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e um dos
sabores de
Sao Francisco
de Paula

Uma receita de mais de
200 anos pode se tormar
patrimonio dos Campos de
Cima da Serra. () processo
de reconhecimento de
origem geografica estd em
processo de reconhecimento,
capitaneado pelo Sebrae.

O queijo serrano, cremoso

e de sabor caracteristico

- devido ao clima, pastagem
¢ método de producio - foi
objeto de troca na época das
tropeadas e & ainda hoje,
fonte de renda de pequenos
produtores rurais. Durante
a Festa do Pinhio, que se
estende até o proximo dia
14, em Sao Francisco de
Paula, 08 visitantes podei
degustar esse queijo e ainda
acompanhar a sua producfio.

No Sitio Agua da Rainha
(fone: 54 9125-2879), é uma
das atragdes, combinado com
o turismo rural. Os hospedes
das quatro cabanas risth
podem assistir & ordenha

elaboracio do queijo

), além de inclui-lo

da manha. O sitio

anha uma tendéncia
contemporanea, que € unir
a gastronomia ao rismo,
além de valorizar os produtos
da terra e da estagio.

A visita a Sdo Francisco de
Paula permite uma viagem
pelos sabores tipicos da
regifio, que incluem muito
mais que a comida mistica
rural e passam por delicados
doces, salgados e uma
gastronomia bem variada.




pelo rio grande

Da época da tropeada

Receita de
queijo serrano
tem mais de
200 anos

Ele ja foi objeto de troca,
nos tempos dos tropeiros,
Receita passada de geragio
a geragao ha quase 200
anos, o queijo serrano,
tipico dos Campos de Cima
da Serra - 14 municipios
gatichos e 18 catarinenses
-, pode se tornar produto
com indicagfio geografica.
Para entender melhor o
que significa, vale fazer
referéncia & denominacio
de champanhe, que s6 pode
ser utilizada por espumante
produzido na regifo de
Champagne, na Franga.
Enquanto a indicaciio
nao vem, o queijo serranc
enfrenta problemas pelo
fato de sua produgéio ser
feita a base de leite cru.
Patrimonio da regido, o
queijo de massa cremosa €
caracteristico das dreas com
altitudes superiores a mil
metros acima do nivel do
mar. Em S&o Francisco de
Paula, 0s invernos rigorosos,
as técnicas artesanais
utilizadas na fabricacéio do
queijo, com a utilizagio de
leite cru de vacas de corte,
alimentadas com pastagens
naturais fornecidas por
campos nativos, conferem
a0 produto caracteristicas
diferenciadas.

Urgem

A receita tem origem
no século 18, quando os
tropeiros transportavam o
queijo e outros produtos

no lombo de mulas, o que
garantia o abastecimento de
familias rurais. Era — junto
com o pinhéo e o charque

- moeda de troca por sal,
aglcar mascavo, farinha

de mandioca e arroz, em
Santa Catarina. O comércio
de gado e de mulas foram

a fonte de renda das
familias, e o queijo, um
subproduto da atividade

da pecudria de corte,
Garantem os estudiosos que
os grandes fazendeiros da
época nio se interessavam
pela produgio de leite ¢
nem de queijo. Por isso,
costumavam emprestar
para os trabalhadores

agregados 0s animais em
lactagéo, fazendo com que
a elaboraciio do queijo
acabasse por se tornar um
negocio.

Mesmo com o progresso
€ a consequente chegada
das estradas e ferrovias,

a comercializagiio do
queijo serrano se mantém
até hoje voltada para os
consumidores locais,
pequenos comeércios e
visitantes. A esperanca

de reconhecimento da
importancia do queijo para
a cultura regional serrana
diz também respeito &
possibilidade de expandir o
mercado consumidor.

Preparo nao
diferencia dos
métodos utilizados
para outros tipos
de queijo




