater/RS-Ascar,
em parceria com o Centro de Documentagéo e Acervo Digital da Pesquisa da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(CEDAP/UFRGS) que teve inicio em 2017 e objetiva a preservacao digital, aplicando metodologias especificas, das colecdes de
documentos publicados pela Emater/RS- Ascar.

Os documentos remontam ao inicio dos trabalhos de extensao rural no Rio Grande do Sul, a partir da década de 1950. Portanto,
salienta-se que estes podem apresentar informagdes e/ou técnicas desatualizadas ou obsoletas.

1.0s documentos disponibilizados neste Rl sdo provenientes da colecdo documental da Biblioteca Eng. Agr. Bento Pires
Dias, custodiadora dos acervos institucionais da Emater/RS-Ascar. Sua utilizagdo se enquadra nos termos da Lei de
Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

2.E vetada a reprodugio ou reutilizagio dos documentos disponibilizados neste Rl, protegidos por direitos autorais, salvo
para uso particular desde que mencionada a fonte, ou com autorizagédo prévia da Emater/RS-Ascar, nos termos da Lei de
Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

3.0 usuario deste Rl se compromete a respeitar as presentes condigbes de uso, bem como a legislacdo em vigor,
especialmente em matéria de direitos autorais. O descumprimento dessas disposi¢des implica na aplicagdo das sancdes e
penas cabiveis previstas na Lei de Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 e no Codigo Penal Brasileiro.

Para outras informagdes entre em contato com a Biblioteca da Emater/RS-Ascar - E-mail: biblioteca@emater.tche.br
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Programa de
Qualificagdo e Certificagdo

Desenvolvido pela EMATER/RS-ASCAR,
Prefeituras Municipais, UFRGS/LAPOA e FEPAGRO,
com o apoio da EPAGRI/SC e recursos do MDA,
busca a qualificagéo, valorizagao e certificagdo do
Queijo Serrano.
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Mais do que um queijo,
um pouco da cultura dos
Campos de Cima da Serra

As solugdes que vém sendo buscadas visam
abranger um expressivo numero de produtores, tendo
o cuidado de preservar a historia, a cultura e o “saber-
fazer” dos habitantes desta regido.

Algumas agoes realizadas:

«Criagdo dos servigos de inspeg¢do municipal;
*Resgate da historia do Queijo Serrano;

«Identificagdo do sistema de produgdo e avaliagado
dos campos nativos;

«Identificagdo dos processos de fabricag&o;
«Identificagdo dos pontos criticos de controle da
qualidade;

*Elaboragdo de manual de boas préticas de
fabricagdo;

+Anélise da qualidade microbiolégica dos queijos;
«Delimitagdo da area geografica produtora;
*Descrigdo das caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais do Queijo Serrano;

«Capacitagéo dos produtores;

«Construgéo de queijarias adequadas a legislaggo.

* Em 14 de dezembro de 2010 foi publicada pela
SEAPA a Portaria n°. 214, que estabelece o padréo de
identidade e qualidade para o Queijo Serrano,
delimita a regido produtora e define os requisitos que
os produtores de Queijo Serrano deveréo cumprir.
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As Caracteristicas do Queijo

O Queijo Serrano é produzido com receita
de origem portuguesa, tradicionalmente a partir
de leite cru, de vacas de ragas de corte,
alimentadas nos campos nativos, o que lhe
confere caracteristicas peculiares.

Aordenha realizada apenas uma vez ao dia,
pela manhé, resulta em uma producéo artesanal
em pequena escala.

Em fungdo do tipo de gado e da
alimentacdo, a maior produgdo ocorre na
primavera e verdo. Nos Ultimos anos, no entanto,
alguns produtores introduziram em seus
rebanhos ragas leiteiras e diversificaram a
alimentagdo, o que permite que o queijo seja
produzido o ano todo.

Trata-se de um queijo de massa semidura,
baixa umidade, com sabor, aroma acentuado
caracteristico e textura levemente amanteigada,
sendo muito apreciado pelos consumidores.
Essas caracteristicas se acentuam com a
maturagéo.

Antigamente eram produzidas pecas
grandes, em férmas redondas, com peso superior
a cinco quilos, que eram comercializadas duas a
trés vezes ao ano. Com o passar do tempo,
devido a facilidade de comércio e as exigéncias
dos consumidores, passaram a ser produzidos
queijos menores, variando também seu formato e
otempo de maturagao.
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A Regido Produtora

O Queijo Serrano é um produto exclusivo
dos Campos de Cima da Serra do Rio Grande do
Sul e do Planalto Sul-catarinense. No RS,
atualmente sua produgédo ocorre nas areas de
campos nativos dos municipios de Bom Jesus,
Cambarad do Sul, Caxias do Sul, Jaquirana,
Muitos Capdes, Campestre da Serra, Monte
Alegre dos Campos, Vacaria, Ipé, Sao Francisco
de Paula e Sao José dos Ausentes.

Nestes campos de altitude, que atingem
1.400 metros acima do nivel do mar, com verdes
brandos e invernos rigorosos, é frequente a
ocorréncia de geadas e mesmode neve.

O relevo, entre ondulado a fortemente
ondulado, forma uma paisagem de extensas
coxilhas de campos nativos entremeados por
capdes de mato, com grande ocorréncia de
Araucaria.

Ainda hoje estes campos se encontram em
grande parte preservados, com abundéncia de
nascentes de agua, permitindo o
desenvolvimento da pecuaria de corte e a
produgédo de Queijo Serrano com
sustentabilidade.

“Consumidor, certifique-se que esteja
adquirindo o verdadeiro Quetjo Serrano”
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Um Pouco da Histdoria

O Queijo Serrano é um dos queijos
artesanais mais antigos do Brasil e, talvez, o mais
antigo do Rio Grande do Sul.

Embora nZo se saiba com certeza, é
possivel que sua fabricagdo tenha iniciado
praticamente junto com a povoagao dos Campos
de Cima da Serra, a partir da segunda metade do
século XVIII.

Documentos oficiais comprovam que a
producao de queijo na regido ja era expressiva em
1831. Isso significa que, quatro anos antes do
inicio da Revolugéo Farroupilha e quase meio
século antes da chegada dos imigrantes italianos
ao Estado, esse queijo ja era reconhecido pela
suaqualidade.

No periodo conhecido como ciclo do
tropeirismo regional ou das tropas de mulas
arreadas, os queijos eram transportados em
bruacas sobre o lombo de mulas.

Com a venda do queijo, ou através de trocas,
traziam de outras regides produtos como o
acucar, o café, o sal, o arroz, o arame, tecidos e
utensilios domésticos, para atender as
necessidades da familia e da fazenda.

Sua receita vem sendo transmitida de
geragéo para geragéo e, até os dias atuais, o
Queijo Serrano continua sendo um dos principais
produtos das fazendas serranas.




