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E mineiro, uai!

Prazo de maturagcdo menor vai ajudar o mercado do queijo minas
FRANCISCO LUIZ NOEL

Uma instrugdo normativa baixada pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa) no fim de
2011 teve efeito de carta de alforria para o mais famoso
gueijo artesanal do Brasil. Confinado territorialmente a seu
estado por usar leite cru, enquanto os laticinios industriais
empregam o pasteurizado, o artesanato do queijo minas
comeca a romper grilhdes da legislacdo sanitaria e a se
preparar para conquistar mercado pais afora. Quebrada a
barreira que obrigava os queijeiros a maturar o produto por
60 dias antes da venda a outras partes do pais, a plena
liberdade de comércio do queijo tradicional dos mineiros
Produto artesanal curado da Serra do Salitre depende~apenas de deCISa.'O,mm‘ISte”al que fixe prazo de
Foto: Divulgacio maturagdo menor sem prejuizo a salubridade do produto.

Com a instrugdo normativa 57, assinada pelo ministro Jorge Mendes Ribeiro Filho em 15 de dezembro
passado, dois meses apoés receber em Brasilia um grupo de artesdos do minas, o produto comeca a
emergir de um longo periodo de marginalizagéo legal. Remonta a marco de 1952 o decreto 30.691, do
presidente Getulio Vargas, que criou o Regulamento de Inspec¢é&o Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal e tratou o auténtico queijo dos mineiros como espécie em extin¢gdo, remanescente do
atraso pré-industrial. Em 1996, a portaria 146 do Ministério da Agricultura imp6s ao queijo artesanal o
descanso minimo de dois meses, para a eliminacdo de bactérias das zoonoses, doencas animais
transmissiveis ao homem. Engordada por outras leis e resolu¢des, a legislacdo nunca havia dispensado
ao minas tratamento a altura de sua condi¢é@o de produto artesanal.

A decisao recente do Mapa abre um novo horizonte ao queijo que enche de orgulho os mineiros. “Havia
uma indefinicdo, que ndo permitia a maturacéo por menos de 60 dias. Agora, existe posicdo favoravel,
desde que sejam apresentados estudos que comprovem a inocuidade e a preservagdo da qualidade do
produto”, explica o chefe do Servigco de Inspecéo de Produtos de Origem Animal, Clério Alves da Silva,
da superintendéncia do ministério em Minas Gerais. O Mapa vai fixar periodo mais curto de maturagéo e,
cumpridas as exigéncias sanitarias, os produtores poderéo ter sua situacéo regularizada no Sistema de
Inspecéo Federal (SIF), requisito para a comercializagcdo do queijo minas artesanal em outros estados.

A valorizag&o de queijos de leite cru, como o mineiro artesanal, e de seu modo tradicional de producéo
segue tendéncia em voga na Europa e na América do Norte, materializada no movimento Slow Food. Em
oposicao as refei¢cdes ligeiras e padronizadas das lanchonetes (fast food), os adeptos do Slow Food
cultivam a degustacéo de alimentos artesanais de qualidade, fornecidos na ponta de uma cadeia
produtiva que respeita os fabricantes e o meio ambiente. A filosofia Slow, seguida por varios nucleos no
Brasil, € obra do italiano Carlo Petrini, da cidade de Bra, na regido do Piemonte, afamada pela tradigdo
de seus vinhos, trufas e queijos artesanais & base de leite cru, como o afamado gorgonzola.

Rompendo fronteiras

O percurso rumo a regularizacéo federal do artesanato do queijo minas passa pelas regras do decreto
5.741, de marco de 2006, que organizou o Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecuéria. De
acordo com a legislacéo, a fiscalizagao higiénico-sanitaria e tecnologica exercida pelos servigcos
estaduais de inspecédo pode ser reconhecida pelo Mapa como equivalente ao controle do SIF, desde que
tenha os mesmos objetivos de inocuidade e qualidade. Na pratica, cabera ao Servigo de Inspecao



Estadual (SIE) de Minas Gerais responder pelo controle da salubridade e qualidade do queijo artesanal
dos produtores legalizados, avalizando sua oferta fora das terras mineiras.

Hoje, embora o queijo saia de Minas por diversas rotas em dire¢do aos estados vizinhos, apenas sete
entrepostos mineiros estéo registrados no SIF, submetidos ao prazo antigo estabelecido pela legislagéo.
Obrigados a maturar o queijo por dois meses em temperatura ambiente e cAmara fria, enquanto nao for
estipulado um periodo menor, esses estabelecimentos enderecam quase toda a oferta do produto ao
mercado paulista. Fora desse circuito legal, o queijo artesanal cruza a divisa mineira na clandestinidade,
muitas vezes sem garantias de sanidade do rebanho, das boas condicdes de ordenha e processamento
e do cumprimento do prazo legal de cura.

Os entrepostos regularizados estdo na regido do Alto Paranaiba e no Tridngulo Mineiro, onde a tradicéo
da fama ao minas artesanal. “Queijo aqui € como leite: tem para todo lado. Compra quem tem entreposto
e também quem nao tem”, diz o comerciante Jesus Rodrigues Cortes, ha 45 anos no ramo. Em seu
deposito, registrado desde 1999, Jesus coleta queijos de diversos produtores e embala o0 produto com
sua marca, assegurando zelar pelo tempo de cura, imposto pela portaria de 1996. Ele garante que esta
atento as mudancas na regulamentagédo e pronto a adaptar instalacfes e processos para atender as
novas normas do Mapa.

O volume da producéo de queijo minas artesanal, espalhada por propriedades rurais de todo o estado, é
uma incAgnita. Numa projecdo modesta, o presidente da Associagdo dos Produtores Artesanais do
Queijo Serro (Apags), Jorge Branddo Simdes, estima em 1,5 mil toneladas a fabricacdo mensal em seu
estado. O nimero equivale a quase 2 milhdes de queijos, que, em valores de mercado, correspondem a
cerca de R$ 30 milhdes mensais. Do total, 1,2 mil toneladas saem das queijarias do Serro e de outras
quatro regides que se vangloriam de produzir o auténtico minas.

A descoberta do minas

Na terra do pao de queijo, que tem 0 minas como matéria-prima, o governo despertou para a importancia
cultural e econbmica da tradicdo queijeira em 2002. O modo de fazer o queijo artesanal foi alcado a
patriménio imaterial do estado em agosto daquele ano, inscrito pelo Instituto Estadual do Patriménio
Historico e Artistico (lepha) em seu Livro dos Saberes, a pedido da associagéo dos produtores do Serro.
Partiu do lepha a solicitagdo que, seis anos depois, renderia ao artesanato do minas o titulo de
patriménio imaterial do Brasil, concedido pelo Instituto do Patrimnio Histérico e Artistico Nacional
(Iphan) com base em dossié do historiador José Newton Coelho Meneses, da Escola de Veterinaria da
Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG).

Em 2002, quando o estado era governado pelo ex-presidente Itamar Franco, o artesanato do minas
também ganhou sua primeira lei estadual, a 14.185. Além de fixar a identidade da iguaria, a lei
estabeleceu normas sanitarias para sua fabricacéo nas areas com tradicdo queijeira. A exemplo do
Serro, foram reconhecidas como tal, pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao Rural do Estado
de Minas Gerais (Emater-MG), as regifes da Serra da Canastra, Alto Paranaiba, Cerrado e Campo das
Vertentes. Antes, somente se privilegiavam da venda legalizada os queijos de leite pasteurizado, como o
minas padréo e o frescal. Desde que tenham registro no SIF ou nos sistemas de inspecdo estaduais
(SIEs) e municipais (SIMs), esses dois tipos podem ser vendidos em todo o pais.

As diferengas entre o minas artesanal e o minas convencional comeg¢am logo apos a ordenha, com a
dispensa da pasteurizagdo — processo de aquecimento que elimina bactérias do leite e prolonga sua vida
atil —, no caso do primeiro. O minas tradicional é feito com leite integral de vaca fresco e cru, retirado e
beneficiado na propriedade, explica Ana Cristina Bahia Paiva, coordenadora do Programa Queijo Minas
Artesanal, do Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA). Ela diz que o tipico queijo tem “consisténcia firme,
cor e sabor préprios, massa uniforme, isenta de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras
mecanicas”.

Outro ponto de honra para o minas artesanal, assinala Ana Cristina, é a fermentacéo do leite com

0 pingo, soro drenado do queijo da véspera e composto pelo acervo de bactérias lacticas de cada
produtor. O paladar distintivo de cada regido deriva da agdo exercida por essa cultura de
microrganismos, influenciada por fatores ambientais como altitude, relevo, umidade e temperatura. Mais:
o produtor deve comecar a fazer o queijo em até 90 minutos apds a ordenha, dando partida a um



processo que inclui coagulacéo, corte da coalhada, mexedura, dessoragem, enformagem, prensagem
manual, salga seca e, finalmente, maturacéo.

A criacdo do Programa Queijo Minas Artesanal deu tradugéo pratica a lei estadual de 2002. O programa,
nascido na Emater-MG, difundiu padrdes sanitarios para as queijarias e o produto final, criou o cadastro
de fabricantes e incentivou sua organizacéo. Um dos objetivos da mobilizacdo era a conquista, no
Instituto Nacional da Propriedade Industrial (Inpi), da certificacdo de procedéncia do minas artesanal
para cada uma das cinco regides ja caracterizadas como produtoras tradicionais, as quais reinem 10 mil
fabricantes, correspondentes a um terco do total do estado. As primeiras indicacfes geograficas do
minas, fundamentadas em estudos agrogeoldgicos e climaticos, foram obtidas para as regiées do Serro
e da Serra da Canastra no fim de 2011.

O registro de indicacdo geografica, que distingue nichos como a producao de vinho no Vale dos
Vinhedos, no Rio Grande do Sul, e a cafeicultura no Cerrado Mineiro, atesta que um produto é tipico de
seu lugar de origem e se diferencia por ter qualidades exclusivas. As certificacdes dos queijos do Serro e
da Serra da Canastra foram concedidas por indicacdo de procedéncia, tendo como detentoras as
associagdes dos produtores. Na Apags, o empresario Simdes festeja: “Precisavamos de um instrumento
de protecdo contra a pirataria, pois produzem queijo em outros lugares e dizem que é do Serro”.

Origem portuguesa

O queijo minas artesanal, ensina o historiador Coelho Meneses no dossié apresentado ao Iphan,
descende de uma tradigcéo trazida da fria Serra da Estrela, regido central de Portugal, pelos
colonizadores lusitanos. O “serra”, como o produto da Estrela ficaria famoso, continua sendo produzido
de forma artesanal com leite cru de ovelha, mao de obra feminina e coagulador feito com esséncia do
espinhento cardo, tipico das montanhas locais. Desembarcado no Brasil, 0 modo serrano de fazer queijo
seguiu continente adentro com os imigrantes lusitanos e se aclimatou em Minas, reforgando a dieta
alimentar nas fazendas e na mineragdo. Nos tempos da Colénia, o leite de vaca era coagulado em
pedacos do estbmago de bezerros ou de cabritos.

Os mais antigos registros sobre o queijo em Minas Gerais ddo conta de que ele era saboreado na regido
no fim dos anos 1600. No século seguinte, na época aurea da mineracdo, o minas ja era fabricado e
vendido em escala digna de nota. A progressiva incorporacdo do produto a vida da populacéo é atestada
em relatos de vérios estrangeiros que perambularam pelo Brasil no século 19. Embora ndo tenha
retratado vendedores de queijo artesanal, o pintor francés Jean-Baptiste Debret, que viveu no pais entre
1816 e 1831, escreveu sobre a presenca marcante do produto nas mesas mineiras. No livro Viagem
Pitoresca e Historica ao Brasil, Debret observou que Minas Gerais € “mais feliz’ que Goias e Mato
Grosso porque, sabendo melhor operar a natureza, “dedica-se a criagdo de aves e animais, abastece de
queijo o Rio de Janeiro e possui fabricas de tecidos, chapéus e roupas-brancas”.

Se por um lado o modo tradicional de fazer o queijo minas resistiu as inovac¢des do século 20, por outro
se expandiu gragas as conquistas da modernidade, que incluiram o advento de novos materiais, 0
incremento do transporte e a difusdo de métodos sanitarios no manejo do gado e na producao de
alimentos. Grande parte dos proprietarios rurais vem melhorando a higiene dos estabulos (locais de
ordenha), instalaces e apetrechos da chamada fatura do queijo. Nas queijarias das fazendas, a madeira
das bancadas e formas cede lugar a ardésia e ao plastico, de facil limpeza. E os quartos de queijo, onde
0 produto € maturado, passaram a receber cuidados de manutencéo e higienizacao.

“A presenca do queijo em Minas Gerais é fator agregador e gerador de identificacdo dentro do estado e
no plano nacional”, observa a cientista social Corina Moreira, da superintendéncia estadual do Iphan. “O
produto é reconhecido em todo o pais, € 0 mineiro é visto como aquele que o coloca em tudo o que
come. O modo de fazer queijo em Minas sintetiza 0 conjunto de experiéncias, simbolos e significados
gue definem a identidade do mineiro reconhecida por todos os brasileiros.” Ela diz que o queijo € um
desses produtos do saber-fazer que une geracgdes e identifica a populagéo de um territdrio, imprimindo-
Ihe uma diferenca diante dos habitantes de outros locais do pais.

Como predicado da mineiridade, o minas artesanal virou até protagonista de filme em 2011. No
documentario O Mineiro e o Queijo, com trilha sonora de Tavinho Moura, o cineasta Helvécio Ratton
percorreu as regides do Serro, Serra da Canastra e Alto Paranaiba e deu voz a produtores,



comerciantes, pesquisadores e atravessadores. Ratton mostra no filme, de 72 minutos, que o minas
tipico vive um paradoxo: é tradicionalissimo e, no entanto, proibido fora das fronteiras mineiras.

Desafios da legalizacéo

Quase uma década depois do despertar para 0 minas, uma nova lei estadual, a 19.492, de janeiro de
2011, estendeu a agricultores de todo o estado a legitimidade para fabricar o queijo artesanal. O produto
deixou de ser exclusividade das cinco regides tradicionais listadas a partir de 2002 e passou a ter seu
reconhecimento condicionado somente a origem, devendo ser confeccionado em propriedade rural onde
também é produzido e retirado o leite cru. A possibilidade de obter o status legal de produtor do minas
artesanal passou, assim, a estar disponivel aos 30 mil agricultores familiares que fabricam o produto, em
vez de ficar limitada aos queijeiros dos pouco mais de 60 municipios das regifes tradicionais.

A abrangéncia da legislacdo néo teve correspondéncia, porém, na adesao dos produtores ao Programa
Queijo Minas Artesanal, como forma de regularizar no IMA sua atuacédo como fabricantes. As atribuicdes
do instituto em relacéo aos registrados incluem vistorias as queijarias, fiscalizacdo do fabrico e
realizacdo de analises fisico-quimicas e microbiolégicas ligadas ao processamento do produto, além de
monitoramento da sanidade dos rebanhos. O gado deve ser vacinado contra febre aftosa e brucelose e
submetido a exames anuais para detectar zoonoses como a tuberculose. Nao chega a 200, contudo, 0
numero de produtores inscritos no programa.

A grande dificuldade dos queijeiros para ir do mercado informal ao legal é de ordem financeira. “As
exigéncias ndo custam barato e 80% dos produtores séo familiares. Se tiram para investir em
instalacdes, falta depois para o sustento de sua casa. No caso do gado, o atestado relativo a brucelose e
tuberculose sai por R$ 15 a R$ 20 por cabeca. E se aparece um animal com uma dessas doencas, é
preciso examinar todos de novo”, diz Simdes, da Apags. Nos 11 municipios da regiéo do Serro, apenas
95 dos 1,1 mil fabricantes estéo filiados a associagéo. “Infelizmente, muitos produtores encontram
dificuldades para obter a aprovagao do IMA”, lastima.

Para conseguir a regularizacao estadual, que requer adaptacéo de instalagdes, exames no rebanho e
andlises do produto, os gastos de um queijeiro podem chegar a R$ 25 mil, segundo estimativa de Albany
Arcega, coordenador técnico de pecuaria da regional mineira da Emater, em Belo Horizonte. “O
problema do queijo minas artesanal € complexo: apesar das paixdes da tradigcdo, ha uma questédo de
saude publica. Mas o custo alto ndo atesta nada se o produtor ndo tiver consciéncia”, diz, esclarecendo
que a maioria dos fabricantes ndo tem como arcar com a despesa. “O produtor é marginalizado, tem
fabricac@o pequena, esta longe do mercado. E, as vezes, é obrigado a fazer queijo porque ninguém quer
comprar o leite”, explica Arcega, que também ja dirigiu o Programa Queijo Minas Artesanal.

Como as exigéncias da instru¢éo normativa 57 sdo semelhantes as da legislacdo mineira, as
dificuldades pecuniérias dos produtores levam & crenc¢a de que ainda havera muita estrada pela frente
guando o Mapa, finalmente, reduzir o tempo de maturagéo. O novo prazo, que nao deverd ultrapassar 21
dias, valera somente nas regides tradicionais, e assim mesmo para fazendas livres de brucelose e
tuberculose bovina. Mas ndo é apenas isso: para ganhar o Brasil, os produtores do minas artesanal
precisam superar um velho adversério arraigado na vida rural: a desunido. “A grande dificuldade,
mesmo, é juntar essas pessoas a fim de que obtenham volume, solucionem problemas comuns e
ganhem poder de barganha frente as redes de supermercados”, afirma Arcega, com a vivéncia de quem
conhece de perto os obstaculos socioculturais inerentes ao associativismo.
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