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ALIMENTACAO, PATRIMONIO AGRO-ALIMENTAR E
DESENVOLVIMENTO: O KOCHKASE COMO PATRIMONIO
CULTURAL IMATERIAL DO VALE DO ITAJAI (SC)

Marilda Checcucci Gongalves da Silva

Resumo

O artigo resulta de pesquisa que teve como objetivo o Inventario do Kochkase, enquanto um
Patriménio Cultural Imaterial do Vale do Itajai, com base na metodologia do Instituto Nacional
de Referéncias Culturais do IPHAN. Agricultores familiares provenientes da Pomerénia,
Mecklemburgo e Schleswig-Holstein que no ano de 1850, ocuparam a regido do atual Médio
Vale do Itajai (SC) como colonos, vém tradicionalmente produzindo e consumindo o Kochkése,
queijo de origem alema. Uma caracteristica marcante do Vale do Itajai € a presenca de
pequenas agroindustrias familiares que comercializam os produtos “tipicos” da regiao
provenientes dos saberes femininos. O Kochkése, entretanto, enfrenta problemas com a
Vigilancia Sanitaria que tomando como parametro legislagcao voltada para a l6gica da grande
inddstria, ndo aprova sua comercializagao por ele ser produzido com leite cru, o que acaba por
obrigar o produtor artesanal a comercializar seu queijo na ilegalidade. Os resultados do
Inventario revelaram ndo somente a importancia do Kochkdse para o modo de vida, a
identidade e a subsisténcia do grupo como também para se pensar um desenvolvimento rural
sustentavel ancorado na garantia da agrobiodiversidade de todo o ecossistema agro-alimentar
construido pelos agricultores nas pequenas propriedades familiares.

Palavras-chave : Agricultores familiares de origem alemda. Alimentagcdo. Patriménio
agro-alimentar. Desenvolvimento.

1 Introducéo

Este artigo analisa e sistematiza informacdes com base no Inventario do
Kockhése, queijo que vem sendo tradicionalmente produzido e consumido por
agricultores de origem alema, residente em varios dos municipios do Médio Vale do
ltajai (SC). O modo de fazer o queijo foi trazido na forma de um habitus' (BOURDIEU,
1972), pelas mulheres dessa origem, que vieram para o Vale do Itajai (SC) com suas
familias, em 1850, com o0 processo de colonizacdo, iniciado com a fundacdo da
Colbnia Blumenau, pelo filésofo, quimico e farmacéutico Dr. Hermann Otto Blumenau.
Além de populacdo pertencente a pequena burguesia, vieram para a regido muitos

agricultores, provenientes da Pomerania, Mecklemburgo e Schleswig-Holstein, que

' Bourdieu (1972) propde o conceito de habitus como o elemento de intermediacdo entre a
estrutura social e a pratica dos agentes. Definido como um sistema socialmente constituido de
disposicfes, tendéncias e matrizes de percepcles, ele é concebido como o produto da
interiorizacdo das estruturas objetivas. Ao mesmo tempo, enquanto principio que produz e
confere sentido as praticas caracteristicas de um grupo de agentes, o habitus tendera a
reproduzir as estruturas externas das quais €, em Ultima instancia, o produto.
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viam na imigracdo a possibilidade de se tornarem donos de uma pequena propriedade
rural, onde pudessem continuar produzindo sua subsisténcia, uma vez que o0 avancgo
do capitalismo tornou impossivel para muitas familias a sua reproducéo nas regifes de
origem?®. Ele se encontra ligado ao modo de vida e identidade dos agricultores que
vém nele um item essencial de sua alimentacdo. Com a sua comercializacao a partir
da década de 60 ele passa a fazer parte da culinéria local, estendendo-se o0 seu
consumo a outros grupos presentes na regido. O modo de fazer o Kochkéase envolve a
ordenha, a desnatacédo do leite, a formacéo do queijinho branco (também denominado
pelos agricultores de Quark ou Kremmerk&se) através do seu processo de coagulagéo
natural. O queijinho branco € entéo triturado e salgado, passa por um periodo de
repouso que varia conforme a temperatura ambiente, ap0s este periodo ele é
aquecido por volta de 10 minutos a uma temperatura de 70, ficando pronto o
Kochkase.

Infelizmente ndo conseguimos reunir dados consistentes sobre a sua origem,
embora tenha sido identificado que a sua producdo ocorre ainda hoje em algumas
partes da Alemanha consistindo num produto industrializado, como também que o
queijo é produzido ha pelo menos quatro geragcdes. Nao conseguimos também
identificar de quais regides da Alemanha vieram a maioria das agricultoras
entrevistadas, ndo sendo possivel verificar a relacdo entre as regides de origem e a
producdo do Kochkase, ainda que tenhamos constatado a presenca de algumas
agricultoras de origem pomerana, que se identificaram pelo fato de falar o platt®.
Constatamos que o0 queijo € ainda hoje produzido na Alemanha de forma

industrializada® e bastante consumido. Na atualidade esta se iniciando uma pesquisa

?Além do povoamento inicial com imigrantes de origem alema a Col6nia Blumenau foi povoada
com imigrantes italianos da regido do Trentino Alto-Adige, da Lombardia (bergamascos e
mantuanos) e do Véneto (1875). Foram também introduzidos pelo Dr. Blumenau na periferia da
Colbnia imigrantes de outras procedéncias que ingressardo depois, como é o caso de
poloneses e teuto-russos. Anteriormente ao processo de colonizagéo a regido era habitada por
populagédo indigena, em especial os Xockleng com os quais os colonos irdo disputar o territério,
além de “caboclos”, termo pejorativo dado aos brasileiros que ai se encontravam ainda que em
namero reduzido. Estes terdo um papel importante para 0s europeus no processo de
adaptacao ao territério, pelo conhecimento que detinham sobre ele.

* Dialeto germanico plattduititsch ou plattdietch, ao qual pertence o dialeto pomerano comum
nas proximidades de Blumenau e Pomerode. Captado em
https://pt.wikipedia.org/wiki/Alem%C3%A3es, em 23/08/2016.

* Recentemente conheci uma senhora alema que juntamente com seu marido possuem uma
propriedade agricola préxima a Baviera, produtora de laticinios na linha da “agricultura
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com mulheres de classe média que também produzem de maneira caseira 0 Kochkase
na area urbana da cidade de Blumenau e que acreditamos talvez por sua condi¢do
letrada possa nos fornecer este tipo mais informacdes sobre essas questdes.

Uma caracteristica marcante do Vale do Itajai ainda hoje € a presenca de
pequenas agroindustrias familiares que comercializam legalmente os produtos “tipicos”
da regido provenientes dos saberes femininos. Esta ndo é a situacdo do Kochkase,
que vem enfrentando problemas com a vigilancia sanitaria, existindo uma resisténcia
em se aprovar a sua comercializacdo por ele ser produzido com leite cru. Esse
parametro proveniente de legislacdo voltada para a logica da grande industria, ndo
condiz com a realidade do produtor artesanal, que por ndo aceitar ou conseguir
adequar-se a estas normas, comercializa seu queijo na ilegalidade.

No ano de 2009 iniciou-se, no Vale do Itajai, o processo de registro do
Kochkése como um patriménio cultural imaterial da regido. Este tipo de registro €
realizado pelo Instituto de Patrimdnio Historico e Artistico Nacional (IPHAN). Além da
importancia do seu registro como patriménio cultural imaterial, o projeto teve como um
dos seus objetivos possiveis, dar visibilidade ao queijo e contribuir desse modo para a
comercializacio legal do queijo tipico na regido através da sua valorizagéo. A frente
deste processo encontrava-se ha época o Consorcio Intermunicipal de Turismo do
Médio Vale do Itajai (Cimvi), com sede na cidade de Timbd, EPAGRI dos municipios
de Blumenau, Timbo, Indaial, Pomerode, Jaragua do Sul e Benedito Novo. A iniciativa
do pedido foi feita pelos agricultores juntamente com a EPAGRI, que além da
preservacdo de um modo de fazer importante tinham interesse na comercializa¢ao
legal do produto, como acesso a grandes supermercados, assim como beneficiar-se
do turismo local, com a divulgacdo de um produto tipico da regido e registrado junto ao
IPHAN.

A pesquisa foi realizada por uma equipe interdisciplinar e pretendeu colaborar

no levantamento do registro do Kochkése através da atuacdo de forma concomitante e

biodindmica”, que me revelou ainda fazer artesanalmente o Kochkase para consumo familiar.
Estou de posse de seu endereco e devo Ihe escrever a fim de saber mais informacdes sobre o
queijo. Devido ao fato da entrevistada falar somente o aleméo e a pesquisadora néo, fiquei de
Ihe escrever em sua lingua com o objetivo de reunir informacdes sobre o queijo, no que ela se
prontificou. Me encontro elaborando com o auxilio de uma tradutora esse questionario para
posterior encaminhamento.
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paralela de pesquisadores que atuavam em varios campos de conhecimento. Sendo
assim, incluiu uma profissional da antropologia (a autora do artigo), que coordenou a
parte do projeto referente ao levantamento de dados histdricos e sécio-antropologicos
sobre o Kochkése e suas origens. Profissionais da area de microbiologia se
incumbiram de pesquisar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de todo o processo de
producdo do Kochkase, profissional da veterinaria que realizou um inquérito
epidemiolégico do rebanho leiteiro e um estudo das células somaticas do leite
produzido, engenheira de alimentos que realizou uma pesquisa sensorial sobre o
paladar do leite entre seus consumidores. Houve também uma preocupagéo, em com
a pesquisa proporcionar a capacitacdo de recursos humanos através do oferecimento
de bolsas a graduandos e mestrandos.

Com o projeto esperava-se obter dados que levassem ao processo de seu
registro pelo IPHAN, bem como obter o controle das condi¢gbes ideais para que a
producdo do Kochkése n&o envolvesse riscos de contaminacdo, garantindo as
caracteristicas do produto tradicional feito com o leite cru e a possibilidade de sua
comercializacdo, o que além do fato de se preservar uma tradicdo importante para a
identidade dos colonos da regido pesquisada - o seu consumo poderia vir a se
constituir como geracdo de emprego e renda para as familias produtoras locais e
promover o desenvolvimento rural sustentavel. Os dados que serviram de subsidio
para esse artigo, fazem parte dos resultados do Inventério realizado junto a duas
familias produtoras em cada um dos municipios pesquisados de Blumenau, Indaial,
Pomerode, Benedito Novo e Timbo localizados no Médio Vale do Itajai (SC) além de

sua atualizacéo.

2 Os imigrantes e a ocupacéao do territério

O povoamento do atual Médio Vale do Itajai por imigrantes de origem européia,
iniciou-se com a fundacdo da Coldnia Blumenau. A principio, a Colbnia manteve-se
como propriedade particular do seu fundador, o Dr. Hermann Otto Blumenau. Devido a
problemas financeiros, em 1860, 0 Governo Imperial encampou o empreendimento. O
Dr. Blumenau foi conservado na dire¢cdo da Coldnia até quando esta foi elevada a
categoria de Municipio, em 1880. Em 1886, o Municipio foi elevado a Comarca e em
1928, sua sede passou a categoria de cidade. Em 1934, comecaram o0s

desmembramentos do territério municipal, sendo criados sucessivamente novos
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municipios no total de trinta, dando origem aos municipios que formam o atual Médio
Vale do Itajai, onde reside a maioria de seus descendentes, que preservam muito das
suas tradicdes e costumes, incluindo a lingua.

Com a vinda das familias imigrantes, desenvolveu-se na regido uma
significativa cultura alimentar adaptada a realidade local pelas mulheres, ja que se
tratava de um novo territério e ambiente fisico diferente do conhecido (SILVA, 2007).
Essa tradicdo alimentar forma o que na atualidade se denomina de patrimdnio cultural
imaterial ou intangivel, termo constituido a partir de uma visao critica & no¢éo anterior
de patriménio cultural e artistico que ndo contemplava as obras e oficios tidos como
“menores” em oposi¢ao aquelas de carater erudito. A atual nogéo de patrimdnio, além
de fazer passar a nocao da esfera privada para a esfera publica, do econdmico para o
cultural, ampliou a nocdo de patriménio do material para o imaterial, o das praticas
cotidianas e populares, longe das prestigiosas obras de arte ditas maiores, que sdo a
musica, a pintura, a poesia, incluindo ai, as tradi¢cdes culinarias e gastronémicas
(FONSECA, 2003, p. 72).

O Decreto no. 3.551, de 4 de agosto de 2000, que institui 0 Registro de Bens
Culturais de Natureza imaterial, determina seu registro em diferentes livros: de
saberes; das celebracdes; das formas de expressdo e dos lugares. O registro seria
uma forma de colocar sob os holofotes determinada manifestacdo ou prética cultural.
Ele trata ndo apenas de um elemento em si, mas de toda a contextualizacdo que
envolve seu sentido para o grupo local e para a sociedade brasileira. O processo de
registro € um processo de patrimonializacdo, importando escolher um elemento
considerado relevante ou emblematico e, portanto, representativo de um grupo
(MACIEL, 1996, p. 95).

3 O patriménio alimentar de origem alem& em Blumena u

Para se compreender como foi atualizado e re-significado o sistema alimentar
que forma o patrimonio cultural de origem alema na regido de Blumenau, € necessario
entender em que consiste o0 sistema agricola acoplado ao sistema produtivo
caracteristico da pequena propriedade familiar que se desenvolveu na regido de
imigracdo com a instalacdo de familias camponesas imigrantes. A colonizagao

privilegiou a pequena propriedade agricola trabalhada com mé&o-de-obra familiar, o que
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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).

Os colonos alemées foram estabelecidos em regides de floresta subtropical,
acompanhando as bacias hidrograficas na direcdo da Serra Geral. Superada a fase
pioneira, houve a consolidacdo de um campesinato caracteristico das regifes de
colonizacao, cujo fundamento esta na pequena propriedade familiar, o lote, também
chamado de colénia. O lote colonial pode ser definido como uma unidade produtiva
baseada na policultura e criacdo de animais tais como aves, suinos, gado leiteiro
associadas com a produgao artesanal de seus derivados tais como banha, queijo,
manteiga, charutos, compotas de frutas etc., sendo as tarefas realizadas pelos
membros da familia numa divisdo de trabalho simples. Seus proprietérios adotaram a
designagédo oficial de colonos como indicativo da condi¢do camponesa (SEYFERTH
apud GALESKI, CHAYANOV e SHANIN, 1999, p. 289).

A familia rural teuto-brasileira 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. Praticavam a cultura da
subsisténcia, onde tudo o que precisava era produzido na pequena propriedade,
exceto o sal de cozinha, o querosene e o0 acucar refinado e somente os excedentes
eram comercializados. Além disso, a pequena industria familiar, artesanal, proliferou
nos povoados e cidades dentro de &reas colonizadas. Fabricas de conservas,
laticinios e bebidas (incluindo cervejarias) curtumes, funilarias, ferrarias, sapatarias,
destilarias, etc. operando com a méao-de-obra familiar e poucos empregados, foram
comuns até a década de 1940.

A industrializacao iniciou-se em diversos ndcleos urbanos em fins do séc. XIX,
impulsionada, em parte, pelo capital comercial - isto é, pela acumulacéo realizada por
comerciantes teuto-brasileiros integrantes do sistema coldnia/venda. O crescimento da
industria téxtil e metaldrgica 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 formacdo de uma classe operaria, que mais tarde seria integrada por
brasileiros, e de um segmento de "colonos-operérios”, familias que permaneceram nas

suas colbnias, praticando agricultura em tempo parcial — worker peasent - identificados
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socialmente com o meio rural, apesar da condi¢cdo operaria de um ou mais de seus
membros. O processo de urbanizagcdo ocorreu de maneira simultanea 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 formulacdo da identidade teuto-brasileira (SEYFERTH
1999, p. 290-291). As distincbes em relacdo a sociedade brasileira remetem ao
contraste demarcado pelas singularidades sociais e culturais. Inclui a "familia tronco" (
onde trés geracdes que vivem sob 0 mesmo teto) ligada a propriedade e associada ao
minorato, apontando para o sistema costumeiro de heranga da terra que privilegia o
herdeiro Unico (no caso, o ultimogénito). Habitos alimentares produto da adequacgéo
brasileira a culinaria germénica, a organizacdo do espaco domeéstico, aos elementos
de decoracao das casas, o grande numero de festas, inclusive os bailes realizados em
numerosos saldes, sdo algumas das especificidades que apontam para um estilo de
vida e um ethos do trabalho mais propriamente teuto-brasileiro, utilizados como

marcadores identitarios (SEYFERTH, 1999, p. 297).

4 A cultura alimentar dos imigrantes e seus descend  entes

Para se compreender como foi aqui atualizado o sistema alimentar que forma
0 patrimdnio cultural de origem alema na regido de Blumenau, é necessario entender
em gue consiste 0 "sistema agricola" acoplado ao sistema produtivo caracteristico da
pequena propriedade familiar que se desenvolveu na regido de imigracdo com a
instalacdo das familias camponesas imigrantes e que ira resultar em um "sistema
alimentar" através das transformacdes operadas nos produtos dai derivados pelas
mulheres. Esse "sistema" pode ser pensado como constituido por uma légica prépria
que organiza as combinacbes de espécies e variedades vegetais, formando
ecossistemas construidos com base em modelos de saber e de conhecimento da
natureza que fundamenta a préatica da lavoura (WOORTMANN e WOORTMANN,
1997, p. 7.) e garante uma auto-suficiéncia alimentar. Acrescento a esse modelo a
inclusdo de variedades de animais, que obedece também a meu ver a uma
combinacgdo e logica proprias, integrada ao conhecimento das espécies e variedades
de plantas e ao meio-ambiente que constitui 0 microcosmo da propriedade familiar. Ele

€ mais do que um conhecimento especializado, constituindo-se como parte de um
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modelo mais amplo de percep¢ao da natureza e dos homens. O processo de trabalho
faz-se a partir de uma idealizacdo da natureza, ndo existindo uma natureza em si, mas
uma nhatureza cognitiva e simbolicamente aprendida. Ele se faz no interior de um
processo de relagBes sociais que a transforma. Para entendermos seu processo de
construcao precisamos conhecer tanto o modelo cultural, quanto o processo histérico
da sociedade, pois ndo existe uma natureza independente dos homens. A natureza é
transformada, inclusive pelo processo de trabalho.

O processo de trabalho da-se pela articulagdo de forcas produtivas com
relacbes sociais de producdo. A nocdo de forcas produtivas significa o conjunto de
fatores de producdo: recursos disponiveis, homens e instrumentos de trabalho.
Contudo, nem 0s recursos nem 0s instrumentos e os homens existem socialmente
sem a cultura. E o saber que permite usa-los e € a cultura que lhes da significado,
inclusive para mais além da materialidade ou da instrumentalidade pratica do trabalho.
A partir de uma concepcao marxista de trabalho, é possivel refinar a nocédo de forcas
produtivas, percebendo-as como “0s 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 (WOORTMANN & WOORTMANN apud GODELIER,
1997, p. 10-11) - (grifos do autor). Os meios intelectuais podem ser entendidos a partir
dessa concepg¢do como 0os modelos de saber pelos quais e através dos quais 0s
homens agem sobre a natureza. Os meios materiais s6 existem socialmente a partir
dos meios intelectuais, e € por meio destes que a natureza se torna socializada. Os
meios intelectuais seriam o saber e este € um cddigo linguistico reproduzivel pela
transmisséo e pelo aprendizado. No caso do campesinato a transmissdo desse saber
para o trabalho faz-se no proéprio 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.

5 De alimento a comida: o papel da mulher camponesa imigrante na adaptacéo e
transformacé&o dos produtos agricolas.

Os agricultores imigrantes quando recém-chegados encontraram uma
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agricultura local feita por brasileiros, denominados pelos colonos de "caboclos", a qual
aderiram no periodo inicial, pois os produtos que eram produzidos na Alemanha aqui
ndo se desenvolviam da mesma maneira, ja que estes se encontravam em um novo
territorio, cujas condi¢cBes climaticas e geograficas eram muito diferentes das regides
de origem. Em conseqUéncia, vai haver um processo de alteracdo e mudanca nos
produtos cultivados, ocorrendo um processo de adaptacdo aquilo que podia ser
cultivado no Brasil. Nos primeiros anos apds sua chegada a colénia Blumenau, as
principais ocupac¢fes dos imigrantes se prenderam sempre ao cultivo daquilo que ja
conheciam em seus paises e regides de origem, entretanto, estas experiéncias néo
lhes trouxeram resultados satisfatorios. Em consequiiéncia passam a plantar os
produtos nativos, cultivados pelo agricultor brasileiro. Na colénia Blumenau, o trigo e o
centeio ndo vingavam porque o clima n&o era propicio, trocaram a farinha de trigo pelo
fuba de milho branco, produzindo o famoso pao 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 fértil. Aos alimentos originais dos imigrantes, batata inglesa, carne de
porco, legumes e trigo - aqui foram contrapostos o milho, o arroz, a mandioca, o fub4,
o cara, o feijdo, e a carne de gado (SILVA, 2007, p.118). O milho serviu para a
alimentacdo da familia, para alimentar os animais e para o mercado, enquanto do leite
a ordenha da manhéa era reservada para a familia e somente a restante era vendida
aos laticinios, surgidos na regido por iniciativa de imigrantes aleméaes. Usados para a
subsisténcia da familia, os animais cuidados eram algumas vacas, um maximo de
quatro, alguns porcos, algumas galinhas e patos. As vacas eram criadas em especial
para producdo do leite, do qual faziam a manteiga, a ricota, a nata e o queijo. Os
porcos constituiam, juntamente com as aves (galinhas, patos, marrecos), 0 suprimento
de proteina animal (SEYFERTH, 1999, p. 34).

Se o0 homem detém o saber da agricultura, € a mulher que detém o saber que
lhes permite transformar os produtos da agricultura de alimento (natureza) em comida
(cultura), através de um saber-fazer, passado de mae a filha (ou a nora), a cada
geragao. 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
agricultores, que os identifica e faz com que sejam identificados pelos outros como

"colonos” e "colonas". Esse aspecto € importante pelo fato de que na maioria dos
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estudos sobre o campesinato, vem sendo dado pouca atencdo ou nenhuma 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 apreensao do real e entender o processo
de trabalho sobre novas perspectivas (WOORTMANN & WOORTMANN, 1997, p. 14).

O "sistema agricola" acoplado ao sistema produtivo caracteristico da pequena
propriedade familiar que se desenvolveu na regido de colonizacdo do Vale do Itajai
com a instalacdo das familias camponesas imigrantes, mediado pelo habitus
(BOURDIEU, 1989, p. 61) e internalizado pelas mulheres ira resultar em um "sistema
alimentar" através das transformacfes operadas nos produtos dai derivados. O
Kochkéase é parte desse sistema. A mulher foi a responsavel por adequar os produtos
da agricultura local a culinaria alema, em funcédo do novo contexto agricola. Assim, se
num primeiro momento serdo em especial os homens, que irdo adequar o seu sistema
agricola de origem ao contexto local, dado que quem d& a "direcdo" na propriedade é
o pai de familia, e que a roga € um espag¢o masculino, em um segundo serdo as
mulheres que irdo adequar, sua culinaria a esse sistema agricola aqui adaptado. Elas
irdo operar substituicoes em suas receitas. Desse modo irdo substituir a macé pela
banana, laranja, frutas encontradas aqui, ou incorporarem novos modos de fazer,
vinculados aos produtos agricolas locais, como a rosca e os biscoitos feitos a partir do
polvilho, produto extraido da mandioca, que antes Ihes era desconhecida.

No trabalho realizado em campo para o Inventario do Kochkése, identificamos
na culindria dos colonos, a presenca de geléias, um costume europeu, feitas com
acucar e frutas da estacdo, provenientes dos pomares, a Muss, feita com as mesmas
frutas, porém cozidas com o melado produzido em tempos antigos nos engenhos de
cana, hoje industrializado. A cuca ou Kuchen consumida em especial ho domingo e
dias festivos. Trata-se de um tipo de mistura de bolo e pdo, ao qual se agrega
diferentes coberturas. S8o0 muito apreciadas as cucas de queijo, banana, nata com
canela. Uma das mais apreciadas € a Streuselkuchen' onde vai uma cobertura de
aculcar, gordura (manteiga ou margarina) e farinha de trigo, formando pequenos
grumos em cima da base, podendo conter na base frutas cozidas. O pdo € um
alimento presente no café da manha e da noite, sendo feito pelas mulheres, ainda que

muitas prefiram compra-lo hoje nas padarias. Era feito com o milho ja que durante
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muito tempo a farinha de trigo foi um objeto de luxo. Era comum também se fazer o
“pao de card”, com card e batata-doce ralados, ao qual se acrescentava fermento,
assado no fogdo a lenha em cima da folha de bananeira que € encontrado do lado de
fora da casa ainda hoje.

Os derivados do porco sdo 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 feijdo, e se comia uma vez
por semana na forma de feijoada. A banha era comum que se comesse com acucar
em cima do pdo. Também se fazia uma geléia de porco, denominada Silze. Era
preparada ainda com o torresmo uma pasta que se comia com o pdo. Ele era moido
na maquina de moer e temperado com sal e cebolinha verde. Sua sogra fazia a
morcela branca, feita com carne, lingua, algumas vezes pedacos de figado, cozidos e
temperados e a preta a qual se acrescenta as mesmas carnes 0 sangue do porco e
temperos. Algumas partes do porco eram feitas defumadas, costume que ela mantém
até hoje. Além destas comidas eram feitas segundo Giralda Seyferth (2015, p. 151-
152) a Waurst (linglica), Quellfleisch (cozido feito com partes da cabeca, miudos e
retalhos da barriga do porco, e temperos diversos), Eisbein (joelho de porco na
salmoura), Kassler (lombo de porco defumado).

Finalmente sdo consumidos ainda hoje os produtos derivados do leite,
como a manteiga, a nata e a ricota feita com o leite dessorado, bem como o queijo.
Sao feitos dois tipos de queijo. O "queijinho branco" ou Weisserkase, a partir do leite
dessorado e deixado “maturar” também chamado de Kremmerkasee o Kochkéase -
objeto de Inventario- feito a partir do "queijinho branco" maturado e colocado para
cozinhar na temperatura de 70 graus. Era feito ainda um tipo de queijo denominado
"gueijinho de mao" ou Handkése, a partir do "queijinho branco" que esta deixando de
se produzir. O Kochkase também chamado de Stinkase (queijo fedido) ou Stinky
(cheiro forte), assim como tudo que diz respeito a culinaria € feito tradicionalmente
pelas mulheres agricultoras, diferente de outras regiées do pais onde esse papel €
exercido pelo homem. Sendo a mulher a responsavel pela ordenha do gado e
pela preparagdo dos seus derivados, era ela quem detinha o seu saber-fazer
que era repassado as mulheres de cada geracdo. O gado bem como tudo que

dizia respeito a ele jA se encontrava presente na vida dos agricultores e
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agricultoras desde a infancia, pois os filhos e filhas participavam desde muito
cedo do trabalho na propriedade familiar tendo como responsabilidade auxiliar
a mae na sua ordenha e alimentagcdo. Aos meninos cabia o corte do “trato” ou
forragem, normalmente o capim ou folhas de caeté fornecidas como alimento
durante o inverno. As meninas inicialmente observavam a ordenha feita pela
mae e a producdo dos derivados do leite que exigiam varias técnicas no seu
preparo. Com o seu aprendizado ao longo do tempo passavam a ajudar a méae.
Esse aprendizado se completava quando a filha se casava, ja que como “dote”,
ela tinha direito de levar consigo para a propriedade do marido (visto a
residéncia ser patrilocal) com quem passava a residir, além de algumas aves,
como galinhas, patos e marrecos, algumas vacas que continuariam sob seus
cuidados. Seu aprendizado agora como nora na casa do herdeiro, era
continuado sob a orientacdo da sogra, que aos poucos lhe transmitia a
responsabilidade pelos cuidados com a ordenha da vaca e os saberes que
envolviam a producédo dos seus derivados. Talvez por isso, a grande intimidade
com as vacas, os colonos, homens e mulheres, tenham uma relacdo t&o
préxima com ela, a ponto de colocar nela nomes préprios e apelidos
carinhosos. Também ndo gostam de sacrifica-la mesmo quando por motivo de
doenca. As agricultoras relataram terem aprendido com suas mées que por sua vez
aprenderam com suas avls e estas com as suas bisavés. Seu consumo sempre fez
parte da comida cotidiana do colono, sendo muito apreciado e difundido na regido. Ele
€ comido no café da manha e da noite com o p&o, sendo acompanhado de geléias e
Muss, bem como no Frihstiick (refeicdo feita por volta das nove horas no campo).
Além do seu consumo no cotidiano o Kochkése juntamente com o Heringsbrot, - que
consiste em pdo recheado com uma mistura de ovo e sardinha ou arenque em
salmoura, muito apreciado pelos colonos - ndo pode faltar nas festas que fazem parte
dos rituais cotidianos.

Como pratos especificos da culinaria alema, 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 e arroz. E feita ainda hoje a famosa Sopa Preta ou Schwartsauer com o sangue
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das aves, servida na "Festa do Quebra Caco" ou Polterabend, que acontece na sexta-
feira, dia que antecede o casamento e comegcam 0s preparativos, com a matanca das
aves que serdo recheadas e assadas.
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6 Mudancgas na agricultura familiar dos colonos

De acordo com Roseli Grossglags, 48 anos, agricultora em tempo parcial e
operaria na Karsten®, desde os 14 anos (local onde trabalhou toda sua familia,
incluindo seu pai, hoje aposentado e sua mae 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 - ja que a residéncia no casamento condiciona a
patrilocalidade - sendo na sua viséo, a diferenca fundamental, o fato dela e do marido
trabalharem fora:

O nosso estilo de vida é mais ou menos parecido, € claro que a oma
nunca trabalhou fora, isso € um grande diferencial assim. Eles
trabalhavam na roca direto, era s6 na roga. Todo o sustento pra casa,
pra criar os filhos, tirava-se da terra, era do leite, era das plantagdes,
alguma coisa que conseguia vender, ou plantava pra criar animais,
vender animais, ou principalmente pra consumo préprio. Antigamente
nao tinha essas leis ambientais rigidas como tem hoje em dia, acho
gue 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 roca.
Da roca, do mato, das plantagBes, 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
guando 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 regido, quando o trabalho estava somente voltado para a
subsisténcia da familia. Nesse periodo o principal rendimento da familia era
proveniente da venda do leite e o gado leiteiro era encontrado em todas as
propriedades. O gado leiteiro era tratado 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 "silagem", que consiste no milho cortado com folhas e talos e
estocado em tonéis lacrados ou "silos". Hoje é também comum que se fornega racao,

farelo de trigo, farelo de algodé&o, arroz ou soja para o gado, além de capim elefante,

*Indistria téxtil brasileira de cama, mesa e banho, com sede em Blumenau (SC) fundada em
1882 pelo imigrante alemédo Johann Karsten. Captado em 10 de maio de 2017, disponivel em
https://pt.wikipedia.org/wiki/Karsten.
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Guatemala e gramon tradicionalmente plantados em capineiras®. Durante o inverno se
planta consorciada com o milho a aveia ou o0 inhame em tempos antigos, que também
serve de alimento para o gado. O leite era até algum tempo atras deixado pelo
produtor na frente da sua casa em bules?, sendo transportado em carrocas até o local
de sua distribuicdo, as vendas, que por sua vez redistribuiam aos inUmeros laticinios e
gueijarias surgidos da regido. Como explica Roseli Grossglags:

E, e ali eles 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 patrte...
em géneros alimenticios... era o sal que eles compravam, compravam
as vezes acucar, que geralmente era o aglcar mascavo, O trigo e
macarrdo, coisinhas assim que ndo tinham em casa... e 0 restante
gue seguia o valor é... eles ganhavam em dinheiro... era com isso que
eles sobreviviam durante o més.

Era uma vida de muita poupancga 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 condi¢cbes de
passar para os filhos o necesséario (WOORTMANN& WOORTMANN, 1997, p. 50).
Entretanto a maioria dos entrevistados foi unanime em afirmar que nessa época se
vivia melhor, de uma maneira mais "natural”, pois ndo se utilizavam agrotéxicos nos
alimentos e nem se dava racdo para 0s animais, 0 que permitia a producdo de
alimentos mais saudaveis e possibilitava que se tivesse uma saude melhor, revelando
um sentimento de nostalgia do passado.

O esgotamento da terra associada ao processo de “modernizacdo” e
mecanizacdo da agricultura, onde a agricultura pressionada pela acdo do Estado, via
concessao de financiamentos e juros subsidiados (ANJOS, 1996, p. 40-41) converte-
se em mercado consumidor dos produtos industriais, envolvendo magquinas,
equipamentos e os chamados insumos modernos e ao surgimento de inddstrias agro

alimentares, téxteis e metallrgicas nas proximidades da area rural onde residiam os

6 Espaco onde sdo cultivadas gramineas para corte, que sao levadas ao cocho dos animais,
para auxiliarem na composicdo de sua alimentacdo. As capineiras incluem principalmente a
cana de aclcar, o capim elefante, o gramao e o capim Guatemala. Anualmente estas
capineiras recebem assim como as lavouras de milho, o esterco produzido pelos animais
acumulado em esterqueiras construidas anexo aos estabulos. Grandes esforcos da extenséo
rural ja foram feitos para substituir esta ardua atividade de corte diario da capineira pelo
pastoreio dos animais direto no campo. Mas, como comumente se diz na comunidade, o colono
aleméo é um “garcom de vaca”, reportando-se ao habito do colono de levar a comida ao cocho
dos animais como sendo um costume que esta muito arraigado.
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colonos ira modificar profundamente esse panorama, com a entrada em massa dos
colonos/as na condicdo de operérios/as nessas industrias, transformando-os em
colonos/as operarios/as, fenbmeno que se observa, como jA ocorrendo desde a
terceira geracdo de imigrantes, como fica evidenciado na trajetéria familiar da
agricultora Roseli Grossglags, cujo pai trabalhava na Karsten e hoje € aposentado,
tendo seu avé e bhisavd que veio como imigrante para a regido, trabalhado somente na
lavoura. Hoje na propriedade da agricultora Roseli Grossglags, o trabalho na lavoura
estd voltado somente para 0 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 proxima a propriedade. Seu marido que
esta aposentado dedica mais tempo agora a agricultura do que quando trabalhava na
Karsten. De acordo com ela, hoje na regido, o gado leiteiro est4 se acabando e sendo
substituido pelo gado de corte. Isso comegou a acontecer ha vinte anos atras. Quando
ela chegou para morar juntamente com 0s sogros, em 1969, na propriedade do
marido, depois do seu casamento, eles vendiam leite, ai eles foram engordando e
matando o gado. 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 roca.

Sim, sim, a tarde tavamos nés dois na roca. De manhd eu tava
sozinha na roca e a tarde era nds dois na ro¢a. Plantava milho, aipim,
batata ...meu, plantava até mais do que hoje por que, hoje ja tem
mais facilidade de comprar bastante coisa. E assim a gente foi
diminuindo as vacas leiteiras e a gente viu que dava menos Sservico o
gado de corte...

Observa-se que com a entrada dos colonos como assalariados nas industrias,
levando ao trabalho em tempo parcial na propriedade agricola, inviabiliza-se a criagéo
das vacas leiteiras que exigem muito trabalho e dedicagéo, enquanto o gado de corte
é criado solto no pasto. Segundo ela esse ndo € um fendbmeno isolado, o gado leiteiro
vem desaparecendo das propriedades rurais da regido e sendo substituido pelo gado
de corte, que ndo exige tanto trabalho e como a producdo na sua propriedade, a

maioria dos colonos também produz para consumo préprio. Esse fenbmeno foi
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também por mim observado entre os colonos/as:

Uns vinte anos atrds, por que aqui na regido era todo mundo que
tinha gado leiteiro. E hoje em dia ... sdo poucos que tem ... muitos
ainda tém gado, mas s6 uma, duas ou trés cabecinhas assim de corte
pra consumo préprio, bem dizer ... e o resto é tudo ... deixa assim
solto no pasto, s6é pra consumo préprio. Mas gado leiteiro mesmo, s6
poucos ... cada vez menos.

6 O Kochase na visado dos produtores

Podemos apontar varias dimensfes presentes na fala de produtores e
agricultores sobre o Kochkase. Em primeiro lugar ele € visto como um alimento facil de
preparar, "coisa pratica, facil de fazer, que todos os agricultores poderiam fazer", na
visdo de Hanna LoraDahlke (53 anos, hoje cozinheira da Festa Pomerana).

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

Eu acho que ja vai ser uma grande conquista porque é uma coisa
nossa gque veio com nossos antepassados e esta sendo proibida por
mesquinharia, perseguicdo para nés agricultores e pequenos que
ainda planta alguma coisa, produtores de leite. Desde que eu me
conheco de gente eu conheco o kochkadse nas festas. (Quais festas?)
Festas de casamento, festa de aniversario, 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 proibicdo feita pela ANVISA da
comercializacdo do Kochkase isto aparece como sendo fruto de falta de interesse por
parte de politicos para com a manutencédo da tradicdo. Sugere-se também o interesse
de lobbys de grupos poderosos, como exemplificado na fala abaixo:

LORENZ (agricultor): Tudo integrado na natureza. Hoje, aqui na
nossa regido pelo menos, tem sido muito grande, a CIDASC hoje ela
condena muitos tipos de criacdo, se ela viesse aqui no estilo de
criacdo que nds temos é capaz de ter muita coisa para acabar com a
minha criacdo aqui que diz que ndo pode. Que ndo pode por qué?
Porque o grande, a agroindustria, ndo serve pra ela. Entdo é fora do
estilo da agroindustria. Nés temos o cimulo de em Santa Catarina em
cada regido tem um técnico pago pelas agroinddstrias para vistoriar
guantas 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 comecgou 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 nao vende milho, ndo
vende racdo, ndo vende antibiético, ndo vende nada disso. Entdo vai
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na contramao do grande empresario da agroinddstria. Entdo isso é
até uma pressao muito grande. E infelizmente, a parte governamental
hoje trabalha especificamente nessa area, fortalecer o grande e
acabar com o pequeno. Entao nds temos que mudar isso ali.

Eles questionam também as proibicbes que estdo incidindo sobre a
comercializacdo dos produtos derivados da criagdo e agricultura dos colonos,
argumentando a dificuldade para eles em subsistirem como agricultores e manterem o
gado e a producdo do leite. Além do queijinho branco (Kremmerkése) e Kochkése,
essa proibicdo se estende a galinha caipira, aos ovos de galinha caipira, as conservas
produzidas na pequena propriedade familiar, & manteiga e a nata caseira.

Existe ainda um grande questionamento por parte dos agricultores e das
agricultoras sobre o fundamento da proibicdo do Kochkésee sua exigéncia de
pasteurizacdo. 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
saude por quem o0 consome.

ELISA (agricultora): Bem pouco, como ja disse a vigilancia sanitaria
quer proibir tudo? Entdo eles acham que da bacia da madeira vem os
fungos, vé entado, os antigos estariam tudo morto (risos), sempre digo
gue essas bacias que mostrei |4 de madeira essas eram lavadas e
escaldadas e botadas no sol para secar, ndo € como eles acham que
é feito, é feito assim neste ponto os antigos eram mais caprichados
qgue nos hoje em dia na realidade, lavo tudo e boto para secar mais,
esse negdacio de eles achar que os fungos vém de Ia...

LORENZ (agricultor): Nao é viavel. Ai tem aquela questdo, se isso
tudo matasse, n0s nem estavamos aqui para contar a historia.

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

Para Alberto Lorenz, as proibicBes trazem além de tudo prejuizo no que diz
respeito a presenca dos jovens na area rural. De fato os jovens vém participando da
producd@o do Kochkése e em alguns casos sdo parceiros dos pais nas agroindustrias
familiares voltadas para os produtos tradicionais.

Para aquelas familias que ndo comercializam mas produzem para 0 consumo
familiar, o Kochkase é visto como um complemento da alimentagcdo, que além de
diversificar a comida, permite fazer economia na renda familiar. Segundo Elisa
Gebhardt, vilva e agricultora:

E na renda da familia porque ai eles ndo precisam comprar o queijo
prato ou mussarela, acho que é caro, ja vai dez litros de leite, a gente
paga 15, 16 reais no queijo, quem pega o queijo kochkase...a gente
tem pra renda. Pra nos, pra mim, eu ganho s6 uma pensédo do meu
marido entdo vai fazer falta este 15 reais, também gosto muito de
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comer este queijo.

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 ndo se sabe o que ele contém.

A partir da discussdo que vem sendo realizada através da analise do conteddo
da fala dos produtores e agricultores € possivel identificar a situacdo a que estdo
submetidos os colonos do Vale do Itajai, em relacdo as restricdes que vem sendo
feitas pela ANVISA. Estas restricbes passam pela exigéncia da legislacdo dos servicos
de inspecdo sanitaria, que esta obrigando os agricultores a incorporarem processos,
técnicas, equipamentos e insumos desenvolvidos para a produgdo industrial, que séo
inadequados para a realidade cultural e econémica dos agricultores. Essas
transformacdes estdo gerando conflitos e contradigbes, para esses agricultores, que
vém como saida para a situagéo de crise da agricultura que estéo vivendo, a venda de
seus produtos tradicionais. Além de inviabilizar a venda desses produtos, em especial
do Kochkése, essas exigéncias acabam por coloca-los na ilegalidade, pois necessitam
desse comercio para sobreviverem. Se a saida estd na venda dos produtos
tradicionais, as exigéncias acabam inviabilizando essa possibilidade, uma vez que
como no caso do Kochkése, com a exigéncia de pasteurizacdo 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 tradicional portador de uma
identidade de pertencimento a uma dada cultura e tradicao valorada passam a nao ser
mais reconhecido como tal, inviabilizando-se o seu comércio ao longo do tempo. Trata-
se da imposicéo dos valores do mundo industrial sobre os do mundo doméstico - neste
caso 0s produtos tradicionais, passam a estarem submetidos a uma
descaracterizacdo, fazendo com que aos poucos desaparecam essas tradi¢coes, ainda
que exista na fala dos produtores e agricultores uma resisténcia a ela.

A relacdo com a terra, 0 manejo dos animais e a producdo dos alimentos,
indicam que h& no conhecimento tradicional das praticas adotadas pelos agricultores,
um sistema onde as varias dimensdes da vida e do trabalho estdo articuladas. Nesse
sistema, h& dependéncia entre insumos e matéria-prima estando as etapas de

producéo integradas.
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Esse modo de vida, de trabalho, de cuidado com os animais e com a terra
permite ver que a modernizacdo da agricultura na regido estudada nao foi muito
intensa, as culturas agricolas e alimentares e as relagfes locais ndo foram totalmente
extintas, de modo que estratégias para o desenvolvimento rural tornam-se possiveis
nesse caso, sugerindo a importancia do reconhecimento, valorizacédo e legitimacéo de
praticas e modos de producdo ja existentes, de maneira diferente daqueles casos
onde estas relacdes ja se erodiram, como em alguns paises da Europa, onde se torna
necessario um movimento de reconexao dessas relagdes, caso se pretenda pensar ha
retomada desses conhecimentos tendo em vista o desenvolvimento rural conforme
Fontes (apud CRUZ & MENASCHE, 2012, p. 14). Podemos pensar ser este o caso da
agricultura familiar que vem sendo desenvolvida pelos colonos no Vale do Itajai. No
que se refere a producdo de alimentos, essas caracteristicas apontam para a
importancia da valorizagdo de origem dos alimentos, perspectiva que emerge
vinculada a contextos em que conhecimentos locais ainda estdo conservados.

O reconhecimento, valorizacdo e legitimagdo de formas tradicionais de
conhecimento e de praticas e modos de produgdo ja existentes dizem respeito
também a estratégias para o desenvolvimento rural. Essas perspectivas, ainda que
fundamentadas em diferentes contextos e abordagens teédricas, estdo em harmonia
quanto a necessidade e relevancia de valorizacdo e protecdo de formas de
conhecimento tradicional, especialmente no que diz respeito aos espacos rurais,
evidenciando, assim, a centralidade da preservacdo desses conhecimentos e, em
decorréncia, dos produtos - como é o caso dos alimentos tradicionais gerados nos
espacos rurais pesquisados - conforme FONTES (apud CRUZ e MENASCHE, 2010, p.
16). A perspectiva da reconexao e a valorizacdo de redes alternativas que reconectem
0 alimento com a sua origem e a natureza numa perspectiva do desenvolvimento local,
tem sido realizado de varias maneiras, mas a perspectiva que se apresenta mais
interessante é aquela voltada para a agricultura. Para Pecquer (2013) a referéncia ao
territorio e as culturas locais é considerada como uma variavel chave para se pensar
um desenvolvimento local sustentavel fundamentado em modelos agricolas
respeitosos da qualidade dos produtos e do meio ambiente, em oposi¢cdo aqueles
fundamentados na producdo em massa e na estandartizacdo e que ndo levam em
conta a preservacdo do meio ambiente (PECQUER apud SAID MUCHNICK et al ;
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MUCHNICK e SAINT-MARIE, 2013). As culturas alimentares nessa perspectiva e nao
somente o conhecimento e o0 modo de fazer do Kochkase devem ser objeto de
protecdo, mas todo o conhecimento produzido por esse tipo de agricultura, incluindo ai
os alimentos tradicionais gerados nesse sistema. Com isto se estaria contribuindo
também para a preservacdo da agrobiodiversidade ou diversidade dos sistemas

agricolas e das espécies a ele associadas (SANTILLI, 2009, p. 94).
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