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Introducéao.

Ao homem contemporaneo, a convivéncia com vestigios do passado
costuma gerar conforto identitario, seguranca por saber-se parte de uma
construcdo antiga que lhe sustenta e justifica costumes e a¢bes. Quando a
construcdo passada é permanéncia e tradicdo vivas e arraigadas na dinamica
das construcdes culturais, esse conforto se transforma em orgulho identitario e
supera o temor pelo esquecimento que geraria sentimento de perda. Modos de
fazer tradicionais se enquadram nessa categoria de permanéncias que
sinalizam ao homem moderno sentimentos de orgulho pelos saberes
construidos em seu passado. Aos mineiros contemporaneos os modos de fazer
artesanais de queijo a partir do leite cru, tradicdo persistente e em dinamica
transformac@o em sua cultura, identifica seus modos costumeiros e da conforto
a suas vidas. Além disso, embasa a sobrevivéncia de numerosas familias e

fundamenta a economia de municipios e de regides.

A idéia de “perda” e o temor que ela incutiu na mentalidade ocidental dos
tempos modernos, fatores tdo importantes na tradicdo das buscas de
reconhecimento do patriménio histérico no nosso tempo, sdo decorrentes de
uma concepcao de que a histéria € um processo de destruicdo de “coisas”, de
objetos e de bens materiais. A dindmica das culturas, no entanto, nos leva a
pensar a histéria como processo de construcdo de saberes, de fazeres, de

estruturas materiais e simbdlicas, de sentidos e de representacdes da



realidade. Assim, entendendo como patrimonio cultural a heranca historica e a
sua dinamica transformacdo (da mesma forma histérica) é que podemos
pensar na interpretacdo e no reconhecimento de modos de fazer tradicionais
de um produto sui géneris importante economicamente para um determinado

territorio cultural.

Interpretar os saberes e as técnicas de fatura de um produto artesanal é,
sobretudo, enquadra-lo em um repertério de expressdes da cultura que
referenciam a constituicdio identitaria de grupos sociais. E toméa-lo como
pratica enraizada nas relacdbes humanas que se forjaram em um processo
histérico especifico, identificavel e interpretavel e que continua em processo
dindmico de construcdo cultural, mesmo que marcado por uma reproducéo

tradicional em seu lento processo de mudancas e de adaptacgoes.

O queijo artesanal de Minas Gerais e as caracteristicas formas de sua
confeccdo denotam uma tradicdo dinamica radicada em sua origem nas
técnicas tipicas da serra da Estrela, em Portugal, e que em nossa historia
formataram formas de fazer préprias. Essa origem técnica que chega a
América portuguesa com o0 colonizador é raiz de uma nova construgédo
intimamente ligada, a cada tempo, a sobrevivéncia de colonos ibéricos, de
individuos luso-brasileiros e. por fim, de mineiros. Sua confec¢cdo se
estabelece, com variac6es por todo territério da Minas Gerais dos tempos
antigos e, hoje, tem caracteristicas especificas reconhecidas para regiées
geograficas distintas do Estado de Minas Gerais com condi¢des fisico-naturais,

econdmicas e socio-culturais particulares.

Serro, Canastra, Alto Paranaiba (serra do Salitre ou do Cerrado), Araxa

e serras do sul de Minas sé&o micro-regides onde se estabelecem e se edificam



em dinamica tradicdo os modos de fazer de um queijo reconhecido
mundialmente como “artesanal tipo Minas”. Ele se elabora a partir de leite cru,
de uma tradicdo familiar e de uma economia local que o associa a atividade
fundamental da fazenda mineira tipica. E o queijo Minas que, a despeito de ter
gerado formas industriais de fatura em todo o Estado, ndo perdeu a forca de
sua tradicdo artesanal e nao deixou de ser importante, cultural e

economicamente, em seu modo de fazer original.

Os fatores fisico-naturais de cada uma dessas regibes propiciam
pastagens naturais tipicas e o desenvolvimento de bactérias especificas que se
multiplicam em cada um desses micro-climas e dao a cada queijo aparéncia e
sabor especificos. A esses fatores somam-se Varios aspectos sécio-culturais
que forjaram um modo de fazer préprio na manipulacdo do leite, dos coalhos,
das massas, das formas de prensagem, da cura, e da tradicdo comercial. A
esse modo de fazer acrescentam-se formas de viver, significados atribuidos,

sentidos e simbologias aderidas.

A reflexdo sobre um saber tradicional que ainda se constitui em uma
pratica cultural cotidiana torna-se dificultada por uma série de questdes que
envolvem a propria dindmica cultural onde se instala. No caso do queijo
artesanal de Minas é preciso considerar, dentre outras, 0 embate entre uma
realidade e uma legalidade, na medida em que existe um aparato legal sobre a
producdo e a comercializacado de queijos artesanais, feitos a partir de leite cru
que, em nome da segurancga alimentar, inibem a prética artesanal. H4, ainda, o
cuidado movido pela idéia de que a tradicdo esta se perdendo e corre 0 risco
de ser extinta, muito embora fosse natural pensar que a tradicdo é um

facilitador da continuidade de acdes e do processo interpretativo dos modos de



fazer tradicionais, uma vez que permanece materializada na sobrevivéncia de
varias comunidades. Os processos tradicionais, no entanto, tém dificuldades

em sua reproducao no nosso tempo e isso reforca o medo da “perda”.

Sem duavida, ha, por fim, uma imaterialidade dessas formas de fazer que
nos remete a atribuir dificuldades na apreensédo desse nosso objeto de pensar.

Dificuldades, no entanto, que enriguecem a busca interpretativa.

O patrimbnio imaterial ou intangivel, a certo momento, tera de ser
materializado na sua construcao historica, na sua memoaria identitaria ou no seu
registro como patrimoénio cultural. Tornar visivel a dimensédo do invisivel &,
como nos diz Pomian, a tarefa necessaria na transformacdo de memoria em
histéria.® As culturas podem ser objetificadas e, ao se tornarem objeto de nossa
compreensao, desvelarem identidades, representacbes, saberes e fazeres
construidos e em construcdo. A dinamicidade dessa construcdo histérica e a
sua permanéncia a torna patrimonio cultural. A interpretacéo desse patrimonio,
que esse dossié almeja desvelar, tem como premissa essa tarefa de dar

visibilidade ao imaterial, materialidade ao intangivel.

! Pomian, 1987, p. 51-87.
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Reconhecimento e registro dos modos de fazer.

A Constituicdo Federal, em seu artigo 216 amplia a nocdo de patrimonio

cultural, entendendo-o como

0s bens de natureza material e imaterial, tomados individualmente ou
em conjunto, portadores de referéncia a identidade, a acdo, a memoaria
dos diferentes grupos formadores da sociedade brasileira, nos quais se
incluem: I. As formas de expressdo; Il. Os modos de criar, fazer e
viver; lll. As criacdes cientificas, artisticas e tecnolégicas; IV. As obras,
objetos, documentos, edificacbes e demais espacos destinados as
manifestagbes artistico-culturais; V. Os conjuntos urbanos e sitios de
valor histérico, paisagistico, artistico, arqueolégico, paleontoldgico,
ecoldgico e cientifico. (Constituicdo da Republica Federativa do Brasil,
1988, art. 216.)

O texto legal € claro na ampliagdo do conceito de patriménio e é
regulamentado pela Decreto 3 .551, de 4 de agosto de 2000 que “institui o
Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial que constituem o patriménio
cultural brasileiro, cria o Programa Nacional do Patriménio Imaterial e da outras
providéncias.” Tal peca legal determina o “Registro de Bens Culturais de
Natureza Imaterial”, constituido dos livros “I — Livro de Registro de Saberes; Il —
Livro de Registro de Celebragbes; Ill — Livro de Registro de Formas de
Expressao; IV — Livro de Registro de Lugares”.

Toda a dificuldade de determinar a imaterialidade desses registros néo
impossibilita, mas, de outro modo, enriquece e torna estimulante o exercicio de
suas interpretacdes. O Inventario Nacional de Referéncias Culturais (INRC

2000) do IPHAN, por fim, vem viabilizar a identificacdo, apreensdao e
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documentacdo de bens culturais dessa natureza, possibilitando apreender e
interpretar sentidos e significados desse patrimonio, inserindo a participacao
comunitaria como parceira da preservacao do bem.

Temos, assim, instrumentos legais suficientes para, somados aos
significados identitarios do objeto em estudo, executarmos interpretacdes de
patrimdnio que reconhecam e preservem bens de natureza ndo material e parte
de uma dindmica cultural em construcdo. Esse fato, inclusive, justifica a
discussdo e 0 questionamento sobre possiveis instrumentos legais que
reprimam a execucao de produtos artesanais alimenticios, como é o caso do

gueijo artesanal de Minas Gerais.
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A permanéncia dos gueijos artesanais.

Quando buscamos elementos explicativos da vida em sociedade, na
busca tedrica de interpretacdes historico-sociolégicas, os alimentos tém
assumido papel relevante. A necessidade de sobrevivéncia do homem e seus
processos de obtencdo de alimentos estdo na génese de quase todas as
instituicbes sociais, desde o primeiro momento em que os individuos comecam
a se associar uns aos outros. A dimensdo complexa do processo da
alimentacdo explica a repercussao dessa atividade nos campos afetivo,
magico, politico, artistico, etc., 0 que o leva a ser visto ndo apenas como uma

acao de subsisténcia.

Quando teria sido “inventada” a agricultura e os seus produtos? Ha
controvérsias, mas é unanime a percep¢cdo de que o surgimento da vida
coletiva implica no aparecimento da agricultura. Nesse viés, ganha forca a
teoria da multiplicidade de datas e centros dessa “inveng&o”. Assim como o
fendmeno urbano e o surgimento das primeiras civilizagdes, a agricultura
estaria associada a chamada “revolucdo neolitica”, quando teria ocorrido “a
primeira intrusdo da agricultura na histéria da humanidade”.? Teriam sido
quatro ou cinco 0s centros autbnomos de “descoberta” ou “invencao” da

agricultura, em periodos histéricos distintos: Oriente Médio (8.000 ou 7.000

2 Bairoch, 1986, p. 226.
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a.C); Asia (5.000 ou 4.000 a.C); Europa e Mediterraneo Ocidental (5.500 ou

4.500 a.C); América (4.000 ou 3.500 a.C).

A agricultura, portanto, € antiglissima e, em suma, € a responsavel pela
busca de equilibrio relativo entre as necessidades basicas dos grupos sociais e
0s recursos do meio natural. Nesta busca, ela vai requerendo dos grupos
solugbes mais ou menos adequadas, da qual depende a propria natureza do
equilibrio. As solugcdes buscam atender a qualidade e a quantidade das
necessidades a serem satisfeitas. Elas originam reacdes culturais e
comportamentos novos. As necessidades basicas de sobrevivéncia, assim,
deflagram a¢cdes humanas e coletivas, organizadas, que chamamos de cultura.
Cada modo de obter da natureza e fazer dela o sustento da vida é ato de

cultura.

A alimentacdo é necessidade basica de sobrevivéncia, como o0 é a
respiracdo e a ingestao de agua. No entanto, ela ndo se configura apenas
como uma necessidade biolégica, mas, de outro modo, faz parte de um
complexo sistema simbdlico e de representacdes sociais que constroem
significados sociais, politicos, religiosos, sexuais, éticos, estéticos, dentre
outros. A etiqueta alimentar, por exemplo, € a materializacdo de habitos,
costumes, ritos, rituais, formas varias em que as culturas denotam as idéias em

torno de seus alimentos, de sua cozinha e de sua culinéria.

Essa etiqueta e esses habitos vao construindo distingdes sociais e
diversificando relagbes de poder, condicionadas pelo gosto alimentar. Regras e
formulagbes sobre produtos alimentares e formas de os consumir vao, assim,

sendo arquitetadas e dando eixos fundamentais a sociabilidades, a imposi¢cées

14



dietéticas de ordem religiosa, a papéis sexuais, a identidades regionais e

étnicas, etc.

Os modos de fazer e as técnicas e tecnologias que envolvem o processo
produtivo dos alimentos, a partir do mundo natural, da mesma forma,
distinguem identidades e formatam patrimbnios regionais e grupais. Essa é
uma essencial questdo para nos: nao dissociar o alimento do homem que o

produz, o consome e o transforma, dando significados especiais ao seu fazer.

Lendas a parte, o surgimento do queijo, provavelmente, esta balizado
pelo inicio da domesticacdo dos animais e do aproveitamento de seus
produtos. O processo natural de coagulacdo do leite retirado de cabras e de
ovelhas, observado pelo homem e transformado por ele, gerou um alimento
elaborado que se noticia em documentos histéricos produzidos pelas primeiras
civilizacbes.®> Da necessidade ao gosto, o queijo adquiriu, no processo
histérico, enorme variedade tipoldgica, grande parte de carater artesanal,
mantido pela tradicdo que se busca preservar, exatamente, como identidade

regional e, também, atendimento ao gosto alimentar.

Para além de tudo, o queijo foi e € uma importante forma de
conservagdo de um alimento natural, o leite, assim funcionando como
instrumento de preservagcdo e de abastecimento das populagcdes humanas.
Atualmente, estudos sobre a producdo de queijo no mundo classificam 18
classes de queijos, de acordo com a técnica produtiva, que agregam 400 tipos

do produto, em 800 denominacdes distintas.

® Reis, 1998. A palavra queijo tem origem latina em caseus, expressio romana para nomear 0
produto.
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S&o varios os paises que buscam preservar legalmente seus queijos
artesanais de leite cru, através de instrumentos formais de reconhecimento e
de interpretacdo de modos de fazer, como é o caso, a titulo de exemplo, da
Apellation d’origine controlée, na Franca. Além deste pais, Portugal, Espanha,
Itédlia, Suica e Holanda sdo outras nacdes que tém instrumentos legais de

registro e controle de queijos artesanais de leite cru.

O movimento Slow Food realiza desde o ano 2000, uma campanha de
protecdo aos produtores de queijo de leite cru, defendendo os seus direitos de
produzir o queijo frente a leis higiénico-sanitarias demasiado tecnicistas que
dificultam a sua producéo. Isso acontece, principalmente, na Irlanda, no Reino
Unido, nos Estados Unidos da América e na Austrélia. O Slow Food parte dos
seus pressupostos fundamentais de valorizacdo da diversidade cultural na
producédo alimentar, do significado econdmico da producao artesanal em nivel
local e, especificamente, no caso do queijo artesanal de leite cru, da concepcao
de que a pasteurizagdo mata 0S microrganisSmos perigosos, mas, por outro
lado, elimina a possibilidade da maturacdo de um produto com rica microflora
que potencializa as qualidades e o gosto do bom produto, feito, maturado e

armazenado em condic¢des higiénicas boas e seguras para o consumidor.

Em Minas Gerais, os produtores de queijo artesanal se associam, ha
alguns anos, na tentativa de organizar, definir padrbes e melhorar a qualidade
biolégica do produto, através do gerenciamento da producdo e da
comercializagdo, bem como de préaticas sanitarias controladas para o rebanho
e formas de producgé&o higiénicas. Visam a seguranca alimentar de seu produto
para os consumidores e tém apoio de instituicbes publicas, privadas e

organizagOes nao governamentais. Destacam-se o trabalho de credenciamento

16



dos produtores e controle sanitario do Instituto Mineiro de Agropecuaria — IMA
que, seguindo a Lei Estadual numero 14.185, objetiva controlar sanitariamente
os rebanhos e a producdo do queijo artesanal, via o citado credenciamento.
Louva-se o empenho da Empresa de Assisténcia Técnica Rural — EMATER-
MG que promove, através de uma bem coordenada acdo de seus técnicos,
estudos, pesquisas que delimitam as regidbes padronizadas e assistem
tecnicamente 0s seus produtores. Ha, de outro modo, o trabalho de
universidades e institutos de pesquisa, como Universidade Federal de Vigosa —
UFV, Universidade Federal de Minas Gerais — UFMG e Fundacdo Centro
Tecnoldgico de Minas Gerais — CETEC, com pesquisas e extensao as regides

produtoras.

As organizagbes de produtores utilizam-se, ainda, dos sistemas das
cooperativas regionais de produtores rurais, sobretudo no processo de
padronizacdo e comercializacdo do produto. Associacbes deste tipo se
formaram no Serro, na serra da Canastra e na serra do Salitre, em niveis
municipal ou regional, objetivando, nos moldes europeus, implantar a chamada
Denominacdo de Origem Controlada — DOC, que significar4 o controle, pelos
proprios produtores, da producdo, padronizagdo, reconhecimento e registro do
produto, para a seguranca do consumidor. A semelhanca dos vinhos, eles,
também, produtos que permanecem com microflora a matura-los e a
transforméa-los constantemente, controlados por mecanismos de sua propria
producdo (DOC) e pelos Estados, 0s queijos artesanais do mundo inteiro sao

alimentos que enriguecem a necessidade e o0 gosto alimentar das pessoas.

Pioneiramente e integrado com a comunidade, o Instituto Estadual de

Patrimbnio Histérico e Artistico de Minas Gerais — IEPHA-MG - investigou e

17



interpretou o0 modo de fazer do queijo do Serro, registrando-o como patriménio
imaterial de Minas Gerais. Acionado pela Associacdo dos Amigos do Serro —
AASER, o instituto foi sensivel a uma demanda social pelo registro e, com isso,
contribuiu para a sensibilizacdo de autoridades nos campos da cultura e da
sanidade publica, no sentido de criar legislacdo aderida a vocacado, aos
costumes e aos interesses dos produtores rurais do Estado. O trabalho do
IEPHA-MG, respaldando essa requisi¢cdo social, e o registro feito contribuiram
com o esforco legislativo que culminou em um corpo de leis que busca

qualidade sanitaria do queijo e preservacao de sua tradicdo (Anexo 6).
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Queijo artesanal de Minas Gerais.
Histdéria e Memoéria.

7 bY

Antes de mais, é necessario contrapor a idéia tradicional das
interpretacdes historicas dos ciclos econdbmicos na regido — que interpretam a
producdo agropecuaria como decorréncia natural da queda da producdo
aurifera — a interpretacdo mais aderida aos achados documentais histéricos de
gue a economia mineira no periodo colonial era muito mais complexa e rica e
ndo se restringia a mineracdo. Neste sentido, € essencial que, mesmo
respeitando  trabalhos historiograficos anteriores, baseemos nossa
interpretacdo em dados historicos que mostram as regiées mineiras com uma
producédo rural diversificada desde o inicio do processo de ocupacdo e ndo

apenas apos a decadéncia da producédo aurifera.

Falar em “ciclo do queijo”, também ndo é correto sob a égide das
evidéncias documentais. A producdo do queijo é inerente a um processo de
abastecimento alimentar que convive em uma economia diversa, onde
agropecudria, mineracao, artesanato e prestacao de varios servi¢os sao fontes
de riqueza interdependentes.* O queijo ndo é fruto de processos econdmicos
esgotados e, de outra forma, também n&o é fator de surgimento de uma nova e

dinamica economia. E sim, elemento importante de uma economia e de uma

* E relativamente vasta a bibliografia que se refere aos ciclos da economia colonial, muito embora
exista, desde os anos de 1980, correntes interpretativas mais aderidas a realidade documental do
periodo. Autores como Zemella (1951) e outros historiadores locais, como Souza (1999) d&o base
a interpretacdes centradas na decadéncia aurifera e na falta de condi¢cGes materiais e culturais para
uma economia mais diversa. Para novas visdes, fiéis a leituras documentais mais criticas ver
Meneses, 2000; Fragoso, 1992; Libby, 1988, 1989 e 1993; Linhares, 1979, 1983 e 1990; Chaves,
1999; Andrade, 1994.
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cultura agropastoril, dos tempos coloniais aos nossos dias, assentado em uma

tradicdo que os colonizadores trouxeram para as Minas.

A mitologia em torno do produto queijo €, no entanto, fator importante na
construcao identitaria da regido e, assim, deve ser respeitada como construcéo
cultural popular. Para os habitantes do territorio do queijo artesanal de Minas,
essas interpretacbes tradicionais da histdria econbOmica colonial s&o
fundamentos de valores e de conhecimentos que Ihes motivam e lhes d&o lugar
na histéria da regido. Respeitemos esses valores e tentemos interpreta-los
como construcbes identitarias importantes. Atentemos por enquanto a
documentos mais aderidos a uma materialidade cotidiana dos habitantes das
Minas Gerais, no setecentos. Paralelamente a mineracdo, e tdo importante
quanto ela, as lides agrarias dos homens setecentistas da regido, forjaram uma

cultura regional especifica e rica.

Exemplifiguemos, apenas em referéncia superficial, com alguns
documentos histéricos dos arquivos regionais e relatos contemporaneos do
periodo colonial. Eles nos ddo a medida desse cotidiano e dessa materialidade

mais diversificada e rica.

Um documento anénimo do acervo da Biblioteca da Ajuda, em Lisboa,
denominado Informagdes sobre as Minas do Brasil, nos informa que nos
caminhos do Rio das Velhas, “nas chamadas gerais”, bem como nas serras “do
Serro Frio” ha “adgua em abundancia, farinha em quantidade, carnes de toda

n5

espécie, frutas, laticinios”.”> O documento é do inicio do século XVIII, sem, no

entanto, referir-se a data.

> Zemella, 1990, p. 126.
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Documentos anexos a Inventarios post-mortem de habitantes da regido
nos esclarecem sobre a producdo e o0 consumo de queijos artesanais no
periodo colonial. D. Anna Perpétua Marcelina da Fonseca foi uma viava que
inventariou os bens do marido falecido em 1793, no arraial do Tejuco, Comarca
do Serro Frio. No Inventario post mortem, ela listou as compras para o
consumo da familia, no periodo de julho de 1793 a outubro de 1796. Nesse rol
de mantimentos ha duzias de queijos em 13 dos 40 meses que compdem a
lista de compras.® Eram adquiridos em grande quantidade em um mesmo
momento, 0 que pressupde a pratica de se consumir queijos curados
(maturados).

Ha uma ordem do Conde de Valadares, datada de 1772, que exige que
0os Registros de Passagens (postos de fiscalizacdo) da regido do Serro Frio
facam gestdo de “furarem os queijos que passarem pelos Registros (...) a fim
de evitar o contrabando de ouro e de diamantes”, evidenciando a producéo e a
circulacdo do produto. Certamente que o queijo, nos descaminhos do metal e
da pedra preciosa, era instrumento de trafico e de contrabando a ludibriar os
fiscais da Coroa.

E provavel, a luz dessa documentacio citada, que os queijos fossem
apreciados como produtos de confeccdo recente (frescos) ou apos sofrerem
um processo de maturacdo natural (curados). Certo é que eram produzidos na
regido e consumidos por quem podia adquiri-los.

DeterminagOes das diversas Camaras de Vilas da Capitania de Minas
Gerais acerca de precos de produtos das vendas listam, dentre eles, 0 queijo

como um dos produtos “feitos na terra”. Assim, em uma tabela de precos de

® Inventario 14/Biblioteca Anténio Torres/1° Of./maco 52, 1793.
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1796, destinada ao comerciante Anténio José, um queijo vale, para a venda, 5
vinténs, que correspondia a 1/32 da oitava de ouro em pé quintado.” Nessa
tabela do século XVIIl, o queijo vem sem o adjetivo “do Reino”. Como essa
determinacao de origem estava freqientemente presente na caracterizacao de
produtos, € provavel que a referéncia designa queijo produzido na regiéo.

John Mawe e Auguste Saint’Hilaire, em relatos de suas visitas a
Capitania e depois Provincia de Minas Gerais, descreveram o consumo de
queijos e a qualidade desses produtos. Os viajantes estrangeiros, de modo
geral, ndo relataram sobre o produto em sua fatura. No entanto, se referiram a
ele como componente de uma sociabilidade da regido, como ingrediente da
culinaria e como produto circulante no mercado. E possivel, entretanto,
perceber o consumo do produto nas casas mineiras, no tempo dos relatos
oitocentistas. Mawe descreve o0 artigo nas prateleiras do comércio do Tejuco
(Diamantina) junto com produtos da terra e importados de origem inglesa.

Ao circular pela regido de Minas Novas, em 1817, Auguste Saint’'Hilaire

escCreveu:

Enquanto que nas florestas que se estendem de Rio de
Janeiro a Barbacena (...) ndo se obtém das vacas sendo um leite
quase insipido, o de Alto dos Bois poderia rivalizar com o melhor da
Europa, e os queijos desse mesmo lugar sdo igualmente de gosto
muito agradavel. Sente-se que as ervas aquosas da floresta nao
podem tornar o leite tdo cremoso como as plantas e as gramineas de
consisténcia seca que cobrem as colinas de Minas Novas (...).8

O relato testemunha a fatura do queijo e a distincdo do produto em funcéo das

pastagens tipicas de cada regido.

’ Conforme nos evidencia Dario da Silva em transcrigio documental presente em seu livro.
8 SAINT’HILAIRE em Viagem pelas Provincias do Rio de Janeiro e Minas Gerais, p. 218.
Negrito nosso.
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O mesmo viajante francés relata sobre sua passagem pelo vale do rio

Sao Francisco:

E se os animais rendem assim tdo pouco ao seu criador, iSso nao se
deve ao fato de que nessa regido, bem como no sul do Brasil, seja
consumida uma parte do gado na alimentacdo das familias dos
fazendeiros, nem que eles se nutram exclusivamente da carne de suas
vacas, pois ali até mesmo as pessoas abastadas s6 usam na sua
mesa feijdo, carne de porco, arroz, leite, queijo e canjica.’

J& o Principe Maximiliano de Wied-Neuwied, em Viagem ao Brasil, p.

404 nos diz:

A alimentagdo [dos vaqueiros] é substancial e consta de leite, usado
para o consumo tanto dos homens e dos animais, como para a
fabricac&o de queijos, que ndo costumam vender.

Johann Emanuel Pohl, outro viajante, de origem austriaca, que circulou

por Minas, fez um dos maiores percursos pelo seu territorio, em 1818, e na

regido de Paracatu do Principe registrou:

Depois de caminharmos mais duas léguas atingimos a
Fazenda Barreiro, que consistia em algumas pobres choupanas de
barro, e pouco depois nos instalamos para dormir na Fazenda do
Capitdo Carvalho. Aqui fomos recebidos pelos mugidos de 200 vacas
que haviam sido recolhidas ao curral e separadas de seus bezerros
para serem ordenhadas pela manhad. Estes animais domésticos, de
raca grande e robusta, de cor castanha, sdo criados antes para
utilizacé@o da carne e do couro do que para a producédo de leite.

As vacas séo ordenhadas apenas uma vez por dia e cada uma
fornece, no maximo, dois ou trés quartilhos de leite, que é utilizado
para fabricacdo de um queijo seco. Elas ndo permitem que se tire o
leite antes que o peito seja dado ao bezerro, que mama durante um
ano. O leite é saboroso, mas aqui a ninguém ocorre extrair a nata ou
fazer manteiga, geralmente substituida pelo toicinho. Em vao eu
demonstrei as vantagens do sistema europeu de criac;élo.10

Jean Baptiste Debret o artista que acompanhou a expedicéo de Lebreton

ao Brasil, de volta a Franca, oferece a Academia de Belas-Artes do Instituto de

Franca, o seu relato ilustrado Viagem pitoresca e historica ao Brasil. Em um

9 SAINT’HILAIRE, Viagem as nascentes do rio Sa0 Francisco, p. 52. Negrito nosso.
YPOHL, Viagem ao interior do Brasil, p. 287. Negrito nosso.
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dos momentos e ao descrever a Provincia de Minas Gerais, a compara a de
Goias e a de Mato Grosso, dizendo-a “mais feliz” que aquelas. Segundo ele,
“esta provincia vé a indUstria aumentar os recursos da natureza.” E, além de
outras riquezas, “dedica-se a criacao de aves e animais, abastece de queijo o
Rio de Janeiro e possui fabricas de tecidos, chapéus e roupas brancas.”*

Ao relatar e pintar negros vendedores de leite na cidade do Rio de
Janeiro, fala do costume de se consumir leite cru e da negligéncia em nao
produzir manteiga e outros laticinios. Conclui que “os Unicos queijos do pais

vém de S&o Paulo e de Minas Gerais”.'? Debret fala de um tempo em que

passou no Brasil, 15 anos, de 1816 a 1831.

F Debret representa em aquarela de 1816 a utilizagédo do leite
g ‘j cru e seu comércio usando mao-de-obra escrava, ao final do
periodo colonial.

Tais exemplos documentais distintos nos permitem leituras que denotam

a tradicdo do saber-fazer esse produto artesanal no cotidiano de produtores

' DEBRET, Viagem pitoresca e histérica ao Brasil, p. 135. Negrito nosso.
2 DEBRET, Viagem pitoresca e historica ao Brasil, p. 223.
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mineiros, desde o século XVIII. A permanéncia dessa tradicdo em nosso tempo
e o valor identitario do produto para grupos sociais ampliados, por si sé ja
seriam motivacao para a interpretacdo desse bem patrimonial.

E a documentacdo denota a persisténcia do queijo na alimentacdo dos
habitantes de Minas Gerais, pelos séculos que se seguem. O mesmo ocorre
com andlises historiograficas e sociologicas. Em um “ensaio sobre a comida
dos mineiros”, Eduardo Frieiro faz, em texto fértil de informacdes com base nos
relatos de viajantes estrangeiros do século XIX e na literatura do século XX, um
percurso sobre os habitos alimentares das Minas Gerais. Feijao, angu e couve
é o titulo do ensaio, mas o autor fala de uma alimentagdo mais diversificada.
Referindo-se a comida do roceiro que, quotidianamente, “compde-se de feijao,
angu, arroz cozido, alguma erva e, nos melhores casos, ovos e galinhas™?, o
autor refere-se a Artur Lobo que escreveu um texto chamado A vida rustica em
gue menciona uma “pobre ceia da ro¢ca, composta de fatias de queijo, broas
de milho, pipocas e beiju de mandioca, tudo isso regado por café espesso, que
circula pela mesa, langando numa nuvenzinha de vapor do bico da chaleira um
delicioso aroma”.** O espaco temporal a que o texto se refere é o inicio do
século XX, como o é, os tempos iniciais da nova capital das Minas, Belo
Horizonte, onde imigrantes italianos tentaram introduzir “o queijo parmesao, o
caciocavallo e o gorgonzola, que de modo algum comprometeram a nossa

preferéncia pelo queijo-de-minas”.*

O queijo em Minas é, assim, confirmado por variada documentagdo, um

produto que foi e é produzido e consumido por necessidade e gosto. Dentre 0s

'3 Frieiro, 1982, p. 138.
Idem, ibidem, p. 140.
> Idem, ibidem, p. 181.
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queijos artesanais, o do Serro, o da Serra da Canastra, o da serra do Salitre ou
do Alto Paranaiba, o de Araxa, o das terras do sul de Minas ou de tantas outras
regides mineiras sédo, de forma evidente, identificadores de um povo e de uma

cultura.

26



Alimento vivo em tradicéo.
Origens, producdo e consumo.

Como todo queijo artesanal feito no Brasil, as bases originais do modo
de fazer queijo nas Gerais, vém da tradicdo portuguesa da serra da Estrela.
Como todo produto cultural, transforma-se dinamicamente e busca aderir-se a
realidade local, fundamentando estruturas, instrumentos, técnicas e fazeres
que lhes sao proprios.

Na serra da Estrela, regido central de Portugal, o queijo Serra, até hoje
muito apreciado e, ainda, feito artesanalmente a partir de leite cru, tem tradicao
antiquissima. Elaborado com leite de ovelhas e, majoritariamente com mao-de-
obra feminina, tem seu segredo nas caracteristicas especificas de temperatura
da regido, com inverno rigoroso, pastagens de montanha, usando como
elemento coagulador do leite, extrato de flor e brotos do cardo. O cardo € um
vegetal de flores rosadas ou amarelas, folhas acinzentadas com espinhos e
caule ereto com revestimento piloso, sendo considerado uma praga das
pastagens. O sistema de prensagem manual da consisténcia a massa

coagulada e a maturacao confere sabor diferenciado ao produto.

O trabalho feminino é uma realidade em todo o processo de fatura e de maturacéo
do queijo artesanal da serra da Estrela, em Portugal.

A regido serrana em Portugal apresenta peculiaridades que dao ao produto e a
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seu modo de fazer caracteristicas organolépticas e culturais que, também, dao

identidade a sociedade local.

Os municipios delimitados como produtores do queijo tipo Serra em
Portugal, comungam de caracteristicas fisicas e culturais que lhes d&o
certa unidade identitéria.

O cardo e sua flor
sdo utilizados como coagulante do leite, no processo de fatura do queijo artesanal.

O processo de maturacéo do queijo da Serra da Estrela se
assemelha ao do seu herdeiro no territério de Minas Gerais.
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O queijo em Minas, desde os primérdios, vai utilizar o leite de vacas
coagulado, no inicio, com coagulante feito a base de reticulo (parte do
estdbmago) seco e salgado de bezerro ou cabrito. Na regido da Canastra foi
comum em tempos antigos, o uso de segmentos do estdmago de tatus para o
mesmo efeito. Tecnicamente esse coalho, que hoje € industrial, possui duas
enzimas — a pepsina e a renina — que proporcionam a coagulacédo do leite. A
tradicdo do queijo, no Serro, na serra da Canastra, na serra do Salitre, em
Araxa, no sul de Minas e em outras regifes, refletindo os processos de
reinvencao das tradi¢des, vai utilizar matéria prima local, desde o momento
inicial de sua producédo. Com excec¢ao do sal, na maioria das vezes importado
de outras regides, o artesanato do queijo jA nasce usando o trabalho dos
marceneiros locais que, transformando madeiras nobres, também da regiéo,

em formas e bancas queijeiras dao suporte material a fatura do produto lacteo.

Pordo da Fazenda Engenho de Serra,
no municipio do Serro, onde o
proprietario (Jorge Sim&es) mantém
um pequeno “museu do queijo”, com
objetos da fatura do queijo artesanal
em tempos antigos. Bancas e formas
de madeira, cabacgas de sal, cochos
de soro, formas de metal, dentre
outros  objetos, memorizam a
dindmica cultural da produgdo do
queijo artesanal. (F1-A2 001)

Atualmente é rara a utilizacdo da madeira nas bancas e as formas de
madeira deixaram de ser usadas h& muitos anos. Elas guardam a memoaria de

um fazer tradicional e sdo objetos que documentam essa identidade da
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fazenda mineira e do fazendeiro das Minas, em museus, centros de memoaria,
hotéis, restaurantes, centros de recepcdo turisticos e casas mineiras. Sao
simbolos, sdo emblemas de uma ruralidade que permanece em padroes

tradicionais e em dinamica transformacao.

Utilizam-se, em nossos dias, bancas de pedra ardosia e formas
plasticas, materiais de facil higienizacdo. A dinamica da tradicao reflete, mesmo
que lentamente, as mudancas de concepcdes técnicas, de padrdes de higiene

e de valores culturais.

O fermento que da as caracteristicas especificas ao queijo, chamado de
“pingo”, € composto por um grupo de bactérias lacto-fermentativas tipicas de
cada regido. Ele é obtido com o soro que drena dos queijos recém
manufaturados durante a tarde e a noite do primeiro dia de maturagéo. E um

acervo bacteriano responsavel pelo padrdo de cada regido e reflete a

ambiéncia de cada territdrio, em suas especificidades.

O queijo artesanal de leite cru € alimento vivo, em constante
aperfeicoamento pela reproducdo desse acervo latico, dessa microflora
bacteriana saudavel: transforma-se constantemente no processo de
maturacgdo, aprimorando massa, sabor, coloragéo, consisténcia e componentes
nutritivos o que o converte em alimento de riqueza impar. Esse € um dos seus
valores essenciais. Como o0 vinho, o0 azeite e o péao, triade alimentar de valor
simbdlico milenar, o queijo artesanal tem valor nutritivo e simbodlico que nomeia

culturas e distingue grupos sociais.

Como vimos, esse queijo artesanal € produzido e comercializado nas
vérias regides de Minas, desde o século XVIIl, como demonstram o0s

documentos acima. No entanto, sé a partir da década de 1920, com a
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construcdo de rodovias que ligam cada uma dessas regioes a Belo Horizonte —
a nova capital e crescente cidade metropole das Minas — o0 queijo ganha

mercado e fama para além de cada uma delas.

Se pensarmos a producdo de queijo industrial no Brasil, veremos que
Minas Gerais produz, em seu parque de industrias de laticinios, mais da
metade da producado nacional de queijos.'® Sdo cerca de 500 laticinios, em sua
maior parte constituida de estabelecimentos de porte pequeno, distribuidos em
todo o seu territorio. A producédo industrial vem se diversificando, em termos de
tipos de queijo, e 0 queijo Minas vem, nos ultimos anos, perdendo espaco para
a producdo e o consumo de outros tipos como a Mussarela, o Prato, o

Provolone, o Cheddar, etc.

Essa tradicdo produtiva, entretanto, tem sua origem na producao
artesanal, a partir das propriedades rurais do Estado e, fundamentado nessa
permanéncia cultural, Minas Gerais tem o reconhecimento nacional de Estado
produtor do bom queijo ou do bom laticinio. Além disso, a denominacéo
tipolégica de queijo tipo Minas, ultrapassou as fronteiras do Estado e nomeia

um tipo de produto fabricado em varias partes do pais.

Bom espaco de verificacdo dessa tradicdo é o Mercado Central, em Belo
Horizonte.!” A comercializacdo do queijo artesanal criou lugares de comércio
que funcionam, ainda, como espacos de tradicdo e de memoria identitaria. As
bancas de laticinios mantém padrdes de comercializacdo que remontam 0s
sistemas construidos ao longo do século XX e da transformacéo da capital do

estado em centro administrativo e comercial. Ai podemos distinguir préaticas

1° CETEC, 1987.

7 Tradicional espaco de feira e de comércio de hortifrutigranjeiros, laticinios, produtos carneos e
artesanato, fundado em 1929 e localizado no centro de Belo Horizonte. O Mercado Central recebe
cerca de 15.000 visitantes por dia entre consumidores e turistas.
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que utilizam das associacdes de produtores, das cooperativas rurais e dos
mediadores comerciais, a intermediarem um produto de sua origem, a fazenda,

a mesa do consumidor, no espac¢o urbano da metropole.

O setor de laticinios do Mercado
Central de Belo Horizonte tem no
comércio de queijo artesanal
mineiro um atrativo do mercado
alimenticio e do turismo. (F1-A2
002)

Estudo amostral realizado por alunos do curso de Medicina Veterinaria
da UFMG?®, realizado em 11 de junho de 2003 no Mercado Central, permite o
estudo do consumo e das preferéncias e exigéncias do consumidor
belorizontino de laticinios. A partir dessa amostra aleatoria de 50 consumidores
que foram ao Mercado nesse dia pode-se inferir que a informacdo sobre a
propriedade de origem do produto e a higiene de sua producdo é fator
importante na escolha do produto: 26% dos consumidores exigem essa
informacdo no ato de compra e séo fiéis a uma loja por confiar nessa
informacdo. Dos consumidores que responderam o0 questionario, 34%

adquirem queijo artesanal de Minas e citam a origem de sua preferéncia,

18 pesquisa realizada por alunos da Disciplina Planificacdo em Sadde Animal do Departamento de
Medicina Veterinaria Preventiva. Graduandos em Medicina Veterinaria: Douglas Teixeira Moraes,
Wender Paulo B. Ferreira, Joaquim E. S. Amado, Felipe Céser Chow, Fernando Ferreira Pinheiro,
Flavia S. Figueiredo, Luciana N. Junqueira , Méarcia Helena de P. Matos, Rodrigo E. Leonel,
Wagner Lima Araljo. Professores orientadores: José Ailton da Silva, Anténio Maria Claret
Torres, Celina Maria Mddena, Elvio Carlos Moreira, Pedro Lucio Lithg Pereira.
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embora tenha sido percebido pelos alunos aquela época e por nos agora que 0

nome Canastra costuma significar, em grande parte das vezes, queijo

artesanal. Muitos se referem ao queijo que compram como queijo Canastra,

mesmo que o produto tenha origem diversa como Serro, Alto Paranaiba ou

Araxa. A despeito disso, a tabela abaixo mostra a citacdo voluntaria do

consumidor no ato da compra.

NUMERO DE CITACOES DE OPCAO DE QUEIJO ARTESANAL
Consumidores do Mercado Central — Belo Horizonte — 11/06/2003

Nome citado voluntariamente NUumero de
citacdes
Canastra 27
Minas 13
Serro
Araxa

Alto Paranaiba

Fonte: EV/IUFMG

A andlise dos dados dos questionarios da pesquisa acima nos leva a

seguinte caracterizacdo dos consumidores de queijo do Mercado Central de

Belo Horizonte, quanto ao tipo de queijo consumido, aos critérios de escolha do

produto e a freqiiéncia do consumo:

Tipos de queijos consumidos

O Canastra

m Mussarela

O Queijo Minas
0O Queijo Minas Frescal
m Requeijdo

O Parmeséo

| Serro

o Tipo Prowolone
m Ricota

@ Queijo Prato

O Queijo Fundido
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Critérios para a escolha do queijo
O Preco

m Qualidade
0, 0,
11% 2% 3% 6%

O Marca

O Apresentacéo

m Conhecimento prévio
@ Tradicdo

14%

7%
37% m Outros

A fidelidade e a preocupacdo com a origem também estéo presentes nos
comerciantes das bancas de laticinios do Mercado Central. Tém na atividade
uma opc¢ao geralmente associada a tradicdo de comércio que herdaram do pai,
ou buscam preservar o cuidado antigo de atender a um consumidor que é
conservador em seu consumo de queijo, ou seja, um consumidor que exige

qualidade e procedéncia higiénica do produto consumido.
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Fazeres e dizeres.
Queijo e cultura

Expressoes referentes ao leite e a seus subprodutos, sempre foram e
sdo construidas para identificar Minas e 0s mineiros. SO para exemplo,
podemos aqui nos referir ao espaco da politica nacional, quando em tempos
histéricos diferentes, referéncias ao leite, identificaram a presenca de mineiros
no exercicio do poder. Refiro-me a politica do café com leite, numa
identificacdo de S&o Paulo e Minas Gerais dividindo esse poder na Republica
Velha e, em outra ocasiado, a republica do p&do-de-queijo, quando, no governo
do Presidente Itamar Franco, grande numero de mineiros compuseram seu
ministério e ocuparam fun¢des publicas de notoriedade no pais. Talvez, ao lado
do trem-de-ferro, seja o0 queijo artesanal a referéncia simbodlica mais

identificadora de Minas e de sua gente.

Expressoes e ditados populares evidenciam a forca identitaria do queijo
artesanal. No cotidiano, a gente de Minas, quando esta confusa, “avanca na
lua pensando que € queijo”. Ela diferencia claramente as coisas e age sem
subterfugios, pois “pao pado, queijo queijo” e essa franqueza é valor que néo
se perde. Quando tem facilidade de dar solucdes para situacdes esta “com a
faca e o queijo na mao”. Ao demonstrar consciéncia dos lugares sociais
assumidos pelas pessoas diz que “em festa de rato ndo sobra queijo”. Enfim,
“um abraco, um beijo e um pedaco de queijo” € expressao que sauda o0s
amigos em tempo de felicitacdo e diz que amizade, mais que presente, é o que

tem importancia.
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A metafora alimentar, com base em tradi¢cdes culturais, abrange, alias,
amplas areas da vida social. Na politica, na esfera sexual, nas religides, na
literatura, etc. E interessante lembrar que um mesmo radical latino — sapere,
que significa “ter gosto” — da origem as palavras saber e sabor. Gosto ao

saber e ao sabor ambienta o espaco de cultura de nosso territdrio do queijo.

A producdo do queijo artesanal nas fazendas mineiras é altamente
relevante para a composicdo da renda de fazendeiros tradicionais e para a
manutencdo de suas propriedades rurais. Essa ndo € uma questdo sem
importancia para o nosso trabalho, uma vez que a sustentabilidade do produto
e do reconhecimento de seu modo de fazer artesanal, passa pela necessidade
de sua producéo e pela importancia dela para a manutencéo de vidas. Dos 853
municipios mineiros, mais de 500 produzem queijo artesanal. Calculos nos
estudos da EMATER-MG déao conta de uma producéo de 3.600 toneladas/més,
envolvendo um montante financeiro da ordem de 10 milhdes de reais/més e

promovendo 120 mil empregos diretos e 40 mil indiretos.

Como mudam as formas de fazer, mudam-se os tipos de produtos feitos.
De modo geral, no entanto, quando falamos em queijo tipo Minas, estamos nos
referindo a quatro subtipos essenciais: o Minas frescal, o0 Minas semi-curado, o
Minas duro ou curado e, ainda, o queijo de coalho. Em nivel de mercado
consumidor, essa distingdo vem perdendo espaco e hd um crescimento do
consumo de queijo frescal. De outro modo, padrdes artesanais, como
consisténcia, textura, gosto, cor, dentre outros, vém dando identidade aos
queijos semi-curados e curados das regides de Minas Gerais e, desse modo,
criando nichos de consumo especificos. Isso vale para o consumo do produto

em si, como para produtos alimenticios que tém no queijo a sua matéria-prima,
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como é o caso de produtos industriais como o pao-de-queijo. Evidentemente,
essa valorizacdo estimula e da sustentabilidade a tradicdo rural de sua
producado e ndo pode ser negligenciada quando se busca o registro patrimonial

do modo de fazer o queijo artesanal de leite cru.

Ha certa tendéncia na atualidade de retorno a valorizacdo do processo
de maturacédo do queijo, promovido pela consciéncia de produtores artesanais
que querem valorizar a qualidade de seu produto. Reconhecem que o queijo
bem produzido aprimora sabor e qualidade com a maturacdo, além de
memorizar um periodo antigo, onde 0 processo de comercializacdo e as
dificuldades de transportes da fazenda para as cidades, mantinham o queijo

nas prateleiras de maturacao das queijarias por mais tempo.

Com base nessa perspectiva econdmica, portanto, também cresce a
formacao de associacdes de produtores que buscam preservar o produto e a
sua fatura tradicional. E o caso da Associacdo dos Produtores do Queijo
Artesanal do Serro, instancia estimuladora da producdo, da manutencdo da
qualidade e, até, do registro desse modo de fazer pelo Instituto Estadual do
Patrimbnio Histérico e Artistico — IEPHA-MG. Em outras duas regiées do
Estado de Minas Gerais, produtoras de queijos artesanais distintos e
reconhecidos, também se instituiram associacdes produtoras com igual
preocupacdo. Referimo-nos aqui as regides e aos produtores do queijo
artesanal tipo Canastra e do queijo artesanal da serra do Salitre ou Alto

Paranaiba (ou do Cerrado).

Os queijos artesanais em Minas, de modo geral, tém formato cilindrico,
com 15 a 16 centimetros de diametro e 4 a 8 centimetros de altura. Tém

bordas retas e faces planas, sendo bem trabalhados esteticamente apds o
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processo de maturacdo e antes de serem enviados para 0 consumo. Pesam,
em geral, de 1 a 1,2 quilograma. Na regido produtora do queijo do Serro, faz-
se, eventualmente, o queijo merendeiro, que € um queijo menor, geralmente
destinado ao consumo da familia e fruto de sobra de massa no processo de

prensagem.*®

Dependendo do tempo de maturagcdo, a casca € mais ou menos
amarelada; a consisténcia € macia, tendendo a mais dura; a textura é lisa,
podendo, eventualmente, apresentar pequenos buracos mecanicos; a cor €
branco-creme homogénea. O padrdo estético do queijo é um cuidado
caracteristico de importancia na comercializa¢do do produto e na apresentacao

individual dos queijos pelos produtores artesanais.

As comunidades municipais costumam comemorar a producao de queijo
artesanal em festas e em concursos de producao de queijo. Sdo ocasifes de
exercicio de sociabilidade entre as familias dos produtores e, também, de
confraternizacdo comunitéria, de retorno a cidade natal e de eventos técnicos

para aprimorar a mao-de-obra da fatura do produto.

== Adesivo em automovel,
: divulga festa de producao.
(F1-A2 003).

Festa do Queijo R

SAO ROQUE. DE MINAS &

19 Ver processo a seguir. Alguns termos negritados estar&o definidos em Glossario, ao final.
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Os territérios do queijo artesanal de Minas Gerais.

Aqui se dara espaco para um conceito de territorio que ultrapassa a idéia
de espaco fisico ou geografico, embora os englobe. Tentar-se-a compor e
entender o territério onde se produz o queijo tipo Serro configurando um
espaco de estreitas relacdes entre a populacao, seu territoério geografico e seu
territdrio cultural, onde o meio ambiente natural e a cultura expressam e
denotam um lugar que €, essencialmente, histérico. Esse lugar apresenta-se
como espaco, fisico e cultural como mencionado, onde se configura uma
complexa construcdo de identidades. E, sobretudo, um lugar de memorias
ligadas a modos de fazer e de agir de um homem de cariz, fundamentalmente,

rural.

Individualizados em territorios distintos, as regifes produtoras de queijo
artesanal mineiro podem ser demarcadas espacialmente, em funcédo de
caracteristicas geomorfolégicas e culturais, originando queijos com
caracteristicas organolépticas distintas, mas com uma proximidade muito
grande de seus modos de fazer, todos eles baseados na mesma técnica

original portuguesa dos tempos coloniais.

Ressalte-se que essas micro-regides delimitadas por estudos técnicos,
principalmente os efetivados pela EMATER-MG, mas, ainda por instituicbes de
ensino superior e de pesquisas, influenciam vastas areas em seu entorno que
possuem a mesma tradicdo de queijo artesanal de leite cru, mas que nao
mantém o mesmo padrdo organoléptico das regides tipificadas. A tradicdo se

mantém, portanto, para as margens das regides de mesmo padrdo de produto.
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Assim, poderiamos considerar vastas zonas de influéncia e de manutencao do

modo de fazer queijo artesanal nos padrdes da tradicéo.

MAPA DO QUENO MINAS ARTESAMAL
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O territério do Serro.

Fazem parte da regido do queijo tipo Serro os municipios de Serro,
Alvorada de Minas, Conceicdo do Mato Dentro, D. Joaquim, Materlandia,
Paulistas, Rio Vermelho, Sabindpolis, Santo Antdnio do Itambé e Serra Azul de
Minas, localizados na vertente oriental da Serra do Espinhaco. A regido reune
condicbes geomorfologicas, edaficas e microcliméaticas que propiciaram o
surgimento de pastagens naturais onde predominam o capim gordura (meloso)

e capins tipicos de campos de altitude. O relevo € acidentado e os climas séo
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tropicais amenizados pelas altitudes. Possui uma densa rede de drenagem que
converge para a bacia do Rio Doce, destacando-se os rios Vermelho,

Guanhaes, Corrente, do Peixe e Santo Anténio.?°

A éarea descrita como territorio do queijo do Serro possui um rebanho
majoritariamente composto de animais mesticos destinados a producao leiteira.
E um rebanho de aproximadamente 124.000 cabecas de bovinos, distribuidos
em 2.581 propriedades, geralmente de pequenos pecuaristas que possuem,
em meédia, 50 bovinos por propriedade e com trabalho, em sua maioria, de

carater familiar.?*

O Quadro 1 (a seguir o mapa) busca evidenciar caracteristicas

econdmicas e sociais da economia do queijo na regiéo.

%0 0 reconhecimento e a delimitacdo da area produtora do queijo artesanal tipo Serro, foram
realizados por estudos da EMATER/MG e do CETEC - Fundagdo Centro Tecnoldgico de Minas
Gerais, com base em pesquisas que tomam como parametros essenciais as caracteristicas
geomorfoldgicas da regido e as caracteristicas biolégicas e culturais do produto lactico.

?! Todos os dados referentes & producdo pecuéria, a geofisica e pastagens para as 3 regides aqui
caracterizadas (Serro, Canastra e Alto Paranaiba) sdo da EMATER-MG e do IMA.
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MICRO-REGIAQO DO SERRO




QUADRO |

Mé&o-de-
Proqutores de | Producéo Valor ) da ?‘f r:filli o

LOCALIDADE glrjt(;g:nal anual (t) producao (R$) (%)
Alvorada de Minas 35 144 320.000 70
Conceigcédo do Mato Dentro 100 350 840.000 85
Dom Joaquim 71 108,4 260.000 90
Materlandia 150 285 650.000 70
Paulistas 130 287 655.000 75

Rio Vermelho 120 160 370.000 90
Sabinopolis 272 623 1.246.000 70
Santo Antdnio do Itambé 22 90 210.000 40
Serra Azul de Minas 40 57,6 120.000 88
Serro 110 540 1.200.000 80
TOTAL 1.050 2.645 5.871.000 75,8

Fonte: EMATER-MG (2002)

Essa producdo econdmica esta historicamente condicionada a um
relativo isolamento dos referidos municipios em relacdo aos mercados
consumidores mais dindmicos. As estradas de rodagem, na regido, ainda hoje,
representam dificuldades de circulagéo do produto, sendo que, apenas no final
dos anos 1920, foi feita uma ligagdo por rodovia a capital do Estado, Belo
Horizonte. Até os anos 1980, a fragil malha viaria ndo era pavimentada, o que,
hoje, se restringe a poucas rodovias da regido. Essa condi¢édo, dentre outras,
fragiliza a economia regional e condiciona a permanéncia e a sustentabilidade

da producéo do queijo artesanal.

A comercializagdo do produto é ponto nevrélgico do setor econdémico
regional. Cerca de 10% destes queijos sdo comercializados pela Cooperativa
dos Produtores Rurais do Serro e 90% da produc¢éo é vendida a intermediarios

ou, em quantidade minima, diretamente pelos produtores. Essa condi¢cdo de
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mercado exige uma atuacdo associativa bem direcionada, além de configurar
um aspecto fundamental para se pensar a dinamica de preservacao da tradicao

do modo de fazer o queijo artesanal.

As explicacbes técnicas acerca da especificidade e qualidade do queijo
do Serro estdo baseadas na combinacdo de fatores fisico-naturais (relevo,
clima, vegetacdo) que condicionam pastagens tipicas e o desenvolvimento de
bactérias especificas nesse microclima. Essas explicacdes, muitas vezes
atentam majoritariamente para questdes como altitude, clima, solo (condi¢cdes
edaficas), umidade do ar, vegetacdo e alimentacdo das vacas (capins tipicos
de campos de altitude), além, é claro, o grupo de bactérias lacticas regionais,
condicionadas pelos fatores acima. Fatores socioculturais, que construiram um
modo de fazer especifico, além dos econbémicos, ligados a necessidade de

conservagdo do leite e subsisténcia dos produtores, s&o, entretanto,

fundamentais para a interpretacéo e registro deste patrimonio cultural.

O territério da serra da Canastra

A identificacdo da regido como produtora de um queijo artesanal de
qualidade e tradicional remonta a historica ligacdo da producdo pecuaria
dessas terras de altitude ao abastecimento alimentar de populagfes que ai se
fixaram no decorrer do século XVIII e da dindmica transformacéo desse espaco
geografico no decorrer dos séculos seguintes. Cultura de forte persisténcia de
valores agrarios, a Canastra tem no queijo artesanal de leite cru uma raiz

norteadora de seu fazer cultural.
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QUADRO II

PROP. REBANHO PROD.LEITE ANO PRODUTOR DE QUEIJO PROD.
MUNICIPIO RURAIS (cabegas) (1.000 Iy QUEIJO (n°) ANO (ton.)
(n°)

Bambui 1.438 74.323 36.537 149 576
Delfin6polis 484 80.000 15.000 25 70
Medeiros 537 29.971 16.425 430 1.600
Piumhi 956 30.394 21.600 50 165
S&o Roque de Minas 933 18.811 7.560 852 1.537
Tapirai 258 18.320 4.438 89 162
Vargem Bonita 207 12.792 2.355 200 360
TOTAL 4.813 264.611 103.915 1.795 4.470
Fonte: IMA/JEMATER-MG 2003 / IBGE 2002. Adaptado para o texto.

Em seus aspectos produtivos podemos distinguir a regido da serra da
Canastra como parte dessa cultura agraria que, a despeito da tradicéo,
movimenta-se com uma dinamica que |lhe da especificidades. O rebanho da
regido € mestico (Bos taurus e Bos indicus) com variacdes de cruzamentos. A
regido foi, no passado, berco da ragca Caracu, com posterior predominancia de
animais zebuinos, principalmente da raca Gir. As pastagens naturais de capim
meloso e gramas nativas dao lugar, cada vez mais a pastagens cultivadas de
gramineas mais produtivas (Brachiaria, principalmente).

O rebanho é de aproximadamente 264 mil cabecas em 4.813
propriedades rurais, com média de 55 cabecas por propriedade. A producdo
familiar e a pequena propriedade rural sdo marcas de todos 0s municipios da

regiao.
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O clima da regido € caracterizado como tropical de altitude e &,
tipicamente, de cerrado de altitude, com temperatura média anual de 22,2° C,
com meédia minima de 16,7° C e média maxima de 27,6° C. as chuvas se
distribuem entre outubro e marco, com indices pluviométricos de 1390 mm
anuais, em média. A altitude varia de 637 a 1.485 m, em um relevo de areas
planas (25%), areas onduladas (40%) e areas montanhosas (35%). A umidade
do ar é tipica das regides serranas de Minas, com um periodo seco no inverno
(40% de média) e um verdo umido (85% de média).

Os solos tém variacdo acentuada na regido, compondo um ecosistema
fragil de grande erodibilidade o que exige cuidados especiais dos produtores. A
presenca de escarpas rochosas € freqlente. A paisagem natural é composta
por grande quantidade de quedas d’agua, piscinas naturais e grutas, compondo
um grande potencial hidrolégico, o que leva a regido a ser receptiva para o
turismo natural ou ecoldgico. Além disso, a abundancia de fontes de 4gua e a
sua boa qualidade, propiciam sua utilizacdo no processo de producao do queijo
artesanal. Essa caracteristica, como no Serro e nas outras regides definidas, é
acentuada pelos produtores como condi¢do impar para a qualidade do produto.

A vegetacao natural é propria de campos e cerrados, com vegetacao
mais exuberante apenas em torno dos cursos de agua. As espécies forrageiras
consideradas nativas mais comuns sdo o capim meloso ou gordura (Mellinis
minutiflora) e jaragua ou provisorio (Hyparrhenia rufa) e a grama nativa
conhecida como capim fino ou barba de bode. As espécies forrageiras mais
cultivadas sao as Brachiaria decumbens e brizantha, os diversos Panicuns e 0s

capins Napier e Cameron.
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A paisagem natural e construida
na regido da serra da Canastra constituem espagos de rara beleza. (F1-A2 004 e 005).

O territério do Alto Paranaiba.

A micro-regido do Alto Paranaiba apresenta o seu territério do queijo

nomeado com esse préprio nome e, as vezes, de queijo da serra do Salitre.?? E

?2 Foi percebida, junto aos técnicos de campo envolvidos com o fomento agropecuério na regido,
uma tendéncia ou tentativa de nomear esse tipo de queijo como “queijo do Cerrado”. No ambito
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uma vasta regido geografica com unidade nas caracteristicas de seu queijo
artesanal dadas por condi¢cGes igualmente especificas em suas pastagens, em

seu clima e nas demais condi¢cdes geomorfologicas.

A regido é, também, de ocupacdo antiga que remete ao século XVII
traduzindo uma colonizacdo de penetracdo dos colonos no grande territorio das
Minas Gerais. Como nas outras duas areas aqui estudadas, essa economia
colonial vai se constituindo diversa, apesar do motor aurifero. Nessa
diversidade torna-se essencialmente agraria e influencia-se por marcas da
mesma diversidade das origens dos varios homens que a vao ocupando:

portugueses e luso brasileiros de outras areas da América portuguesa.

Nela se produz queijo artesanal, na mesma tradicdo nos municipios de
Abadia dos Dourados, Arapud, Carmo do Paranaiba, Coromandel, Cruzeiro da
Fortaleza, Guimarania, Lagamar, Lagoa Formosa, Matutina, Patos de Minas,
Patrocinio, Presidente Olegario, Rio Paranaiba, Santa Rosa da Serra, Séo
Goncalo do Abaeté, Sdo Gotardo, Serra do Salitre, Tiros e Varjdo de Minas. A
despeito do nimero de municipios e da extenséo espacial ha certa unidade em
suas caracteristicas naturais, socioculturais e econ6micas. Em todos eles,
ainda, buscam-se formas de organizacédo dos produtores visando a qualidade e

o bom mercado para o produto que Ihes marca a cultura rural, o queijo.

dos produtores, através de sua Associacgao, inicia-se um trabalho de distinguir comercialmente o
queijo do “territério”, seguindo essa tendéncia. A iniciativa visa dar maior visibilidade, junto ao
consumidor, distinguindo o queijo do Alto Paranaiba de seu similar da serra da Canastra.
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QUEIJO ARTESANAL DE MINAS GERAIS.
MICRO-REGIAO DO ALTO PARANAIBA.




QUADRO 11l

PROP. RURAIS REBANHO PROD.LEITE ANO PRODUTOR DE QUEIJO PROD. ANO (ton.)
MUNICIPIO (n°) (cabegas) (1.000 1y QUELIJO (n°)

Abadia dos Dourados 780 44.358 15.211 350 474
Arapua 267 14.058 4.820 52 91
Carmo do Paranaiba 1280 71.610 28.695 640 1516
Coromandel 1.611 89.842 46.629 616 2.066
Cruzeiro da Fortaleza 215 13.045 9.105 115 2.394
Guimarania 653 21.244 12.280 120 675
Lagamar 810 58.774 16.840 186 401

1.525 59.700 29.844 560 1.074
Lagoa Formosa
Matutina 455 18.023 21.204 15 42
Patos de Minas 2.869 168.660 70.053 1.800 1.980
Patrocinio 2.459 112.621 77.501 496 918
Presid. Olegéario 1.724 95.418 24.865 195 215
Rio Paranaiba 1.005 54.384 26.568 631 1.328
Sta Rosa da Serra 720 8.246 3.861 10 18
S&o Gongalo do Abaeté 562 52.200 8.400 270 295
Sao Gotardo 879 44.824 28.430 40 127
Serra do Salitre 838 46.394 33.782 240 1.387
Tiros 1.174 54.730 25.000 75 140
Varjdo de Minas 289 26.220 15.180 80 150
TOTAL 20.115 1.054.351 498.268 6.491 15.271

Fonte: IMA/JEMATER-MG 2003 / IBGE 2000. Adaptado por este estudo.

A tradicdo da producdo artesanal do queijo, na regido remonta ao século

XVIIl. Esses municipios, no século XIX, fizeram parte da grande regido

administrativa da Comarca de Paracatu.

A construcdo da estrada de ferro na regido em 1916 possibilitou a

comercializacdo do queijo artesanal e sua expansdo e fixacdo de sua
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producdo, também na micro-regido da serra do Salitre, tendo essa
nomenclatura (queijo da serra do Salitre) constituido uma forma de expressar a
producao de toda a area do Alto Paranaiba.

Da populacéo total, que segundo os dados do IBGE (2000) aproxima-se
dos 390.000 habitantes, 28,2 % esta no meio rural e na maioria dos casos, sao
agricultores familiares que diversificam seus produtos e tém na pecuaria leiteira
e no queijo artesanal a principal fonte de renda. O Queijo Minas Artesanal do
Alto Paranaiba, de forma distinta do das regides do Serro e da Canastra, tem
80% de sua producdo comercializada nos mercados de outros estados, como
Séo Paulo, Distrito Federal e Goiés.

O rebanho predominante na regido do Alto Paranaiba é formado,
também, por animais mesticos e conta com aproximadamente um milhdo de
cabecas, distribuidas em 20.115 propriedades rurais, em média de 52 cabecas
por propriedade, portanto uma producdo tipicamente de agricultores de
pequena propriedade, na maioria de economia familiar.

A regido tem um clima classificado como tropical de altitude, tipico do
cerrado, com temperatura média anual em torno de 22 °C, com a média
minima de 16,4 °C e a média maxima de 27,6 °C, com chuvas distribuidas
entre os meses de outubro a marco. A altitude varia de 691 a 1.258 m, tendo
um relevo plano a ondulado, com 25% de area montanhosa. A umidade do ar é
tipica de cerrado, com inverno seco e verao umido.

A vegetacao original € tipica de campos e cerrados, com matas do tipo
florestal sendo encontradas junto aos cursos d’dgua. Existem areas pequenas

de Mata Atlantica.
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As espécies forrageiras consideradas nativas mais comuns sdo o capim
meloso ou gordura (Mellinis minutiflora) e jaragua ou provisorio (Hipharrenia
rufa) e a grama nativa conhecida como capim fino ou barba de bode. As
espécies forrageiras mais cultivadas sdo as Brachiaria decumbens e brizantha,

os diversos Panicuns e os capins Napier e Cameron.
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A fazenda mineira.
Saberes e fazeres.

O territdrio fisico e a populacdo animal sdo componentes importantes do
nosso espaco. Eles dao materialidade a um homem que os transforma em
sobrevivéncia e que constroi vidas, modos de fazer e saberes. Atribui a esse
mundo natural significados e sentidos e os representa em formas de vida e de
sociabilidade que se tornam visiveis nas expressdes, na culinaria, na
instrumentacdo da vida. O territorio do queijo, em Minas, € um territério de
cultura, material e imaterial, mensuravel e passivel de interpretagdes. E um
territério transformado, construido e reconstruido em sua paisagem. E natureza
transformada e re-apropriada em dinamica e lenta mudanca e é paisagem
produzida em integracédo de necessidades, costumes, habitos e saberes.

Assim se mostra a fazenda mineira produtora de queijo artesanal. O
queijo € ineréncia, atividade inseparavel das ac¢bes do homem na sua
propriedade. Como nos diz o queijeiro Chico, do Serro, “fazenda sem queijo €
como casa com velério”.?®> Ou, ainda, como se expressa Luciano Carvalho
Machado, proprietario da Chacara Esperanca, onde se produz queijo no
municipio de Medeiros, na serra da Canastra, “em fazenda que nao se produz
queijo, até os cachorros sdo magros”. Essa referéncia remete-nos ao uso do
soro, um sub-produto da fatura do queijo, na alimentacdo dos animais

domeésticos da fazenda, caes, suinos e aves. Além disso, o produto é,

eventualmente, utilizado na alimentacdo humana, na elaboracdo de quitandas

2% Entrevista com Francisco Pereira de Jesus, queijeiro da Fazenda Engenho de Serra, no Cérrego
do Lucas, no municipio do Serro.
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e da ricota — tipo de queijo feito a partir do uso de acidificante (suco de liméo)
na precipitacéo do soro.

O uso de sub-produtos do queijo na cozinha da fazenda é um costume
que nos remete a economia autarquica da propriedade rural tradicional de
Minas. A busca de certa auto-suficiéncia e de distanciamento do mercado
urbano leva o produtor rural a buscar em sua propria producdo os meios de
subsidiar a cozinha da fazenda. No territério do Serro, a rala ou rela, >* quando
nao € aproveitada na comercializacdo em padarias na cidade, é parte de pratos
e de quitandas que se produzem para a alimentacdo dos moradores da
propriedade. Farofas, broas e manjares a utilizam, consorciando-a com outros
produtos da fazenda como o fubd de milho, a farinha de mandioca, o café,
dentre outros.

Ha, também, o costume de confeccionar o merendeiro, queijo de
tamanho menor, as vezes em forma diferenciada, para o consumo da familia e
dos empregados. O merendeiro pode ser tarefa para o aprendiz, fruto da sobra
de massa insuficiente para fazer um queijo de tamanho normal ou mesmo
opcao para suprir a demanda de consumo do domicilio.

A cozinha é um espaco de intermediacdo entre o fazer da fazenda e o
fazendeiro e sua familia. E ai que convivem e dialogam os trabalhadores, o
patrdo, a esposa do patrdo, seus filhos, a cozinheira, o queijeiro e tantos
auxiliares e vizinhos que circulam pelo espaco da fazenda. Mas ela ndo é
soberana nessa sociabilidade rastica. Geralmente h4 o paiol de milho, o forno
de barro, contiguo a casa-sede e, ainda e cada vez mais raros, oS moinhos

d’agua para fazer fuba e canjica.

?* A rala é o produto originado da grosagem (ralagdo) do queijo para terminar o produto e dar-lhe
caracteristicas estéticas que favorecam a sua comercializagdo. E um costume da regido do Serro e
ndo € realizada na serra da Canastra, na serra do Salitre e em Araxa.
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A Fazenda produtora de queijo artesanal
em Minas tende a buscar a auto-
suficiéncia no processo alimentar. (F1-A2
006).

O carro-de-boi traz a cana-de-agUcar da
roca para seu processo de transformagéo
em alimento para o gado ou em garapa

para o alambique e/ou a rapadura. (F1-A2
007)

O forno de barro a brasas é freqliente nas proximidades
da casa. Supre a casa e 0s agregados com quitandas
que denotam a riqueza da alimentacdo rural nas
fazendas mineiras. (F1-A2 008).
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| A moenda de cana-de-agtcar fornece garapa para

O moinho com roda d'agua e pedra mé produz
canjica e fuba que alimentam homens e animais.
(F1-A2 010)

O paiol armazena o milho e outros alimentos
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O curral de ordenha e a queijaria sao espacos de tranquilidade e nao de
convivéncia e sociabilidade. Ai, exige-se serenidade e parcimébnia, higiene e
pouco transito de pessoas. As vacas “escondem o leite” e 0 queijo “incha” se
eles ndo forem ambientes saudaveis. Todos os cuidados ai séo
responsabilidades do queijeiro/vaqueiro e cobrados ou divididos com o
proprietario da fazenda, quando esse esta presente na propriedade.

Quem faz o queijo na fazenda mineira? Afora as exigéncias de ser
higiénico, cuidadoso, sereno, tranquilo, ha distingdes regionais. No Serro, fazer
queijo é atividade masculina, quase exclusiva. Nas outras duas regidoes
estudadas — serra da Canastra e serra do Salitre/Alto Paranaiba —, a mulher
ocupa parcela consideravel dessa atividade, sendo, em alguns municipios, a
maioria da mao-de-obra na fatura do queijo. Na maior parte dessas situacdes
ela é a esposa do fazendeiro e divide com ele a responsabilidade pela
producdo do queijo. Na opinido desses homens/maridos, a mulher € mais
cuidadosa, mais higiénica e mais dedicada na producéo.

No Serro ndo se houve muitas justificativas para a exclusividade
masculina na queijaria. E costume enraizado na tradicdo de que o espaco
rustico € para o trabalho do homem e o espaco doméstico € para 0 exercicio
laboral feminino.

Se homem ou se mulher, importa que o cotidiano da fazenda tem na
fatura do queijo uma atividade de 365 dias no ano. E costume que apenas na
sexta feira santa ndo se faca queijo. Nesse dia, o leite € distribuido as pessoas
da vizinhanca e destinado ao doce de leite e as quitandas.

As queijarias, na dindmica de mudancas e de permanéncias vao sendo

valorizadas e da-se nova dimensdao ao seu espaco, buscando atender as
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exigéncias sanitarias, a legislacdo que se implanta, com objetivos claros de
obtencdo de um produto que dé seguranca alimentar ao consumidor. Nos
altimos anos, um esfor¢co conjugado entre Estado — por suas empresas e
institutos — e associacfdes de produtores melhoram as condi¢cdes de producao
do queijo artesanal investindo em controle sanitario do rebanho e melhoria das
gueijarias das fazendas. O objetivo é conjugar a tradicdo da producdo com

boas praticas produtivas que visem a seguranca alimentar dos consumidores

de queijo artesanal de Minas.

Queijaria antiga em propriedade do

L)
L)
gAPR net S

* e Seieire b+

Na mesma propriedade acima a nova queijaria.
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Planta baixa de queijaria em implantacao
nas fazendas que estdo sendo credenciadas
pelo IMA para producéo do queijo artesanal.

banheiro

sala de
fabricacédo

sala de cura ‘

embalagem e
expedicdo
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Memoéria e identidade.
Modos de fazer.

Com pequenas diferencas, tratadas como “segredos bem guardados”,
cada fazenda produtora no territério do queijo artesanal mineiro busca dar uma
especificidade ao seu produto, mesmo reconhecendo as qualidades do outro
produtor e, até, indicando quem esta fazendo um queijo “de dar gosto”, como é
expressao corriqueira entre eles. A fatura artesanal, segue uma técnica bem
assentada na tradicdo (conforme Figura 1 e imagens que lhe seguem, a

sequir).

Basicamente aderida a tradicdo, a técnica é hoje instrumentalizada por
materiais que denotam grande preocupacdo com a higiene e a aceitacdo do
produto por parte dos consumidores, bem como, da vigilancia sanitéria. As
férmas de madeira ndo sdo mais usadas e em seu lugar usam-se as plasticas
de facil higienizacdo. As bancas queijeiras de madeira, ainda resistem em
algumas propriedades de donos mais tradicionalistas, mas a maioria dos
produtores usam bancas de arddésia. Os “quartos de queijo”, espaco de fatura
do queijo e de maturacdo dos mesmos sao hoje divididos em dois ou mais
comodos anexos, privilegiando um ambiente de fécil higienizacdo e facilidades

na manutencao dessa higiene.

Ha um grande cuidado com a higiene do estabulo, da casa de ordenha,
dos animais, do vasilhame e dos instrumentos usados na fatura do queijo e dos
vaqueiros. Ha, no entanto, um cuidado especial com o ambiente do “quarto de
gueijo” ou “gueijaria”. A agua de boa qualidade e em quantidade farta é fator

importante e ressaltado por produtores e queijeiros.
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Figura 1. Fluxograma basico da fabricacdo do queijo Minas artesanal.

Obtencéo do Leite

Ordenha manual ou mecanica das vacas em curral coberto e piso de alvenaria
Coagem do leite em tecido sintético lavado e desinfetado
Acondicionamento do leite em vasilhame apropriado (metal ou plastico)

v

Elaboragéo do Queijo

‘ Adicdo do coalho industrial ‘

<

‘ Adicdo do "pingo™ (fermento lactico natural) ao leite ‘

<

Corte da massa, apos atingir o ponto ‘

<&

Mexedura

<

‘ Retirada do soro e da massa |

<

A massa é colocada em formas plasticas com 130 a 150 mm de diametro; ‘
U

<&

Espremedura e dessoragem

<

Primeira salga (sal grosso) por um periodo de 6 a 12 horas

<

Viragem do queijo e segunda salga na outra face do queijo por 12 horas ‘

<

Apos 48 horas o queijo é retirado da forma e colocado na prateleira ‘

<4

Maturacdo do queijo — 5 a 10 dias, com varia¢des regionais

v

Acabamento estético: grosagem ou ralacao (Serro) feito com ralo

inoxidavel e espatula ou acabamento sem grosagem com lixas (Canastra

e serra do Salitre)




ORDENHA

A higienizacdo das tetas da
vaca é o primeiro processo no
momento da ordenha. (F1-A2 012)

Teste de CMT ou da caneca
para diagnostico de mamite que

antecede a ordenha. (F1-A2 013 e
014)
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Mecanica ou manual a ordenha
acontece em ambiente
higienizado. (F1-A2 015)

O coalho quimico substitui o
coalho natural wusado nos
primérdios que era feito com
pequenas porcdes de estdbmago
de bezerros. (F1-A2 016)

64



ADICAO DO “PINGO”

Fermento natural que contém todo um acervo
de bactérias laticas especificas de cada regido.
(F1-A2 017)

COAGULACAO E CORTE DA MASSA

Cerca de 40 minutos ap6s a adicéo do coalho
” e do “pingo”, a massa esta pronta para ser
| “cortada” e dessorada. (F1-A2 018)
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MEXEDURA

O corte da massa, ap0s a coagulagao, é feita
com pa de madeira ou conta com a
criatividade do queijeiro que utiliza e
improvisa instrumentos de metal para
aprimorar a acgdo, seguindo iniciativas
proprias e exemplificando a utilizagcdo de
saidas criativas e “segredos” que mudam de
fazenda para fazenda. (F1-A2 019 e 020)

Apbs o corte da massa faz-se a mexedura,
usando-se pa de madeira ou haste de
metal, como na foto. (F1-A2 021)
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DESSORAGEM

Pequenas diferencas nos modos de
fazer reforcam a dindmica e
complexidade cultural da pratica: em
cada regido a dessoragem, como as
outras etapas, tém distingdes. (F1-A2
022, 023 e 024)
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ENFORMACAO E PRENSAGEM MANUAL

Nas regibes da serra da Canastra e no
Alto Paranaiba, usa-se o tecido “volta ao
mundo” para a prensagem/dessoragem
da massa antes de enforma-la. (F1-A2
025)

Na regido do Serro nao se usa tecido
para a prensagem manual que é feita
diretamente na forma, pelas méos do
queijeiro. (F1-A2 026)
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VIRAGEM

No Serro, diferente das outras regides
estudadas, durante o processo de
enformac&o e prensagem manual, vira-se o
queijo na forma e efetua-se a prensagem
na sua outra face. (F1-A2 027)

SALGAS

Apoés o processo manual de espremedura
hé a 12 salga. (F1-A2 028)

Cerca de 8 horas ap6s a 12 salga, vira-se o
queijo e faz-se a 22 salga. (F1-A2 029)
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MATURACAO

O processo de maturagdo exige cuidados
especiais como a viragem diaria e a
higienizagdo com agua. (F1-A2 030)

GROSAGEM / TERMINACAO

Atividade praticada na regido do Serro,
visando dar um acabamento estético ao
produto. Usam-se ralos artesanais feitos com
uso de prego e tampas de latas. (F1-A2 031)

Apo6s o processo de fatura, seguem-se procedimentos de higienizacdo
de instrumentos, vasilhame e dependéncias do quarto de queijo ou queijaria. A
tradicdo e a crenca no valor da higiene para a obtencdo de um queijo de

gualidade facilitam, hoje, a implantacdo de “boas praticas de producdo” que
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sensibilizam os produtores tradicionais. Comumente, associa-se ao pingo e a
higiene os bons resultados no processo. Em Serra do Salitre, ha um ditado que
diz: “Para queijo inchado, pingo e pango.” Queijo “inchado” é o produto de ma
qualidade derivado de deficiéncias na higiene e contaminacdo microbiana.
“Pango” é o nome comum de uma planta usada na limpeza de férmas e de
bancas, também conhecida popularmente como “terramicina”. O queijeiro é o

responsavel pelo processo de higienizacao.
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Culinéria e sociabilidade.

Atribui-se a Epicuro a fala de que “ndo sei conceber o bem, se suprimo
0S prazeres que se apercebem no gosto.” A sensibilidade do gosto é o que
valoriza, em esséncia, a busca pela manutencéo e permanéncia dos modos de
fazer do queijo artesanal: o prazer de seu gosto vivo que muda a cada
momento em seu tempo de maturacdo; o prazer e o gosto de elaborar o
produto que se destina ao consumo da familia produtora ou do consumidor

exigente; o gosto pelo alimento tradicional e elaborado em modos antigos.

Mineiro quando assenta-se a mesa para por em dia a conversa, gosta
de fazé-lo em torno de um queijo, que vai sendo partido em fatias finas e
consumido enquanto se “joga conversa fora”. Quanto mais a conversa dura,
menos queijo vai ficando na tabua, menos questdes deixam-se para resolver.
Se a mesa esta na cozinha da casa, melhor € o ambiente, pois a cozinha para

a cultura das Minas, convida a intimidade, a conversa franca.

A culinaria que nasce a partir do queijo artesanal é tdo complexa e rica
quanto o proprio modo de fazé-lo. Do cotidiano da fazenda, ao ambiente
domiciliar do consumidor urbano, o queijo freqienta a cozinha e a mesa dos
mineiros desde a farofa de rala (feita com o subproduto da grosagem e muitos
ovos, como convém a cozinha influenciada pelos portugueses) até o pao de
queijo, passando pelas broas de fuba com queijo, cuscuz de mandioca com
gueijo e ndo deixando de lado algumas beberagens energéticas como a jacuba

(café ralo e fraco ou agua doce com pedacinhos de queijo e farinha de milho).
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O péo de queijo sintetiza essa gama de quitandas e formas de se
alimentar com o queijo. Ele transforma-se em simbolo de Minas pelo zelo e
valor que lhe é atribuido no cotidiano dos mineiros. Servir um bom café é
acompanha-lo com um péaozinho de queijo feito com muito queijo ralado, ao
ponto de deixa-lo repleto de pontos escurecidos pela acdo do calor na massa
de queijo. Ha iguarias que exigem queijo fresco — como a jacuba — e outros que

o exigem com diferentes graus de maturacdo, como o proprio pao de queijo.

Cestas com pées de queijo, como a da foto
ao lado, feitos na hora de serem
consumidos, enriqguecem o café das casas
de Minas. (F1-A2 032)

A broa de massa de queijo é feita com a
massa coagulada e dessorada. Exige de quem a faz uma proximidade com a fazenda produtora, pois a matéria prima
toma outro destino que néo a fatura do queijo para a qual ela foi produzida. A quitandeira precisa convencer o queijeiro
areservar para ela parte da massa destinada ao queijo. E um costume da regi&o do Alto Paranaiba. (F1-A2 033)
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As Minas Gerais, em sua culinaria, também, sdo muitas, como se
costuma dizer e cantar em prosa e verso a multiplicidade da cultura mineira. O
sabor e 0 saber de sua cozinha ndo dispensam a boa mesa, se possivel
aquecida por um bom fogéo a lenha ao lado, onde se contam “causos” regados
por um café coado na hora, um bom queijo e quitandas que, em sua maioria,
tém queijo em sua confeccdo. Se ndo é o café, o queijo pode vir associado a
saborosos doces de frutas, em calda ou em barra, ou como “tira-gosto” de uma

cachacinha.

Desde os primeiros tempos da colonizacdo essa culinaria se aprimora e
transforma-se, sedentarizando-se nos domicilios e nas fazendas ou movendo-
se em viagens em pousos, ranchos, vendas e hospedarias, de acordo com a
escolha ou as possibilidades de alimentacdo dos viajantes. Adaptacbes e
transitos de receitas percorrem os tempos da histéria mineira e o queijo da
terra, fresco ou curado, vai sendo incorporado a pratos doces e salgados, a

quitandas e quitutes.
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Fazer queijo.

Ruralidade e identidade.

As entrevistas com os produtores de queijo artesanal de Minas Gerais
denotam, em suma, 3 eixos fundamentais de preocupacado: (1) a memodria da
infancia e a heranga dos antepassados; (2) a identificacdo da fazenda com o
gueijo e, (3) as qualidades de um bom queijeiro. Qualquer que seja o roteiro

tracado previamente para a conversa, ela deriva sempre para esses aspectos.

No primeiro eixo é ressaltado o processo de aprendizado com o pai, 0
avo e os irmaos mais velhos, bem como o envolvimento com a fatura do queijo
como atividade de grande significado para o trabalho e a producao da fazenda.
Com relacdo ao segundo, a fazenda e suas atividades séo tomadas a partir da
opcgao produtiva do queijo, como se dele partissem e derivassem todas as
outras atividades produtivas que, diga-se, sdo muitas e variadas, da lavoura e
seus beneficiamentos, a cozinha e sua culinaria, passando pela pecuaria e 0s
cuidados com o rebanho. J4 a preocupacdo com a descoberta e a preservagao
do bom queijeiro (“achado” que se busca preservar) indica o cuidado e a

perspectiva fundante do produto para a fazenda.

O queijeiro (aquele que faz o queijo)?®, preferencialmente deve ser
alguém nascido e criado na fazenda, como se fosse alguém cultivado e que, ao
mesmo tempo valorize o produto como os donos da fazenda. Ele € individuo
mais proximo e que merece cuidados mais atenciosos do patrdo. Muitas vezes

ele é o proprio fazendeiro, ajudado por um filho ou pela esposa, ou por varios

2> Lembramos que, na regido do Alto Paranaiba, “queijeiro” é quem comercializa o queijo e néo
guem o faz que é, simplesmente, o(a) “fazedor(a) de queijo”.
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filhos. O bom queijeiro é aquele que trata os animais com carinho e que tenha
tranquilidade e educacéo na relacdo com os outros vaqueiros e com a familia.
E uma pessoa que tenha responsabilidade e disciplina para seguir uma rotina
sem mudancas, mas deve ser sensivel e atento para percebé-las, quando elas
acontecem. Tem que ter na higiene um valor, pois ela é tida como fator

essencial na producéo do queijo.

Ha, geralmente, uma percepcao por parte dos fazendeiros que parece
paradoxal, mas s0 demonstram o quao dinamicos séao os fazeres tradicionais:
denotam saudade do gosto, dos instrumentos antigos e dos préprios queijos
dos tempos passados, mas, reconhecem a melhor qualidade sanitaria do
produto em nossa atualidade. Buscam, assim, serem fiéis a tradicdo e estarem
atentos as exigéncias sanitarias e do consumidor atual; mudam o material das
férmas e das bancas, azulejam seus “quartos de queijo” ou “queijarias”;
higienizam o Ubere dos animais e o ambiente de ordenha, controlam a

sanidade do rebanho e, por fim, se apegam ao modo de fazer da tradi¢éo.

Os queijeiros, em suas simplicidades, demonstram certa plasticidade na
percepcdo da fazenda e de suas atividades e se consideram, de modo geral,
capazes de estarem atentos a tudo, “fazer de tudo um pouco” e cuidar do
produto do curral ao processo de grosagem (rala) ou acabamento para mandar
0 queijo para o mercado. Tém senso da responsabilidade que lhes é exigida e
se valorizam como trabalhadores essenciais na fazenda. Como nos disse um
deles, “fazenda sem queijo € casa com velério”. A alegria da fazenda (assim
consideram seu trabalho, uma alegria) € produzir queijo; fazenda para eles é a

prépria producdo do queijo.
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Com relacdo aos produtores associados nas agremiacfes artesanais
das 3 regibes estudadas, bem como aqueles ligados as cooperativas de
producao, € claramente perceptivel uma preocupacdo com a preservacdo dos
modos de fazer do queijo artesanal e com os riscos de perda da tradicao.
Enumeram inumeras acOes que poderiam ser realizadas objetivando a
preservacdo e estdo preocupados com 0S processos legais que buscam
reprimir a producéo de queijos a partir do leite cru. Um produtor da regiao do
Serro, jovem em torno de 30 anos de idade, ja visitou a Franca para conhecer
0S mecanismos de valorizacdo, preservacdo e controle da producdo dos
queijos artesanais. Este exemplo denota um estagio de consciéncia importante
para instrumentalizar mecanismos de salvaguarda e de educacdo para 0s

produtores.

Memorialistas e empresérios do ramo de alimentagdo entrevistados tém
consciéncia de que o queijo é o patriménio identificador de cada regido e,
principalmente, das cidades e municipios produtores. No municipio de Serro,
h& unanimidade em exaltar a arquitetura colonial e a preservacéo do patrimoénio
edificado da cidade, mas dao valor maior ao queijo e a sociabilidade construida
em seu entorno. Ressaltam o orgulho e a hospitalidade do serrano e o uso do
queijo e de seus subprodutos como instrumento dessa sociabilidade. O ato de
comprar um queijo, escolhendo os de melhor qualidade, a busca investigativa
“do queijo bom do momento”, a acdo de partir um queijo novo para uma visita,
de rodear esse ato com um ritual de café e quitandas, sdo exemplos da
identidade construida e da representacdo simbodlica do produto para a

populacao.
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Dinamica cultural e interpretacdo patrimonial.
Territério do queijo e salvaguarda.

Naturalmente que o queijo ndo pode ser interpretado por nés como um
produto em si. Tomamos como premissa de nossa interpretacdo o
entendimento de que esse produto € expressdao de um modo de fazer
tradicional que parte da necessidade de conservacao do leite em um produto
menos perecivel, mas que se transforma em um gosto identitario, em produto
de uma cultura, identificado por seus membros, que lhe déo significados para
além da simples manutencdo da sobrevivéncia e da configuragdo de um
produto econémico. E se o modo de fazer tradicional tem valor de patriménio,

nele estdo aderidos fatores e variaveis de carater material e humano.

A tradicdo da técnica esta associada a um saber de um homem rural que
vé seu agir em uma amplitude agregadora, onde esta a sua relacdo com o
meio ambiente e com o outro. O fazer queijo e os saberes que lhe sédo préprios
nao se dissociam da materialidade da casa, da propriedade, dos insumos da
producdo, das outras técnicas rurais, da cozinha e da culinaria, dos valores de
compadrio, de tolerancia, de vizinhanca, de hospitalidade, s6 para ficar em

alguns exemplos.

Essa integracdo do material e do imaterial € que nos sugere o0 conceito
de territorio aplicavel a nossa interpretacdo do modo de fazer o queijo artesanal
em Minas Gerais. Territério € um modelo explicativo que tem a base em um

produto cultural que congrega em si interesses, motivacdes, utilidades e
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valores para uma determinada coletividade. Ele é fisico e material e €, também,
cultural e imaterial. Interpretar um bem patrimonial nessa premissa € conferir-
lhe utilidade social e cultural. E perceber a sua especificidade local e a sua

complexidade global.

A identidade que o queijo artesanal de Minas Gerais e 0 seu modo de
fazer conferem a comunidade que se envolve com sua producdo e ao mineiro,
de modo geral, justifica o reconhecimento e 0 seu registro como patrimdnio
cultural. Esse reconhecimento deve ser instrumento de dinamizacdo do seu
proprio fazer-se pela comunidade que o construiu e que o mantém em
dindmica transformacdo. Em suma, o reconhecimento e o registro formal
devem reinventar o patrimbnio divulgando-o e o tornando atrativo

economicamente.

Se atentarmos para as possibilidades decorrentes do registro de um
bem patrimonial devemos considerar trés valores indissocidveis que

reconhecemos nele pelo ato de registro:

1 — valor identitario, que considera o patrimdnio como gerador constante de

construcdo de imagens, significados e identidades;

2 — valor econdmico, que coloca o reconhecimento e registro do patrimonio
como instrumento do desenvolvimento e gerador de oportunidades

econdmicas;

3 — valor social, que transforma os reconhecimentos e registros como veiculos

de melhoria das qualidade de vida da comunidade.

Esses valores indicam formas de salvaguarda que devem considerar,

em seu planejamento, o mercado consumidor do produto como fator de
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desenvolvimento do mesmo. Esse desenvolvimento tem protagonistas que séo
individuos que dinamizam e sustentam o patriménio. Além disso, os planos e
0S programas a serem desenvolvidos, em decorréncia do reconhecimento e
registro implicam em formacéo de pessoal e educacao patrimonial, para que o
bem seja uma afirmacéao coletiva que permaneca como elemento de identidade

grupal.

Os instrumentos de salvaguarda, considerando o modelo de territério do

queijo artesanal de Minas devem:

- desenvolver um sentimento de pertencimento do grupo ao patriménio e de

afirmacéo da identidade local por parte dos habitantes da regiao;

- construir uma imagem que singulariza o produto e convida a conhecer o seu

territorio;

- criar instrumentos de informacao que sejam foco de atracéo para se conhecer

e consumir o produto;
- potencializar comercialmente o produto cultural reconhecido.

A par dessas prerrogativas, a construcédo de instrumentos de salvaguarda do
queijo artesanal de Minas Gerais deve considerar, em amplitude toda a

complexidade de seu territério. Nessa complexidade estao incluidos:

- 0 homem rural e suas relagées com o meio ambiente/mundo natural e com os

homens;
- 0 valor do artesanato e do trabalho com as mé&os na cultura rural;

- 0s caminhos que levam a fazenda/roga e a paisagem rural;
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- as edificacdes rurais (casas, paiois, moinhos d’agua; fornos de quitanda,

monjolos, moendas, etc.);

- as formas de receber e a hospitalidade contida e franca das comunidades

rurais;

- a cozinha e a culinaria da rocga;

- a linguagem e os discursos identitarios;

- as formas de consumo do produto queijo;

- a sociabilidade em torno desse consumo;

- as imagens construidas socialmente sobre o produtor, o artesdo e o produto;

- as associacdes agremiativas em torno do produto e das formas de sua

producao.

Em uma entrevista a um fazendeiro que, de inicio demonstrava bastante
descrenca e pessimismo com relacdo a propria cultura e a tradicdo do queijo e
augurava falta de perspectivas para o produto, pudemos perceber o quanto o
discurso é fruto, primeiro de uma simplicidade propria dos homens modestos;
segundo de uma memodria cultivada e, por fim de um orgulho pela qualidade de
seu trabalho e de seu queijo. Morador do “Cérrego do Lucas”, no Serro, que € 0
nome da regido do vale desse leito hidrografico, ele se adere a paisagem do
lugar e relaciona o que diz ao ambiente natural onde mora. Ele menciona, por
exemplo: “O Lucas era a despensa do Serro. Hoje eles [os moradores do lugar]
vao a cidade trazer pra ca as coisas. Mas eu e minha familia ndo. Temos tudo
aqui.” A memoéria de um tempo que j4 passou € reafirmada na busca de
conservacdo de valores construidos. O mesmo homem diz: “Aqui, ainda

fazemos aquele queijo de dar gosto”. Em outro momento relata: “Fulano, de

81



Materlandia, tem um queijo de fazer gosto.” Memoéria e orgulho identitario —
como do exemplo acima, apenas um entre tantos, e presente em todas as
outras regides — sao evidéncias reveladoras do valor patrimonial do queijo
artesanal de Minas para produtores, queijeiros e trabalhadores da lide rural,

habitantes das trés regides estudadas para esta interpretacao.
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Consideracdes finais.

O registro do modo de fazer e da tradicdo do queijo artesanal de Minas
Gerais, nos parametros do Inventario Nacional de Referéncias Culturais —
INRC — do IPHAN/Ministério da Cultura, se apresenta como um instrumento
inovador de politica cultural. Como ac¢éo politica, objetiva mais que a simples
guarda memorialistica de um bem ou de uma heranca. Posto que busca
reconhecer uma tradicdo dinamica visa, para além do reconhecimento em si, 0
desenvolvimento local e regional e a valorizacédo e diversificacdo do potencial

do patriménio reconhecido.

O registro formalizado do patrimonio considerado imaterial ndo fica
restrito a um bem em si, mas abre 0 espectro de percep¢do do modo de fazer
do queijo artesanal de Minas na busca de interpretar significados e
representacdes simbdlicas que envolvem a pratica cotidiana de um grupo
social. Neste sentido, aprofunda o olhar e verticaliza a reflexdo sobre um
cotidiano especifico, valorizando sua construcao histérica e reinventando seus

significados.

Na prética, o instrumento formal do reconhecimento e do registro
valoriza a iniciativa dos grupos organizados que objetivam a valorizacdo da
memoéria e do patriménio. No caso do queijo artesanal mineiro temos a
iniciativa pioneira da Associacdo dos Amigos do Serro — AASER, que motivou
reconhecimentos anteriores do produto; as varias associacdes regionais e
municipais dos produtores de queijo artesanal, como a de Serra do Salitre, de
Medeiros etc,, que objetivam construir uma consciéncia valorativa do modo

artesanal de fazer o queijo e, efetivamente, empreendem agbes junto aos
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produtores; as cooperativa de produtores rurais, que classificam e controlam a
qualidade do produto, os 6rgdos e instituicbes publicos que desenvolvem
politicas de desenvolvimento produtivo do queijo (EMATER, IMA, dentre
outros), as organizacdes ndo governamentais de assisténcia ao produtor e as
secretarias municipais de agricultura, de cultura e de turismo que buscam

incentivos e reconhecimentos a producao.

A instrumentalizacéo da salvaguarda deve contar com essas iniciativas e
com as formas de mobilizacdo que elas patrocinam. Toma-las como conjuntos
de acdes locais, agindo junto com as instituicbes de preservagao do patrimonio
cultural, € democratizar as formas de interpretagdo, de educacéo patrimonial e
de promoc¢ao do bem como atrativo. Nao se pode permitir que a atratividade de
um bem o transforme apenas em um produto comercial. O turismo cultural,
perspectiva que ndo pode ser desconsiderada pelas iniciativas reconhecedoras
do patrimbnio, deve promover a interpretacdo e preservacdo do bem e nao o

contrario. Assim a participacéo consciente dos grupos locais é primordial.

O registro do bem dinamico da cultura deve visar a sua sustentabilidade.
Dessa forma, deve construir possibilidades de gestao de politicas de afirmacédo
e de qualificacdo do territério desse bem e deve, ainda, promover a

participacéo e a organizacao dos atores envolvidos na producéo.

A interpretacdo e a promocao da especificidade de um territério cultural,
fundamentadas nas identidades e nas redes simbdlicas de determinado lugar
(ndo apenas geografico) deve responder a uma necessidade social e deve
contar com a cidadania participativa, uma vez que a requisicdo do
reconhecimento indica a urgéncia de assegurar especificidades identitarias em

um quadro de competicao entre interesses, disputas e relacdes de poder.
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Como se trata de um modo de fazer rural, de comunidades rurais e de
pequenos aglomerados urbanos, o registro do patrimbénio deve incorporar
novas perspectivas de desenvolvimento que nao tratem o objeto em questao
em parametros quantitativistas e uniformizadores de politicas de
desenvolvimento urbano-industrial. O mito de crescimento econémico como via
Gnica de promover o desenvolvimento social ndo se aplica aqui. Espacos rurais
tém outra l6gica e culturas rurais exigem outro tratamento. As preocupacdes
com o reconhecimento, interpretacao e registro de bens patrimoniais de origem
rural sdo mais aderidas aos seus valores socioculturais que a sua importancia

econdmica, embora ndo possa haver negligéncia com esta ultima.

No momento histérico que vivemos, visualizamos um paradoxo
estimulador: ao mesmo tempo que se valoriza uma atividade rural baseada em
uma agricultura produtivista que encaminha o mundo rural para a perda de sua
diversidade cultural, presenciamos, por outro lado, a valorizagdo de produtos
organicos, a busca de espacos rurais tradicionais para fruicdo e lazer, a
melhoria da qualidade de vida individual, familiar e coletiva. Essa segunda
ordem de valores baseia-se, fundamentalmente, na busca de valorizacdo de

identidades e de sentimentos de pertencimento.

A perspectiva da interpretacdo de um patriménio e de uma tradicao,
entdo, é de valorizacao e ndo de conservacdo. Os valores ndo sdo, em nosso
caso, aderidos a objetos, produtos, técnicas e tecnologias, mas, de outro modo
as praticas que testemunham nossa histodria social. Almejamos perceber a rede
simbdlica e as identidades regionais e locais, a autenticidade de fazeres e de

lugares, a forga da tradigdo na dindmica das mudangas.
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Podemos buscar, em experiéncias e em conceitos diversos,
instrumentos de aplicabilidade desse nosso exercicio de interpretacdo e de
inventario de um bem. O conceito de territorio e a idéia de ecomuseu séo
pertinentes para o reconhecimento e a interpretacdo do territdrio do queijo
artesanal de Minas Gerais. Integrar o0 modo de fazer tradicional e a cultura de
regides reconhecidas e delimitadas, a luz de nosso tempo, onde perspectivas
econdmicas variadas se apresentam como saidas para determinado grupo
social (e penso majoritariamente no turismo cultural) é buscar linhas de

intervencao que considerem:

a educacao patrimonial e a qualificacéo profissional dos atores envolvidos;
a criacao de empregos;

o fomento a cooperacgdo entre o poder publico e a iniciativa privada;

a promocao das artes e dos oficios tradicionais;

a valorizacao de atividades diversas ligadas ao patrimonio reconhecido, dando
multifuncionalidade ao territério (0 modo de fazer do queijo artesanal funciona

como ancora);

a valorizacdo dos produtos genuinos do espaco cultural (inclusive estimulando
a certificacdo de qualidade ou a denominagao de origem controlada — DOC —

por meio de associagdes);
a protecédo, conservacao e valorizagcédo do patrimonio cultural e natural;

a construcado de equipamentos e infra-estrutura basica para as comunidades

rurais e para os visitantes.
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O registro do modo de fazer do queijo artesanal de Minas Gerais como
patrimoénio reconhecido pelo IPHAN/Ministério da Cultura, enfim, deve seguir
uma linha de acdo que tenha o desenvolvimento social das comunidades
envolvidas como norte. Deve alicercar-se, portanto, na formalizacao legal e no
estabelecimento de uma rede sustentada de parcerias, com entidades publicas
e com associacOes locais, de modo a construir, a partir dele, nacleos de
percepcdo de outras tradicdes que vao alimentar a idéia de uma territorialidade
cultural complexa, dinamica e importante para a identidade e para o sentimento

de pertenca de uma populacdo de uma regiao.

O territério € um conjunto de elementos que integrados fabricam e
denotam seu préprio sentido. O registro de um bem patrimonial dentre esses

tantos elementos € veiculo de apreensao desse conjunto.
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GLOSSARIO DO QUEIJO ARTESANAL DE MINAS GERAIS.

Banca — Mesa de fatura do queijo artesanal, geralmente de pedra arddsia ou

granito e em alguns poucos casos, de madeira, como na tradicao.

Curado — Estagio de maturacdo do queijo. Meia cura ou curado sdo estagios

distintos de acordo com o tempo de maturacéo.

Meia cura — Queijo com pouco tempo de maturacao.

Merendeiro — Queijo menor em tamanho e peso destinado ao consumo

familiar ou que aproveita a sobra de massa insuficiente para um queijo normal.

Pango — nome popular de planta usada na higienizacdo de instrumentos e de
materiais uutilizados na fatura do queijo artesanal. Também conhecida,

popularmente, como “terramicina”. [Serra do Salitre]

Pingo — Fermento latico produzido na propria propriedade, a partir da coleta do

soro das primeiras horas posteriores a fatura e salga do queijo.

Quarto de queijo — Queijaria; local da fatura do queijo. E expressdo mais

comum no territorio do Serro.
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Queijaria — Local de fatura do queijo. E expressdo mais comum na serra da

Canastra e na regiao do Alto Paranaiba.

Queijeiro (1) — Aguele que faz o queijo. Expressao tipica da regido do Serro.

Queijeiro (2) — Comerciante de queijo que os adquire nas fazendas e os
comercializa nas cidades. Atravessador. Expressao tipica da Canastra e do

Salitre .

Rala — [ou Rela] Produto da grosagem/terminacdo do queijo na regido do

Serro. Massa ralada usada para quitandas e farofas.

89



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ANDRADE, Francisco Eduardo de. A enxada complexa: roceiros e fazendeiros
em Minas Gerais na primeira metade do século XVIIl. Belo Horizonte:
FAFICH/UFMG, 1994. (Dissertagcao de Mestrado)

BAIROCH, Paul. Agricultura. In: Enciclopédia Einaudi, vol. 7, Modo de
producao — Desenvolvimento/Subdesenvolvimento. Lisboa: Imprensa Nacional
- Casa da Moeda, 1986, p. 226-255.

CAMPOS, Helena Guimaraes & FARIA, Ricardo de Moura. Histéria de Minas
Gerais. Belo Horizonte: Editora L&, 2005.

CHAVES, Claudia M. G. Perfeitos Negociantes. Mercadores das Minas Gerais
setecentistas. Sao Paulo: Annablume, 1999.

FONSECA, Maria Cecilia Londres. O patrimdnio em processo. Trajetoria da
politica federal de preservacado no Brasil. Rio de Janeiro: Editora
UFRJ/MINC/IPHAN, 2005.

FRAGOSO, Jodao Luis R. Homens de grossa aventura. Acumulacédo e
hierarquia na praca mercantil do Rio de Janeiro (1790-1830). Rio de Janeiro:
Arquivo Nacional, 1992.

FRIEIRO, Eduardo. Feijao, angu e couve. Ensaio sobre a comida dos mineiros.
Belo Horizonte: Livraria Itatiaia Editora/USP, 1982.

LARAIA, Roque de Barros. Cultura. Um conceito antropoldgico. 112 Ed. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar Editor, 1996.

LIBBY, Douglas Cole. Novas consideraces sobre a protoindustrializacéo
mineira dos séculos XVIII e XIX. In: Revista do Departamento de Histéria. Belo
Horizonte: FAFICH/UFMG, n. 9, 1989, p. 149-160.

. Sociedade e cultura escravista como obstaculos ao desenvolvimento
econOmico: notas sobre o Brasil oitocentista. In: Estudos Econdmicos, 23 (3).
Sao Paulo: IPE/USP, 1993.

. Transformacé&o e Trabalho em uma sociedade escravista — Minas
Gerais no século XIX. Sdo Paulo: Brasiliense, 1988.

90



LINHARES, Maria Yedda L. Histdéria do Abastecimento: uma problematica em
questao (1530-1918). Brasilia: BINAGRI, 1979.

. Subsisténcia e sistemas agrarios na colonia: uma discusséo. In:
Estudos Econdmicos, 13 (niUmero especial). Sdo Paulo: IPE/USP, 1983.

& SILVA, Francisco Carlos T. Historia da Agricultura Brasileira:
combates e controvérsias. Sao Paulo: Brasiliense, 1981.

MENESES, José Newton C. O Continente RUstico. Abastecimento alimentar
nas Minas Gerais setecentistas. Diamantina: Maria Fumaca Editora, 2000.

REIS, Adriana Rubim. Caracterizacéo fisico-quimica e identificacdo dos
elementos metalicos dos queijos Minas do Serro e Minas da Serra da Canastra.
Belo Horizonte: Faculdade de Farméacia — UFMG, 1998. (Dissertacéo de
Mestrado).

SILVA, Dario A. Meméria do Serro Antigo. Serro: Typografia Serrana, 1928.

STILLE, Alexander. A destruicdo do passado. Como o desenvolvimento pode
ameacar a Histéria da Humanidade. Sao Paulo: Arx, 2005.

ZERON, Carlos Alberto (org.). Equipamentos, usos e costumes da casa
brasileira — Alimentagdo. Coorden.geral de Marlene Milan Acayaba. S&o Paulo:
Museu da Casa Brasileira, 2000.

91



ANEXOS

92



ANEXO 1

A busca interpretativa: comentarios sobre a pesquisa de campo.

Foram duas as equipes de pesquisadores do presente projeto que seguiram planos de
pesquisa com fundamento em dois projetos (Serro, o primeiro e Canastra e Alto Paranaiba, o
segundo) anteriormente aprovados em processos distintos do IPHAN. Nos dois casos, de
inicio, foram feitas reuniGes semanais de discussdo (Seminarios tedricos) onde se discutiu
textos previamente escolhidos pelo consultor. Tais seminarios visaram construir conceitos de
cultura, de patriménio cultural, de meméria e de histéria, com o objetivo de fundamentar um
trabalho de interpretacéo de patriménio cultural. Para além desse objetivo, visava refletir sobre
processos de interpretacdo e instrumentos interpretativos, considerando a dinamica do bem
patrimonial a ser estudado e pesquisado. A partir dessa discussédo teorica, foram realizadas
reunides de treinamento acerca do processo de registro dos modos de fazer no Inventario

Nacional de Referéncias Culturais — INRC, do IPHAN.

Concomitante a essa reflexdo e a esse treinamento, foram levantadas fontes

documentais e bibliograficas com a sequente leitura de textos e de documentos historicos.

A guisa de relatar superficialmente a metodologia utilizada para o trabalho de campo
adiantamos que optamos por utilizar o instrumento da entrevista como primordial. Dessa forma
escolhemos entrevistar individuos inseridos no processo produtivo do queijo artesanal de
Minas Gerais em trés regifes dessa tradicdo (Serro, serra da Canastra e Alto Paranaiba), bem

como, pessoas ligadas a memdria do seu fazer, além de consumidores do produto.

Em sintese, as entrevistas seguiram roteiros previamente discutidos com estagiarios e
membros da equipe de pesquisadores. Elas buscaram inserir os agentes primarios do nosso
objeto de pesquisa em nosso trabalho de investigagdo. Entrevistamos, assim, fazendeiros,
queijeiros, dirigentes de associacdes (de produtores do queijo artesanal, da cooperativa dos
produtores rurais, do sindicato de produtores rurais e da Associacdo de Amigos do Serro),
memorialistas, consumidores e empresarios do queijo e lideres de movimentos culturais ligados
a gastronomia. O processo de entrevistas variou de individual a coletivas, de acordo com as

circunstancias e contingéncias do campo.
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Entrevista a produtor de
Serra do Salitre, na regido
do Alto Paranaiba. (F1-A2
034)

As discussdes acerca dos depoimentos levaram a equipe a reflexdes que contribuiram
sobremaneira para o processo interpretativo. Elas se deram no préprio campo e na seqiiéncia
dos trabalhos em Belo Horizonte, o que pressup8e um processo de interpretacdo conjunto,

posto que discutido amplamente.

A gravacdo de imagens em video, com roteiro prévio e dire¢do in loco foi tarefa
complementar de significativa importancia, como o foi, da mesma forma, a elaboragéo de
fotografias, ambos por profissionais especificos.?® A equipe pesquisadora, analisou e organizou

as imagens em fotos e discutiu a feitura do video.

26 \/er Roteiro de video e Texto do video, nos Anexos.

94



ANEXO 2
Roteiro/recomendacdes para video

QUEIJO ARTESANAL DE MINAS GERAIS

Modos de fazer — patriménio cultural.

OBSERVACAO INICIAL: este roteiro/recomendacdes ndo é um texto para o produto Audio-visual final, mas, sim,

orientacdo para o seu conteudo.

Introducao

De inicio é preciso ressaltar que o video devera seguir a premissa de
que a fatura do queijo artesanal de Minas Gerais ndo € uma atividade
deslocada da dinamica cultural que o envolve e de um complexo processo
histérico que formatou e continua a construir formas de fazer, saberes e
tradicdes de um mundo rural rico em diversidades. Além disso, é preciso
considerar a idéia de que o objeto cultural em foco envolve um espaco fisico,
um espacgo histérico-social e a dindmica integracdo entre a natureza e a
cultura. A documentacéo desse oficio e desse saber deve, assim, considerar
em conjunto, homem, espaco natural, matérias primas, técnicas, espacos
edificados, paisagens, etc.

A paisagem natural
A caracterizacdo e as especificidades do queijo nas trés regibes

escolhidas para andlise se ligam radicalmente as especificidades do clima, a
vegetacdo natural e as condicdes tellricas de cada regido. Esse componente
nédo deve ser negligenciado.

- pastagens naturais

- topografia

- clima

O homem/fazendeiro/queijeiro
O nosso personagem cultural essencial. E aquele que detem formas de
fazer e saberes que buscamos (re)conhecer como parte de nossa identidade.
- 0 fazendeiro / seu discurso
- homem rural com saberes e tradi¢des/simplicidade e perspicacia em sua
relacdo com a natureza e os seus fazeres.
- Ser cultural que tem consciéncia do seu fazer.
- Maos do queijeiro
- Fala do queijeiro
- O masculino e o feminino no fazer artesanal

A matéria prima/os animais

a ordenha

- avaca

- aagua

0 asseio/higiene

(0o homem e a sua relacéo essencial com essa matéria prima)
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As edificacdes
- estabulo
- quarto de queijo
(0o homem e a sua relagéo essencial com as edificacoes)

As técnicas produtivas (saber e fazer radical do nosso trabalho — “coisas” do dominio do
gueijeiro)

- acoagem

- 0 aguecimento

- o coalho

- 0 “pingo”

- acoagulacao

- 0 corte da massa

- repouso e decantacao

- adistribuicdo da massa nas formas

- aespremedura

- 0 dessoramento

- aviragem

- alavagem

- asalga

- alavacao dos latbes

- aviragem dos queijos

- adesenformacéo

- a maturagao

- aralano Serro e o processo de acabamento na Canastra e na serra do

Salitre.
- aembalagem para o comércio

Os equipamentos (fatos e feitos humanos)
- amadeira
- banca
- formas

A maturacao
- prateleiras
- espacgo
- viragem

O comércio
- entrega do produto
- acomercializacéo

As tradicdes culinarias
Aqui, imagens e texto devem ressaltar a cotidianidade/banalidade de
uma necessidade alimentar e a transformacdo/construcdo de um gosto
alimentar a partir dessa necessidade primaria. Significados identitarios do gosto
pelo queijo devem ser objeto de busca compreensiva desse gosto.
- consumo do queijo
- receitas
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- café
- doces

Os consumidores
- aspectos do consumo
- ogosto

A identidade ligada ao produto
- discursos identitarios sobre o queijo
- 0 cotidiano
- significados
- representacdes sociais
- simbologias
- festas/ritos/comemoracdes
- palavras
- paladares

Em sintese, devemos tratar o queijo como um “territorio” cultural complexo,

denotando que nada é simples na fatura desse produto. Imagens e
palavras/textos devem ser recheadas de humanidade.

José Newton Coelho Meneses
Belo Horizonte, dezembro de 2005.
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ANEXO 3 — Texto do video.

QUEIJOS ARTESANAIS DE MINAS
LOCUCAO

O modo de fazer queijo artesanal na Serra da Estrela, em Portugal, herdeiro de uma longa
tradicéo, foi trazido para as Minas pelos colonizadores/ e nas serras das Gerais se enraizou.
Em dinamica tradicdo, a arte do queijo artesanal de leite cru, se espalhou pelas fronteiras
mineiras. Reconhecido como produto artesanal de rara tradicdo e gosto, o queijo artesanal da

identidade a fazenda mineira/ e é traducdo da terra e da cultura dos mineiros.

E..., identidade é coisa séria! Ela é construc&o cultural que da significado a um grupo social.
Que o identifica e o diferencia de outro grupo. A identidade tem multiplas dimensdes e cada
uma delas € essencial ao patrimdénio memorial de um povo. E memoria que guarda o que tem
significado para a vida e o0 modo de viver das pessoas. Esses significados permanecem em

dindmica tradicao.

No principio da formacdo das Minas Gerais, a descoberta do ouro motivou 0 povoamento
intenso da regido a partir do final do século XVIl. Mas o0 ouro nao mata a sede e a fome dos
homens e ndo permite, por si s6, uma complexa organizacao social e politica. O abastecimento
alimentar e a administracdo desse povoamento sdo essenciais a sobrevivéncia de tantos

migrantes em regido de fronteira, de eldorado.

Nessa fronteira da colonizacdo portuguesa, dentre tantas tradicbes portuguesas, o queijo €
forma de alimento artesanal que se adapta bem aos climas serranos das Minas. Do leite de
ovelhas coagulado pela flor do cardo, modo de fazer tipico da Serra da Estrela, ao leite de vaca
coagulado por fragmentos de estbmago de bezerro, a dindmica de transformacdes se
enriguece e origina um produto importante para a economia das vilas e arraiais dos

mineradores, criando um gosto alimentar proprio.
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Documentos e relatos historicos testemunham, desde o século XVIII, a produgdo e o consumo

do queijo nas véarias camadas da sociedade.

Em 1772, O Conde de Valadares ordenou ao Comandante do Tejuco, no Distrito Diamantino
da Comarca do Serro Frio, que instruisse os postos fiscais, chamados Registros, a furarem os

queijos que passassem por eles, como forma de evitar o contrabando de ouro e de diamantes.

Em 1793, uma rica vilva do arraial do Tejuco, Dona. Anna Perpétua Marcelina da Fonseca,
comprava duzias de queijos para alimentar a familia e os escravos e deixou esse costume

registrado no Inventario de seu marido.

A tradicdo ultrapassou o século inicial da povoacao.

Viajantes estrangeiros que passaram pelo Brasil no século XIX relataram em seus diarios de

viagem o costume e a tradi¢do ja enraizada do queijo Minas.

Hoje, a viva tradicdo do queijo artesanal de leite cru estd presente em territdrios que se
espalham por todo o Estado de Minas Gerais. S&o areas especificas e delimitadas com rigor
pelas instituicdes oficiais do estado e que exemplificam um modo de fazer cujas variagbes sO

vém comprovar a dinamica da tradicdo.

As condi¢des de clima e de solo de cada uma dessas regides de serra, ddo origem a um
gueijo, com gosto, consisténcia e aparéncia préprios. No entanto, essas diferencas sédo fruto da
mesma técnica, do mesmo apre¢o pelo produto de qualidade, do mesmo cuidado com a
permanéncia de sua fatura. Essa pratica, por sua vez, produz sociabilidades especificas entre

os produtores, e certa unidade identitaria, dando sentido a atividade de fazer queijo na fazenda.
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O queijo Serro, o queijo Canastra, o queijo Serra do Salitre, o queijo Araxa, .... Exemplos de

regides ja estudadas, registradas e definidas tecnicamente.

O modo de fazer queijos artesanais de Minas é essencialmente o mesmo, com especificidades
e dindmicas préprias das ricas tradices alimentares. Em todas elas a fazenda tem uma certa

auto-suficiéncia onde o queijo é o produto que une os fazeres.

O certo é que em todas as regibes ele é produto do trabalho artesanal, é atividade familiar, é
importante para a economia local e cria instrumentos de preservagdo e de permanéncia, em
associacdes de produtores, ONGS, movimentos de cultura alimentar, reconhecimento popular

e em registro como tradicéo.

Movimentos sanitaristas que desconheceram a tradicdo / encontraram séria oposicdo de
grupos organizados. A exemplo de paises como Franca, Italia, Portugal e Espanha, esses
grupos defendem a manutencdo da tradicdo com ac¢bes educativas, informacédo e melhorias
técnicas na producao, que reforcam a qualidade do queijo e a seguranca alimentar de quem o

consome.

Tal como ocorre em muitos paises europeus, 0s produtores de queijo artesanal e suas
comunidades se mobilizam para preservar e levar adiante a tradicdo. O queijo é produto vivo
como é viva a cultura dos seus modos de fazer. Fresco ou maturado, o queijo das fazendas
mineiras abastece consumidores, enriquece o cotidiano de sua alimentacédo, criando um gosto

alimentar préprio.

Leis protegem e regulamentam a fatura. Produtores se adaptam a formas higiénicas e seguras
de producdo. Ambos criam formas de controle da qualidade do produto, como a Denominagéo

de Origem Controlada e o credenciamento de produtores por 6rgaos estatais de extenséo rural
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e de controle sanitario de produtos de origem animal. E assim que se protege e se dinamiza

uma tradicéo.

O Brasil reflete sobre sua cultura. Quer conhecer e reconhecer a diversidade de saberes, de
praticas, e de significados culturais do povo brasileiro. O IPHAN e o Ministério da Cultura,
aliados a organizagbes do estado e da sociedade civil, desenvolvem politicas e instrumentos
para esse reconhecimento: o Inventario Nacional de Referéncias Culturais e os Livros de

Registro do Patrimdnio Imaterial ddo concretude a esse reconhecimento.

Queijo artesanal de Minas Gerais. Do Serro, da Canastra, da Serra do Salitre, de Araxa, do Sul
de Minas... produto vivo! Artefato da rica tradicdo mineira. Instrumento identitario da
mineiridade. Saber-fazer / de homens e de mulheres enraizados. Motor de uma economia local

importante. Produto de um territério de cultura rural em permanéncia.

Queijo artesanal de Minas Gerais: patrimonio cultural do Brasil!
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ANEXO 4

ROTEIROS DE ENTREVISTAS DE CAMPO.

INVENTP\RIO NACIONAL DE
REFERENCIAS CULTURAIS — INRC

Queijo artesanal de Minas Gerais

Fazendeiro(a) RE 01

Roteiro de entrevistas

BLOCO 1 - Iniciando

Identificacéo:

Pessoal

Propriedade

Faca um relato historico de seu envolvimento com atividade agropecuéria.
Origem da fazenda - historico

Como o(a) senhor(a) vé os primeiros tempos de seu envolvimento com a
producao do queijo?

Ha quanto tempo o senhor produz queijo?

BLOCO 2 — A produgéo do queijo.

Por que o senhor continua produzindo queijo de forma artesanal?
Quais os fatores que estimulam a producao?

Quais os fatores que desestimulam a produgéo?

Como é feita a comercializacdo do seu queijo?

Para o senhor quais as caracteristicas de um bom queijeiro? Existem queijeiros
de boa qualidade no mercado de trabalho?

Como se d& o aprendizado de um queijeiro?

O que o senhor considera essencial na producéo do queijo?
clima

agua

higiene

animais

pastagens

matéria-prima (leite, pingo, coalho, ...)
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BLOCO 3 — A tradicao do queijo.

O senhor tem idéia de quando comecou a producéo de queijo na regido?
Como o senhor delimitaria a regido do queijo do Serro?

Quem séo os produtores mais reconhecidos como produtores do queijo
artesanal?

Na opinido do senhor, qual o significado do reconhecimento do queijo como
patriménio cultural?
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INVENTARIO NACIONAL DE
REFERENCIAS CULTURAIS — INRC

Queijo artesanal de Minas Gerais

Queijeiro(a)

RE 02

Roteiro de entrevistas

BLOCO 1 - Iniciando

Identificacao:

Pessoal

Propriedade

Quando o senhor comecou a fazer queijo?
Como o senhor aprendeu a fazer o queijo?

BLOCO 2 — A produgéo do queijo/a vida de queijeiro.

O que o senhor considera essencial na producéo do queijo?

clima

agua

higiene

animais

pastagens

matéria-prima (leite, pingo, coalho, ...)

O que significa para vocé ser queijeiro?
Vocé ja foi queijeiro em outra fazenda?

Vocé ensina a sua atividade a outra pessoa?
Vocé mora na fazenda?

BLOCO 3 - O destino do queijo.
Vocé sabe do destino do queijo que vocé faz?
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INVENTARIO NACIONAL DE
REFERENCIAS CULTURAIS — INRC Dirigente de RE 03

Queijo artesanal de Minas Gerais associacao

Roteiro de entrevistas

BLOCO 1 - Iniciando

Identificacéo:

Pessoal

Propriedade

Quando o senhor comecgou a fazer queijo?

A ASSOCIACAO:

Como o senhor se tornou associado da Associacao?
Qual o papel da Associagéao?

Onde ela atua e que tipo de produtor ela congrega?

BLOCO 2 — A producéo do queijo.

O que o senhor considera essencial na producéo do queijo?
clima

agua

higiene

animais

pastagens

matéria-prima (leite, pingo, coalho, ...)

O que significa para o senhor ser produtor de queijo?

O que significa 0 queijo economicamente para a regiao?

BLOCO 3 — A tradicao.
O que significa a produc&o do queijo para a cultura regional?
Como a associagéao trabalha essa questao?

Como o senhor vé a continuidade e as mudancas no processo produtivo do
gueijo?
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INVENTARIO NACIONAL DE
REFERENCIAS CULTURAIS — INRC

Queijo artesanal de Minas Gerais

Memorialista

RE 04

Roteiro de entrevistas

BLOCO 1 - Iniciando
Identificacao:
Pessoal

Tipo de empresa

BLOCO 2 — A histéria/tradi¢éo do queijo.

O senhor(a) poderia falar sobre a tradicao do queijo na regido do Serro?

Qual o significado dessa tradicédo para a regiao?

Como o senhor(a) vé a continuidade dessa tradicdo?
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INVENTARIO NACIONAL DE
REFERENCIAS CULTURAIS — INRC

Queijo artesanal de Minas Gerais

Consumidor(a)
Empresario(a)

RE 05

Roteiro de entrevistas

BLOCO 1 - Iniciando
Identificacéo:
Pessoal

Tipo de empresa

BLOCO 2 — O consumo do queijo.

Quais as formas de seu consumo do queijo?

Como é feita a escolha do produto?

Que fatores determinam essa escolha?

BLOCO 3 — A tradicao.

Significado do queijo para a sua atividade

Significado cultural do queijo
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ANEXO 5

CARACTERIZA(}AO DE PROPRIEDADES
(instrumento de interpretacdo no campo)

1. Localizac&o geografica

2 . Acesso
estradas
caminhos

3 . Paisagem
natural
construida

4 . Arquitetura/Casario
sede
outras construgcdes domiciliares

5 . Construcgdes rurais
estabulo
quarto de queijo

6 . Equipamentos
banca

latdes

formas

7 . Tradicdo do modo de fazer
queijeiro
elementos de permanéncia

8 — Cozinha

tradicao

108



pratos
saberes e sabores

109



ANEXO 6
INRC — Inventario Nacional de Referéncias Culturais

Modos de Fazer — O gueijo artesanal de Minas

Mercado Central

Vendedor de queijos artesanais.

1° Bloco — Identificacao
1. Nome
2. H& quanto tempo trabalha com venda de queijos no MC?

3. Como se deu a inser¢ao ou opcao por esse setor do comércio?

2° Bloco

De onde vem o produto comercializado em sua loja?

Como € o processo de escolha do produto? Ha selecao de produtor para a
compra do produto que o senhor comercializa?

Recebe o produto de um distribuidor? Quem ¢é esse distribuidor?

Que diferencas existem entre a distribuicdo dos diversos tipos de queijos de
Minas?

E quantos sdo esses tipos?

3° Bloco
Quem é o comprador de queijo artesanal mineiro?
O que ele exige?

Ha fidelidade na compra?
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4° Bloco
Como é a fiscalizacédo do produto? Quem fiscaliza?

Que problemas tem a comercializacdo? Ha problemas legais?

5° Bloco

Quais os mecanismos de estimulos a venda? (marketing)
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INRC — Inventario Nacional de Referéncias Culturais

Modos de Fazer — O gueijo artesanal de Minas

Mercado Central

Consumidor de queijos artesanais.

1° Bloco — Identificacdo
1. Nome
2. De onde vocé é?

3. Mora em Belo Horizonte? Em que bairro?

2° Bloco

Por que consome queijo artesanal?

Ha quanto tempo consome queijo artesanal?

Usa o queijo para fazer outros produtos alimenticios ou para consumo in
natura?

Que critérios utiliza para verificar o queijo que escolhe?

Como escolhe a loja onde comprar?

Que tipo de queijo artesanal consome?

3° Bloco
Qual a relacdo que faz do queijo com a cultura alimentar mineira?
E com a mineiridade?

Ha fidelidade na compra?
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4° Bloco
Qual a sua preocupacdo com a qualidade do produto? Exige alguma
certificacao?

Que problemas vé na comercializacdo do queijo? Ha problemas legais?
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ANEXO 7
LEGISLACAO
LEI N° 14.185, de 31 de Janeiro de 2002.

Dispde sobre o processo de producao do
Queijo Minas Artesanal e d& outras providéncias.

O Povo do Estado de Minas Gerais, por seus
representantes, decretou e eu, em seu nome, sanciono a seguinte Lei:

Art. 1°-E considerado Queijo Minas Artesanal o queijo confeccionado
conforme a tradi¢ao histérica e cultural da regido do Estado onde for produzido,
a partir do leite integral de vaca fresco e cru, retirado e beneficiado na
propriedade de origem, que apresente consisténcia firme, cor e sabor préprios,
massa uniforme, isenta de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras
mecanicas.

Art. 2° - Na fabricacdo do Queijo Minas Artesanal serdo adotados o0s
seguintes procedimentos:

| - 0 processamento sera iniciado até noventa minutos apds o comeco da
ordenha;

Il — a fabricacdo se fara com leite que ndo tenha sofrido tratamento
térmico;

Il — serdo utilizados como ingredientes culturas laticas naturais como
pingo, soro fermentado ou soro-fermento, coalho e sal;

IV — O processo de fabricacdo se desenvolvera com a observancia das
seguintes fases:

filtrac&o;

adicéo de fermento natural e coalho;

coagulacéo;

corte e coalhada;

mexedura;

dessoragem,;

enformagem;

prensagem manual,

salga seca;

maturacao.

Art. 3° - A qualidade do Queijo Minas Artesanal e sua adequacgao para o
consumo serao asseguradas por meio de:

| — fabricagdo com leite proveniente de rebanho sadio, que nao
apresente sinais clinicos de doencas infecto-contagiosas e cujos testes oficiais
de zoonoses, tais como brucelose e tuberculose, apresentem resultados
negativos, de acordo com as normas do Programa Mineiro de Incentivo a
Certificagdo de Origem e/ou Qualidade dos Produtos da Bovinocultura —
CERTIBOV.
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Il — certificacdo das condicbes de higiene recomendadas pelo Instituto
Mineiro de Agropecuaria - IMA - observadas também as normas do
CERTIBOV.

lll- cadastro do produtor no IMA.

8 1° - O cadastramento no IMA para os fins deste artigo sera feito em
escritorio local do oOrgdo, no prazo de trezentos e sessenta dias,
individualmente ou por meio de entidade representativa, mediante a
apresentacdo de carta-compromisso, com firma reconhecida, em que o
produtor assuma a responsabilidade pela qualidade dos queijos produzidos, e o
laudo técnico-sanitario da queijaria, preenchido e assinado por meédico
veterinario.

8§ 2° - A certificagdo de que trata o inciso Il ocorrera até sessenta dias
apos o cadastramento, prazo no qual o IMA atestard o cumprimento das
exigéncias sanitarias e legais.

§ 3° - O IMA fiscalizara periodicamente a producdo dos queijos, com a
finalidade de assegurar o cumprimento das condi¢cdes exigidas para a obtencao
do certificado de qualidade, ainda que as exigéncias para cadastramento no
orgdo tenham sido atendidas pelo produtor.

8§ 4° - A Empresa de Assisténcia Técnica e Extensédo Rural do Estado
de Minas Gerais — EMATER-MG - estabelecera programa de qualificacdo dos
produtores voltado para o cumprimento das exigéncias necessarias a obtencao
do certificado do IMA.

Art. 4° - A 4gua utilizada na producdo do Queijo Minas Artesanal sera
potavel e podera provir de nascente, cisterna revestida e protegida do meio
exterior ou de poco artesiano, observadas as seguintes condicdes:

| - ser canalizada desde a fonte até o depdsito ou caixa d’agua da
queijaria ou do quarto de queijo;

Il — ser filtrada antes de sua chegada ao reservatorio;

lll- ser clorada com cloradores de passagem ou outros sanitariamente
recomendaveis a uma concentracao de 2 ppm(duas partes por milhdo) a 3 ppm
(trés partes por milhao).

8 1° - As nascentes serdo protegidas do acesso de animais e livres de
contaminacgdo por agua de enxurrada e outros agentes.

§ 2° - O reservatorio a que se refere o inciso Il deste artigo sera
tampado e construido em fibra, cimento ou outro material sanitariamente
aprovado.

§ 3° - A queijaria dispora de agua para a limpeza e a higienizacdo de
suas instalacdes na proporcdo de 5 | (cinco litros) para cada litro de leite
processado.
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§ 4° - A agua utilizada na produgdo do Queijo Minas Artesanal sera
submetida a analise fisico-quimica e bacteriolégica, em periodicidade a ser
definida pelo Poder Executivo na regulamentacéo desta Lei.

Art. 5° - Na instalacdo da queijaria ou quarto de queijo serdo cumpridas
as seguintes exigéncias:

| — localizacéo distante de pocilga e galinheiro;

lI- impedimento, por meio de cerca, do acesso de animal e pessoa
estranhos a producéo;

lll- construcdo em alvenaria, segundo normas técnicas a serem
estabelecida em portaria pelo IMA.

Paragrafo Unico — A queijaria ou quarto de queijo podera ser instalada
junto a estabulo ou local de ordenha, respeitadas as seguintes condi¢des:

| - inexisténcia de comunicacéao direta entre o estabulo e a queijaria;

Il — revestimento do piso do estabulo com cimento ou calgcamento;

lll- existéncia de valetas, no estadbulo, para o escoamento das aguas de
lavagem e de chuva;

IV — existéncia de torneira independente para higieniza¢édo do estabulo e
dos animais.

Art. 6° - A queijaria terd os seguintes ambientes:
| - area para recepcao e armazenagem do leite;
Il — &rea de fabricacao;

lll- &rea de maturacao;

IV — area de embalagem e expedicao.

Art. 7° - As caracteristicas técnicas dos equipamentos necessarios a
fabricacdo do Queijo Minas Artesanal, bem como os critérios de higienizacao
das instalacbes, equipamentos e fabricantes, serdo definidos em portaria pelo
IMA.

Art. 8° - S&o obrigatérios, para a comercializacdo do Queijo Minas
Artesanal, o certificado do IMA, a identificacdo do fabricante, a data de
fabricacéo e o prazo de validade do queijo.

8 1° - os produtos mantidos sob refrigeracdo receberdo embalagem
plastica segundo as normas técnicas vigentes.

§ 2° - Para a comercializagdo do queijo curado ndo embalado, sera
exigida a impresséo na pela, em baixo relevo, do nimero da inscricdo estadual
do produtor.

§ 3° - Para a comercializacdo do queijo embalado, sera exigido o

cadastramento da embalagem e do rétulo no IMA, utilizado-se para isso 0s
mesmos formularios adotados para produto com inspecao estadual.
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Art. 9° - O transporte do Queijo Minas Artesanal se fara em veiculo com
carroceria fechada, sem a presenca de nenhum outro produto, a fim de evitar
deformacéo, contaminacédo ou comprometimento da qualidade e do sabor.

Art. 10 - O Queijo Minas Artesanal ndo embalado sera acondicionado
para transporte em caixa ou tubo plastico, de fibra de vidro ou similar, provido
de tampa ou vedacdao.

Art. 11 - Somente podera ostentar no produto ou em sua embalagem a
classificagdo Queijo Minas Artesanal o queijo fabricado em conformidade com
as disposicoes desta Lei.

Paragrafo Unico — O Queijo Minas Artesanal produzido em area
demarcada conterd, gravada no produto ou na embalagem, a indica¢éo de sua
regido de origem.

Art. 12 - No periodo de trinta meses contados a partir da publicacéo
desta Lei, ou até que existam no Estado entrepostos em nuamero suficiente
para a maturagdo, o Queijo Minas Artesanal serd comercializado em ate
sessenta dias.

Paragrafo Unico — No periodo de trinta meses a que se refere o “caput”
deste artigo, serdo realizadas pesquisas cientificas comprovando a inexisténcia
de risco a saude do consumidor.

Art. 13 - O Banco de Desenvolvimento de Minas Gerais — BDMG —
estabelecera programa de incentivo a producao do queijo artesanal, mediante o
apoio financeiro e a qualificacdo técnica do produtor, com recurso do Fundo
Estadual de Desenvolvimento Rural - FUNDERUR.

Art. 14 - O Poder Executivo regulamentard esta Lei no prazo de
noventa dias, assegurando-se ao BDMG, a EMATER e ao 6rgdo de
fiscalizacdo sanitaria animal do IMA as condi¢Bes necessarias ao cumprimento

desta Lei.
Art. 15 - Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacao.
Art. 16 - Revogam-se as disposi¢cdes em contrario.
Palacio da Liberdade, em Belo Horizonte, aos 31 de janeiro de 2002.
ITAMAR FRANCO
Henrique Eduardo Ferreira Hargreaves
Paulino Cicero de Vasconcellos

José Augusto Trépia Reis
José Pedro Rodrigues de Oliveira
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REGULAMENTO DA LEI N° 14.185,DE 31 DE JANEIRO DE 2002 QUE DISPOE-
SOBRE O PROCESSO DE PRODUGAO DE QUEIJO MINAS ARTESANAL.

(Aprovado pelo decreto n°® 42.645,de 5 de junho de 2002)

CAPITULO |
Disposicoes Gerais

Art. 1°. O processo de producédo do queijo Minas Artesanal no Estado de
Minas Gerais obedecera as normas deste regulamento.

Art. 2°. Este Regulamento abrange a producdo de queijos artesanais
produzidos a partir de leite cru, beneficiados na queijaria da propriedade de
origem, sem a utilizacdo de técnicas industriais, em micro regifes tradicionais
em sua producédo no Estado de Minas Gerais, segundo procedimentos proprios
de tecnologia e producéo.

Art. 3° Para efeito deste regulamento,entende-se:

| - por queijo Minas Artesanal o queijo elaborado, na propriedade de
origem do leite, a partir do leite cru, higido, integral e recém ordenhado,
utilizando-se na sua coagulacdo somente a quimosina de bezerro pura e no ato
do prensagem somente o processo manual, e que o produto final apresente
consisténcia firme, cor e sabor préprios, massa uniforme, isenta de corantes e
conservantes, com ou sem olhaduras mecéanicas, conforme a tradicdo historica
e cultural da regido do Estado onde for produzido.

Il - por micro regides tradicionais aquelas onde existam uma tradicdo
histérica e cultural na producdo de queijos artesanais. As microregides e 0s
municipios que as compdem serdo identificadas em portarias especificas
sempre que houver solicitagdo junto ao IMA, através de organizagles
representativas dos produtores, mediante estudos feitos pela Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais
EMATER/MG e Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais-
EPAMIG, que comprovem através de caracterizacdo da regido sua tradicdo
histérica e cultural na atividade.

[l - por queijarias artesanais 0s estabelecimentos situados em
propriedade rural, destinados exclusivamente a producdo do queijo Minas
Artesanal. As queijarias artesanais s0 poderdo funcionar para a manipulagcéo
de leite da propria fazenda.

IV - por leite cru proprio para fabricacdo de queijo Minas Artesanal o leite
obtido de um rebanho sadio e que no momento de sua utilizacdo artesanal
atenda os seguintes padroes:

1- Microbioldgicas:

a) Flora microbiana total < 100.000 ufc/ml;

b) Células sométicas < 400.000 unidades/mi;
c) Staphylococcus aureus < 100 ufc/ml,

d) Escherichia coli < 100 ufc/ml,
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e) Salmonella auséncia/ 25 ml;

f) Streptococcus B-hemoliticos( Lancefield A, B, C, G e L)auséncia/0,1
mil:.

2- Fisico-Quimicas:

Caracteres organolépticos normais;

Teor de gordura: minimo de 3%;

Acidez em graus Dornic: de 15 a 20°D;

Densidade a 15°C: de 1.028 a 1.033;

Lactose: minimo de 4,3%;

Extrato seco desengordurado: minimo 8,5%;

Extrato seco total: minimo 11,5%;

indice crioscopio: de -0,550° H a -0,530°H ( -0,530°C a - 0,512°C);

Livre de residuos de antibiéticos, agrotdxicos e quimioterapicos.

Paragrafo Unico - Os padrbes microbiolégicos citados no inciso IV
deverdo ser atingidos ate 2004,prevendo-se 0s seguintes prazos e metas para
0s produtores se adequarem as exigéncias:

1-Em 2002:
Flora microbiana total < 350.000ufc/ml:

Células somaticas < 465.000 unidades/ml:
2-Em 2003

Flora microbiana total < 200.000ufc/ml:
Células somaticas < 420.000 unidades/ml:

3- Em 2004:
a)Flora microbiana total < 100.000ufc/ml
b)Células somaticas < 400.000unidades /ml

Art. 4° Somente sera permitida a producdo dos Queijo Minas Artesanal
sob as seguintes condicdes:

| - ser fabricado na propriedade rural, cujo proprietario e propriedade
sejam cadastrados no IMA, conforme o disposto no artigo 13:.

Il - ser fabricado sem a utlizacdo de técnicas industriais, como
ultrafiltracdo do leite, prensagem mecanica, emprego de leite concentrado ou
em p6é e proteinas laticas, enzimas coagulantes de origem flngica ou
microbianas, utilizacdo de leite sem lactose, ou qualquer outro componente
normal do leite e quaisquer outras técnicas industriais que venham a ser
desenvolvidas:.

lIl — utilizagc&o do leite produzido somente na propriedade cujo rebanho
leiteiro atenda a todas as especificacdes previstas neste Regulamento sendo,
portanto, proibida a compra de leite ou coalhada.

Art. 5° Na fabricagdo do Queijo Minas Artesanal seréo observadas as
seguintes fases:

| - Filtracdo: E a coagem do leite, logo apés a ordenha, objetivando a
retirada das particulas macroscopicas. O filtro ou coador deve ficar na “boca”
do latdo e devem ser constituidos de tela de metal, aco inox ou aluminio, nylon
ou plastico atoxico. E importante que a malha seja de 10 - 16 meshes e que
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seja higienizado e seco antes do uso. Durante esta fase pode ser necessaria a
utilizacdo de mais de um filtro, pois este deve ser trocado sempre que estiver
sujo. O leite devera ser coado novamente no momento de entrar na queijaria,
no tanque de recepgédo, sb que o filtro serd de 60 —90 meshes.

Il - Adicdo de fermento natural e coalho: visam a producdo da massa
para o queijo. Deve-se utilizar coalho em pé ou liquido de quimosina de bezerro
e soro fermentado, soro- fermento natural salgado ou, pingo.

Il - Coagulac&o: E o tempo necessario para atuacédo do coalho no leite.

IV - Corte da coalhada: Objetiva a separacédo do soro. Deve-se cortar a
coalhada até obter grdos do tamanho caracteristico do processo de fabricagédo
de cada microrregiéo.

V - Mexedura: Também visa a separacao do soro. A decantacédo lenta ou
a flutuacdo dos graos indica falha no processamento e, portanto, deve-se
eliminar a massa com 0 problema, pois o0 queijo se tornaria improprio para
consumo

VI - Dessoragem: fase em que 0 excesso de soro é retirado. A
quantidade de soro a ser retirada € caracteristica de cada microrregiao,
devendo ser regulamentada por portaria a ser publicada pelo IMA:

VIl - Enformagem: Nesta fase a massa é colocada nas formas redondas
para ganhar sua forma caracteristica. Colher a massa usando um percolador
telado higiénico e moldar em formas higienizadas. Estes utensilios seréo
especificados em portaria baixada pelo IMA.

VIl - Prensagem manual: Fase que objetiva aproximar bem os gréos
para o0 queijo ficar liso. Prensar manualmente usando luvas plasticas
descartaveis estéreis ou usando as préprias tampas das formas.

IX - Salga seca: fase importante que da sabor ao queijo salgar de ambos
0os lados usando sal marinho destinado ao consumo humano. Cuidados
especiais com sal utilizado que pode carrear contaminantes ao produto
acabado. Deve-se colher o pingo num volume minimo de 4 litros/100 litros de
leite:

X - Maturacgéo: fase com duracdo especifica para cada micro regido e
objetiva o0 desenvolvimento do sabor a desidratacdo e a estabilizacdo do
produto para atingir a consisténcia desejada.

81° O processamento sera iniciado até noventa minutos apds o comeco
da ordenha.

§2° O processamento sera detalhado em portarias baixadas pelo IMA,
obedecidas as caracteristicas de fabricacdo de cada micro regido,.

§3° E proibido o preparo do coalho a partir do estdmago do tatu
canastra, familia dos Dasipodideos, taxon: (Priodontes giganteus).

Art. 6° O leite devera passar imediatamente antes de sua utilizacao,
pelas seguintes avaliagbes de qualidade:

| - Mensalmente pelo WMT: teste para o controle e monitoramento da
qualidade do leite do rebanho. O resultado do teste deve apresentar valor
correspondente ao teor de células somaticas estabelecido no paragrafo Gnico
do artigo 3° deste regulamento, a partir de :
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a) 2002: Maximo de 12 mm que corresponde na tabela a contagens de
células somaticas inferiores a 465.000 células/ml:

b) 2003: Maximo de 11mm que corresponde na tabela a contagens de
células somaticas inferiores e a 420.000 células/ml:

2004: Maximo de 10mm que corresponde na tabela a contagens de
células somaticas inferiores e a 400.000 células / ml:

Il - teste do alizarol: sera considerado proprio o leite que apresentar
resultado de coloracado réseo-salméo sem grumos.

Paragrafo unico: Todo leite fora destes padrées devera ser utilizado para
outros fins, para garantir a seguranca nestes testes os produtores deveréo
passar por um treinamento para se capacitarem. Este treinamento devera ser
oferecido por instituicdes conforme inciso V, do art.12, deste Regulamento.

Art. 7°. E proibida a pratica da requeija, ou seja, o reprocessamento de
gueijos com defeitos visando ao consumo humanao.

CAPITULO I
Do Controle Sanitario do Rebanho

Art. 8°. Para assegurar a qualidade do Queijo Minas Artesanal e sua
adequacdo para o consumo humano, o produtor devera adotar as seguintes
praticas visando ao controle sanitério do rebanho:

| - vacinacdo contra febre aftosa;

Il - vacinagdo contra brucelose;

lIl - teste de diagndstico para brucelose;

IV - teste de diagndstico para tuberculose;

V - controle dos animais contra mamite;

VI - controle de parasitas e outras manifestacdes patologicas, que
comprometam a saude do rebanho ou a qualidade do leite;

VIl - controle de insetos, roedores e qualquer outra praga. Os raticidas,
inseticidas, desinfetantes e qualquer outra substancia téxica devem ser
mantidos em local fechado em ambiente separado da queijaria ou quarto de
queijo, de modo a ndo contaminar os produtos alimenticios, suas matérias
primas e seus manipuladores;

81°- o IMA através de portaria baixara as normas técnicas disciplinando
o controle sanitério do rebanho.

§2°- Animais reagentes positivos aos testes de diagnostico para
brucelose e tuberculose serdo marcados a ferro candente no lado direito da
cara com um “P”, contido num circulo de oito centimetros de diametro.

83° - Animais reagentes positivos para brucelose e tuberculose deverao
ser isolados de todo o rebanho e sacrificados e destruidos no prazo maximo de
30( trinta )dias apds o diagnostico, em estabelecimento sob inspecéo oficial
indicado pelo IMA.
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84°- Animais reagentes positivos devem ser imediatamente afastados
da producéo leiteira.

85°%- Na impossibilidade de sacrificio em estabelecimento sob inspecao
oficial, os animais serdo sacrificados e destruidos no estabelecimento de
criacao, sob fiscalizacao direta da unidade local do IMA.

86°%- O Governo deverd criar uma linha de crédito especifica para
reposicao dos animais abatidos conforme o 83° e 85° deste artigo.

Art. 9°. O leite utilizado na fabricacdo do Queijo Minas Artesanal devera
ainda ser obtido:

| - de vacas que se apresentem clinicamente sas e em bom estado de
nutricao;

Il - de vacas que néo estejam no periodo final de gestacédo ou na fase
colostral;

lll - de vacas que nao apresentem quaisquer sintomas de doencgas no
aparelho genital ou lesbes no Ubere e tetos, febre, infec¢cbes generalizadas,
enterites com diarréia,;

IV - de vacas que nao tenham sido tratadas com substancias nocivas a
saude do homem pela transmisséo através do leite, salvo quando houver o
respeito ao periodo de caréncia destes produtos.

CAPITULO 1lI
Da Higiene

Art. 10°- O IMA certificara as condi¢des higiénico-sanitarias necessarias
para fabricacdo do Queijo Minas Artesanal, observando a higiene pessoal, o
processo da ordenha, a elaboracdo do queijo Minas Artesanal, a armazenagem
e o transporte para comercializacdo, bem como a sanidade do rebanho.

Art. 11°- O certificado referido no artigo anterior sera emitido até 60
(sessenta) dias apds o cadastramento, por ordem de entrada da solicitacdo no
Escritorio do IMA mais proximo, prazo no qual se atestard o cumprimento das
exigéncias sanitérias e legais.

Art. 12°- Para obter o certificado o produtor de Queijo Minas Artesanal
deveré:

| - ser cadastrado no IMA,;

Il - atender as exigéncias contidas nos artigos 8° e 9° deste
Regulamento;

lIl - apresentar exames que comprovem a potabilidade da agua utilizada;

IV - ter infra-estrutura necessaria para a producédo de leite higido: curral,
sala de ordenha e queijaria adequados de acordo com a legislacdo vigente;

V - submeter-se a cursos de qualificagdo, ministrados sob a
responsabilidade da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do
Estado de Minas Gerais - EMATER-MG e ou Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais - EPAMIG , e obter atestado de capacitacéo
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emitido por essas empresas, que  estabelecerdo os critérios para a
qualificagéo.

Paragrafo unico. O certificado serd convalidado a cada visita de
fiscalizacéo dos técnicos do IMA, com a finalidade de verificar se as condicdes
exigidas neste regulamento estdo sendo cumpridas; sob pena de o certificado e
o cadastramento serem cancelados.

Art. 13°- A entidade que vier a ministrar 0s cursos, estabelecera
programas de qualificacdo dos produtores de acordo com as normas técnicas a
serem estabelecidas pelo IMA.

CAPITULO IV
Do Cadastramento

Art. 14°- O cadastramento no IMA sera realizado em seu Escritério, no
municipio da propriedade rural do requerente, individualmente ou por meio de
entidade representativa, mediante apresentacao dos seguintes documentos:

| - exame médico dos trabalhadores (clinico e tuberculose), renovado
anualmente;

Il - copia do cartdo de controle sanitario que comprove a vacinacédo do
rebanho contra a febre aftosa;

lIl - nota fiscal que comprove a vacinacédo do rebanho contra a raiva dos
herbivoros, quando necessario;

IV - atestado de vacinac¢do contra brucelose, emitido por médico
veterinario credenciado;

V - atestado negativo de teste contra brucelose, emitido por médico
veterinario credenciado;

VI - atestado negativo de teste contra tuberculose, emitido por médico
veterinario credenciado;

VII - resultado de exame microbiologico e fisico-quimico da agua,
emitido por laboratorio credenciado pelo IMA;

VIII - resultado de exame microbioldgico e fisico-quimico do produto,
emitido por laboratério credenciado pelo IMA, para as queijarias ja existentes;

IX - planta baixa da propriedade contendo: localizac&o do curral, sala de
ordenha, queijaria com maquinas, equipamentos e pontos de agua e de
esgotos, na escala de 1/100;

X - carta - compromisso, com firma reconhecida, na qual o produtor
assuma a responsabilidade pelo produto;

Xl - laudo técnico da queijaria preenchido e assinado por
médico veterinario;
XIl - modelo do rétulo a ser utilizado no produto.

81°- Para as novas queijarias sera dado um prazo de 30
(trinta ) dias apds o inicio da fabricacdo do primeiro lote de queijos para que
apresentem os resultados das analises microbiolégicas do produto;

82° - Os incisos X e Xl seguirdo modelo préprio fornecido
pelo IMA

123



83°- Os parametros e padrbes para o exame referido no
inciso VIl séo os seguintes:
1- Fisico-quimicos:
umidade expressa em base seca : até 54%
b) amido: negativo
c) fosfatase:positiva;

2- Microbiolégicos:

a) Coliforme/g a 30°C: n=5, c=2, m=5x 103, M= 1 x 104

b) Coliforme/g a 45°C: n=5, c=2, m=1 x 103, M= 5 x 103

c) Estafilococos coagulase positiva: n=5, c=2, m=1 x 102, M= 1 x 103
d) Salmonella sp./25 gr: n=5, ¢c=0, m=0

e) Listeria sp/25 gr: n=5, ¢c=0, m=0

3- Os parametros fisico-quimicos do queijo Minas Artesanal seréo
definidos em portarias especificas, baixadas pelo IMA de acordo com as
caracteristicas do queijo de cada microrregiao.

84°- Terminado o prazo de 360(trezentos e sessenta) dias
para cadastramento, os produtores que ndo solicitaram seu cadastro deverao
requerer o registro de seu estabelecimento, como laticinio, ao Servigco de
Inspecéo Estadual, e observar as normas vigentes.

CAPITULO V

Da Agua Utilizada na Producdo do Queijo

Art. 15° A agua utilizada na producdo do Queijo Minas Artesanal sera
potavel e podera provir de nascente, cisterna revestida e protegida do meio
exterior ou de poco artesiano, observadas as seguintes condi¢des:

| - ser canalizada desde a fonte até o depdsito ou caixa d’dgua da
queijaria ou do quarto de queijo;

Il - ser filtrada antes de sua chegada ao reservatorio;

lIl - ser clorada com cloradores de passagem ou outros sanitariamente
recomendaveis, a uma concentracdo de 2 ppm (duas partes por milhdo) a 3
ppm (trés partes por milh&o).

81°- Além da cloracéo, o tratamento da dgua com a utilizacdo de outro
agente desinfetante ou outra condi¢cdo do processo de desinfeccdo, podera ser
autorizado pelo IMA desde que figue demonstrada eficiéncia de inativacéo
microbioldgica equivalente a obtida com a condicéo definida no item |Il.

§2°- As nascentes serdo protegidas do acesso de animais e livres de
contaminacgdo por agua de enxurrada e outros agentes.

83°- O reservatorio a que se refere o inciso |l deste artigo serd tampado
e construido em fibra, cimento ou outro material sanitariamente aprovado.
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84°- A queijaria artesanal dispora de agua para limpeza e a higienizacao
de suas instalacbes na proporcdo de cinco litros para cada litro de leite
processado.

Art. 16°- A 4gua utilizada na producdo do Queijo Minas Artesanal seré
submetida a analise fisico-quimica e bacteriologica.

81°- A analise sera feita em laboratorio credenciado pelo IMA.

§2°- A agua devera ser analisada visando avaliar os seguintes aspectos:
cor, odor, dureza, cloretos, turbidez, pH, cloro residual, matéria organica,
nitrogénio amoniacal, nitrito, nitrato, coliformes totais, coliformes fecais, numa
frequéncia a ser definida pelo técnico do IMA, conforme avaliacdo da
propriedade e do produto acabado.

83°- A critério do IMA, poderéo ser solicitadas analises complementares
visando confirmar a auséncia de substancias quimicas que representem riscos
a saude (pesticidas e metais pesados e agrotéxicos).

84°- Os padrdes de potabilidade referentes as analises constantes deste
artigo sdo os seguintes:

1-Coliformes totais: auséncia em 100 ml;

2- Escherichia coli ou coliformes termotolerantes: auséncia em 100 ml;

3- Os padrdes fisico-quimicos da agua serdo 0os mesmos citados na
Portaria do Ministério da Saude n° 1.469, de 29 de dezembro de 2000.

CAPITULO VI
Das InstalacGes da Queijaria Artesanal

Art. 17°- Na instalacdo da queijaria artesanal serdo cumpridas as
seguintes exigéncias:

| - localizacdo distante de pocilga ,galinheiro e qualquer outra fonte
produtora de mau cheiro que possa comprometer a qualidade do leite ou
queijo;

Il - impedimento, por meio de cerca, do acesso de animais e pessoas
estranhas a producéo;

lll - constru¢do em alvenaria, segundo normas técnicas a serem
estabelecidas em portaria pelo IMA.

Paragrafo unico. A queijaria artesanal ou quarto de queijo podera ser
instalado junto ao estadbulo e local de ordenha, respeitadas as seguintes
condicoes:

1- inexisténcia de comunicac¢édo direta entre o estabulo e a queijaria, com
local adequado para higienizac&o pessoal e troca de roupa de qualquer pessoa
gue entrar na queijaria;

2- revestimento do piso do estabulo com cimento ou calgcamento, com
declive nao inferior a 2%(dois por cento);
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3- existéncia de valetas, no estabulo, sem cantos vivos e de largura,
profundidade e inclinacdo suficientes para permitir facil escoamento das aguas
e de residuos organicos;

4- existéncia de torneira independente para higienizacdo do estabulo e
dos animais, com abastecimento de agua de boa qualidade em volume
suficiente para atender os trabalhos diarios de higienizacdo dos animais,
equipamentos e instalacdes.

5— O descarte do soro podera ser destinando a alimentacdo animal,
sendo proibida sua eliminacdo no ambiente, sem tratamento adequado.

Art.18° A queijaria artesanal terd os seguintes ambientes:
| - &rea para recepcao e armazenagem do leite;

Il - area de fabricacao;

lll- &rea de maturacao ;

IV- area de embalagem e expedicao.

CAPITULO VI

Dos Equipamentos

Art. 19°- As caracteristicas técnicas dos equipamentos necessarios a
fabricacdo do Queijo Minas Artesanal, bem como os critérios de higienizacao
das instalactes, equipamentos e fabricantes, serdo definidos em portarias pelo
IMA.

CAPITULO VI
Do Transporte e da Comercializacao

Art.20°- Somente podera ser comercializado o Queijo Minas Artesanal
do produtor cadastrado que tenha atendido todas as exigéncias contidas neste
Regulamento e em portarias expedidas pelo IMA.

Art. 21°- Sao obrigatorias para comercializacao, informacdes sobre a
identificacdo do fabricante, a data de fabricac&o e o prazo de validade do queijo
Minas Artesanal.

Art. 22°- O transporte do Queijo Minas Artesanal se fara a temperaturas
adequadas, em veiculo com carroceria fechada, sem a presenga de nenhum
outro produto a fim de evitar deformacdo ou contaminacao e/ou proliferacdes
de microrganismos que comprometam a qualidade do produto.

Paragrafo unico. Os veiculos de transporte devem ser devidamente
higienizados imediatamente antes de receber a carga de queijo Minas
Artesanal.

Art. 23° Os veiculos de transporte deverdo realizar as operacdes de

carga e descarga fora dos locais de elaboracdo dos alimentos, devendo ser
evitada a contaminacao destes e do ar pelos gases de combustao.

126



Art. 24°- O Queijo Minas Artesanal ndo embalado, ou seja, curado com
casca sera acondicionado para transporte em caixa ou tubo plastico, de fibra
de vidro ou similar, aprovado, higienizado, provido de tampa ou vedacao e
mantido a temperatura adequada.

Art. 25° O queijo Minas Artesanal, submetido a curto periodo de
maturacao devera ser comercializado embalado sob refrigeracéo

§-1°. A embalagem plastica deverd ser de uso Unico, descartavel,
permeavel ao vapor de agua, oxigénio e gas carbbnico , aprovada pelo
Ministério da Saude e ser armazenada em local adequado que |he garanta a
qualidade higiénica.

§-2°. O queijo s6 podera ser embalado apds dessoragem completa.

Art. 26°- Para comercializacao do queijo curado com casca
ndo embalado sera exigida a impressdo na pega, em baixo relevo, do numero
da inscricdo estadual do produtor, acrescido do numero de cadastro do
produtor artesanal no IMA.

Paragrafo Unico. No caso previsto neste artigo, € facultado o uso de
rétulo contendo as informacgfes obrigatérias devendo ser afixado diretamente
no queijo com adesivo apropriado para alimentos, redes, corddes ou qualquer
outra forma que garanta que os mesmos cheguem até o consumidor, desde
qgue aprovados pelo IMA.

CAPITULO IX
Da Rotulagem

Art. 27°- Para a comercializacdo do queijo embalado sera exigido o
cadastramento da embalagem e do rétulo no IMA, utilizando-se 0s mesmos
formularios adotados para a inspec¢ao estadual.

Paragrafo Unico. O rétulo devera conter as seguintes informacdes
obrigatorias:

1-denominagdo “QUEIJO MINAS ARTESANAL” de forma visivel e em
letras destacadas, em tamanho uniforme, de acordo com as normas de
rotulagem.

2-identificacdo do produtor;

3-lista de ingredientes;

4-informacdao nutricional;

5-conteddo liquido ou a mencgao - Pesar a vista do consumidor;

6-data de fabricacéo;

7-prazo de validade.

8-estar impresso no rotulo, em destaque tanto a denominacao “Queijo
Minas Artesanal” quanto a expressao, “PRODUTO ELABORADO COM LEITE
CRU” e a microrregiao de origem.
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CAPITULO X

Das Penalidades e Infracbes

Art. 28°- O ndo cumprimento do disposto neste Regulamento e nas
portarias baixadas pelo IMA implicara em:

I- adverténcia por escrito quando o dano possa ser reparado;

lI- apreensé&o e destruicdo dos produtos inadequados;

lll- cancelamento do cadastro do produtor quando o dano for
considerado irreparavel.

81°. O produtor poderéd apresentar defesa ao Diretor-Geral do IMA no
prazo de vinte dias, contado da data da notificacao.

§2°. Da deciséo final serad dada ciéncia ao produtor por escrito, através
do Escritério do IMA mais proximo de sua propriedade.

83°. Quando o dano for reparavel o produtor terd um prazo para adocao
das medidas corretivas, a ser fixado pelo IMA.

CAPITULO XI
Das Disposic¢des Finais

Art.29°- O produtor € obrigado a apresentar ao Escritorio do IMA mais
proximo, mensalmente, uma planilha com a producdo do més, contendo o
nome e endereco do comprador, segundo modelo fornecido pelo IMA.

Art. 30°- Somente podera exibir no produto ou em sua embalagem a
classificacdo “QUEIJO MINAS ARTESANAL” o queijo fabricado em
conformidade com as disposi¢cOes deste Regulamento.

Art. 31°- O Banco de Desenvolvimento de Minas Gerais S.A.— BDMG
estabelecera programa de incentivo a producdo do Queijo Minas Artesanal,
mediante apoio financeiro e qualificacdo técnica do produtor, com recursos do
Fundo Estadual de Desenvolvimento Rural - FUNDERUR.
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PORTARIA N° 517, DE 14 JUNHO DE 2002

ESTABELECE NORMAS DE DEFESA SANI:I'ARIA PARA REBANHOS
FORNECEDORES DE LEITE PARA PRODUCAO DE QUEIJO MINAS
ARTESANAL.

@) DIRETOR-GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE
AGROPECUARIA - IMA, no uso das atribuicdes que lhe conferem o artigo 19,
incisos | e Xl do Regulamento baixado pelo Decreto n° 33.859, de 21 de agosto
de 1992, para dar cumprimento ao que estabelece o artigo 2°, inciso XXXIlII, do
mesmo diploma legal, e ao artigo 2° da Lei n® 10.594, de 7 de janeiro de 1992,

RESOLVE:

Art.1°- Ficam estabelecidas normas de defesa sanitaria para rebanhos
fornecedores de leite para producéo de Queijo Minas Artesanal.

Capitulo |
Das Vacinacdes

Art.2°- E obrigatdria a vacinagédo contra a febre aftosa de todos
0s bovinos e bubalinos a partir de um dia de vida, com vacina trivalente, de
acordo com calendario estabelecido pelo IMA.

Paragrafo Unico. E obrigatéria a comprovacdo da
vacinagdo até dez dias ap0s a sua realizagdo, no Escritorio Seccional do IMA
na regiao.

Art.3°- E obrigatéria a vacinacdo contra a raiva dos
herbivoros de todos os bovinos, bubalinos e eqiliideos a partir dos trés meses
de idade, com vacina inativada, uma vez ao ano.

Paragrafo unico. A vacinacao a que se refere o caput deste
artigo devera ser executada e comprovada juntamente com a vacinagao contra
a febre aftosa, de acordo com calendério estabelecido pelo IMA.

Art.4°- E obrigatéria a vacinacdo contra a brucelose de todas as fémeas das
espécies bovina e bubalina entre 3 e 8 meses de idade.

81°- A marcagdo das fémeas vacinadas € obrigatoria, utilizando-se ferro
cadente no lado esquerdo da cara, com um “V”, acompanhado do algarismo
final do ano da vacinacdo, conforme Instrucdo Normativa n°® 02, de 10 de
janeiro de 2001, da Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento.
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§2°- Excluem - se do disposto no paragrafo anterior as
fémeas destinadas ao registro genealdgico quando devidamente identificadas.

83°- A vacinacédo sera efetuada sob a responsabilidade de médico veterinério,
utilizando-se dose Unica de vacina viva liofilizada, elaborada com amostra 19
de Brucella abortus.

§4°- E obrigatoria a comprovacdo da vacinacdo das bezerras, a cada
semestre, no Escritério Seccional do IMA na regido.

85%- A comprovacgao da vacinagao sera feita por atestado, emitido por médico
veterinario cadastrado no IMA.

Capitulo Il
Do Diagnéstico

Art.5%- Os testes sorolégicos de diagnostico para brucelose serdo realizados
em fémeas com idade igual ou superior a 24 meses, vacinadas entre trés e oito
meses de idade, como também em fémeas ndo vacinadas, e em machos com
idade superior a 8 meses.

81°- Fémeas submetidas a testes soroldgicos de diagndstico para brucelose,
no intervalo de 15 dias antes e até 15 dias apOs a paridela, deverdo ser
testadas novamente de 30 a 60 dias apds o parto.

§2°- Os animais castrados excluem-se dos testes sorologicos de
diagndstico para brucelose.

Art.6°.- O teste do Antigeno Acidificado Tamponado (AAT) sera utilizado como
teste de rotina, de acordo com as seguintes condi¢cdes e critérios:

| - o soro serd coletado e realizado por médico
veterinario cadastrado;

Il - a presenca de qualquer aglutinacdo classificara o
animal como reagente ao teste;

Il - animais nao reagentes serdo considerados
negativos;

IV - animais reagentes poderdo ser submetidos ao teste
confirmatorio do 2 - mercaptoetanol (2 - ME);

V - animais reagentes positivos deverdo ser abatidos em
frigorificos com Inspeg¢do ou sacrificados, incinerados e enterrados na
propriedade.

Art.7°- Para ser cadastrado o produtor devera realizar testes do rebanho para

diagnéstico de brucelose, num intervalo de 30 a 90 dias entre os exames, até
obter um resultado negativo.
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81°- O produtor cadastrado devera realizar anualmente testes do rebanho para
diagnéstico de brucelose e encaminhar ao Escritério Seccional do IMA na
regido copia do exame, assinado por médico veterinario cadastrado.

§2°- O regulamente técnico do Programa Nacional de Controle e Erradicagao
da Brucelose e Tuberculose € o instrumento legal para dirimir qualquer davida.

Art.8°- Para diagndstico indireto da tuberculose em rebanho leiteiro serdo
utilizados testes alérgicos de tuberculinizacdo intradérmica em bovinos e
bubalinos, com idade igual ou superior a seis semanas.

Paragrafo Unico. Fémeas submetidas a teste de diagndstico para tuberculose,
no intervalo de 15 dias antes até 15 dias ap0s a paridela, deverao ser testadas
novamente 60 a 90 dias apds o parto, obedecendo um intervalo minimo de 60
dias entre os testes.

Art.9°- O teste cervical simples € o teste oficial de rotina adotado, de acordo
com as seguintes condicdes e critérios:

| - ser realizado com inoculacdo intradérmica de tuberculina PPD bovina, na
dosagem de 0,1 ml na regido cervical ou na regido escapular de bovinos,
devendo a inoculacéo ser efetuada de um mesmo lado de todos os animais do
estabelecimento de criagao;

lI- ser realizado por médico veterinario cadastrado no IMA;

[Il - o médico veterinario para ser cadastrado no IMA deverd ter participado de
treinamento aprovado pelo Regulamento Técnico do Programa Nacional;

IV - ser realizado com seringa prépria, de alta precisdo e com doseficador para
aplicacao de 0,1ml para a tuberculinizacéao;

V - 0s animais reagentes positivos deverdo ser abatidos em frigorificos com
inspecao ou sacrificados e incinerados, devendo os restos serem enterrados na
respectiva propriedade.

Art.10°- Para ser cadastrado, o produtor deverd realizar teste do rebanho para
diagnéstico de tuberculose, num intervalo de 90 a 120 dias entre os exames,
até obter um resultado negativo.

81°- O produtor cadastrado devera realizar, anualmente, testes do rebanho
para diagnostico de tuberculose e encaminhar ao IMA cépia do exame
assinado por médico veterinario cadastrado.

§2°- Os critérios para realizacdo e interpretacdo de resultados serdo o0s
adotados no Regulamento Técnico do Programa Nacional de Controle da
Erradicagcédo de Brucelose e Tuberculose.

Art.11°- Todos os animais em lactacdo deverdo ser submetidos, diariamente,
ao teste de caneca telada ou de fundo escuro, visando ao diagnostico da
mamite.

Paragrafo Unico. Os animais que apresentarem reacdo positiva deverdo ser
afastados da linha de ordenha, para tratamento.
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Art.12°- Nos casos que julgar necessario, o IMA podera recomendar a adogao
do teste do CMT para dirimir davidas.

Capitulo I

Do Tratamento dos Animais

Art.13°- Nos casos de aplicagcbes de medicamentos, os animais tratados
somente poderdo ter seu leite destinado a alimentacdo humana apos a
completa eliminacao fisioldgica dos residuos.

Paragrafo unico. O periodo de caréncia dos produtos utilizados no tratamento
dos animais deve ser observado e as recomendacdes do médico veterinario
rigorosamente seguidas, para garantir a auséncia de residuos no leite e a
seguranca do consumidor.

Capitulo IV

Da Identificagdo dos Bovinos e Bubalinos

Art.14°- Todo rebanho devera ser identificado individualmente com brincos
quando do levantamento sanitario de brucelose e tuberculose.

Paradgrafo Unico. Os brincos utilizados deverdo ter quatorze digitos com
codigo de barra, cujos numeros serdo fornecidos pelo IMA para que nado haja
repeticéo.

Art.15°- Esta Portaria em vigor na data de sua publicacéo.

Registre-se, publique-se e cumpra-se.

Belo Horizonte, 14 de junho de 2002.
Célio Gomes Floriani
Diretor-Geral

PORTARIA N° 518, DE 14 DE JUNHO DE 2002

DISPOE SOBRE REQUISITOS BASICOS DAS INSTALACOES,
MATERIAIS E EQUIPAMENTOS PARA A FABRICACAO DO
QUEIJO MINAS ARTESANAL.
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O DIRETOR-GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARIA -
IMA, no uso da atribuicdo que lhe confere o artigo 19, incisos | e Xl do
Regulamento baixado pelo Decreto n° 33.859, de 21 de agosto de 1992, e para
dar cumprimento ao que prescreve o artigo 2° da Lei n® 10.594, de 7 de janeiro
de 1992,

RESOLVE

Art.1°- Ficam aprovadas normas sobre requisitos basicos das
instalagbes, materiais e equipamentos para a fabricagdo do Queijo Minas
Artesanal.

CAPITULO |
Do Curral, da Sala de Ordenha e da Queijaria

Art.2°- A propriedade produtora do Queijo Minas Artesanal devera dispor
de currais de espera, com bom acabamento, dotado de piso concretado ou
revestido com blocos de cimento ou pedras rejuntadas, com declive adequado
e canaletas sem cantos vivos, largura, profundidade e inclinacdo suficientes
para o completo escoamento da 4gua utilizada na higienizacdo dos mesmos.

Paragrafo unico. Os currais devem ser cercados com tubos de ferro
galvanizado, correntes, réguas de madeira ou outro material adequado e
possuir pontos de 4gua com mangueiras para higienizacdo, recomendando-se
seu uso sob presséo.

Art.3% O local da sala de ordenha devera dispor de piso impermeavel,
revestido de cimento aspero ou outro material apropriado, com declive
adequado e canaletas sem cantos vivos, largura, profundidade e inclinacéo
suficientes de modo a permitirem facil escoamento das aguas e de residuos
organicos, possuir pé-direito adequado a execucao dos trabalhos.

81°. A cobertura devera ser de telha ceramica, aluminio ou similares.

§2°. O local devera dispor de ponto de dgua em quantidade suficiente
para a manutencao das condi¢des de higiene antes, durante e apos a ordenha
e possuir rede de esgoto para o escoamento das aguas servidas, canalizadas
de modo a ndo se constituirem em fonte produtora de mau cheiro. As areas
adjacentes devem ser drenadas e possuirem escoamento para as aguas
pluviais.

Art.4°- A queijaria terd os seguintes ambientes:

| - area para recepcdo e armazenagem do leite, obedecendo ao
seguinte:

a) em queijaria contigua ao local de ordenha a passagem do leite deste
local para a queijaria devera ser realizada através de tubulacdo de material
atoxico, de facil higienizacdo e ndo oxidavel, permanecendo vedada quando
em desuso;
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b) em queijaria afastada do local de ordenha, a area de recebimento
dever4 possuir um tanque de recepcdo do leite, de facil higienizacdo,
permitindo sua passagem para a area de fabricacdo dos queijos; nesta area
também serdo efetuadas as operacdes de controle de qualidade da matéria
prima e higienizac&o dos latdes;

Il - area de fabricacao;
lll - &rea de maturacao;
IV - area de embalagem e expedicéo.

Paragrafo Unico. As instalacbes da queijaria deverdo possuir
dimensdes fisicas compativeis com os trabalhos a serem realizados.

Art.5°%- A queijaria devera ser localizada em area distante de fontes
produtoras de mau cheiro que possam comprometer a qualidade do leite e/ou
Queijo Minas Artesanal, com iluminacdo natural ou artificial que possibilite a
realizacdo dos trabalhos e ndo comprometa a higiene dos alimentos.

81°. As fontes de luz artificial que estejam suspensas ou colocadas
diretamente no teto e que se localizem sobre a area de manipulacdo de
alimentos, em qualquer das fases de producéo, deverao ser do tipo adequado
e estar protegidas em caso de quebra acidental de lampadas.

§2°. A iluminacdo ndo podera alterar cores.

83°. As instalacbes elétricas deverdo ser embutidas ou exteriores e,
neste caso, estarem perfeitamente revestidas por tubulagdes isolantes, presas
a paredes e tetos, ndo sendo permitida fiacdo elétrica solta sobre a zona de
manipulag&o de alimentos.

84°, O IMA podera autorizar outra forma de instalacdo ou modificacao
das instalacGes aqui descritas, quando assim se justifique.

85°, Disporem de ventilagdo adequada de forma a evitar o calor
excessivo, a condensacgédo do vapor, o acumulo de poeira e ar contaminado.

86°. O sentido da corrente de ar devera ser do local limpo para o sujo.

Art.6° O pé-direito da queijaria devera ser adequado aos trabalhos, com
cobertura de estrutura metdlica, calhetdo ou laje.

81°. Poderé ser tolerada outra cobertura desde que seja utilizado forro
de plastico rigido ou outro material aprovado pelo IMA, sendo proibido o uso de
pintura que possa descascar.

§2°. E proibido o uso de forro de madeira.
Art.7°- O piso da queijaria devera ser impermedavel, antiderrapante,
resistente ao transito e impactos, de facil higienizacdo, sem frestas, com

declividade adequada e escoamento das aguas residuais através de ralos
sifonados.
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Art.8°- As paredes da queijaria deverdo ser de alvenaria
impermeabilizadas com tintas lavaveis e cores claras, pintadas até altura ndo
inferior a dois metros.

81° . As portas e janelas, dotadas de telas a prova de insetos e
roedores, deverdo ser pintadas com tintas lavaveis.

§2°. N&o serdo permitidas aberturas contiguas de portas ou janelas
ligando o curral ou a sala de ordenha a queijaria.

Art.9°%- A queijaria devera possuir uma area restrita para higienizacéo de
pessoas que tenham acesso a ela, constituida de lavatorio para as maos e lava
botas.

Art.10°- A gueijaria deverd ser delimitada para ndo permitir o acesso, ao
seu interior, de pessoas estranhas a producédo e de animais.

Art.11°- As instalagbes sanitarias, de uso do pessoal envolvido na
fabricacdo do Queijo Minas Artesanal, deverdo estar separadas dos locais de
manipulagdo de alimentos e da sala de ordenha, n&o sendo permitido o
acesso direto e comunicacao das instalacdes com estes locais.

CAPITULO I
Dos Equipamentos

Art.12°- A queijaria devera dispor dos seguintes materiais e
equipamentos:

| - tanque de recepcdo em aco inox ou outro material aprovado pelo IMA,;

Il - tanque de coagulagdo em aco inox ou outro material aprovado pelo
IMA,;

lll - tanque com torneira de &gua corrente, conjugado a bancada fixa ou
mesa de aco inox ou outro material impermeavel de facil higienizacdo, cuja
finalidade é a limpeza de utensilios. A superficie da bancada devera ser plana
e lisa, sem cantos vivos, frestas e soldas salientes, sendo proibido o uso de
madeira ou outro material poroso;

IV - tanque, cubas ou recipientes de plastico ou fibra de vidro, contendo
solugbes desinfetantes aprovadas pelas entidades competentes, para guarda,
repouso e desinfeccdo de material leve;

V - coadores ou filtros de aco inox ou plastico de alta resisténcia, com
espacamento de 10 a 15 “meshes” para a primeira coagem ainda na sala de
ordenha, e de 60 a 90 “meshes” para a segunda coagem no tanque de
recepcédo, sendo proibido o uso de panos nas duas coagens;

VI - pas e liras, verticais e horizontais, em aco inox ou polietileno;

VII - as formas do queijo deverao ter formato cilindrico e tamanho de
acordo com a tradicéo regional para a producdo do Queijo Minas Artesanal, e
serem de plastico, aco inox ou outro material aprovado pelo IMA;
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VIII - as prateleiras para maturacdo dos queijos poderao ser constituidas
de madeira, plastico ou outro material aprovado pelo IMA,;

IX - mesas em aco inox ou outro material aprovado pelo IMA, resistentes
a higienizagéo.

Art.13°-O material dos utensilios e equipamentos, empregados na
fabricacdo do queijo, deverdo permitir facil higienizacdo, ndo sendo autorizado
utilizac&o de objetos como latas de 0Oleo, cuias, cabacas e outros similares.

Art.14°- Os utensilios deverdo estar em perfeito acabamento com
superficies lisas e planas, sem cantos vivos, frestas, juntas, poros e soldas
salientes.

Art.15°- O cumprimento destas normas nao excluem outras
exigéncias por parte das entidades fiscalizadoras.

Art.16°- Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

Registre-se, publique-se e cumpra-se.

Belo Horizonte, 14 de junho de 2002.

Célio Gomes Floriani
Diretor-Geral
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PORTARIA N° 523, DE 3 DE JULHO DE 2002

~ DISPOE SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E BOAS
PRATICAS NA MANIPULACAO E FABRICAGAO DO QUENO MINAS
ARTESANAL

O DIRETOR - GERAL DO INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARIA -
IMA, no uso da atribuicdo que lhe confere o artigo 19, inciso | e XI do
Regulamento baixado pelo Decreto n° 33.859, de 21 de agosto de 1992, e
tendo em vista o0 que dispde o artigo 2° da Lei n® 10.594, de 7 de janeiro de
1992,

RESOLVE:

Art.1°- Ficam aprovadas as normas sobre as condi¢cdes higiénico-
sanitdrias e boas praticas na manipulacdo e fabricacdo do Queijo Minas
Artesanal.

Art. 2°- Para o cadastramento do produtor e da propriedade no IMA,
condicdo para a producdo do Queijo Minas Artesanal, sera obrigatéria a
observancia das normas e condicbes mencionadas no artigo anterior, cujo
inteiro teor encontra-se a disposicdo dos interessados na Sede, Delegacias
Regionais e Escritérios desta autarquia.

Art. 3°- Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.

Registre-se, publique-se e cumpra-se.

Belo Horizonte, 3 de julho de 2002.

Célio Gomes Floriani
Diretor-Geral
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NORMAS SOBRE AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS E AS BOAS
PRATICAS NA MANIPULAGAO E FABRICAGAO DO QUEIO MINAS
ARTESANAL, BAIXADAS PELA PORTARIA N° 523, DE 3 DE JULHO DE 2002.

CAPITULO |
Das Definicbes

Art.1°- Entende-se por estabelecimento de alimentos
elaborados/manipulados o local onde se efetua um conjunto de operacdes e
processos que tem como objetivo a obtencédo de um produto final, assim como
0 armazenamento e expedicdo destes alimentos, no caso o Queijo Minas
Artesanal.

Art.2°- Entende-se por manipulacdo de alimentos as operacdes que se
efetuam sobre a matéria prima até o produto terminado, em qualquer etapa do
seu processamento, armazenamento e transporte.

Art.3°- Entende-se por elaboragéo de alimentos, o conjunto de todas as
operacdes e processos praticados para a sua obtengéo.

Art.4°- Entende-se por armazenamento de alimentos o conjunto de
tarefas e requisitos para a correta conservacéo dos produtos finais.

Art.5%- Entende-se por boas préaticas de elaboracdo os procedimentos
necessarios para a obtencéo de alimentos saudaveis.

Art.6°- Entende-se por limpeza a eliminacdo de sujidades, terra, restos
de alimentos, pd ou outros contaminadores.

Art.7°- Entende-se por contaminacdo a presenca de substancias ou
agentes estranhos de origem bioldgica, quimica ou fisica, nocivos ou ndo a
saude humana.

Art.8°- Entende-se por desinfeccdo a redugcdo do numero de
microrganismos nas instalacdes e nos utensilios a um nivel que impeca a
contaminacgao do alimento que se elabora.

Art.9°- Entende-se por queijaria de Queijo Minas Artesanal o
estabelecimento situado em fazenda leiteira onde o queijo devera ser
fabricado, maturado e rotulado.

Paragrafo Unico. A matéria prima em questdo, o leite cru, somente
poderd ser utilizada se obtida na propriedade de origem, apresentando todas
as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas exigidas na legislacédo
pertinente.

Art.10°- Entende-se por Queijo Minas Artesanal o produto elaborado,

conforme a tradicao histérica e cultural da regido do Estado onde for produzido,
a partir do leite cru, higido, integral, recém ordenhado, retirado e beneficiado na
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propriedade de origem e que, ao final, apresente todas as caracteristicas fisico-
quimicas, microbioldgicas, sensoriais e de textura dos queijos artesanais.

CAPITULO I

Dos Principios Gerais Higiénico-Sanitarios para a Manipulagcédo
das Matérias Primas e dos Queijos Minas Artesanal

Art.11°- Esta Portaria estabelece principios gerais para a recepcéo de
matérias primas, destinadas a producéo de Queijo Minas Artesanal manipulado
e elaborado, que assegure qualidade para evitar riscos a saude humana.

81°. Ficam estabelecidos principios gerais sobre a area de procedéncia
das matérias primas, conforme a seguir:

| - ndo deverdo provir de areas onde a presenca de substancias
potencialmente nocivas ndo possa provocar sua contaminagcdo, nem
processadas em niveis que representem risco a saude;

Il - ndo deverao ser produzidos leites em area onde a agua utilizada nos
diversos processos produtivos possa constituir risco a salde do consumidor;

Il - as medidas de controle, que compreendem o tratamento com
agentes quimicos, biolégicos ou fisicos, deverdo ser aplicadas somente sob
supervisao direta de pessoal que conheca 0s perigos que representam para a
saude, em conformidade com as recomendac¢fes do Ministério da Saude.

82°. Ficam estabelecidos principios gerais de colheita, producéo,
extracao e rotina de trabalho, conforme a seguir:

| - os métodos para estes procedimentos deverdo ser higiénicos, sem
constituir perigo para a saude e sem provocar contamina¢éo dos produtos;

Il - os recipientes que s&o reutilizados deverdo ser de material que
permita a limpeza e a desinfeccdo completas, e agueles que foram usados com
produtos toxicos ndo deverdo ser reutilizados para alimentos ou ingredientes
alimentares;

lll - deverdo ser tomadas precaucfes para evitar as contaminacdes
quimicas, fisicas, microbioldgicas ou por quaisquer outras substancias.
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83°. O Queijo Minas Artesanal devera ser armazenado em condigcdes
que garantam a protecao contra contaminacdo e reduzam ao minimo os danos
e deterioracoes.

84°, Os meios para transportar os produtos finais dos locais de producao
ou armazenamento deverdo ser adequados para a finalidade a que se
destinam e construidos de materiais que permitam a limpeza e desinfeccéo
faceis e completas.

85° A manipulacdo devera ser controlada de forma a impedir a
contaminagao dos materiais, e cuidados especiais deverdo ser tomados para
evitar a putrefacao.

86°. Os queijos deverdo ser submetidos ao resfriamento em caixas
isotérmicas, devidamente embalados, bem acondicionados e envolvidos por
substancia refrigerante, sem nenhum contato direto com o produto.

CAPITULO 1l
Da Higiene na Obtencé&o da Matéria Prima

Art.12° As instalacdes, utensilios e equipamentos do estabulo deveréo
ser submetidos a limpeza e desinfeccdo adequadas, antes e depois da
ordenha.

Art.13°- Os trabalhadores do estabulo e da queijaria deveréo apresentar
atestado de saude, renovado anualmente e sempre que se fizer necessario.

Art.14°- As pessoas que trabalham no estabulo serdo obrigadas a usar
roupas adequadas, gorro e botas de borracha.

Paragrafo Unico. Para o ordenhador, além dos equipamentos citados
no artigo 15, é obrigatdrio o uso de avental plastico durante a ordenha.

Art.15°% Devera ser feita limpeza rigorosa do local de ordenha antes,
durante e apds a permanéncia dos animais.

Art.16°- Antes de iniciar a ordenha, os animais deverdo ter as tetas
lavadas com &gua corrente, em abundancia, seguindo-se sua secagem
completa com papel-toalha descartavel.

81°. O descarte dos primeiros jatos de cada teta devera ser feito sobre
um recipiente adequado, de fundo escuro, de forma a eliminar o leite residual e
auxiliar no controle de mamite.

§2°. Imediatamente apos a ordenha os animais deverdo ser submetidos
a desinfeccdo das tetas, com solucdo de iodoforo a 20-30 mg/l ou outro
desinfetante de atividade igual ou superior e que nao apresente risco de dano a
sua integridade e de acordo com indicagao técnica.
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83°. As vacas com mamite deverdo ser ordenhadas por ultimo e seu leite
nao podera ser destinado a elaboracdo do Queijo Minas Artesanal.

84°, O leite selecionado para a producdo do Queijo Minas Artesanal
devera ser coado logo apds a ordenha, em coador apropriado, ndo sendo
permitido o uso de panos.

8§5°. E obrigatoria a lavagem das maos do ordenhador em agua corrente,
seguida de imersdo em solugdo de iodoforo 20-30 mg/l, ou outro desinfetante,
antes do inicio da ordenha e sempre que necessario.

86°. Em caso de uso de balde, este devera ter abertura lateral, sem
costuras ou soldas que dificultem sua limpeza e higienizagao.

87°. Somente nos casos de elevada prevaléncia de mamite, causada por
microrganismos do ambiente e através de adequada orientacdo técnica de
médico-veterinario, poderé ser indicada a desinfeccdo das tetas dos animais,
pelo menos trinta minutos antes da ordenha, desde que através de técnica e de
emprego de desinfetantes adequados.

Art.17°- E obrigatério o exame clinico dos animais por médico-
veterinario habilitado, ndo se permitindo o aproveitamento do leite de fémeas
que:

a) nao se apresentem clinicamente séds e em bom estado de nutricao;
b) estejam no periodo final de gestacdo ou em fase colostral;
C) sejam reagentes positivas as provas de brucelose e tuberculose;

d) sejam suspeitas ou acometidas de outras doencas infecto-
contagiosas;

e) apresentem-se febris, com mamite clinica, diarréia, corrimento
vaginal, lesdes no Ubere e tetas ou qualquer outra manifestacéo patoldgica.

81°. Qualquer alteracdo no estado de saude dos animais, capaz de
modificar a qualidade sanitaria do leite, constatada durante ou apos a ordenha,
implicard na condenacéo imediata desse leite e do conjunto a ele misturado.

82°. As fémeas em tais condi¢cdes deverao ser afastadas do rebanho,
em carater provisorio ou definitivo, de acordo com a gravidade da doenca.

83°. Os animais afastados da producédo somente poderdo voltar a ter
seu leite aproveitado apdés exames e liberacdo procedidos por médico-
veterinario habilitado.

84°, A utilizagdo de leite para consumo humano, provenientes de

vacas que foram submetidas a tratamento com antibiéticos ou quimioterapia ou
outras substancias autorizadas pela legislacdo vigente e que possam ser
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nocivas a saude humana, ficard condicionada a liberagdo do médico-
veterinario, que devera observar as recomendacdes e precaucdes de uso do
produto constantes da rotulagem, de modo a assegurar que 0s niveis de
residuos estejam dentro dos limites maximos admissiveis (LRM), estabelecidos
por organismos cientificos, reconhecidos internacionalmente.

85°. O mesmo procedimento deverd ser observado quando da
utilizacdo de antiparasitarios ou qualquer outro produto passivel de eliminacdo
pelo leite.

86°. Fica proibido o fornecimento de alimentos, adicionados ou ndo de
medicamentos, as vacas em lactacdo, sempre que possam prejudicar a
qualidade do leite destinado ao consumo humano.

Art.18° Todo utensilio utilizado apds o término da ordenha devera ser
cuidadosamente limpo e desinfetado.

CAPITULO IV

Da Higiene na Fabricacdo do Queijo Minas Artesanal

Art.19°- O Queijo Minas Artesanal devera ser produzido a partir de leite
cru, apresentando resultados compativeis com os exigidos pelo Decreto n°
42.645, de 05 de junho de 2002.

Art.20°- Os ingredientes necessarios para a fabricacdo do queijo
deverdo ser acondicionados em depdsito proprio para essa finalidade e anexo
a queijaria.

Paradgrafo Unico. Na queijaria poderd ser estocada somente a
quantidade de ingrediente de uso diario, que devera atender as especificacdes
técnicas pertinentes ao seu uso.

Art.21°- Os dessoradores devem ser apropriados, sendo vedado 0 uso
de panos.

Art.22°- Os queijos fabricados devem ser provisoriamente estocados na
queijaria, enquanto aguardarem o seu destino ao varejo, recomendando-se 0
uso de telas removiveis e higienizaveis para sua protecao nas estantes.

Paragrafo Unico. A queijaria devera ser submetida a rigorosa limpeza
antes, durante e apoés a fabricagdo do queijo.

Art.23°- As prateleiras para maturacdo poderdao ser de fibra de vidro,
plastico ou de qualquer outro material aprovado pelo IMA desde que facilmente
higienizaveis.

CAPITULO V
Das Condi¢fes Higiénico-Sanitarias dos Estabelecimentos

Produtores de Queijos Minas Artesanal
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Art.24°- As queijarias deverdo se situar em zonas isentas de
odores indesejaveis, fumaca, p6 e outros contaminadores e ndo deverdo estar
expostas a inundacgfes; se as queijarias forem contiguas ao curral onde se
efetua a ordenha ou trato dos animais, devera haver um local apropriado para
higiene pessoal e troca de roupas.

Paragrafo unico. O controle de inundagBes devera ser feito com
0 objetivo de evitar contaminacéo de alimentos e riscos a saude.

Art.25° Para aprovacdo das plantas, as instalacdes deveréo ter
construcéo solida e sanitariamente adequadas, atendendo a Portaria n® 518, de
14 de junho de 2002, baixada pelo IMA.

81° . Devera ser levada em conta a existéncia de espaco
suficiente para atender, de maneira adequada, a toda as operagoes.

§2°. As instalacdes deverdo ser de tal maneira que permitam a
limpeza adequada e a devida inspecdo e ter telas e/ou dispositivos que
impecam a entrada e o alojamento de insetos, roedores e/ou pragas, e também
a entrada de contaminadores do meio, tais como fumaca, pod, vapor, e outros.

83°. As instalacdes das queijarias deverdo ser projetadas de
forma a permitir a separacdo por areas, setores e outros meios eficazes, bem
como definicdo do fluxo de pessoas e alimentos, de forma a evitar as
operacdes suscetiveis de causar contaminacgao cruzada.

84°, Essas instalagbes deverdo ser projetadas de maneira que
seu fluxo de operacdes possa ser realizado de condi¢cdes higiénicas, desde a
chegada da matéria-prima, durante o processo de producao, até a obtencao do
produto final.

85°. Nas areas de manipulacdo de alimentos, os pisos deverdo
ser de material resistente ao transito, impermeaveis, lavaveis e
antiderrapantes, sem frestas e faceis de limpar ou desinfetar; os liquidos
deverdo escorrer até os ralos sifonados, impedindo a formacdo de pocas e
refluxo de agua.

86°. As paredes deverdo ser revestidas de tintas lavaveis, de
cores claras, lisas, sem frestas e faceis de limpar e desinfetar, pintadas até
uma altura minima de dois metros; o contato entre as paredes e o piso devera
ser abaulado para facilitar a limpeza.

§7°. O teto devera ser constituido e/ou acabado de modo que se
impeca 0 acumulo de sujeira e se reduza ao minimo a condensacdo e a
formacéo de mofo, e facil de limpar.

88°. As janelas e outras aberturas deverdo ser construidas de
maneira a evitar o acimulo de sujeira e as que se comunicam com o exterior
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deverdo ser providas de telas ou similar, com protecdo antipragas; estas
protecBes deverdo ser de facil limpeza e boa conservacgao.

89°. As portas deverdo ser de material impermeavel e de facil
limpeza.

810. As escadas e estruturas auxiliares, como plataformas,
escadas de méo e rampas deverdo estar localizadas e construidas de modo a
nao se constituirem em fontes de contaminacéao.

811. Nos locais de manipulacdo de alimentos, todas as estruturas
e acessorios elevados deverdo ser instalados de maneira a evitar a
contaminacéao direta ou indireta dos alimentos, da matéria-prima e do material
de embalagem, por gotejamento ou condensacao.

812. As instalacdes sanitarias do pessoal envolvido na fabricacéo
do Queijo Minas Artesanal deverao estar separadas dos locais de manipulacéo
de alimentos e ndo deverdao ter acesso direto nem comunicagdo com estes
locais.

813. Os insumos, matérias-primas e produtos terminados deverdo
estar localizados sobre estrados e afastados das paredes, para permitir a
correta higienizac¢ao do local.

814. O emprego de materiais na estrutura fisica das instalacoes,
gue ndo possam ser higienizados ou desinfetados adequadamente, ndo sera
permitido.

rt.26°- As instalagbes deverdo dispor de abundante
abastecimento de agua potavel, com pressdo adequada, temperatura
conveniente, |adequado sistema de distribuicdo e protecdo eficiente contra
contaminacao.

81°. No caso de necessidade de armazenamento d’agua, dever-
se-a dispor |ainda de instalacbes apropriadas e nas condi¢cdes indicadas
anteriormente; é imprescindivel um controle frequente da potabilidade da agua,
numa periodicidade a ser definida pelo IMA.

82°. O IMA podera admitir variacdo das especificacdes quimicas
e fisico-quimicas quando a composi¢cdo da agua do local o fizer necessario e
desde que ndo se comprometa a sanidade do produto e a saude publica.

83°. O gelo ndo devera conter nenhuma substancia que possa
ser perigosa para a saude ou contaminar o alimento, obedecendo ao padrdo de
agua potéavel.

Art.27°- Os estabelecimentos deverdo dispor de um sistema
eficaz de eliminacdo de efluentes e aguas residuais, que devera ser mantido
em bom estado de funcionamento; todos os tubos de escoamento, incluido o
sistema de esgoto, deverdo ser tecnicamente dimensionados para suportar
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cargas maximas e construidos de modo a evitar a contaminacdo do
abastecimento de agua potavel.

Paragrafo unico. O soro obtido da elaboracdo do queijo podera
ser utilizado na alimentacdo animal e, quando isso nao for possivel tratado
convenientemente antes de despejado na rede de esgoto, de forma
preconizada pelos 6rgaos de fiscalizacdo ambiental.

Art.28° Deverdo estar disponiveis instalacbes adequadas e
convenientemente localizadas para lavagem e secagem das maos.

81° Nos casos em que sejam manipuladas substancias
contaminadoras ou quando as tarefas requeiram uma desinfeccdo adicional a
lavagem, deverdo estar disponiveis, também, mecanismos para desinfeccdo
das méaos, dispondo de agua potavel e de elementos adequados para sua
limpeza, tais como sabonete liquido, detergente e desinfetante.

§2°. Nao sera permitido usar toalhas de tecido e para uso das de
papel devera haver um controle higiénico-sanitario, dispositivos de distribuicdo
e lixeiras, cuja abertura seja por dispositivo acionado pelos pés.

83°. As instalacbes deverdo estar providas de tubulacbes
devidamente sifonadas, para conduzir as aguas residuais até o local de
desaguamento.

Art.29°- A queijaria devera dispor de instalacdes adequadas para
a limpeza e desinfeccdo dos utensilios e equipamentos de trabalho,
construidas com materiais resistentes a corrosdo, que possam ser limpas
facilmente e providas de meios convenientes para abastecimento de agua
potavel, em quantidade suficiente.

Art.30°- Os estabelecimentos deverdo ter iluminacdo natural ou
artificial que possibilite a realizacdo dos trabalhos e ndo comprometa a higiene
dos alimentos.

81°. As fontes de luz artificial, que estejam suspensas ou
colocadas diretamente no teto e que se localizem sobre a area de manipulagéo
de alimentos, deverdo ser do tipo adequado e estar protegidas em caso de
quebras acidentais das lampadas.

82°. A iluminacdo ndo podera alterar as cores normais do
ambiente de fabricacdo do queijo.

83°. As instalacdes elétricas poderdo ser embutidas ou externas
e, neste caso, estar perfeitamente revestidas por tubulacdes isolantes, presas
as paredes e tetos, ndo sendo permitida fiacdo elétrica solta sobre a zona de
manipulag&o de alimento.

84°. O IMA poderad autorizar outra forma de instalagdo ou
modificacdo das instalacfes aqui descritas.

145



Art.31°- O estabelecimento devera dispor de ventilacdo
adequada, de forma a evitar o calor excessivo, a condensacdo de vapor e
acumulo de poeira e a entrada de agentes contaminadores e insetos.

Art.32°- O estabelecimento devera dispor de meios para
armazenamento de lixos e materiais ndo comestiveis, antes da sua eliminacéo,
de modo a impedir 0 ingresso de pragas e evitar a contaminacdo das matérias-
primas, do alimento, da agua potavel, do equipamento e da queijaria ou vias de
acesso aos locais.

81°. O local de armazenamento do lixo devera estar distante da
queijaria e a coleta devera ser feita de forma a evitar proliferacdo de insetos e
roedores.

82°. No caso de devolucdo de produtos, deverdo ser colocados
em setor separado até que se determine seu destino.

Art.33%- Todos os utensilios utilizados nos locais de manipulacdo, que
possam entrar em contato com os alimentos, deverdo ser confeccionados de
material que ndo transmita substancias téxicas, odores e sabores, ndo seja
absorvente e anticorrosivo e capaz de resistir a repetidas operacdes de limpeza
e desinfeccéo.

81°. As superficies deverdo ser ndo porosas, lisas e estar isentas
de rugosidade, frestas e outras imperfeicbes que possam comprometer a
higiene dos alimentos ou ser fontes de contaminagao.

§2°. E proibido o uso de madeira e de outros materiais que n&o
possam ser limpos e desinfetados e que sejam passiveis de corrosdao por
contato.

Art.34°- Todos os equipamentos deverdo estar dispostos de modo a

assegurar a higiene, permitir uma facil e completa limpeza e desinfeccao.
CAPITULO VI
Requisitos da Higiene do Estabelecimento

Art.35%- As queijarias, 0s equipamentos e utensilios, e todas as demais
instalagBes, Incluindo os desaguamentos, deverdo ser mantidos em bom
estado de caonservacgao, as salas secas, isentas de vapor, poeira, fumaca e
agua residual.

81°. Todos os produtos de limpeza e desinfeccdo, devidamente

autorizados pelo Ministério da Saude, deverdo ser guardados em local
adequado, fora das areas de manipulacdo dos alimentos.

146



§2°. O estabelecimento devera dispor de recipientes adequados para
impedir qualquer possibilidade de contaminacdo, e em numero suficiente para
verter os lixos e materiais ndo comestiveis.

83°. Deverdo ser tomadas precaucdes adequadas para impedir a
contaminacgdo dos alimentos quando as &reas, 0s equipamentos e os utensilios
forem limpos ou desinfetados com aguas, detergentes, desinfetantes ou
solugdes destes.

84°, A| superficie suscetivel de entrar em contato com alimentos, que
contiver resiquos desses agentes, devera ser lavada com agua potavel, antes
que volte a ser utilizada para manipulagao.

85° Deverdao ser tomadas precaucbes adequadas na limpeza e
desinfeccdo quando se realizem operacdes de manutencdo geral ou particular
em qualquer, local da propriedade, equipamentos, utensilios ou qualquer
elemento que possa contaminar o alimento.

86°. ApGs o término do trabalho de manutencédo o chdo, as estruturas
auxiliares e as paredes da area de manipulacdo dos queijos deverdo ser
imediatamente lavados.

87°. Os vestiarios, as vias de acesso e 0s patios deverdo ser mantidos
limpos.

Art.36°- Nas é&reas de manipulacdo de alimentos ndo deverdo ser
utilizadas substancias odorizantes ou desodorantes, evitando-se a mistura de
odores.

Art.37°- O lixo devera ser manipulado de maneira a evitar a
contaminac¢do dos alimentos ou da agua potavel, e 0 acesso de vetores.

Paragrafo unico. O lixo devera ser retirado das areas de trabalho no
minimo uma vez por dia, e imediatamente ap0s sua remocdo a area de
armazenamento, oS recipientes utilizados para o armazenamento e todos 0s
equipamentos que tenham entrado em contato com ele deverdo ser
desinfetados.

Art.38°- E proibida a entrada de quaisquer animais em todos os lugares
onde se encontrem matérias-primas, material de embalagem, queijos prontos
ou em qualquer lugar onde se processem etapas da fabricacdo do Queijo
Minas Artesanal.

Art.39°- Os estabelecimentos deverdo adotar medidas para a
erradicacao de pragas, mediante tratamento com agentes quimicos, fisicos ou
biolégicos autorizados, aplicados sob a supervisdo direta de profissional
conhecedor dos riscos que o uso desses agentes pode acarretar para a saude.
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81°. SO deverdo ser empregados praguicidas caso impossivel outra
medida eficaz de controle, interrompendo-se imediatamente a fabricacédo de
queijo, protegendo-se os utensilios da contaminacao.

82°. ApO0s a aplicaggdo dos praguicidas dever-se-a limpar
cuidadosamente os equipamentos e utensilios contaminados, eliminando-se 0s
residuos.

83°. Os praguicidas solventes e outras substancias toxicas, que
representam risco para a saude, deverdo ser rotulados, com informacdes sobre
sua toxidade e emprego, armazenados em areas externas a queijaria,
separados em armarios fechados com chave, destinados exclusivamente a
esse fim; e sO deverao ser distribuidos ou manipulados por pessoal autorizado
e capacitado.

CAPITULO VI
Da Higiene Pessoal e do Requisito Sanitario

Art.40°- O proprietario da queijaria artesanal devera tomar providéncias
para que todas as pessoas que manipulem alimentos recebam instrucao
adequada sobre matéria higiénico-sanitaria e pessoal, com o objetivo de evitar
a contaminacao dos alimentos.

Art.41°- A suspeita de que o manipulador apresenta problema de saude
gue possa resultar na contaminacado dos alimentos, ou que seja portador séo,
serd impeditiva de seu ingresso em qualquer area de manipulacdo ou
operacdo com alimentos.

81°. As pessoas que mantém contato com alimentos deverdo submeter-
se a exames médicos e laboratoriais antes do inicio de sua atividade, e
periodicamente sempre que houver indicacdo por razdes clinicas ou
epidemiologicas.

§2°. E proibida a manipulacio de alimentos, ou superficies que entrem
em contato com eles, por qualquer pessoa que apresente feridas nas maos e
nos bracos, mesmo com uso de luvas protetoras, até que determinacdo médica
ateste a inexisténcia de risco.

Art.42°- Toda pessoa que trabalhe numa area de manipulacdo de
alimentos deverd, enquanto em servico, lavar as maos com agente de limpeza
autorizado e  agua corrente potavel, antes do inicio dos trabalhos,
imediatamente apds 0 uso das instalagdes sanitéarias, apos a manipulacdo de
material contaminado e todas as vezes gue se julgar necessario.

81°. Deveréo ser colocados avisos que indiguem a obrigatoriedade e a

forma correta de lavar as méaos e ser realizado controle adequado para garantir
0 cumprimento deste requisito.
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§2°. E obrigatéria a lavagem das m&os do manipulador de queijo, em
agua corrente, seguida de imersao em solucéo desinfetante, recomendando-se
0 uso de solucdo de ioddéforo a 20-30 mg/l e secagem, antes de iniciar a
fabricacao.

Art.43°- Toda pessoa que trabalhe em area de manipulacdo de
alimentos devera usar roupa protetora branca, botas brancas de cano alto e
touca protetora lavaveis, exceto se descartaveis

§1°. Durante a manipulagéo de matérias-primas e alimentos deverao ser
retirados todos os objetos de adorno pessoal.

§2°. E vedado o uso de barbas, bigodes, unhas grandes e esmaltes e o
deposito de roupas e objetos pessoais na queijaria.

§3°. E proibido todo ato que possa originar contaminacdo de alimentos,
como comer, fumar, cuspir, tossir ou praticas anti-higiénicas. Deverdo ser
observados atos higiénicos por todos que trabalharem no estabulo.

84°, O emprego de luvas na manipulacéo de alimentos devera obedecer
as perfeitas condi¢cdes de higiene e seu uso ndo eximira o manipulador da
obrigacéo de lavar as méos cuidadosamente.

85°, Os visitantes deverdo cumprir as disposicbes de higiene
recomendadas na presente norma.

Art.44°- A responsabilidade do cumprimento dos requisitos da
higiene do estabelecimento deve recair sobre o proprietario da queijaria.

CAPITULO VIII
Dos Requisitos de Higiene na Producéo

Art.45°- Na propriedade ndo deverdo ser aceitos matéria-prima ou
insumo que contenham parasitas, microorganismos, substancias toéxicas,
decompostas ou estranhas, que ndo possam ser reduzidas a niveis aceitaveis,
através de processos normais de classificacdo e/ou preparacéo, ou fabricacao.

81°. O controle de qualidade da matéria-prima ou insumo devera incluir
inspecdo, classificacdo, e, se necessaria, analise laboratorial, antes de sua
aquisicao ou utilizacao; na fabricacdo somente deverdo ser utilizados matérias
primas ou insumos em boas condigdes.

§2°. As matérias-primas e os ingredientes armazenados nas areas do
estabelecimento deverdo ser mantidos em condicbes que evitem sua
deterioracdo, protejam contra a contaminacdo e reduzam os danos ao minimo
possivel.
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Art.46°- Deverdo ser tomadas medidas eficazes para evitar a
contaminagao do material alimentar, por contato direto ou indireto com material
contaminado, que se encontre nas fases iniciais de elaboracao.

81°. As pessoas que manipulam o leite cru ou produtos semi elaborados
com risco de contaminar o produto final, enquanto ndo tenham retirado a roupa
protetora utilizada durante a manipulacdo de matérias-primas e produtos semi
elaborados, ou que tenham sido contaminadas por estes, ndo poderéo
manipular ou elaborar o produto pronto sem colocar outra roupa limpa.

§2°. Apos o término da fabricagéo, todos os utensilios utilizados deveréao
ser cuidadosamente limpos com solugdo detergente, acompanhando a
orientacdo de uso do fabricante, seguido de higienizacdo com solucéo
desinfetante, recomendando-se solug&o de hipoclorito de sédio com 100 a 200
mg/I de cloro livre com trinta minutos de exposicao.

83°. Todas as operagbes do processo de elaboracdo, incluindo o
acondicionamento, deverdo ser realizadas sem demoras indteis e em
condicbes que excluam toda a possibilidade de contaminacédo, deterioracao e
proliferacdo de microorganismos patogénicos e deteriorantes.

84°, Os métodos de conservacgado e 0s controles necessarios deverdo ser
de modo que protejam contra a contaminagcdo ou presenca de risco a saude
publica e contra a deterioracdo, dentro dos limites de pratica comercial correta,
de acordo com as boas préticas de prestacdo de servico na comercializacao.

Art.479- Todo material utilizado para embalagem deverd ser
armazenado em boas condicdes higiénico-sanitarias, em areas destinadas para
este fim; o material devera ser apropriado para o produto e seguir as condicoes
previstas de armazenamento.

Paragrafo unico. O material de embalagem devera ser seguro e conferir
protecao apropriada contra a contaminagéao.

Art.48°- As embalagens deverdo ser de uso Unico e 0s recipientes ndo
deverdo ter sido anteriormente utilizados para nenhuma outra finalidade,
eliminando as possibilidades de contaminacdo do produto; deverad ser
reservada area exclusiva para armazenamento de embalagens ou recipientes.

81°. Os recipientes para transporte deverdo ser inspecionados
imediatamente antes do uso, para ser verificada sua seguranga e, em casos
especificos, limpos e/ou desinfetados; quando lavados deverdo estar secos
antes do uso.

82°, Admitir-se-a 0 uso de caixas plasticas limpas, fechadas e

identificadas, para o transporte do Queijo Minas Artesanal, da queijaria até o
varejo.
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83° No caso de queijos que serdo vendidos ndo embalados, deverédo
ser seguidos os procedimentos descritos no Decreto n° 42.645, de 05 de junho
de 2002.

Art.49°- Antes de se iniciar a fabricacdo, deverad ser coletada uma
amostra de leite, por latdo, para a realizacdo das provas de WMT e alizarol,
com a finalidade de avaliar a qualidade do leite.

Paragrafo unico. Em funcéo do risco do alimento, deverdao ser mantidos
registros dos controles apropriados a producéo e distribuicdo, conservados por
periodo superior ao tempo de vida de prateleira do alimento.

CAPITULO IX
Do Armazenamento e do Transporte

Art.50°%- As matérias-primas e produtos acabados deverdo ser
armazenados e transportados segundo as boas praticas, de forma a impedir a
contaminagdo ou proliferagdo de microrganismos e que protejam contra a
alteracédo ou danos ao recipiente ou embalagem.

Paragrafo Unico. Durante o armazenamento devera ser exercida
inspecdo periddica dos produtos acabados, a fim de que somente sejam
expedidos Queijos Minas Artesanal aptos para o consumo humano e
cumpridas as especificagdes de rétulo quanto as condi¢cdes e transporte.

Art.51°- O transporte do queijo deverd ser realizado em veiculo
adequado, de forma a evitar sua contaminacdo ou deformacdo, assim como
comprometimento de sua qualidade pelos raios solares, chuvas ou poeira;
durante o transporte da carga de queijo, o veiculo ndo pode ser utilizado para
outra finalidade.

Art.52°- Os veiculos de transporte de alimentos deverdo atender as
boas praticas, e estar autorizados pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria - IMA.

81°. Os veiculos de transporte deverdo realizar as operacdes de carga e
descarga fora dos locais de fabricacdo dos alimentos, para evitar sua
contaminacgdo por gases de combustéo.

§2°. Deverdo ser utilizadas para o transporte dos produtos resfriados,
caixas isotérmicas providas de substancia refrigerante, tomando-se as medidas
necessarias para que ndo haja contato entre a agua de condensacdo e o
queijo.

83°. O queijo devera ser transportado para o varejo acondicionado em
caixas ou canudos de plastico, fibra de vidro ou similares, que oferecam
protecdo quanto a deformagdes e contaminagdes; ndo poderdo ser utilizados
utensilios de madeira para essa finalidade.
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CAPITULO X
Controle de Alimentos

Deverao ser empregadas metodologias apropriadas de avaliagdo dos
riscos de contaminacdo dos alimentos nas diversas etapas de producéao,
contidas no presente regulamento.

Célio Gomes Floriani

Diretor-Geral

DOCUMENTACAO NECESSARIA PARA O CADASTRAMENTO DO
PRODUTOR DE QUENO MINAS ARTESANAL JUNTO AO INSTITUTO
MINEIRO DE AGROPECUARIA — IMA

1- Exame Médico dos Trabalhadores de queijarias (Clinico e de
Tuberculose)

Estes documentos deverdo ser renovados anualmente e poderdo ser
feitos nos postos de saude de cada Municipio.

2- Copia do Cartao Sanitario do Produtor.
O cartdo deve estar atualizado para Febre Aftosa e Brucelose.

3- Coépia da nota fiscal comprovando a vacinacdo contra a raiva dos
herbivoros.

4- Atestado de teste negativo contra brucelose.
O Meédico Veterinario deve ser credenciado e ter realizado curso
reconhecido pelo MAPA.

5- Atestado de teste negativo contra tuberculose.
Mesmo procedimento do exame de brucelose.

6- Resultado de analise fisico-quimica da agua.
Deve ser realizada em laboratérios credenciados ou autorizados pelo
IMA.

Atualmente, serdo aceitos exames realizados pelos seguintes
Laboratdérios:

Laboratério da Escola de Veterinaria da UFMG

Laboratorio da Escola de Farméacia da UFMG

Laboratério da Escola de Engenharia da UFMG

Laboratorio da Escola Agrotécnica Federal de Rio Pomba

COPASA BH

152



LABM BH

FUNED BH

CETAL UBERLANDIA
ICT JUIZ DE FORA

7- Resultado de analise fisico-quimica do queijo
Deve ser realizada em laboratorios credenciados pelo IMA.

Atualmente serdo aceitos exames realizados nos seguintes laboratorios:
LARA Pedro Leopoldo

FUNED BH

Escola de Veterinaria da UFMG

Escola de Farmacia da UFMG

CETAL Uberlandia

ICT Juiz de Fora

UFV Vicosa

8- Planta Baixa da Propriedade contendo:

localizac&o do curral na propriedade (croqui)

sala de ordenha

gueijaria com maquinas, equipamentos, pontos de agua e esgotos na
escala 1/100

9- Carta Compromisso do Produtor
Modelo fornecido pelo IMA

10- Laudo Técnico Sanitario das Queijarias

Deve ser preenchido e assinado por Medico Veterinario, néo
necessariamente

credenciado pelo IMA.

11- Certificado de participagdo em curso de boas praticas para
fabricacdo de queijo,
ministrado pela EMATER-MG
No certificado devera constar o numero de horas aula.
Planilha para rastreamento do Queijo Minas Artesanal.

Modelo a ser fornecido pelo Escritério do IMA, onde for feito o
cadastramento.

153



LEI N° 14.987 de 14/01/2004 (texto original)

Reabre o prazo para o
cadastramento de que trata 0 8§ 1° do
art. 3°da Lein® 14.185, de 31 de
janeiro de 2002, que dispbe sobre 0
processo de producéo do Queijo
Minas Artesanal e da outras
providéncias.

O povo de Minas Gerais, por seus representantes, decretou e eu, em
seu nome, sanciono a seguinte Lei:

Art. 1° - Fica reaberto, por trinta e seis meses contados da data da
publicacdo desta Lei, o prazo para o cadastramento do produtor do Queijo
Minas Artesanal no Instituto Mineiro de Agropecuaria — IMA, estabelecido no §
1°do art. 3° da Lei n® 14.185, de 31 de janeiro de 2002.

Art. 2° - Esta Lei entra em vigor na data da sua publicacao.

Art. 3° - Revogam-se as disposi¢cdes em contrario.

Palécio da Liberdade, em Belo Horizonte, aos 14 de janeiro de 2004.

AECIO NEVES — GOVERNADOR DO ESTADO

154



CREDITOS:

Pesquisa e Texto

José Newton Coelho Meneses

Fotografias:

Cid Knipel Moreira, Cristina leme, lzabel Chumbinho, Rodolfo Cruz.

Coordenagdo da instrucgdo técnica do processo de Registro dos Queijos Artesanais de Minas:
Simone M Silvestre Fernandes

Coordenador da equipe de pesquisa e
texto do dossié interpretativo:
José Newton Coelho Meneses

Pesquisa:

Claudio Lima Ribeiro Junior
Cid Knipel

Cristina Leme

José Newton Coelho Meneses

Video:

Imagens:

Rodolfo Cruz

lan Lara

Anténio Mauricio Pereira

Imagens do Serro:

Edicdo e computacdo grafica
lan Lara

Terceira Margem Comunicagfes, Belo Horizonte

Locugao: )
Maria Amélia Avila

Trilha sonora:
Fernando Batata

Pesquisa e texto
José Newton Coelho Meneses

Direcao e Producgéo:
Cristina Leme e Cid Knipel

Roteiro
Cristina Leme

Realizacéo:
Outro Consultoria e Projetos
Belo Horizonte, MG

Depoimentos e participagdes:

Serro:
Francisco Ferreira de Jesus
Modestino Ferreira Neto

Serra do Salitre:

Vanderlino dos Reis Moreira, produtor, Vice-Presidente da Associacdo dos Produtores de
Queijo Artesanal de Serra do Salitre, MG

Geralda Moreira Reis, produtora

Jodo José de Melo, produtor, Presidente da Associacdo dos Produtores de Queijo Artesanal de
Serra do Salitre

Wilson José Rosa, EMATER. Coordenador regional de projeto de promogédo do queijo artesanal
Sebastido Marques Amorim, médico veterinario

Terezinha Lana Amorim

Serra da Canastra:

155



Luciano Carvalho Machado, produtor, presidente da Associacdo dos Produtores de Queijo
Canastra de Medeiros

Helena Machado, produtora

Alberto Schwaiger Paciulli, EMATER Medeiros — Programa Estadual de Melhoria do Queijo
Artesanal

Gislaine Sousa Nunes, Secretéaria Municipal de Esporte, Lazer e Turismo de Medeiros, MG
José Roberto Corréa Miguel — EMATER, Sdo Roque de Minas

Belo Horizonte:

Maria Coeli Simbes Pires,UFMG. advogada, membro da Associagdo dos Amigos do Serro e autora
do Dossié que originou o Registro do Queijo do Serro pelo IEPHA - MG

Maria das Dores Freire, pesquisadora, membro da Associacdo dos Amigos do Serro

Homero Vianna, lider do movimento Slow Food

Elmer Ferreira Luiz de Almeida, coordenador do Programa Estadual de Melhoria do Queijo
Artesanal .EMATER — MG

Leri Faria, ator

Comerciantes no Mercado Central:

Edmar Antdénio de Souza Matias (Salim)
Rogério Gongalves da Mota

Rodrigo Gomes de Oliveira

Consumidor: Harry Korman, Curitiba - PR

Agradecimentos:

Equipe do Video Queijo do Serro — Modos de Fazer — Patrimdnio Cultural do Brasil:
Coordenagdo IPHAN: Maria Augusta do Amaral Campos. Pesquisa, roteiro e texto: José Newton
Coelho Meneses — UFMG/FUNDEP. Pesquisadora: Vania Maria Leite Rocha - IEPHA MG. Estagiarios
UNA: Bruno Maciel Sena e Virginia Bonfante. Fotografia: Isabel Chumbinho — IEPHA MG.
Producdo: Resulta Comunicacdo. Direcdo de Cena e Fotografia: Luiz Miguel. Assisténcia:
Isaac Ferreira. PoOs Producdo e computacdo grafica: Gustavo Ledo.

Dona Lucinha - Pesquisadora da culinaria mineira

AGRIFERT — Associacédo para Gestdo de Projetos de Fortalecimento das Economias Rurais e
Desenvolvimento Territorial

Associacao dos Amigos do Serro - AASER

Associacao dos Produtores do Queijo Artesanal do Serro

Associacédo dos Produtores do Queijo Artesanal da Serra do Salitre

Associacédo dos Produtores do Queijo Canastra de Medeiros

Emater-MG

Escola de Veterinaria da UFMG

Movimento Slow Food

156



