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REesumo: O artigo resulta de pesquisa que teve como objetivo o Inventirio do
Kochkdise, enquanto um Patrimonio Cultural Imaterial do Vale do Itajai, com base na
metodologia do INRC do IPHAN. Agricultores familiares provenientes da Pomerdnia,
Mecklemburgo e Schleswig-Holstein que no ano de 1850, ocuparam a regido do Médio
Vale do Itajai (SC) como colonos e seus descendentes, vém tradicionalmente produz-
indo e consumindo o Kochkise, queijo de origem alema. Uma caracteristica marcante
do Vale do Itajai ainda hoje ¢ a presenca de pequenas agroindustrias familiares que
comercializam os produtos “tipicos” da regido provenientes dos saberes femininos.
O Kochkise, entretanto, enfrenta problemas com a vigilancia sanitdria que tomando
como parametro legislagdo voltada para a légica da grande industria, ndo aprova
sua comercializagdo por ele ser produzido com leite cru, o que acaba por obrigar
o produtor a comercializar seu queijo na ilegalidade. Os resultados da pesquisa
evidenciaram a importincia do Kochkdse para a identidade e subsisténcia do grupo.
PALAVRAS-CHAVE: Agricultores familiares de origem alemi; Kochkdse; Inventirio;
Vale do Itajai; Santa Catarina; Brasil.

ABSTRACT: The article derives from research that focuses on the Kochkdse Inventory
as an Intangible Cultural Heritage of Vale do Itajai, based on INRC methodology
IPHAN. Family farmers from Pomerania, Mecklenburg and Schleswig-Holstein,
who occupied the region of the Middle Itajai Valley (SC) in 1850 as settlers, have
been traditionally producing and consuming Kochkise, cheese of German origin. A
striking feature of the Itajai Valley is the presence of small family farms who sell
the “typical” regional products from the female knowledge. The Kochkdse, however,
faces problems with health surveillance which, taking as a parameter legislation
facing the logic of the big industry, does not approve of their marketing because
it is made with raw milk, which ultimately forces the artisan producer to sell its
cheese illegally. The research results evidenced the importance of Kochkise for group
identity and survival.
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INTRODUGAO

O presente artigo analisa e sistematiza informag¢des sobre o Inventario
do Kochkdse, queijo que vem sendo tradicionalmente produzido e consumido
pela populagio de origem alemi, residente em vérios dos municipios do
Médio Vale do Itajai. A pesquisa teve como objetivo o registro do queijo
como patriménio cultural imaterial do Vale do Itajai/SC e a criagio de um
protocolo que permitisse e a sua comercializa¢io mantendo as caracteris-
ticas tradicionais do produto que ¢ feito com leite cru, ja que existe uma
exigéncia da Agencia Nacional de Vigilincia Sanitiria - ANVISA - para
que ele seja feito com leite pasteurizado. Ocorre que a sua pasteurizagio
altera o paladar do leite, o que ndo agrada ao produtor e consumidor da
regido, que hd muitos anos o consome dessa maneira, o que leva a sua
produgio de forma ilegal. Esperou-se com o Inventdrio, oferecer condi¢ées
para a manutengdo de uma tradig¢do que vem sendo passada de uma geragio
a outra, em especial gracas ao saber-fazer das mulheres e que faz parte
da meméria coletiva e da identidade cultural compartilhada pelo grupo,
garantindo um retorno econdmico para essas familias e promovendo-se um
desenvolvimento regional sustentdvel.

A realizagio do projeto contou com uma equipe interdisciplinar, com-
posta de dois subgrupos. Um deles responsével pelo Inventério histérico-
-antropolégico do Kochkise, coordenado pela autora do artigo e outro
formado por um médico veterindrio, um técnico na drea da microbiologia
e uma engenheira sanitdria. O projeto contou ainda com a participagio de
alunos bolsistas da graduagio e do mestrado. No artigo se fara referéncia mais
diretamente a parte mais especifica do Inventdrio histérico-antropolégico.
Os dados parciais que serviram de subsidio fazem parte dos resultados
do Inventdrio realizado junto a familias produtoras, dos municipios de
Blumenau, Indaial, Pomerode, Benedito Novo, Timbé localizados no Vale

do Itajai (SC).

OsS IMIGRANTES E A OCUPAGCAO DO TERRITORIO NO CENARIO REGIONAL

O povoamento do Médio Vale do Itajai iniciou-se com a fundagio da
Colénia Blumenau, sob a responsabilidade do alemio Hermann Bruno Otto
Blumenau, quimico-farmacéutico e filésofo, que com mais 17 imigrantes
chegou as margens do Rio Itajai-Agu, na foz do Ribeirdo da Velha, em 02
de setembro de 1850. A principio, a Colonia manteve-se como propriedade
particular do fundador. Devido aos problemas financeiros pelos quais passava,
em 1860, 0 Governo Imperial encampou o empreendimento. O Dr. Blumenau
foi conservado na dire¢io da Colénia e nela se manteve até quando esta
foi elevada a categoria de Municipio, em 1880. Em 1886, o Municipio foi
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elevado a Comarca e em 1928, sua sede passou a categoria de cidade. Em
1934, comegaram os desmembramentos do territério municipal, sendo criados
sucessivamente novos municipios no total de trinta. O desdobramento da
Colénia Blumenau ao longo do tempo vai dar origem aos municipios que
formam o atual Médio Vale do Itajai, onde reside hoje a maioria de seus
descendentes, que preservam muito das suas tradi¢des e costumes, incluindo
a lingua.

A Colonia Blumenau foi povoada com imigrantes de origem alemai,
vindo muitos agricultores da provincia de Pomerania, Mecklemburgo e
Schleswig-Holstein'. Italianos da regido do Trentino Alto-Adige, da Lombardia
(bergamascos e mantuanos) e do Véneto foram também introduzidos pelo
Dr. Blumenau na periferia da Colénia. Imigrantes de outras procedéncias
também ingressardo depois, como ¢é o caso de poloneses.

Além do Dr. Blumenau e da elite pequeno burguesa, formada por pro-
fissionais liberais e intelectuais que o acompanham, a populagio europeia
imigrada para a Colénia Blumenau era em sua maioria camponesa. Agricultores
que vieram em busca de uma vida melhor, atraidos principalmente pela
possibilidade de se tornarem donos de uma pequena propriedade rural. Isso
porque a grande concentragdo de terra na Franca, na Inglaterra e na Alemanha,
fazia com que a maior parte das propriedades rurais nio passassem de “meros
retalhos de terras”. Na Inglaterra, em 1873, sete mil familias monopolizavam
80% das terras. Na Alemanha, em 1907, havia 5,5 milhdes de propriedades
com 2,5 a 50 acres, e 280 mil unidades com mais de cinquenta acres. Cerca
de oito mil familias controlavam 15% de toda a superficie cultivada. Na
Itilia 60% da populagio ativa se localizava na agricultura porem 80% dela
nio possuia terra’. O sul do Brasil oferecia as condi¢des mais vantajosas para
esse tipo de emigrante, cuja maior aspiragdo ainda era representada pela posse
da terra. De fato, mesmo que através da abertura de terras virgens, a regido
oferecia a possibilidade de ele tornar-se, em poucos anos, dono de um sitio
de dimensdes bem maiores, em média, do que ele tinha tido na sua patria’.

Esses municipios ainda hoje guardam caracteristicas culturais que os
diferenciam de outras regides do pais, em especial no que diz respeito a
alimentag¢do. Com a vinda das familias imigrantes, desenvolveu-se na regido
uma significativa cultura alimentar formada através de duas tradi¢des trazidas
e aqui recriadas, uma rural e outra urbano-citadina, que foram aqui adaptadas
a realidade local pelas mulheres imigrantes, j4 que se tratava de um novo
territério e ambiente fisico* diferente do conhecido.

! Wahle 1950: 131.

2 Mayer e Azevedo (apud Woortmann) 1995: 121.
3 Trento 1989: 79-80.

4 Silva 2007.
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Essa rica tradigdo alimentar atualizada e ressignificada em diferentes
momentos forma o que na atualidade se denomina de patriménio cultural
imaterial ou intangivel, termo constituido a partir de uma visio critica a no¢ao
anterior de patrimoénio cultural e artistico que ndo contemplava as obras e
oficios tidos como “menores” em oposi¢do aquelas de cardter erudito. A atual
no¢io de patrimonio, além de fazer passar a nogdo da esfera privada para a
esfera publica, do econémico para o cultural, ampliou a no¢io de patriménio
do material para o imaterial, o das préticas cotidianas e populares, longe das
prestigiosas obras de arte ditas maiores, que sdo a musica, a pintura, a poesia,
incluindo ai, as tradi¢des culindrias e gastronomicas. Inclui-se nessa nogdo
de patrimoénio cultural, manifestacées tais como interpretagdes musicais e
cénicas, rituais religiosos, conhecimentos tradicionais, priticas terapéuticas,
lddicas, culindrias e gastronémicas. Com isso viabiliza-se a leitura dos
diferentes grupos culturais, sobretudo aqueles cuja tradi¢do é transmitida
oralmente, que sejam mais préximas dos sentidos que esta produgio tem
para seus produtores e consumidores.’

A alimentagio, quando constituida como uma cozinha organizada, torna-se
simbolo de uma identidade, atribuida e reivindicada através da qual os homens
podem se orientar e se distinguir. Mais do que hdbitos e comportamentos
alimentares, as cozinhas supdem formas de perceber e expressar um determinado
“modo” ou “estilo” de vida que se quer particular a um determinado grupo,
podendo estar associadas a um territério ou regido. Assim, o que é colocado
no prato serve para nutrir o corpo, mas também sinaliza um pertencimento
servindo como um cédigo de reconhecimento social.®

No Brasil, com as novas configura¢ées do campo do patrimoénio, em
especial apds o Decreto no. 3.551, de 4 de agosto de 2000, que institui
o Registro de Bens Culturais de Natureza imaterial, a cozinha, enquanto
patrimoénio cultural alimentar, trazendo em si maneiras de saber e fazer, de
narrar e celebrar, tem adquirido uma nova visibilidade. O Decreto determina
que o “Registro de Bens Culturais de Natureza imaterial” seja constituido
em quatro livros: “I — Livro de registros de saberes; II — Livro de registro das
celebragoes; III — livro de registro das formas de expressio; IV — Livro de
registro dos lugares”. O registro seria uma forma de colocar sob os holofotes
determinada manifestagdo ou pritica cultural. Ele trata ndo apenas de um
elemento em si, mas de toda a contextualizagdo que envolve seu sentido
para o grupo local e para a sociedade brasileira. O processo de registro ¢ um
processo de patrimonializa¢io, importando escolher um elemento considerado
relevante ou emblemadtico e, portanto, representativo de um grupo. Em geral,

5> Fonseca 2003:72.
¢ Maciel 2003: 94.
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esses elementos sdo buscados no passado do grupo, no modo de vida, que é
definido como “tradi¢do”.”

Uma caracteristica marcante do Vale do Itajai é o desenvolvimento e a
presenca ainda hoje de pequenas agroindustrias familiares que comercializam
legalmente os produtos “tipicos” da regido provenientes dos saberes femi-
ninos relacionados a culindria tradicional trazida e adaptada para a regido
com as primeiras mulheres imigrantes. Entre os produtos comercializados
encontram-se a famosa cuca (Kuchen), paes caseiros, biscoitos, geleias e doces,
licores e o queijinho branco.

Esta nio ¢ a situagdo do Kochkise. Esse tipo de produto vem sendo
comercializado por alguns produtores de forma ilegal, devido a problemas
que enfrenta com a Vigildncia Sanitdria. A base da produgio dessa iguaria
estd no leite cru desnatado. O processo de produgio envolve a ordenha, a
desnatacio do leite, a formag¢io do queijinho branco através do processo de
coagulagdo natural do leite, o queijinho branco ¢ entdo triturado e salgado,
passa por um periodo de repouso que varia conforme a temperatura ambiente,
apos este periodo ocorre o aquecimento do queijinho branco “maturado”e o
cozimento para a formagdo do Kochkdse. Existe uma resisténcia dos Servigos
de Inspec¢do em aprovar a comercializag¢do do produto por ele ser produzido
com leite cru e ndo haver legisla¢do especifica do Ministério da Agricultura
estabelecendo diretivas para a produgio e comercializagio. Porém, os agri-
cultores acreditam que ao pasteurizar o leite, a esséncia do processo e o gosto
do produto sio alterados, perdendo-se também as suas caracteristicas de um
queijo artesanal tradicional.

O PATRIMONIO ALIMENTAR DE ORIGEM ALEMA EM BLUMENAU

Para se compreender como foi aqui atualizado e ressignificado o sistema
alimentar que forma o patriménio cultural de origem alema na regido de
Blumenau, é necessdrio entender em que consiste o sistema agricola aco-
plado ao sistema produtivo caracteristico da pequena propriedade familiar
que se desenvolveu na regido de imigra¢do com a instala¢io das familias
camponesas imigrantes. A colonizagdo privilegiou a pequena propriedade
agricola trabalhada com méo-de-obra familiar, o que se traduziu no tamanho
dos lotes concedidos a cada unidade familiar - cerca de 75 hectares (que,
na segunda fase do processo, foi sendo paulatinamente reduzido até chegar
aos 25 hectares). Ela visava instalar no pais agricultores livres e europeus
(portanto, brancos), em dreas nido ocupadas pela grande propriedade num
processo controlado pelo Estado, preferencialmente de origem rural. Os

7 Maciel 1996: 95.
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colonos alemies foram estabelecidos em regides de floresta subtropical,
acompanhando as bacias hidrogrificas na dire¢do da Serra Geral. Superada
a fase pioneira, houve a consolida¢io de um campesinato caracteristico das
regides de colonizagio, cujo fundamento estd na pequena propriedade fami-
liar (o lote, também chamado de coldnia). O lote colonial pode ser definido
como uma unidade produtiva baseada na policultura e criagdo de animais
(aves, suinos, gado leiteiro) associadas com a produgio artesanal de derivados
como banha, queijo, manteiga, charutos, compotas de frutas etc. - as tarefas
realizadas pelos membros da familia numa divisdo de trabalho simples.® A
palavra colonia, tem duplo significado. Engloba a drea colonizada como um
todo (portanto, o meio rural) e, 20 mesmo tempo, designa a unidade minima
de produgio (o lote), cujos proprietirios adotaram a designagio oficial de
colonos como indicativo da condi¢do camponesa’. Esse complexo colonial,
¢ estruturalmente camponés — a colonia no seu sentido representando uma
combinag¢io de economia doméstica e empresa, elementos basicos da defi-
ni¢do econdémica do campesinato. A “sistemdtica de exploragdo agricola, a
formagdo de uma classe média rural de pequenos produtores e a diversificada
atividade artesanal sdo apontadas por diversos autores como caracteristicas
do complexo colonial.”"

Praticavam a cultura da subsisténcia, onde tudo o que precisavam era
produzido na pequena propriedade, exceto o sal de cozinha, o querosene e o
acucar refinado e somente os excedentes eram comercializados. Além disso,
a pequena inddstria familiar, artesanal, proliferou nos povoados e cidades
dentro de 4reas colonizadas. Fibricas de conservas, laticinios, salsicharia e
bebidas (incluindo cervejarias) curtumes, funilarias, ferrarias, sapatarias,
destilarias, etc. operando com a mao-de-obra familiar e poucos emprega-
dos, foram comuns até a década de 1940. A familia rural teuto-brasileira
organizava-se como unidade produtora contando apenas com os seus membros
para a realizagdo dos trabalhos. Ela era estruturada no modelo da familia
camponesa da Alemanha do século XIX. O regime de trabalho adotado pelos
colonos consistia na divisdo das tarefas rurais entre os membros familiares.
A derrubada da mata era executada pelos homens, bem como todo servigo
pesado da lavoura e criagdo dos animais, este era auxiliado pela esposa que
conciliava os servigos externos com os domésticos, do pomar, do jardim e a
educagio dos filhos. Apés sete anos os filhos ajudavam os adultos na capina
e colheita de rogas, nos cuidados da horta e na forragem para os animais e
frequentavam a escola.

8 Seyferth 1999: 277-289.

? Seyferth 1993: 80.

10 Seyferth (apud Galeski, Chayanov e Shanin) 1999: 289.
11 Seyferth (apud Willems, Diegues, Roche) 1999: 290.
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A industrializagdo iniciou-se em diversos ndcleos urbanos em fins do séc.
XIX, impulsionada, em parte, pelo capital comercial - isto ¢, pela acumulagio
realizada por comerciantes teuto-brasileiros integrantes do sistema colénia/
venda. O progresso do comércio da produgio rural, por sua vez, acumula
capitais, que passam a ser investidos na experiéncia artesanal e fabril dos
imigrantes alemies, criando-se a inddstria téxtil da regido, responsével por
sua identidade econdémica. O crescimento da industria téxtil e metalirgica
no vale do Itajai, além do crescimento de frigorificos e outras fabricas de
alimentos, abriram um mercado de trabalho para filhos de colonos, com a
formag¢do de uma classe operdria, que mais tarde seria integrada por brasi-
leiros, e de um segmento de “colonos-operarios”, familias que permaneceram
nas suas colonias, praticando agricultura em tempo parcial - worker peasent
- identificados socialmente com o meio rural, apesar da condigdo operdria
de um ou mais de seus membros. No Vale do Itajai estes constituem hoje
uma parcela significativa da populagio. O processo de urbanizag¢io ocorreu de
maneira simultdnea ao desenvolvimento industrial, consolidando uma classe
média urbana diversificada e numericamente expressiva e uma pequena elite
de comerciantes e industriais, que tiveram papel importante na formulagio
da identidade teuto-brasileira®.

O cariter comunitirio de muitas institui¢oes se fez presente, em parte
devido as caréncias vividas, mas também em consequéncia da recriagio
em territério blumenauense de muitas das institui¢ées ji existentes na
Alemanha. A cria¢do da “escola alemd” e a implantagdo de servicos médicos,
a organizag¢io do servico religioso, inicialmente por pastores e padres leigos,
foram algumas destas. Com o mesmo cardter comunitirio, proliferaram
nas colonias as associagdes beneficentes e assistenciais, para atendimento
médico-hospitalar, socorro mutuo, orientagdo técnica para os colonos,
etc. (com as denominag¢des de Hilfsverein, Krankenverein, Kulturverein).
A vida associativa, também formalizada por teuto-brasileiros aparece nas
associagoes culturais, recreativas e esportivas, entre as quais se destacaram
trés tipos - Schiitenverein (Sociedade de Atiradores), Turnverein (Sociedade
de Ginistica) e Gesangverein (Sociedade de Cantores), simbolo do estilo de
vida germanico, expressando a Deutschum. As duas primeiras, tinham como
atividade principal a préitica esportiva do tiro, atletismo, gindstica e, mais
tarde, esportes coletivos como vélei e futebol, mas patrocinavam também
representagdes teatrais, bailes, concertos e outras atividades culturais. A
ultima visava a divulga¢do do Lied, canto coral e manifestagoes folcldricas®.
O uso cotidiano da lingua alem3, a intensidade da vida associativa, a rede

12 Seyferth 1999: 290-291.
3 Seyferth 1999: 292.
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escolar particular, a imprensa teuto-brasileira e outras publicagdes periédi-
cas, inclusive a produgio literdria, pelas apregoadas vincula¢ées com ideais
de germanidade ajudaram a construir uma identidade teuto-brasileira. As
distingdes em relagdo a sociedade brasileira remetem ao contraste demarcado
pelas singularidades sociais e culturais. Inclui a “familia tronco” (trés geragdes
que vivem sob o mesmo teto) ligada & propriedade e associada ao minorato,
apontando para o sistema costumeiro de heranga da terra que privilegia o
herdeiro inico (no caso, o ultimogénito). Habitos alimentares produto da
adequagio brasileira a culindria germanica, a Wohnkultur, com seu idedrio
de conforto e “bem viver”, a organiza¢do do espago doméstico, os elementos
de decoragio das casas (como os panos de parede bordados com alegorias e
ditados populares)™, (a participagio das mulheres nas atividades esportivas
e sociais desenvolvidas nas associagdes, o grande nimero de festas, inclusive
os bailes realizados em numerosos salGes, espalhados pelas linhas e nas
cidades, sdo algumas das especificidades que apontam para um estilo de
vida e um ezhos do trabalho mais propriamente teuto-brasileiro, utilizados
como marcadores identitdrios®.

Esses imigrantes quando recém-chegados encontraram uma agricul-
tura local feita por brasileiros, denominados pelos colonos de “caboclos”,
a qual aderiram no periodo inicial, pois os produtos que eram produzidos
na Alemanha aqui nio se desenvolviam da mesma maneira, ja que estes se
encontravam em um novo territério, cujas condi¢des climdticas e geograficas
eram muito diferentes das regides de origem. Em consequéncia, vai haver
um processo de alteragcdo e mudanga dos hdbitos alimentares dos colonos
e uma adaptagio aquilo que podia ser cultivado no Brasil. O pao de trigo
ou de centeio, a batata e os legumes diversos constituiam, na Europa, a base
normal da alimentagio do camponés. Nos primeiros anos apds sua chegada
a colonia Blumenau, as principais ocupagdes dos imigrantes se prenderam
sempre ao cultivo daquilo que ja conheciam em seus paises e regides de
origem, entretanto, estas experiéncias nio lhes trouxeram resultados satis-
fatérios. Em consequéncia passam a plantar os produtos nativos, cultivados
pelo agricultor brasileiro.

Na colénia Blumenau, o trigo e o centeio nido vingavam pois o clima nio
era propicio, trocaram a farinha de trigo pelo fuba de milho branco, produzindo
o famoso pdo de milho, a batata pela batata doce, aipim e tubérculos locais,
visto que seu rendimento era maior e ndo exigiam uma terra muito boa e
tértil. Aos alimentos originais dos imigrantes, batata inglesa, carne de porco,
legumes e trigo — aqui foram contrapostos o milho, o arroz, a mandioca, o

1 Seyferth 1999: 297.
15 Seyferth 1999: 297.

70



O Kochkise e suas controvérsias como produtor de identidade, satde
e renda entre agricultores familiares do Vale do Itajai (SC)

fub4, o card, o feijdo, e a carne de gado.* O milho serviu para a alimentagio
da familia, para alimentar os animais e para o mercado, enquanto do leite
a ordenha da manhi era reservada para a familia e somente a restante era
vendida aos laticinios, surgidos na regido por iniciativa de imigrantes alemaes.
Usados para a subsisténcia da familia, os animais cuidados eram algumas
vacas, um médximo de quatro, alguns porcos, algumas galinhas e patos. Pelo
menos uma vaca costumava ser trazida pela esposa, por ocasido do casamento
e formagio do grupo doméstico, ocasido em que a filha a recebia como parte
do dote do pai, ou heranca. Muitas familias possuiam uma ou mais vacas
para produgio do leite, do qual faziam a manteiga, a ricota, a nata e o queijo.
A suinocultura é muito difundida em todo o Sul desde o século passado,
atividade também trazidas por colonos alemides. A razdo para sua criagio
estava colocada para além do interesse comercial mais imediato, ji que esses
animais eram alimentados por tubérculos, raizes e legumes excedentes do
consumo doméstico que ndo compensava vender, fornecendo por outro lado
carnes e derivados que constituiam parte importante da dieta do colono. A
carne de boi era menos consumida, pois precisava ser comprada nos agougues
que funcionam nos povoados ou nas cidades. O abate dos porcos se fazia
em mutirdo e acabava no final em festa onde se comiam linguigas, morcelas,
banha, além da prépria carne, defumada ou nio, que constituiam, juntamente
com as aves (galinhas, patos, marrecos), o suprimento de proteina animal.”
A subsisténcia desses camponeses/colonos dependia de trés produtos nativos
bésicos: o milho, o aipim e a cana-de-agucar.

A CULTURA ALIMENTAR DOS IMIGRANTES E SEUS DESCENDENTES

Para se compreender como foi aqui atualizado e ressignificado o sistema
alimentar que forma o patriménio cultural de origem alema na regido de
Blumenau, é necessirio entender em que consiste o “sistema agricola” aco-
plado ao sistema produtivo caracteristico da pequena propriedade familiar
que se desenvolveu na regido de imigra¢do com a instala¢io das familias
imigrantes na condi¢do de colonas que por sua vez ird resultar em um “sistema
alimentar” através das transformagdes operadas nos produtos dai derivados
pelas mulheres colonas.

Esse “sistema” pode ser pensado como constituido por uma légica prépria
que organiza as combina¢des de espécies e variedades vegetais, formando
ecossistemas construidos com base em modelos de saber e de conhecimento
da natureza que fundamenta a pritica da lavoura.’ Acrescento a esse modelo a

16 Silva 2007: 118.
17 Seyferth 1999: 34
8 Woortmann e Woortmann 1997: 7.
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inclusio de variedades de animais, que obedece também a uma combinagio e
légica préprias, integrada ao conhecimento das espécies e variedades de plantas
e ao meio-ambiente que constitui o microcosmo da propriedade familiar.

Esse saber é mais do que um conhecimento especializado, constituindo-se
como parte de um modelo mais amplo de percep¢io da natureza e dos homens.
O processo de trabalho faz-se a partir de uma idealiza¢do da natureza. Ou
seja, ndo existe uma natureza em si, mas uma natureza cognitiva e simboli-
camente aprendida. Ele se faz no interior de um processo de relagdes sociais
que transforma a natureza. Para entendermos seu processo de construcdo
precisamos conhecer tanto o modelo cultural, quanto o processo histérico
da sociedade, pois nio existe uma natureza independente dos homens. A
natureza ¢é transformada, inclusive pelo processo de trabalho.

O processo de trabalho dé-se pela articulag¢do de for¢as produtivas com
relagdes sociais de produgio. A nogio de forgas produtivas, tal como utilizada
pela sociologia, significa o conjunto de fatores de produgio: recursos dispo-
niveis, homens e instrumentos de trabalho. Contudo, nem os recursos nem
os instrumentos e os homens existem socialmente sem a cultura. E o saber
que permite usd-los e é a cultura que lhes dd significado, inclusive para mais
além da materialidade ou da instrumentalidade pratica do trabalho. Ainda
que a nogio de relagdes de producio seja vinculada a ideia de classes sociais,
pode-se dar a ela um outro sentido voltado para as relagdes que se estabelecem
no interior do grupo social especifico que realiza a produgio, sendo no caso do
trabalho camponés, a unidade familiar. A partir de uma concepg¢io marxista
de trabalho, é possivel refinar a no¢do de forgas produtivas, percebendo-as
como “os meios materiais e intelectuais que os membros de uma sociedade
implementam, dentro dos diferentes processos de trabalho, a fim de trabalhar
a natureza e extrair dela os seus meios de existéncia, transformando-a, assim,
em natureza socializada” (grifos do autor).

Os meios intelectuais podem ser entendidos a partir dessa concepgio
como os modelos de saber pelos quais e através dos quais os homens agem
sobre a natureza. Os meios materiais s6 existem socialmente a partir dos meios
intelectuais, e é por meio destes que a natureza se torna socializada. Os meios
intelectuais seriam o saber e este é um cédigo linguistico reproduzivel pela
transmissdo e pelo aprendizado. No caso do campesinato a transmissio desse
saber para o trabalho faz-se no préprio trabalho - pois o saber é um saber
fazer, parte da hierarquia familiar, subordinado ao chefe da familia, via de
regra o pai, que governa o trabalho como também o fazer-aprender. Exerce-se
o poder porque se detém o saber. No caso do campesinato o pai de familia
(no plano publico) governa a familia porque governa a produgio; governa o

1 Woortmann e Woortmann (apud Godelier) 1997: 10-11.
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processo de trabalho porque “domina” o saber. * Porém se o homem detém o
saber da agricultura, a mulher detém o saber que lhes permite transformar os
produtos da agricultura de alimento (natureza) em comida (cultura), através
de um saber-fazer, passado de mie a filha (ou a nora), a cada geragio. Esse
saber-fazer no caso da regido estudada se encontra vinculado a um modo
de vida, que caracteriza a maneira de viver das familias dos pequenos agri-
cultores, que os identifica e faz com que sejam identificados pelos outros
como “colonos” e “colonas”. Esse aspecto é importante pelo fato de que na
maioria dos estudos sobre o campesinato, pouca atengdo ou nenhuma vem
sendo dada ao saber camponés sobre os solos e plantas, visto como sistema
cognitivo, parte de um modelo mais abrangente. O estudo do saber como um
sistema permite compreender o campesinato como produtor de categorias de
apreensio do real e entender o processo de trabalho sobre novas perspectivas.”
Esse saber fazer feminino permitiu a recriagdo de um sistema culinirio e
uma cozinha que forma ainda hoje o patriménio alimentar do grupo, ainda
que mudangas estejam ocorrendo devido as transformagdes por que passa a
drea rural na regido em consequéncia do processo de modernizagdo agricola.
O Kochkise ¢ parte desse sistema.

DE ALIMENTO A COMIDA: O PAPEL DA MULHER CAMPONESA IMIGRANTE
NA ADAPTAGCAO E TRANSFORMACAO DOS PRODUTOS AGRICOLAS.

O “sistema agricola” acoplado ao sistema produtivo caracteristico da
pequena propriedade familiar que se desenvolveu na regido de colonizagio do
Vale do Itajai com a instalagdo das familias camponesas imigrantes - mediado
pelo habitus®? internalizado pelas mulheres - ird resultar em um “sistema
alimentar” através das transformagdes operadas nos produtos dai derivados.
No caso da familia camponesa imigrante que se dirigiu ao Vale do Itajai,
a mulher foi a responsavel por adequar os produtos da agricultura local a
culindria alemi, que ird se atualizar aqui com base em um Aabitus de origem
trazido e modificado em fung¢io do novo contexto agricola. Assim, se num
primeiro momento serdo em especial os homens que irdo adequar o sistema
agricola ao contexto local, dado que quem d4 a “dire¢do” na propriedade ¢ o
pai de familia, e que a roga é um espago masculino, em um segundo sio as
mulheres que irdo adequar sua culiniria a esse sistema agricola aqui adaptado.
Elas irdo operar substitui¢oes em suas receitas. Desse modo irdo substituir a
maca pela banana, laranja, frutas encontradas aqui, ou incorporaram novos

2 'Woortmann e Woortmann 1997:11.
2 Woortmann e Woortmann 1997:14.
22 Bourdieu 1989: 61

73



Marilda Checcucci Gongalves da Silva

modos de fazer, como a rosca e os biscoitos a partir do polvilho, produto
extraido da mandioca, que antes lhes era desconhecida.

No trabalho realizado em campo para o Inventdrio do Kochkase, iden-
tificamos na culindria dos colonos a presenca de geleias, feitas com agicar
e frutas da estagdo, como figos, laranjas, magis, peras, etc. provenientes dos
pomares, a Muss, feita com as mesmas frutas, porém cozidas com o melado
produzido em tempos antigos nos engenhos de cana, hoje industrializados,
que era comido schimeado em cima do pdo. De acordo com Dona Ingrid
(agricultora) schmia é tudo aquilo que se passa em cima do pio.

A cuca ou Kuchen é também bastante consumida em especial no domingo
e dias festivos. Trata-se de uma massa de um tipo de mistura de bolo e pio, ao
qual se agrega diferentes coberturas. Sio muito apreciadas as cucas de queijo,
banana, nata com canela. Em tempos antigos elas eram feitas com fermento,
que nem sempre se utiliza hoje. Uma das mais apreciadas é a Streuselkuchen
onde vai uma cobertura de agtcar, gordura (manteiga ou margarina) e farinha
de trigo, formando pequenos grumos em cima da base.

O pdo ¢ um alimento bastante presente no cotidiano, sendo feito ainda
hoje por muitas agricultoras. Faz parte do café da manhi e da noite. Em
tempos antigos era feito com o milho, j4 que durante muito tempo a farinha
de trigo era um objeto de luxo. Era comum também se fazer o pdo com card
e batata-doce ralados, ao qual se acrescentava o fermento, sendo assado na
folha de bananeira no fogio a lenha encontrado do lado de fora da casa e
ainda hoje utilizado nas propriedades rurais pesquisadas. A farinha de milho
ou fubd era levada para moer nas atafonas existentes na regiio, a qual nem
todos os colonos tinham acesso. Isso era feito uma vez por més. Ela era
guardada em caixas de madeira préprias para isso ou em sacos bem amarrados
dentro dos armadrios.

Os derivados do porco eram também muito consumidos. De acordo com
Roseli Grossglags (agricultora), do porco se comia tudo, a banha, os pés,
o rabo, as orelhas, bem como o toucinho, que era salgado e se colocava no
feijao, que ndo se costuma comer todos os dias, mas uma vez por semana e
na forma de feijoada, com carne, linguica, etc. A banha era comum que se
comesse com agucar em cima do pao. Também se fazia uma geleia de porco,
denominada Szi/ze. Se preparava ainda com o torresmo uma pasta para comer
com o pdo que segundo ela seus pais apreciavam muito. O torresmo era
moido na mdquina de moer carne e temperado com sal e cebolinha verde.
Sua sogra fazia a morcela branca, feita com a carne, lingua, algumas vezes
pedacos de figado, cozidos e temperados e a preta a qual se acrescenta as
mesmas carnes o sangue do porco e temperos. Algumas partes do porco
eram feitas defumadas, costume que ela mantém até hoje. Com os ossos da
costela do porco que sobravam, torrava-se, cortava-se bem pequeninho e
colocava-se no feijao.
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Finalmente sdo também muito consumidos pelos colonos os produtos
derivados do leite, como a manteiga, a nata e a ricota feita com o leite desso-
rado, bem como o queijo. Sdo consumidos ainda hoje dois tipos de queijo. O
“queijinho branco” ou Weisserkise, feito a partir do leite dessorado e deixado
maturar também chamado de Kremmerkise e o Kochkise - objeto de Inventirio
- feito a partir do “queijinho branco” maturado colocado para cozinhar na
temperatura de 70 graus. Um outro tipo de queijo denominado “queijinho
de mio” ou Handkdse, que é produzido a partir do “queijinho branco” com
sal, no formato de bolinhas e secado na janela da cozinha, atualmente estd
desaparecendo, sendo feito por poucas agricultoras que ainda conservam
o seu modo de fazer. Era também feito um queijo especial com o colostro.

O Kochkise também chamado de Stinkase (queijo fedido) ou Stinky (cheiro
forte), assim como tudo que diz respeito a culindria ¢ feito tradicionalmente
pelas mulheres, sendo passado seu saber-fazer de uma geragio a outra. As
mulheres agricultoras relataram terem aprendido com suas mies que por sua
vez aprenderam com suas avés e estas com as suas bisavés. Na primeira e
segunda geragdo das avés e bisavos, ele era feito somente para a familia. Com
o aumento da bacia leiteira, ele passou a ser comercializado, sendo considerado
hoje como o produto que oferece o maior retorno econdémico para a familia.

Como jd falado ele vem sendo comercializado ilegalmente, devido a sua
proibi¢do pela ANVISA, que exige a sua adequagio a regras impeditivas para
os colonos do ponto de vista econémico ou porque se recusam a pasteurizar
o leite pelo fato de considerarem que altera o paladar e faz com que se perca
as caracteristicas de um produto tradicional, para o qual existe demanda.
Seu consumo sempre fez parte da comida cotidiana do colono, sendo muito
apreciado e difundido na regido. Ele é comido no pdo no café da manhi, no
Jriischten (refeicido feita por volta das nove horas) e a noite, sendo acompa-
nhado de geleias e Mauss.

Além do seu consumo no cotidiano o Kochkdise juntamente com o
Heringsbrot, - que consiste em pdo recheado com uma mistura de ovo e
sardinha ou arenque em salmoura - nio pode faltar nas festas que fazem
parte dos rituais cotidianos, tanto do ciclo doméstico familiar como litirgico,
sendo considerados o “carro-chefe”. Estas festas, costumam ser realizadas em
especial nos Saldes, locais ainda hoje existentes nos Clubes de Caga e Tiro,
nas igrejas, ou mesmo pertencentes a comerciantes.

Como pratos especificos da culindria em tempos antigos era feito o
Sauerkraut, com repolho picado fino, salgado e fermentado, substituido mais
recentemente pelo produto industrializado. O marreco recheado ou Gefullte
ente, servido até hoje com aipim, arroz, e ndo com repolho roxo e puré de
maci, como ¢ servido em restaurantes na drea urbana e veiculado pela midia.
E feita ainda hoje a famosa Sopa Preta ou Schwarsauer durante a “Festa do
Quebra Caco” ou Polterabend, que acontece na sexta-feira, dia que antecede o
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casamento e se comecam 0s preparativos para o0 mesmo, com a matanga das
aves que serdo recheadas e assadas no dia seguinte. Durante essa ocasido sao
entregues aos noivos cacos de louca velha quebrada enrolados em papel de
presente, que ¢ deixado cair na hora de se entregar. Os noivos devem juntar
tudo e jogar fora. Além de servir como metifora para a vida a dois, onde
o casal que estd enfrentando dificuldades, deve seguir o exemplo de “reunir
sempre os cacos”, superando as situagdes dificeis que o casal devera enfrentar
na sua vida conjugal, acredita-se que catar os cacos traz sorte para os noivos.
Roseli Grossglags (agricultora) contou que era comum também se fazer a
sopa preta, com o sangue do porco, embora hoje esteja caindo em desuso.
O sangue era aproveitado de diversas maneiras, uma delas eram os bolinhos
temperados com cheiro verde e cebolinha comidos fritos. A Schwartsauer
segundo Adalberto Lorenz (agricultor) costumava até recentemente ser
servida nas festas da Igreja (tanto catélica como protestante) que acontecem
em func¢io das comemoragées dos Santos padroeiros das localidades, embora
isso ja ndo acontega hoje por ter sido proibido pela Vigilancia Sanitdria.

MUDANGAS NA AGRICULTURA FAMILIAR DOS COLONOS

Os esfor¢os empreendidos pela familia dos agricultores na lavoura e na
criagdo de animais foram compensados pelo crescimento agricola, possibilitando
o beneficiamento doméstico do leite, da manteiga, queijo e do porco em banha.
A venda do porco em banha foi fundamental no primeiro momento da vida
dos colonos principalmente porque nio existia energia elétrica e o processo
de conservagio dos alimentos, em especial da carne de porco, se dava através
da sua imersdo na banha, que era guardada em latas ou defumada, costume
trazido com os imigrantes. A carne de gado nio se prestava a esse tipo de
conservagio, motivo pelo qual ela ocorria através da salga, sendo transformada
em charque, como costuma ser feito entre agricultores brasileiros. Seu uso
era restrito. Como uma forma de se consumir carne fresca, existia a prética
de durante o abate do porco ou do gado, se distribuir parte da carne entre os
vizinhos, que por sua vez retribuiam quando faziam o mesmo. Na atualidade
com a presenga da energia elétrica e do freezer ja nio se faz tanto isso e as
relages de reciprocidade e solidariedade, ainda que existam, se modificaram
bastante, ndo sendo tdo frequentes como eram antigamente.

A criagdo de suinos para a venda da banha, foi realizada na sua forma
tradicional até a década de 1970. Entretanto a expansdo do mercado de 6leos
vegetais, principalmente com a expansdo da soja, traria a desvaloriza¢io
comercial da banha. Com isso, as antigas racas de suinos seriam substituidas
pelo porco branco, em cuja produgio é priorizada a carne. O porco comum,
tipo banha, era criado solto, na mangueira, sendo tratado com mandioca,
milho (também em espiga) e lavagem, feita a base de batata-doce, abébora e
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restos de comida. Esse sistema de criagio modificar-se-ia com as novas ragas,
que passariam a ser criadas em confinamento e a base de ra¢ées compradas.
Antes, contam os agricultores entrevistados, O porco era preso para engordar
depois do sexto més, necessitando de mais seis meses para estar pronto para
o abate. Hoje, no sistema de integragio, é comercializado a partir de cinco
meses de idade.”

De acordo com Roseli Grossglags, 48 anos, agricultora em tempo parcial
e operdria na Karsten, desde os 14 anos (local onde trabalhou toda sua familia,
incluindo seu pai, hoje aposentado e sua mie que deixou de trabalhar com
o nascimento dos filhos) seu estilo de vida é ainda hoje parecido com o da
sua sogra que mora com ela e o marido - ji que a residéncia no casamento
condiciona a patrilocalidade do ultimogénito - sendo na sua visdo, a diferenga
fundamental, o fato de ela e o marido trabalharem fora:

O nosso estilo de vida é mais ou menos parecido, é claro que a oma nunca tra-
balhou fora, isso é um grande diferencial assim. Eles trabalhavam na roga direto,
era s6 na roga. Todo o sustento pra casa, pra criar os filhos, tirava-se da terra, era
do leite, era das plantacdes, alguma coisa que conseguia vender, ou plantava pra
criar animais, vender animais, ou principalmente pra consumo préprio. Antiga-
mente ndo tinha essas leis ambientais rigidas como tem hoje em dia, acho que
nem tinha. Dai meu sogro... porque tirava muita madeira... muita tora vendia pra
serraria, ai vendia uma cabeca de gado, quando precisava de um pouquinho mais
de dinheiro, tanto é que os quatro filhos botaram na escola, tiveram escolaridade
também baixa, mas tiveram, e foi tudo sustentado pelo meu sogro e tudo tirado
da roga. Da roga, do mato, das plantagdes, a principal atividade deles na época era
o leite, porque eles tinham seis ou sete vacas de leite, ndo sei, ou tinha mais até?.
A principal atividade era a venda do leite, ai quando precisava de um pouquinho
mais de dinheiro, tirava toras, vendia a tora pra serraria...

A fala da Roseli Grossglags sobre a sua sogra, remete a um primeiro
momento da vida dos colonos na regiio, quando o trabalho estava somente
voltado para a subsisténcia da familia e todos trabalhavam na lavoura. Nesse
periodo o principal rendimento da familia que forma o grupo doméstico
era proveniente da venda do leite e o gado leiteiro era encontrado em todas
as propriedades. O gado leiteiro assim como o bovino eram tratados com
pasto e assim como as galinhas, alimentados com mandioca, batata-doce,
bem como as sobras das comidas. No inverno se subia o morro e se colhia
folhas de “caeté”, que hoje em dia ndo se corta mais porque se tem a “sila-
gem”, que consiste no milho cortado com folhas e talos e estocado em toneis
lacrados ou “silos”. Hoje é também comum que se forneca ragio, farelo de

23 Menasche 2007: 86.
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trigo, farelo de algodao, arroz ou soja para o gado, além de capim elefante e
gramon. Durante o inverno se planta consorciada com o milho a aveia, que
também serve de alimento para o gado. O leite até algum tempo atrds era
deixado pelo produtor na frente da sua casa em dules’, sendo pego todos os
dias e transportado em carrogas até o local de sua distribui¢do, as vendas,
que redistribuiam aos inimeros laticinios e queijarias da regido. Como
explica Roseli Grossglags:

E, e ali eles vendiam... vendiam esse leite e eles também... tinham um mercado...
E as coisas que eles ndo produziam aqui na terra, na roga, eles pegavam, em vez
do dinheiro todo do leite, eles pegavam parte... em géneros alimenticios... era
o sal que eles compravam, compravam as vezes agucar, que geralmente era o
agucar mascavo, o trigo e macarrio, coisinhas assim que nio tinham em casa...
eles compravam nesse mercado... ja aproveitava pra comprar no mercado... e 0
restante que seguia o valor é... eles ganhavam em dinheiro... era com isso que
eles sobreviviam durante o més.

Era uma vida de muita poupanca e sacrificio, pois somente assim se
conseguia estruturar de forma equilibrada a vida econémica na pequena
propriedade familiar, em especial os colonos fracos que diferente do colono
forte, ndo tinham condig¢ées de passar para os filhos o necessario*. Entretanto
a maioria dos entrevistados foi undnime em afirmar que nessa época se vivia
melhor, de uma maneira mais “natural”, pois néo se utilizavam agrotéxicos
nos alimentos e nem se dava ra¢do para os animais, o que permitia a produg¢io
de alimentos mais saudédveis e possibilitava que se tivesse uma satde melhor,
revelando um sentimento de nostalgia do passado.

Porque naquela época ndo era assim como hoje que tem uns gatos pingados com
gado leiteiro, na época da oma, quando mais nova, todo mundo na regiio era s6
isso que tinha, dai ndo tinha como vocé vender uns dois ou trés litros de leite
pro vizinho, ou vender um quilo de manteiga, ou meio quilo de queijo. Hoje
em dia, se eu tivesse mais tempo, mais vacas leiteiras, eu poderia vender aqui
aos vizinhos: queijo, manteiga, leite, Zochkdse. Tudo poderia vender, porque quase
ninguém mais tem gado leiteiro. Essa € a diferenca, antigamente néo tinha como
vocé vender perto, era aquele um comprador e deu, e era esse o sustento. Também
nio ¢ quinem hoje que a gente vé uma bijouteria bonita na vitrine e “oh, essa eu
vou comprar”, ndo tinha como comprar supérfluos, era o bésico e pronto.

O esgotamento da terra associado ao surgimento de industrias agro
alimentares, téxteis e metalirgicas nas proximidades da drea rural onde

2 Woortmann 1997: 50.
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residiam os colonos do Vale ird modificar profundamente esse panorama,
com a entrada em massa dos colonos/as na condi¢do de operdrios/as nessas
industrias, transformando-os em colonos/as operdrios/as, fenémeno que se
observa, como ji ocorrendo desde a terceira gera¢io de imigrantes, como fica
evidenciado no caso da trajetéria familiar da Roseli Grossglags (agricultora),
cujo pai trabalhava na Karsten e hoje é aposentado, tendo seu avo e bisavd
que veio como imigrante para a regido, trabalhado somente na lavoura.

Hoje na propriedade de Roseli Grossglags (agricultora), o trabalho na
lavoura estd voltado somente para o autoconsumo, como um complemento da
renda familiar, que é totalizada pela aposentadoria do marido, da sogra, seu
trabalho na Karsten, seu trabalho como diarista duas vezes por semana e pela
venda do gado de corte. Ela possui um filho e uma filha. A filha trabalha na
industria e juntamente com um neto vive com ela e o filho mora numa casa
alugada ao lado da propriedade familiar e trabalha como metalirgico em uma
industria situada préxima a propriedade. Seu marido que estd aposentado
dedica mais tempo agora a agricultura do que quando trabalhava na Karszen.

De acordo com ela, hoje na regido, o gado leiteiro estd se acabando e sendo
substituido pelo gado de corte. Segundo ela, hd vinte anos atrds ¢ que comegou
a se deixar de ter gado leiteiro. Quando ela chegou para morar juntamente
com os sogros, em 1969, na propriedade do marido, depois do seu casamento,
eles vendiam leite, ai eles foram engordando e matando. Em seguida seu sogro
adoeceu e dai ele ndo podia mais trabalhar na ro¢a como sempre fizera e a
sogra também. (Observa-se que estd também ocorrendo o envelhecimento da
populagio na drea rural) Depois gradativamente, as vacas foram envelhecendo.
Dai como seu marido trabalhava na Karsten a noite, no terceiro turno, das
dez da noite as cinco da manha, parte da manha ele dormia até uma e meia
da tarde e no periodo da tarde, ela e o marido trabalhavam na roga.

Sim, sim, 4 tarde tdvamos nés dois na roga. De manhi eu tava sozinha na roga
e a tarde era nés dois na roga. Plantava milho, aipim, batata... meu, plantava até
mais do que hoje por que hoje ji tem mais facilidade de comprar bastante coisa.
E assim a gente foi diminuindo as vacas leiteiras e a gente viu que dava menos
servico o gado de corte e também...

Observa-se que com a entrada dos colonos como assalariados nas
industrias, levando ao trabalho em tempo parcial na propriedade agricola,
inviabiliza-se a criagdo das vacas leiteiras que exigem muito trabalho e
dedicagdo, enquando o gado de corte é criado solto no pasto. Segundo ela
esse nio foi um fendémeno isolado, o gado leiteiro vem desaparecendo das
propriedades rurais da regido e sendo substituido pelo gado de corte, que ndo
exige tanto trabalho e assim como a produgido na sua propriedade, a maioria
dos colonos também produz para consumo préprio:
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Uns vinte anos atrds, por que aqui na... na regido era todo mundo que tinha

gado leiteiro. E hoje em dia ... sdo poucos... poucos que tem ... muitos ainda tem

gado, mas s6 uma, duas ou trés cabecinhas assim de corte pra consumo préprio,
em dizer... e o resto é tudo ... deixa assim solto no pasto, s6 pra consumo préprio.

bem d toé tudo ...d 1t to,

Mas gado leiteiro mesmo, sé pouco ... cada vez menos, muito pouco, muito pouco.

Esse fenomeno foi também observado entre os outros colonos/as en-
trevistados. Este problema estd trazendo também a questdo do sucessor, ji
que os jovens estdo cada vez mais voltados para um outro projeto de vida,
de trabalho assalariado e/ou estudo, ainda que valorizem residir no local de
moradia dos pais, préximo a propriedade familiar e mantenham um ezhos
camponés. Em conversa com alguns jovens e pais destes foi possivel perceber
que os jovens desejam permanecer ligado ao campo, porém em condi¢des
diversas, com melhores condi¢des de trabalho e acesso as midias, internet
e celulares. Entretanto, segundo algumas agricultoras entrevistadas isto
ocorre mais enquanto os pais estdo vivos, pois quando morrem, o que seria
o herdeiro preferencial - o ultimogénito - acaba por assumir a administragio
da propriedade familiar, ou um outro na impossibilidade dele.

O KoCHASE NA VISAO DOS PRODUTORES

Podemos apontar virias dimensdes presentes na fala de produtores
e agricultores sobre o Kochkdse. Em primeiro lugar ele é visto como um
alimento ficil de preparar, “coisa pritica, ficil de fazer, que todos os agri-
cultores poderiam fazer”, na visio de Hanna Lora Dahlke (53 anos, hoje
cozinheira da Festa Pomerana) “ (...) “Nao tinham mdquinas, coisas...”. Sua
fala se reporta ao contexto da vida do colono, que como pudemos perceber,
sempre exigiu muito trabalho e economia do grupo familiar doméstico,
principalmente em se tratando do “colono fraco”. Nesse contexto o modo
de fazer o Kochkise, dado a sua simplicidade nio exigia muita trabalho,
mas fornecia um importante complemento na alimentagio, diversificando
a comida, o que explica a sua presenga no cotidiano do colono. De acordo
com Elisa Gebhardt “Néo... faziam para a familia ter outro tipo de comida
em cima da mesa. A vida dos meus pais era mais dificil que a minha, entdo
¢ uma vida bem dura, é, cruel...”.

O registro do Kochkise como Patrimonio Cultural Imaterial é visto pela
maioria dos produtores e agricultores como uma coisa positiva, importante
para a comunidade, visto tratar-se de uma tradi¢do de seus antepassados
valorada por todos:

NIVIA: E se o kochkise for registrado o que vai significar pra vocés?

HANNA: Eu acho que ji vai ser uma grande conquista porque é uma coisa
nossa que veio com nossos antepassados e estd sendo proibido por mesquinharia,
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perseguicdo. Para nés agricultores e pequenos que ainda planta alguma coisa,
produtores de leite. Desde que eu me conhego de gente eu conheco o kochkdse nas
festas. (Quais festas?) Festas de casamento, festa de aniversério, de rei rainha eu
diria assim € um prato tradicional dos nossos antepassados. (Hanna Lora Dahlke,
53 anos, cozinheira da Festa Pomerana)

Quanto a visdo que os colonos tém da proibicio feita pela ANVISA
da comercializagido do Kochkise, isto aparece como sendo fruto de falta de
interesse por parte de politicos para com a manutengio da tradi¢do. Sugere-
se também o interesse de lobbys de grupos poderosos, como exemplificado
nas falas abaixo:

LORENZ (agricultor): Tudo integrado na natureza. Hoje, aqui na nossa regifio
pelo menos, tem sido muito grande, a Cidasc hoje ela condena muitos tipos de
criagio, se ela viesse aqui no estilo de criagio que nés temos é capaz de ter muita
coisa para acabar com a minha cria¢io aqui que diz que nio pode. Que nio pode
por qué? Porque o grande, a agroindustria, ndo serve pra ela. Entio ¢ fora do estilo
da agroindustria. N6s temos o cimulo de em Santa Catarina em cada regido tem
um técnico pago pelas agroindustrias para vistoriar quantas galinhas eu tenho
aqui. Ele vem aqui perguntar, faz uma vistoria para ver quantas galinhas, como
¢ que eu crio tudo, e esse relatério vai tudo para a grande agroindustria. Agora,
recentemente a Cidasc comegou a pegar no pé com um tipo de agricultores que
tratavam lavagem para o porco. Antigamente sempre era criado na lavagem. E
ndo querem que trate. Claro, isso ndo vende milho, ndo vende ragio, nio vende
antibidtico, ndo vende nada disso. Entdo vai na contramio do grande empresirio
da agroindustria. Entfo isso é até uma pressdo muito grande. E infelizmente, a
parte governamental hoje trabalha especificamente nessa drea, fortalecer o gran-
de e acabar com o pequeno. Entdo nés temos que mudar isso ai.

Além do Kochkise eles reclamam também da proibi¢do de comercializagio
de outros produtos provenientes da agricultura familiar na regido. Esse é o
caso do frango caipira e do ovo de galinha que também ndo pode mais ser
vendido, tendo sido também proibido pela Vigilancia Sanitiria. Aparecida
e Curt Tesseman sdo hoje produtores de Kochkise produzindo um total de
250 quilos por semana que comercializam na feira ou com particulares que
os procuram, jd que por nio terem uma situagdo legal, ficam impedidos
de deixarem em mercados e padarias. Eles ji ndo produzem o leite, pois ji
ndo vivem como colonos, segundo ele falou, significando com isso que ndo
realizam atividades ligadas a agricultura familiar. Eles pegam o queijinho
branco (Kremmerkase) dos colonos, que constitui a matéria prima para a
confec¢do do Kochkise, pelo qual eles pagam de R$ 500 a R$ 600 reais por
més, o que segundo eles permite o sustento dos colonos. Com esse quei-
jinho eles produzem um total de 250 quilos de Kochkdise por semana que

81



Marilda Checcucci Gongalves da Silva

comercializam. Eles questionam as proibi¢des que estdo incidindo sobre os
produtos derivados da criag¢do e agricultura dos colonos, argumentando a
dificuldade para eles em subsistirem como agricultores e manterem o gado
e a produgio do leite. Além do queijinho branco (Kremmerkdse) e Kochkdse,
essa proibi¢do se estende a galinha caipira, aos ovos de galinha caipira, as
conservas produzidas na pequena propriedade familiar, a manteiga e a nata
caseiras.

APARECIDA (agricultora): Ai os filhos diziam assim pra nés, Meu Deus,
gracas 4 Deus que vocés apareceram na nossa vida pra comprar o queijinho
(branco) porque se ndo a gente nio ia ter o que fazer... dai agora... dai ontem a
gente falou que a gente vai poder pegar tipo em fevereiro... porque agora para
tudo e nds ndo temos mais espago... Vao ter que jogar o leite fora, vdo ter que
jogar o queijinho fora... complicado.

Segundo os produtores e agricultores a Sopa preta ou Schwartsauer
também foi proibida de ser comercializada, por conter o sangue dos animais.
Por conta disso, ela deixou de ser feita, como era tradicionalmente, nas festas
da igreja. Essas festas tém a ver com o dia dos santos padroeiros das Igrejas
das comunidades. De acordo com a maioria dos agricultores o Kochkdse, o
Kemmerkrase, Schwartsauer, as conservas, bem como os produtos tradicionais
derivados da agricultura dos colonos, devem ser preservados, primeiro por
se constituirem em uma tradi¢do da regido de colonizagio apreciada pelos
colonos, de outro pelo fato de se constituir em produtos que sdo responséveis
pelo orcamento familiar.

LORENZ (agricultor): Isso é uma das tradi¢des que o pessoal tem também, de
fazer a cabidela. Aqui na nossa regido também, nas festas de igreja, nio tem uma
festa de igreja que ndo tenha cabidela. Sdbados 4 noite a cabidela é tradicional.
Isso a gente estd tendo também um sério problema porque eles dizem que nio
pode fazer sopa de sangue. Sopa de sangue ¢ cultura, é a nossa tradi¢do. Entdo
isso ndo foi feita hd dez anos atrds. Nio. Isso vem de cem anos atrds ou mais.
Cem anos ¢é coisa que a gente sabe através dos avés, pessoas que falam, desde de
crianga que a gente ja tem consumo. Entio é costume que a gente tem. Na co-
munidade a data da inauguragio ¢ festejada, entdo cada comunidade, cada igreja
evangélica, catdlica, tem as datas de festa. Entdo nessas datas de festa, sibado a
noite, é feita a cabidela.

Existe ainda um grande questionamento por parte dos agricultores e das
agricultoras sobre o fundamento da proibigdo do Kochkise e sua exigéncia
de pasteurizagdo. O argumento utilizado por eles leva em conta o tempo
de existéncia do seu consumo na regido e o fato de nunca ter se constatado
qualquer problema de saide por quem o consome. Somente uma das agri-
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cultoras que tem uma agroindudstria do Kochkdse legalizada e pasteuriza o
leite, me falou que achava que a pasteurizagio livrava o leite de bactérias e
que ela preferia o seu paladar. Os demais colonos além de questionarem o
argumento da contaminagdo do leite, consideram que a pasteurizagdo altera
o paladar e afirmam que seus clientes também ndo apreciam.

ELISA (agricultora): Bem pouco, como ji disse a vigilncia sanitdria quer proibir
tudo? Entdo eles acham que da bacia da madeira vem os fungos, vé entio, os
antigos estariam tudo morto (risos), sempre digo que essas bacias que mostrei
14 de madeira essas eram lavadas e escaldadas e botadas no sol para secar, nio
¢ como eles acham que ¢é feito, é feito assim neste ponto os antigos eram mais
caprichados que nés hoje em dia na realidade, lavo tudo e boto para secar mais,
esse negécio de eles achar que os fungos vém de 14...

LORENZ (agricultor): Nio ¢ vidvel. Af tem aquela questio, se isso tudo matasse,
nés nem estivamos aqui para contar a histéria.

LEDY (agricultora): E verdade. Ia estar tudo morto.

Para Alberto Lorenz, as proibi¢ées trazem além de tudo prejuizo no
que diz respeito a presen¢a dos jovens na drea rural. De fato os jovens vém
participando da produgdo do Kochkdse e em alguns casos sdo parceiros dos pais
nas pequenas agro industrias voltadas para os produtos tradicionais, tendo
até notas fiscais préprias. Esse aspecto é importante pois estd contribuindo
para fixar o jovem na drea rural, j& que muitos estdo migrando para a cidade
como assalariados, ainda que uma maioria permanega morando com a familia
e trabalhando na propriedade de maneira parcial. As reclamag¢des como se
estendem a auséncia de uma politica mais efetiva voltada para os agricultores,
em especial para os jovens.

LORENZ (agricultor): Entio nio tem nada para a juventude rural, promover
encontros entre eles, fazer uma transferéncia de experiéncias e isso nio existe,
entdo isso falta. Isso sdo a¢des que tem que voltar o mais rdpido possivel pra
gente, porque nés nio vamos conseguir viver simplesmente pro jovem assim vai
pro campo que ld é bom. Nio. Isso nio vai. Aqui no nosso municipio de Indaial
a gente, de todos os agricultores que nés temos ainda, ndo tem dez por cento de
jovens. E preocupante.

Aparecida e seu marido consideram ainda os aspectos benéficos do
Kochkdése para a satde, pelo fato do queijo ndo possuir gordura, ja que ele é
feito com o leite desnatado.

As proibi¢oes realizadas pela ANVISA estio ocasionando segundo
os produtores o desaparecimento da bacia leiteira, j4 que os colonos ficam
impossibilitados de manterem o gado e sua produgio, por isso vendem e
passam a plantar pinus e eucalipto. Observamos uma grande quantidade
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de plantagées deste tipo na regido e inclusive o deslizamento de terras nas
dreas plantadas, por ocasido de chuvas e geadas. Parece estar se criando ou
acentuando com isso um problema ambiental. Segundo o ex colono Curt
Tesseman, a regido que ja foi uma das maiores produtoras de leite estd deixando
de ser. De fato a regido do Vale do Itajai, tinha uma produgdo importante
de leite que vem diminuindo desde a saida dos colonos para o trabalho na
industria, na medida em que como colonos ou colonas operdrios fica dificil
manter a produgio leiteira, ja que este é um dos trabalhos que exige mais na
propriedade familiar. Com as restri¢ées 4 venda dos produtos tradicionais e
do Kochkdse essa situagio tende a se complicar.

Para aquelas que ndo comercializam mas produzem para a familia, o
Kochkise é visto como um complemento da alimentagdo, que além de diver-
sificar a comida, permite fazer economia na renda familiar. Elisa Gebhardt,
viuva e agricultora, que realiza todo a cadeia produtiva do modo de fazer o
Kochkise, ordenhando ela mesma a vaca, considera esses aspectos:

ELISA (agricultura): E, na renda da familia porque ai eles ndo precisam comprar
o queijo prato ou mussarela, acho que € caro, ja vai dez litros de leite, a gente paga
15, 16 reais no queijo, quem pega o queijo kochkdise a gente tem pra renda. Pra nés,
pra mim, eu ganho sé uma pensio do meu marido entfo vai fazer falta este 15
reais, também gosto muito de comer este queijo. Nao gosto dos feitos em fébrica.
(Porque?) Porque transmite muito colesterol, muito rdpido, primeiro eles usam
coalhado para processar entdo ¢ rapidamente processado, vai mais um produto
para conservar, tudo isto tem quimica.

Para ela assim como a maioria dos colonos e colonas entrevistados, o fato
de ser considerado um produto “natural” ou artesanal, ndo industrial, livre de
produtos quimicos, é um fator importante para se preferir o seu consumo ao
do produto industrializado, que nio se sabe o que ele contém.

Assim como as maneiras de fazer, as maneiras de comer o Kochkdse sio
muito variadas, como mostram as falas a seguir de produtores e agricultores:

INGRID (agricultora): Pode cortar e comer ele assim, colocar um pouquinho de
sal em cima e comer assim. Pode pegar ele, esmagar com o garfo e colocar umas
colheres de nata junto. Mistura que ele fica muito gostoso junto com melado. E,
mas colocando o melado depois em cima do queijo. Entendes? Ele fica muito
gostoso com geleia, mus, qualquer coisa. Esmaga ele e coloca a nata, ai mistura
com um pouquinho de sal de novo e pode comer. Era muito comido, muito,
muito, muito.

CURT (agricultor): E eu, cada um tem um gosto, eu gosto de comer pio com
melado e sardinha. Tu ji viu uma coisa dessa? Sardinha, mas aquela... ndo essa
sardinha pequena, aquela sardinha em lata grande em sal.
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A partir da discussdo que vem sendo realizada através da andlise do
contetdo da fala dos produtores e agricultores é possivel identificar a situa¢io
a que estdo submetidos os colonos do Vale do Itajai, em relagdo as restri¢oes
que vem sendo feitas pela ANVISA. Estas restri¢des passam pela exigéncia da
legislagdo dos servi¢os de inspe¢io sanitdria, que estd obrigando os agricultores
a incorporarem processos, técnicas, equipamentos e insumos desenvolvidos
para a produgio industrial, que sdo inadequados para a realidade cultural e
econdmica dos agricultores. Essas transformagées estio gerando conflitos
e contradi¢des para os agricultores, que vém como saida para a situagio de
crise da agricultura que estdo vivendo, a venda de seus produtos tradicio-
nais, a fim de fazer face a essa situagdo. Além de inviabilizar a venda desses
produtos, em especial do Kochkise, essas exigéncias acabam por coloci-los
na ilegalidade, pois necessitam desse comércio para sobreviverem. Se a saida
estd na venda dos produtos tradicionais, as exigéncias acabam inviabilizando
essa possibilidade, uma vez que como no caso do Kochkise, com a exigéncia
de pasteurizag¢do do leite, ele deixa de ser um produto tradicional artesanal,
passando a ndo ser mais reconhecido por parte dos consumidores como tal.
Sendo assim, o produto colonial tradicional portador de uma identidade de
pertencimento a uma dada cultura e tradigdo valorada pelos agricultores e
agricultoras passa a nio ser mais reconhecido como tal, inviabilizando-se
o seu comércio ao longo do tempo. Trata-se da imposi¢do dos valores do
mundo industrial sobre os do mundo doméstico - neste caso os produtos
coloniais, passam a estarem submetidos a uma descaracterizagio, fazendo
com que aos poucos desaparecam essas tradi¢des, ainda que exista na fala
dos produtores e agricultores uma resisténcia a essa descaracterizagio.

Ao longo da discussdo que vem sendo feita pudemos observar que no
trabalho na propriedade familiar, o homem detém o saber da agricultura
enquanto a mulher detém o saber que lhes permite transformar os produtos
da agricultura de alimento (natureza) em comida (cultura), através de um
saber-fazer, passado de mie a filha (ou a nora), a cada geragio. Podemos pensar
a existéncia desse saber como um conhecimento tradicional, que informa e
organiza a agricultura e a produgio de alimentos na propriedade familiar. A
relagdo com a terra, o manejo dos animais e a produgio dos alimentos, indicam
que ha no conhecimento tradicional das praticas adotadas pelos agricultores,
um sistema onde as virias dimensées da vida e do trabalho estdo articuladas.
Nesse sistema, hd dependéncia entre insumos e matéria-prima, estando as
etapas de produgio integradas. Sendo assim o Kochkdse enquanto parte do
sistema alimentar que se desenvolve acoplado ao sistema agricola na proprie-
dade familiar, é ele mesmo um conhecimento tradicional - um saber-fazer.
Esse saber-fazer se encontra vinculado a um modo de vida, onde a terra, a
familia, o trabalho e a comida sdo categorias nucleantes que se encontram
interconetadas, definindo a maneira de ser e a identidade dos colonos.
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Esse conhecimento pode ser considerado como? um conhecimento di-
ferente do tipo formal e autorizado, sendo transmissivel em contextos de sua
aplicagdo prética. Ao contrdrio do conhecimento formal, esse conhecimento
estd baseado em um sentimento, consistindo em habilidades, sensibilidades
e orienta¢des desenvolvidas através de longa experiéncia de condugio da
prépria vida num ambiente particular. Uma das suas caracteristicas principais
¢ a relagdo que ele mantém com um habitat e um territério, que nesse caso
se constitui como um territério de parentesco.

Esse modo de vida, de trabalho, de cuidado com os animais e com a
terra permite ver que a modernizagdo da agricultura na regido estudada nio
foi muito intensa, as culturas agricolas e alimentares e as relagées locais
nio foram totalmente extintas, de modo que estratégias para o desenvol-
vimento rural tornam-se possiveis nesse caso, sugerindo a importincia do
reconhecimento, valoriza¢io e legitimac¢io de praticas e modos de produgio
jd existentes, de maneira diferente daqueles casos onde estas relagdes ji se
erodiram, como em alguns paises da Europa, onde se torna necessirio um
movimento de reconexdo dessas relages, caso se pretenda pensar na retomada
desses conhecimentos tendo em vista o desenvolvimento rural.? Podemos
pensar ser este o caso da agricultura familiar que vem sendo desenvolvida
pelos colonos no Vale do Itajai. No que se refere a produgio de alimentos,
essas caracteristicas apontam para a importancia da valorizagio de origem
dos alimentos’ perspectiva que emerge vinculada a contextos em que conhe-
cimentos locais estdo conservados.”

A relagdo entre agricultura, produgio de alimentos e priticas e conheci-
mentos tradicionais pode ser ainda analisada tomando-se o caso do Sistema
Agricola Tradicional do Rio Negro, no estado do Amazonas, regido amazonica,
registrado em 2010, como patrimoénio cultural imaterial brasileiro pelo Instituto
de Patrimonio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN).>® O registro deste
bem imaterial, ancorado no cultivo da mandioca brava (Manihot esculenta),
relaciona-se aos saberes de 22 povos indigenas localizados ao longo do Rio
Negro. Neste caso, o que ¢é particularmente interessante aprender é que

[a] solicitagdo de registro se refere a forma particular, e tradicional, de praticar
a agricultura desenvolvida na regido do Rio Negro. E entendida aqui como um
conjunto de campo de expressoes de saberes diferenciados que tratam do manejo
do espago, do manejo das plantas cultivadas, da cultura material associada e das

% Ingold (apud Prado) 2000: 25.

% Fontes (apud Cruz & Menasche) 2012: 14.

%7 Fontes (apud Cruz & Menasche) 2012: 14.

28 Para maiores informagdes sobre o Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro acessar

<http://www.iphan.gov.br/berE/pages/indexE.jsf#>.
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formas de alimentar-se decorrentes. A expressio sistema utilizada no titulo [do
dossié, documento para a solicitagio de registro], evidencia a interdependéncia
desses dominios de formas de fazer. Trata-se de registrar uma diversidade de
processos que envolvem vdrias escalas ecolégicas, biolGgicas, socioculturais e
temporais, que atravessam dominios da vida material, social e economica, que
tém fungdes simbdlicas e produtivas, que repousa sobre ecossistemas, plantas,
conceitos e saberes, normas sociais e que suprem necessidades biolégicas.?

Ainda que se trate de um contexto diferente daquele encontrado no Vale
do Itajai, a perspectiva adotada na pesquisa se pautou por essa orientagio,
buscando integrar as diferentes dimensdes contidas no objeto de estudo, numa
abordagem em “termos de sistema agricola focando mais sobre processos do
que sobre produtos” [...] uma vez que “o ‘imaterial’ nio consiste em objetos
mas sim na virtualidade de objetos, sua concepgio, seu plano, o saber sobre
eles. Conservar virtualidades, ou seja, o imaterial, é conservar processos.”*
Com base nessa visio identificamos que o kochkdse faz parte de um sistema
mais abrangente onde coexistem praticas tradicionais ligadas ao sistema de
cultivo e ao sistema alimentar do grupo, que por sua vez se encontra ligado
a identidade, sociabilidade e modo de vida do grupo. Outro ponto que pode
ser identificado diz respeito a necessidade de identificar instrumentos legais
para a protecdo de sistemas tradicionais, que permitam ao mesmo tempo,
a valorizagdo e o reconhecimento do papel dos agricultores responsiveis
por reproduzir conhecimentos e priticas que ddo sentido a esse sistema. O
reconhecimento, valorizagdo e legitima¢do de formas tradicionais de co-
nhecimento e de priticas e modos de produgio ji existentes dizem respeito
também a estratégias para o desenvolvimento rural. Essas perspectivas, ainda
que fundamentadas em diferentes contextos e abordagens teéricas, estdo
em harmonia quanto a necessidade e relevincia de valorizagido e protegdo
de formas de conhecimento tradicional, especialmente no que diz respeito
aos espagos rurais, evidenciando, assim, a centralidade da preservacio
desses conhecimentos e, em decorréncia, dos produtos - como é o caso
dos alimentos tradicionais gerados nos espagos rurais.’® A perspectiva da
reconexdo e a valorizagio de redes alternativas que reconectem o alimento
com a sua origem e a natureza numa perspectiva do desenvolvimento local,
tem sido realizado de virias maneiras, mas a perspectiva que se apresenta
malis interessante é aquela voltada para a agricultura. Nessa perspectiva nao
somente o conhecimento e modo de fazer do Kochkise, deve ser objeto de
prote¢do, mas todo o conhecimento produzido por esse tipo de agricultura,

» Emperaire 2010: 9.
% Emperaire et al. (apud Cunha) 2008: 4.
31 Fontes (apud Cruz e Menasche) 2012: 16.
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incluindo todos os alimentos tradicionais gerados nesse sistema. Com isto
se estaria contribuindo também para a preservagao da agrobiodiversidade,
ou diversidade dos sistemas agricolas e as espécies a ele associadas.”

O resultado do Inventirio apontou a importincia do Kochkdse para a
identidade das familias agricultoras, encontrando-se o seu saber e modo de
fazer imbrincado em seu modo de vida, uma vez que o modelo da agricultura
aqui desenvolvido guarda caracteristicas daquelas trazidas das regides de
origem, onde o gado leiteiro e seus derivados, tais como a nata, a manteiga, a
ricota, o queijo, possuem um papel fundamental no seu sistema alimentar. A
regido possuia até a década de 1950, uma bacia leiteira muito importante, que
deu origem & criag¢do de inimeras queijarias na regido. Com a fragmentagio
e o esgotamento da terra, ja a partir da segunda geragdo e o surgimento de
inimeras industrias nas proximidades da drea rural, ocorre o ingresso em
massa dos agricultores familiares, o que se de um lado permite uma saida para
a situagdo dos colonos através do seu assalariamento, por outro, ao transformar
o colono em colono-operirio, leva a que estes passem a trabalhar na agricul-
tura em periodo parcial. Isso faz com que paralelamente ao envelhecimento
da populagio, ocorra a diminui¢do do tempo disponivel para a agricultura,
levando o trabalhador a trabalhar mais para a autossubsisténcia, e diminuir
progressivamente a sua produgio leiteira, que aos poucos foi perdendo sua
expressdo na regido. Nesse contexto o Kochkdise além da sua importancia para
a identidade e o modo de vida dos agricultores tem se apresentado como a
fonte mais importante de renda, permitindo ainda que se mantenha o gado
leiteiro, que na visdo dos agricultores ja teria se acabado se ndo fosse pela
produgio e venda do Kochkise.
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