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Resumo:

O documentéaricO Mineiro e o Queijo, ambientado nas regides da Serra da
Canastra, Serro e Alto Parnaiba, no estado de Measis, Brasil, mostra a vida e o
trabalho de homens e mulheres que, nessas regidesizem queijos artesanais a base
de leite cru. Essa pratica se reproduz ha séculestée associada a modos de vida
especificos, em que técnicas tradicionais de pémmae fundem com o jeito de ser e de
viver das pessoas do lugar. O artigo toma o filoraa@ “campo” para discutir conflitos
e contradicdes que envolvem a producdo de queijesamais, atualmente ameacada
por aspectos normativos que regem a producédo meratds no Brasil. Desse modo, a
reproducao dos sistemas tradicionais apresentagresso modo, dois caminhos: ou se
mantém na informalidade ou se enquadram em ledestaque, muitas vezes, levam a

descaracterizacdo das formas tradicionais de paoduc¢

Palavras-chave: produtos tradicionais, queijos artesanais, salmarfalegislacéo

sanitaria
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O Mineiro e o Queijo: um documentario politico e poético

Em setembro de 2011, o diretor cinematograficovétad Ratton lancou o filme
O Mineiro e o Queijo’. Ambientado em Minas Gerais, nas regides da Qan&rro e
Alto Parnaiba, o flme mostra o universo que ene@wproducdo de queijos artesanais
daquela regido. O documentario aborda a origemratbupdo de queijos no estado, seus
significados para as familias envolvidas e a ingpmia da preservacdo dos modos de
vida associados ao produto que, como a maioriguamhutos tradicionais, encontra-se
em situacdo de vulnerabilidade, conformada ponregisocio-técnicos dissociados das
realidades em que se constituiram.

O filme inicia contando como a técnica de produd@aueijo artesanal saiu da
Serra da Estrela em Portugal e se enraizou em Measis no século XVIII, trazida
por portugueses que vieram a regido em busca do 8egundo Meneses (2006), a
producdo agropecuéria do estado ndo esta ligadscad@hcia da producdo aurifera,
como, em geral se defende. Contrariando essa wsaator argumenta que, desde o
inicio do processo de ocupacao do territorio, gges mineiras sempre tiveram uma
producao rural diversificada. Para este pesquisadqgueijo mineiro “é inerente a um
processo de abastecimento alimentar que conviveum@n economia diversa, onde
agropecudria, mineragao, artesanato e prestacéarios servicos sao fontes de riqueza
interdependentes” (MENESES, 2006, p.20).

Atualmente, o queijo é o produto mais significatde agricultura familiar em
Minas Gerais, com o volume de producgé&o anual dexapadamente 70.000 toneladas.
A atividade é realizada diretamente nas fazendses @racteriza pela pequena escala.
Estima-se que a producdo de Queijo Minas Artesanablva 30.000 familias de
pequenos agricultores familiares e mais de 10(pessoas.

O presente artigo inspira-se €@rMineiro e o Queijo para discutir a questao dos
produtos alimentares tradicionais e os conflitoxomtradicdes que permeiam a
elaboracéo destes produtos no Brasil. Por meiondeerso empirico desvendado pelo
documentéario, procurou-se aprofundar e ilustrar iacudsdo a respeito das
possibilidades de reproducédo de produtos tradigdnente as intervencdes do Estado
na regulamentacao desses produtos.

! Para saber mais sobre o documentario,hty://www.omineiroeoqueijo.com.br/
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A perspectiva de utilizar o documentario como “cafmgncontra referéncia em
trabalhos que tomam o filme como campo etnogréafimda que o caminho proposto
apresente alguns riscos na medida em que o cardatoo empirico € mediado pelo
cineasta, o carater documental do filme, a pertiaétcom que aborda o tema e o fato de
ser constituido, em boa medida, a partir da rem@alde depoimentdsie produtores,
técnicos e pesquisadores, possibilita sua utilzagd reflexdes aqui propostas.

Embora o fio condutor do artigo seja o filme amtado em Minas Gerais, as
reflexdes presentes também se apdiam em estudizmdea nos Campos de Cima da
Serra, no estado do Rio Grande do Sul, regido éngi®duzido o tradicional Queijo
Serrano. Assim como 0S queijos artesanais de M@asis, 0 Queijo Serrano €
elaborado a base de leite cru, a partir de retraitamitida por geracdes, ha mais de 200
anos. O saber-fazer associado as caracteristitasisaespecificas de cada uma das
regides produtoras confere aos produtos caraiteddisicas e organolépticas Unicas,
que os diferenciam de outros queijos. Em ambos as®s¢ trata-se de produtos
fortemente ligados a cultura, modo de vida, valeresnstrugdes identitarias de homens
e mulheres vinculados aos seus territorios de wrige

Analisar os universos do Queijo Minas Artesanaloe Qleijo Serrano traz
elementos para a reflexdo a respeito de outrosufedartesanais tradicionais, como
farinhas, doces e vinhos. Seus processos de efdloom consumo muitas vezes se
mantém por longos periodos de tempo, em alguns @aswrendo pouca ou nenhuma
alteracdo nos modos de fazer. Sdo produtos dotdelembores diferenciados, assim
como de significados e identidades unicos para qasnproduz e para quem 0S
consome. Entretanto, ainda que tenham seu valonhecido, estando inseridos num
ambiente institucional representado pelo arcaboegal que rege a producéo e
comercializacdo de alimentos no Brasil, os proditadicionais sdo frequentemente
tratados como ilegais por instituicbes normatizadoda producdo de alimentos,
estando, assim, sujeitos a constrangimentos erpredacao e comercializagéo.

E nesse contexto que, por meio do caso de quetEsaaais, este trabalho busca
elucidar a dissonancia existente entre as legistagientes e as praticas utilizadas nos
sistemas tradicionais. Procuramos argumentar gem®, tmais do que produtos, nao

apenas o0s queijos, como também varios outros alirmdaradicionais, estdo inseridos

2 A titulo de exemplo, ver Lima (1996).
® Na reprodugao de trechos de depoimentos, sdmsitainomes verdadeiros dos entrevistados, pois
assim foi feito no filme.
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em um complexo sistema sociocultural: ndo faz dergthalisa-los e valoriza-los fora de

seus contextos de origem, ignorando seus signdgcadsua dinamicidade.
Tradigc&o, natureza e modos de vida

Na abertura, o filmeO mineiro e o queijo mostram um produtor tradicional
indicando e dando os nomes de cada uma das vaeaseg@io ordenhadas para a
producdo de queijo. Desse modo, desde o inicioogardentério, o cineasta marca a
distincdo entre producéo artesanal e producéao timalus muito forte em Minas Gerais.
Ao chamar os animais pelo nome, o produtor evidencie a producao tradicional
envolve valores que ndao sdo mobilizados pela gramdigstria, como pessoalidade,
cuidado com o produto e com o ambiente natural. @esa pratica, 0s animais séo
associados a “membros da familia”, como sugeriddepmimento de um produtor:

Isso ai é a mesma coisa dos filhos, né? A gentejtenter carinho. Eu trato
bem delas e elas tratam bem de mim. (Lico, prodigagueijo)

Ao cuidar bem das vacas, Lico considera que elagédm cuidardo dele,
proporcionando leite, matéria-prima do queijo. Rer@rodutores, é neste momento que
comeca a producdo do Queijo Minas Artesanal e sdpraticas adotadas em sua
producédo, associadas as caracteristicas natuwiai® diferem de outros queijos.

Da mesma forma que a tradicdo secular da produgd@uetijo Serrano, que,
como argumenta Krone (2009, p. 07), foi passadzedscao a geracdo, de modo que “o
saber tradicional perpetuou-se ao longo dos tempsen sofrer grandes
transformacdes”, os depoimentos de produtores @gdMinas Artesanal evidenciam
esta que é uma tradicdo familiar. De fato, variaglptores e produtoras entrevistados
afirmariam que aprenderam a fazer queijo desdegag e que seus avos e bisavos
foram produtores.

Além dos aspectos relacionados a tradicdo famdsuprodutores entrevistados
associam seus produtos as caracteristicas climatispecificas das regides em que
vivem, afirmando que, ainda que empregadas as nsefomaicas de elaboracédo, néo
seria possivel elaborar o queijo do Serro ou o dma€ira em regides com
caracteristicas naturais distintas daquelas oraf#icibnalmente sdo produzidos. Os
trechos de depoimentos transcritos a seguir elocakte aspecto.
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Meu pai foi fazendeiro em Curvelo e aqui. Levouasco Serro, levou
gueijeiro do Serro e nao conseguiu fazer o quéijqa.l.) € uma bactéria,
alguma coisa que tem aqui, que da esse sabor.z{Raul produtor de
gueijo)

Vocé pode fazer o queijo aqui, embaixo da arvoeefieh bom. Se vocé
fizer bem caprichadinho, ele fica bom. (...) néicsee® o clima, uma bactéria
gue fica aqui. (Luciano, produtor de queijo)

Outro entrevistado, cujo depoimento € reproduzido documentario, faz
referéncia ao que os franceses chamarterdeir, que para Déria (2010), refere-se as
condicOes fisicas locais, aliadas a processos amllro singulares, resultando em
produtos diferenciados.

Além disso, 0 queijo também € associado ao foitalt®to de lacos de
sociabilidade, ndo s6 entre vizinhos, mas tambétre ggessoas de outras regides.
Segundo depoimentos do filme, desde o inicio dalyg@o de queijo, era comum
presentear alguém de outra localidade levando ueijoqula regido, contribuindo
também para construir a notoriedade do produtomBsmo modo, no estudo de Krone
(2009) sobre o Queijo Serrano, sdo mencionados @Baue o queijo ndo é destinado
a comercializagdo, mas produzido para o consumpript@para presentear amigos e
vizinhos ou ainda para prover filhos residentesnem urbano.

A associacdo do queijo com o modo de vida das if@snilrais fica evidente
quando os/as produtores/as de queijo comentameeeddiacdo entre a dindmica das
propriedades que comercializam lgitenatura para as industrias e aquelas em que o
leite €, artesanalmente, transformado em queiguid alguns relatos, entregar o leite
aos laticinios €, na maioria dos casos, economitgnvantajoso. Entretanto, o que esta
em jogo é muito mais do que o valor monetario déepielo trabalho. Afinal,

Quem faz queijo, faz por amor. (Jorge Simdes, pgaydie queijo)

Os produtores escutados no documentario explicitdguns dos aspectos
subjetivos associados a producédo de queijo. Afirmaon exemplo, que uma fazenda
onde se produz queijo € uma fazenda com farturaiee ngla o tempo € sempre
preenchido: ndo ha um vazio de tempo em que naodue fazer, € uma fazenda em
gue hamovimento. A palavra honra € utilizada para identificar otseento que une

produtores, produto e lugar.
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O documentério apresenta também, sob a Otica maolutores, as tecnologias

empregadas na fabricacdo do produto nas trés eedésacadas por Ratton. Ainda que
com pequenas diferencas regionais, atribuidasipaimente ao meio natural, existe
uma unidade no modo de fazer o Queijo Minas Ari@sandiversidade é relacionada
aos produtores, pois mesmo que, grosso modo, segsmo o modo de fazer o queijo,
a “mao” de cada um é que vai dar a diferenca ndypeofinal. De acordo com os
produtores, mesmo comparando a producdo de pragesdmuito proximas, que
utilizam a mesma raca de gado, alimentados do mesouw, um queijo nunca sera
igual aquele feito pelo vizinho.

Aqui em casa todos os quatro fazem queijo (...5 neEnhum queijo € igual ao

outro. (Helena, produtora de queijo)

A diversidade € entendida como caracteristica tisamalidade e, poderiamos
dizer, como atributo de qualidade, tema também oeagb no documentario. Na
perspectiva discutida no filme, a questdo da gadéd dos produtos incorpora
argumentos subjetivos, comumente pouco presentesalsondagens referentes a
produtos tradicionais, via de regra, restritas garpatros higiénico-sanitarios. Em
consonancia com a discussédo apresentada no filreredds (2006) argumenta que a
qualidade precisa ser vista sob um prisma mais@ngpie possibilite entender que o
gueijo, assim como outros produtos tradicionaisstesua economias, identifica
produtores com seus territorios e possibilita qumdns e mulheres vivam e trabalhem
em seu lugar de origem.

Os elementos apresentados ao longo do documemtditam que mais do que
um produto, a producdo do queijo em Minas Geraifuéo de um saber-fazer
fortemente vinculado a modos de vida especificosad@ uma das regides produtoras.
Do mesmo modo que acontece nas regides mineirdsitpres de queijo, nos Campos
de Cima da Serra, a producdo do Queijo Serranoéamdsta associada ao modo de
vida dos produtores, que, muitas vezes, salientatingbes entre Queijo Serrano e
outros queijos produzidos na regidao. As difererggase 0 Queijo Serrano e os demais
queijos dizem respeito ao sistema produtivo adotdocada contexto, mas, mais do
que isso, apontam para diferencas culturais e itfdeas. Na medida em que os
produtores de Queijo Serrano afirmam-se em relacdm modo de vida especifico,
explicitam-se elementos diacriticos de sua idedéd&lesse sentido, em relacdo a esta

distincdo entre produtores de queijo, Krone (2@09,05) afirma que
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as diferencas ndo se restringem apenas ao amtstdickensdes técnicas,
produtivas e econdmicas relacionadas a producadquego. Tampouco
diferem apenas a composi¢do quimica do leite, @slaovinas ou 0 manejo
diferenciado dos animais, mas igualmente pessa&mes, praticas, saberes
e modos de vida.

Tanto no caso das regides mineiras quanto nos GauhgpdCima da Serra, o
modo de producgdo dos queijos vinculados a ess@esgegsta fortemente associado ao
modo de vida dos produtores, indicando que, de mgei@l, as caracteristicas
presenciadas na regido de producéo se referemémard@m manejo dos animais e da
propriedade, que, via de regra, esta associadoidado e respeito a natureza.

Esse modo de vida, de trabalho, de cuidado conmiosas e com a terra pode
também ser tomado a luz das reflexdes de Font8(ZW10), que argumenta que em
paises ou regides onde a modernizacdo da agreculfir foi muito intensa, as culturas
agricolas e alimentares e as relagdes locais nonaa totalmente extintas, de modo
que estratégias para a valorizacdo desses proggiggmssam reconhecimento e
legitimacao de praticas e modos de producédo jéeenes. Este €, possivelmente, o caso
das regides produtoras de Queijo Minas e dos Canapddma da Serra, regibes onde
as praticas de manejo e trabalho seguem logicaiargpe, ainda que influenciada por
técnicas e préaticas convencionais, mantém um madicylar de operar, que integra

conhecimento tradicional e recursos disponiveipnagriedades.
Mobilizacao institucional e introducdo de inovacdesm um sistema tradicional

A respeito da valorizacdo dos produtos artesapaesalecem atualmente duas
visdes: uma anglo-saxoénica, que compreende osspadsélorte da Unido Europeia e
Estados Unidos e a visdo “mediterranea”, repredantaincipalmente por Franca,
Itdlia, Espanha, Grécia e Portugal. A primeira wisdelaciona qualidade
fundamentalmente as caracteristicas sanitariagiénidas dos produtos. A segunda
considera qualidade sobre um prisma mais ampleBeaona com aspectos sensoriais,
valores éticos, sociais e ambientais, vinculadopraoesso produtivo (ACAMPORA,;
FONTE, 2007).

No Brasil, o debate recente aponta para a necedssida adocdo da segunda
visdo, ou seja, que os atributos territoriais, ikcaejam preservados e sejam

reconhecidos como parte integrante dos produtosentares. Todavia, ainda
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permanece enraizada na formacao académica dosswohis que atuam e atuardo com
esses produtos, assim como em instituicdes deagiule pesquisa, a visdo sanitarista,
segundo a qual a qualidade dos produtos deve gs¢eada pelas caracteristicas
higiénico sanitarias dos locais de producdo, megeprimas e produtos finais. Mas, ao
adotar parametros e critérios legais, elaborados a@nder a realidade e escala de
producdo de industrias de grande porte, as esdmuteros modos de fazer desses
produtos, que operam em escala artesanal, pre@samalterados significativamente
para atender as regulamentacdes vigentes. O desafionstitui, entdo, em conseguir
que esses produtos sejam valorizados sem a neasgig alteracdes na estrutura e
processamento, que impliguem na descaracteriza;8alr-fazer a eles associado.

No caso do queijo artesanal mineiro, este sempgadduzido e comercializado
na informalidade. No entanto, no ano de 2000, oid#no Publico proibiu que os
queijos artesanais mineiros circulassem e fossememmalizados, a menos que
seguissem normas de producao industrial, que megmi@m a producéo, circulacéo e
comercializacdo de produtos de origem animal ne. @gundo o Estado brasileiro, da
forma como eram elaborados, 0s queijos represantarma ameaca a saude publica.
Sobre este tema, o filme deixa clara a visdo dodypores, que explicitam, com humor,
sua discordancia em relacéo a visdo do Estadcagpeeia seu produto a uma ameaca a
saude do consumidor.

Eu acho que ninguém nunca passou mal de comegéeho que isso ndo
faz mal a ninguém, ndo. (José Mario, produtor dsjgu

O tanto de queijo que o0 povo come, se isso fizesse nds teriamos uma
epidemia de queijo! (Luciano, produtor de queijo)

O Mineiro e o Queijo mostra que, a partir da acdo impeditiva do Estado,
instaurou-se uma rede institucional, que passotuar aobre o sistema de producéo.
Criou-se, assim, em 2002, a Lei Estadual n° 14.488, dispde sobre o processo de
producdo do Queijo Minas Artesanal. Neste periaddniversidade passou a se dedicar
ao estudo do sistema de producéo do queijo e, ammempo, o0 servico de extensao
rural iniciou programa para fornecer orientacfemités para aprimoramento do
processo de produgéo.

As falas de entrevistados associados a instituiciespoio deixam clara a
consonancia entre os técnicos no intuito de interwiprocesso e aprimorar o sistema

tradicional de producéo de queijo. Contudo, ficmkém explicita a desconfianca e
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dificuldade dos produtores em aderir as propos&sindvacao introduzidas pelo
Programa Queijo Minas ArtesafialA resisténcia é compreensivel, pois, embora o
modo de fazer seja supostamente preservado, sabekestidas como necessérias
alteracdes na estrutura fisica das queijarias, odonde acompanhar o rebanho e nas
praticas de higiene.

Cabe lembrar que Minas Gerais possui em torno d&iB@rodutores que, em
maior ou menor escala, produzem queijo. Deste, @apeinas 190 produtorestingiram
as exigéncias para cadastrar-se e, assim, terrsdaggo legalizada, ainda que apenas
dentro dos limites do estado mineiro. Consideragde esse universo de 30 mil
produtores seja composto também por aqueles qeeigrosuma escala minima e que,
possivelmente, ndo teriam interesse de regulaaipaoducao, ao visualizarmos que este
namero representa que menos de um por cento ddatpres se sentiram capazes ou
motivados a se adequar aos critérios legais, fitidana lacuna existente entre os
interesses e possibilidades dos produtores deogees acdes que o Estado tem para
ofertar a eles.

Diante dessa situagdo, a questdo que se colocagpalitica dessa natureza,
que proporciona que apenas um pequeno grupo posssaala, pode vir a criar espagos
privilegiados para uma minoria técnica e economé@m mais apta? E o restante dos
produtores, que representam quase a totalidaderatkitpres de queijo artesanais,
estaria condenado a informalidade?

Num primeiro momento, a ndo adeséo a proposta gadestificada apenas por
questbes econdmicas, todavia pode conter outravapdes. O apego a tradicdo, por
exemplo, pode ser visto como uma resisténcia dmdupores as intervencdes externas e
a reivindicacéo do direito de viver e trabalhar oocsempre fizeram. Numa conjuntura
que diz primar pela preservacao de um saber, dmodo de vida, parece evidente que
0S grupos que se mantém atrelados as praticapasg mais avessos as inovacoes
sdo, em geral, aqueles que se transformam em \e@romdguardibes de praticas,
saberes e modos de vida.

* O Programa Queijo Minas Artesanal foi criado en@®@@ela Secretaria de Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento de Minas Gerais, buscando melhorguaidade dos queijos artesanais e tentando
gestionar toda a polémica que se criou a partagda do Estado na producao de queijos.

> Dados da lista de produtores cadastrados divulgatta Instituto Mineiro de Agropecuéria — IMA.
Refere-se ao periodo de 2004 a 2011. Para marsiagdes, venwww.ima.mg.gov.br
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Conflitos entre tradicéo e legislacdo: a manutencado saber-fazer tradicional ou a

legalizacao?

O Minero e o Queijo apresenta diversas outras questdes sobre a pooduca
artesanal de queijos em Minas, que dialogam comdest sobre valorizagcdo de
produtos tradicionais. No entanto, privilegiamosiiaglhar mais de perto aspectos
relacionados a legislacédo sanitaria, uma vez queesl se constituido em impedimento
severo a reproducéo destes produtos, conflitarmétadiente com praticas adotadas ha
séculos pelos produtores. Para compreender estegsm € preciso entender as
mudancas que ocorreram com o0 passar do tempo @cpeterizam o que se constituiu
hoje como o Queijo Minas Artesanal.

As narrativas apresentadas ao longo do documentiéfiormam que,
antigamente, o queijo era comercializado uma veznp&s, em pecas grandes, bem
maturada$ uma vez que se fossem transportadasas — e, consequentemente, macias
—, amassariam e perderiam a forma. Com o passaraglos e as facilidades de
transporte e acondicionamento do produto, 0s coiclkues passaram a consumir
também o queijo fresco. No entanto, para os prodsit@ processo de curagem ou
maturacdo tem relacdo direta com a qualidade ddupyo Segundo alguns relatos, a
curagem é a garantia de que o produto esta bom,vamgue, segundo entendem, o
queijo ou matura ou apodrece. Se maturar, € poegteeem boas condicbes para ser
consumido.

Atualmente, em funcdo de mudancas ocorridas no aderco queijo é
comercializado duas ou trés vezes por semana, de moe ndo ha tempo habil para
que a maturacdo se realize. Observa-se ai umandissa entre 0 que seria a
preferéncia majoritaria dos consumidores — afepela maior demanda, no mercado,
por queijos frescos — e a preferéncia dos prodsitggara quem o queijo fresco nao
passaria de uma massa com soro, que apenas ssidecata queijo apos o processo de
maturacao do produto.

Para os produtores de Queijo Minas Artesanal, gooigtas do documentario, o

tempo de maturagdo pode variar de sete a trintg, diependendo do gosto do

® Maturacdo: fase com duracdo especifica para cactarnegido, que objetiva o desenvolvimento do
sabor, a desidratacdo e a estabilizacdo do prodeitmodo a atingir a consisténcia desejada (MENESES
2006).

" O transporte para longas distancias era realimadombo de burros, dentro de caixotes de madeira.
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consumidor e das condi¢des climaticas do perioeiags que é considerado ideal o
queijo cuja casca é bem delimitada e amarelada.

No estudo de Cruz e Menasche (2011), sobre o Q8eijtano dos Campos de
Cima da Serra, do Rio Grande do Sul, observou-segyrodutores e consumidores da
regido mencionada consideram que 0 queijo estatqnmera 0 consumo quando o
mesmo se encontra “amarelinho”, fato que ocorrexapradamente apds quinze ou
vinte dias de maturacao.

As preferéncias de consumidores e produtores mmeirdo mesmo modo que,
como visto, as dos gauchos dos Campos de Cimarda -Sestdo em conflito direto
com a legislacéo, que normatiza a producéo deaguelpborados a base de leite cru no
Brasil. A legislacdo Fedefabxige que o queijo seja maturado por 60 dias, amqu
que a legislacéo estadual de Minas Gerais adotha8lde maturagdo como prazo a ser
cumprido antes da comercializacdo do produto. Diestaa, o produto feito em Minas
Gerais, ainda que esteja dentro das normas estadesta proibido de circular
formalmente fora do estado.

O documentario deixa clara a dissonancia entreuas kkgislagbes — federal e

estadual —, como se pode observar nas falas ti@ssta sequéncia.

A lei federal apresentou o nimero 60. Sessentaddiawaturacdo e até hoje
ndo nos apresentou uma base cientifica que fatpied@0 dias. O IMA adotou
21 dias porque ele tem um trabalho com base demtéfesenvolvido pela
Universidade Federal de Vigosa, que da pra néfoamiacdo de que 21 dias é
suficiente para maturacdo do queijo. (Marcos Vaéenico do Instituto

Mineiro de Agropecuarja

O que aconteceu no Brasil? Nao houve pesquisdfeitsi uma adogdo de

legislacdo de outros paises, onde aquela legisidaém certo. O Brasil € um

pais tropical, ele tem que ter outro tipo de legi&b (...), n6s ndo precisamos
de 60 dias para maturar queijo, ndo. (Célia Lu@erdira, pesquisadora da
Universidade Federal de Vicosa)

A visdo da pesquisadora da Universidade de Vigsgaem consonancia com a
discusséo apresentada por Cruz e Menasche (204 Bytigo em que a legitimidade da

“regra dos sessenta dias” € questionada. Ali awasipontam que se trata da adocéo

8 Em 16 de dezembro de 2011, o Ministério da Agtizal (MAPA) publicou a Instrucdo Normativa N°
57, que prevé a comercializacdo de queijos artesanan menos de 60 dias de maturacdo. Feita em
gabinete, sem discussdo consistente com a sociexatiea normativa condiciona a permissdo a
procedimentos que virdo a ser adotados no futamm, explicitar, em qualquer momento, como esses
procedimentos se realizardo. Dada sua inoperémdmpressao € que se trata apenas de um documento
gue visa possibilitar ao MAPA a aparéncia de estatando do assunto. Para saber mais, ver:
http://www.in.gov.br/imprensa/16/12/2011.
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de uma regra sanitarista difundida pelos Estadadddre adotada por diversos outros
paises sem questionamentos. No caso brasileira, regta ndo esta embasada em
estudos e pesquisas que a legitime para as cosdiedeada regido produtora de queijo.
Como consequéncia, a adocdo e a reproducdo degts®s alheios as realidades

locais, tornam-se uma ameaca para os produtositradis, visto que muitas vezes, na
tentativa de formaliza-los, se criam mais empesikgua reproducéo.

No Rio Grande do Sul, o Queijo Serrano sempre estemargem de todos 0s
processos formais e se reproduziu livremente pas oha dois séculos. Longe de ser
uma condicdo favoravel, esta situacdo passou @&s@mEar uma ameaca para 0S
produtores que, atualmente, podem ter seu prodpteeadido. Nesse sentido, é
interessante levar em consideracdo que, no Brasdl, certo periodo, ndo havia
legislacdo que regulamentasse a producdo e comEacé de produtos alimentares.
Assim, podia-se consumir leite em garrafas ret@isaentregues em casa pelo leiteiro.
Era possivel comer e produzir queijos feitos derdiites formas, sem que este ato fosse
caracterizado como uma ilegalidade. No entanto,adirpdos anos 1950, com a
implantac&o de legislacéo pertinente & producaalideentos em escala industfjabs
produtores de queijos, assim como outros produttragicionais, passam a se
enquadrar na situacdo de infratores, como é odms@rodutores de queijos artesanais
no Brasil, incluindo-se ai Queijo Serrano, Queijinds, Queijo de Coalho e tantos
outros queijos produzidos ha séculos no pais.

Na regido dos Campos de Cima da Serra, em unatit@ntle formalizacao da
producdo de Queijo Serrano, em dezembro de 20idy-s¢ a Portaria®214 que
dispBe sobre o processo de produgdo do Queijorfdegrald outras providéncias. No
item 2.1.4.10 da Portaria, o processo de maturasé assim descrito: “maturacao:
Etapa com duracdo minima de 60 dias, em temperstipexior a 5 °C, com o objetivo
de garantir a inocuidade ao produto, o desenvoliméo sabor, a desidratacdo e a
estabilizacao do produto para atingir a consistéédesejada” (RIO GRANDE DO SUL,
2010). Observa-se ai a reproducdo desta mesma exgb@ra j4 exista conhecimento
suficiente para saber que nos Campos de Cima da 8erRio Grande do Sul, do
mesmo modo que em Minas Gerais, ndo € pratica wsuaércializar ou consumir

queijos com dois meses de maturacdo. Assim, téamsetentativa de “enquadrar” os

° Referimo-nos a Lei n° 1.283, editada em dezembrb3$0, que estabelece diretrizes sobre a inspecéo
industrial e sanitaria dos produtos de origem ahima
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produtores em uma regra ou em leis pré-existeategianto o movimento deveria ser o

contrario, conforme a fala de um produtor da Sgar&anastra:

A legislacdo tem que se adequar a este produtodijodj e ndo esse produto
se adequar a legislagédo feita em gabinete. (Jdémzimodutor de queijo)

O resultado de todo esse processo controverso, 8&gue estado de Minas, toneladas e
toneladas de produtos sdo comercializadas ilegédmeslo Brasil a fora. Segundo

depoimento apresentado no documentario;

Este é um caso tipico de burocracia, falta de lsidside politica, técnica e
cientifica. Hoje em dia esses argumentos nos gug@/erno se baseia, nos
quais os lobbies dos grandes laticinios se baseidmse sustentam mais.
(Carlos Alberto Déria, consultor da ONG Sertaobras)

A industria de lacteos, que formalmente abastedg&asil, estd pautada na
homogeneizacdo dos processos via pasteurizac@&suldado € um queijo padronizado,
igual independentemente da regido onde foi produzRbr outro lado, o queijo
artesanal estd pautado na diversidade e pessaaliddds, apesar de toda a
artesanalidade que caracteriza a producao de guspicionais e faz com que este seja
mais trabalhoso de ser elaborado, os queijos pastdas alcangcam preco mais alto que
0S gueijos artesanais. Uma das causas do quedgaadl ter um preco menor é o fato
de ndo poder ser comercializado fora de Minas §evajue ocasiona uma super oferta
do produto no estado, baixando seu preco. Destaafdica evidente que, embora esses
produtos artesanais estejam sendo valorizadosa awfdem por ndo estar formalizados
e, a0 mesmo tempo, estar sujeitos a regras de doepae privilegiam a grande
indUstria ou 0s processos industriais.

Essa situacdo de fragilidade pode levar a ruptooassistemas tradicionais de
producdo e na perda de praticas artesanais, corpodseobservar no depoimento de

um produtor mineiro, entrevistado no documentario.

Eram poucos produtores aqui que vendiam leite padéstria. Era sé
gueijo. Ha alguns anos atras ndo se via caminli@@rdepor aqui. Ndo era
facil ver isso ndo. Agora, hoje em dia a empresa ag Até nds, que
estamos cadastrados, estamos com agua na boceyaeda fazer queijo
para por um “tanquinho” para vender leite. (Jo&edBo produtor de queijo)
Para ilustrar essa questao, o filme aborda o casordprodutor que foi um dos
primeiros a realizar as melhorias e o investimgraii@ formalizar a produgao e, assim,
poder comercializar seus queijos legalmente defdrestado de Minas Gerais. Ap0s as
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adequacdes, entretanto, o preco alcancado naorfipativel com nivel do aumento de
custo que o produtor teve que arcar e, em conse@@produtor deixou de produzir
queijo, abandonando as instalacdes. Nesse casogcé&s@ considerar ainda que a
producdo de queijo estd ligada a aspectos sulbgetiaovida dos produtores e suas
familias. Desse modo, abandonar a producéo signifintes de tudo, abandonar um

modo de vida, um traco cultural marcante de horeansilheres das Serras de Minas.
Consideracoes finais

Os desafios a valorizacdo dos produtos locais,ictoais, artesanais, séo
muitos e envolvem uma rede tecida por diferenteseate suas competéncias:
produtores, técnicos, pesquisadores, instituicdes famento e fiscalizacdo e
consumidores. Unir os n@s, fortalecendo os arcetadede é talvez o maior desafio e a
condicdo essencial para que esse processo atin@bgeivo: impedir que os produtos
tradicionais e os modos de vida a eles associakapdrecam.

A qualidade dos produtos, que sempre aparece camstap central nos
diferentes discursos sobre produtos artesanais¢c@aer significados diferentes para os
distintos atores envolvidos nos sistemas tradicsoda producéo. Assim, mais do que
adequar legislagBes ou adequar produtos as le@gslag preciso construir legislacdes.
Esta proposta incluiu a construcdo de pactos corprodutores, onde 0sS aspectos
sanitarios possam dialogar com o saber-fazer toadi; modos de vida e,
consequentemente, com o entendimento que os preduém sobre suas praticas.

As diferencas regionais, conformadas pelo ambi@ateiral e pela cultura
daqueles que constroem um territério, precisanlesadas em conta na elaboracdo de
instrumentos regulatérios que realmente contribpama a manutencdo dos sistemas
tradicionais de producdo de alimentos. Caso coojrdratar-se-ia apenas da
constituicdo de mais uma lei, decreto ou portayigge, além de vir de encontro aos
interesses dos produtores e consumidores, semprgagsivel, ndo seria cumprida,
desperdicando esforcos, recursos e mantendo osar@sifiitos iniciados ha sessenta

anos.
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