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Resumen— El trabajo explora las disyunciones 
existentes entre los parámetros higiénico-sanitarios 
constitutivos de la legislación y el sistema tradicional de 
producción de Queso Serrano, elaborado en el territorio 
de los Campos de Cima da Serra, región sur de Brasil. 
El trabajo muestra que, a pesar de la condición de 
clandestinidad de la producción de queso, los 
consumidores compran el producto atendiendo a 
criterios que van más allá de los requisitos formales 
establecidos legalmente, dando importancia a aspectos 
tales como confianza y reputación. El artículo pretende 
analizar cómo las familias productoras de Queso 
Serrano han manejado las dificultades y las amenazas 
relacionadas con la comercialización de queso, en un 
contexto en que la legislación sanitária ha hecho de la 
producción de este tipo de queso objeto de 
clandestinidad. 

Palabras-clave:— Queso Serrano, legislación sanitaria; 
saber-hacer tradicional. 

I. INTRODUCIÓN 

Ubicado en el estado de Rio Grande do Sul – 
territorio más austral de Brasil - la región conocida 
como Campos de Cima da Serra tiene en el ganado de 
carne vacuno en sistema de campo nativo una de sus 
principales actividades económicas. Asociada a la 
actividad de ganado de carne, se desarrolló la 
producción de un queso característico de esta región 
de Brasil, conocido localmente por el nombre de 
Queso Serrano. 

El poblamiento de esta región - que inicialmente 
ocurrió a cargo de los portugueses y sus descendientes, 

y más tarde por medio de un grupo minoritario de 
inmigrantes de origen alemán e italiano - está 
fuertemente marcado por las rutas de arrieros, que 
comunicaban los Campos de Cima da Serra con los 
estados de São Paulo y Santa Catarina. La tradición de 
producción de Queso Serrano se remonta a mediados 
del siglo XVIII, cuando tropas de mulas cargadas con 
el producto marchaban de los Campos de Cima da 
Serra hacia el estado vecino de Santa Catarina, donde 
se comercializaría el queso. 

 

Fig. 1: Mapa Ilustrativo de los Campos de Cima da Serra 

Fuente: Secretaría de Turismo de la Alcaldía de Bom Jesus 
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Con el adviento del siglo XX y el crecimiento del 
comercio entre las ciudades y regiones, así como la 
apertura de carreteras, vías férreas y autopistas y la 
llegada del transporte motorizado, tuve fin la actividad 
tropeira y el comercio de queso sobre el lomo de 
mulas. 

En la actualidad, el queso se vende a consumidores 
locales, pequeños comerciantes o intermediarios para 
su comercialización en Caxias do Sul, ciudad polo de 
la región, al igual que en la región del planalto sur de 
Santa Catarina. El Queso Serrano es una importante 
fuente de renta para las familias productoras, la 
adquisición de gran parte de sus alimentos proviene de 
los ingresos obtenidos de su venta. 

A pesar de toda su importancia económica, histórica 
y cultural, la comercialización del Queso Serrano se 
realiza fuera de los canales formales. Sus procesos de 
producción son considerados inadecuados por la 
legislación sanitaria y los  productores están bajo 
constantes amenazas de multas y decomisos de sus 
productos. 

En este trabajo proponemos examinar cómo las 
familias productoras de Queso Serrano vienen 
manejando las dificultades y amenazas relacionadas 
con la comercialización del queso, en un contexto en 
que la legislación sanitaria ha hecho de la producción 
de este tipo de producto un objeto de la clandestinidad. 

A lo largo del artículo veremos que estos 
productores adoptan diferentes estrategias para 
comercializar el queso. En muchos casos, para evitar 
los riesgos asociados a la comercialización del 
producto, la venta se lleva a cabo sólo en las 
explotaciones familiares, a través de relaciones de 
amistad y de parentesco, o incluso a través de 
relaciones de proximidad con los consumidores 
locales. Sin embargo, para muchos productores, es la 
figura del intermediario el principal agente económico 
que permite la venta del Queso Serrano. 

El procedimiento metodológico utilizado en la 
investigación se basó en el método etnográfico, con el 
uso de la observación participante y del diario de 
campo. Los datos fueron recogidos en una 
investigación realizada en la región entre los años 
2006 y 2009, con familias campesinas productoras de 
queso, agentes de extensión rural, comerciantes y 
residentes locales. 

Geográficamente, la investigación se localizó en la 
zona más hacia el este del territorio de los Campos de 
Cima da Serra, más específicamente en los municipios 
de Vacaria, Bom Jesus, São José dos Ausentes y 
Jaquirana. De la misma manera, es importante destacar 
que de acuerdo a la unidad de referencia utilizada por 
el IBGE (Instituto Brasileño de Geografía y 
Estadística), los Campos de Cima da Serra tienen una 
extensión total de 16.298 km2 (ver mapa ilustrativo de 
la Figura 1), y cuenta con una población de 153.441 
habitantes (IBGE, 2007) [1]. 

II. LA COMERCIALIZACIÓN DEL QUESO 
SERRANO 

Hasta mediados del siglo XIX, el proceso de 
producción del Queso Serrano tenía un período de 
maduración alto, durando incluso hasta seis meses. Sin 
embargo, en la actualidad, el tiempo de maduración 
del Queso Serrano raras veces excede las dos semanas, 
y en algunos casos, ni siquiera cumple una semana de 
maduración. Hasta ese momento, cuando el queso se 
transportaba predominantemente en lomo de mulas, 
era necesario tener un cuidado especial en su 
conservación, teniendo en cuenta que los viajes a las 
ciudades donde se comercializaba el queso se 
realizaban en promedio cada seis meses. Según 
algunos informantes, para ayudar en la conservación, 
los quesos se producían en moldes redondos, con un 
peso aproximado de cinco kilos y para garantizar su 
conservación, se pasaba una capa de grasa animal con 
pimienta alrededor del producto. 

Según Ambrosini (2007) [2], una de las razones 
para la reducción del tiempo de maduración es la 
descapitalización del productor, que le hace tener prisa 
en la comercialización del queso. A diferencia de lo 
sucedido hasta mediados del siglo XIX, cuando el 
queso era una moneda de cambio por alimentos, en la 
actualidad la comercialización del queso crea flujos 
financieros, que generalmente son utilizados para 
comprar víveres y que también se dirigen al 
mantenimiento de las actividades productivas de la 
finca. 

En este contexto, para muchos productores, los 
intermediarios se han convertido en el principal canal 
de comercialización del queso. El intermediario es un 
agente especializado en la compra y venta de queso, 
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una especie de distribuidor que tiene - se puede decir - 
una posición equivalente al del arriero, de manera que 
asume la tarea de transportar el Queso 
Serrano producido en las fincas hasta  mercados 
lejanos. Es por medio de los intermediarios que el 
Queso Serrano producido en algunos municipios de 
los Campos de Cima da Serra llega a mercados más 
lejanos, como en la ciudad de Caxias do Sul, o incluso 
al estado de Santa Catarina. 

Según datos de Ambrosini (2007) [2], sólo en Bom 
Jesus hay dos intermediarios que concentran la 
comercialización de casi un tercio del queso producido 
en este municipio, lo que evidencia su fuerte poder de 
negociación con respecto a las familias productoras de 
Queso Serrano. 

Ambrosini (2007) [2], menciona que la importancia 
de la figura del intermediario varía según la 
localización y las condiciones de acceso de las 
familias productoras a los mercados. En ciudades 
como São Francisco de Paula, donde la infraestructura 
en términos de carreteras, así como la ubicación 
estratégica – punto de paso de residentes y turistas - 
facilita la relación directa entre productores, 
consumidores y centros de comercio de Queso 
Serrano. En este caso, la figura del intermediario no es 
tan necesaria. Mientras que en ciudades como São 
José dos Ausentes y Bom Jesus, la oferta de Queso 
Serrano supera la propia demanda del producto 
consumido a nivel local, y aliado a esto, hay un 
contexto de acceso extremadamente difícil y de 
aislamiento de varias localidades. Estos factores 
parecen ser preponderantes para que el intermediario 
sea una figura activa en esa región de los Campos de 
Cima da Serra. 

A pesar del intermediario ser el principal agente de 
comercialización del Queso Serrano en algunos 
lugares, hay productores que para no someterse a sus 
acciones, prefieren de manera autónoma comercializar 
sus quesos, utilizando para ello, generalmente, 
vehículos propios o la red de autobuses 
interurbanos. Sin embargo, la mayoría de los 
productores optan por someterse a la figura del 
intermediario, para evitar tener que confrontar los 
riesgos relacionados con la comercialización del 
queso. Sin embargo, como veremos más adelante, otra 
forma de comercialización utilizada por los 
productores de queso es la venta directa para pequeños 

comercios o a consumidores locales, estableciendo una 
relación directa entre productor y consumidor. 

III. El SABER-HACER TRADICIONAL Y LA 
LEGISLACIÓN SANITARIA 

Se identificó que en los Campos de Cima da Serra 
los órganos encargados de hacer cumplir la legislación 
sanitaria y fiscal hacen una fuerte presión para que la 
producción de Queso Serrano sea legalizada o deje de 
existir. La tensión ejercida por los órganos de 
fiscalización influye en la propia rutina actual de vida 
y trabajo de las familias productoras de Queso 
Serrano, como se evidencia en la siguiente declaración 
de un productor: 

Eso es como robar. Tiene que caminar de noche, 
ocultado. Hurtanto lo que es tuyo. Hay muchas 
personas que lo hacen así. El vecino aqui sale de 
madrugada también. Sale temprano, llega a Caxias 
con la primera luz del día. 
De esta forma, en la casa de una pareja de 

productores de Queso Serrano visitada durante la 
investigación, se verificó que el almuerzo se sirve 
generalmente al mediodía, pero los días de entregar los 
quesos en la ciudad el almuerzo es adelantado 
una hora. En los días de entrega del queso, los novillos 
son apartados más temprano y las demás tareas de la 
finca también son adelantadas. Todo esto con el fin de 
huir de las barreras de la inspección, ya que, como 
reportó uno de los miembros de la pareja "nosotros 
aprovechamos la hora del mediodía porque es el 
tiempo que ellos [fiscales] están almorzando. Mientras 
que ellos almuerzan nosotros entregamos nuestros 
productos". 

Por lo tanto, tenemos que la presión ejercida por la 
vigilancia en torno a la legalización de la producción 
del Queso Serrano ha influído, principalmente, en el 
trabajo cotidiano de las familias, en el momento que se 
lleva a cabo la comercialización del queso. No 
obstante, aunque en cierta medida la adopción de 
innovaciones técnicas - tales como el cambio de las 
hormas de madera por el uso de hormas de 
polipropileno - revelan la preocupación de las familias 
con la legislación sanitaria, parece ser poco evidente 
que las presiones que rodean la adaptación de la 
producción de Queso Serrano a los reglamentos 
sanitarios tenga la capacidad de alterar de manera 

International EAAE-SYAL Seminar – Spatial Dynamics in Agri-food Systems  



 5 

significativa el proceso tradicional de producción del 
queso. 

A nível de la finca, las familias productoras de 
queso se sienten seguras y soberanas para decidir 
sobre las técnicas, métodos y procedimientos de 
producción: mientras que la producción de queso 
ocurre en un espacio conocido, que es la unidad 
familiar de producción, es la familia productora de 
queso que gobierna el saber-hacer. A pesar de las 
presiones alrededor de la adecuación de la producción 
a los reglamentos sanitarios existiren, no parecen 
controlar el saber-hacer tradicional de las famílias en 
el ámbito de la finca. La dificultad surge cuando la 
producción de queso es trasladada hacia afuera de la 
finca como en el momento de la comercialización. Es 
sólo entonces que el productor se siente amenazado, 
cuando la rutina diaria debe ser cambiada para 
adaptarse a una estrategia para eludir la acción de los 
agentes de fiscalización. 

En Brasil, desde el año 1950 se ha 
institucionalizado un sistema de control de calidad de 
alimentos. Sin embargo, según ha informado Cruz 
(2007) [3], la legislación sanitaria fue tomada de la 
realidad de las grandes industrias agroalimentarias, en 
un contexto centrado en la gran producción  urbano-
industrial de aquel período, adoptando criterios 
basados en estructuras e instalaciones, 
convirtiendose, en muchos casos imposible la 
legalización de las pequeñas agroindustrias 
rurales. Según la autora, la legislación sanitaria 
brasileña fue basada e influenciada por los 
reglamentos de la Food and Drug Administration 
(FDA), de los Estados Unidos y en reglas establecidas 
por la Comisión del Codex Alimentarius, que establece 
normas internacionales para la producción de 
alimentos. 

En gran medida, el sistema de reglamentación de la 
legislación sanitaria brasileña se basó en las normas 
internacionales de calidad, sin tener en cuenta los 
aspectos locales y regionales de la producción. Los 
alimentos producidos con métodos tradicionales y 
basados en conocimientos locales no tuvieron lugar en 
las definiciones de la legislación sanitaria vigente en la 
actualidad en Brasil. 

Como se puede ver, los aspectos técnicos de la 
legislación sanitaria y los reglamentos son muy 
recientes con respecto a los aspectos históricos y 

culturales asociados a la elaboración de productos 
tradicionales como el Queso Serrano. La producción y 
el consumo de dicho queso se remonta a mucho 
tiempo antes de la llegada de los reglamentos y 
requisitos sanitarios. Sin embargo, a pesar de que 
actualmente sus procesos de producción son 
considerados impropios por la legislación sanitaria, el 
Queso Serrano es buscado por los consumidores 
locales por cumplir con criterios que van más allá de 
los requisitos formales establecidos por la ley. Así, 
como veremos más adelante, aspectos como confianza 
y reputación han conformado otro tipo de criterios, 
que se hacen importantes en una relación directa entre 
productor y consumidor. 

Muchnik, Biénabe y Cerdain (2005) [4], estudiando 
el caso del Queso de Coalho, en el nordeste de Brasil, 
muestran que a pesar de que la producción de este 
queso no cumple con todas las normas sanitarias 
legalmente requeridas - por ejemplo, la pasteurización 
de la leche - a menudo los propios inspectores del 
servicio de fiscalización compran el queso de los 
productores locales. Esto parece poner de relieve la 
propia tensión alrededor del debate, en la que tenemos 
en juego, por una parte, los valores identitarios y 
culturales asociados a la producción y por otra, las 
demandas relacionadas con la calidad sanitaria de los 
alimentos. 

Contradicción mayor parece ser aquella encontrada 
en los Campos de Cima da Serra, donde, en algunos 
casos, los agentes de fiscalización son también 
productores de Queso Serrano. A pesar de esta 
cuestión sea tratada con cierto recelo por nuestros 
informantes, pudimos comprobar, en conversaciones 
informales durante la investigación de campo, que 
algunos agentes de fiscalización son también dueños 
de fincas en la región. Mientras el esposo asume el 
papel de fiscal, en la finca la mujer continúa 
desarrollando la actividad de producción de queso, o 
en algunos casos, como pudimos verificar, es el 
empleado quien está a cargo de la fabricación de 
queso, mientras que el dueño actúa como fiscal en 
órganos de fiscalización. Esta tensa situación se revela 
por medio de un productor de queso: 

Los fiscales nunca me han atrapado. Pero yo sé 
que ellos [fiscales] también venden queso. Pero 
ellos venden también y nosostros nos encontramos 
allá donde yo vendo mis quesos. Ellos [fiscales] no 
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van, sino que se quedan en el coche y la mujer se va 
allá para entregar el queso al mismo 
intermediario. Entonces nosotros nos conocemos. 
Como hemos señalado con la declaración citada 

más arriba, el esposo, como fiscal, hace que sea 
imposible asumir la condición de productor de queso 
en la esfera pública del comercio, tomando las mujeres 
la tarea de completar la venta del queso. El hecho de 
que él es al mismo tiempo, productor y fiscal, crea una 
ambivalencia de papeles y posiciones. 

Cabe destacar también que en municipios 
relativamente pequeños de la región, como Bom Jesus 
y São José dos Ausentes, los agentes de fiscalización, 
además de ser figuras públicas muy conocidas de las 
familias productoras de queso, también forman parte 
del círculo de amistad de muchos de ellos, como 
revela el testimonio de un productor: 

Los fiscales, nos han perseguido mucho 
aquí. Entonces todos los días por la mañana 
cuando ellos pasan aquí, los vemos. Los tipos los 
conozco muy bien. Entonces siempre que yo 
necesitaba llevar el queso, yo dejaba que ellos 
pasaran y después llevaba el queso. Es el deber de 
ellos. Uno de los tipos cabalga con nosotros, es 
amigo mio, pero su servicio es este, creo que la 
razón no se le puede quitar, pero tenemos cuidado 
para que nada pase. 
Vemos, por lo tanto, que fiscales y productores, a 

pesar de ocupar posiciones antagónicas, comparten, al 
mismo tiempo, valores que son comunes y que 
constituyen el modo de vida de la población 
local. Igualmente, vale señalar que, los productores, 
cuando se les pregunta cómo se sienten al ser el objeto 
de las acciones de los organismos reguladores, por lo 
general responden diciendo que se sienten 
robados. Así, vemos que los productores han puesto en 
duda la validez de las acciones de los fiscales. 

Yo pienso lo siguiente, ellos [fiscales] deben 
representar un órgano público, él está haciendo su 
trabajo, el fiscal, no estoy en contra de eso. Le 
pagan por ello. (...) Nosotros estamos produciendo 
un producto para nuestro sustento, así que si somos 
atrapados en ello, tenemos un perjuicio y, 
dependiendo del daño, no tenemos como revertir la 
pérdida. Así que en esa parte creo que debe haber 
algún cambio. Así que en ese sentido nos ha 
lesionado mucho. No estamos robando, no estamos 

matando, simplemente estamos produciendo un 
producto que llega al consumidor y esto demuestra 
que el producto es bueno. ¿Entonces, por qué 
tenemos que ser sancionados de alguna forma o de 
alguna manera? 
Como se puede observar en el testimonio citado 

más arriba, en la medida en que el queso y la renta 
procedente de su comercialización es responsable en 
gran parte por la propia subsistencia de las familias 
productoras, las acciones punitivas son consideradas 
ilegítimas. En este caso, las acciones que ponen en 
peligro el mantenimiento de un sistema de producción 
basado en aspectos históricos y culturales de la 
producción y que asegura el nivel de subsistencia de 
las famílias productoras son consideradas inmorales e 
ilegítimas por los productores. Tenemos en cuenta el 
testimonio de otro productor de queso: 

Con el queso es lo siguiente, las personas aquí 
son pobres y hacen queso sólo para vivir. Es 
importante, es para vivir. La gente más joven, que 
no son ni jubilados, tienen que hacer un quesito 
para sobrevivir. La manera de sobrevivir aqui tiene 
que ser esa. Esto no puede ser así. La gente tiene 
que tener alguna cosa para vender. Así que si los 
fiscales atrapan allí, que va a hacer el 
muchacho? Si robas, no te atrapan. Hay cosas que 
ellos no podrian molestar a las personas. La gente 
va a vender lo que le sobra para comprar otras 
cosas que necesitan: azúcar, o ir a comprar un café 
o ir a comprar una harina de trigo. 
Impedidos para vender el queso por los canales 

formales de comercio, muchos productores transportan 
el queso de forma clandestina a la ciudad de Caxias do 
Sul, usando líneas de autobus interurbanas. Pero, del 
mismo modo como fue explicado anteriormente, el 
hecho se justifica en la medida en que el queso se 
produce y se comercializa como un medio para 
garantizar la supervivencia de las familias que 
dependen de los ingresos financieros del queso, 
especialmente para comprar alimentos. 

A principios de 1930, en el sudeste asiático, Scott 
(1976) [5], analizando rebeliones campesinas en un 
contexto de transformación de las relaciones entre 
campesinos, terratenientes y Estado, llamó la atención 
sobre el hecho de que existen concepciones de justicia 
social, derechos y obligaciones que conducen a los 
campesinos a procesos de resistencia. Scott reveló que 
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cuando la explotación y las peticiones formuladas por 
diversos grupos e instituciones que actúan sobre 
campesinos extrapolan y amenazan la subsistencia de 
las familias, entonces tenemos procesos de resistencia, 
llevando los campesinos a percibir como ilegítimas las 
acciones de estos grupos e instituciones. 

A partir de este análisis, creemos que las familias 
rurales productoras de Queso Serrano tienen también 
nociones de justicia social, derechos y obligaciones, de 
modo que podremos observar procesos de resistencia 
frente a las acciones punitivas de los fiscales. Así, se 
sugiere que entre las familias rurales estudiadas hay un 
énfasis en el contenido moral de la ética de la 
subsistencia. 

Scott (1976) [5] afirma que existe una economía 
moral del campesinado, basada en la seguridad de los 
medios de subsistencia. Así, el autor muestra que los 
campesinos tienden a favorecer las relaciones que 
reduzcan al mínimo los riesgos asociados con el nivel 
de subsistencia. Según Scott, hay una serie de 
instituciones que participan en la vida campesina, tales 
como parientes, amigos, comunidad, Estado. Estas 
instituciones pueden, al mismo tiempo promover la 
seguridad social en tiempos de crisis, pero por otro 
lado, también pueden tomar parte de los recursos de 
los campesinos. No obstante, aunque esas instituciones 
se apropien de una parte mayor de la producción 
campesina, el componente clave en la evaluación de 
estas relaciones es entender si ellas aumentan o 
disminuyen los riesgos relacionados con la 
subsistencia. La ética de la subsistencia es el principio 
por el cual el campesino clasifica como legítimas o no 
las apropiaciones hechas sobre sus recursos. 

En este contexto, cabe señalar el hecho de que gran 
parte de los ingresos obtenidos mediante la venta de 
Queso Serrano está destinado para la compra de 
víveres para las famílias. Podemos ver allí, entre los 
campesinos productores de Queso Serrano, una ética 
de subsistencia, lo que hace con que las acciones 
punitivas aplicadas por los agentes de fiscalización 
sean caracterizadas como ilegítimas, justamente 
porque ponen en peligro la subsistencia de estas 
familias. 

IV. CALIDAD Y CONFIANZA EN EL QUESO 
SERRANO 

Tenemos, entonces, que las prácticas basadas en 
elementos históricos y culturales de la producción del 
Queso Serrano se han puesto en conflicto con la 
regulación, especialmente la sanitaria, desafiando los 
productores a encontrar una manera de comercializar 
el producto por medio de canales informales. 

Wolf (2003, p. 94) [6], estudiando las llamadas 
relaciones interpersonales - amistad, parentesco, 
patrón-cliente - en sociedades complejas, dice que "la 
estructura formal del poder político y económico 
existe en yuxtaposición o entremezclado con otros 
tipos de estructuras informales que le son 
intersticiales, suplementarias y paralelas". Según el 
autor, a menudo el sistema formal de la organización 
de una sociedad es elegante, pero su funcionamento 
realmente tiene lugar a partir de mecanismos 
informales, que lo transgreden y son temporalmente 
anteriores al régimen formal. El autor cita el ejemplo 
de grandes instituciones, como los ejércitos, formados 
generalmente por una rígida estructura jerárquica y 
burocrática, que, sin embargo, en tiempos de combate, 
operan desde la formación de grupos informales, que 
mantienen funcionando la institución formal. 

Son justamente estas estructuras de tipo informal, 
que Wolf (2003) [6] denomina relaciones 
interpersonales que, en el caso estudiado, constituyen 
uno de los principales canales de comercialización del 
Queso Serrano. Así es que los productores vienen de 
algun modo, realizando la transgresión de la estructura 
formal que, al considerar los procesos de producción 
del Queso Serrano inadecuados, dificulta su 
comercialización. Es así, por ejemplo, que el queso 
producido en la finca fluye a través de relaciones 
interpersonales que se establecen a partir de lazos de 
amistad, parentesco o vecindad. 

Este tipo de relación ha permitido que muchas 
familias de productores lleven a cabo la 
comercialización del queso sólo en la finca, evitando 
así los riesgos asociados con los decomisos y las 
penalidades de los órganos de fiscalización. De este 
modo, en muchos casos, los productores ni siquiera 
salen de sus propiedades para comercializar su 
producto, como un informante nos dijo: "Aquí ni 
siquiera hay necesidad de abandonar la finca para 
vender el queso”. 

Así que, como ha ocurrido probablemente con 
muchos otros productores, las familias productoras de 
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queso viven, en gran medida, de la venta de queso 
únicamente en sus propiedades. En este caso, los 
consumidores son, en su mayoría, vecinos que no 
producen queso, parientes, amigos, conocidos, 
personas de las zonas urbanas que van a las 
propiedades de las familias para comprar queso o a 
veces turistas que pasan por la región y aprovechan la 
oportunidad para comprar queso de los productores 
locales, en sus propias fincas. En otras ocasiones, son 
los antiguos residentes de visita por la región los que 
compran queso de famílias productoras. 

En los últimos treinta años, la principal ciudad de la 
región, Caxias do Sul, recibió un fuerte flujo de 
inmigrantes en busca de empleos, originarios 
principalmente de la zona rural de los Campos de 
Cima da Serra. Sin embargo, la salida de la región de 
origen hacia Caxias do Sul no significaba para la gran 
mayoría de los inmigrantes el abandono de los viejos 
lazos de parentesco y sociabilidad que los vincula con 
aquellos que se quedaron en la región de origen. 
Muchos ex residentes de la región, al regresar a los 
Campos de Cima da Serra de paseo o de vacaciones, 
para visitar amigos y parientes, compran queso de 
familias locales para consumir en sus nuevos lugares 
de vivienda. Miremos un testimonio: 

En estos fines de semana hay un montón de gente 
que sale de paseo a disfrutar y aprovechan para ir 
hasta las fincas a comprar queso. Hay también 
muchos antiguos residentes, que hoy viven en 
Caxias do Sul, pero  cuando vienen a paseo para 
acá, siempre aprovechan para llevar nuestro Queso 
Serrano. Es gente que viene de la gran ciudad. Son 
personas que cuando vuelven quieren llevar queso 
para otros conocidos de la gran ciudad. 
Según Fischler (1995) [7], las características 

alimentarias parecen ser las más fuertes y duraderas 
entre las características culturales de los que emigran, 
así las prácticas alimentarias serían las últimas en 
desaparecer en caso de asimilación en la nueva 
sociedad. En este sentido, Lucien Febvre (1938, apud 
FISCHLER, 1995) [7], muestra que, resistiendo a 
procesos como globalización, colonización, cambios 
sociales e innovaciones técnicas, hay ciertos elementos 
clave en los sistemas culinarios que se encuentran 
entre los más sólidos y permanentes en una 
cultura. Según Fischler, también hay platos llamados 
tótems, que son marcadores de la especificidad y de la 

diferencia. Sirven para la transmisión de un 
patrimonio cultural común y una memoria emocional 
por parte de la generación siguiente. 

Contreras (2007) [8], asegura que la identidad 
cultural coincide con la identidad de los alimentos, 
especialmente en la comida colectiva, es decir, 
aquellas comidas compartidas por personas que tienen 
el mismo origen. Ciertos alimentos, platos, comidas, 
tienen valores simbólicos que los convierten en 
elemento clave de la identidad cultural. 

De este modo, podemos percibir que el Queso 
Serrano, más que un producto característico de la 
región de los Campos de Cima Serra, es también un 
producto marcador de identidad. Es como elemento de 
identidad que el Queso Serrano circula a través de 
canales que se extienden hacia fuera del território 
original de su producción. Personas que salen para 
vivir en otras regiones y ciudades tratan de llevar este 
producto, marca de identidad de los residentes de la 
región a sus nuevos lugares de vivienda. Es así que el 
Queso Serrano hace mantener el vínculo social con el 
domicilio antiguo, reafirmando los lazos que implican 
pertenencia. 

V. LA APROXIMACIÓN ENTRE LA 
PRODUCCIÓN Y EL CONSUMO 

La comercialización de Queso Serrano no sólo se 
produce a través de relaciones interpersonales, sino 
que también sucede a partir de relaciones de 
proximidad entre productores y consumidores. En este 
contexto, tenemos la aparición de lo que algunos 
autores - como Wilkinson (2003) [9], Marsden (2004) 
[10] y Soninno y Marsden (2006) [11] - han llamado 
de redes alternativas de alimentos y/o cadenas 
cortas de producción. A partir de la aproximación 
entre la producción y el consumo, aspectos tales como 
confianza, reputación, transparencia y localidad han 
reunido elementos que redefinen el propio concepto de 
calidad para los consumidores. 

A pesar de que este trabajo no tiene por objetivo 
profundizar el debate sobre la dimensión técnica de la 
cuestión sanitaria y, tampoco, lo relativo a la 
percepción de calidad de los consumidores de Queso 
Serrano, creemos que cabe resaltar algunos puntos 
importantes con respecto a estas cuestiones. En el 
ámbito de los requisitos legales y sanitarios, la calidad 
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se piensa sobre todo bajo el signo de inocuidad, siendo 
enfatizados aspectos como seguridad, higiene y 
estandartización de productos y procesos como 
referencia para la calidad de los alimentos. Sin 
embargo, en el caso de productos como el Queso 
Serrano, el cual se sumerge en el estilo de vida tanto 
de los productores como de los consumidores - o al 
menos en la memoria de aquellos - lo que percibimos 
es que la propia percepción de calidad es redefinida en 
función de parámetros como confianza y reputación y 
de la estrecha relación entre productores y 
consumidores. 

El Queso Serrano comercializado en los mercados 
locales no tiene marca o etiqueta que identifica el 
nombre del productor. Sin embargo, podemos decir 
que existe un fuerte vínculo entre productor y 
producto. Incluso sin ningún elemento visual que 
identifica el nombre del productor, en los mercados 
locales, el queso es a menudo adquirido por los 
consumidores a través del nombre y reputación del 
productor y del producto. Circulando a través de los 
mercados locales se puede verificar este hecho, lo que 
permite demostrar que existe una fuerte asociación 
entre el nombre del productor, el queso y sus 
características particulares. 

En el caso del Queso Serrano, donde la 
comercialización ocurre principalmente en la región 
productora, la relación directa o muy cerca entre 
consumidores y productores favorece la mención al 
nombre del productor. En una relación de proximidad, 
el nombre del productor parece ser esencial para que el 
consumidor identifique la calidad específica del 
producto. Tomemos la historia de un productor de 
Queso Serrano: 

Y en el tiempo que yo vendía queso en la tienda 
en Bom Jesús hubo una mujer que llegó allí en la 
tienda. Yo estaba allí hablando y ella dijo que 
quería mi queso. La mujer ya conocia mi queso. Es 
que la gente se acostumbra. Entonces la gente ya 
sabe, si llegas donde vendo mi queso, te dicen, éste 
es el muchacho que lo hace. Hay similares, pero no 
tiene igual. Uno de ellos es más ancho, el otro es 
más estrecho, el otro es más grande y así 
sucesivamente. 
Uno de los principales factores que fortalecen este 

tipo de relación es la propia naturaleza de producto no 
padronizado del Queso Serrano. Dentro de la categoría 

Queso Serrano podremos identificar que hay varios 
métodos y técnicas de producción que dan como 
resultado productos que se distinguen en la apariencia 
y en los aspectos físicos, químicos y sensoriales. 

De acuerdo con Black (2005) [12], las normativas 
sanitarias a menudo no respetan esta diversidad o el 
carácter histórico y cultural vinculado a los métodos 
de producción tradicionales. Por lo tanto, las normas 
sanitarias de calidad, establecidas alrededor de la 
inocuidad de los alimentos, han caminado en la 
dirección de una intensa uniformización de los 
procesos y productos, lo que  ha provocado un embate 
con la diversidad de los saberes tradicionales. 

Aurier et al. (2005) [13] estudiando los significados 
de los productos de terroir para los consumidores 
franceses, demuestra que un producto de terroir es 
considerado más auténtico cuando se agregan a ello 
aspectos de rusticidad y menos sofisticación en los 
paquetes, siendo que la imagen vinculada en la mente 
de los consumidores es la de productos no 
estandarizados y percibidos como únicos y de mucha 
tradición. 

Vemos, de esa manera, que por un lado el 
consumidor busca productos singulares, 
personalizados y con características de rusticidad, pero 
por otra parte, dentro del marco jurídico de la 
legislación sanitaria y de los reglamentos técnicos, 
está precisamente la uniformización, que pretende 
estandarizar los productos y procesos, con el fin de 
satisfacer las demandas de una producción industrial y 
de gran escala, sin tener en cuenta las especificidades 
regionales y locales. Por lo tanto, encassillar la 
producción de Queso Serrano en normas sanitarias 
convencionalmente exigidas, significaría anular la 
diversidad de métodos tradicionales de producción, 
forjados en siglos de historia a favor de un certificado 
de conformidad con una sola referencia de producción 
estandarizada. 

Por lo tanto, la legislación sanitaria, al no respetar el 
carácter diversificado y regional de productos 
artesanales tales como el Queso Serrano, excluye a 
una gran masa de productores del mercado formal, ya 
que ellos, en su intento de mantener y preservar las 
características del producto y los aspectos históricos 
y culturales vinculados a la producción de Queso 
Serrano, se ven relegados a la clandestinidad. 
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Creemos que todos los métodos, técnicas y 
procedimientos destinados a proporcionar una mayor 
uniformización de los procesos de producción del 
Queso Serrano conducirían a la descaracterización del 
producto. Por otra parte, con la estandartización de la 
producción, se perderían precisamente los elementos 
que, como hemos visto, identifican y conectan 
productor y producto. Así, estaríamos desperdiciando 
en pro de la uniformidad o de un marco único de 
producción, características que a menudo son 
apreciadas por los consumidores y que moldean la 
propia identidad del producto y del modo de vida en 
que se constituyó y que está asociado (KRONE, 2009; 
KRONE; MENACHE, 2009) [14-15]. 

Algunos autores (BIASOLI et al, 2006; VAN 
HEKKEN et al., 2006; KARAGUL-YUCEER et al, 
2007; VELJOVIC et al., 2006 apud VILLANUEVA et 
al. 2008) [16] ya vienen afirmando que, dada la 
inherente variabilidad de los productos artesanales, se 
hace cada vez más evidente y necesario revisar los 
padrones de calidad para productos elaborados de 
forma tradicional. Villanueva et al (2008) [16] 
muestran que en un mundo globalizado y regulado, 
alimentos artesanales se encuentran en peligro de 
desaparecer si los artesanos no cumplen con las 
especificaciones requeridas por las normativas 
vigentes. En este contexto, los autores citados plantean 
una pregunta importante: ¿Puede un alimento ser 
clasificado como artesano, siempre que cumpla con las 
normativas a las que están sujetos los alimentos 
estandartizados o industriales? 

También Harvey et al. (2004) [17] han indicado que 
la calidad de los alimentos sigue siendo considerada y 
principalmente asociada a los procesos hegemónicos 
de la producción y distribución de alimentos, operado 
por el sistema industrial a gran escala. Los requisitos 
en términos de escala e infraestructura para la 
legalización de la producción en el modelo actual hace 
que sea prácticamente inaccesible la inserción de la 
gran mayoría de los productores de Queso Serrano en 
el sistema de producción formal (Cruz et al., 2008) 
[18]. 

Así, es claro que productos como el Queso Serrano, 
desarrollado a partir de técnicas tradicionales no 
podrían someterse a las mismas regulaciones vigentes 
para los alimentos industrializados, debido a la 
variabilidad de los procesos de producción y la 

característica final de los productos que no cumplen 
normas estandartizadas. Ahora, de vuelta a la pregunta 
propuesta por Villanueva et al. (2008) [16], 
consideramos que la legislación sanitaria vigente, al 
establecer normas uniformes, no respeta el carácter 
diverso de los métodos de producción de los alimentos 
tradicionales producidos en pequeña escala. Las 
adecuaciones a las normas actuales daría lugar a un 
proceso de descaracterización del producto artesanal, 
pues, a partir del momento en que se pierdan los 
rasgos característicos inherentes a cada productor, 
podría estarse metamorfoseando el producto artesanal 
en otro, tal vez una caricatura del original. 

VI. CONSIDERACIONES FINALES 

En este artículo se demostró que a pesar de toda su 
importancia económica, histórica y cultural la 
comercialización del Queso Serrano se da fuera de los 
canales formales de comercialización. Colocado en la 
clandestinidad por el control de la legislación sanitaria 
brasileña, las familias rurales productoras de Queso 
Serrano viven, en la actualidad, bajo la amenaza 
constante de las autoridades de vigilancia, debido a 
que no cumplen con la legislación que está en 
conflicto con el contexto de heterogeneidad del mundo 
social en que ocurre la producción del Queso Serrano. 

A pesar de todas las dificultades de 
comercialización del Queso serrano, las familias 
productoras han usado la reputación y confianza 
creados junto a los consumidores locales para vender 
el producto desde redes alternativas de 
comercialización. Eso es lo que sucede cuando el 
queso se vende a partir de las relaciones 
interpersonales de parentesco, amistad o de vínculos 
de proximidad entre productores y consumidores. 

Sin embargo, hay una gran parte de los productores 
que, dado un contexto de aislamiento geográfico y de 
dificultad de acceso al mercado se aprovechan de la 
figura del intermediario. Muchos productores, ante las 
constantes amenazas de multas y decomisos, a 
menudo prefieren someterse a figura del intermediario 
que asumir los riesgos asociados con la 
comercialización del Queso Serrano. 

El desafío para el Estado y la formación de políticas 
públicas, poniendo en evidencia la promoción y 
protección de productos tradicionales, debe enfocarse 
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en el hecho de que las características de estos 
productos varían dependiendo de la región productora 
y también en relación a los productores, que muestran 
diferentes sistemas de producción del mismo 
alimento. Por lo tanto, creemos que es importante 
reformular la legislación, dejando la esfera de un 
reglamento único, aplicable a todas las escalas de 
producción de alimentos, teniendo la responsabilidad 
de crear sistemas normativos que consideren la 
diversidad regional, a fin de no tratar de imponer 
también la estandarización a los productos 
tradicionales (Cruz et al 2008) [18]. 

En este sentido, el Estado puede desempeñar un 
papel importante: el de establecer políticas de 
valorización de productos de sistemas de producción 
locales, en marcos legales que abordan, por una parte, 
los productores deseosos de mantener las 
características originales de sus productos y, en 
segundo lugar, los consumidores que ansían por la 
singularidad de los alimentos. Hay necesidad de 
identificar herramientas y estrategias que tengan en 
cuenta que la diversidad es, al mismo tiempo, 
constitutiva y marcadora de la identidad de productos 
como el Queso Serrano, confirmando su calidad. 
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