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'Reconhecendo a significativa relevancia da pesquisa para distinguir
produtos e servigos catarinenses, por meio de Indica¢ao Geogra-
fica mediante parametros Internacionais, a Fapesc (Funda¢ao de Amparo
a Pesquisa e Inovagdo do Estado de Santa Catarina) atende a seus propé-
sitos na execugdo da Politica Catarinense de Ciéncia, Tecnologia e Inova-
¢do, por meio dos Projetos Estratégicos para o Desenvolvimento do Esta-
do de Santa Catarina. O Projeto Desenvolvimento Sustentavel: Indicagoes
Geograficas de Produtos Catarinenses, apresentado em 2013, demonstrou
aspectos de relevancia para encaminhamentos das pesquisas de produtos
catarinenses, cujas origens geograficas possuem potencial para obten¢ao
de registro como Indicagao Geografica. Apresentam-se cidades, micror-
regides, localidades do territério catarinense conhecidos como centros de
extragao, produgao e fabrica¢ao de determinados produtos com caracte-
risticas basicas para a Indicagao Geografica. Os resultados alcangados po-
derao servir de base para agregar valor quanto aos atributos de qualidade,
tipicidade, tradi¢do e patrimonio cultural dos produtos de Santa Catarina,
segundo indicadores internacionais, conferindo-lhes, assim, reconheci-
mento e condi¢des de competitividade.

Sergio Gargioni
Presidente FAPESC
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Ministério da Agricultura, Pecudria e Abas-

tecimento (MAPA), a quem compete, entre
outras fungdes, reconhecer produtos e regides poten-
ciais para registro dos chamados Signos Distintivos
de Uso Coletivo, define as IGs como “indicagdes que
identificam um produto como origindrio de pais, ci-
dade, regido ou localidade de seu territério, quando
determinada qualidade, reputagdo ou outra caracte-
ristica do produto seja essencialmente atribuida a sua
origem geografica” As mesmas indicagdes geograficas
também se aplicam a servigos.

O registro de um nome como Indica¢do Geogra-
fica ¢é associado a produtos cujo local de origem lhes
atribui reputacio, valor intrinseco e identidade pro-
pria, caracteristicas que os distinguem dos similares
disponiveis no mercado. Fatores como solo, clima e
dominio do processo de produgdo (saber fazer, por
tradicdo ou transmissdo do modus operandi que per-
passa varias geragdes) contribuem para atribuir quali-
dades peculiares a determinados produtos ou servicos
que, portanto, justificam a busca da prote¢do da deno-
minagdo da origem geografica por quem os fabrica ou
presta o servico e os disponibiliza aos consumidores.

“Distinguir produtos e servicos por meio de in-

dicagdes geograficas propicia a promogao da regiao,
agregacao de valor e comunicagdo ao mercado quanto
aos atributos de qualidade, tipicidade, tradi¢ao e pa-
trimonio cultural’, segundo o MAPA.

De acordo com a Lei Federal 9.279, de 1996, artigos
176 a 182, constituem Indicagdo Geografica a Indicagéo
de Procedéncia (IP) e a Denominagdo de Origem (DO).

Considera-se IP o nome geografico de pais, cida-
de, regido ou localidade de seu territdrio que se tenha
tornado conhecido como centro de extragdo, pro-
dugédo ou fabricacdo de determinado produto ou de
prestacao de determinado servigo. Ja a DO é o nome
geografico de pais, cidade, regidao ou localidade de
seu territério que designe produto ou servigo cujas
qualidades ou caracteristicas se devam exclusiva ou
essencialmente ao meio geografico, incluidos fatores
naturais e humanos.

O uso da IG se restringe aos produtores e prestado-
res de servigo estabelecidos no local, exigindo-se, ain-
da, em relagdo as denominagdes de origem, o atendi-
mento de requisitos de qualidade. O registro de uma
IG ¢ outorgado pelo Instituto Nacional de Proprieda-
de Industrial (INPI).

Em Santa Catarina, os vinhos dos Vales da Uva Go-
ethe — que abrangem a produgdo de oito municipios
do Sul do Estado — obtiveram o registro de Indicagdo
Geografica na modalidade Indica¢do de Procedéncia.
No Brasil, o registro ja reconhece regides produtoras de
café, arroz, cachaga, couro, queijo, carne bovina, vinhos
e espumantes, camarao, cacau e propolis, entre outros.




Vivhar Aoy Vales Aa

Ulva Goethe

olonizado por italianos e seus descendentes, o
Sul de Santa Catarina deve a uma uva de ori-
gem norte-americana com nome alemao o sucesso de
uma empreitada que vem projetando a fama de varias
cidades junto a apreciadores de bons vinhos no Bra-
sil. A uva Goethe se adaptou como nenhuma outra ao
clima e as caracteristicas da regido, uma das poucas no
mundo onde essa variedade tem producao em escala
comercial. A partir de Urussanga, ao pé da Serra Geral,
o solo de vales que compreendem oito municipios se
mostrou ideal para abrigar o cultivo e, depois, a trans-
formacdo da uva Goethe em um vinho de qualidade.
Contam a histéria e os moradores mais antigos que
a uva Goethe chegou a regidao quando Giuseppe Ca-
ruso Mac Donald, regente do consulado italiano no
Brasil, fixou-se no municipio de Urussanga no final
do século XIX. Ele tinha a missdo de observar a evo-
lugdo das coldnias de imigrantes italianos em Santa
Catarina, auxiliando a populagédo local e enviando re-
latérios a Italia. A variedade, que homenageia o escri-
tor alemao Johann Wolfgang von Goethe, fora criada
por Edward Stanniford Rogers em 1854 nos Estados
Unidos, a partir da mistura de videiras americanas e
europeias.
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Advogado e jornalista, Mac Donald tinha uma for-
te relagdo com a vitivinicultura e mantinha contato
com Benedito Marengo, um italiano que vivia em Sao
Paulo e que foi responsavel pela introdugdo de diver-
sas variedades de uva no Brasil. A Goethe estava entre
elas e foi trazida a Urussanga para que os imigran-
tes testassem a viabilidade de sua produgdo. Com o
tempo, a simbiose revelou-se perfeita e os vinhos do
Sul catarinense ganharam o pais, chegando ao pala-
cio do Catete, no Rio de Janeiro, onde abrilhantavam
as recepgdes diplomaticas do presidente Getulio Var-
gas. Mais tarde, nos anos de 1960, o cultivo decaiu,
mas desde 2006, com o aporte tecnologico da Epagri
(Empresa de Pesquisa Agropecuadria e Extensao Rural
de Santa Catarina), a producao foi retomada e rende
bons frutos para cerca de 60 familias reunidas em sete
vinicolas da regido.

Um pouco antes, em 2005, esse grupo criou a Pro-
Goethe (Associagdo dos Produtores da Uva e do Vi-
nho Goethe na Regido de Urussanga), com os objeti-
vos de manter a tradigdo vitivinicola local e integrar
os produtores de vinhos tipicos com a identidade pro-
pria da uva Goethe.

Com apoio do Sebrae (Servigo Brasileiro de Apoio
as Micro e Pequenas Empresas), MAPA, UFSC (Uni-
versidade Federal de Santa Catarina), Fapesc (Funda-
¢do de Amparo a Pesquisa e Inovac¢ao do Estado de
Santa Catarina), Epagri e da Prefeitura de Urussanga,

a ProGoethe fez o pedido do registro da IP (Indica-
¢do de Procedéncia) para identificar no mercado os
vinhos com origem nos “Vales da Uva Goethe”, que
tém otimo padrio e caracteristicas histdricas, geogra-
ficas e culturais que os diferenciam dos demais.

Com isso, a variedade criada ha 160 anos agregou
renda e qualidade de vida a uma regido que antes de-
pendia da pequena agricultura, do plantio de fumo
e dos empregos oferecidos pela extraciao do carvao
e pela industria cerdmica para sobreviver. Por meio
dela, o turismo teve um incremento importante, por-
que fez surgir pousadas, restaurantes tipicos e locais
onde os vinhos da uva Goethe podem ser provados
com conforto e tranquilidade. Nesse sentido, para
alegria dos moradores, foi valorizado o costume fa-
miliar de produzir o vinho, atividade que remonta ao
século XIX, ainda antes da imigragdo, na regido de
fronteira entre a Italia e a Austria.

Devido as suas caracteristicas proprias e a uma
identificagdo cultural forte com a tradigdo regio-
nal, os vinhos dos Vales da Uva Goethe da regido de
Urussanga receberam no ano de 2011 o registro da
IP, tornando-se a primeira Indicagdo Geografica
de Santa Catarina. O registro abrange também
os municipios de Pedras Grandes, Morro da
Fumaga, Cocal do Sul, Nova Veneza, I¢ara,
Treze de Maio e Orleans.




Crirtair Artesanars

A1 Keqrdo Ae Dlamenso

colonizagdo oficial do Vale do Itajai tem seu

marco zero em 1850, quando o doutor Her-
mann Blumenau fundou a colonia que levou o seu
nome e deu inicio a ocupagdo de uma regiao bela e
indspita que tinha como habitantes indios de diver-
sas tribos das nagoes Xokleng e Guarani. Aos agri-
cultores alemaes somaram-se, logo depois, colonos
italianos, e esse caldeamento resultou num ambiente
propicio para o desenvolvimento industrial, com des-
taque para o polo téxtil hoje nacionalmente reconhe-
cido. Nesse cendrio, também nasceu a produgdo de
cristais artesanais, que se tornaram, assim como a ri-
queza que a propria atividade promove, uma atragao
a mais para quem visita os municipios de Blumenau
e Pomerode.

Além da beleza natural — com o centro urbano co-
locado as margens do portentoso rio Itajai-A¢u — e
das construc¢oes em enxaimel, das festas e da culina-
ria, o turista pode conhecer o processo de produgao
dos cristais que ganharam fama no Brasil e fora dele.

O cristal artesanal inicia sua histéria no Vale do
Itajai a partir de Blumenau, em 1946, quando a “Sra.
Alice, pioneira para sua época, e tendo um espirito
empreendedor, apos visita a uma cristaleira na Ale-




manha, ficou deslumbrada com a técnica observada
e retornou a Blumenau decidida a fundar a primeira
cristaleira da regiao Sul do Brasil’, segundo Jaison Ra-
fael Deschamps em “Aspectos financeiros da crise no
setor cristaleiro”.

No principio, lapidadores foram contratados na Ale-
manha e trazidos para a regido para beneficiar pecas de
cristal — que, a época, eram importadas. “O comeco da
produgao de cristais deu-se poucos anos depois, quan-
do as matérias-primas passaram a ser fundidas na pré-
pria empresa. Dessa forma, o processo de fabricagdo de
cristais passou a ser realizado desde a fundicdo até a
lapida¢ao e vendas’, nas palavras de Suelen Carls, pes-
quisadora na Universidade Federal de Santa Catarina.

O cristal artesanal pode ser identificado mesmo
por um leigo no assunto porque tem textura mais fina,
¢ mais translucido, apresenta nitidez superior quando
colorido e um acabamento cuja perfei¢ao é demons-
trada pela qualidade da lapidagao. Outro diferencial
¢ a auséncia de emendas e marcas, além de nao haver
pecas idénticas, o que confere ao comprador o privilé-
gio de levar um objeto praticamente exclusivo.

Para exibir melhor essa faceta da vocagdo indus-
trial de Blumenau, a cidade criou o Museu do Cristal,
que reune material sobre as fabricas, pecas antigas e
equipamentos que vieram da Europa em meados do
século passado. Quando se da na linha de produgao
de uma fabrica, o passeio geralmente termina na loja

respectiva, onde se oferecem pecas a pregos variados.
Depois de acompanharem o processo de produgéo e
verem o trabalho pronto, os visitantes se convencem
de que o cristal ndo é tao caro quanto imaginam - é o
resultado de um procedimento altamente qualificado.

A exceléncia dos produtos lapidados artesanal-
mente foi fator preponderante para que os cristais
produzidos na regiao consolidassem seu prestigio na-
cional e internacional.

Por isso, o registro de uma IG dos cristais artesa-
nais produzidos no Vale do Itajai é uma alternativa
para diferencid-los dos demais, a0 mesmo tempo em
que permite a valorizagdo do produto em fungao de
suas caracteristicas inicas e de qualidade superior ao
vidro maquinado que é vendido aos consumidores
como se fosse cristal.
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aior produtor de ostras cultivadas do pais,

Santa Catarina dobrou a oferta nos ultimos
anos, chegando a colocar quase 2.500 toneladas no
mercado nacional em 2012, ultimo periodo com da-
dos disponiveis. As baias Norte e Sul de Floriandpo-
lis, a Capital do Estado, respondem por metade desse
volume, ai incluidos criadores dos municipios de Pa-
lhoga, Sao José, Biguagu e Governador Celso Ramos.
Mas é no mar frio e remansoso da parte Oeste da Ilha
de Santa Catarina que se encontram as maiores areas
de cultivo, beneficiadas pelas condi¢des perfeitas de
crescimento dessa iguaria nobre e extremamente va-
lorizada nas mesas ndo s6 locais, mas das principais
cidades brasileiras.

A atividade foi implantada pela Epagri (Empresa
de Pesquisa Agropecudria e Extensdo Rural de Santa
Catarina) e pela UFSC (Universidade Federal de San-
ta Catarina) na segunda metade da década de 1980
para complementar a renda do pescador artesanal,
que encontrava dificuldades para se manter devido a
escassez de peixes na regido. Isso facilitou, também,
a fixacdo dos pescadores e seus filhos nas comuni-
dades de origem, igualmente ameagadas de perder
sua identidade pela busca, por parte dos jovens, de
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trabalho com carteira assinada do centro da Capital.
Em 1999, com a parceria da Prefeitura Municipal de
Florianopolis, teve inicio o projeto Desenvolvimento
Sustentavel da Maricultura, que promoveu a Fenaos-
tra (Festa Nacional da Ostra e da Cultura Agoriana).
Em seguida, foi criado o Fundo Municipal de Desen-
volvimento Rural e Marinho.

Em 1986, a UFSC reuniu um grupo de pescadores
de Santo Antdnio de Lisboa e montou um pequeno
laboratoério de maricultura na praia de Sambaqui. A
iniciativa marcou o comec¢o do cultivo local de se-
mentes da espécie Crassostrea gigas, de origem japo-
nesa. Dois anos depois, Epagri e UFSC implantaram
dois modulos de cultivo experimental de mexilhdes
na bafa Norte. Os resultados positivos desses experi-
mentos incentivaram o ingresso de varios pescado-
res artesanais na atividade, e o aumento expressivo
do numero de maricultores trouxe a necessidade de
ordenar a ocupa¢ao do ambiente marinho de forma
legal. Em 1995, a Epagri e o Ibama (Instituto Brasi-
leiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Re-
novaveis) promoveram a demarcagdo de 102 areas de
cultivo no litoral catarinense, 50 delas localizadas em
Florianopolis.

Além do Ribeirao da Ilha, principal fornecedor do
produto para os mercados local e nacional, as comu-
nidades de Santo Antonio de Lisboa, Cacupé e Sam-
baqui, de mar igualmente protegido, desenvolveram a

atividade, e hoje respondem por boa parte da oferta
de ostras. Em todos esses lugares, a Crassostrea gigas
se adaptou muito bem ao fluxo e a temperatura dos
mares.

O sistema de cultivo consiste em colocar sementes
de ostras em redes de malha fina, que sdo mergulha-
das na agua das baias. Inspegodes periddicas verificam
o desenvolvimento do molusco e o momento correto
de transferi-los para gaiolas maiores. Cada “lanterna”
- nome dado a essas estruturas — pode render até 80
quilos de ostras.

O diferencial da ostra da regido de Florianépolis
se deve ao sabor, a qualidade e a confiabilidade do
produto, que se beneficia da agua limpa e de outros
fatores ambientais caracteristicos da regido. A renta-
bilidade da atividade é boa, mas a inten¢do dos pro-
dutores é aproveitar o titulo de “Capital Nacional da
Ostra” de Florianépolis para que o reconhecimento
maior seja dado por meio de Indicagao Geografica.

»




Artesanal N~ Oervamo

ssim como a pecudria desenvolvida em siste-

ma de campo nativo, a producio artesanal de
queijos ¢ uma das caracteristicas da Serra Catarinen-
se e da regiao chamada de Campos de Cima da Serra,
que corresponde ao Nordeste do Rio Grande do Sul.
O queijo artesanal serrano, como passou a ser conhe-
cido, remonta a meados do século XVIII, quando era
forte a atividade dos tropeiros que conduziam gado
e muares das estancias gauchas para Sao Paulo e do
proprio Planalto para o litoral catarinense, utilizando
caminhos precarios construidos entre os contrafortes
da Serra Geral.

As técnicas artesanais empreendidas na fabrica¢io
do queijo - com a utilizagdo de leite cru de vacas de
corte, alimentadas com pastagens naturais fornecidas
por campos nativos —, bem como o microclima espe-
cifico da regiao, conferem ao produto “caracteristicas
fisicas e organolépticas unicas, que lhe dao especifici-
dade e o distingue de outros queijos”, segundo estu-
do realizado pela Udesc (Universidade do Estado de
Santa Catarina).

Por isso, uma tradi¢ao secular se transformou em
importante fonte de renda das familias de peque-
nos pecuaristas em diferentes municipios da regido.
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Conta a histdria que a producao do queijo numa area
de criagdo de gado de corte serviu para alimentar as
pessoas desde os primoérdios da ocupagao desse vasto
territdrio, a partir da abertura do Caminho dos Con-
ventos, entre 1728 e 1730, por descendentes de por-
tugueses.

Nos primeiros tempos, mulas carregadas de queijo,
pinhao e charque desciam em trilhas — a mais conhe-
cida ¢ a da Serra do Rio do Rastro — para a regido do
vale do rio Tubarao, onde esses produtos eram troca-
dos por sal, agtcar, arroz e farinha de mandioca. Na
volta, os animais subiam as escarpas outra vez carre-
gados, até alcancar os pontos de onde haviam partido
dias antes, assegurando mais uma temporada de boa
mesa para os moradores de cima da Serra.

Durante séculos, o queijo foi um subproduto da
pecuaria de corte e, portanto, ndo tinha a importancia
econdmica da atividade principal de lida com o gado.
Em muitos casos, os animais em lactacao eram “em-
prestados” para os agregados, ou seja, os funcionarios
das fazendas, que utilizavam o leite dos animais para a
produgéo de queijos caseiros. Essa produgdo nao pro-
porcionaria, como ocorria com o gado, a acumulagao
de capital e melhores condi¢oes de vida, mas suas ca-
racteristicas se mantiveram até hoje, da matéria-pri-
ma usada a fabrica¢ao propriamente dita.

Apesar do fim do tropeirismo, resultado da expan-
sdo do comércio e da abertura de rodovias asfaltadas,

“a logica de reproducio social adotada pelos pecua-
ristas familiares produtores do queijo serrano man-
tém muitas semelhangas com a daquela época’, expli-
ca Larissa Bueno Ambrosini na publica¢ao “Sistema
agroalimentar do queijo serrano”. Tanto que o queijo,
vendido na regido e fora dela, em cidades de grande
porte dos dois estados sulinos, continua garantindo
receita para muitos produtores locais.

Ocorre que hoje, como antes, a comercializagdo do
queijo serrano ¢ feita a margem dos canais formais e
ha o risco do produto tradicional perder suas caracte-
risticas. Transforma-lo num produto com IG poderia
ser uma solugdo, pois reconheceria a histéria desse
produto e sua ligacdo com o meio.

Nesse sentido, o processo para registro da IG do
queijo artesanal serrano vem sendo conduzido pelos
produtores em parceria com associagdes, MAPA (Mi-
nistério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento),
Epagri (Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Exten-
sao Rural de Santa Catarina), prefeituras dos munici-
pios da regido e universidades.
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produgdo em escala da carne suina e deriva-
dos do Oeste Catarinense comecou com o0s

imigrantes italianos e alemaes e seus descendentes —
muitos deles vindos do Rio Grande do Sul - a partir
do século XIX. A vocagao desses grupos, aliada as
condicdes favoraveis de solo e clima, fez com que a
regido se tornasse o ber¢o de grandes agroindustrias
transformadoras de carne, que depois espalharam
seus tentaculos para todo o pais.

Cidades como Concérdia e Videira, para citar
apenas as de maior porte, cresceram a partir da in-
tegragdo entre colonos e agroindustrias, agregando
cada vez mais tecnologia e valor a produgdo. No en-
tanto, as possibilidades de diferenciagdo e, portanto,
de obtengdo da Indicagao Geografica para o benefi-
ciamento e comercializagdo de carne suina e deriva-
dos na regido residem nas pequenas propriedades e
na produgéo caseira.

Os pratos elaborados com a carne suina e seus
derivados do Oeste Catarinense tém sabor incon-
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fundivel, principalmente em fun¢ao da qualidade da
matéria-prima. E muitos consumidores, sobretudo
os mais exigentes, estdo dispostos a pagar mais por
carnes com selos de qualidade, origem e de isengao
de maus-tratos no periodo de criagdo e no abate do
animal, por exemplo.

O reconhecimento da IG para o Oeste Catarinense
e para os produtos derivados da carne suina vem sen-
do buscado ha algum tempo por produtores de sui-
nos, pequenos frigorificos e institui¢des de fomento e
de pesquisa, que identificaram a possibilidade de ob-
ter o registro para defumados, embutidos, recheados,
temperados, entre outros.

Desde 2010, representantes dos frigorificos e pro-
dutores independentes vém se reunindo para discutir
os requisitos e procedimentos com vistas a obter o re-
conhecimento da IG e valorizar - e, por tabela, remu-
nerar melhor - produtos fabricados pelas pequenas e
médias agroindustrias, além de agricultores familia-
res da regido.

Desde os anos 1960, institui¢coes de fomento e de
extensao agricola atuam junto aos produtores de todo
o Estado de Santa Catarina com o objetivo de melho-
rar o manejo e potencializar os resultados na produ-
¢do de carnes e derivados — assim como ocorreu com
outros ramos da atividade agropecudria. Agora, essas
instituicdes sdo parceiras na busca do registro de In-
dicagdo Geografica para os produtos carneos suinos.

Estdo envolvidas nesse trabalho instituicdes como
a Embrapa Suinos e Aves, o INCS (Instituto Nacional
da Carne Suina) e a Aprosui (Associagdo de Produto-
res de Carnes e Derivados do Meio-Oeste Catarinen-
se). O processo é acompanhado pela superintendén-
cia catarinense do MAPA (Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento) e pela Secretaria de Esta-
do da Agricultura e da Pesca, que ajudaram a criar as
condi¢des e a melhorar a qualidade da produgao de
suinos quando a atividade ainda estava se consolidan-
do na regido.

A qualidade dos produtos da carne suina das
agroindustrias do Oeste Catarinense se diferencia
principalmente em fungdo do saber popular em pro-
duzir os animais e transformar a carne. Essa tradi¢ao
vai se consolidar com o registro da IG.
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erva-mate, denominada Ilex paraguayensis

pelo naturalista Auguste de Saint-Hilaire e co-
nhecida por caa-mi entre os indios guarani, é uma
riqueza que se espalha pelos campos de quatro es-
tados brasileiros, do Rio Grande ao Mato Grosso do
Sul. Seja cultivada em area de plantio de graos, seja
sombreada - isto é, nativa, de ocorréncia espontinea
em meio a outras espécies —, ela se adaptou bem nas
florestas de araucarias que sdao prodigas no Brasil me-
ridional.

Em Santa Catarina, a presenca maci¢a da planta
da erva-mate foi identificada ja pelos bandeirantes e
tropeiros, que, no século XVIII, cruzavam o territorio
na caga de indios, na busca de pedras preciosas e no
transporte de gado muar ou bovino pelos sertdes. Foi
a partir do Parana, entdo ainda ligado politicamente
a provincia de Sao Paulo, que a exploragdo da erva se
espraiou pelo Planalto Norte Catarinense, ajudando a
expandir cidades como Sdao Bento do Sul, Rio Negri-
nho, Mafra, Canoinhas e Porto Unido.

A erva-mate é extraida das folhas — perenes, um

T T [ T gy




30

tanto grossas e coriaceas, e com nervuras fortes — da
arvore de mesmo nome. Uma vez beneficiada, ela é
utilizada para fazer o chimarrao, bebida quente que é
tomada em circulo, ao redor de um churrasco ou no
aconchego de um fogdo a lenha, sobretudo por gau-
chos e por aqueles que vivem onde a cultura do pam-
pa teve espaco para se consolidar. O chimarrao é um
dos modos mais populares de consumo da erva-mate
no Brasil, Uruguai, Paraguai e na Argentina.

Pela importéncia que teve e tem, varias empresas
exportadoras e também voltadas ao mercado interno
atuam nessas regioes ha mais de um século. No co-
meco por estradas precarias, depois pelas ferrovias, a
erva saia do Planalto Norte e chegava ao porto de Sao
Francisco do Sul, de onde era levada para outros cen-
tros consumidores, inclusive fora do Brasil. As princi-
pais cidades do Sul e Sudeste brasileiros constituiam-se
os destinos mais visados, mas era forte também o co-
mércio estabelecido com os portos de Montevidéu,
Buenos Aires e Valparaiso, no Chile. Dependendo das
regides de produ¢ao e consumo, a erva era transpor-
tada também por via fluvial, por meio de barcagas que
singravam os rios Iguacu, Negro, Canoinhas e Timbo.

Em relagdo ao cultivo, a pratica existente no Pla-
nalto Norte é conhecida popularmente por “erva-ma-
te de cultivo sombreado, pelo fato de que a espécie
cultivada na regido se desenvolve a sombra de outros
vegetais’, na defini¢do do professor e pesquisador Val-

dir Roque Dallabrida. Ao se mencionar os ervais nati-
vos, faz-se referéncia a erva-mate produzida de forma
consorciada com outras espécies, como a bracatinga,
os pequenos e médios arbustos e a propria arauca-
ria. Junto com o Centro-sul paranaense, a regido tem
muitas historias ligadas a atividade ervateira, que se
confunde com a extragdo e exploragao comercial do
produto no Brasil.

A erva-mate é uma das principais riquezas naturais
da regido do Planalto Norte catarinense. A discussdo
sobre a possibilidade de registrar sua IG ja vem de
longo tempo, pois ha notoriedade e reconhecimen-
to nacional e internacional da qualidade da erva na
regido. Uma vez obtida, a indicagdo agregara valor a
uma atividade secular — que ainda tem amplo poten-
cial dos pontos de vista econdmico, social e ambiental
— para o beneficio das populag¢oes locais.
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