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O TRABALHO INVISIVEL NO SERTANO E O SABER-FAZER DAS MULHERES
NA PRODUCAO DE QUEIJO
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RESUMO

Nos municipios de Nossa Senhora da Gléria, Porto da Folha e Monte Alegre de Sergipe
localizados no territério do Alto Sertdo Sergipano, identificamos a producdo de Queijo de
Coalho Caseiro, considerada como uma residual forma de aproveitamento do leite diante do
avango da “modernizac¢do”. Neste artigo, temos por objetivo investigar em que medida o
sistema de producdo do queijo de coalho caseiro no espaco rural estd alicercado na
transmissdo do saber-fazer e na identidade das sertanejas propiciando a manutencao de um
modo de vida no espaco rural. A nossa reflexdo se apoia numa pesquisa fundamentada nas
redes sociais nas quais as produtoras sdo identificadas a partir da indicacdo da comunidade
nos citados municipios. Apos visitar os espagos de producdo, realizamos observacéo
participante de suas praticas, evidenciamos essa troca de saberes com as novas geracoes
como um processo de educacédo profissional das mulheres na parte interna das residéncias.
Além disso, constatamos o nivel de educacdo formal dessas mulheres e as articulacdes
informais organizadas para aproveitar os recursos territoriais. Investigamos em que medida
esse trabalho considerado invisivel esta integrado em redes informais, alimentado pela
demanda de um mercado consumidor que busca, no consumo desse alimento, uma
aproximacdo ao territorio de origem. A renda obtida com a comercializacdo do produto
constitui no principal recurso utilizado para a obtencdo de alimentos nas feiras semanais
contribuindo para a soberania alimentar o grupo familiar e o suino, criado com o residuo da
producéo, é uma poupanca sob dominio feminino.

Palavras-chave: Saber-fazer; Educagédo; Mulheres; Queijo coalho.

THE INVISIBLE WORK IN THE BACKLANDS AND WOMEN EXPERTISE
WHEN PRODUCING CHEESE

ABSTRACT

A homemade production of curd cheese was found in the small cities of Nossa Senhora da
Gldria, Porto da Folha and Monte Alegre de Sergipe. These cities are located on the High
Backlands from Sergipe and their cheese production is considered a residual way of reuse
the milk in the face of “modernization” advances. This article aims to investigate to what
extend the curd cheese’s production system in the countryside is based on knowledge
transmission and country people identity, and how it makes the maintenance of a country
life style possible. Our thoughts rely on a social network based research, in which the
producers are identified by the citizens’ indications. After visiting the production areas, we
performed a participating observation, and it was possible to witness the knowledge
exchange with the new generation as a home educational process. Besides, we verified the
women formal education and the informal articulations organized to reuse territorial
resources. We investigated to what extend this invisible job is joint to informal networks,
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supplied by consumers that look for reconnect with their original territory when consuming
this food. Marketing this product is these people main income, and it is used to buy food at
the weekly fairs, which contributes to the family and swine’s food sovereignty. The animals
are fed with the rest of the production and it is a women controlled way to save money.

Keywords: Knowledge; Education; Women; Curd cheese.

Algumas questdes atuais vém sendo debatidas no intuito de trazer a luz pessoas e
fazeres que merecem o devido respeito e importancia. Neste sentido, compreendemos que,
na sociedade brasileira, constituida de grande diversidade, alguns lugares se tornaram pouco
conhecidos. De maneira geral, os(as) estudiosos(as) de género ha tempos vém chamando a
atencdo para o trabalho da mulher (particularmente, o doméstico) que por acontecer no
espaco privado, ndo tem valor e visibilidade. O que nos inquieta, neste momento, é o fato de
que muitas mulheres, além do exaustivo trabalho doméstico, sdo responsaveis pela garantia
da manutencéo e do sustento de seus lares (ainda que tenham companheiros).

Em se tratando do trabalho da mulher nos centros mais conhecidos temos ainda muito
que saber sobre essas atoras®, quanto mais quando adentramos os espagos rurais dos Estados
e nos deparamos com mulheres anénimas que fazem da historia de suas vidas, a histéria
desses locais. Assim, nos interessa apresentar aqui a relacdo de trabalho das mulheres
queijeiras do sertdo sergipano e o seu saber fazer que é passado de geracdo em geragdo como
formas de educacdo e manutencdo de sua cultura e de sua propria existéncia e da
sobrevivéncia de sua familia no espaco rural.

O Sertdo sergipano como locus do trabalho das mulheres

No Sertdo sergipano, as atividades agricolas estdo enraizadas desde o periodo de
ocupacdo do territério e a pecuaria desponta como a principal pratica asseguradora de
recursos para os sertanejos e proporcionadora de alimentos arraigados na dieta como o leite,
0 queijo de coalho e a carne bovina, além de propiciar os animais para as festas tipicas como
as vaquejadas e a corrida de mourao.

A histdria da ocupacao dessa regido, no século XVI, deu-se com a doacao de grandes
e pequenas glebas de terras pela Coroa Portuguesa, visando firmar a posse, entdo ameacada
pelas invasdes holandesas. Nesse bojo, os indigenas foram empurrados para outras terras,
processo violento e perverso no qual tribos inteiras foram dizimadas.

Nos séculos XV 11 e em parte do século XVIII, a regido ndo correspondia as fronteiras
econbmicas definidas pelo Estado. Embora tenham participado outras categorias
populacionais no povoamento, o Sertdo tem no vaqueiro um dos agentes precursores da
ocupagao: “utilizando-se da quarteacdo, acabou por se transformar em criador, dando origem
a uma estrutura de pequenos pecuaristas que persiste até os dias atuais” (DINIZ, 1996, p.52).
Os animais se aclimataram ao ar seco e saudavel e alimentavam-se das gramineas naturais
existentes. A forragem encontrada no meio da caatinga ndo proporcionava alto potencial
nutritivo, mas propiciava a subsisténcia dos rebanhos rasticos e resistentes, adaptados as
dificuldades no tocante a alimentacdo e agua, tais condicGes resultavam em uma reduzida
taxa de ocupacdo de animais por hectare. No periodo do inverno, com a chegada das chuvas,
0S vaqueiros juntavam os animais e traziam para as sedes dos estabelecimentos rurais.

Além da criacdo de gado, os camponeses no Sertdo dedicavam-se aos cultivos de
milho, feijdo, mandioca e algodao, abastecendo as grandes propriedades e a populacdo
urbana que crescia. No entanto, a producao de alimentos ndo se constituiu na atividade mais
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importante do Sertdo, como destaca Andrade (1986), esta desenvolveu mediocremente a
sombra dos “currais”. Sendo assim, na historia do Sertdo nordestino, a producao do queijo
de coalho passa a ser considerada como um legado dos camponeses fundamental na
alimentacdo diaria, ressaltada nas pesquisas de Castro ([1963] 2011), Cascudo (2004),
Andrade (1988) e em obras literarias como “O Sertanejo” (ALENCAR, 1969). O queijo
comeca a fazer parte da cultura alimentar e esta presente nas refeigdes diarias e nos
deslocamentos da populacdo que o consumia juntamente com a farinha e/ou outros
alimentos.

Entretanto, nas décadas de 1960 e 70, no Estado de Sergipe, ocorreu a difusdo do
paradigma da revolucéo verde* com o incentivo da mecanizacdo do campo que proporcionou
o incremento do éxodo rural. Aliada a modernizacao da agricultura, ocorreu nesse periodo,
a expansao do setor de transportes e o crescimento do setor industrial que aceleraram
igualmente 0 movimento migratério que provocou o deslocamento de parte integrante dos
trabalhadores/trabalhadoras inserida na cadeia produtiva agricola. Essas mudancas
provocadas no modo de vida de muitos sertanejo(a)s implicaram em varias alteraces,
principalmente, aquelas relacionadas ao novo habitat. Entretanto, no novo habitat os
migrantes buscam conservar o consumo de alimentos enraizados como o queijo de coalho.
Logo, esse alimento passa a ser demandado pelos migrantes no meio urbano apos a perda da
autonomia na producdo uma vez que, na cidade, eles ndo possuiam terra disponivel para
plantar, criar animais e produzir alimentos como o queijo.

Nos ultimos anos, as pesquisas mostraram que a alimentagéo constitui um dos tracos
identitarios enraizados e sua preservacdo € buscada, incessantemente, pelos migrantes
deslocados ou descolados do seu territdrio. Eles tentam, com o consumo de determinados
produtos, uma aproximacdo do seu territorio. Ao alimentar o corpo alimentam também a
alma (MENEZES, 2009). O registro familiar dessa comida € memoria de aromas e gostos
da infancia, através de geracOes o saber-fazer® é acumulado e transmitido por diferentes
geracGes (MENEZES, 2015). Conforme Mintz (2001), os alimentos estdo associados com o
passado de quem o0s consome, as técnicas utilizadas para elaborar, servir e consumir o0s
alimentos sdo variadas, indicadoras de suas proprias histérias. Nessas historias estdo
presentes 0s valores culturais, as representacdes em torno das praticas de obtencao,
preparacdo e consumo de alimentos, os quais auxiliam na construcdo e na manutencao de
identidade dos grupos sociais. Ao mesmo tempo, que o saber fazer é passado entre geragdes,
outros valores educativos sdo transmitidos na mesma proporcao.

Partimos das premissas de que as questdes relacionadas a educacao para o trabalho
perpassam as relacdes da educacédo de género (GALINKIN E BERTONI, 2014) fortemente
fortalecidas no &mbito familiar. Neste espaco, da-se a primeira forma de educacdo e de
socializacdo de género quando comecamos a aprender os diferentes papéis e as diferentes
tarefas estabelecidas para meninos e meninas. O que sera incrementado na educacgdo escolar
guando esta formacdo vai direcionar diferentes profissdes destinadas a homens e mulheres.
Nas relagdes sociais, a categoria género serd sempre demarcada, o que ndo sera distinto nas
diversas comunidades.

Neste artigo, temos como objetivo investigar em que medida o sistema de producéo
do queijo de coalho caseiro no espaco rural esta alicercado pela transmisséo do saber-fazer
e na identidade das sertanejas propiciando a manutencdo de um modo de vida no espaco
rural. Nesse sentido comungamos com as andalises formuladas por Saviani (2007, p.154) ao
abordar a conexdo entre trabalho e educacdo como uma relacdo de identidade. Em suas
palavras:
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Os homens aprendiam a produzir sua existéncia no préprio ato de produzi-
la. Eles aprendiam a trabalhar trabalhando. Lidando com a natureza,
relacionando-se uns com os outros, os homens educavam-se e educavam
as novas geracdes. A producdo da existéncia implica o desenvolvimento
de formas e conteldos cuja validade é estabelecida pela experiéncia, o que
configura um verdadeiro processo de aprendizagem.

Embora Saviani (2007) nédo tenha estudado a producdo de queijos no espaco rural
sergipano, evidenciamos que essa discussdo assemelha-se a aprendizagem da elaboragéo do
queijo, uma vez que a experiéncia, os saberes sdo transmitidos pelas mulheres no ato de
produzir, como elas ressaltam “o queijo se aprende fazendo”, o que evidencia a imbricagdo
do trabalho com o processo educativo.

Assim, apds uma breve apresentacdo da temética e da metodologia adotada,
abordaremos a producdo de queijos, as articulacBes dos produtores e comerciantes, a
organizacgéo dos fluxos, as redes criadas com o objetivo de escoar a producéo e obter a renda
essencial na sustentabilidade do estabelecimento familiar.

Queijo de coalho caseiro

Os municipios de Nossa Senhora da Gloria, Porto da Folha e Monte Alegre de
Sergipe estdo localizados no Alto Sertdo Sergipano apresentando as mesmas caracteristicas
edafoclimaticas e a pecudria leiteira constitui na principal atividade econdmica.

Localizagéo dos Municipios de Porto da Folha, Monte Alegre
de Sergipe e Nossa Senhora da Gldria - SE.
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Figura 01: Localizagdo geogréafica dos municipios de Nossa Senhora da Gléria, Porto da Folha e Monte Alegre
de Sergipe.

Nos citados municipios predomina o clima semiarido, incluindo-se no poligono das
secas, onde segundo Conti e Furlan (2008), as médias térmicas ultrapassam os 26°C e as
médias pluviométricas variam de 365mm a 630mm anuais. Outra caracteristica do clima
semiarido € a elevada evaporacdo que implica a deficiéncia hidrica, especialmente no
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periodo de primavera-verdo, podendo de igual modo se prolongar por todo o ano, volumes
insuficientes para o desenvolvimento convencional da agricultura e da pecuaria.

A criacdo de gado bovino que ocorre desde o processo de ocupa¢do dos municipios
permitiu o surgimento de vilas e cidades. Inicialmente, predominava a criacdo do gado de
corte, com racas rusticas (gado pé duro) resistentes ao clima e adaptadas a vegetacao da
caatinga. Nesse interim, a producdo de leite obtida era reduzida tendo em vista que 0s
animais eram destinados a producdo de carne. Esses animais produziam cerca de cinco a seis
litros de leite/dia nos periodos chuvosos quando alimentavam-se da vegetacéo rasteira e de
gramineas. No verdo, com as dificuldades relacionadas a alimentacdo dos animais, o leite
produzido destinava-se exclusivamente a alimentacdo da familia e, nos periodos de seca, as
vacas cessavam a producado de leite. Logo, o queijo de coalho era produzido nos periodos
chuvosos, tempo de fartura, objeto de troca para alguns e, sobretudo, alimento tipico comum
nos momentos das refeicoes.

Na década de 1970, a pecuaria em Sergipe, localizada principalmente no Agreste e
Sertdo, tem seu crescimento acelerado. Esse crescimento fora consequéncia de alguns fatores
favoraveis como: melhores estradas, clima propicio as pastagens, menor incidéncia de
doengas no rebanho bovino nessa regido e uma politica de crédito agricola voltada,
principalmente, para o semiarido por meio dos Projetos PROTERRA, POLONORDESTE e
SERTANEJO. Tais projetos incentivaram a atividade pecuarista com linhas de créditos
direcionadas a aquisicdo de animais com um padrdo genético propicio a producéo de leite
ou aqueles especializados para a producéo de carne, 0 que proporcionou a mesticagem do
rebanho. Além disso, foram introduzidas pastagens plantadas, com a insercéo de varios tipos
como: buffel (Cenchrus ciliaris), pangola (Digitaria decumbens S) e a braquiaria (Brachiaria
decumbens) (MENEZES, 2009).

Em meio ao avango dos setores terciario e secundario, observou-se o declinio do
poder do setor primério e, no tocante ao agricultor familiar, ocorre a derrocada do cultivo do
algod&o nesse Estado, devido a praga do bicudo — Anthono-musgandis — que teve reflexos
na perda de valor comercial do produto. Nesse contexto, contraditoriamente, verificou-se o
crescimento da pecuaria, nos estabelecimentos pertencentes aos agricultores familiares do
Sertdo Sergipano, alicergados pelo leite, produto com inser¢cdo no mercado.

O pequeno estabelecimento rural (com até 50 ha), ocupado anteriormente com a
lavoura de milho, feijdo, mandioca e algod&o, consorciados, transformou-se com a inser¢ao
das pastagens direcionadas para o gado leiteiro. A permuta do cultivo agricola pela pastagem
decorreu do rendimento mais estavel e seguro da pecuéria e viabilizava a persisténcia
familiar, criando, dessa forma, uma estratégia de reproducédo social.

Woortmann (1995), ao estudar municipios sertanejos em Sergipe, faz uma anélise
comparativa da criacdo de gado. Enquanto, no grande estabelecimento, a pecuaria tem como
principal objetivo o lucro, no pequeno estabelecimento no Sertdo e nos sitios do Agreste
sergipano, o significado é outro como expressa a autora:

No sitio o gado é “criacdo” e corresponde a uma atividade meio. Seu
significado é basicamente o de uma reserva de valor; garantia contra 0s
efeitos da seca, a qual ele resiste mais que a lavoura; o de uma forma de
acumulacédo ou de poupanca, destinada & aquisicéo de terra, inclusive para
possibilitar a heranca. (WOORTMANN, 1995, p. 286).

Esta assertiva procede e reflete a realidade vivida pelos camponeses sertanejos
igualmente na atualidade. Nos relatos das mulheres entrevistadas® é contundente a
importancia da transformacéo do uso da terra que viabiliza a sua continuidade no territorio
e a independéncia diante outras atividades com sujeicdo ao patronato. Muito embora a
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criacdo de bovinos constitua o principal objetivo dos agricultores, ainda observaram-se
criacbes de outros animais, com elevado valor simbdlico nos pequenos estabelecimentos.
Assim, identificamos a criacdo de aves como galinhas, perus e guinés, além das miuncas
(ovelhas, carneiros, bodes e cabras), considerados animais de médio porte, nos pequenos
estabelecimentos, sob a responsabilidade das criancas e das mulheres. Tais criatorios fazem
parte do que a Woortmann (1995, p. 287) denomina de “ciclo evolutivo da criagdo”. Tendo
em vista que o objetivo da criacdo desses animais € adquirir renda para utilizar na aquisicao
de bovinos e posteriormente comercializa-los para conseguir comprar 0s denominados
pedacos de terras. Em casos excepcionais, a familia podera utilizar ou apropriar-se dos bens
e recursos financeiros do(a) filho(a) tendo, porém, o compromisso moral de ressarci-lo(a),
posteriormente.

Assim, a criagdo do gado bovino, nesses estabelecimentos, estd restritamente
relacionada ao sexo masculino e 0s espacos do seu dominio. O pasto constitui um territorio
sob o seu comando e, conforme Woortmann (1995, p.286), indica “a capacidade do pai de
familia de criar ou manter um patrimoénio”. Enquanto isso, as cercanias da residéncia, o
quintal, é o territério feminino onde as mulheres organizam seus criatorios, pequenos
cultivos com ervas medicinais, pequenas rocas de milho, feijdo, as frutas tipicas do sertéo e
as aves o0 que a “revelam uma dona de casa caprichosa”. Geralmente, no entorno das
residéncias, sao inseridas inimeras plantas ornamentais que embelezam o mundo rural.

A divisdo sexual do trabalho nos municipios sertanejos sempre foi definida pelo
homem, cabendo a mulher a tarefa de transformar os produtos do ro¢ado ou 0s mantimentos
em alimentos comestiveis. Woortmann &. Woortmann (1997, p. 37) afirmam que,
contrapondo a posi¢ao masculina, a mulher ocupa um lugar determinado: “a casa, nacleo
simbolico da familia”. Nessa direc¢ao, Claval (1999, p. 85) afirma que ““a carga afetiva da casa
é forte. Ela aparece como um territrio onde a presencga feminina é particularmente forte. Ao homem
cabe controlar os espagos produtivos externos a casa, cabe a mulher o governo da mesma”.

Essa assertiva encontra respaldo também na leitura da dominacdo masculina
discutida por Bourdieu (1999, p. 18), que assevera: “a estrutura do espago opondo o lugar
da assembleia ou de mercados, reservados aos homens, e a casa, reservada as mulheres”. Ao
subtrair do sexo feminino, o valor do seu trabalho de forma quase exclusiva, restando os
espacos do lar ou suas cercanias, a atividade feminina é considerada, geralmente, como
ajuda, por estar vinculada as tarefas domésticas pouco valorizadas. Nessa direcdo, Hirata e
Kergoat (2007, p. 599) asseveram que “a divisao sexual do trabalho ¢ a forma de divisdo do
trabalho social decorrente das relagdes sociais entre os sexos [...]”. Ainda, de acordo com as
autoras:

Essa forma particular da divisdo social do trabalho tem dois principios
organizadores: o principio de separacdo (existem trabalhos de homens e
trabalhos de mulheres) e o principio hierarquico (um trabalho de homem
“vale” mais que um trabalho de mulher). (HIRATA e KERGOAT, 2007,
p. 599).

As ideias desenvolvidas pelas autoras supracitadas ndo se chocam, mas, ao contrario,
complementam-se e enriquecem-se mutuamente. Embora em alguns periodos do ano como
nas estacfes do ano como a primavera, verdo e outono o queijo seja a principal renda familiar
as mulheres ndo vislumbram a relevancia do teu trabalho como fundamental na reproducao
social da familia.

As mulheres sertanejas, com as raras excegdes, sempre estiveram reclusas ao lar,
expandindo o seu dominio em alguns periodos no campo, sobretudo até a década de 1970 e
80. Responsaveis pela alimentacdo da familia, até a década de 70, elas aproveitavam das
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potencialidades existentes no meio para elaborar iguarias, em virtude da (quase) inexisténcia
de produtos industrializados no meio rural. Nesse contexto, os alimentos consumidos eram
praticamente produzidos no interior do estabelecimento rural e as dietas das comunidades
estavam relacionadas aos alimentos da terra.

A dieta sertaneja fundamentada nos derivados do milho e do leite perdurou inalterada
até a década de 1990. Pela manhd, enquanto o homem ordenhava as vacas, as mulheres
ralavam o milho seco e, em seguida, elaboravam o cuscuz e o café. Apds o ordenhamento
das vacas, o leite era levado para a residéncia pelas criancas (de acordo com o volume) ou
por um adulto e entregue a mulher. Ela separava parte do leite que seria consumido da outra
parte utilizada para a elaboragao do queijo de coalho e da coalhada, ingrediente essencial na
dieta dos sertanejos no café da manhd ou nos momentos de merenda e sobremesa. A nata
retirada da coalhada era utilizada para a elaboragdo de manteiga em creme e da manteiga de
garrafa. Juntamente com esses alimentos serviam ainda ovos obtidos da criacdo e, nas
familias com maior poder aquisitivo, a carne do sol ou o charque. Tradicdo que, de alguma
maneira, ainda sobrevive em algumas comunidades e familias.

A producédo do queijo de coalho caseiro: a resisténcia da tradigdo e transmissdo do
saber-fazer

Nos estabelecimentos dos agricultores familiares, a ordenha das vacas é realizada
manualmente a partir das cinco horas da manhd, predominantemente pelos homens, nos
currais localizados nas proximidades das residéncias. ldentificamos somente duas
produtoras em Monte Alegre e Porto da Folha, respectivamente, que realizavam a referida
atividade. Apds o término da citada atividade, o leite é coado e levado para as residéncias.
Desse modo, na produgao queijeira, o leite, que € o produto do trabalho do homem “retorna
para casa, onde passa para o governo da mulher” (Woortmann, 1997, p.38) e se torna o
principal recurso da elaboracao do queijo caseiro, tornando-se produto do trabalho feminino.

As mulheres separam uma parte do leite para o autoconsumo (alimento diério nas
refeicbes matinal e noturna) e a outra parte do leite destina-se a producdo do queijo de
coalho, logo é adicionado o coalho nos recipientes plasticos, deixa-se em descanso por um
periodo de trinta minutos (esse tempo pode variar em determinadas localidades). Em tempos
anteriores, o leite era coalhado com coalho obtido do estdmago do animal. Em 2015,
identificamos cerca de seis produtoras que ainda permaneciam elaborando o queijo com o
coalho obtido naturalmente. Essas produtoras que continuavam a elaborar o coalho artesanal
alegam as razdes da continuidade do uso desse produto. “O queijo do coalho de boi é mais
gostoso e ja que é natural, eu sei de onde vem, sei 0 que é que tem nele é mais saudavel,
enquanto o quimico tem muita droga e ninguém sabe de onde vem” (EBS)’.

Observamos, nos municipios citados nesta pesquisa, a predominancia do uso do
coalho industrializado. O grupo de produtoras que utilizam esse tipo de coalho argumenta
que as razdes para a mudanca estdo na praticidade do produto, na rapidez da transformacao
do leite em coalhada e na relacdo com a cor do queijo, uma vez que o coalho artesanal deixa
o derivado amarelado, fato esse essencial tendo em vista que os consumidores demandam o
produto branco, diferentemente do produto comercializado até a década de 1970.

No passado, as sertanejas ap6s a enformagem do queijo, o derivado era colocado
sobre uma tabua em areas elevadas e ficava por dias maturando ou curando até ser
consumido ou comercializado. Como reflexo do clima semiarido, com altas temperaturas
durante todo o ano, a maturacdo era atingida entre 15 a 25 dias. Como ressaltam as
produtoras “o queijo ficava amarelinho e escorria a manteiga dele”. Quanto ao teor de sal,
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esse queijo recebia uma maior quantidade em decorréncia da demanda dos consumidores e
da ndo existéncia de sistema de refrigeracéo.

Esses produtos processados pelas méos femininas ndo recebiam nenhuma ajuda
masculina, uma vez que a quantidade de leite utilizada era pequena, e a cozinha ndo
“consistia em lugar de homem”. As filhas, noras, sobrinhas aprendiam a fazer o queijo
olhando ou ajudando na producéo dos derivados.

Até a década de 1970, alguns camponeses elaboravam o queijo diariamente e
guardavam durante uma semana ou quinze dias, e levavam em caixotes de madeira no lombo
dos burros para comercializar nas feiras como a de Nossa Senhora da Gléria e Porto da Folha,
fato semelhante ao sistema de producdo dos queijos artesanais pesquisados por Meneses
(2006) relativo ao Estado de Minas Gerais, e Kroner (2009) e Cruz (2012) no tocante ao
queijo Serrano no Rio Grande do Sul. Ainda sobre a producéo artesanal do queijo de coalho
uma camponesa relembra:

Quando era crianga minha mée fazia o queijo, colocava na tabua e aos
sébados arrumava em um caixote de madeira e meu pai levava para vender
na feira de Gloria, isso & pros idos dos anos 60 [1960]. Com o dinheiro do
queijo ele comprava café, aclcar, sal e outras coisas que a gente precisava.
Nesse tempo 0 queijo valia pouco, porque todo mundo tinha o seu
queijinho. NGs, eu e minhas irmas ajudava a minha mée para fazer o queijo
e com as coisas de casa e no cuidado com os porcos. (M LD).

A tradicdo do saber-fazer do queijo de coalho caseiro nos municipios foi comprovada
com as entrevistadas, ao afirmarem a transmissdo desse conhecimento pelas maes, avos,
sogras e tias. Além disso, verificamos a permanéncia da préatica por outros parentes, quando
80% das entrevistadas mencionam ter alguma irma, tia, sobrinha, que de tal modo produzem
o queijo. Igualmente as discussdes apresentadas por Alves (2009, p.223), “a qualificagdo
para o trabalho [...] passa pela memoria da infancia e dos antepassados; o aprendizado foi
sendo formado no envolvimento diario com a labuta no campo, tendo a feitura do queijo um
grande significado nesse processo”. Nessa dire¢do, a sertaneja JCS, ao ser instigada como
aprendeu a fazer o queijo de coalho, revela: “aprendi a fazer queijo a mais de 30 anos olhando
minha mae fazer”. Sendo assim, conforme Claval (1999), a familia ¢ essencial, no que se
refere ao ato de ensinar e conduzir suas experiéncias. O ato de transmitir esse aprendizado
ndo se restringe somente ao passado, tendo em vista que, na atualidade, comprovamos a
continuidade e transmissdo do saber-fazer.

A difusdo do saber-fazer foi comprovada em varios depoimentos. As produtoras
ACD e MID ressaltaram que suas filhas, quando criancas, ficavam ao seu lado observando
a organizacédo da producéo. Elas solicitavam as suas mées um pouco de massa, ou melhor,
um pouco da coalhada para elaborar o seu queijinho. Assim relataram:

Minhas filhas ficavam olhando e pediam para ajudar a fazer queijo. N6s
faldvamos ndo esta no tempo pois elas tinham cerca de seis anos. Depois
percebi que as meninas pegavam caixa de fosforo vazia (aquelas de
madeira) e faziam o seu queijinho. Elas (as criancas) diziam esse queijo é
para brincar com as bonecas. Assim elas aprenderam a fazer queijo e, hoje
também fazem o0s seus queijos.

Ainda a produtora AD ressaltou que sua mde incentivava que as netas fizessem o
queijo de coalho, “uma tradicao familiar”. Para tanto, presenteava com formas de madeira
de tamanho pequeno para que as netas elaborassem o queijinho. Aos sabados, as criangas
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levavam o queijinho para a avo que fazia o pagamento e as criangas “tinha um dinheiro para
comprar as retrancas [guloseimas, iguarias, doces] na feira”. As meninas recebem esse
estimulo para iniciar as atividades de “uma futura dona de casa sertaneja”, elaborando o
queijo e criando aves, atividades realizadas no territorio da casa ou nas suas cercanias.
Recordamos que, de igual modo aos incentivos recebidos direcionados a criacdo de gado ao
sexo masculino, as sertanejas sdo estimuladas a produzirem o queijo de coalho, tal fato indica
a insercdo da crianga no sistema de producdo com o objetivo da incluséo do sexo feminino
ao universo de trabalho com o qual teria uma renda.

Na atualidade, as jovens continuam a apreender esse oficio, mas, dividem o tempo
com as atividades estudantis. Embora, tenham cursado o ensino fundamental e médio em
alguns casos, continuam a elaborar queijos juntamente com as suas mées, tendo em vista as
dificuldades de inser¢do no mercado de trabalho. Utilizam dez litros de leite para a produgéo
de um quilo de queijo. Na sua elaboracéo, as produtoras enfatizam o cuidado, o zelo que elas
tém, ndo podendo descuidar das tarefas e com o tempo de execu¢do da adi¢do do coalho no
leite, do corte da coalhada, da separacéo do residuo (soro) e da enformagem realizada de
maneira artesanal. Usam recipientes de plasticos denominados de bombonas para coalhar o
leite, formas de madeira adquiridas no mercado local e elaboradas com madeira especifica
para tal fim como a imburana.

A prensagem é feita predominantemente de forma manual, mas encontramos ainda
algumas produtoras que utilizam fragmentos de rochas graniticas sobre uma tabua de
madeira para ajudar na dessoragem; outras se utilizam de prensas criadas em pequenas
oficinas locais. Ap6s a enformagem, o queijo € virado por varias vezes, alterando 0 niUmero
entre os produtores. E, no dia subsequente, esse produto é depositado em caixas plasticas,
cobertas com um tecido branco. Diariamente, 0s queijos sdo retirados desses recipientes,
lavados e, em determinadas comunidades, é inserida nova camada de sal. Geralmente, apds
trés, quatro ou cinco dias, 0s comerciantes visitam os estabelecimentos rurais e adquirem o
produto.

Figuras 01,02,03: Enformagem do queijo, prensagem manual e acondicionamento dos derivados nas caixas
plasticas.

Mas, diante da emergéncia e expansdo do setor formal — insercdo de lacticinios —
indagamos se ndo seria mais viavel para elas (mulheres), entregar o leite as inddstrias e
receber o pagamento semanalmente, quinzenalmente ou mensalmente, de tal modo reduziria
o trabalho das mulheres. Elas alegaram valores como a tradicdo e a cultura. Todas elas sao
enfaticas ao afirmar que aprenderam com os antepassados 0 modo de fazer queijo, e, que
ndo sabem fazer algo diferente, esse é o trabalho delas apreendido com as ancestrais e
continuam a transmitir. Além disso, gostam dessa atividade, faz parte do modo de vida das
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sertanejas, desde crianca aprenderam e continuam a produzir, lembram ainda os incentivos
recebidos dos parentes. Ainda ressaltam que,

nas casas onde se faz o queijo de coalho tem uma grandeza, porque tem o
leite, 0 queijo, o soro que pode fazer uma manteiga de garrafa e cria o porco
e outros animais. Com a venda do queijo podemos comprar outros
alimentos e no tempo de seca compramos a ra¢do do gado. Essa € a nossa
vida do sertdo, conheci a minha avé fazendo queijo, minha mae, eu facgo, a
minha filha e nora também fazem. (MLD).

Identificamos trés produtoras que ressaltaram a importancia do queijo para a sua
familia, ao mesmo tempo em que afirmaram que, nos periodos de estiagem, ndo podem
comer ou repartir com filhos, pois precisam comercializar o queijo e, com a renda adquirir
outros alimentos e alimentar o gado:

Eu gosto de fazer o queijo, isso faz parte de minha vida. Mas, as vezes 0s
Meninos querem comer e eu Ndo posso da, porque preciso vender para fazer
a feira. Mas, quando o leite t& maior eu sempre faco um queijo para nds
comer. (MC).

Minha filha as vezes a gente tem vontade de comer o queijo mas nao pode,
pois precisa vender o queijo. Ai as vezes eu tenho tanta vontade que tiro
um pedacinho da beira do queijo e passo aliso o queijo para 0 meu marido
ndo ver porque ele leva o queijo para vender na feira. Mas quando tem
muito leite no inverno na fartura a gente come 0 queijo de manha e meio
dia se ndo tiver carne a gente come com feijdo e farinha e ai t& alimentado,
fica forte. (VS).

As camponesas enfatizam o enraizamento do produto no consumo diério e ao citar
0S momentos que ndo podem consumir aparentam uma tristeza momentanea, porém, em
seguida falam da fartura com a chegada das chuvas. Elas ressaltam que vender o leite as
industrias implica em ficar sob o dominio de outros. Tais depoimentos nos mostram a relagao
da transmissdo dos saberes e como esta producdo esta enraizada nas comunidades rurais.
Como ressalta uma produtora: “Quando ndo fago queijo o dia ndo tem graca, parece que o
dia ndo passa, ¢ triste” (BC). A produtora reporta-se & temporalidade da atividade, com os
seus antepassados, € a sua continuidade no presente que esta relacionada a “uma heranca
cultural que permeia o territério”, resgatada pelas camponesas como alternativa para a sua
sobrevivéncia. A continuidade dessa producdo esta intrinsecamente relacionada a cultura e
a dimensdo socioecondmica por meio das inter-relacbes das atividades leite-queijo e que
proporcionam uma renda com a comercializagdo dos produtos.

O queijo de coalho é comercializado nas feiras semanais realizadas nas sedes dos
citados municipios, quando as mulheres carregam a producdo semanal, ou parte dessa, e
entregam aos intermediarios que, ap0s fazerem a pesagem, pagam em espécie.
Diferentemente do passado, 0 homem era o responsavel pela comercializacéo, hoje, a mulher
vende e, com a renda, compra os alimentos ou suprimentos para a sua familia, fazem o
pagamento das ragfes nos periodos secos e utilizam os recursos financeiros obtidos para
suprirem outras necessidades. Durante a semana, 0s intermediarios visitam 0s
estabelecimentos rurais e adquirem o produto.

Ao estudar as relagdes de sociabilidade no Brasil, Sabourin (2006, p. 222) asseverou
que as “feiras locais ¢ os mercados de proximidade oferecem exemplos de producao e
mobilizacdo do lagco social, de sociabilidade pelas relagbes diretas entre produtor-
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consumidor”. Embora, ndo tenha estudado a comercializacao de queijos da regido sertaneja,
a assertiva do autor foi verificada in loco. Constatamos que, entre as produtoras dos
derivados e os comerciantes, ndo existe contrato firmado entre as partes, ndo ha vinculo
formal entre os membros, porém, assegura-se 0 compromisso entre os atores. Existe um
compromisso informal combinado entre as partes, no qual o pagamento devera ser realizado
semanalmente em espécie as camponesas, essas relacoes estdo baseadas no dinheiro liquido,
indispensével para a reproducdo social similares aquelas desenvolvidas no Circuito Inferior
da Economia Urbana ilustrado por Santos (2004). Como afirma uma das produtoras:

No6s vamos para a feira com o bolso vazio, ndo temos dinheiro, mas
levamos os queijos produzidos durante a semana. Ai quando chegamos |4,
pesamos 0 queijo e dizemos ao comerciante que ja esta a nossa espera, ele
nem olha a gente pesando porque confia, depois é s6 pagar na hora. Com
esse dinheiro fazemos a feira, pagamos a ragdo dos animais nesse periodo
seco, e assim vamos vivendo (MIC).

De acordo com a producdo média de queijo diério, realizamos uma conversdo da
renda obtida com essa producéo, para entendermos o valor desse produto para a reproducao
da familia. Para tanto, inserimos dois valores do queijo tendo em vista essa variacao
existente, relacionada ao tipo de comércio.

Tabela 01:. Producéo e Renda do Queijo Caseiro em Monte Alegre de Sergipe, Nossa
Senhora da Gléria e Porto da Folha

Producéo Queijo de | Produgéo Producéo Renda Semanal Renda mensal® Renda do queijo
Média de | Coalho de queijo | de queijo Anual 364 dias
leite/diria® caseiro de coalho Anual 35 kg 150 kg:

Qtde Semanal Qtde Kg

Dia/kg Qtde kg

12,00 13,00
12,00 13,00 12,00 13,00

50 litros 5 kg 35kg 1.820 420,00 455,00 | 1800,00 1.950,00 | 21.840,00 23.660,00

Fonte: Pesquisa de campo realizada em maio de 2016.

Na feira semanal, 0s queijos sdo pesados na caixa plastica e depois depositados em
isopor e transportados para varios municipios.

Figura 04 Feira-livre em Monte Alegre. HFig. 05: transporte do Queijo de Coalho.
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Intrinsecamente ligada a producdo de queijo de coalho aparece outra atividade — a
suinocultura. Em todos os estabelecimentos rurais que produzem queijo de coalho existe um
criatorio de suinos, uma vez que o soro — residuo proveniente da fabricacdo do queijo — é
utilizado como alimentacéo para os suinos, fator por vezes determinante para a permanéncia
da producéo queijeira artesanal. Os animais s&o alimentados com o restolho da alimentacao
diaria da familia, milho, e, principalmente, com o soro. Os citados animais sdo
comercializados nas feiras livres ou os intermediarios visitam os estabelecimentos rurais e
adquirem os produtos igualmente ao queijo sendo a transacdo comercial realizada em
dinheiro vivo. Essa constitui uma segunda renda essencial na sustentabilidade do
estabelecimento rural, ressaltado por Menezes (2009) como poupanca sob o dominio
feminino.

Fig. 06 - Residuo da fabricagdo do queijo, 0 soro, Fig. 07 - Criagdo de Suinos, utilizado para a alimentag8o dos
suinos.

A renda proveniente da comercializacdo desses animais € utilizada para a aquisicdo
de vestimentas para os membros da familia, pagamento de despesas domésticas e obtencao
de novos suinos, e ficam quase sempre sobre o poder das mulheres, garantindo uma renda
para estas camponesas e lhes possibilitando uma maior autonomia.

Fazendo o queijo eu tenho o porco, ja que tenho o soro. Se nao fosse 0 soro
para criar o porco eu venderia o leite. O leite, 0 queijo e 0 porco estdo
unidos, todos sdo importantes para a nossa vida, pois quando um esta mais
fraco o outro ajuda. (MJ).

O cotidiano dessas mulheres é marcado pelo trabalho para o sustento da casa e 0
trabalho “da casa”. AplOs a elaboracdo dos queijos, a mulher sertaneja dedica-se a
organizacdo do lar e, posteriormente, dedicard seu tempo ao preparo das refeicdes e do
espaco do entorno da sua residéncia — o quintal. Esse territdrio sob o seu dominio, ela utiliza
para a plantagdo das ervas medicinais, arvores frutiferas, plantacdo de milho, feijdo e
verduras, assim como aproveita para inserir as pocilgas ou chiqueiros onde sdo criados os
suinos. Apds o almogo, é comum elas descansarem por uns trinta minutos, para revigorarem
as suas energias, considerando que comecam suas atividades as cinco horas da manha.
Depois reiniciam o ciclo, tendo em vista que, em alguns estabelecimentos rurais, a ordenha
é realizada duas vezes por dia, o que denota a producdo de queijos duas vezes, repetem-se,
portanto, as atividades, inclusive com a alimentacdo dos suinos e a apartacdo do gado, ou
seja, separacdo dos bezerros das vacas.
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Considerac0es finais

A producdo do queijo de coalho caseiro nos municipios do territdrio do Alto Sertdo
Sergipano apresenta-se como uma territorialidade criada com o intuito de continuar no
territorio considerado como lugar de vida e de trabalho. Constatamos, com essa pesquisa,
que a citada producéo queijeira esta interligada a identidade territorial das camponesas e seus
familiares, cuja preservacao do saber-fazer cultural protagonizado pelos antepassados dessas
atoras sociais é algo inato as familias.

Para além da relacdo cultural, essa atividade constitui a principal renda com a qual é
mantida a soberania alimentar (garantia que os alimentos necessarios para a sobrevivéncia
sejam produzidos e/ou adquiridos pela familia), uma vez que, a partir da comercializacdo do
queijo obtém-se os alimentos consumidos diariamente nos estabelecimentos rurais.
Comprovamos as relagc6es de proximidade entre as mulheres produtoras de queijo de coalho
e a rede comercial, ndo sendo identificados conflitos entre os grupos, conformando uma
relacdo onde impera a confianca tendo em vista que a produgdo semanal do queijo €
adquirida no inicio da feira e 0 pagamento é realizado em espécie, sem contratos formais,
constituindo uma caracteristica do circuito inferior da economia discutido pelo professor
Milton Santos (2004).

Verificamos que os estabelecimentos familiares ndo ultrapassam 100 hectares, o
numero de animais é reduzido e a mao de obra utilizada € estritamente familiar. Quanto ao
sistema de producdo, 0 queijo caseiro esta sob o dominio das mulheres e observamos
alterac@es relativas a maturacdo do queijo, ocorrendo essa mudanca diante da demanda do
mercado consumidor por produtos sem maturacdo, o denominado queijo branco, fato esse
que ocorre em outras regides queijeiras brasileiras como nos demais estados nordestinos e
no estado de Minas Gerais. Além disso, observamos o predominio do uso do coalho
industrializado e um reduzido nimero de produtoras utilizando o coalho natural.

As camponesas produtoras do queijo de coalho, total 155 familias nesse periodo
(2011-2014), diante da seca que assolou o estado de Sergipe e o Alto Sertdo Sergipano tém
nessa atividade o sustentaculo do estabelecimento rural. E a partir da renda do queijo que
sdo adquiridos os alimentos, o que conforma um recurso fundamental para a soberania
alimentar da familia. Embora a mulher seja a responsavel pela producao, a renda é revertida
para toda a familia e, em alguns periodos do ano, é também utilizada para alimentar nao
somente os membros familiares, mas, os animais.

Com relacdo a suinocultura, verificamos a integracdo dessa atividade com a produc¢éo
de queijo de coalho em todos os municipios e produtoras, essa € a segunda renda que em
determinados momentos, sobretudo, no periodo das estiagens é essencial na sustentabilidade
do sistema agroalimentar. Essa é a renda da mulher, mas, nos periodos criticos de seca essa
renda é revertida para a aquisicdo de alimento para o rebanho, 4gua € em servigcos no
estabelecimento rural.

As produtoras do queijo de coalho caseiro detém aprendizados e técnicas de producao
queijeira adquiridas e compartilhadas por geracbes, embora aconteca um avango na
escolaridade nas jovens produtoras de queijo, o saber-fazer continua idéntico aquele
transmitido pelas antepassadas. Ressaltamos que essa producao € assegurada pela demanda
de um mercado consumidor que busca, no consumo desse alimento, uma aproximacao do
territério e alimentos naturais, sem condimentos e aditivos quimicos, enraizados na
identidade. Esse alimento constitui parte de um modo de vida conforme uma cultura e
tradicdo de comunidades rurais, e da populacdo urbana que procura, no consumo desse
alimento, alimentar o seu corpo e fortalecer sua identidade e, por fim, constitui em uma
atividade autbnoma sob a responsabilidade de mulheres que sao guardids do queijo e da vida.
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O saber-fazer transmitido por essas sertanejas implica em uma forma de educacao,
no entendimento amplo do termo, bem como nos convida a pensar na formacéo e na divisao
sexual do trabalho embutidas em tal relagdo, uma vez que se aprende por geracOes 0s papéis
e responsabilidade da mulher no seio da familia e como passar os conhecimentos das técnicas
da fabricacdo do queijo para manter suas familias e seguir ativa nas relac@es de trabalho.
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3 Embora na lingua portuguesa, o feminino de ator corresponda a palavra atriz, optamos por uma linguagem
feminista porque o referido termo ndo contempla nosso objetivo.

4 Revolugio Verde: apds a década de 1950 foi divulgada e colocada em pratica nos paises com potencial
agricola esse pacote tecnoldgico fundamentado na quimificacéo e na mecaniza¢do do campo, além da insercao
de sementes elaboradas em laboratérios difundidas com o objetivo de aumentar a produtividade nos grandes
estabelecimentos rurais, abalizado na ideia do progresso e da reducdo da fome (PEREIRA, 2012).

5 Saber-fazer: termo francés savoir-faire, € um conjunto de conhecimentos, aptiddes e técnicas adquiridas com
a experiéncia (INFOPEDIA, 2017).

® Tais relatos foram analisados a partir do Documentério “Guardides do queijo coalho do sertdo” (MENEZES,
2014).

7 Optamos em inserir as iniciais dos entrevistados, para deixar as entrevistadas no anonimato. Em 2016
entrevistamos 10 produtoras de queijo nos municipios de Nossa Senhora da Gléria, Monte Alegre de Sergipe
e Porto da Folha.

8 A produgdo mensal com base em trinta dias e a producgdo anual em 364 dias uma vez que existe um tinico dia
no decorrer do ano no qual ndo se produz queijo: a sexta-feira da paixao.

9 Essa tabela apresenta uma média de queijos produzidos por dia, no periodo da seca. Exemplos estes

apresentados referem-se ao periodo de seca = verdo, no periodo = chuvoso quando se eleva a producéo do leite
bem como o rendimento do leite, aumenta a produgdo de queijo, logo, esse valor € alterado positivamente.

Recebido: Fevereiro/2017. Aprovado: Abril/2017.

Revista HISTEDBR On-line, Campinas, n° 70, p. 103-118, dez. 2016 — ISSN: 1676-2584 118



