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Producao de
de queijo tera
intercambio
com franceses

Semindrio para troca de experiéncias

REPORTAGEM LOCAL

Reconhecida como patrimé-
nio imaterial brasileiro pelo Ins-
tituto do Patriménio Histérico e
Artistico Nacional (Iphan), a
forma de produgao do queijo
minas artesa-

que consiste no levantamento
de acgoes e estabelecimento de
parcerias, preservando o modo
de producao tradicional do
queijo cru. Participarao do
evento representantes de ins-
tituicdes publicas e privadas,
de ensino, pes-

nal feito com
leite cru sera

Seminario Internacional

quisa e exten-
sao, organiza-

gesmq”e o5 Sobre Indicacdes ghes de
uperagro 9 produtores
2013,de4a 6 Geogrdficas e Queijos como associa-
de junho, 00 grtecanais discutird S0 CooPera
Seminario tivas e sindi-
Internacional ~ modo de produg¢do, catos e
Sobre Indica- . ~ profissionais
coes Geografi- ]ngSlag:ao o com atuacao
cas e Queijos fortalecimento no setor, além
Artesanais. O econémico do setor de 70 produto-

evento tera a

res mineiros

participacdo da
Franca, com
profissionais do mercado e de
pesquisa, o que fomentara dis-
cussdes entre os cenarios da
cadeia produtiva do item, levan-
tando temas relacionados a
legislacao e agregacao de valor
ao produto.

Além de diversas palestras,
o férum ira sistematizar o
documento final do Plano de
Salvaguarda do Modo Artesa-
nal de Fazer Queijo de Minas,

de cinco
regides do
Estado reconhecidas como
produtoras de queijo artesa-
nal: Canastra, Cerrado,
Araxa, Serro e Campos das
Vertentes. Estima-se que atu-
almente existam cerca de 30
mil produtores de queijo
minas artesanal no Estado.

Incentivos — O seminario
contribuird para refor¢ar as
expectativas promissoras da
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comercializacao do queijo em
outros estados brasileiros e a
valorizacdo do mesmo, com o
objetivo de fortalecer a cadeia
produtiva do setor. “O evento é
fundamental para incentivar
alegalizagao de muitas queija-
rias que ainda no mer-
cado informal. O seminario
abordara a importancia da
ades@o a Portaria 1305, de 30
de abril deste ano, expedida
pelo IMA, cuja resolugéao esta-
belece novas diretrizes para a
produgao do item”, informou a
coordenadora de Agregacao de
Valor e Geracéo de Renda da
Seapa, Ana Helena Cunha.
Segundo ela, com os estabe-
lecimentos ajustados as regras
e devidamente cadastrados, os
produtores de queijo artesanal
do Estado poderzo conquistar
novos mercados, conseguindo
se adequar a legislacao, contri-

"

buindo ainda para uma maior
geracdo de renda familiar. "O
momento é de trocar experién-
cias com outros paises, como a
Franga, que ja pratica a Indi-
cacao Geografica (IG) e passou
por obstaculos semelhantes
aos produtores mineiros no
que diz respeito a formaliza-
¢ao, adequagdo sanitaria e
logistica de comercializagao do
produto. Vamos apresentar no
Seminario a operacionalizacao
e os beneficios do registro IG,
com a participacao de técnicos
e produtores franceses”, disse.
A participagao da Franca no
evento decorre do Protocolo de
Cooperagao Franco-Brasileiro
sobre Indicagbes Geograficas,
assinado em 2011 entre os
ministérios da agricultura dos

dois paises.

Padronizacao — As Indica-

i

coes Geograficas (IG) e as
Marcas Coletivas, classifica-
das como “Signos Distintivos”,
sao importantes ferramentas
de desenvolvimento rural, uti-
lizadas para identificar produ-
tos ou servigos por meio de sua
origem, qualidade, fabricante
ou outra caracteristica pro-
pria, além de representarem
um fator de competitividade
no setor produtivo.

As regioes do Serro e da
Canastra ja possuem o regis-
tro de IG, que devera ser
levado agora para as regioes
de Araxa, Campos das Verten-
tes e Cerrado. “Entre os bene-
ficios gerados pelo registro de
IG estao a padronizacao e
melhoria qualitativa do pro-
duto”, destacou Ana Helena.

Tradigao — O queijo artesa-
nal produzido com leite cru é
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um dos produtos mais tradici-
onais da culindria mineira,
cujo modo de produgéo nas
propriedades rurais vem pas-
sando por vérias geragoes,
desde que foi introduzido no
Brasil, no século XVIII, como
heranca da colonizacéo portu-
guesa.

A iniciativa ¢ uma pro-
mogao conjunta da Secreta-
ria de Agricultura, Pecua-
ria e Abastecimento de
Minas Gerais (Seapa); da
Superintendéncia do Iphan
em Minas Gerais; do Minis-
tério da Agricultura, Pecu-
aria e Abastecimento
(Mapa); do Ministério da
Agricultura, do Agroali-
mentar e da Floresta da
Franca, da Embaixada da
Franca no Brasil, do
Sebrae-MG, da Faemg, da
Ocemg e ALMG.



