{Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas}




B e e e e e I i s e e e
T I e T e T T e S T e T eSS P S
e e I e e e e R e e e
T I e T T S S e T T
e T I T A e il R
T S T T I S = W
e e I T e i e e e
T T S T S S T T e
e e I e e e
T N e e T T e T e S e I L e T T e WS
e e T e e e T e R e e
e S e T S T e T e S e S N S S
v e e e e e ey e e e e e e e e e o
T e S N T e N e e T e N
v e e e e e e e e e e e e ey e e o
e S e T e e N e TS e e T
ey e v e e e ey e e e e e e e e e -
S T e S S I e S e e T
e B T e T e e L
S e T e T T e I e TSP
e e T A e T i L
T N = S T S I S e W
e e I e I e
T S e T S e
e B e = I i = I T
T e S e T e T S T
e e e I e T T e e T =
T T S e =W T S
B e T = e T I e A R
T T e N e T e e s T S e I S
ey e e e e e e ey e e e ey e ey e e -
T S I T T e T e T e W
v e ey e ey e ey ey e e e e e ey e e -
T S I e e T e T e T = WS e S
e e ey e ey e e ey e e e ey e ey e e -
T T = e e T e T e T = S
e e ey e ey e e ey e e e e e ey e e -
T S N e N T e T S N N e N e W
e e ey ey e e ey ey e e e e e e e e e o
T T I e T T e T e T T e e S
e e B e e B I e el e e A



DOSSIE IPHAN 11 {Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas }

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba






DOSSIE IPHAN 11 {Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas }

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba






Por mais que se avance

na modernidade e que se
aprimorem a tecnologia e

0S equipamentos, o modo
artesanal de fazer o queijo serd
sempre uma forte referéncia
da melhor tradigdo mineira.
Tradigdo secular que estd no
cotidiano do trabalhador das
fazendas, aquele que adentra
os currais nas madrugadas
frias para da ordenha extrair
o precioso liquido que outras
mdos irdo transformar.
Tradigdo que estda no gestual
proprio dos queijeiros, homens
e mulheres, e nos utensilios
(...) das belissimas cozinhas
mineiras com seu mobilidrio
rustico e seu rico inventdrio de
cheiros e sabores. Tradigdo que
estd no hdbito da prosa sem
pressa em redor da mesa, com
0 queijo no prato, circulando
entre os comensais junto com

o bule de cafe.

Angela Gutierrez
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A ESQUERDA

VARANDA DA FAZENDA SANTA
CRUZ, SERRO — MG.

FOTO: LUIZ OTAVIO

MARTINS LOPES, 2o011.

ABAIXO

ENGENHO DE MOER CANA-DE-
AGUCAR METALICO DE TRAGAO
ANIMAL. FAZENDA ENGENHO DA
SERRA. SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

Colegdo Dossié dos Bens Gulturais

Registrados destina-se a tornar
amplamente conhecidos e
valorizados, como Patriménio

Cultural do Brasil, os Bens

Registrados de natureza imaterial.

Os dossiés tém por base os
estudos que fundamentaram
o Registro do Bem Cultural e
refletem as etapas de pesquisa,
analise e reconhecimento
desse patriménio.

O patriménio imaterial
brasileiro é composto pelos bens
que contribuiram para a formacio
da sociedade brasileira. O
compromisso do Estado brasileiro
para com sua preservagao,
reconhecimento e valorizacdo
decorre do Registro de um dado
bem imaterial, conforme previsto
no Decreto n® 3.551/2000. Sio
quatro os Livros de Registro, de
acordo com a natureza do Bem

Registrado: das Celebragdes,

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

dos Lugares, das Formas de

Expressdo e dos Saberes.

A divulgacdo dos processos
de Registro e dos resultados
do trabalho institucional
contribui para a extensio do
reconhecimento desse patrimonio
pela sociedade brasileira e
favorece as condi¢des de sua
permanéncia. Sdo apresentados
nos dossiés elementos que definem

a identidade dos bens culturais,

seu universo de ocorréncia, os
grupos sociais envolvidos e as
praticas e saberes a eles inerentes.
Este 11° volume da colegio
apresenta o Registro do Modo
Artesanal de Fazer Queijo de
Minas, nas regides do Serro, da
Serra da Canastra e Serra do
Salitre / Alto Paranaiba, e sua
inscri¢do no Livro de Registro
dos Saberes. Ele retrata a tradicéo
viva de regides de Minas Gerais,
que repassam, de geragio em
geracdo, o processo e os saberes
do modo artesanal de produzir
queijos de leite cru, arraigados
nas praticas sociais dos mineiros.
As transmissdes desses saberes e
as acdes de salvaguarda desse bem
cultural contribuem para manter
viva essa tradi¢io e favorecer a
melhoria das condi¢des de vida de
seus detentores.
Jurema Machado
Presidente do Iphan
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MATURACAO DE QUEIJO EM

ESTANTE DE MADEIRA.

FOTO: LUIZ OTAVIO MARTINS

LOPES, 2011.

azer e comer queijo sdo parte do

modo de ser mineiro.
A produgio artesanal de queijos
de leite cru é uma atividade
tradicional, enraizada no cotidiano
de fazendas e sitios de Minas
Gerais, e remete ao processo
de ocupacio desse territério,
durante os séculos 17 e 18.
O modo de fazer, de origem
milenar, é apropriado para o
aproveitamento e conservagéo do
leite, especialmente nas regides
serranas, onde o escoamento da
produgdo sempre foi dificultado
pelas condigbes das estradas. A
receita basica foi legada pelos
antigos colonizadores portugueses
— leite cru, coalho e sal —, & qual os
mineiros acrescentaram o “pingo”,
fermento natural desenvolvido
ao longo dos tempos, a partir do
soro drenado do préprio queijo,
e que lhe confere caracteristicas

microbiolégicas especificas,

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

condicionadas pelo tipo de solo,
clima e vegetacdo de cada lugar.

Serro, Canastra, Serra do Salitre,
Alto Paranaiba, Araxa, serras do sul
de Minas, Campo das Vertentes sdo
microrregides onde se desenvolvem
e se estabelecem, em dinamica
tradi¢do, os modos de fazer de um
queijo reconhecido mundialmente
como “Artesanal tipo Minas”. Eo
queijo elaborado a partir de leite
cru, como produto de uma tradigdo
familiar e de uma economia local
que o associa a atividade fundamental
da fazenda mineira tipica. Eo Queijo
Minas que, a despeito de ter gerado
formas industriais de produgéo
em todo o estado, nio perdeu a
forca de sua tradic¢do artesanal e
ndo deixou de ser importante,
cultural e economicamente, em
seu modo de fazer original.

Os fatores fisico-naturais
de cada uma dessas regides

propiciam pastagens tipicas e o

13

desenvolvimento de bactérias
especificas que se multiplicam em
cada um desses microclimas. A esses
fatores soma-se um modo préprio
de fazer queijo, na manipulacdo do
leite, dos coalhos, das massas, das
formas de prensagem, no tempo
de maturagio (cura), dando a cada
queijo aparéncia e sabor peculiares.
Tudo isso se traduz em um vasto
repertério de conhecimentos
tradicionais, incluindo as formas
de comercializacido e consumo
dos queijos artesanais, e constitui
um trago marcante da identidade
cultural de cada regido que é
transmitido desde muitas geracdes.
De fato, fazer queijo de modo
artesanal é um fator preponderante
na sustentabilidade da agricultura
familiar e na dinamiza¢io da
economia dos municipios de
Minas Gerais, onde se tem a
producio de queijos como atividade

essencial do meio rural. Por isso,
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se diz por la que “fazenda que
nio tem queijo néo é fazenda”.
Tradicionalmente consumidos
por mineiros de todas as classes
sociais, na zona rural como nas
pequenas e grandes cidades, os
queijos artesanais de Minas,
frescos ou maturados, estio
sempre presentes na mesa
cotidiana das familias e nas festas,
bares, vendas, feiras e mercados.
Elemento de socializagdo e
expressido de hospitalidade,
serve para acompanhar o café
ou a cachacinha nas rodas de
conversa e para celebrar a fartura
e a riqueza da culinaria mineira,
no acompanhamento de doces e
compotas e como ingrediente de
inUmeras iguarias, entre as quais o
inigualavel pao de queijo.
Carregadas de sentido de
pertencimento e de identidade,
essas praticas — fazer e comer queijo

— também caracterizam os nativos

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

de Minas Gerais para os demais
brasileiros. Nao por acaso, em varios
lugares do Brasil, e especialmente
na regido Sudeste, o queijo fresco
de leite cru costuma ser chamado
de “Queijo Minas”, embora a
preferéncia dos mineiros seja o
queijo curado. Fato é que a produgio
de queijos artesanais e de outros
derivados de leite ocupa cerca de
30 mil familias de Minas Gerais,
gera milhares de empregos diretos e
indiretos e se constitui em uma das
maiores expressdes da “mineiridade”.
No entanto, em maio de 2001,
o Ministério Publico Federal,
respondendo a denuncias de
contaminacio de queijos de leite
cru, proibiu a produgio dos
queijos artesanais'. A determinagio
exigia sua retirada do mercado, a
nio ser que se enquadrassem nos
padrées oficiais estabelecidos pela
legislacdo sanitaria em vigor®. Esse

instrumento legal, ainda vigente,

é o Decreto n® 30.691, de 29 de
marg¢o de 1952, que estabelece o
Regulamento da Inspe¢io Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal — Riispoa. Note-se que
o Regulamento ndo menciona
produtos feitos a partir do leite
cru, pois foi concebido com vistas
ao controle sanitario da produgio
industrial de alimentos, feita em
grande escala, e nido da pequena
producio artesanal ou da agricultura
familiar. Pelo fato da produgio de
leite e derivados nio pasteurizados
estarem omissos na legislacdo, essa
produgdo passaria a ser considerada
como irregular ou “clandestina”.
Diante dessa ameaca e do risco
iminente de extin¢do de uma pratica
tradicional tricentenaria — fazer
queijos de leite cru —, os mineiros se
mobilizaram para reagir. Produtores
de queijo do Serro e de outras regides
queijeiras tradicionais, organizagdes

da sociedade civil, institui¢des do
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FORNO A LENHA (DE BARRO)
PARA ASSAR QUITANDAS.
SERRO/SABINOPOLIS — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

poder publico e da iniciativa privada
de Minas Gerais se articularam para
defender a continuidade da
producio e do consumo do

Queijo Minas Artesanal.

Esses esforcos se voltaram
inicialmente para o controle
sanitario dos rebanhos, para a
implementa¢io de melhores praticas
de produgio e para o levantamento
e sistematizacio de conhecimentos
relativos a produgéo e segurancga
alimentar dos queijos de leite
cru, construidos no ambito das
universidades e centros de pesquisa
de Minas Gerais. Especialmente
na década de 1990, diversos
pesquisadores e técnicos dessas
institui¢des vinham se dedicando
a estudos de identificacio das
caracteristicas organolépticas
(relativas as propriedades do
leite) dos queijos regionais e das

condic¢des especificas climatolégicas

e edaficas (relativas as caracteristicas
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e composig¢io do solo) das regides
produtoras do queijo.

Entre outras iniciativas que
buscavam retirar os queijos
artesanais de leite cru da
“clandestinidade”, destaca-
se a aprovacgio da Lei Estadual
n® 14.185, de 31 de janeiro de
2002, dispondo sobre o processo
de produgio do Queijo Minas
Artesanal de leite cru. Seguiram-
se a essa lei inameros decretos e
portarias de regulamentagio do
Instituto Mineiro de Agropecuaria
—IMA, que passou a credenciar
produtores em conformidade com
as medidas sanitarias estabelecidas
por essa nova legislacio®.

A Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensio Rural —
Emater/MG, por sua vez, além de
oferecer apoio aos produtores de
queijo artesanal para melhoria das
condi¢des sanitarias dos rebanhos

e da ordenha, desenvolveu

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

estudos buscando identificar e

agrupar os municipios mineiros
produtores do queijo artesanal,
circunscrevendo-os em regides
delimitadas de acordo com as
caracteristicas técnicas, organicas e
de consumo do produto.

No entanto, logo se fizeram
sentir os efeitos negativos da
aplicacdo da legisla¢do sanitaria,
inadequada a produgéo artesanal de
queijos, provocando a mobiliza¢do
de produtores, consumidores e
demais interessados na cultura

mineira em torno da defesa e

valorizagio dessa pratica tradicional.

Nesse contexto, deve se destacar
o registro do queijo artesanal
do Serro como Patriménio
Cultural Imaterial de Minas
Gerais, em 07 de agosto de 2002,
com base em legislacdo estadual
instituida nesse mesmo ano.

Foi também por iniciativa

da Associagdo dos Amigos do

Serro — Aaser que a Secretaria de
Cultura do Estado de Minas Gerais
apresentou ao Iphan, em agosto

de 2001, o pedido de registro do
queijo artesanal do Serro no Livro
dos Saberes e, consequentemente,
seu reconhecimento como
Patriménio Cultural do Brasil.
Ambas as iniciativas tratavam de
preservar o modo tradicional de
fazer queijo, contrapondo-se a
imposi¢do de “melhores” praticas,
que desconsideravam completamente
os conhecimentos tradicionais e

os procedimentos secularmente
adotados pelos produtores de queijo
de leite cru da regido do Serro.
Embora reconhecendo a importancia
da nova legislacdo, criada para
permitir a produgéo e circulagdo
dos queijos artesanais no territorio
mineiro (ver nota 3), o dossié

que apresentava a candidatura de
registro, elaborado por Maria Coeli

Siméoes Pires, na época presidente
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MERCADO CENTRAL DE BELO
HORIZONTE: COMERCIALIZACAO E
CONSUMO DE QUEIJO ARTESANAL.

FOTO: CRISTINA LEME, 2006.

da Aaser, defendia com muita énfase
a produgio artesanal de queijos de
leite cru como expressdo da cultura
e da historia secular mineira, cuja
qualidade e seguranca alimentar
vinham sendo comprovadas
ao longo desses tempos*.
Considerando a pertinéncia
desses argumentos e a importancia
do reconhecimento da produgio
dos queijos artesanais do Serro
para a preservacdo de um modo de
ser mineiro, o Iphan deu inicio as
pesquisas, em meados de 2002.
Sob supervisdo do Departamento
de Patrimonio Imaterial — DPI,
exercida pelas técnicas Ana Claudia
Lima e Alves e Ana Liucia de Abreu
Gomes, e sob a coordenacdo da
Superintendéncia do Iphan em
Minas Gerais, assumida pela técnica
Maria Augusta do Amaral Campos,
a pesquisa foi desenvolvida em
parceria com o Instituto Estadual do

Patrimoé6nio Histérico e Artistico —

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

Iepha/MG, que acabava de proceder
ao registro estadual do queijo do
Serro. Assim, participaram do
estudo a pesquisadora Vania Rocha
e a fotégrafa Izabel Chumbinho,
ambas do quadro do Iepha,
contribuindo com sua experiéncia
recente de estudo e documentagio
da produgio dos queijos artesanais
no Serro. Também participaram
da pesquisa os estagiarios Virginia
Bonfante e Bruno Maciel

Sena, estudantes do Curso de
Turismo do Centro Universitario
UNA, de Belo Horizonte.

A metodologia adotada na
pesquisa foi a do Inventario
Nacional de Referéncias Culturais
— INRC/Iphan, que consiste
em identificar e documentar
bens culturais apreendendo os
significados a eles atribuidos por
seus produtores, “tratando-os
como intérpretes legitimos da

cultura local e como parceiros

preferenciais de sua preservagio”.
O INRC parte também, como
qualquer metodologia de
inventario, do levantamento
preliminar de fontes documentais
e bibliograficas. Esse trabalho foi
realizado em Belo Horizonte, onde
se encontram os principais arquivos
do estado, as universidades, os
centros de estudo e instituicoes
de controle e apoio a atividades
agropecuarias. Nessa cidade
também foram ouvidos integrantes
da Associacdo de Amigos do Serro,
memorialistas, consumidores e
lideres de movimentos culturais
ligados a gastronomia. No
municipio do Serro, foram
realizadas entrevistas de campo com
fazendeiros, queijeiros, dirigentes
de associagdes e cooperativas de
produtores de queijo artesanal e do
sindicato de produtores rurais.
Essas pesquisas permitiram

conhecer os estudos ja citados,
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sobre a produgio de queijos em
outras localidades de Minas Gerais
e, especialmente, os trabalhos
da Emater para delimitagio e
caracterizagdo das regides produtoras
de queijos artesanais tipicos, até
entdo identificadas: Serro, Canastra,
Alto Paranaiba e Araxa.
Constatou-se que nessas regiées
se reproduzia o modo tradicional
de fazer queijo de leite cru, com
pequenas diferencas em relagio
ao modo praticado no Serro. A
par disso, os estudos indicavam
que essas praticas tradicionais
também constituiam referéncia de
identidade cultural para os grupos
sociais das regides identificadas.
Considerando tudo isso, ao
contratar os servigos de pesquisa
e documentagio para a conclusdo
da instrug¢do do processo, em
dezembro de 2005, o Iphan
estabeleceu que a primeira tarefa

da nova equipe deveria ser a

redefini¢ido do objeto do registro.
A empresa Outro Consultoria e
Projetos, ganhadora da licitagao,
constituiu a equipe de pesquisa e
documentag¢io com profissionais
devidamente qualificados para a
realizacdo do servigo: José Newton
Coelho Meneses — pesquisador

e autor de publica¢des sobre
abastecimento alimentar em
Minas Gerais no século 18 e
professor da Escola de Veterinéria
da UFMG — foi especialmente
contratado para coordenar a nova
equipe. Como pesquisadores e
documentaristas, participaram
desse trabalho: Cristina Leme,
historiadora, fotégrafa, roteirista
e diretora de video; Cid Knipel
Moreira, sociélogo, fotégrafo,
diretor e produtor de video;
Claudio Ribeiro Lima Junior,
historiador; Anténio Mauricio
Pereira, operador de camera; lan

Lara, operador de camera e editor

de video; Rodolfo Cruz, fotégrafo

e operador de cimera.

Sob a coordenacio da técnica
Simone Monteiro Silvestre
Fernandes, da Superintendéncia
do Iphan em Minas Gerais, a nova
equipe redimensionou o objeto
do registro de modo a contemplar
a totalidade do bem cultural que
importava reconhecer e preservar
como patriménio cultural
brasileiro: os tradicionais queijos
artesanais de Minas, e nio somente
o queijo artesanal do Serro. Assim,
o registro ficou redefinido como
o Modo Artesanal de Fazer Queijo
de Minas nas regides do Serro e das
serras da Canastra e do Salitre, Alto
Paranaiba, ou Cerrado®.

O inventario ja realizado na
regido do Serro foi entdo ampliado,
para produzir conhecimento sobre
as outras regiées produtoras, eo
trabalho de campo se estendeu as

serras da Canastra, do Salitre e
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HIGIENIZACAO DO QUEIJEIRO, ANTES DI
ENTRAR NO QUARTO DE QUEIJO.
FAZENDA ENGENHO DA SERRA. SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

Alto Paranaiba. As pesquisas feitas
reuniram e sistematizaram todo o
conhecimento produzido nas duas
etapas de campo, constituindo
documentagio suficiente para
entendimento do bem cultural
em sua complexidade, incluindo
fotografias, um video documentario
e um dossié descritivo, que,
juntamente com os documentos
da peti¢do inicial, constituiram o
processo administrativo

n° 0I450.012192/2006-65,
aberto em 2I de setembro de
2006 pelo DPI.

Cabe notar que a ampliacido do
territério do queijo, para efeito de
registro, contou com a anuéncia e/
ou apoio explicito das prefeituras
municipais da regido do Serro,
da Cooperativa dos Produtores
Rurais do Serro — Coopserro;
da Associa¢io dos Produtores
Artesanais de Queijo do Serro —

Apags; da Aaser; do Sindicato dos
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Produtores Rurais e do Sindicato
dos Trabalhadores Rurais do
Serro; da Associagio Comercial e
Industrial e da Camara Municipal
do Serro; do Departamento
Técnico da Emater/MG; da
Cooperativa dos Produtores
Derivados de Leite do Alto
Paranaiba; do Instituto Estadual
do Patrimoénio Histérico e
Artistico de Minas Gerais — Iepha/
MG e do Slow Food Tiradentes.
Com base em todas as
informag¢des reunidas no
processo, o registro do “Modo
Artesanal de Fazer Queijo de
Minas, nas regides do Serro e das
serras da Canastra e do Salitre/
Alto Paranaiba, ou Cerrado”
foi aprovado na 562 reuniio
do Conselho Consultivo do
Patrim6énio Cultural, realizada
em Belo Horizonte/MG, em 15
de maio de 2008, tendo o Iphan

feito a sua inscri¢do no Livro dos

Saberes, em 13 de junho de 2008.
A partir de entdo, portanto, o
Modo Artesanal de Fazer Queijo
de Minas foi reconhecido como
Patrimo6nio Cultural do Brasil.

O registro significa um marco
no processo de preservacio desse
bem cultural, que o Iphan, através
do Departamento de Patriménio
Imaterial e da Superintendéncia
em Minas Gerais, se compromete
a implementar, com a participagao
dos produtores, de organiza¢des
da sociedade e demais institui¢cdes
do poder publico envolvidas na
producdo, circulacdo e consumo de
queijos artesanais. Esta publicagdo®
trata de partilhar o conhecimento
reunido na instrucido do processo
de registro, buscando contribuir
para a continuidade e valorizacdo
dos queijos artesanais de Minas,
dos seus modos tradicionais de
fazer e dos modos de ser dos

seus produtores. [ |
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I. Essa determinacdo teria sido

provocada, segundo informagdes
de técnicos do Servi¢o Federal
de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal — Sipoa/

MAPA, por varias ocorréncias
de contamina¢io comprovada,
sendo as de maior destaque: um
surto de nefrite em Nova Serrana,
ocorrido em 1998, cuja causa foi
atribuida ao consumo de leite
cru e seus derivados — queijo
fresco, especialmente; e uma
pesquisa da Coordenadoria da
Vigilancia Sanitaria, publicada
em 1999, com 168 amostras de
variedades de Queijo Minas,
produzidos a partir do leite cru,
adquiridas no Mercado Central
de Belo Horizonte, de mar¢o

de 1995 a marg¢o de 1996, cuja
maioria (64,9%) apresentava
contaminacgdo por coliformes
fecais acima do padrio admitido

pela legislagdo sanitaria.
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2. Conforme informagéo
constante do Processo n®
01450.012192/2006-65,
referente ao registro do Modo

Artesanal de Fazer Queijo de

Minas, de que se falara a seguir.

3. Lei Estadual n° 14.185,
de 31/01/2002, dispde sobre o
processo de produgdo do Queijo
de Minas Artesanal. Decreto
n® 42.645, de 05/06/2002,
regulamenta a Lei Estadual n°
14..185. Portaria IMA n° 517,
de 14/06/2002, estabelece
normas de defesa sanitaria para
rebanhos fornecedores de leite
para produg¢do de Queijo Minas
Artesanal. Portaria IMA n° /518,
de 14/06/2002, dispde sobre
requisitos basicos das instala¢des,
materiais e equipamentos para
a fabricagdo do Queijo Minas
Artesanal. Portaria IMA n°
523, de 03/07/2002, dispoe

sobre as condi¢des higiénico-
sanitarias e boas praticas na
manipula¢do e fabricag¢do do
Queijo Minas Artesanal. Lei

n° 14.98%, de 14/01/2004 —
reabre o prazo de cadastramento
de que trata o § 1° do art. 3°

da Lei n© 14..185/2002.

4. “Queijo do Serro —
Patriménio Cultural do Brasil”.
Maria Coeli Sim&es Pires. Belo
Horizonte, 2001. Apresentado
em forma de dossié, o texto
faz parte da documentagido do
processo de registro do Modo
Artesanal de Fazer Queijo de
Minas. Processo administrativo n°.
01450.012192/2006-65/2006-Iphan.

5. Outras regides produtoras
de queijos artesanais, como Araxa
e sul de Minas, nio foram entio
incluidas na pesquisa, mas poderio

vir a ser inventariadas, tendo em
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vista sua incorporagido ao processo,
caso sejam aprovadas pelo Conselho
Consultivo do Patriménio
Cultural. Deve-se observar que,
logo apés o registro, ainda em
2008, produtores, associagdes e
cooperativas de queijo artesanal,
bem como secretarios municipais
da regido de Araxa, reivindicaram
sua inclusdo no Registro do Modo
Artesanal de Fazer Queijo de
Minas, argumentando que também
ali o modo de fazer queijo de leite
cru constitui uma tradig¢do reiterada
e uma expressio significativa do
seu modo de ser. No entanto,
como isso nido estava devidamente
demonstrado na documentagio
encaminhada, o DPI solicitou aos
proponentes a complementagio
das informacgdes, questdo ainda

em andamento.

6. A elaboragdo deste livro

esta baseada no texto do Dossié

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

Descritivo, de maio de 2006,
que apresenta a sintese das
pesquisas de gabinete e de
campo realizadas, no periodo

de 2002 a 2006, para instrugdo
do processo de registro. E,
portanto, um trabalho datado,
que a edigdo realizada em

2013 buscou respeitar, apenas
explicitando questées em aberto,
discutidas com a equipe do DPI
e contando com as sugestdes

e apoio das historiadoras

Ana Lucia de Abreu Gomes e
Doéia Freire, sendo a primeira
responsavel pelo parecer técnico
de conclusdo do processo e a
segunda, militante da Associacdo
dos Amigos do Serro — Aaser

e consultora especializada em
patrimoénio cultural. Contou
também, na complementacgio e
atualiza¢do de dados, com a ajuda
do veterinario da Emater/ MG,

Elmer Luiz Ferreira de Almeida.
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FOGAO A LENHA. SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.
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PROVA DE QUEIJO

FOTO: RODOLFO CRUZ, 2006

A comida é uma das primeiras
expressdes da cultura.
Muito mais que necessidade de
sobrevivéncia, a produgio de
alimentos é fruto de processos
culturais de construgéo e
reproducio de padrdes sociais,
econdémicos, simbélicos,
entre muitos outros, desde os
primérdios da humanidade.

O crescimento das populagdes
primitivas e as necessidades
de sobrevivéncia do homem
transformaram as sociedades
de cacadores e coletores em
sociedades dedicadas a agricultura
e a domesticagdo e cria¢do de
animais. A capacidade de elaborar
a propria comida, a partir da
selecdo e manejo dos recursos
naturais disponiveis, faz parte da
“revolucdo neolitica”, que além
do desenvolvimento da agricultura
também esta associada a fundacio

das cidades e ao surgimento das
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primeiras civiliza¢des. Conforme
estudos arqueolégicos, linguisticos
e genéticos, a agricultura teria
surgido nos planaltos do Oriente
Préximo e Médio, o chamado
Crescente Fértil, ha cerca de
10 mil anos, e dali teria se
difundido para a Asia centro-
oriental, hd 9 mil anos, e para
a América, entdo ligada a Asia
pelo atual estreito de Bering, ha
8 mil anos. A Europa teria sido
colonizada entre 8 e 6 mil anos
atras (Montanari, 2008: 21-24.).
A agricultura, portanto, é
antiquissima e constitui a base de
um sistema alimentar que nio se
expressa apenas como necessidade
biolégica, como foi dito, mas faz
parte de um complexo sistema
de conhecimentos, praticas,
procedimentos e representag()es
sociais que constroem formas
de sociabilidade e significados

simbélicos, politicos, éticos,
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estéticos, de género, dentre
outros. Ao longo dos séculos, a
producdo de alimentos e os hébitos
alimentares e de comensalidade
foram construindo distingées
sociais e diversificando relagdes
de poder e hierarquia, na forma
de costumes, etiquetas, rituais e
outras expressdes das culturas,
como a culinaria e a gastronomial,
tio em moda nos nossos dias.
Regras e formulagdes sobre
produtos alimentares, culinéria
e formas de consumo, mais que
moldando o gosto e o paladar,
vio estabelecendo ao longo do
tempo imposi¢des dietéticas
e interdi¢des de toda ordem,
de género, identidades étnicas
e regionais. Assim, modos de
fazer e tecnologias implicadas no
processo produtivo dos alimentos,
incluindo a obteng3o e selecdo de
matérias-primas, se confundem

com modos de ser e acabam por
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PROCESSO DE DESENFORMAGEM
DO QUEIJO DO SERRO. FAZENDA
ENGENHO DA SERRA. SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

se transformar em patrimoénios
culturais muito significativos
para seus produtores e outros
grupos sociais, como € o caso
dos queijos artesanais em varios

paises da Europa. Também € o

caso do Modo Artesanal de Fazer

Queijo de Minas, cujo significado

para a identidade cultural dos
mineiros e para a formagéo
da nacionalidade motivou seu
registro e reconhecimento como
Patriménio Cultural do Brasil.
No contexto da invengdo da
agricultura, o surgimento do
queijo esta balizado pelo inicio
da domestica¢do dos animais
e do aproveitamento de seus
produtos, de que dao conta
vestigios arqueolégicos e estudos
antropolégicos das primeiras
civilizagdes humanas. O processo
natural de coagulagio do leite
retirado de cabras e de ovelhas,

observado e transformado pelo

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

homem, gerou um alimento

simples e nutritivo que,

depois de séculos, a partir da
domestica¢do do gado bovino,
produziu o queijo do leite de
vaca. O queijo foi, e continua
sendo, uma importante forma de
conservagdo do leite, funcionando
assim como instrumento de
preserva(;ﬁo e de abastecimento
das popula¢gdes humanas, desde a

antiguidade até os nossos dias®.

Ainda que nio se saiba ao certo
a origem do queijo, inimeros
documentos comprovam sua
antiguidade, sendo os egipcios um
dos primeiros povos a produzir
e consumir queijo de leite de
vaca. Gregos e romanos também
conheciam e consumiam queijos,
considerados alimento dos deuses
na antiga Grécia. Entre muitas
lendas, conta-se que o queijo teria

sido desenvolvido por Aristeu,
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um dos filhos de Apolo, rei da
Arcadia, 12 mil anos antes do
nascimento de Cristo. Mas, coube
aos romanos difundir a produgio
e o consumo dos queijos por todo
o seu império, juntamente com
a expansido de suas fronteiras.
Vem dai a palavra queijo, caseus,
do latim (Reis, 1998: 6).

Muitos séculos depois, na
Idade Média, de Udine, na
Italia, nos chega a histéria de um
moleiro de nome Menocchio,
condenado pela Inquisi¢do por
criar uma cosmogonia baseada
no processo de putrefa¢io dos
queijos (Guinzburg, 1987).
Enfim, lendas e histérias sobre
queijos e seus modos de fazer estdo

presentes em muitas culturas. |
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A PERMANENCIA

DOS QUEIJOS
ARTESANAIS

a necessidade ao gosto, cultural-

mente condicionado, o queijo
adquiriu, em um 1ongo processo
histérico, uma enorme variedade
tipolégica, grande parte de carater
artesanal, mantida pela tradi¢do que
se busca preservar como expressio de
identidades culturais dos seus produ-
tores. Estudos sobre a produgio de
queijo no mundo classificam dezoito
classes de queijos, de acordo com
a técnica produtiva, que agregam
quatrocentos tipos do produto, em
oitocentas denominag¢des distintas®.

Sao varios os paises que buscam
preservar legalmente seus queijos
artesanais de leite cru, por meio
de instrumentos formais de
reconhecimento e defesa de modos
de fazer. E o caso da Apellation
d’origine controlée (Denominagéo de
Origem Controlada — DOC),
existente na Franca*.
Portugal, Espanha, Italia,

Sui¢a e Holanda também tratam

de reconhecer a importancia
cultural e econémica dos seus
queijos tradicionais de leite cru.
Para tanto, mantém instrumentos
legais de registro, controle de
qualidade e estimulo as condi¢des
de producio artesanal.
No entanto, ao reconhecimento
e preservacdo de modos artesanais
de produgio de alimentos, e
consequentemente dos modos
de vida dos seus produtores,
se contrapdem os interesses
das industrias que produzem
e comercializam produtos
agropecuarios e comida pronta em
larga escala, para popula¢des de todos
os continentes, a chamada fast food®.
Em reacido a tudo isso, em 1989
surgiu o movimento internacional
do Slow Food, que associa o
prazer de comer com a defesa da
biodiversidade e da diversidade
cultural. Desde o ano 2000, o Slow

Food promove uma campanha de
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O QUEIJEIRO MISTURANDO A
COALHADA NO TAMBOR. FAZENDA
ENGENHO DA SERRA. SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

defesa e valorizagdo dos queijos de
leite cru e de seus produtores frente
a leis higiénico-sanitarias demasiado
tecnicistas, que dificultam e até
impedem sua produgdo. Isso
acontece principalmente na
Irlanda, no Reino Unido, nos
Estados Unidos da Ameérica, na
Austrilia e no Brasil, que aplica
a produgédo de queijos artesanais
uma legislagdo criada para laticinios
industriais, conforme informado
na Introducédo deste livro.

Os pressupostos fundamentais
do movimento valorizam a
diversidade cultural na producio
alimentar, o significado econémico
da producio artesanal em nivel
local e, especificamente, no caso
do queijo artesanal de leite cru,
denuncia que a pasteurizagﬁo mata
Os microrganismos perigosos,
mas, por outro lado, elimina a
possibilidade de matura¢do de um

produto com rica microflora — que
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potencializa as qualidades e o gosto

do bom produto, feito, maturado

e armazenado em condi¢des

higiénicas e seguras ao consumidor.

Em Minas Gerais, os produtores

de queijo artesanal se associam,

ha alguns anos, visando definir
padrées e melhorar a qualidade
biolégica do produto através do

g p

gerenciamento da produgio e da
comercializac¢do, bem como de

praticas sanitarias controladas para

o rebanho e formas de producio
mais higiénicas. Buscam a seguranga
alimentar para os consumidores.
Para isso, tém o apoio de
institui¢des publicas, privadas e
organizagdes ndo governamentais.

Destaca-se a tentativa de
credenciamento dos produtores
pelo Instituto Mineiro de
Agropecuaria — IMA, que, seguindo
a Lei Estadual trata de proceder ao
controle sanitario dos rebanhos e
da producdo do queijo artesanal.
Nesse sentido, observa-se o
empenho da Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensio Rural — Emater/
MG, que vem realizando pesquisas
para tipificacdo e delimitacdo
das regides queijeiras artesanais
e assistindo tecnicamente os
produtores locais.

Registra-se também o trabalho
de universidades e institutos de

pesquisa, como a Universidade

Federal de Vigosa — UFV,
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a Universidade Federal de Minas
Gerais — UFMG e a Fundacio
Centro Tecnolégico de Minas
Gerais — Cetec, com pesquisas e
extensdo as regides produtoras.

As organizag¢des de produtores
utilizam-se, ainda, dos sistemas
das cooperativas rurais, sobretudo
no processo de padronizacio
e comercializa¢io do produto.
Associagdes desse tipo se formaram
em nivel municipal ou regional,
objetivando implantar mecanismos
de controle nos moldes europeus.

Avancgos recentes dessas
articula¢des serdo tratados adiante.
Por ora, ressalta-se a semelhanca
com os vinhos, eles também
produtos que permanecem com
microflora a matura-los e a
transforma-los constantemente.
De fato, tanto os vinhos quanto os
queijos artesanais sdo alimentos
vivos, que enriquecem a necessidade

e o gosto alimentar das pessoas. [ |
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0S QUEIJOS
ARTESANAIS EM

MINAS GERAIS

histéria da produgdo e
consumo do queijo artesanal
em Minas Gerais esta associada
a chegada dos portugueses e
a ocupagio do territério em
consequéncia da descoberta do
ouro e dos diamantes, no decorrer
dos séculos 17 e 18.

Conforme assinalado pelo
historiador José Newton Meneses,
coordenador da pesquisa de registro,
a produgéo agropecuaria em Minas
ja se iniciara antes da decadéncia
da atividade mineradora. Ao mito
do rei Midas, que transformava em
ouro tudo o que tocava e acabou
morrendo de fome, o pesquisador
contrapde dados histéricos e estudos
recentes para demonstrar que a
economia mineira no periodo
colonial era muito mais complexa
(Meneses, 2000: 13).

Em verdade, as regides de
minerag¢do coexistiram com uma

produgéo rural diversificada

desde o inicio da ocupagio
do territério. A produgio de
queijo era inerente a um sistema
de abastecimento alimentar
com economia diversificada,
onde agropecuaria, mineragéo,
artesanato e a prestagao de varios
servicos constituiam atividades e
fontes de renda interdependentes.
Nesse sistema alimentar, o queijo
é um elemento importante
para a economia e a cultura
agropastoril, dos tempos coloniais
aos nossos dias, assentado em uma
tradi¢do que os colonizadores
trouxeram para as Minas®.
Paralelamente 4 mineracéo, e
tdo importantes quanto ela, as lides
agrarias cotidianas dos homens
setecentistas da regido forjaram uma
cultura peculiar e rica que pode
ser apreendida em documentos
histéricos dos arquivos regionais e
relatos contemporaneos do periodo

colonial. Um documento anénimo
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do acervo da Biblioteca da Ajuda,
em Lisboa, denominado Informagées
sobre as Minas do Brasil, d4 conta que nos
caminhos do rio das Velhas, “nas
chamadas gerais”, bem como nas
serras "do Serro Frio” ha “dgua em
abundancia, farinha em quantidade,
carnes de toda espécie, frutas,
laticinios” (Zemella, 1990: 126).
Documentos anexados a
inventarios post-mortem de habitantes
da regido do Serro informam sobre
a produgio e o consumo de queijos
artesanais no periodo colonial. A
viuva D. Anna Perpétua Marcelina
da Fonseca inventariou os bens
do marido falecido no arraial do
Tijuco, comarca do Serro Frio. Ela
listou as compras para o consumo
da familia, realizadas de julho de
1793 a outubro de 1796. Nesse
rol de mantimentos, ha duzias de
queijos, em treze dos quarenta
meses que compdem a lista de

compras’. Eram adquiridos em
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grande quantidade na mesma data, o
que pressupde a pratica de consumo
de queijos curados (maturados).
Testemunhando a producio e
a circulacio do produto, hd uma
ordem do conde de Valadares,
datada de 1772, que exige que os
Registros de Passagem (postos de
fiscalizagéo) da regido do Serro
Frio fagam gestdo de “furarem
0s queijos que passarem pelos
Registros (...) a fim de evitar
o contrabando de ouro e de
diamantes”. Certamente, o queijo
era utilizado como instrumento
de tréfico e contrabando, para
ludibriar os fiscais da coroa. A luz
dessa documentagio, também é
possivel supor que os queijos fossem
apreciados tanto frescos (como
produtos de confecg¢io recente)
quanto curados (apés sofrerem o
processo de maturagio natural).
Determinag¢des das diversas

camaras de vilas da capitania de

Minas Gerais acerca de precos de
vendas de diversos produtos listam,
dentre eles, o queijo, como um
dos produtos “feitos na terra”. De
acordo com uma tabela de precos
de 1796, destinada ao comerciante
Anténio José, transcrita no livro
Memdrias do Serro antigo, de Dario
Silva, um queijo valia, para a venda,
cinco vinténs, o que correspondia
a 1/32 da oitava de ouro em pé
quintado. Pode-se deduzir que
tal tabela se referia a queijos
produzidos na regido, uma vez que
nio havia indica¢édo de origem “do
Reino”, frequentemente presente
na caracterizacio desses produtos.
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, referindo-se a
eles como componentes de uma

sociabilidade da regido, como
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ingredientes da culinaria e como
produto circulante no mercado.
Em 1809, Mawe descreve queijos
nas prateleiras do comércio do
Tijuco (Diamantina), junto com
produtos da terra e importados de
origem inglesa.

Ao circular pela regido de
Minas Novas, em 1817, Auguste
Saint-Hilaire testemunha a
feitura do queijo e observa a
distin¢do do produto em fungio
das pastagens tipicas de cada
regido: “Enquanto que nas
florestas que se estendem de Rio
de Janeiro a Barbacena (...) nio
se obtém das vacas senio 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 ndo
podem tornar o leite tio cremoso

como as plantas e as gramineas de

consisténcia seca que cobrem as
colinas de Minas Novas (...)"%.
Ele mesmo, ao relatar
sua passagem pelo vale do
Sao Francisco, repara que os
moradores locais se alimentam
mal, apesar de terem gado de corte
a disposicdo, pois “até mesmo as
pessoas abastadas s6 usam na sua
mesa feijdo, carne de porco, arroz,
leite, queijo e canjica” (Saint-

Hilaire, 1990: 52).

ORDENHA COM TESTE PREVIO DE CMT
SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

ABAIXO

BEZERRO MAMANDO, ANTES DO

INICIO DA ORDENHA — ESTIMULO DA
“"DESCIDA” DO LEITE.

FAZENDA ENGENHO DA SERRA. SERRO - MG.

FOTO: CRISTINA LEME, 2004.

Jéa o principe Maximiliano de
Wied-Neuwied, em Viagem ao Brasil
(1969: 404), informa que a comida
dos vaqueiros “é substancial e consta
de leite, usado para o consumo tanto
dos homens e dos animais, como_

para a fabricacdo de queijos, que nio

costumam vender”?.

Outro famoso viajante, de origem
austriaca, Johann Emanuel Pohl, que
entre todos os cronistas estrangeiros
fez um dos maiores percursos pelo
territério de Minas, em 1818,
registrou o seguinte sobre a regido
de Paracatu: “(...) nos instalamos
para dormir na Fazenda do Capitéo
Carvalho. Aqui fomos recebidos
pelos mugidos de 200 vacas que
haviam sido recolhidas ao curral e
separadas de seus bezerros para serem
ordenhadas pela manha. (...) As vacas
sdo 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
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PROCESSO DE ENFORMAGEM
FAZENDA ENGENHO DA SERRA.
SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

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 vio eu demonstrei
as vantagens do sistema europeu
de criacdo” (Pohl, 1987: 28%).
Jean Baptiste Debret, artista
francés que passou I5 anos no
Brasil (1816 a 1831), produziu um
formidavel registro ilustrado sobre
os usos e costumes do periodo,
intitulado Viagem pitoresca e histérica ao
Brasil. Nele, descreve Minas Gerais
como uma provincia “mais feliz”
que a de Goias e a de Mato Grosso,
porque, além de outras riquezas,

“dedica-se a criagdo de aves e

animais, abastece de queijo o Rio de
Janeiro...”. E ainda Debret que, ao
pintar e descrever “negros vendedores

de leite” na mesma cidade, fala do
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costume de se consumir leite cru

e da negligéncia em néo produzir
manteiga e outros laticinios. Conclui
que “os Gnicos queijos do pais vém
de Sio Paulo e de Minas Gerais™"
(Debret, 1971: 135-233).

Todos esses relatos e fontes

documentais denotam a
continuidade histérica da tradigio
dos queijos artesanais no cotidiano
de produtores e consumidores
mineiros, desde o século 18 e pelos
séculos seguintes. A permanéncia
dessa tradi¢do até a atualidade e
sua referéncia para a identidade
de tantos grupos sociais de Minas
Gerais sdo, em si mesmos, elementos
significativos do valor patrimonial
do Modo de Fazer Queijo de Minas.
Além da farta documentagéo
histérica, a literatura e analises
antropolégicas e sociolégicas
reiteram a persisténcia do queijo
na alimentacdo dos habitantes

de Minas Gerais, ao longo dos

tempos. Na obra Feijdo, angu e
couve (1982), Eduardo Frieiro
apresenta um “ensaio sobre a
comida dos mineiros”, baseado
nos relatos dos viajantes
estrangeiros do século 19,

jé citados, como também na
literatura do século 20. Entre
intimeras referéncias a presenca
do queijo na dieta cotidiana dos
mineiros, tanto nas fazendas

como nas cidades, ele informa:

“O mineiro, pecuarista, mas
pouco consumidor de leite, criou
uma industria de queijos que
prosperou com o correr do tempo
até ao ponto de alcancgar atualmente
mais de 80% do total produzido
em todo o pais. (...) Nasceu
destarte a industria de laticinios,
cuja producdo ja era apreciavel em
fins do século XVIII. Nas fazendas
fabricava-se o que se chamou o

‘queijo de Minas’, queijo branco,
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discoide, muito apreciado em todo
o pais” (Frieiro,1982: 133).

No livro Receita de mineiridade:
a cozinha e a construgdo da imagem do
mineiro, Ménica Abdala reitera que a
expansao do consumo de queijo em
Minas foi decorrente da necessidade
de aproveitamento do leite, que
teve sua produc¢io aumentada com
a intensificacido da pecuaria na
antiga provincia. Cita varios autores
para informar que o incentivo a
implantac¢io de laticinios s6 ocorreu
por volta de 1889, mas o Queijo
de Minas era exportado para vérias
regides do Brasil desde as primeiras
décadas do século 19. E prossegue
informando sobre a utilizagio de
queijos maturados — meia cura ou
curados—pela culindria mineira, como
ingredientes principais de “uma
ampla gama de receitas...” (Abdala,
2007%: 99). Naturalmente, nesse
repertorio de receitas, como no gosto

popular, o pao de queijo se destaca.
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Além disso, a imagem dos
mineiros e de Minas Gerais tem
sido associada ao leite, ao queijo
e seus subprodutos, também em
razio da presenca de politicos
mineiros no exercicio do poder
desde a Republica Velha, quando
disputavam ou dividiam com Sio
Paulo a liderang¢a do pais, no que
ficou conhecido como “politica do
café com leite”. Quando Itamar
Franco assumiu a Presidéncia
da Republica, apés a cassagdo de
Fernando Collor de Melo, em
1992, em posse regada a cafezinho
e pao de queijo, seu governo foi
chamado de “Republica do Pio
de Queijo”, dando argumento a
Moénica Abdala sobre o papel das
comidas na construc¢io da imagem
do mineiro™.

S3o intumeras as anedotas,
expressdes e ditados populares
associando os mineiros a queijos,

povoando seu imaginario e a fala
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cotidiana em diversas situagdes:
“avanca na lua pensando que é
queijo”, “pdo pio, queijo queijo”,
“esta com a faca e o queijo na méo”,
“em festa de rato nio sobra queijo”,
“um abrago, um beijo e um pedaco
de queijo”, e assim por diante.

A metafora alimentar, com base
em tradi¢des culturais, abrange,
alias, amplas areas da vida social.

Na politica, na esfera sexual, na
religiéo, na literatura, e em tantos
outros campos, como ja foi dito.

E interessante notar que um
mesmo radical latino — sapere, que
significa “ter gosto” — da origem as
palavras “saber” e “sabor”. Gosto
ao saber e ao sabor ambientam o
espaco de cultura que delimita o
territorio dos queijos tradicionais
tipicos do Serro, da Canastra, de
Serra do Salitre / Alto Paranaiba'3,
de Araxa, das serras do sul de
Minas, que por sua vez identificam

O povo das suas regiées. .
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ALIMENTO VIVO
EM TRADICAO

- ORIGENS,
PRODUCAO E
CONSUMO

s bases originais do modo de

fazer queijo em Minas Gerais
sdo atribuidas a tradi¢do portuguesa
da Serra da Estrela'. Como todo
produto cultural, transforma-se
dinamicamente e busca se adaptar
a realidade local, reinventando
instrumentos, técnicas e fazeres que
lhe sido préprios.

O queijo da Serra da Estrela,
um dos queijos artesanais mais
apreciados do mundo, tem tradigio
antiquissima. Elaborado com
leite cru de ovelhas e mao de obra
majoritariamente feminina, tem
seu segredo nas caracteristicas
especificas de temperatura da
regido, com inverno rigoroso,
pastagens de montanha, usando
o extrato de flor e brotos do
cardo como elemento coagulador
do leite. O cardo é uma planta
de flores rosadas, ou amarelas,
considerada uma praga das

pastagens. O sistema de prensagem
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manual da consisténcia &2 massa
coagulada e a maturag¢do confere
sabor diferenciado ao produto.
O queijo da Serra e seu modo de
fazer sdo reconhecidos como um
patrimoénio cultural que também
d4 identidade a sociedade local.

O Queijo de Minas sempre
utilizou o leite de vaca e coalho
(ou coagulante) de origem animal,
feito a partir de estémago seco e
salgado de bezerro ou cabrito (ver
receita no Anexo 3). Na regido
da Canastra, em tempos antigos,
era comum o uso de coagulante
elaborado com segmentos do
estomago de tatus. Tecnicamente,
esse coalho, que hoje é industrial,
possui duas enzimas que
proporcionam a coagulagio do
leite: a pPepsina e a renina.

A tradi¢ido do queijo artesanal
—no Serro, na serra da Canastra,
em Serra do Salitre, em Araxa,

nas serras do sul de Minas — utiliza

desde sempre o leite produzido na
prépria fazenda, como também
matérias-primas locais, com
excec¢do do sal, importado de outras
regides. A producdo do queijo
sempre se fez em formas e bancas
queijeiras confeccionadas com
madeiras nobres da regido por
habeis marceneiros.

As formas de madeira deixaram
de ser usadas ha muitos anos, sendo
substituidas por formas plasticas,
de higieniza¢ido mais facil. Por
imposic¢do da legislagdo sanitaria
de 2002, as bancas de madeira
tém sido substituidas por bancas de
ardésia, granito ou ago inox.

Cabe notar que essas inovagdes
tém causado altera¢cdes no “pingo”,
assinaladas por produtores ouvidos
na instrucdo do processo de registro.
O pingo é o fermento lacteo
natural, fundamental no processo
de fermentagdo e cura dos queijos

artesanais das regides citadas.
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CAIXOTES DE TRANSPORTE,

EM MADEIRA.

FOTO: LUIZ OTAVIO MARTINS LOPES, 2011.

Produtores apoiados em pesquisa
da professora Célia Luacia Ferreira,
da Universidade Federal de Vigosa,
afirmam que a banca de madeira
propicia uma troca microbiana
imprescindivel 4 maturacio e
seguranca dos queijos artesanais
de leite cru.

No entanto, a partir da
implantacdo da Lei Estadual
n® 14.185/2002, que dispos
sobre o processo de produgio
do Queijo Minas Artesanal, as
bancas queijeiras de madeira
passaram a ser objeto de desejo
de antiquéarios'®, museus, centros
de meméria. Elas guardam a
referéncia de um fazer tradicional
e de identidade da fazenda
mineira, sdo simbolo de uma
ruralidade que permanece em
padrdes tradicionais. Muitos
produtores continuam guardando

suas bancas de madeira,

esperando o dia em que seus
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BROA DE MASSA DE QUEIJO.
SERRA DO SALITRE — MG.

FOTO: CID KNIPEL, 2006.

beneficios sejam reconhecidos
e sua utiliza¢do novamente
autorizada pela legislacéo.

O pingo, fermento que da
as caracteristicas especificas aos
queijos artesanais, € composto
por um grupo de bactérias
lactofermentativas tipicas de
cada regido. Ele é obtido com
o soro que escorre dos queijos
manufaturados durante a tarde
e a noite do primeiro dia de
maturagao. E um acervo bacteriano
proéprio do leite, condicionado
pelo clima, tipo de solo e pastagens
de cada regido, responsavel pelo
padrdo de consisténcia, cor e sabor
especifico dos queijos.

O queijo artesanal de leite cru
é um alimento vivo, em constante
aperfeicoamento pela reproducio
desse acervo latico, dessa microflora
bacteriana saudavel: transforma-
se constantemente no processo de

maturac¢do, aprimorando massa,
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sabor, coloragio, consisténcia e

componentes nutritivos, o que o
converte em alimento de riqueza
impar. Esse é um dos seus valores
essenciais. Como o vinho, o
azeite e o pdo, triade alimentar de
valor simbélico milenar, o queijo
artesanal tem valor nutritivo e
simbélico que nomeia culturas e
distingue grupos sociais. E essa
é uma das principais razdes
do seu reconhecimento como
patriménio cultural dos mineiros
e de todos os brasileiros.

Esse queijo artesanal é
produzido e comercializado
nas varias regides de Minas
Gerais, citadas desde o século
18 na documentagio histérica
mencionada. No entanto, sé6 a
partir da década de 1920, com a
construcdo de rodovias de ligacao
de diversos municipios mineiros a
Belo Horizonte — a nova capital e

crescente metrépole do estado —, os

queijos artesanais, antes restritos a
consumidores locais, especialistas e
gourmets, ganharam mercado e fama
além das suas regides de produgio.

Na mesma época, a produgio
industrial de queijos comegou
a se diversificar, estimulando o
consumo de outros tipos como o
Mugarela, o Prato, o Provolone,
o Cheddar etc. A propésito,
Eduardo Frieiro informa que a
produgdo de queijos em escala
industrial teve inicio em 1855,
na serra da Mantiqueira, onde
se experimentou “a técnica
holandesa de preparar queijos
do tipo Edam e Gouda, da qual
resultou o chamado ‘queijo do
Reino’, um dos melhores e mais
estimados do Brasil”'®.

Ele também informa sobre a
chegada e instalagdo dos imigrantes
italianos no sul de Minas, trazendo
técnicas de producio “de vérios tipos

de queijos europeus, entre os quais
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o parmesio (..) e que “a partir de
1920, chegaram a mesma regido os
primeiros técnicos dinamarqueses
para montagem de modernas
fabricas de queijos” (Frieiro, 1982:
133). Mais adiante, ao contar
como era a comida que se consumia
nos tempos iniciais de Belo
Horizonte, Frieiro informa que os
imigrantes italianos “introduziram

os queijos parmesio, cacciocavalo

e gorgonzola, que de modo algum

comprometeram a nossa preferéncia

pelo queijo-de-minas™".

Essas narrativas reafirmam
a importancia econémica e a
continuidade histérica da produgio
de queijos em Minas. Como visto, a
tradicdo produtiva tem a sua origem
na producdo artesanal das fazendas
e sitios mineiros, fundamentando
o reconhecimento nacional de
Minas Gerais como estado produtor
do bom queijo. Além disso, a

denominacéo tipolégica do Queijo
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tipo Minas ultrapassou as fronteiras do
estado e hoje nomeia um produto
fabricado em varias partes do pais.

De todo modo, Minas Gerais
continua sendo responsavel por
boa parte dos queijos — artesanais
e industriais — produzidos no
Brasil. Dos 853 municipios
mineiros, quase todos produzem
laticinios e mais de 500 produzem
queijo artesanal. Em 2002, a
Emater/MG estimou a produgio
artesanal em 3.600 toneladas
mensais, envolvendo um montante
financeiro da ordem de 10
milhdes de reais e promovendo
120 mil empregos diretos e 40
mil indiretos. Na maior parte,
os laticinios artesanais sdo
estabelecimentos de pequeno
porte, sustentados por mio de
obra familiar.

O Queijo tipo Minas pode se
apresentar em quatro subtipos

principais: o Minas frescal, o

Minas semicurado, o Minas duro,
ou curado e, ainda, o queijo de
coalho. No mercado consumidor,
ha um crescimento do consumo
de queijo frescal. A par disso,
padrdes de qualidade artesanal
como consisténcia, textura,
sabor, cor vém identificando e
distinguindo queijos semicurados
e curados das diferentes regides
produtoras de Minas Gerais e,
desse modo, criando nichos de
consumo especificos. Isso vale
para o consumo do produto em
si, como também para produtos
alimenticios que tém no queijo

a sua matéria-prima, como é

o caso do pao de queijo, de
producido doméstica ou industrial.
Evidentemente, essa valorizacdo
estimula e da sustentabilidade a
produgio dos queijos artesanais
de leite cru, assim como contribui
para a continuidade do seu

modo de fazer tradicional.
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Ha certa tendéncia de
valorizacdo do processo de
matura¢do do queijo nos ultimos
anos, em parte imposta pela
legislagao e controle sanitario, em
parte por produtores que tiveram
acesso a experiéncias bem-sucedidas
e querem valorizar a qualidade
do seu produto. O queijo bem
produzido aprimora seu sabor e
qualidade com a maturagdo, além
de recuperar a tradi¢do dos tempos
antigos, quando as dificuldades de
transporte e de comercializagio
mantinham o queijo nas prateleiras
de maturagéo por mais tempo.

Mais tempo de maturagéio
demanda mais espago para
guarda e reserva dos queijos,
enquanto a natureza cumpre
seu processo de cura. Boa parte
dos pequenos produtores ndo
tem espago suficiente em seus
estabelecimentos e depende

de entrepostos ou centros de
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maturagio para curar seus
queijos. Mas, também, néo
querem perder a identidade
da sua produg¢do na cura
massificadora dos queijos que
esses entrepostos realizam.

Esses dilemas para se adaptar
a legislacdo e as exigéncias do
mercado tém estimulado a
formacio de cooperativas e
associacdes de produtores que,
assim, juntam forcas para melhorar
suas condi¢des de producio e
comercializa¢do, bem como para
preservar seu modo de fazer
tradicional e, consequentemente,
seus modos de ser.

Uma das primeiras a se formar
foi a Associa¢do dos Produtores
Artesanais do Queijo do Serro
—Apaqs, que, juntamente com a
Cooperativa dos Produtores Rurais
do Serro/Coopserro e a Associagio
dos Amigos do Serro — Aaser, vem

mobilizando sindicatos e demais

institui¢des publicas e privadas do
Serro para defender a continuidade
e o reconhecimento de seu queijo
artesanal como um patriménio
cultural mineiro e nacional,

titulos conquistados em 2002 e
2008, respectivamente, junto ao
Iepha/MG e ao Iphan, conforme
mencionado na Introducéo.

Com os mesmos propositos,
foram criadas a Associagdo dos
Produtores de Queijo Canastra
— Aprocan, a Cooperativa dos
Produtores Derivados de Leite
do Alto Paranaiba — Cooalpa,

a Associa¢ido dos Produtores

de Queijo Minas Artesanal do
Rio Paranaiba - Apromar e a
Associagido dos Produtores de
Queijo Artesanal de Araxa.
Owutras associagdes de produtores
se encontram em formacio nos
municipios das regides queijeiras
artesanais identificadas pela

Emater, adiante discriminadas.
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ORDENHA MECANICA. FAZENDA
CHICAO. SERRA DO SALITRE — MG

FOTO: CRISTINA LEME, 2006.

A organizac¢do dos produtores
em associa¢des é um dos requisitos
para a concessio de Indicagio
Geografica — IG, um registro
de Marca Coletiva no Instituto
Nacional de Propriedade
Industrial — INPI, ja conquistado
pelos produtores do queijo do
Serro (13/12/2011) e do queijo
Canastra (13/03/2012). Ressalta-
se que o registro de IG amplia
as perspectivas de mercado e o
acesso a direitos e melhorias,
como financiamentos publicos
e possibilidades de exportacio
dos queijos, ndo s6 para o Brasil
como para outros paises.

A IG assemelha-se a
Denominagio de Origem
Controlada — DOC, adotada
na Franca e antes comentada,
porém, tem maior amplitude, pois
vigora no ambito da Organizagio
Mundial do Comércio — OMC.

Esse instrumento contribui para
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o estabelecimento de padrdes

de qualidade dos produtos, que
vém sendo experimentados e
construidos ao longo do tempo, no
contexto dindmico de producio,
comercializagéo e consumo, e
serdo devidamente detalhados
adiante, nos capitulos dedicados as
caracteristicas e modos de fazer de
cada regido queijeira.

Pode-se adiantar que, de modo
geral, os queijos artesanais de
Minas tém formato cilindrico, com
15 a 16 centimetros de didmetro e
4 a 8 centimetros de altura. Tém
bordas retas e faces planas, sendo
bem trabalhados esteticamente apds
o processo de maturacdo, antes de
serem enviados para consumo. Em
geral, pesam de 1,0 a 1,2 kg.

Dependendo do tempo de
maturacdo de cada queijo, a casca
é mais ou menos amarelada. A
consisténcia é macia, tendendo

a mais dura, quanto mais

maturado for o queijo. A textura
é lisa, podendo, eventualmente,
apresentar pequenos buracos
mecanicos; a cor é branco-creme
homogénea. O padrio estético dos
queijos é um requisito de qualidade
exigido dos produtores para
comercializa¢do do produto.
Bom espago para verificagio
dessa tradi¢do é o Mercado
Central, em Belo Horizonte'®,
onde a comercializacdo do
queijo artesanal criou lugares
que funcionam, ainda, como
espacos de referéncia de
identidade regional. As bancas
de laticinios mantém padrdes
de comercializagio assentados
em relacdes de conterraneos, de
compadrio e reconhecimento
de papéis sociais que vinculam
associa¢des de produtores,
cooperativas rurais, entrepostos
e mediadores comerciais (os

chamados atravessadores ou
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queijeiros) com os queijos desde a
sua origem, a fazenda, até a mesa
do consumidor, no espago urbano
da metrépole. Estudo amostral
realizado por alunos do curso de
Medicina Veterinaria da UFMG"
em junho de 2003, no Mercado
Central, ouviu 5O consumidores
e permitiu uma primeira
aproximacio, bastante parcial,
das preferéncias e exigéncias
relativas aos queijos artesanais
em Belo Horizonte. De inicio, a
pesquisa permitiu apreender que
a informacdo sobre a fazenda/sitio
de origem do produto e a higiene
de sua producio sio fatores
importantes na escolha do queijo:
26% dos consumidores exigem essa
informacdo no ato de compra e
sio fiéis a uma determinada banca,
por confiarem nessa informacio.
Dos consumidores que
responderam ao questionario,

34% adquirem Queijo Artesanal

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

INTERIOR DO MOINHO DE FUBA
TRADICIONAL. FAZENDA ENGENHO
DA SERRA. SERRO - MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

de Minas e citam a origem
de sua preferéncia. Todavia,
frequentemente confundem queijo
Canastra com queijos artesanais de
outra procedéncia, como do Serro,
Alto Paranaiba ou Araxa — o que
denota a necessidade de campanhas
distintivas sobre as caracteristicas
tipolégicas de cada queijo.

Quantos aos critérios de escolha
dos queijos, a pesquisa trouxe
dados muito interessantes: a maior
parcela dos consumidores (37%)
disse que escolhe queijos pela
qualidade. Embora este seja um
dado muito subjetivo, ja que nio
se sabe como os consumidores
identificam a qualidade de um
queijo artesanal, isso representa
uma perspectiva promissora de
mercado para os produtores.

Em segundo lugar vem o preco
(26%), depois, a apresentagéio
(14%) e o conhecimento prévio

(11%), isto é, indica¢do de amigos

ou qualquer outra forma de

recomendagdo e propaganda. A
marca é um dos ultimos critérios
adotados pelos consumidores
de queijo (7%) e o dado mais
intrigante € que o ultimo critério
de escolha é a tradi¢do, com apenas
2%. Esses constituem indicadores
a serem considerados para ac¢des
de valorizacdo e salvaguarda dos
queijos artesanais de Minas.

Por outro lado, a fidelidade
e a preocupagdo com a origem
sdo questdes presentes para
os comerciantes das bancas de
laticinios do Mercado Central.
Eles tém nessa atividade uma opgao
geralmente associada a tradigdo
de comércio que herdaram do
pai, na qual buscam atender
bem a um consumidor que é
conservador em seu consumo
de queijo artesanal, ou seja, um
consumidor que exige qualidade e

boa procedéncia do produto. [ |



DOSSIE TPHAN 11 {Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas}

1. Sobre o significado dessas

palavras — culinaria e gastronomia
—, o sociblogo e critico
gastronémico Carlos Alberto
Déria faz a seguinte distingéo:

“A culinaria diz respeito aos
procedimentos (dos rituais aos
técnicos e tecnolégicos) que visam
adequar a natureza a alimentacio
humana. Ela é matéria basica da
gastronomia, que é o conjunto

de saberes sobre a constru¢do do
prazer ao comer. A primeira é
uma disciplina pratica, com seus
métodos, técnicas e gestual; a
segunda esta organizada no plano
do discurso, como ocupagio do
espirito” (Déria, 2006: 16-17,

conforme bibliografia).

2. Segundo Maria Coeli Simé&es
Pires, no texto “Queijo do Serro
— Patrimo6nio Cultural do Brasil”,
que integra a documentagio do

processo de registro do Modo

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

Artesanal de Fazer Queijo de Minas
(Belo Horizonte, 2001: 3).

3. Ver Dossié Interpretativo, p.
15, do processo de registro do Modo
Artesanal de Fazer Queijo de Minas.

4. Instrumento aplicado na
protecdo de produtos rurais,
entre os quais o queijo artesanal,
regulamentado por leis especificas
a partir de 1919 (Pires, apud Reis,
2001: §54). Significa o controle,
pelos préprios produtores,
da producio, padronizagio,
reconhecimento e registro
do produto, para a seguranca

do consumidor.

5. Fast food é expressdo de lingua

inglesa que significa comida rapida.

6. E relativamente vasta a
bibliografia que se refere aos

ciclos da economia colonial,

39

muito embora existam, 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), dio base

a interpretagées centradas na
decadéncia aurifera e na falta de
condi¢des 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..

7. Inventario 14./
Biblioteca Anténio Torres/Io

Of./mago 52, 1793.

8. Saint-Hilaire, em Viagem pelas
Provincias do Rio de Janeiro e Minas Gerais

(1990: 218). Grifo nosso.
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9. Grifo nosso.
10. Grifo nosso.
11. Grifos nossos.

12. Essa alcunha foi criada
pela Folha de Sao Paulo, como
também a da “Cultura da Broa
de Milho”, episédio ocorrido em
1985, envolvendo o Ministério da
Cultura e suas politicas, concebidas
pelos ministros mineiros José
Aparecido de Oliveira e Aluisio
Pimenta, seu sucessor, envolvendo
o também mineiro Ziraldo Alves
Pinto, entdo presidente da Funarte.
Tudo isso estd relatado pela autora
mencionada, conforme bibliografia

(Abdala, 200%: 30-59).

13. Alto Paranaiba e Serra
do Salitre sio denominagdes
geograficas, nomes de cidades

e também dos seus municipios,

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

o que da margem a confusdo. A

par disso, a Emater/MG definiu
e o IMA estabeleceu em portarias
uma microrregido de Queijo
Minas Artesanal composta por
20 municipios (entre os quais

o de Serra do Salitre), a qual
denominou primeiro de Alto
Paranaiba e depois alterou a
denominagio para Cerrado. Esta
designagido também é ambigua,

inadequada e tem causado

SALGA DO QUEIJO EM
FORMAS DE PLASTICO.
FOTO: LUIZ OTAVIO MARTINS

LOPES, 2011.

descontentamento entre produtores
daquela regido, pois o Cerrado é um
bioma que abrange varios estados de

todas as regides do Brasil.

14.. Situar a origem do modo de
fazer Queijos de Minas na Serra da
Estrela é habitual em comunicag¢des
orais e na literatura relativa aos
queijos artesanais de Minas, como
no dossié de Maria Coeli Sim&es
Pires (2001), ja mencionado. No
entanto, tendo por base pesquisas
que realizou em Portugal, o
veterinario Elmer Luiz Ferreira de
Almeida, da Emater/MG, afirma
que a origem do Queijo Artesanal
de Minas estaria no Arquipélago dos
Acores, de onde vieram colonos para
o Brasil, no século 18, conforme
matéria publicada no jornal Estado
de Minas, em 29/01/2007, p. 7.
Fica, assim, registrada a controvérsia
e o fato de que a Serra da Estrela é

quase um mito de origem.



DOSSIE IPHAN 11 {Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas } 41

15. Produtores das regides
do Serro, da Canastra e de Serra
do Salitre, que participaram do
inventario para instrugédo do
processo de registro, relataram
que antiquarios inescrupulosos,
alegando a obrigatoriedade da Lei n®
14.185/2002, tém oferecido trocar
as bancas de ardésia pelas bancas de
madeira. Eles pagam uma pechincha
pelas obras de construc¢io das novas
bancas e levam as de madeira para
vender nos grandes centros, por
bom pre¢o de mercado. Associagdes
e cooperativas de produtores,
como também outras organizagoes
de apoio, estio mobilizadas para
alertar os produtores contra
essas atitudes de ma-fé. Mas, o
isolamento e a desinformacéo dos
Pequenos produtores os tornam

vulneraveis a esses golpes.

16. Vale notar que esse nome

para um novo tipo de queijo, que

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

de fato se tornou muito popular
nas décadas seguintes, tratou de
promover a associa¢do com 0s
antigos queijos do Reino, que
eram importados de Portugal,
e, em muitos lugares do Brasil
colonial, até o desenvolvimento
pleno da agropecuaria, eram os

unicos queijos conhecidos.

17. (Frieiro, 1982:
181). Grifo nosso.

18. O mercado é um
tradicional espaco de feira e de
comércio de hortifrutigranjeiros,
laticinios, carnes e artesanato,
fundado em 1929 e localizado
no centro de Belo Horizonte.
Funcionando também como
um centro de referéncia da
diversidade cultural mineira, o
Mercado Central recebe cerca de
15 mil visitantes por dia, entre

consumidores e turistas.

19. Conforme pesquisa
realizada em IT de junho de
2003, por alunos da disciplina
Planificagdo em Saade Animal,
do Departamento de Medicina
Veterinaria Preventiva.
Participaram da pesquisa alunos
que entdo se formavam 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 Araujo.
Professores orientadores: José
Ailton da Silva, Anténio Maria
Claret Torres, Celina Maria
Moédena, Elvio Carlos Moreira,

Pedro Lucio Lithg Pereira.
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A ESQUERDA
VISTA AEREA DA FAZENDA
SANTA CRUZ. SERRO — MG.

FOTO: LUIZ OTAVIO MARTINS

LOPES, 2011.

ABAIXO

CASA-SEDE DA FAZENDA ENGENHO
DA SERRA. SERRO MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

0 territério do queijo artesanal
em Minas é um territério de
cultura — ou seja, um territorio
natural transformado, construido
e reconstruido em sua ambiéncia
pela acdo humana. E natureza
apropriada e transformada pelos
homens que vieram ocupando
aquele territério ao longo dos
séculos, em dinamica e lenta
construcdo da paisagem, integrando
alternativas de sobrevivéncia,
tecnologias patrimoniais, modos
de fazer, costumes, habitos,
saberes, que se expressam na vida
cotidiana, no cultivo da terra e na
producio de alimentos; na criagéo
de gado, porcos e galinhas; na
feitura de queijos e na culinaria;
nas rezas, nas festas, no luto, na
superacio das dificuldades.
Portanto, as especificidades
fisico-naturais préprias das regides
serranas — pastagens naturais

tipicas e bactérias especificas, que

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

se multiplicam em cada microclima
— somam-se modos de ser, fazer
e viver, significados atribuidos,
sentidos e simbologias que
compdem um territério cultural.
Isto é, um lugar ao qual foram
atribuidos sentidos de identidade,
de pertencimento, construidos no
processo de adaptacio do homem'.
Assim se mostra a fazenda

mineira: um mundo natural

apropriado e transformado pelo

Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas } 43

homem, pleno de sentidos e
significados, onde fazer queijo

é atividade inerente a vida
cotidiana. O Queijo Artesanal
de Minas é resultado, portanto
— muito mais que da qualidade
ou especificidade do leite —, de
um conhecimento, de um saber
fazer passado de “pai para filho”
em um longo processo histérico
de construgdo de identidades

e padrdes de sociabilidade
caracteristicos daqueles que fazem
o queijo artesanal. Sem contar

a propria sustentabilidade da
familia, associada a um processo
de dinamiza¢io da economia dos
municipios mineiros, onde fazer
queijo é visto como atividade
fundamental da fazenda.

Os depoimentos ouvidos
durante a pesquisa para instrugao
do processo de registro reiteram
esse entendimento. O queijeiro

Francisco Pereira de Jesus, da
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fazenda Engenho da Serra, no
Serro, afirma categoricamente:
“Fazenda sem queijo é como casa
com velério”. Modestino Ferreira
Neto, outro queijeiro da regiao,
concorda: “A fazenda tem que ter o
queijo. Se nio tiver o queijo, ndo é
fazenda. E outro lugar™?.

Essa fazenda mineira é quase
autossuficiente e o queijo € o
produto que une os fazeres.
Segundo Luciano Machado?,
ele da origem a uma genuina
cadeia alimentar: “a vaca nos da
o leite, o queijo da o soro. Com
o soro, engorda porco, cachorro,
galinha... Em fazenda que nao se
produz queijo, até os cachorros
sdo magros’ .

O uso de subprodutos do
queijo para a alimentagdo da
familia é um costume que
remete a economia tradicional
das propriedades rurais de

Minas, onde o isolamento e as

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

dificuldades de deslocamento
levam o produtor a prover

com sua prépria produgio a
cozinha da fazenda. Na regido
do Serro, a rala*, quando nao é
comercializada em padarias na
cidade, é utilizada em pratos e
quitandas para alimenta¢do dos
moradores das fazendas. Farofas,
broas e manjares utilizam a rala
do queijo, associada com outros
produtos da fazenda — como

o fuba de milho, a farinha de
mandioca, o café.

Nas regides queijeiras, no
Serro especialmente, ha também
o costume de fazer o merendeiro.

E um queijo pequeno, feito com
a massa que sobra no processo

de prensagem, para consumo da

familia e dos empregados. Muitas
vezes 0 merendeiro é tarefa para

o aprendiz, que, aproveitando

a massa insuficiente para fazer

um queijo de tamanho normal,

vai aprendendo a técnica.
Dizem os queijeiros que nao
se aprende a fazer queijo na
escola, e sim vendo o outro fazer,
fazendo junto. E um saber fazer
transmitido assim: de pai pra
filho, de mae pra filha, de mestre
para aprendiz, um dia depois do
outro, por toda a vida.

A cozinha é um espago de
intermedia¢do entre os fazeres
da fazenda e o fazendeiro e sua
familia. E ai que convivem e
dialogam os trabalhadores, o
patrao, a esposa do patrao, seus
filhos, a cozinheira, o queijeiro
e tantos auxiliares e vizinhos que
circulam pelo espago da fazenda.
Mas ela nio é soberana nessa
sociabilidade rustica. Geralmente,
hé o paiol de milho, o forno de
barro, contiguo a casa-sede e,
ainda resistindo, mas cada vez mais
raros, os moinhos d’agua para

fazer fuba e canjica.
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Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

PAES DE QUEIJO.
SERRA DO SALITRE — MG

FOTO: CID KNIPEL, 2006.

CULINARIAE

SOCIABILIDADE

Asensibilidade do gosto é o que
valoriza, em esséncia, a busca
pela manutengdo e permanéncia
dos modos de fazer o queijo
artesanal: o prazer de seu gosto
vivo, que muda com o tempo de
maturacdo; o prazer de elaborar um
produto que se destina ao consumo
da prépria familia produtora, ou
do consumidor exigente; o gosto
pelo alimento com sabor marcante,
diferenciado, tradicional.
Mineiro, quando senta a
mesa para tratar de negocios,
celebrar amigos, ou conversar
fiado com alguém, 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, pois a cozinha para
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a cultura das Minas convida a
intimidade, 2 conversa franca.

A culinédria que nasce a partir
do queijo artesanal é tdo complexa
e rica quanto o préprio modo de
fazé-lo. Do cotidiano da fazenda ao
ambiente domiciliar do consumidor
urbano, o queijo frequenta 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 queijo
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).

O piéo de queijo sintetiza essa
gama de quitandas e formas de
se alimentar com o queijo. Ele

transforma-se em simbolo de Minas

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

pelo zelo e valor que lhe é atribuido
no cotidiano dos mineiros. Servir
um bom café é acompanhé-lo com
um piozinho de queijo feito com
muito queijo ralado, ao ponto

de deixé-lo repleto de pontos
queimados pela a¢do do calor na
massa de queijo. Ha iguarias que
exigem queijo fresco — como a
jacuba citada — e outros que o
exigem com diferentes graus de
maturag¢do, como o proéprio pao
de queijo, feito com queijo bem
curado, ralado.

As Minas Gerais, em sua
culinaria, também sio muitas,
como se costuma dizer e cantar em
prosa e verso a multiplicidade da
cultura mineira. O sabor e o saber
de sua cozinha nio dispensam a
boa mesa, presentes no lombo de
porco, no tutu de feijao e na couve
refogada, na galinha ensopada
com angu e quiabo, nos queijos,

nos doces em calda. Aquecida pelo

fogdo alenha, ali ao lado, a cozinha
mineira estimula a prosa, os
“causos” regados por um cafezinho
coado na hora, um bom queijo,
ou pao de queijo recém-assado e
quitandas que, muitas vezes, levam
queijo em suas receitas. Se ndo for
acompanhado de café, o queijo
pode vir associado aos saborosos
doces de frutas, ou como tira-gosto
de uma cachacinha.

Desde os primeiros tempos
da colonizagio, essa culinéria se
aprimora e se transforma, seja nas
cozinhas das fazendas e nas casas das
cidades, ou movendo-se em viagens,
ou nos pousos, ranchos, vendas e
hospedarias, de acordo com a escolha
ou as possibilidades de alimentac¢io
dos viajantes. Adaptagdes e trocas
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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Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

MODOS DE FAZER,

MODOS DE SER

Nas regides identificadas pela
pesquisa do registro — Serro,
serras da Canastra e do Salitre, Alto
Paranaiba —, o principal diferencial
no modo de fazer queijo esta no

uso do pingo, o fermento natural

recolhido no processo de produgio.

No mais, em todas as regices
queijeiras de Minas Gerais, o modo
artesanal de fazer queijo de leite cru
é relativamente semelhante, com
pequenas adaptagdes relacionadas
ao meio ambiente e a tradi¢do. Na
regido do Serro, por exemplo, a
producio de queijo é um trabalho
essencialmente masculino, diferente
das regides do Alto Paranaiba e da
serra da Canastra, onde as mulheres
assumem essa tarefa.

Outra diferenca diz respeito
ao uso de um pano na prensagem
do queijo, como ocorre na
Canastra e na regido do Alto
Paranaiba, em que é produzido

um queijo com menos umidade

MATURAGAO DO QUEIJO.
SERRA DA CANASTRA/
MEDEIROS - MG.

FOTO: RODOLFO CRUZ, 2006.

que os queijos do Serro, onde a
prensagem é feita com as mios.
Resulta dai que o queijo do Serro
fica curado (maturado) em 14
dias e o queijo Canastra completa
sua maturagio em 21 diass.

N3o é sem razio, portanto,
que os produtores se insurgem
contra a legislacdo sanitaria que
estabelece o prazo de 60 dias
para maturacdo dos queijos.

Isso revela o distanciamento
dos técnicos e legisladores da
realidade vivida pelos produtores.

Como se constatou nas
pesquisas para o registro, ha
diferencas também em relacgio
as preferéncias de consumo: no
Serro, o queijo mais apreciado
é o “verde”, com menos tempo
de cura, enquanto na Canastra o
queijo é consumido mais curado.

A pesquisa apreendeu também
o cuidado, o zelo dos produtores,

fazendeiros e queijeiros com a
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PRENSAGEM DO QUEIJO
SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

higiene dos currais, do espago

de ordenha, dos animais, dos
vaqueiros, do vasilhame e demais
equipamentos usados na produgdo.
Conforme a crenga e o costume,

o curral de ordenha e a queijaria
sdo espagos de tranquilidade e ndo
de convivéncia e sociabilidade. Ali,

exige-se serenidade e parcimoénia,

higiene e pouco transito de pessoas.

Queijeiros e produtores acreditam
que as vacas "escondem o leite”

e o queijo “incha” se o local da
ordenha e o quarto de queijo nio
estiverem em boas condi¢des de
higiene e ordem.

Todos os cuidados ai sdo
responsabilidades do queijeiro,
cobrados ou divididos com o
proprietario da fazenda. Nota-
se um cuidado especial, sobretudo,
com a higiene das queijarias,
ou “quartos de queijo”, e para
isso os produtores ressaltaram a

importancia da disponibilidade

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

de 4gua em quantidade e de

boa qualidade.

As queijarias visitadas durante
a pesquisa eram divididas em dois
ou mais ambientes, para separar
e facilitar a higienizagio dos
espacos de feitura e de maturagio
dos queijos. Os tetos estavam
forrados com um material tipo
PVC, como determina a legislagéo,
mas havia reclamacdes de que esse

forro aumenta a temperatura da

queijaria, com reflexos indesejaveis
no processo de fermentagio/
maturacio dos queijos.

Como visto, as queijarias tém
sido remodeladas para atender as
exigéncias sanitarias da legislacao
estadual, de 2002 (Anexo 4).
Criada para regulamentar a
produgio dos queijos artesanais de
leite cru no estado de Minas Gerais
e para permitir sua circulagio e

venda, essa legislagido apresenta um
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namero formidavel de exigéncias
e pré-requisitos, distantes da
realidade dos pequenos produtores.

Exigéncias como forro de
PVC nas queijarias, substituicido
das bancas de madeira, prazo
de maturagio de 60 dias, testes
periédicos de brucelose e
tuberculose do rebanho, além de
inumeras outras, representam
custos financeiros impraticaveis
para a maioria dos produtores.
Além do mais, as “melhores
praticas” pretendidas por essa
legislagdo desconsideram um saber
fazer tradicional que, ao longo
de séculos, primou pela higiene,
qualidade e credibilidade.

Ha que se reconhecer, todavia,
o esfor¢o das associagdes e
cooperativas de produtores para
se adaptarem as exigéncias da
legislagdo, com aprimoramento
das condi¢ées de producio dos

queijos de leite cru — ainda que
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todo o esfor¢o ndo consiga superar
a proibigdo legal da venda dos
queijos artesanais de Minas além
das fronteiras do estado. Apesar
disso, os produtores tém investido
no controle sanitario dos rebanhos
e na melhoria das instala¢ées dos
currais e das queijarias, a despeito
dos cuidados que sempre tiveram
com esses ambientes, como se
acabou de contar.

Owutras iniciativas em defesa dos
queijos artesanais de leite cru estdo
dirigidas para o desenvolvimento
de estudos cientificos capazes
de identificar a composigio
microbiolégica dos queijos e sua
evolu¢ido durante o processo de
maturacdo, de modo a atestar a boa
qualidade e a seguranga sanitaria
desses produtos (ver nota 5).

O desafio é associar as praticas
tradicionais de producéo dos
queijos artesanais com as exigéncias

sanitarias de seguranca alimentar,

sem comprometer seu sabor e
expressdo cultural. Afinal, trata-
se de um patriménio cultural que
n3o é apenas dos mineiros, mas de
todos os brasileiros.

Voltando ao modo de fazer, a
pesquisa procurou identificar quem
faz o queijo na fazenda mineira.
Afora as exigéncias comuns de
ser higiénico, cuidadoso, sereno,
tranquilo, ha distin¢des regionais.
No Serro, fazer queijo ¢é atividade
masculina, quase exclusiva. Nas
outras duas regides estudadas — Serra
da Canastra e Serra do Salitre/Alto
Paranaiba —, a mulher desempenha
quase todas as etapas de produgdo,
sendo que, em alguns municipios, a
maioria da mio de obra empregada
na feitura do queijo é feminina. Na
maior parte dessas situa¢des ela é a
esposa do fazendeiro e divide com ele
a responsabilidade pela producio do
queijo. Na opinido desses homens/

maridos, a mulher é mais cuidadosa,
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mais higiénica e mais dedicada na
produgdo dos queijos artesanais.
Nio se ouviram muitas
justificativas para a exclusividade
masculina nas queijarias do Serro.
E costume enraizado na tradicdo
de que o espago rustico é para o
trabalho do homem e o espago
doméstico é para o exercicio
feminino. Seja homem ou mulher
o responsavel pela produgio de
queijos, importa saber que essa é
uma atividade cotidiana das
fazendas, exercida durante 364
dias por ano — pois apenas na
Sexta-feira Santa n3o se faz queijo,
como é costume e tradigﬁo.
Nesse dia, o leite é distribuido
as pessoas da vizinhanca e
destinado ao doce de leite ou as
quitandas da cozinha da fazenda.
Com pequenas diferencas,
tratadas como “segredos bem
guardados”, cada fazenda busca dar

uma especificidade ao seu produto,
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mesmo reconhecendo as qualidades
do outro produtor e até indicando
quem esta fazendo um queijo “de dar
gosto”, como é expressdo corriqueira
entre eles. O modo de fazer segue
procedimentos bem assentados na
tradicdo, atualizada pela utilizagio
de materiais contemporaneos, mais
faceis para usar e limpar, de acordo as
normas da vigilancia sanitaria.

As formas de madeira nio
sio mais usadas ha muitos anos,
substituidas por formas plasticas,
de facil higieniza¢do. As bancas
queijeiras de madeira ainda
resistem em algumas propriedades,
mas, como ja foi dito, a maioria
dos produtores hoje usa bancas
de ardésia. Vale lembrar que essas
inovag¢des parecem ter alterado
a composig¢ao do pingo, que
precisa interagir com a madeira
para desenvolver plenamente
sua capacidade de fermentacio

e cura dos queijos, como tém
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observando os produtores, com o
apoio das pesquisas cientificas da
Universidade Federal de Vigosa,
ja citada. Consequentemente, o
processo de maturagio e o sabor
dos queijos também podem estar
sofrendo altera¢des indesejaveis.

O processo de feitura do Queijo
Artesanal de Minas utiliza leite cru,
retirado na prépria fazenda, ao
qual se adiciona coalho, pingo e sal,
conforme as etapas a seguir, comuns
as regides produtoras mineiras.
Antes, porém, cabe reiterar que o
diferencial, e elemento fundamental
nesse tradicional processo de
produgdo, é o uso do pingo.

De fato, o pingo é o “DNA” do
Queijo Artesanal de Minas. Nele
esta condensado o ecossistema de
cada regido: as peculiaridades do
substrato geolégico, do relevo,
da agua, do clima, das pastagens
naturais. E ele que faz um queijo

do Serro se diferenciar de um
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queijo da Canastra, ou de Serra do
Salitre/Alto Paranaiba, ou ainda
de Araxa. Nesse fermento natural
se aglutina todo um conjunto
de bactérias lacticas, especificas
de cada regido, que constitui o
elo entre o passado e o futuro.
Por isso se afirma que o Queijo
Artesanal de Minas é alimento
vivo, ao contrario dos queijos
feitos de leite pasteurizado,
quando sdo eliminados todos
0s micro-organismos, tanto os
presumivelmente nocivos ao homem
quanto aqueles benéficos para a
saude. O pingo é recolhido a partir
do soro que drena dos queijos
ap6s a salga, quando o sal grosso
depositado em uma das superficies
do queijo neutraliza bactérias
consideradas prejudiciais para o
consumo humano e garante as boas
condi¢des do ingrediente que sera
utilizado no dia seguinte, para a

composi¢do de nova leva de queijos.
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FLUXOGRAMA BASICO DA FABRICACAO

DO QUEIJO ARTESANAL DE MINAS

OBTENCAO DO LEITE

Ordenha manual ou mecanica das vacas em curral coberto e piso de alvenaria
Coagem do leite em tecido lavado e desinfetado

Acondicionamento do leite em vasilhame apropriado

ELABORACAO DO QUEIIO

ADICAO DO COALHO INDUSTRIAL

ADICAO DO “PINGO” (fermento lactico natural)

CORTE DA MASSA, APOS ATINGIR O PONTO DE COALHADA

MEXEDURA

COAGEM DO SORO E SEPARACAO DA MASSA

COLOCACAO DA MASSA EM FORMAS PLASTICAS COM 13 A 15 CM DE DIAMETRO
ESPREMEDURA E DESSORAGEM DA MASSA NAS FORMAS

PRIMEIRA SALGA DA MASSA COM SAL GROSSO (6 A 12 horas)

VIRAGEM E SEGUNDA SALGA NA OUTRA FACE DO QUEIO (12 horas)

APOS 48 HORAS O QUEIJO E RETIRADO DA FORMA E COLOCADO NA PRATELEIRA

MATURACAO DO QUEIIO - 14 a 21 dias, com variacdes regionais

ACABAMENTO ESTETICO: rala, grosagem ou ralacao (Serro)
ACABAMENTO SEM GROSAGEM COM LIXAS (Canastra e Serra do Salitre)
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Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba
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DA ESQUERDA PARA A DIREITA:

A.ORDENHA MECANICA NA FAZENDA CHICAO
SERRA DO SALITRE MG.

FOTO: CRISTINA LEME, 2006.

B. COAGEM DO LEITE EM COADOR DE
PLASTICO E TECIDO. FAZENDA ENGENHO DA

SERRA. SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

C. ADICAO DA MISTURA DO COALHO/"PINGO’
AO LEITE. FAZENDA ENGENHO DA SERRA.
SERRO — MG

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004

O Modo de Fazer o Queijo
Artesanal de Minas compreende a
seguinte sequéncia de atividades:

I. Ordenha das vacas para
obtencdo do leite (que pode ser
manual ou mecénica, desde que
observados os procedimentos
prévios de higienizagdo dos
uberes e que seja feito o teste para
diagnéstico negativo de mamite);

2. Coagem do leite e
acondicionamento em
vasilhame préprio;

3. Adi¢do do coalho
(natural, feito de estbmago
de bezerro, ou industrial);

4. Adigao do pingo;

5. Coagulagao do leite, por
um periodo de até 9O minutos;

6. Corte da massa e mexedura;

7. Dessoragem e colocagéo da
massa em formas de 13 a I5 cm de
diametro, espremedura e prensagem
manual. Esta pode ser feita apenas

com O uso das maos (como no
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D. BANCA DE QUEIJO DE MADEIRA, COM
MASSA DESSORADA. SERRO — MG

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004

E. ESPREMEDURA USANDO TECIDO.
SERRA DO SALITRE MG.

FOTO: CRISTINA LEME, 2006.

F. ARRUMACAO DAS FORMAS DE PLASTICO
SOBRE A QUEIJEIRA. FAZENDA ENGENHO
DA SERRA. SERRO — MG

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

Serro), ou com a ajuda de um pano
(como se faz na Serra da Canastra e
em Serra do Salitre/ Alto Paranaiba);

8. Primeira salga (sal grosso),
por periodo de 6 a 12 horas;

9. Recolhimento do pingo;

10. Viragem do queijo e
segunda salga, por 12 horas;

11. Ap6s 4.8 horas, o queijo é
retirado da forma e colocado na
prateleira para maturar (curar). O
tempo de maturagio (ou de cura)
varia de regido para regido. O
queijo do Serro fica curado em 14
dias e o da Canastra em 2T dias.

12. Acabamento: grosagem,

ou rala (rela), feita na regido
do Serro com ralos artesanais
ou industriais. Nas regides da
Canastra e de Serra do Salitre,
o acabamento é feito com lixas,
ou entio nio se faz, deixando
a casca amarela ao natural.

Concluido o processo

de produgio, seguem-se os
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G. COLETA DO "PINGO” EM
BANCA DE MADEIRA.

FOTO: MIGUEL AUN, 2007%.

H. PROCESSO DE DESENFORMAGEM
SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004

I.PROCESSO DE GROSAGEM DO
QUEIJO COM RALO METALICO,
RESULTANDO NA "RALA”. FAZENDA
ENGENHO DA SERRA. SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004

procedimentos de higienizagio
dos instrumentos, dos vasilhames e
dependéncias da queijaria. A crenga
no valor da higiene para a obtengio
de um queijo de qualidade,
apreendida na fala dos produtores/
queijeiros ouvidos durante a
pesquisa, atesta a convergéncia do
modo tradicional de fazer queijo
de leite cru com as “boas praticas
de producdo” prescritas em 2002
pela legislacdo sanitaria estadual.
Nesse sentido, no dossié de
apresentacdo da candidatura do
Queijo do Serro ao registro do
patriménio cultural brasileiro,
Maria Coeli Sim&es Pires afirma
categoricamente: “O Queijo do
Serro nao teria resistido ao tempo,
se nido se lhe assegurasse tratamento
sanitdrio adequado. Dai porque
a prescrigdo de normas sanitarias
nio pode significar uma revolugio
no setor, com a ruptura de todo o

saber que se construiu no tocante
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a assentamento das instalagées,
manejo de utensilios e uso de
insumos. (...) O desafio, assim,

é a preservac¢io do bem cultural,
assegurando-se a continuidade

de seu tradicional modo de fazer

e o atendimento das condi¢des
sanitarias — que, para serem eficazes
ndo precisam ser incompativeis”
(ver nota 4 da Introdugéo).

A propésito, os produtores
tradicionais sempre associaram ao
pingo e a higiene os bons resultados
do processo de feitura dos queijos
artesanais. Em Serra do Salitre ha
um ditado que diz: “Para queijo
inchado, pingo e pango”. Queijo
“inchado” é o produto de ma
qualidade, resultado de deficiéncias
na higiene e de contaminacdo
microbiana. “Pango” é o nome
comum de uma planta usada na
limpeza de formas e de bancas,
popularmente conhecida também

como “terramicina”. Il
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RURALIDADEE

IDENTIDADE

As entrevistas com os produtores
permitiram captar referéncias
que norteiam seu modo de
ser, sendo as mais reiteradas: a
memoria da infancia, a heranca
dos antepassados e o processo de
transmissdo dos saberes e fazeres;
a identifica¢iio da fazenda com
a producio de queijo, como sua
atividade principal; as qualidades
que deve ter um bom queijeiro e sua
manutencio na fazenda, o que quase
sempre é motivo de preocupagio;
o desejo de ganhar o titulo do
Melhor Queijo, nos concursos
locais, regionais ou estadual,
que séo realizados anualmente.
Qualquer que seja o roteiro tragado
previamente para a conversa, ela
deriva sempre para esses aspectos.
A primeira referéncia é o
aprendizado da feitura do queijo,
que se da desde crianga pequena,
com o pai, o avd, com a mie —

na Canastra e regides do Alto

Paranaiba e Salitre —, ou com

os irméios mais velhos, em que

se aprende também que esse é o
trabalho de grande significado
para toda a fazenda. No processo
de transmissdo oral, os pequenos
produtores vio se formando no
cotidiano, na observag¢io do outro
fazendo, na brincadeira de

fazer junto.

Em geral, os fazendeiros/
produtores rurais manifestam o
sentimento de que da produgio
de queijo derivam todas as outras
atividades produtivas da fazenda,
que, diga-se, sdo muitas e variadas,
da lavoura e seus beneficiamentos,
passando pelas criagdes de porcos e
galinhas, até a cozinha. No entanto,
aos cuidados com o rebanho os
produtores de queijo artesanal
atribuem grande significado,
pois “o bom queijo comeca no
pasto, no ubre da vaca”, como

se ouve deles inimeras vezes.
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PAISAGEM DA SERRA DA CANASTRA — MG.

FOTO: RODOLFO CRUZ, 2006.

Essa perspectiva do queijo como

fundamento, como principal
produto da fazenda, explica a
preocupacio dos fazendeiros em
ter e manter um bom queijeiro
ou queijeira, “achado” que os
produtores buscam preservar.
O(a) queijeiro(a), aquele que
faz o queijoe, deve ser alguém
preferencialmente nascido e
criado na fazenda, como se fosse
alguém cultivado, e que valoriza
o produto como os donos da
fazenda. Ele é o empregado mais
préximo, que merece os cuidados
mais atenciosos do patrao.

Na verdade, essa é uma
preocupacio de poucos. Na
grande maioria, quem faz o
queijo é o proéprio fazendeiro,
ou sua esposa, ajudado por um
ou mais filhos, pois essa é uma
atividade eminentemente familiar,
como comprovam as pesquisas de

instruc¢do do processo e os dados
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levantados pelo Instituto Mineiro
de Agropecuaria — IMA e Emater/
MG (2002/2003)".

De todo modo, seja ele o

pequeno produtor ou o empregado
da fazenda, observa-se um padrio
de conduta estabelecido pela
tradi¢do: o bom queijeiro é aquele
que trata os animais com carinho e
que tem tranquilidade e educagio
na relagdo com os outros vaqueiros

e com a familia. E uma pessoa que

tem 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, tida como fator
essencial na produgédo do queijo,
como acabamos de mencionar.

O queijeiro, seja ele quem for,
deve ter o dominio da fazenda e ser
capaz de “fazer de tudo um pouco”,

desde cuidar do curral até a etapa
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final da producio do queijo e de
sua comercializa¢do. Ele tem senso
da responsabilidade assumida e se
valoriza como trabalhador essencial
na fazenda. A alegria da fazenda
(assim consideram seu trabalho,
uma alegria) é produzir queijo;
fazenda para eles é a prépria
producio do queijo. E o maior
orgulho é produzir um bom queijo,
“o melhor queijo das redondezas”.
A preocupagio com a
preservagio dos modos de fazer o
queijo artesanal e com os riscos de
perda da tradi¢do tem levado os
produtores a se organizarem em
associagdes e cooperativas, ainda
que lentamente. Entre as mais
antigas e atuantes estdo a Associagdo
dos Produtores Artesanais de
Queijo do Serro — Apags, a
Cooperativa dos Produtores
Rurais do Serro — Coopserro;
a Associa¢do dos Produtores de

Queijo Canastra — Aprocan; a
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Cooperativa Agropecuaria dos
Produtores de Derivados de Leite
do Alto Paranaiba — Cooalpa;
a Associa¢io dos Produtores do
Queijo Canastra em Medeiros —
Aprocame; Associagdo Regional
do Queijo Araxa; Associagdo dos
Produtores de Queijo do Cerrado
Rio Paranaiba — Apromar.

Essas agremiacdes tém
se mostrado especialmente

importantes para apoiar os

¥l & O

S0 Roque de Minas|

ABAIXO

SAO ROQUE DE MINAS — MG.
FOTO: CID KNIPEL, 2006.

A DIREITA

PASTO VANDERLINO.

SERRA DO SALITRE — MG.

FOTO: CRISTINA LEME, 2006.

produtores com relagdo ao
atendimento e/ou questionamento
da legisla¢do sanitaria, que na
pratica acaba por reprimir a
produgio de queijos de leite cru

e sua comercializa¢do além das
fronteiras do municipio ou do
estado de Minas Gerais. Para poder
comercializar seus queijos, os
produtores precisam se cadastrar
junto ao IMA, que exige para tanto

o seguinte: exame meédico e teste
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de tuberculose dos trabalhadores/

queijeiros; nota fiscal de vacinagio
do rebanho contra raiva; cépia
do cartio de controle sanitario;
atestado de vacinag¢do contra
brucelose; atestado negativo de teste
contra brucelose e tuberculose;
analise microbiolégica e fisico-
quimica da agua e do queijo;
planta baixa da propriedade,
especialmente do curral e da
queijaria; formuléario do “Termo
de Compromisso” preenchido;
modelo do rétulo do queijo.
Como se vé, sdo exigéncias
relativamente complexas,
especialmente para gente do
campo, distante da linguagem
da burocracia governamental.
A par disso, o custo desse
credenciamento tem sido estimado
em cerca de R$25.000,00,
quantia inacessivel para a grande
maioria. Como, também, sio

inacessiveis os custos dos testes
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e analises microbiolégicas
discriminados, que devem ser
realizados periodicamente. Essas
exigéncias explicam porque, apos
IT anos da criagido dessa legislacdo
sanitaria, apenas 228 dos 9.000
produtores artesanais de queijos
de leite cru estio cadastrados em
Minas Gerais.

Apesar de tudo, com ganhos
€ prejuizos nesse processo de
mudangas, 0s mineiros continuam
fazendo seus queijos artesanais do
modo tradicional, com orgulho e
gosto. Do mesmo modo,
eles continuam sendo consumidos

nas pequenas e grandes cidades,

no cotidiano, nas festas, nas feiras.

Além de espagos de encontro

e reafirmacdo de sentidos de
identidade e pertencimento, as
Festas, Saldes e Concursos de
Queijos tém sido as a¢des de
valorizagéo mais importantes para

os queijeiros e produtores, pois

afinal todos querem ter o prazer
de ser reconhecidos por fazer
o melhor queijo.

Esses eventos tém sido realizados
e patrocinados por associagdes
e cooperativas de produtores e
prefeituras municipais das regides
queijeiras, entre os quais o do
Serro é um dos mais tradicionais.
Em 2007, o governo de Minas
comegou a fazer o Concurso
Estadual do Melhor Queijo
do Ano, realizado juntamente
com a SuperAgro, grande feira
€ exposi¢do agropecuaria. O
Concurso tem gerado disputas
acirradas pelo alto nivel dos queijos
concorrentes, o que enche de
orgulho os primeiros classificados.

No processo de mobilizagio
dos produtores pela salvaguarda
dos queijos artesanais de Minas e
do seu tradicional modo de fazer,
outra iniciativa que se destaca

é a viagem de intercambio que
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alguns deles fizeram a Franca e

a Espanha, em 2009°%. Nesses
paises produtores de queijos de
leite cru, de longa experiéncia e
tradi¢cdo, os produtores mineiros
puderam conhecer mecanismos de
valorizacdo, protecdo e controle
da produgio de queijos artesanais
de procedéncia reconhecida. Essa
é mais uma demonstragio do nivel
de consciéncia dos produtores
artesanais dos Queijos de Minas,
que tém tido muita disposi¢io
para se instrumentalizar e buscar
aprimoramento técnico e meios
para valorizagio do seu produto e
modo de producio.

Historiadores e empresarios do
ramo de alimentac¢io entrevistados
durante a pesquisa também tém
consciéncia de que o queijo é
o patrimoénio identificador de
cada regido e, principalmente,
das cidades e municipios

produtores. No municipio do
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Serro, ha unanimidade em
exaltar a arquitetura colonial
e a preservacio do patriménio
edificado da cidade, porém,
atribui-se valor maior ao queijo e
a sociabilidade que sua producio
e consumo propiciam. 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 "o queijo bom do
momento”, o ato de partir um
queijo novo para a visita e de servi-
lo acompanhado do café, em volta
da mesa, constituem verdadeiros
rituais de afirmacdo e reiteracdo de
um modo de ser, uma identidade
cultural construida em torno do
significado do queijo e dos seus
modos de fazer para as populagdes
do Serro, da Canastra, do Salitre,
da regido do Alto Paranaiba, de

Araxa, ao longo dos séculos. [ |

0S TERRITORIOS
DO QUEIJO

ARTESANAL
DE MINAS

m Minas Gerais, o queijo

artesanal também é sinénimo das
suas serras: serra da Canastra, serra
do Espinhago, serra do Salitre. Nelas
nascem, a 1.200 metros de altitude,
os rios Sao Francisco, Jequitinhonha
e Paranaiba, respectivamente. Como
visto, a histéria da fabrica¢io do
queijo artesanal em Minas é fruto
do longo processo de apropriagdo e
transformacdo desse ambiente pelo
homem, produzindo percep¢des,
conhecimentos, significados e
sentidos que constituiram referéncias
para a construgio de sua identidade.

As dificuldades de acesso
inerentes ao relevo acidentado
dificultavam o comércio leiteiro
nessas regides. Esse mesmo relevo
inviabilizava a explorac¢ido do gado
de corte. Luciano Machado®
sintetiza, em uma frase, 300
anos da histéria de integracdo do
homem ao meio ambiente nas

Minas Gerais: “a regido convida
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SERRA DA CANASTRA.,
NASGENTE DO RIO SAD “RANCISCO

a gente a fazer queijo”. Pode-
se interpretar esse “convite”
como uma associacdo de fatores
inicialmente desfavoraveis — as
limitagdes impostas pelo relevo
acidentado — a outros elementos
que favorecem a cria¢do de
gado leiteiro: solo, altitude,
clima adequado, pastagens
naturais de boa qualidade.
Durante o século 18, os queijos

eram vendidos por tropeiros, que
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levavam o produto pelas serras

e rios da regido. Os problemas
de transporte e de conservagdo
exigiam um queijo bem curado.
Nessa conjuncédo de circunstancias,
a produgio do queijo artesanal
prosperou e se expandiu por
aquelas serras, chegando ao
século 19 sem grandes alteragdes
em seu processo de fabricacdo,
como informam a documentacio

histérica e a literatura citadas.
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PAISAGEM DA SERRA DA CANASTRA,
NASCENTE DO RIO SAO FRANCISCO — MG.

FOTO: CID KNIPEL, 2006.

As diferentes caracteristicas
de cada uma dessas serras deram
origem a queijos com sabores,
consisténcias e aparéncias
especificas, a partir de um modo
de fazer e de uma tradigéo secular
que os portugueses trouxeram e
adaptaram nas Minas Gerais. Nas
palavras de Dorvalino Campos
Junior, proprietario da fazenda
Cedro e produtor de Queijo
do Serro, na feitura dos queijos
artesanais de leite cru ha “uma
parceria silenciosa entre homem,
terra, rocha, rios, capim, vaca,
clima, histéria e bactérias”'°.

O conceito de territério
adotado no processo de pesquisa
dos queijos artesanais, como ja foi
dito, ultrapassa a ideia de espaco
fisico ou geogréfico para entendé-
lo como um contexto cultural,
isto é, uma rede de relagdes
sociais e culturais construidas no

espa¢o e no tempo, articulando
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as especificidades fisico-naturais

proprias das regides serranas aos
modos de ser e de viver. Assim se
compde um territério cultural,
um lugar pleno de significados
construidos no processo de
transformacio e adaptacio do
homem aquele ambiente, carregado
de sentidos de identidade e
pertencimento. Um lugar de
memorias associadas a modos de
fazer e de agir de um homem de
carater fundamentalmente rural.
Assim, delimitadas em territérios
culturais, as regides produtoras
de queijo artesanal mineiro
foram demarcadas espacialmente
em fungﬁo de caracteristicas
geoambientais e culturais que dao
origem a queijos com caracteristicas
organolépticas distintas, mas com
uma proximidade muito grande
nos seus modos de fazer, todos eles
baseados na mesma técnica dos

tempos coloniais.
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MOINHO D'AGUA. SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

O reconhecimento e a
delimita¢io dos territérios do
Serro, das serras da Canastra e do
Salitre / Alto Paranaiba, adiante
detalhados, também tomaram
por base os estudos e mapas das
microrregides delimitadas pela
Emater/MG, IMA e Fundagio
Centro Tecnolégico de Minas
Gerais — Cetec. Esse trabalho,
realizado nos anos de 2002
e 2003, foi desenvolvido no
ambito do Programa Queijo
Minas Artesanal do Governo
do Estado de Minas, criado
juntamente com a Lei Estadual
n©® 14.185, em janeiro de 2002,
para regulamentar a produgéo e
circulagido desses queijos, como ja
informado. As areas de producéo
do Queijo Minas Artesanal,
denominadas microrregides —
Serro, Canastra, Alto Paranaiba
e Araxa —, foram estabelecidas

por portarias especificas do IMA,

publicadas de 2002 a 2004,
tomando como parﬁmetros as
caracteristicas geomorfolégicas,
biolégicas e culturais identificadas
em cada uma delas.

Ressalte-se que as regides
delimitadas influenciam vastas areas
em seu entorno, onde se observa o
mesmo modo tradicional de fazer
queijo artesanal de leite cru, mas
que ndo mantém, necessariamente,
o mesmo padrio organoléptico das
regides tipificadas. Assim, é possivel
identificar zonas de influéncia do
modo de fazer queijo artesanal nos
padrées da tradigdo além dos limites
inicialmente tragados, como ocorreu
no caso do municipio de Paulistas,
incluido na regido do Serro em
2003 (Portaria IMA n° 591).

No ambito da instrucio do
processo de registro, adotou-se a
delimitacio do Modo Artesanal de
Fazer Queijo de Minas nas regides

do Serro e das serras da Canastra
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e do Salitre / Alto Paranaiba, de
acordo com as referéncias culturais
apreendidas dos produtores
tradicionais e demais participantes
do processo de pesquisa. O nome
Cerrado foi acrescentado depois,
para contemplar o entendimento
de técnicos envolvidos com o
fomento agropecuario na regiao,
denominagdo necessaria, segundo
eles, para incluir um maior
numero de pequenos produtores
artesanais que também davam
continuidade a tradi¢do dos
queijos de leite cru.

Tal entendimento acabou
prevalecendo sobre a abordagem
patrimonial, pois o IMA alterou
a denominag¢ido da microrregiio
de Alto Paranaiba para Cerrado,
em outubro de 2007 (Portaria
n® 874). Destaca-se que essa
alteragéo restringiu-se apenas ao
nome, pois que os municipios que

integravam a microrregido do Alto
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Paranaiba foram mantidos para a
microrregido do Cerrado.

Por outra parte, cabe notar que
a pesquisa de instru¢do do registro
do Modo Artesanal de Fazer
Queijo de Minas nio alcangou
a regido de Araxa", produtora
tradicional de queijos artesanais,
também identificada pelo IMA,
em junho de 2003, e constituida
dos seguintes municipios: Araxa,
Campos Altos, Conquista, Ibia,
Pratinha, Pedrinépolis, Perdizes,
Sacramento, Santa Juliana, Tapira
(Portaria n® 594.).

Todos os dados citados adiante,
referentes a produgio pecuaria,
ao meio fisico e pastagens
para as trés regides adiante
caracterizadas — Serro, Canastra
e Salitre/Alto Paranaiba —, foram
produzidos entre 2002 e 2003 e
disponibilizados pela Emater/MG
e IMA. Antes, porém, de analisar

os dados fisicos e socioecondmicos

de cada um dos territérios
culturais identificados, deve-se
observar que sua caracteristica mais
marcante e significativa é a de ser
uma grande produgio coletiva,
realizada em pequena escala™.

De fato, essas regides congregam
cerca de 9 mil proprietarios rurais,
que produzem em conjunto cerca
de 61.000 kg diarios de queijos
artesanais, o que resulta em
producido média diaria de 7 kg de
queijo por produtor (lembrando
que cada queijo costuma pesar
entre I,0 e 1,2 kg e que sdo
necessarios I0 litros de leite para
produzir I kg de queijo). Grandes
produtores dessa regido produzem
cerca de 50 kg de queijo por dia.

E todos, especialmente a grande
maioria de pequenos produtores,
valorizam sua producéo de queijos
artesanais de leite cru como forma
de sobrevivéncia econémica de

suas familias e como meio de
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manutenc¢io do seu modo de vida,
de sua permanéncia no campo.

Essa é, entre tantas outras, uma
forte razdo para o reconhecimento
do Modo Artesanal de Fazer Queijo
de Minas no Serro, na Serra
da Canastra e Serra do Salitre/

Alto Paranaiba como Patrimoénio

Cultural do Brasil.

0 TERRITORIO DO
QUEIJO DO SERRO

Fazem parte do territério
cultural e microrregido do Queijo
do Serro os municipios localizados
na vertente oriental da serra do
Espinhaco. Sao eles, por ordem
alfabética, como aparecem na
Portaria n® 54.6/2002-IMA:
Alvorada de Minas, Conceigéo
do Mato Dentro, Dom Joaquim,
Materlandia, Paulistas, Rio
Vermelho, Sabinépolis, Santo
Anténio do Itambé, Serra Azul

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

Bahia

{ Distrito |
i Federal |

[}
BELO HORIZONTE

Sao Paulo

Rio de Janeiro

N° de Produtores 10.773
Produgéao 33.570t
Empregos Diretos 26.370
Area 54.528km?

ALTO PARANAIBA
CANASTRA

Fonte: IMA/Emater/MG, 2003. Adaptado para este trabalho

Espirito Santo
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de Minas, Serro e Coluna —
esta incluida em 2012,

As explica¢des técnicas acerca
da especificidade e qualidade do
Queijo do Serro estdo baseadas
na combinacio de fatores fisico-
naturais (relevo, clima, vegetagﬁo)
que condicionam pastagens tipicas
e o desenvolvimento de bactérias
especificas nesse microclima.

Essas explicagées, muitas vezes,
atentam majoritariamente para
questdes como altitude, clima, solo
(condigées edaficas), umidade do
ar, vegetacdo e alimentacdo das
vacas (capins tipicos de campos

de altitude), além, é claro, da
identifica¢do do grupo de bactérias
lacticas regionais, condicionadas
pelos fatores acima. No entanto,

o Queijo do Serro e seu modo

de fazer especifico séo fruto da
combinacdo de todos esses fatores
com os modos de ser da gente

serrana, com sua cultura e histéria

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

construida ao longo de séculos,
com suas necessidades

de conservacgio do leite e
subsisténcia econémica.

A regido reune condigdes
geomorfolégicas, edaficas e
microclimaticas que propiciaram o
surgimento de pastagens naturais
onde predominam o capim
gordura (meloso) e capins tipicos
de campos de altitude. O relevo é
acidentado e os climas séo tropicais,
amenizados pelas altitudes. Possui
uma densa rede de drenagem
que converge para a bacia do
rio Doce, destacando-se os rios
Vermelho, Guanhies, Corrente,
do Peixe e Santo Anténio.

A area descrita como territério
do Queijo do Serro possui
um rebanho majoritariamente
composto de animais mesti¢os
destinados a produgao
leiteira. E um rebanho de

aproximadamente 124 mil cabecas

de bovinos, distribuidos em
2.581 propriedades, geralmente
de pequenos pecuaristas que
possuem, em média, 50 bovinos
por propriedade, contando com
trabalho familiar, em sua maioria
(75,8%). Entre esses proprietarios,
1.050 sao produtores de queijo
artesanal, com uma producio
anual de 2.64.5 toneladas. Isto
significa uma produ¢io mensal
de 210 kg de queijo por produtor
e uma média diaria de 7 kg, ou
seja, cada um produz em média
5 queijos de leite cru por dia.
Segundo informagdes
atualizadas da Associag¢do dos
Produtores Artesanais de Queijo
do Serro, em novembro de 2012
havia cerca de 1.000 produtores
de queijo artesanal, com produgio
diaria de 10 toneladas. Isto
significa que, dez anos depois dos
levantamentos da Emater/ MG,

tanto o numero de produtores
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como a producio média de
queijos por produtor se mantém
praticamente inalteradas.

Essa produg¢ido econdémica estéd
historicamente condicionada pelo
relativo isolamento dos municipios
que integram o territério do
Queijo do Serro em relagdo aos
mercados consumidores mais
dinamicos. As estradas de rodagem
da regido, ainda hoje, representam
uma séria dificuldade para
circulagido dos queijos ou qualquer
outro produto agricola, sendo que,
apenas no final dos anos 1920,
foi feita a ligagdo por rodovia a
capital do estado, Belo Horizonte.
Até os anos 1980, a fragil malha
viaria nao era pavimentada,

o que, hoje, se restringe a

poucas rodovias da regido. Essa
condigdo, dentre outras, fragiliza a
economia regional e condiciona a
permanéncia e a sustentabilidade da

producio do queijo artesanal.

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

Rio Vermelho

Serra Azul
de Minas
ST Maternandia
Antonio
do Itambé Paulistas
Serro
Sabinépolis

Alvorada
de Minas

Dom Joaquin

Conceicao do
Mato Dentro

A comercializag¢do dos queijos
é ponto nevralgico do setor
econdémico regional. Cerca de
20% deles sio comercializados
pela Cooperativa dos Produtores
Rurais do Serro — Coopserro e
80% da producio sido vendidos a
intermedidrios — comerciantes que
buscam os queijos nas fazendas e
sitios —, a entrepostos particulares
ou, em quantidade minima,

diretamente pelos produtores.

Essa condi¢do de mercado exige
uma atuacdo associativa bem
direcionada, além de configurar
um aspecto fundamental para se
pensar a dinamica de preservagdo
da tradi¢io do modo de fazer o
queijo artesanal.

Nesse sentido, a Associagio
dos Produtores Artesanais de
Queijo do Serro — Apags é muito
atuante. Especialmente a partir dos

acontecimentos ocorridos em 2001
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— a ameac¢a do Ministério Publico
e a criag¢do da legislacdo estadual
de controle sanitario da producéio
de queijos de leite cru em Minas
Gerais —, intensificou suas a¢des
de defesa e valorizagdo dos queijos
artesanais e do seu modo de fazer.
Dai resultou o reconhecimento
desse patriménio no nivel do
estado, pelo Iepha/MG, e, em
nivel federal, pelo Iphan, além
de uma série de outras medidas e
mecanismos conquistados por sua
mobiliza¢do permanente.

Entre essas, se destaca a
concessio da Indicacdo de
Procedéncia do Queijo do
Serro pelo Instituto Nacional de
Propriedade Industrial — INPI,
que tem como um dos seus
pré-requisitos a organizagao
dos produtores em associagdes
e cooperativas. A Apaqs e a
Coopserro foram fundamentais

para a conquista desse registro de
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Marca Coletiva, um instrumento
de Indicagdo Geografica — 1G

de reconhecimento nacional e
internacional, inscrito em 13 de
dezembro de 2011. O registro de
IG amplia muito as perspectivas
de mercado e o acesso a direitos e
melhorias, como financiamentos
publicos e possibilidades de
exportagio dos queijos, nédo s6
para o Brasil como para outros

paises. Esse instrumento contribui

para o estabelecimento dos padrdes

de qualidade do Queijo do Serro,
que vém sendo experimentados
e construidos ao longo do
tempo, no contexto dinamico
de sua produ¢io, comercializag¢do
e consumo.

Ainda no sentido de melhorar
as condi¢des de producgio e
comercializagido dos queijos do
Serro, esta sendo implantado um
Centro de Maturagio (entreposto)

vinculado a Coopserro.

Esses Centros de Maturacio,
construidos pela Emater/MG e
financiados pelo Ministério do
Desenvolvimento Agrario — MDA,
sdo vinculados as cooperativas e/
ou associa¢des de produtores
de todas as regides queijeiras,
visando melhorar as condi¢des de
producdo dos queijos artesanais,
ja que a maioria dos pequenos
produtores n3o dispde de espago
suficiente para maturacio dos seus
queijos pelo tempo necessario, no
caso, I4 dias.

Apés a maturagio, devidamente
comprovada pelas cooperativas de
produtores, que também vdo tratar
de garantir a procedéncia desses
queijos, resguardando a identidade
do produtor, eles poderao ser
vendidos em outros estados do
Brasil e até ser exportados, abrindo
as perspectivas de comercializa¢io
e ampliando o mercado dos

queijos artesanais de leite cru.
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0 TERRITORIO DA SERRA
DA CANASTRA

Os municipios que integram
o territério dos Queijos Canastra
sdo Bambui, Delfinépolis,
Medeiros, Piumhi, Sdo Roque de
Minas, Tapirai e Vargem Bonita.
A identifica¢do da regido como
produtora de um queijo artesanal
de qualidade tradicional remonta
a histérica ligagdo da produgio
pecuaria dessas terras de altitude
com o abastecimento alimentar de
popula¢des que ai se fixaram, no
decorrer do século 18, e 2 dinamica
transformacio desse espago
geografico nos séculos seguintes.
Detentora de uma cultura com
forte persisténcia de valores
agrarios, a Canastra tem no queijo
artesanal de leite cru uma raiz
norteadora do seu modo de ser.

O rebanho da regiao é

mestico (Bos taurus e Bos indicus),
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com variacdes de cruzamentos.
A regido foi, no passado, bergo
da raca Caracu, com posterior
predominancia de animais
zebuinos, principalmente da
raca Gir. As pastagens naturais
de capim meloso e gramas
nativas ddo lugar, cada vez
mais, a pastagens cultivadas

de gramineas mais produtivas
(Brachiaria, principalmente).

Os levantamentos da Emater
deram conta da existéncia de um
rebanho de aproximadamente
264 mil cabegas de gado em 4.813
propriedades rurais, com média
de 55 cabecas por propriedade.

A producio familiar e a pequena
propriedade rural sdo marcas de
todos os municipios da regido, que
possui I.795 produtores de queijo
artesanal, com uma producio
anual de 4.470 toneladas, o que
significa uma média diaria 6,84 kg

de queijo por produtor.

Reitera-se na Canastra o
carater coletivo e a abrangéncia
da producido queijeira: trata-se de
uma grande produgio realizada
em pequena escala. Tal fenémeno
compromete a todos, sociedade
local e poderes publicos dos trés
niveis, com a preservagao desse
patriménio cultural que é o Modo
Artesanal de Fazer Queijo de
Minas e os modos de ser dos
seus produtores.

O clima da regiao é
caracterizado como tropical
de altitude e é, tipicamente,
de cerrado de altitude, com
temperatura média anual de
22,2°C, com média minima
de 16,7°C e média méxima de
2%7,6°C. As chuvas se distribuem
entre outubro e mar¢o, com
indices pluviométricos de 1.390
mm anuais, em média. A altitude
varia de 637 a 1.4.85 m, em um

relevo de 4reas planas (25%),
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.

CANASTRA

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 variagdo
acentuada na regido, compondo
um ecossistema fragil e muito
suscetivel a erosio, o que exige
cuidados especiais dos produtores.

A presenca de escarpas rochosas é

frequente. A paisagem natural é
composta por grande quantidade
de quedas d’dgua, piscinas naturais
e grutas, compondo um grande
potencial hidrolégico, o que

leva a regido a ser receptiva para

o turismo natural ou ecolégico.
Além disso, a abundancia de fontes
de agua e a sua boa qualidade
propiciam sua utilizagdo no
processo de producdo 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 vegetagdo natural é prépria de
campos e cerrados, com vegetacio
mais exuberante apenas em torno
dos cursos de dgua. As espécies
forrageiras consideradas nativas
mais comuns sdo o capim meloso
ou gordura (Mellinis minutiflora),
jaragué ou provisério (I‘_Iyparrhenia
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 Anapier e Cameron. Mas, a
preservacio das espécies de capim
nativo é tida como um imperativo
para garantir a qualidade do sabor
dos tradicionais Queijos Canastra.

Essa, dentre muitas outras
questdes relativas a producgédo dos

queijos artesanais e a preservagdo
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do seu modo de fazer, tem
mobilizado a Associag¢io dos
Produtores de Queijo Canastra
— Aprocan e a Associag¢io dos
Produtores do Queijo Canastra
em Medeiros — Aprocame. Deve-
se a essas associagdes a conquista
do registro de Indicacdo de
Procedéncia do Queijo Canastra,
concedida pelo INPI em 13 de
marg¢o de 20I2. Agora, ele pode
ser comercializado além de Minas,
em qualquer estado do Brasil e
também no exterior.

A par disso, no comego do
ano de 2013 foi inaugurado
um Centro de Maturagio em
Medeiros, vinculado as associag¢do
de produtores, como mais um

estimulo 4 melhoria das condi¢des

de produgio e comercializagdo do
Queijo Canastra, um patriménio
dos mineiros da regido que, assim,

podera ser conhecido e valorizado .
ALTO PARANAIBA

por muito mais gente.
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0 TERRITORIO DO ALTO
PARANAIBA

A regido do Alto Paranaiba
apresenta o seu territério
do queijo com esse nome e,
muitas vezes, como queijo de
Serra do Salitre. Por vezes,
sdo ainda chamados Queijo do
Cerrado, como reivindicam
outros produtores e com O que
concordam técnicos agropecuarios
que atuam na regido, preocupados
com a colocagdo comercial de parte
da producio artesanal.

No entanto, da parte dos
produtores da regido de Alto
Paranaiba e de Serra do Salitre,
através de sua cooperativa, a
Cooalpa, inicia-se um trabalho
de distinguir comercialmente o
queijo do “territério”, seguindo
essa tendéncia. A iniciativa
objetiva dar maior visibilidade ao

consumidor quanto as distingdes
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entre o queijo do Salitre e o do
Alto Paranaiba, nio sé em relacido
a invencao da microrregido
do Cerrado — que, alias, néo é
exclusiva de Minas, e sim um
bioma que ocorre em Varios
estados do Brasil — como também
do seu similar da serra
da Canastra.

O territério cultural do
Alto Paranaiba é constituido
pelos 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, Sao Gongalo do Abaeté,
Sio Gotardo, Serra do Salitre,
Tiros, Varjao de Minas e Vazante.
Como ja foi explicado, o IMA
alterou a denominagéo da regido

queijeira do Alto Paranaiba para

Cerrado, mas, para o registro do
Modo Artesanal de Fazer Queijo
de Minas, ficou como estava,
considerando que Alto Paranaiba e
Serra do Salitre, mais que nomes,
sdo referéncias culturais para os
produtores tradicionais de queijo e
para os mineiros em geral.

Alto Paranaiba é uma vasta
regido geografica com unidade
nas caracteristicas de seu
queijo artesanal, dadas por
condi¢des igualmente especificas
em suas pastagens, em seu
clima e nas demais condig¢des
geomorfolégicas. A regiio é,
também, de ocupacio antiga,
que remete ao século 18, quando
se deu a colonizagdo do grande
territério das Minas Gerais.
Como nas outras duas areas aqui
identificadas, essa economia
colonial foi se diversificando em
torno da mineracéo de ouro, que

se tornou essencialmente agraria
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no processo de ocupagio do seu
territério por portugueses e luso-
brasileiros de outras areas da
América Portuguesa.

A despeito do namero de
municipios e da extensido espacial
do territério cultural de Alto
Paranaiba, ha certa unidade em
suas caracteristicas naturais,
socioculturais e econémicas.

A tradi¢io da producgdo artesanal
do queijo na regido também
remonta ao século I8.

Esses municipios, no século 19,
fizeram parte da grande regido
administrativa da comarca de
Paracatu. A construc¢io da estrada
de ferro na regido, em 1916,
possibilitou a comercializa¢do do
queijo artesanal e a expansédo da
produgdo para a regido de Serra
do Salitre / Alto Paranaiba.

Cerca de 28% da populagio
da regido do Alto Paranaiba estido

no meio rural e, na maioria dos
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casos, sdo 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 dos queijos artesanais do
Serro e da Canastra, tem 80% de
sua producio comercializada nos

mercados de outros estados, como

Sao Paulo, Distrito Federal e Goias.

O rebanho predominante
na regido do Alto Paranaiba
é formado, também, por
animais mesticos e conta com
aproximadamente um milh3o de
cabegas, distribuidas em 20.115
propriedades rurais, em média
de 52 cabecas por propriedade,
portanto, uma producio
tipicamente de agricultores de
pequena propriedade, na maioria
de economia familiar. Segundo
os estudos da Emater, que

levantaram todos esses dados em

2002, entre essas propriedades,
6.4.91 sdo de produtores de
queijos artesanais, com produgﬁo
anual de 15.271 toneladas. E a
produg¢do média de queijos por
produtor é de 6,44 kg, igual a das
outras regides identificadas.

Mais uma vez se observa o fato
marcante: a grande produgido
realizada em pequena escala.
Juntam-se milhares de produtores
com sua pequena producdo de
queijos artesanais ajudando a
fazer do estado de Minas uma
referéncia nacional na producio
de laticinios, ainda que ai se some
a producio de escala industrial.

A regido do Alto Paranaiba
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 méaxima de 27,6°C, com

chuvas distribuidas entre os meses
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de outubro a marco. A altitude
varia de 691 a 1.258 metros, tendo
relevo plano a ondulado, com 25%
de drea montanhosa. A umidade
do ar é tipica de cerrado, com
inverno seco e verio umido.

A vegetacdo original é tipica
de campos e cerrados, com matas
ao longo dos cursos d’agua. As
espécies forrageiras nativas mais
comuns sio o capim meloso

ou gordura (Mellinis minutiﬂora),
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jaragua ou provisério (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 Anapier e Cameron.
Embora a organizacio dos
produtores ainda seja incipiente
na quase totalidade dos municipios
que compdem o territério

cultural de Alto Paranaiba, a

“RALA” DO QUEIJO
FOTO: FERNANDO

PIANCASTELLI, 2010.

Cooperativa Agropecuaria dos
Produtores de Derivados de Leite
do Alto Paranaiba — Cooalpa,
com sede em Serra do Salitre, e

a Associa¢io dos Produtores de
Queijo Minas Artesanal do Rio
Paranaiba — Apromar tém atuado
com empenho visando aprimorar
ainda mais a qualidade e ampliar o
mercado para o produto que lhes
marca a cultura rural, o queijo.
Nesse sentido, se encontra em
andamento no INPI o processo de
Indicagdo Geografica dos queijos
de Serra do Salitre. E também se
encontra em implementagéo o
primeiro Centro de Maturacdo da

regido, em Serra do Salitre. [ |
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CACHOEIRA CASCA D’ANTA E
PAISAGEM NATURAL.

SERRA DA CANASTRA — MG.

FOTO: CID KNIPEL, 2006

I. A expressdo “territério 5. Tempos de maturagio
cultural” foi cunhada por José comprovados por estudos
Newton Carvalho Meneses. Ver cientificos coordenados pela
Dossi¢ Interpretativo, p. 101, constante Prof. Dra. Célia Lucia de
do processo de registro dos Luces Fortes Ferreira, do
Queijos Artesanais de Minas. Departamento de Tecnologia
de Alimentos da Universidade
2. Depoimentos gravados no Federal de Vigosa — DTA/UFV,
video documentario Queijos Artesanais no ambito do Programa de Apoio
de Minas, que constitui o processo a Caracterizagﬁo, Demonstragéo
de registro como o Anexo IVa. da Seguranca Alimentar e
Certificagdo da Qualidade
3. Produtor da serra da Canastra,  dos Queijos Tradicionais
proprietario da Chécara Esperancga, de Fabrica¢do Artesanal. em todas as microrregides
no municipio de Medeiros, em queijeiras, apenas na regiao
depoimento gravado no video 6. Note-se que na regido do Alto  do Serro se verificou que 76%
documentario Queijos Artesanais de Paranaiba e de Serra do Salitre, dos queijos artesanais sdo de
Minas, que constitui o processo “queijeiro” é quem comercializa producdo familiar. No entanto,
de registro como o Anexo IVa. o queijo, o atravessador, e nio outros dados levantados pela
quem o faz, que é simplesmente Emater e o inventario de
4. A rala, ou rela, é o produto “o(a) fazedor(a) de queijo”. referéncias culturais realizado
resultante da grosagem, da “rala¢do” para instrucdo do processo de
da casca do queijo, para dar 7. Embora ndo existam registro permitem inferir que a
acabamento estético e favorecer sua levantamentos sobre a producgido de queijos artesanais

comercializagdo. Ver Glossario. participacdo das familias é majoritariamente familiar.
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8. A viagem de intercambio foi
realizada em novembro de 2009,
dentro do Programa de Cooperacdo
Franga Brasil e do Projeto de Apoio
aos Produtores de Queijo de Leite
Cru de Minas Gerais, desenvolvido
por iniciativa da Fert, associagdo de
agricultores franceses, e
implementado pela ONG brasileira
Agrifert, com a participagido de
associagdes e cooperativas de
produtores artesanais de Minas e
organismos governamentais
dos dois paises. Disponivel em
http://www.sertaobras.org.br/
wp-content/uploads/2009/10/
proposta_port_fr_doc.pdf. Acessado
em I4/11/2012. A avalia¢do
positiva desse intercambio pode
ser lida no artigo “Sabor rustico das
Gerais. A histéria e a luta para se
manter original de um patriménio
brasileiro: o queijo Canastra”, de
Igor Olsowski. Revista Vida Simples,
fevereiro de 2011, edi¢do 102, p. 65.
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9. Proprietario da Chécara
Esperanga, no municipio de
Medeiros, na serra da Canastra,
em outra fala reproduzida no
video que integra o processo
de registro do Modo Artesanal
de Fazer Queijo de Minas.

10. Frase citada na Reportagem
“Artesdos do Futuro”, publicada
na Revista Globo Rural, edi¢io
200, junho 2002.

I1. A Superintendéncia do
Iphan em Minas Gerais ndo incluiu
a regido de Araxa na licita¢do do
projeto de pesquisa para conclusio
da instrug¢io do processo, em
2005. Tal inclusdo nédo chegou
a ser cogitada pela equipe de
pesquisa contratada para tanto,
como também nio foi reivindicada
por produtores locais durante a
pesquisa. Entretanto, conformejé

informado na nota 5 da Introdugio,

ainda em 2008, associagdes,
cooperativas e secretarios municipais
de Araxa reivindicaram a inclusio

da regido no Registro do Modo
Artesanal de Fazer Queijo de
Minas, questio que o Iphan

estd estudando para ser levada a
decisio do Conselho Consultivo

do Patrimo6nio Cultural.

12. Bibi Cintrio, coordenadora
do GT sobre Queijos Artesanais
do Slow Food, chamou a atengéio
para essa caracteristica marcante
da producio de queijos artesanais
de Minas Gerais, realizada

essencialmente em escala familiar.

13. O municipio de Coluna
foi incluido apés os estudos
técnicos realizados para o registro
da Indicac¢do de Procedéncia
do Queijo do Serro, segundo
informacdes verbais de Jorge

Simées, presidente da Apags.
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MATURACAO DO QUEIJO
SERRA DA CANASTRA/MEDEIROS — MG

FOTO: RODOLFO CRUZ, 2006.

Modo Artesanal de Fazer

Queijo de Minas, recortado
para ser o objeto do registro,
agrega um conjunto de
elementos materiais e simbélicos
indissociaveis, ou seja, que s6
podem existir plenamente e ser
entendidos em suas rela¢des
uns com os outros, como ficou
demonstrado nos conhecimentos
aqui reproduzidos.

Em Minas Gerais, e
especialmente em suas regides
serranas, os queijos artesanais
de leite cru sido produto de um
modo de fazer tradicional, com
carater eminentemente familiar.
Resultam de uma economia rural
associada a tipica fazenda mineira.
O ato de fazer queijo e os saberes
que lhe sdo préprios é inseparavel
da casa, da propriedade, da
queijaria com seus utensilios,
das criagbes de animais, da

agricultura de subsisténcia, dos
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insumos da producéo, da cozinha
e da culinaria, dos valores de
compadrio, de tolerancia, de
vizinhanca, de hospitalidade,
entre muitos outros.

Como demonstram os
conhecimentos sistematizados
no processo de registro, o Modo
Artesanal de Fazer Queijo de
Minas vem sendo reiterado ao
longo de séculos, guardando uma
formidavel continuidade com
os modos de fazer legados pelos
colonizadores, com as devidas
adaptacdes ao meio natural e
aos recursos disponiveis. Um
modo de fazer que gera, como
uma de suas caracteristicas
marcantes, e muito significativa,
uma grande produgio coletiva,
realizada em pequena escala.

A identidade que o Queijo
Artesanal de Minas e seu modo
de fazer conferem aos seus

produtores e comunidades

rurais, e aos mineiros de modo
geral, permite reiterar que fazer
e comer queijo fazem parte
do modo de ser mineiro.

Tudo isso justifica o registro
e reconhecimento do Modo
Artesanal de Fazer Queijo de
Minas como Patriménio Cultural
do Brasil. Reconhecimento que
deve ser um instrumento de
dinamizacio e fortalecimento
dos produtores de queijos
artesanais e das suas condi¢des
de producdo e comercializacio.

Em suma, o registro e o
reconhecimento formal devem
promover a efetiva preservacdo
desse o patrimonio e contribuir
para a sua valorizagdo social e
econdémica — pois nio se pode
preservar o Queijo Artesanal
de Minas sem valorizar seus
produtores, seus modos de

vida, seus modos de ser. O

Modo Artesanal de Fazer
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Queijo de Minas é um
modo unico e especial, que
caracteriza um oficio com
procedimentos, utensilios e
formas préprias de producio,
comercializagéo e consumo.
Assim, o registro do Modo
Artesanal de Fazer Queijo de
Minas e o seu reconhecimento
como patriménio implicam
trés valores fundamentais,

a serem considerados como

possibilidades de fortalecimento

e desenvolvimento dos seus

produtores e comunidades rurais:

. valor identitario, gerador
de sentidos de pertencimento
e de identificacio;

. valor econémico, gerador
de oportunidades econémicas;
. valor social, gerador de

autoestima e de melhoria
coletiva da qualidade de vida.

Esses valores fornecem

orientagdo para o planejamento

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

de a¢des de salvaguarda, que
devem considerar também
o mercado consumidor dos
queijos artesanais. Além disso,
os planos e programas a serem
desenvolvidos devem contemplar
a formacdo de pessoal e a
educagdo patrimonial, para que
o Modo Artesanal de Fazer
Queijo de Minas possa ser um
fator de afirmacéo coletiva que
permaneca como elemento de
identidade sociocultural.

Nesse sentido, entende-
se que as a¢des de salvaguarda
devem ter os seguintes
objetivos primordiais:

. fortalecer sentimentos
de pertencimento e de
afirmacdo da identidade local,
por parte dos habitantes
das regides produtoras;

. contribuir para a
construcdo de imagens que

singularizem os produtos de

QUARTO DE QUEIJO

FOTO: FERNANDO PIANCASTELLI, 2011

cada regido e que convidem a
conhecer o seu territério;

. criar instrumentos de
informacdo que sejam foco de
atracdo e estimulo ao consumo
dos queijos artesanais;

. potencializar comercialmente
o produto cultural reconhecido
por suas marcas coletivas de
origem e procedéncia: Queijo
do Serro, Queijo da Canastra,
Queijo do Salitre, Queijo do
Alto Paranaiba, Queijo Araxa.

A par dessas a¢des, a construgio
de medidas de salvaguarda do modo
tradicional de fazer Queijo Artesanal
de Minas Gerais deve contemplar toda
a complexidade do territério cultural
das regides serranas consideradas.

O territério compreende um
conjunto de elementos integrados
que produzem e denotam seu
proéprio sentido. O registro de um
bem patrimonial é um veiculo de

apreenséo desse conjunto.
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Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

Nele se incluem:

. 0 homem rural em
suas rela¢gdes com o meio
ambiente (mundo natural)
e com os outros homens;

. o valor do artesanato e do
trabalho manual na cultura
rural das serras mineiras,
caracterizada por pequenas
propriedades e trabalho familiar;

. os caminhos/estradas que levam

a fazenda/roga e a paisagem rural;

. as edifica¢des rurais e os
utensilios — casas, paidbis, quartos
de queijo ou queijarias, bancas
queijeiras de madeira, formas
de queijo de madeira, moinhos
d’agua, fogdes a lenha, fornos de
quitanda, monjolos, moendas etc.;

. a cozinha e a culinaria da roga;

. as formas de receber,

a hospitalidade e as formas
de comensalidade tipicas

das comunidades rurais;

. as formas de consumo
do queijo artesanal e a
sociabilidade estabelecida em
torno desse consumo;

. a linguagem rural e os
discursos identitarios;

. as imagens construidas
socialmente sobre o produtor,
o artesdo e o queijo;

. as associa¢des e cooperativas

de produtores. [ |
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FORMA DE QUEIJO SOBRI
BANCA DE MADEIRA.
FOTO: PAULO SERGIO TORRES

PROCOPIO, 2011.

registro do Modo Artesanal

de Fazer Queijo de Minas se
apresenta como um instrumento
inovador de politica cultural,
posto que busca reconhecer
uma tradi¢do dinamica visando
o desenvolvimento local e
regional e a valoriza¢do do bem
cultural registrado e dos seus
produtores. Nesse sentido, o
Registro de Bens Culturais de
Natureza Imaterial amplia a
percepcio do Modo Artesanal
de Fazer Queijo de Minas,
para interpretar significados e
representacdes simbélicas a ele
atribuidas por seus produtores.

Como instrumento legal
de reconhecimento e inclusio
desses bens no Patriménio
Cultural Brasileiro, o Registro
valoriza a iniciativa dos grupos
organizados que buscam a
preservagcao da memoéria e

do patriménio. No caso do
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Queijo Artesanal Mineiro,
tem-se a iniciativa pioneira

da Associagdo dos Amigos do
Serro — Aaser, que motivou o
reconhecimento do Queijo do
Serro como Patriménio Cultural
do Estado de Minas Gerais.

Varias associagdes regionais
e municipais dos produtores
de queijo artesanal, como a do
Serro, de Serra do Salitre, de
Medeiros, além de outras citadas,
tém procurado construir uma
consciéncia do valor patrimonial
dos queijos artesanais e do seu
modo de fazer e, efetivamente,
atuamjunto aos produtores.
Nesse sentido, destacam-se:

. as cooperativas de produtores
rurais, que classificam, controlam
e certificam, tanto quanto possivel,
a qualidade do produto;

. 0s 6rgdos e institui¢des
publicas que desenvolvem politicas

de aprimoramento da qualidade

dos queijos artesanais (Seapa,
Emater, IMA, UFV, UFMG,
Epamig, Cetec, dentre outras);

. as organizagdes ndo
governamentais de defesa do
produtor, do Queijo de Minas
e do consumidor, como a
SertdoBras e o Slow Food;

. as Secretarias Municipais
de Agricultura, de Cultura
e de Turismo, que buscam
incentivos, aprimoramento
e reconhecimento para a
produgcio artesanal de queijos.

A instrumentaliza¢io da
salvaguarda deve contar com essas
iniciativas e com as formas de
mobiliza¢do que elas patrocinam.
Deve toma-las como conjuntos
de ac¢des locais, articuladas com
as institui¢des de preservagao
do patriménio cultural, como
forma de democratizar a sua
interpretacdo e os projetos

de educacio patrimonial e



DOSSIE TPHAN 11 {ModoArtesanal de Fazer Queijo de Minas }

de promoc¢do do bem como
atrativo. O turismo cultural,
alternativa a ser considerada como
possibilidade efetiva de valoriza¢io
do patriménio, deve promover

a interpretagdo e preservagio do
bem — e nio o contrario. Assim,

a participag¢do consciente dos
grupos locais é primordial.

O registro do bem dinamico
da cultura deve visar a sua
sustentabilidade. Dessa forma,
deve construir possibilidades de
gestdao de politicas de afirmagao
e de qualificag¢do do territério
do Modo Artesanal de Fazer
Queijo de Minas. Deve, ainda,
promover a participagdo e a
organizacido dos produtores,
tentando envolver o maior
numero deles no planejamento e
execucdo das a¢des de salvaguarda.

A interpretagdo e a promogio
de um territério cultural,

fundamentadas nas identidades e
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redes simbélicas de determinado
lugar, devem responder a uma

necessidade social e contar com a

cidadania participativa, uma vez que

o registro faz emergir a necessidade
de assegurar especificidades
identitarias em um quadro de
competicdo entre interesses,
disputas e rela¢cdes de poder.

Como se trata de um modo
de fazer rural, de comunidades

rurais e de pequenos aglomerados

ABAIXO

GADO SEPARADO PARA ORDENHA.
FAZENDA ENGENHO DA SERRA.
SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

A DIREITA

HIGIENIZAGAO DA BANCA DO QUEIJO.
FAZENDA ENGENHO DA SERRA.

SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

urbanos, o registro deve
incorporar novas perspectivas

de desenvolvimento que nio
tratem o objeto em questéo em
meros pardmetros de quantidade,
uniformizadores de politicas

de desenvolvimento urbano-
industrial. O mito do crescimento
econdmico como via Unica para
promover o desenvolvimento

social nio se aplica aqui. Espacos

rurais tém outra légica e culturas
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rurais exigem outro tratamento. As
preocupag¢des com a interpretacio,
registro e reconhecimento de

bens patrimoniais de origem rural
estdo mais relacionadas aos seus
valores socioculturais do que a sua
importancia econdémica, embora
esse aspecto nio possa

ser negligenciado.

No atual momento histérico,
vive-se um paradoxo instigante:
a0 mesmo tempo em que
se valoriza o agronegocio, a
produgdo agropecuaria de larga
escala, que encaminha
o mundo rural para a perda
de sua diversidade cultural,
ocorre uma valorizac¢do de
produtos organicos, de
agricultura familiar de pequena
escala, a busca de espagos rurais
tradicionais para fruicio e
lazer, a mobilizac¢do social pela
melhoria da qualidade de vida

individual, familiar e coletiva.

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

Essa ordem de valores baseia-se,
fundamentalmente, na valorizacdo
de identidades culturais e de
sentidos de pertencimento.
Nesse sentido, o conceito de
territorio e a nogado de ecomuseu sdo
pertinentes para a interpretacéo
e o reconhecimento do territério
do Queijo Artesanal de Minas
Gerais. Desse modo, poderiam
ser integrados o modo de fazer

tradicional e a cultura de regides

reconhecidas e delimitadas

como territério, com perspectivas
econdmicas alternativas para os
grupos sociais locais, em especial,
o turismo rural e cultural.

No ambito da politica de
preservagiao do patriménio
cultural imaterial que o Iphan vem
implantando para os bens culturais
registrados, o registro é um marco
no processo de salvaguarda de um

bem cultural reconhecido como
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ADICAO DO PINGO AO LEITE.
FAZENDA ENGENHO DA SERRA.

SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.
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patriménio. Os problemas, riscos
e ameacas a continuidade do
Modo Artesanal de Fazer Queijo
de Minas, identificados durante a
instrucdo do processo de registro
e ja citados, fornecem diretrizes
para um plano de salvaguarda — a
ser oportunamente construido e
implantado com a participagdo
direta dos produtores e demais
envolvidos com as condi¢des de
producdo, circulagido e consumo
dos queijos artesanais.

Cabe aqui alinhar algumas
propostas de a¢do, na forma
de contribui¢ido preliminar a
construcdo desse plano
de salvaguarda:

. promover o retorno das
bancas queijeiras de madeira e
demais medidas necessarias para
assegurar a qualidade do pingo,
fermento latico fundamental para
preservagdo dos queijos artesanais

das regides identificadas;
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. apoiar a realiza¢do de
pesquisas sobre as antigas e novas
tecnologias destinadas ao forro
e isolamento das queijarias, as
instala¢des, equipamentos e
demais instrumentos e insumos
relacionados a produgio
dos queijos artesanais;

« promover a conscientiza¢iao
dos prefeitos municipais das regides
queijeiras identificadas quanto
a importancia de sua participagao
nas acdes de apoio e salvaguarda
dos produtores de queijo artesanal;

. promover campanhas
nacionais de divulgac¢do do
Queijo Artesanal de Minas como
Patriménio Cultural do Brasil;

. promover a educagdo
patrimonial, a qualificacio
profissional dos agentes das
a¢des de salvaguarda e a criagio
de empregos;

. fomentar a cooperagio entre

o poder publico e a iniciativa

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

privada, visando especialmente
a adequacido da legislagdo e a
caracterizagdo, certificacdo da
qualidade e seguranca alimentar
dos queijos artesanais;

. promover as artes e os
oficios tradicionais associados a
produgio artesanal de queijos;

. valorizar atividades diversas
relacionadas ao patriménio
reconhecido, dando
multifuncionalidade ao territério
(o0 modo de fazer do queijo
artesanal funcionaria como dncora);

. valorizar a procedéncia
dos queijos artesanais e seu
territério cultural por meio
das associa¢des e cooperativas e
de mecanismos de certifica¢do
de qualidade e denominagio
de origem controlada;

. apoiar a construcio de
equipamentos e infraestrutura
basica para as comunidades

rurais e para os visitantes.

Naturalmente, esse plano
de salvaguarda devera buscar a
formacdo e o estabelecimento de
uma rede sustentada de parcerias,
com entidades publicas e com
associa¢des locais, de modo a
construir, a partir dele, nucleos
de percep¢io que possam
alimentar a no¢éo de uma
territorialidade cultural complexa,
dindmica e importante para a
identidade cultural dos produtores
e comunidades rurais do Serro, da
Canastra, de Serra do Salitre, Alto
Paranaiba e Araxa. Essa sera
uma forma efetiva de contribuicgio
para o reconhecimento do Modo
Artesanal de Fazer Queijo
de Minas como Patriménio

Cultural do Brasil.
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ANEXO0 1
PESSO0AS
ENTREVISTADAS

DURANTE A
PESQUISA

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 Associagio

dos Produtores de Queijo
Artesanal de Serra do Salitre

. Wilson José Rosa, Emater,
coordenador regional do Projeto
de Promogio do Queijo artesanal
. Sebastido Marques Amorim,
médico-veterinario

Terezinha Lana Amorim

SERRA DA CANASTRA
« Luciano Carvalho Machado,
produtor, presidente da

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

Associagido 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, secretaria
municipal de Esporte, Lazer e
Turismo de Medeiros/MG

« José Roberto Corréa Miguel,
Emater, Sdo Roque de Minas

BELO HORIZONTE

« Maria Coeli Simées Pires,
advogada, membro da Associagio
dos Amigos do Serro — Aaser, autora
do dossié que originou o registro
do Queijo do Serro pelo Iepha/MG
e o pedido de registro ao Iphan

« Maria das Dores Freire,
pesquisadora, membro

da Associa¢do dos Amigos

do Serro — Aaser

. Homero Vianna, lider do

movimento Slow Food em Tiradentes

« Elmer Ferreira Luiz de
Almeida, coordenador do
Programa Estadual de Melhoria do
Queijo Artesanal — Emater/MG

« Dona Lucinha, especialista e

pesquisadora da culinédria mineira

Comerciantes do Mercado Central:
. Edmar Anténio de

Souza Matias (Salim)

+  Rogério Gongalves da Mota

+  Rodrigo Gomes de Oliveira

Consumidor:

« Harry Korman, Curitiba/PR
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ANEXO 2

GLOSSARIO

Banca — Mesa de feitura do
queijo artesanal, tradicionalmente
de madeira de lei, escavada com
enx6 para propiciar a drenagem do
soro dos queijos e o recolhimento
do pingo. Depois de 2002,
as bancas tém sido feitas com
pedra ardésia ou granito e,
em alguns casos, com inox.

Cura — Processo de maturacgéo
do queijo, que tem varios
estagios e dura tempos distintos
de regido para regido, até que
esteja bom para o consumo.

No Serro, o processo de cura
costuma durar 15 dias e, na
Canastra, geralmente sdo 22 dias.

Curado — E o estagio final de
maturagdo do queijo, quando se
diz que ele esta bom para o
consumo. Meia-cura ou curado
sdo estagios distintos, de acordo
com o tempo de maturagio.

Meia-cura — Queijo com

menos tempo de maturagio.

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

Merendeiro — Queijo menor
em tamanho e peso, feito
com sobra de massa coalhada,
insuficiente para um queijo
normal — que costuma pesar
derar,2 kg. O merendeiro é
destinado ao consumo familiar,
geralmente nio é vendido.

Pango — Nome popular
de planta usada na higienizagio
de instrumentos e de materiais
utilizados na feitura/producio
do queijo artesanal. Também
conhecida, popularmente, como
“terramicina” (Serra do Salitre).

Pingo — Fermento lateo natural
produzido a partir da coleta do
soro que drena (escorre) apds a
espremedura e salga do queijo. Nos
ultimos anos, alguns produtores
estdo usando a rala como fermento
lateo em lugar do pingo, que
segundo eles perdeu suas qualidades
depois da troca das bancas de

madeira por bancas de ardésia.
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Quarto de queijo — Local
de feitura ou producio de
queijo. E expressiao mais comum
no territério do Serro.

Queijaria — Local de feitura ou
produgio de queijo. E expressio
mais comum na serra da Canastra
e na regido do Alto Paranaiba.

Queijeiro (1) — Aquele que
faz o queijo. Expressio tipica
da regido do Serro.

Queijeiro (2) — Comerciante
de queijo, que vai até as fazendas
e sitios para comprar os queijos
diretamente dos produtores e
os comercializa nas cidades, em
outros municipios e até em outros
estados. Atravessador. Expressio
tipica da Canastra e do Salitre.

Rala (ou Rela) (1) —
Também chamada grosagem
ou terminacio. E o ato de
ralar a casca do queijo para
dar acabamento e favorecer

sua comercializa¢do. E um
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O RIO SAO FRANCISCO
NA SERRA DA CANASTRA — MG.

FOTO: CID KNIPEL, 2006.

costume da regido do Serro
que ndo é adotado na serra
da Canastra, nem em Serra
do Salitre ou em Araxa, onde
a casca amarela dos queijos
é preservada naturalmente.
Muitas vezes, o ralo também
é feito artesanalmente, em
latas furadas com prego.
Rala (ou Rela) (2) —E o
produto resultante da grosagem,
da “ralacdo” do queijo, e a
massa ralada é usada para

quitandas e farofas.
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ANEXO 3
RECEITA: COALHO

BOVINO FEITO NA
FAZENDA

Orgﬁo usado: Boca de coalho.
Nome cientifico: Reticulo
(a segunda cavidade do estémago
do bezerro).
Modo de fazer: Pega-se a
boca de coalho, fazendo-se a sua
limpeza com o auxilio de uma faca,
sem usar agua. Abre-se o 6rgio,

fazendo-se uma manta, que passa

por salga abundante dos dois lados.

Em seguida, a manta é enrolada
como um colchio e colocada numa
gamela de madeira para curtir,
de um dia para o outro. No 2°
dia, abre-se a manta, deixando-a
escorrer. Apés isso, a pega é
enrolada novamente e colocada
na fumaca para a cura, durante
um periodo de 30 (trinta) dias,
aproximadamente. Recomenda-
se que o material esteja bem seco
para ser usado. Depois de pronto,
deve ser conservado em local seco.
Modo de usar: Corta-se uma

por¢do da pega curtida, em

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

FAZENDA SANTA CRUZ,
SERRO — MG.
FOTO: LUIZ OTAVIO

MARTINS LOPES, 2011.

pedacinhos miados, os quais
sio colocados numa vasilha com
agua pura, de um dia para o
outro. Desse preparado, retira-
se um pouco do liquido, que é
usado para coagular o leite.

A quantidade a ser usada
depende da concentragio do
coagulante, o que deve ser
verificado mediante um teste

inicial. Toda vez que se retira

um pouco do preparado, deve-se

recompor a quantidade de agua,

hoje (2001) 57 anos, conhece o uso

observando-se diariamente o
do coalho caseiro desde 7 anos de

poder de coagulacdo. Quando o

poder de coagulacdo enfraquece, idade, quando lidava na fazenda de

o preparado deve ser trocado, seu padrinho, José do Pio,

usando-se outra parte da em Itaponhoncanga.

manta (reticulo) salgada. Copiada de dossié que integra
o processo de registro do Modo

Artesanal de Fazer Queijo de
Minas, elaborado por Maria Coeli

Receita fornecida pelo Senhor
Gil Candido Moreira, que
aprendeu a fazer coalho com

o Senhor José Maria (Zinho)

Gongalves, ha mais ou menos uns

Sim&es Pires: “Queijo do Serro
— Patrimonio Cultural do Brasil”

20 anos. O Senhor Gil, que conta (Belo Horizonte, 2001: 62).
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LEGISLACAO
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LEIN°14.185,
DE 31DE
JANEIRO DE
2002

Dispée sobre o processo
de produgio do Queijo Minas

Artesanal e da 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¢io
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 fabricagio do Queijo
Minas Artesanal serio adotados

os seguintes procedimentos:

90

I - o processamento sera
iniciado até noventa minutos
ap6s o comeg¢o da ordenha;

IT - a fabricacéo se fard com
leite que nio tenha sofrido
tratamento térmico;

IIT - 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:

filtracéo;

adicio de fermento
natural e coalho;

coagulagio;

corte e coalhada;

mexedura;

dessoragem;

enformagem;

prensagem manual;

salga seca;

maturagao.

Art. 3° - A qualidade do
Queijo Minas Artesanal e sua
adequacdo para o consumo serio

asseguradas por meio de:

I - fabricag¢do com leite
proveniente de rebanho sadio,
que nao apresente sinais clinicos
de doengas infectocontagiosas e
cujos testes oficiais de zoonoses,
tais como brucelose e tuberculose,
apresentem resultados negativos,

de acordo com as normas do
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Programa Mineiro de Incentivo
a Certificagdo de Origem e/

ou Qualidade dos Produtos da
Bovinocultura — Certibov.

IT - certificacdo das condi¢des
de higiene recomendadas pelo
Instituto Mineiro de Agropecuaria
— IMA, observadas também

as normas do Certibov.

III - cadastro do produtor no IMA.

§1° - O cadastramento no IMA
para os fins deste artigo sera feito
em escritério local do érgéo, no
prazo de trezentos e sessenta dias,
individualmente ou por meio de
entidade representativa, mediante a
apresentagéo 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 médico-veterinario.

§ 2° - A certificacdo de
que trata o inciso II ocorrera
até sessenta dias apos o
cadastramento, prazo no qual o
IMA atestara o cumprimento das

exigéncias sanitarias e legais.

§ 3° - O IMA fiscalizara
periodicamente a produgio dos
queijos, com a finalidade de
assegurar o cumprimento das

condic¢des exigidas para a obtengio

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

do certificado de qualidade,
ainda que as exigéncias para
cadastramento no 6rgio tenham

sido atendidas pelo produtor.

§ 4° - A Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensio Rural do
Estado de Minas Gerais — Emater/
MG estabelecera programa de
qualifica¢do dos produtores
voltado para o cumprimento

das exigéncias necessarias a

obtencdo do certificado do IMA.

Art. 4° - A 4gua utilizada
na produgdo do Queijo Minas
Artesanal sera potavel e podera
provir de nascente, cisterna
revestida e protegida do meio
exterior ou de pogo artesiano,

observadas as seguintes condigdes:

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

II - ser filtrada antes de
sua chegada ao reservatério;

IIT - ser clorada com
cloradores de passagem ou outros
sanitariamente recomendaveis
a uma concentragido de 2 Ppm
(duas partes por milhio) a 3
ppm (trés partes por milhio).

§ 1° - As nascentes serio
protegidas do acesso de animais e
livres de contaminagido por agua

de enxurrada e outros agentes.

§ 2° - O reservatério a que
se refere o inciso II 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 higienizagio
de suas instala¢des na proporgio
de 51 (cinco litros) para cada

litro de leite processado.

§ 4° - A 4gua utilizada na
produgio do Queijo Minas
Artesanal sera submetida a analise
fisico-quimica e bacteriolégica,
em periodicidade a ser definida
pelo Poder Executivo na

regulamentacdo desta Lei.

Art. 5° - Na instalacio da
queijaria ou quarto de queijo serdo

cumpridas as seguintes exigéncias:

I - localizagdo distante
de pocilga e galinheiro;

IT - impedimento, por meio
de cerca, do acesso de animal e
pessoa estranhos a produgcéo;

IIT - construcdo em alvenaria,
segundo normas técnicas a serem

estabelecidas 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 condigées:
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I - inexisténcia de
comunicagdo direta entre
o estabulo e a queijaria;

II - revestimento do
piso do estabulo com
cimento ou calgamento;

IIT - existéncia de valetas, no
estabulo, para o escoamento das
aguas de lavagem e de chuva;

IV - existéncia de torneira
independente para higieniza¢do

do estabulo e dos animais.

Art. 6° - A queijaria tera

os seguintes ambientes:

I - area para recepgdo e
armazenagem do leite;

IT - &rea de fabricagio;

III - area de maturagéo;

IV - area de embalagem

e expedicdo.

Art. 7° - As caracteristicas
técnicas dos equipamentos
necessarios a fabricacio do
Queijo Minas Artesanal, bem
como os critérios de higienizacdo
das instalag()es, equipamentos
e fabricantes, serdo definidos

em portaria pelo IMA.

Art. 8°- Sio obrigatérios,
para a comercializa¢do do Queijo
Minas Artesanal, o certificado
do IMA, a identifica¢ido do
fabricante, a data de fabricacio e

o prazo de validade do queijo.
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§1° - Os produtos mantidos
sob refrigeracdo receberdo
embalagem plastica segundo

as normas técnicas vigentes.

§ 2° - Para a comercializagido do

queijo curado ndo embalado, sera
exigida a impressido na
pela, em baixo relevo, do numero

da inscri¢do estadual do produtor.

§ 3° - Para a comercializagio
do queijo embalado, sera
exigido o cadastramento da
embalagem e do rétulo no IMA,
utilizando-se para isso os mesmos
formulérios adotados para

produto com inspec¢do estadual.

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
deformagdo, contaminacdo
ou comprometimento da

qualidade e do sabor.

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

provido de tampa ou vedagio.

Art. 1T - Somente podera
ostentar no produto ou em

sua embalagem a classificagao

Queijo Minas Artesanal o queijo
fabricado em conformidade

com as disposi¢des desta Lei.

Paragrafo unico — O Queijo
Minas Artesanal produzido
em area demarcada contera,
gravada no produto ou na
embalagem, a indicagio de

sua regido de origem.

Art. 12 - No periodo de
trinta meses contados a partir da
publicacio desta Lei, ou até que
existam no estado entrepostos
em numero suficiente paraa
maturacgdo, o Queijo Minas
Artesanal serd comercializado

em até sessenta dias.

Paragrafo unico - No periodo
de trinta meses a que se refere
o caput deste artigo, serao
realizadas pesquisas cientificas
comprovando a inexisténcia de

risco a saide do consumidor.

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

Rural — Funderur.
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Art. 14 - O Poder Executivo
regulamentara esta Lei no prazo
de noventa dias, assegurando-se
ao BDMG, a Emater e ao 6rgio
de fiscaliza¢do sanitaria animal
do IMA as condi¢des necessarias

ao cumprimento desta Lei.

Art. 15 - Esta Lei entra em

vigor na data de sua publicagao.

Art. 16 - Revogam-se as

disposi¢des 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 Tropia Reis

José Pedro Rodrigues de Oliveira
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REGULAMENTO
DA LEIN°14.185,
DE 31 DE JANEIRO
DE 2002

Dispde sobre o processo
de produgio de Queijo
Minas Artesanal.

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

Capitulo I - Disposi¢des Gerais

Art. 1° - O processo de
produgio do Queijo Minas
Artesanal no estado de Minas
Gerais obedecera as normas

deste Regulamento.

Art. 2° - Este Regulamento
abrange a producéo de queijos
artesanais produzidos a partir
de leite cru, beneficiados na
queijaria da propriedade de
origem, sem a utilizacdo de técnicas
industriais, em microrregides
tradicionais em sua producio
no estado de Minas Gerais,
segundo procedimentos préprios

de tecnologia e produgcio.

Art. 3° - Para efeito deste

Regulamento, entende-se:

I - 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 coagulagio
somente a quimosina de bezerro
pura e, no ato da prensagem,
somente o processo manual, e
que o produto final apresente
consisténcia firme, cor e sabor
proéprios, massa uniforme, isenta
de corantes e conservantes, com
ou sem olhaduras mecéanicas,
conforme a tradig¢do histérica
e cultural da regido do estado
onde for produzido.

IT - por microrregides
tradicionais aquelas onde exista
uma tradicio histérica e cultural na
produgio de queijos artesanais. As
microrregides e os municipios que
as compdem serio identificados
em portarias especificas, sempre
que houver solicita¢do junto ao
IMA, através de organiza¢des
representativas dos produtores,
mediante estudos feitos pela Empresa
de Assisténcia Técnica e Extensio
Rural do Estado de Minas Gerais —
Emater/MG e Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais —
Epamig que comprovem, através de
caracteriza¢do da regido, sua tradi¢do

histérica e cultural na atividade.
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III - por queijarias artesanais
os estabelecimentos situados em
propriedade rural, destinados
exclusivamente a produg¢io do
Queijo Minas Artesanal. As
queijarias artesanais s6 poderéo
funcionar para a manipulacido
de leite da prépria fazenda.

IV - por leite cru préprio
para fabricagdo de Queijo Minas
Artesanal o leite obtido de um
rebanho sadio e que, no momento
de sua utilizagdo artesanal, atenda

os seguintes padr()es :

I- Microbiolégicos:

a) Flora microbiana total
<f 100.000 ufc/ml;

b) Células somaticas
< £ 400.000 unidades/ml;

c) Staphylococcus aureus <£ 100
ufe/ml;

d) Escherichia coli <f. 100 ufc/ml;

e) Salmonella - auséncia 25 ml;

) Streptococcus f-hemoliticos
(Lancefield A, B, C, Ge L)-
auséncia/0,I ml.

2- Fisico-quimicos:

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%;
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Extrato seco total: minimo 11,5%;

Indice crioscépico: de -0,550°
Ha-0,530°H (-0,530°C a -
0,512°C);

Livre de residuos de antibiéticos,

agrotoxicos e quimioterapicos.

Paragrafo unico - Os padrdes
microbiolégicos citados no inciso
IV deverio ser atingidos até 2004,
prevendo-se os seguintes prazos
e metas para os produtores se

adequarem as exigéncias:

1-Em 2002:

Flora microbiana total - f.
350.000 ufc/ml;

Células somaticas - £. 465.000
unidades/ml;

2-Em 2003:

Flora microbiana total - f.
200.000 ufc/ml;

Células somaticas - £. 420.000
unidades/ml;

3- Em 2004.:

a)Flora microbiana total - £.
100.000 ufe/ml;

b)Células somaticas - f.
400.000 unidades /ml.

Art. 4° - Somente sera
permitida a produgio do Queijo
Minas Artesanal sob as seguintes

condicdes:

I - ser fabricado na
propriedade rural cujo

proprietario e propriedade sejam

cadastrados no IMA, conforme o
disposto no artigo I3.

IT - ser fabricado sem a
utiliza¢do de técnicas industriais,
como ultrafiltracio do leite,
prensagem mecéanica, emprego
de leite concentrado ou em
po e proteinas laticas, enzimas
coagulantes de origem fungica
ou microbiana, utiliza¢do de leite
sem lactose, ou qualquer outro
componente normal do leite e
quaisquer outras técnicas industriais
que venham a ser desenvolvidas.

III — utilizag¢do 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 fabricagéo do
Queijo Minas Artesanal serdo

observadas as seguintes fases:

I - Filtragdo: é a coagem
do leite, logo ap6s a ordenha,
objetivando a retirada das particulas
macroscépicas. O filtro ou coador
deve ficar na “boca” do latio e deve
ser constituido de tela de metal,
a¢o inox ou aluminio, nylon ou
plastico atéxico. E importante que
a malha seja de 10-16 meshes e
que seja higienizado e seco antes
do uso. Durante esta fase pode ser

necessaria a utilizagio de mais de
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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 recepgdo, s6 que o
filtro sera de 60-90 meshes.

IT - Adic¢do de fermento natural
e coalho: visam a producio 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.

III - Coagulagdo: é o tempo
necessario para atuagio do coalho
no leite.

IV - Corte da coalhada: objetiva
a separacdo do soro. Deve-se cortar
a coalhada até obter graos do
tamanho caracteristico do processo
de fabrica¢do de cada microrregido.

V - Mexedura: também visa a
separacdo do soro. A decantagio
lenta ou a flutuacdo dos graos
indica falha no processamento e,
portanto, deve-se eliminar a massa
com o problema, pois o queijo se
tornaria impréprio para consumo.

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

VII - Enformagem: nesta
fase a massa é colocada nas formas
redondas para ganhar sua forma

caracteristica. Colher a massa usando

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

um percolador telado higiénico e
moldar em formas higienizadas. Esses
utensilios serdo especificados em
portaria baixada pelo IMA.

VIII - Prensagem manual: fase
que objetiva aproximar bem os graos
para o queijo ficar liso. Prensar
manualmente usando luvas plasticas
descartaveis estéreis ou usando as
proprias tampas das formas.

IX - Salga seca: fase importante
que da sabor ao queijo. Salgar
de ambos os lados usando sal
marinho destinado ao consumo
humano. Cuidados especiais com o
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 - Maturagéo: fase com duragéo
especifica para cada microrregido
e objetiva o desenvolvimento
do sabor, a desidratacido e a
estabiliza¢do do produto para

atingir a consisténcia desejada.

81° - O processamento serd
iniciado até noventa minutos ap6s o

comeg¢o da ordenha.

829 - O processamento
sera detalhado em portarias
baixadas pelo IMA, obedecidas as
caracteristicas de fabricagdo de cada

microrregido.

§3° - E proibido o preparo do

coalho a partir do estémago do tatu

canastra, familia dos Dasipodideos,

taxon: (Priodontes giganteus).

Art. 6° - O leite devera passar,
imediatamente antes de sua
utilizacdo, pelas seguintes avaliagdes

de qualidade:

I - 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 unico do artigo 3° deste
Regulamento, a partir de:

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 IT mm, que
corresponde na tabela a contagens
de células somaticas inferiores a
420.000 células/ml;

¢) 2004: méaximo de I0 mm,
que corresponde na tabela a
contagens de células somaticas
inferiores a 400.000 células/ml.

IT - Teste do alizarol: sera
considerado préprio o leite que
apresentar resultado de coloragio

roseo- salmﬁo sem grumos.

Paréagrafo unico - Todo leite
fora destes padrdes devera ser
utilizado para outros fins. Para

garantir a seguranca nesses testes, os
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produtores deverdo passar por um
treinamento para se capacitarem.
Esse treinamento devera ser oferecido
por instituic¢des, conforme inciso
V, do art. 12, deste Regulamento.

Art. 7° - E proibida a pratica da
requeija, ou seja, o reprocessamento
de queijos com defeitos visando o

consumo humano.

Capitulo IT - Do Controle
Sanitario do Rebanho

Art. 8° - Para assegurar a
qualidade do Queijo Minas
Artesanal e sua adequagio para o
consumo humano, o produtor
devera adotar as seguintes praticas

visando o controle sanitario

do rebanho:

I - vacinac¢io contra febre
aftosa;

IT - vacinagdo contra brucelose;

IIT - teste de diagnéstico para
brucelose;

IV - teste de diagnéstico para
tuberculose;

V - controle dos animais contra
mamite;

VI - controle de parasitas e
outras manifestagées patol()gicas,
que comprometam a saude do
rebanho ou a qualidade do leite;

VII - controle de insetos,
roedores e qualquer outra praga. Os

raticidas, inseticidas, desinfetantes
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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.

§1° - O IMA, através de
portaria, baixara as normas
técnicas disciplinando o controle

sanitario do rebanho.

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

centimetros de didmetro.

§3° - Animais reagentes positivos
para brucelose e tuberculose deverio
ser isolados de todo o rebanho e
sacrificados e destruidos no prazo
maéximo de 30 (trinta) dias apoés o
diagnoéstico, em estabelecimento sob

inspecdo oficial indicado pelo IMA.

§4.° - Animais reagentes
positivos devem ser imediatamente

afastados da produgao leiteira.

85° - Na impossibilidade de
sacrificio em estabelecimento
sob inspecdo oficial, os animais
serdo sacrificados e destruidos

no estabelecimento de criagio,

96

sob fiscalizacdo direta da unidade

local do IMA.

§6° - O Governo devera criar
uma linha de crédito especifica
para reposi¢do dos animais abatidos

conforme o 83° e §5° deste artigo.

Art. 9° - O leite utilizado
na fabrica¢do do Queijo Minas

Artesanal devera ainda ser obtido:

I - de vacas que se apresentem
clinicamente sis e em bom estado
de nutricdo;

IT - de vacas que ndo estejam no
periodo final de gesta¢do ou na fase
colostral;

IIT - de vacas que nio
apresentem quaisquer sintomas
de doengas no aparelho genital
ou lesdes no ubere e tetas, febre,
infec¢des generalizadas, enterites
com diarreia;

IV - de vacas que ndo tenham
sido tratadas com substancias
nocivas 4 satde do homem
pela transmissdo através do
leite, salvo quando houver o
respeito ao periodo de caréncia

desses produtos.
Capitulo III - Da Higiene

Art. 10 - O IMA certificara
as condigbes higiénico-sanitarias
necessarias para fabricagéo

do Queijo Minas Artesanal,
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observando a higiene pessoal, o
processo da ordenha, a elaboragio
do Queijo Minas Artesanal, a
armazenagem e o transporte para
comercializa¢do, 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 solicitagdo no Escritério
do IMA mais préximo, prazo no
qual se atestara o cumprimento das

exigéncias sanitarias e legais.

Art. 12 - Para obter o
certificado, o produtor de Queijo

Minas Artesanal devera:

I - ser cadastrado no IMA;

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

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

IV - ter infraestrutura necessaria
para a producéo de leite higido:
curral, sala de ordenha e queijaria
adequados, de acordo com a
legislagao vigente;

V - submeter-se a cursos de
qualifica¢do, ministrados sob a
responsabilidade da Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo
Rural do Estado de Minas Gerais
— Emater — MG e ou Empresa de

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

Pesquisa Agropecuaria de Minas
Gerais — Epamig , e obter atestado
de capacita¢do emitido por essas
empresas, que estabelecerio os

critérios para a qualificacgdo.

Paragrafo unico - O certificado
sera convalidado a cada visita
de fiscaliza¢do dos técnicos
do IMA, com a finalidade de
verificar se as condi¢des exigidas
neste Regulamento estio sendo
cumpridas, sob pena de o
certificado e o cadastramento

serem cancelados.

Art. 13 - A entidade que vier
a ministrar os 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
apresentagﬁo dos seguintes

documentos:

I - exame médico dos
trabalhadores (clinico e
tuberculose), renovado

anualmente;

II - cépia do cartdo de controle
sanitario que comprove a vacinag¢io
do rebanho contra a febre aftosa;

III - nota fiscal que comprove a
vacinac¢do do rebanho contra a raiva
dos herbivoros, quando necessario;

IV - atestado de vacinagdo 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
microbiolégico e fisico-quimico
da agua, emitido por laboratério
credenciado pelo IMA;

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

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

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

XI - laudo técnico da queijaria
preenchido e assinado por médico-
veterinario;

XII - modelo do rétulo a ser

utilizado no produto.
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81° - Para as novas queijarias
sera dado um prazo de 30
(trinta ) dias, ap6s o inicio da
fabricacdo do primeiro lote de
queijos, para que apresentem
os resultados das analises

microbiolégicas do produto;

829 - Os incisos X e XI seguirdo
modelo préprio fornecido pelo IMA.

§83°- Os parametros e padrdes
para o exame referido no inciso VIII

sdo os seguintes:

I- Fisico-quimicos:

a) 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=/x103, M= 1x104;

b) Coliforme/g a 45°C: n=5, c=2,
m=1x103, M= 5 x103;

c) Estafilococos coagulase positiva:
n=h, c=2, m=Ix102, M= 1x103;

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 serdo definidos em
portarias especificas, baixadas
pelo IMA de acordo com
as caracteristicas do queijo

de cada microrregido.
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§84.° - Terminado o prazo de
360 (trezentos e sessenta) dias
para cadastramento, os produtores
que nio solicitaram seu cadastro
deverdo requerer o registro de seu
estabelecimento, como laticinio,
ao Servi¢o de Inspecio Estadual, e

observar as normas vigentes.

Capitulo V - Da Agua Utilizada
na Produgio 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 pogo artesiano,

observadas as seguintes condig¢des:

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

IT - ser filtrada antes de sua
chegada ao reservatério;

III - ser clorada com cloradores
de passagem ou outros sanitariamente
recomendaveis, a uma concentragdo
de 2 ppm (duas partes por milhio) a
3 ppm (trés partes por milh3o).

81° - Além da cloragio, o
tratamento da dgua com a utilizag¢io
de outro agente desinfetante
ou outra condi¢do do processo
de desinfec¢io podera ser

autorizado pelo IMA, desde que

fique demonstrada eficiéncia
de inativagdo microbiolégica
equivalente a obtida com a condi¢io

definida no item III.

§2° - As nascentes serdao
protegidas do acesso de animais e
livres de contaminacio por agua de

¢ao p g

enxurrada e outros agentes.

839 - O reservatério a que
se refere o inciso II deste artigo
sera tampado e construido em
fibra, cimento ou outro material

sanitariamente aprovado .

§84.° - A queijaria artesanal
dispora de agua para a limpeza e a
higieniza¢do de suas instalacdes na
proporg¢éo de cinco litros para cada

litro de leite processado.

Art. 16 - A 4gua utilizada
na produgdo do Queijo Minas
Artesanal sera submetida a analise

fisico-quimica e bacteriolégica.

81° - A analise sera feita em

laboratério credenciado pelo IMA.

§82° - A 4gua devera ser
analisada visando avaliar os
seguintes aspectos: cor, odor,
dureza, cloretos, turbidez, pH,
cloro residual, matéria organica,
nitrogénio amoniacal, nitrito,

nitrato, coliformes totais,
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coliformes fecais, numa frequéncia
a ser definida pelo técnico do IMA,
conforme avalia¢io da propriedade

e do produto acabado.

§3° - A critério do IMA,
poderio ser solicitadas analises
complementares visando confirmar
a auséncia de substancias
quimicas que representem
riscos a saude (pesticidas e

metais pesados e agrotéxicos).

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

I- Coliformes totais: auséncia
em I00 ml;

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

3- Os padrées fisico-quimicos
da agua serdo os mesmos citados na
Portaria do Ministério da Satide n®

1.469, de 29 de dezembro de 2000.

Capitulo VI - Das Instala¢des da
Queijaria Artesanal

Art. 17- Na instalacio da
queijaria artesanal serdo cumpridas

as seguintes exigéncias:

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

IT - impedimento, por meio
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de cerca, do acesso de animais e
pessoas estranhas a producio;

III - construgiio em alvenaria,
segundo normas técnicas a serem

estabelecidas em portaria pelo IMA.

Paragrafo unico - A queijaria
artesanal, ou quarto de queijo,
podera ser instalada junto ao
estabulo e local de ordenha,

respeitadas as seguintes condi¢des:

I - inexisténcia de comunicagio
direta entre o estabulo e a queijaria,
com local adequado para higienizagao
pessoal e troca de roupa de qualquer
pessoa que entrar na queijaria;

2 - revestimento do piso
do estabulo com cimento ou
calcamento, com declive ndo
inferior a 2% (dois por cento);

3 - existéncia de valetas, no
estabulo, sem cantos vivos e de
largura, profundidade e inclinagio
suficientes para permitir facil
escoamento das dguas e de residuos
organicos;

4 - existéncia de torneira
independente para higieniza¢do do
estabulo e dos animais,
com abastecimento de dgua de
boa qualidade em volume suficiente
para atender os trabalhos diarios
de higieniza¢io dos animais,
equipamentos e instalag¢des.

5 - O descarte do soro podera
ser destinando a alimentacio

animal, sendo proibida sua

elimina¢fio no ambiente, sem

tratamento adequado.

Art. 18 - A queijaria artesanal

terad os seguintes ambientes:

I - area para recepgio e
armazenagem do leite;

II - area de fabricagéo;

IIT - 4rea de maturacéio;

IV - drea de embalagem e

expedicéo.

Capitulo VII - Dos

Equipamentos

Art. 19 - As caracteristicas
técnicas dos equipamentos
necessarios a fabricagéio do
Queijo Minas Artesanal, bem
como os critérios de higieniza¢do
das instala¢des, equipamentos e
fabricantes, serio definidos em

portarias pelo IMA.

Capitulo VIII - Do Transporte

e da Comercializagdo

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 - Sdo obrigatérias, para

comercializagdo, informac¢des sobre



DOSSIE TPHAN 11 {ModoArtesanal de Fazer Queijo de Minas } 100

a identifica¢do do fabricante, a data
de fabrica¢io 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
presenca de nenhum outro produto,
a fim de evitar deformacgdo ou
contaminagdo e/ou prolifera¢des 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
operagdes de carga e descarga
fora dos locais de elaboragéo dos
alimentos, devendo ser evitada a
contaminacdo destes e do ar pelos

gases de combustéo.

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 vedagio e mantido a

temperatura adequada.

Art. 25 - O Queijo

Minas Artesanal submetido a
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curto periodo de maturacdo
devera ser comercializado

embalado, sob refrigeracio.

81° - A embalagem plastica
devera ser de uso unico,
descartavel, permeavel ao vapor
de 4dgua, oxigénio e gas carbonico,
aprovada pelo Ministério da
Saude e ser armazenada em
local adequado que lhe garanta a

qualidade higiénica.

829 - O queijo s6 podera
ser embalado ap6s dessoragem

completa.

Art. 26 - Para comercializacdo
do queijo curado com casca
n3o embalado sera exigida a
impressdo na peca, em baixo
relevo, do ntimero da inscrigdo
estadual do produtor, acrescido
do ntimero de cadastro do

produtor artesanal no IMA.

Paragrafo unico - No caso
previsto neste artigo, é facultado
o uso de rétulo contendo as
informagdes 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 que

aprovados pelo IMA.

Capitulo IX - Da Rotulagem

Art. 27 - Para a comercializagio
do queijo embalado sera exigido o
cadastramento da embalagem e do
rétulo no IMA, utilizando-se os
mesmos formularios adotados para

a inspecio estadual.

Paragrafo unico - O rétulo
devera conter as seguintes

informagdes obrigatérias:

I-denominag¢io "QUEIJO
MINAS ARTESANAL” de forma
visivel e em letras destacadas, em
tamanho uniforme, de acordo com
as normas de rotulagem;

2-identifica¢do do produtor;

3-lista de ingredientes;
4-informacio nutricional;
5-conteudo liquido ou a mengio

“Pesar a vista do consumidor”;
6-data de fabricagio;

7-prazo de validade;

8-estar impresso no rétulo, em

destaque, tanto a denominagio
“QUEIJO MINAS ARTESANAL”
quanto a expressio "PRODUTO
ELABORADO COM LEITE CRU”

e a microrregiao de origem.

Capitulo X - Das Penalidades e

Infracdes

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

implicara em:
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I - adverténcia por escrito,
quando o dano possa ser reparado;

IT - apreensdo e destruicio dos
produtos inadequados;

IIT - cancelamento do cadastro
do produtor, quando o dano for

considerado irreparavel.

81° - O produtor podera
apresentar defesa ao Diretor-Geral
do IMA no prazo de vinte dias,

contado da data da notificacdo.

§2° - Da decisio final sera dada
ciéncia ao produtor por escrito,
através do Escritério do IMA mais

proximo de sua propriedade.

83° - Quando o dano for
reparavel, o produtor tera um
prazo para adog¢io das medidas

corretivas, a ser fixado pelo IMA.

Capitulo XI - Das Disposi¢des

Finais

Art. 29 - O produtor é obrigado
a apresentar ao Escritério do IMA
mais préoximo, mensalmente, uma
planilha com a produg¢do do més,
contendo o nome e enderego

do comprador, segundo modelo

fornecido pelo IMA.

Art. 30 - Somente podera exibir
no produto ou em sua embalagem
a classificagdo “Queijo Minas

Artesanal” o queijo fabricado em

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

conformidade com as disposi¢des
deste Regulamento.

Art. 31 - O Banco de
Desenvolvimento de Minas
Gerais S.A. — BDMG estabelecera
programa de incentivo a produgio
do Queijo Minas Artesanal,
mediante apoio financeiro e
qualificacdo técnica do produtor,
com recursos do Fundo
Estadual de Desenvolvimento

Rural — Funderur.

PORTARIA
N°517,DE 14
JUNHO DE 2002

Estabelece normas de
defesa sanitaria para rebanhos

fornecedores de leite para produgio

de Queijo Minas Artesanal.

O DIRETOR-GERAL DO
INSTITUTO MINEIRO DE
AGROPECUARIA — IMA, no uso das
atribui¢des que lhe conferem o artigo
19, incisos I e XI do Regulamento
baixado pelo Decreto n® 33.859,
de 21 de agosto de 1992, para dar
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cumprimento ao que estabelece o
artigo 2°, inciso XXXIII, 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

producido de Queijo Minas Artesanal.
Capitulo I - Das Vacinagdes

Art. 2° - E obrigatéria a
vacinacdo contra a febre aftosa
de todos os 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 comprovacio da vacinacio até
dez dias ap6s a sua realizagéo,
no Escritério Seccional

do IMA na regido.

Art. 3° - E obrigatéria a vacinagio
contra a raiva dos herbivoros de todos
os bovinos, bubalinos e equideos a
partir dos trés meses de idade, com

vacina inativada, uma vez ao ano.

Paréagrafo uinico - A vacinagio
a que se refere o caput deste artigo
deverad ser executada e comprovada
juntamente com a vacinagio contra
a febre aftosa, de acordo com

calendario estabelecido pelo IMA.
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Art. 4° - E obrigatéria a
vacinac¢dio 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 é obrigatéria, utilizando-
se ferro candente no lado esquerdo
da cara, com um “V”, acompanhado
do algarismo final do ano da
vacinagao, conforme Instrucio
Normativa n® 02, de 10 de janeiro
de 2001, da Secretaria de Defesa
Agropecuaria do Ministério da

Agricultura e do Abastecimento.

82° - Excluem-se do disposto
no paragrafo anterior as fémeas
destinadas ao registro genealégico,

quando devidamente identificadas.

83° - A vacinagdo seré efetuada
sob a responsabilidade de médico-
veterinario, utilizando-se dose tnica
de vacina viva liofilizada, elaborada

com amostra 19 de Brucella abortus.

§4° - E obrigatéria a
comprovagio da vacinagdo
das bezerras, a cada semestre,

no Escritério Seccional

do IMA na regiio.

85° - A comprovagio da
vacinagdo sera feita por atestado,
emitido por médico-veterinario

cadastrado no IMA.
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Capitulo II - Do Diagnéstico

Art.5° - Os testes sorolégicos
de diagnéstico 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 nio
vacinadas, e em machos com idade

superior a 8 meses.

S1° - Fémeas submetidas a testes
sorolégicos de diagnéstico para
brucelose, no intervalo de 15 dias
antes e até 15 dias ap6s a paridela,
deverio ser testadas novamente de

30 a 60 dias ap6s o parto.

§2° - Os animais castrados
excluem-se dos testes sorolégicos de

diagnéstico para brucelose.

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

e critérios:

I - o soro sera coletado e realizado

por médico-veterinario cadastrado;

IT - a presenca de qualquer
aglutinacio classificara o animal
como reagente ao teste;

III - animais néo reagentes serdo
considerados negativos;

IV - animais reagentes poderio

ser submetidos ao teste confirmatério
do 2 - mercaptoetanol (2 - ME);
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V - animais reagentes
positivos deverio ser abatidos
em frigorificos com inspegio
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.

81° - O produtor cadastrado
devera realizar anualmente testes
do rebanho para diagnéstico
de brucelose e encaminhar, ao
Escritério Seccional do IMA na
regido, coépia do exame, assinado por

meédico-veterinario cadastrado.

§82° - O regulamente técnico do
Programa Nacional de Controle
e Erradica¢do da Brucelose e
Tuberculose é o instrumento legal

para dirimir qualquer duvida.

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

Paragrafo unico - Fémeas
submetidas a teste de diagnéstico
para tuberculose, no intervalo
de 15 dias antes até 15 dias apos
a paridela, deverdo ser testadas
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novamente 60 a 9O dias apds o
parto, obedecendo a 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 condigées e critérios:

I - ser realizado com inoculagio
intradérmica de tuberculina PPD
bovina, na dosagem de 0,1 ml
na regiao cervical ou na regido
escapular de bovinos, devendo
a inoculagdo ser efetuada de um
mesmo lado de todos os animais do
estabelecimento de criagdo;

IT - ser realizado por médico-
veterinario cadastrado no IMA;

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

IV - ser realizado com seringa
propria, de alta precisdo e com
dosador para aplicagdo de 0,Iml para
a tuberculiniza¢do;

V - os animais reagentes positivos
deverdo ser abatidos em frigorificos
com inspe¢do ou sacrificados e
incinerados, devendo os restos ser

enterrados na respectiva propriedade.

Art. 10 - Para ser cadastrado,
o produtor devera realizar teste
do rebanho para diagnéstico de

tuberculose, num intervalo de 90 a
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120 dias entre os exames, até obter

um resultado negativo.

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

médico-veterinario cadastrado.

82° - Os critérios para realizagio
e interpretagdo de resultados serdo
os adotados no Regulamento
Técnico do Programa Nacional
de Controle da Erradicacio de

Brucelose e Tuberculose.

Art. IT - Todos os animais em
lactagdo deverdo ser submetidos,
diariamente, ao teste de caneca
telada ou de fundo escuro, visando

o diagnéstico da mamite.

Paragrafo unico - Os animais
que apresentarem reac¢iao positiva
deverio ser afastados da linha de

ordenha, para tratamento.

Art. 12 - Nos casos que
julgar necessario, o IMA podera

recomendar a ado¢io do teste do

CMT para dirimir davidas.

Capitulo IIT - Do Tratamento
dos Animais

Art. 13 - Nos casos de aplica¢des
de medicamentos, os animais

tratados somente poderio ter
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seu leite destinado a alimentagio
humana apés a completa eliminacio

fisiol6gica dos residuos.

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

do consumidor.

Capitulo IV - Da Identificac¢do

dos Bovinos e Bubalinos

Art. 14 - Todo rebanho devera ser
identificado individualmente com
brincos quando do levantamento

sanitario de brucelose e tuberculose.

Paragrafo unico - Os brincos
utilizados deverdo ter quatorze
digitos com cédigo de barra, cujos
numeros serdo fornecidos pelo

IMA para que nao haja repetigio.

Art. 15 - Esta Portaria em vigor na

data de sua publicagio.

Registre-se, publique-se e

cumpra-se.

Belo Horizonte, 14 de junho de
2002.

Célio Gomes Floriani
Diretor-Geral
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PORTARIAN®
518, DE 14 DE
JUNHO DE 2002

Disp&e sobre requisitos basicos
das instala¢des, materiais e
equipamentos para a fabricacéio

do Queijo Minas Artesanal.

O DIRETOR-GERAL DO
INSTITUTO MINEIRO DE
AGROPECUARIA — IMA,
no uso da atribui¢do que lhe
confere o artigo 19, incisos I
e XI 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 instala¢des, materiais e
equipamentos para a fabricagéo

do Queijo Minas Artesanal.
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Capitulo I - 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,
dotados de piso concretados ou
revestidos com blocos de cimento
ou pedras rejuntadas, com declive
adequado e canaletas sem cantos
vivos, largura, profundidade
e inclinagédo suficientes para o
completo escoamento da
agua utilizada na higienizagio

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 agua com mangueiras
para higieniza¢do, recomendando-

S€ O s€u 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
inclinagéo suficientes de modo
a permitir facil escoamento das
aguas e de residuos organicos,
possuir pé-direito adequado a

execuc¢do dos trabalhos.
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81° - A cobertura devera
ser de telha ceramica,

aluminio ou similares.

§82° - O local devera dispor
de ponto de d4gua em quantidade
suficiente para a manutengio das
condi¢des de higiene antes, durante
e ap6s a ordenha e possuir rede de
esgoto para o escoamento das éguas
servidas, canalizadas de modo a nio
se constituirem em fonte produtora
de mau cheiro. As areas adjacentes
devem ser drenadas e possuir

escoamento para as aguas pluviais.

Art. 4°- A queijaria tera os

seguintes ambientes:

I - area para recepgio 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 tubulacio de material
atoxico, de facil higienizagio e
ndo oxidavel, permanecendo
vedada quando em desuso;

b) em queijaria afastada do
local de ordenha, a area de
recebimento devera possuir um
tanque de recep¢do do leite, de
facil higienizagio, permitindo sua
passagem para a area de fabricacdo
dos queijos; nesta area também

serdo efetuadas as operagdes de
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controle de qualidade da matéria-
prima e higienizac¢do dos latdes;
IT - 4rea de fabricagdo;
IIT - 4rea de maturagdo;
IV - area de embalagem e

expedicdo.

Paragrafo unico - As instalagdes
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
iluminagdo natural ou artificial
que possibilite a realiza¢do dos
trabalhos e ndo comprometa

a higiene dos alimentos.

§1° - As fontes de luz artificial
que estejam suspensas ou
colocadas diretamente no teto e
que se localizem sobre a 4rea de
manipulacdo de alimentos, em
qualquer das fases de produgio,
deverdo ser do tipo adequado e
estar protegidas em caso de quebra

acidental de lampadas.

82° - A ilumina¢io nio podera

alterar cores.

839 - As instala¢des elétricas

deverdo ser embutidas ou
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exteriores e, neste caso, estar
perfeitamente revestidas

por tubulacdes isolantes,
presas a paredes e tetos,

ndo sendo permitida fiagdo
elétrica solta sobre a zona de

manipula¢do de alimentos.

84° - O IMA podera autorizar
outra forma de instalacido ou

modificagio das instala¢des aqui

descritas, quando assim se justifique.

85° - Dispor de ventilagdo
adequada de forma a evitar o
calor excessivo, a condensagio
do vapor, o acamulo de

poeira e ar contaminado.

§6° - 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 metélica, calhetdo ou laje.

§1° - Podera 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 impermeéwel,
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antiderrapante, resistente ao
transito e impactos, de facil
higienizac¢do, sem frestas,

com declividade adequada e
escoamento das dguas residuais

através de ralos sifonados.

Art. 8° - As paredes da
queijaria deverio ser de alvenaria,
impermeabilizadas com tintas
lavaveis e cores claras, pintadas até

altura nio inferior a dois metros.

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

tintas lavaveis.

829 - Nio 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
higieniza¢do de pessoas que tenham
acesso a ela, constituida de lavatério

para as mios e lava-botas.

Art. 10 - A queijaria devera ser
delimitada para ndo permitir o
acesso, ao seu interior, de pessoas

estranhas & producdo e de animais.

Art. 11 - As instalag¢des
sanitarias, de uso do pessoal
envolvido na fabricac¢do do

Queijo Minas Artesanal, deverio
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estar separadas dos locais de
manipula¢do de alimentos e

da sala de ordenha, nio sendo
permitido o acesso direto e
comunicagio das instalacdes com

estes locais.

Capitulo II - Dos

Equipamentos

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

equlpamentos:

I - tanque de recepgio em ago
inox ou outro material aprovado
pelo IMA;

IT - tanque de coagulagido em ago
inox ou outro material aprovado
pelo IMA;

III - tanque com torneira
de dgua corrente, conjugado a
bancada fixa, ou mesa de a¢o inox,
ou outro material impermeavel de
facil higienizagdo, 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 solugdes
desinfetantes aprovadas pelas
entidades competentes, para
guarda, repouso e desinfec¢do de

material leve;
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V - coadores ou filtros de aco
inox ou pléstico 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 recepgio,
sendo proibido o uso de panos nas

duas coagens;

VI - pas e lixeiras, verticais
e horizontais, em a¢o inox ou

polietileno;

VII - as formas do queijo
deverio ter formato cilindrico e
tamanho de acordo com a tradicio
regional para a produgio do
Queijo Minas Artesanal, e serem de
plastico, ago inox ou outro material

aprovado pelo IMA;

VIII - as prateleiras para
maturagdo dos queijos poderio
ser constituidas de madeira,
plastico ou outro material

aprovado pelo IMA;

IX - mesas em a¢o inox ou
outro material aprovado pelo IMA,

resistentes a higienizagéo.

Art. 13 - O material dos
utensilios e equipamentos,
empregados na fabricagio
do queijo, devera permitir
facil higieniza¢do, nio sendo
autorizada a utilizagdo de objetos
como latas de 6leo, cuias,

cabacas e outros similares.
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Art. 14 - Os utensilios deverio
estar em perfeito acabamento,
com superficies lisas e planas,
sem cantos vivos, frestas, juntas,

poros e soldas salientes.

Art. 15 - O cumprimento
destas normas nio exclui outras
exigéncias por parte das entidades

fiscalizadoras.

Art. 16°- Esta Portaria entra em

vigor na data de sua publicagio.

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

Disp&e sobre as Condigdes
Higiénico-Sanitarias e Boas
Praticas na Manipulagéo e
Fabricacdo do Queijo Minas

Artesanal.

O DIRETOR-GERAL DO
INSTITUTO MINEIRO DE
AGROPECUARIA — IMA,
no uso da atribui¢ido que lhe
confere o artigo 19, incisos I e
XI do Regulamento baixado pelo
Decreto n® 33.859, de 21 de
agosto de 1992, e tendo em vista o
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¢des
higiénico-sanitarias e boas
praticas na manipulagéo
e fabricacdo do Queijo
Minas Artesanal.
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Art. 2° - Para o cadastramento
do produtor e da propriedade no
IMA, condi¢do para a produgdo
do Queijo Minas Artesanal,
sera obrigatéria a observancia
das normas e condi¢des
mencionadas no artigo anterior,
cujo inteiro teor encontra-se
a disposig¢éo dos interessados
na Sede, Delegacias Regionais

e Escritérios desta autarquia.

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

publicacgdo.

Registre-se, publique-se e

cumpra-se.

Belo Horizonte, 3 de julho de
2002.

Célio Gomes Floriani
Diretor-Geral

NORMAS SOBRE AS
CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS E AS

BOAS PRATICAS NA
MANIPULACAOE
FABRICACAO DO QUEIJO
MINAS ARTESANAL,
BAIXADAS PELA
PORTARIA N° 523, DE 3
DE JULHO DE 2002

Capitulo I - Das Definic¢des

Art. 1° - Entende-se por
estabelecimento de alimentos
elaborados/manipulados o local
onde se efetua um conjunto de
operagdes e processos que tém
como objetivo a obtenc¢ido de
um produto final, assim como o
armazenamento e expedicio desses
alimentos, no caso, o Queijo

Minas Artesanal.

Art. 2° - Entende-se por
manipula¢do de alimentos as
opera¢des 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
elaboracdo de alimentos o conjunto
de todas as opera¢des e processos

praticados para a sua obtengéo.
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Art. 4° - Entende-se por
armazenamento de alimentos o
conjunto de tarefas e requisitos
para a correta conservagio dos

produtos finais.

Art.5° - Entende-se por
boas praticas de elaboragdo os
procedimentos necessarios para a

obtencdo de alimentos saudaveis.

Art. 6° - Entende-se por
limpeza a eliminacdo de sujidades,
terra, restos de alimentos, p6 ou

outros contaminadores.

Art. 7° - Entende-se por
contaminagdo a presenca de

substancias ou agentes estranhos de

origem biolégica, quimica ou fisica,

nocivos ou nio a saude humana.

Art. 8° - Entende-se por
desinfeccdo a reducido do ntimero
de microrganismos nas instalagées
e nos utensilios a um nivel que
impeca a contaminagéo 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,
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somente podera ser utilizada
se obtida na propriedade de
origem, apresentando todas as
caracteristicas fisico-quimicas
e microbiolégicas exigidas na

legislagdo pertinente.

Art. 10 - Entende-se por
Queijo Minas Artesanal o
produto elaborado, conforme
a tradi¢@o histérica e cultural
da regido do estado onde for
produzido, a partir do leite
cru, higido, integral, recém-
ordenhado, retirado e beneficiado
na propriedade de origem e
que, ao final, apresente todas as
caracteristicas fisico-quimicas,
microbiolégicas, sensoriais e de

textura dos queijos artesanais.

Capitulo II - Dos Principios
Gerais Higiénico-Sanitarios para a
Manipula¢do das Matérias-Primas

e dos Queijos Minas Artesanais

Art. 11 - Esta Portaria estabelece
principios gerais para a recepgéo
de matérias-primas, destinadas
a produgio de Queijo Minas
Artesanal manipulado e elaborado,
que assegurem qualidade para

evitar riscos 4 saude humana.

§1° - Ficam estabelecidos
principios gerais sobre a area de
procedéncia das matérias-primas,

conforme a seguir:
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I - nio deverdo provir de areas
onde a presenga de substancias
potencialmente nocivas (no)
possa provocar sua contaminagéo,
nem processadas em niveis que
representem risco a saude;

IT - ndo deverdo ser produzidos
leites em area onde a dgua utilizada
nos diversos processos produtivos
possa constituir risco a saude do
consumidor;

III - as medidas de controle,
que compreendem o tratamento
com agentes quimicos, biolégicos
ou fisicos, deverdo ser aplicadas
somente sob a supervisio direta
de pessoal que conhecga os
perigos que representam para
a saude, em conformidade
com as recomendacdes do

Ministério da Saude.

§2° - Ficam estabelecidos
principios gerais de colheita,
producdo, extragio e rotina de

trabalho, conforme a seguir:

I - os métodos para esses
procedimentos deverdo ser
higiénicos, sem constituir perigo
para a saude e sem provocar
contaminag¢io dos produtos;

IT - os recipientes que sdo
reutilizados deverdo ser de
material que permita a limpeza
e a desinfeccdo completas e
aqueles que foram usados com

produtos toxicos ndo deverdo ser
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reutilizados para alimentos ou

ingredientes alimentares;

IIT - deverdo ser tomadas
precaucdes para evitar as
contaminag¢des quimicas, fisicas,
microbiolégicas ou por quaisquer

outras substancias.

§3° - O Queijo Minas Artesanal
devera ser armazenado em
condigées que garantam a protecido
contra contaminagio e reduzam ao

minimo os danos e deteriorag¢des.

§4° - Os meios para transportar
os produtos finais dos locais de
produgio ou armazenamento
deverdo ser adequados para a
finalidade a que se destinam e
construidos de materiais que
permitam a limpeza e desinfecgio

faceis e completas.

85° - A manipulag¢io devera
ser controlada de forma a impedir
a contaminac¢do dos materiais e
cuidados especiais deverdo ser

tomados para evitar a putrefacio.

86° - Os queijos deverao ser
submetidos ao resfriamento em
caixas isotérmicas, devidamente
embalados, bem acondicionados
e envolvidos por substancia
refrigerante, sem nenhum contato

direto com o produto.

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

Capitulo III - Da Higiene na
Obtengdo da Matéria-Prima

Art. 12 - As instalacgdes,
utensilios e equipamentos do
estabulo deverio ser submetidos a
limpeza e desinfec¢do adequadas,

antes e depois da ordenha.

Art. 13 - Os trabalhadores do
estabulo e da queijaria deverao
apresentar atestado de saude,
renovado anualmente e sempre que

se fizer necessario.

Art. 14 - As pessoas que
trabalham no estabulo serio
obrigadas a usar roupas adequadas,

gorro e botas de borracha.

Paragrafo unico - Para
o ordenhador, além dos
equipamentos citados no artigo
15, é obrigatério o uso de avental

plastico durante a ordenha.

Art. 15 - Devera ser feita limpeza
rigorosa do local de ordenha
antes, durante e apc’)s a

permanéncia dos animais.

Art. 16 - Antes de iniciar a
ordenha, os animais deverio ter
as tetas lavadas com agua corrente,
em abundancia, seguindo-
se sua secagem completa com

papel-toalha descartavel.
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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 apés a
ordenha, os animais deverio ser
submetidos a desinfec¢do das tetas,
com soluc¢io de iodéforo a 20-

30 mg/l ou outro desinfetante

de atividade igual ou superior e
que nio apresente risco de dano a
sua integridade e de acordo com

indicagdo técnica.

§3° - As vacas com mamite
deverio ser ordenhadas por ultimo
e seu leite ndo podera ser destinado
a elaboragdo do Queijo Minas

Artesanal.

849 - O leite selecionado para
a produgio do Queijo Minas
Artesanal devera ser coado logo
ap6s a ordenha, em coador
apropriado, nio sendo permitido o

uso de panos.

§5° - E obrigatéria a lavagem
das maos do ordenhador em éagua
corrente, seguida de imersdo
em solugido de iodéforo 20-30
mg/l, ou outro desinfetante,
antes do inicio da ordenha

€ sempre que necessario.
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§6° - Em caso de uso de balde,
este devera ter abertura lateral, sem
costuras ou soldas que dificultem

sua limpeza e higienizagéo.

§7° - Somente nos casos de
elevada prevaléncia de mamite,
causada por microrganismos do
ambiente e através de adequada
orientacgio técnica de médico-
veterinario, podera ser indicada a
desinfec¢do 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, nio se
permitindo o aproveitamento do

leite de fémeas que:

a) nio se apresentem
clinicamente sis e em bom estado
de nutrigio;

b) estejam no periodo final de
gesta¢do ou em fase colostral;

c) sejam reagentes positivas as
provas de brucelose e tuberculose;

d) sejam suspeitas ou
acometidas de outras doengas
infectocontagiosas;

e) apresentem-se febris,
com mamite clinica, diarreia,
corrimento vaginal, lesdes no
ubere e tetas ou qualquer outra

manifestagdo patologica.
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81° - Qualquer alteragio no
estado de saude dos animais, capaz
de modificar a qualidade sanitaria
do leite, constatada durante ou
ap6s a ordenha, implicara na
condenacio imediata desse leite e

do conjunto a ele misturado.

§2° - As féemeas em tais
condi¢des deverdo ser afastadas do
rebanho, em carater provisério
ou definitivo, de acordo com a

gravidade da doenca.

§3° - Os animais afastados da
produgio somente poderio voltar
a ter seu leite aproveitado apés
exames e liberacio procedidos por

médico-veterinario habilitado.

84.° - A utiliza¢do de leite para
consumo humano, proveniente
de vacas que foram submetidas a
tratamento com antibiéticos, ou
quimioterapia, ou outras substancias
autorizadas pela legislacio vigente
e que possam ser nocivas a saade
humana, ficara condicionada
a libera¢iio do médico-
veterinario, que devera observar as
recomendagdes e precaugdes de uso
do produto constantes da rotulagem,
de modo a assegurar que os niveis
de residuos estejam dentro
dos limites maximos admissiveis
(LRM), estabelecidos por
organismos cientificos reconhecidos

internacionalmente.

85° - O mesmo procedimento
devera ser observado quando da
utilizacdo de antiparasitarios ou
qualquer outro produto passivel de

eliminagio pelo leite.

86° - Fica proibido o
fornecimento de alimentos,
adicionados ou nio de
medicamentos, as vacas em lactagdo,
sempre que possam prejudicar a
qualidade do leite destinado ao

consumo humano.

Art. 18 - Todo utensilio
utilizado apés o término da
ordenha devera ser cuidadosamente

limpo e desinfetado.

Capitulo IV - Da Higiene
na Fabrica¢do 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 fabricag¢do do
queijo deverio ser acondicionados
em depésito proprio para essa

finalidade e anexo a queijaria.

Paragrafo unico - Na queijaria,

podera ser estocada somente a
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quantidade de ingrediente de
uso didrio, que devera atender as
especificag:()es técnicas pertinentes

ao Seu uso.

Art. 21 - Os dessoradores devem
ser apropriados, sendo vedado o

uso de panos.

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

protegio nas estantes.

Paragrafo unico - A queijaria
devera ser submetida a rigorosa
limpeza antes, durante e apos a

fabrica¢do do queijo.

Art. 23 - As prateleiras para
maturacio poderdo ser de fibra
de vidro, plastico ou de qualquer
outro material aprovado pelo IMA,

desde que facilmente higienizaveis.

Capitulo V - Das Condigées
Higiénico-Sanitarias dos
Estabelecimentos Produtores de

Queijo Minas Artesanal

Art. 24 - As queijarias deverao
se situar em zonas isentas de odores
indesejaveis, fumagca, p6 e outros
contaminadores e nio deverio

estar expostas a inundagdes; se as
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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 inundag¢ées deverd ser
feito com o objetivo de evitar
contaminac¢ido de alimentos e

riscos a saude.

Art. 25 - Para aprovagio das
plantas, as instalacdes deverdo ter
construcgdo sélida 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 espago suficiente
para atender, de maneira

adequada, a toda as operagdes.

82° - As instalacdes

deverio ser de tal maneira que
permitam a limpeza adequada e

a devida inspecido 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 fuma(;a, po, vapor

e outros.

839 - As instala¢bes das queijarias
deverio ser projetadas de forma

a permitir a separagido por areas,

setores e outros meios eficazes, bem
como defini¢do do fluxo de pessoas
e alimentos, de forma a evitar as
operagdes suscetiveis de causar

contaminagio cruzada.

§84.° - Essas instalagdes deverio
ser projetadas de maneira que
seu fluxo de operag¢des possa ser
realizado em condi¢des higiénicas,
desde a chegada da matéria-prima,
durante o processo de produgio,

até a obten¢do do produto final.

85° - Nas areas de manipulagio
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
deverio escorrer até os ralos
sifonados, impedindo a formacéo

de pogas e refluxo de agua.

86° - As paredes deverio 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 eo piso
devera ser abaulado para facilitar a

limpeza.

§7° - O teto devera ser
constituido e/ou acabado de
modo que se impega o acumulo
de sujeira e se reduza ao minimo a
condensacéo e a formacdo de mofo,

e facil de limpar.
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88° - As janelas e outras
aberturas deverdo ser construidas
de maneira a evitar o acaimulo
de sujeira e as que se comunicam
com o exterior deverio ser
providas de telas ou similar,
com prote¢do antipragas; essas
protecdes deverdo ser de facil

limpeza e boa conservagéo.

89© - As portas deverio ser
de material impermeavel e de

facil limpeza.

S10 - As escadas e estruturas
auxiliares, como plataformas,
escadas de mao e rampas deverdo
estar localizadas e construidas de
modo a nio se constituirem em

fontes de contaminagio.

81I - Nos locais de manipulacdo
de alimentos, todas as estruturas
e acessorios elevados deverdo ser
instalados de maneira a evitar a
contaminacdo direta ou indireta
dos alimentos, da matéria-prima
e do material de embalagem por

gotej amento ou condensagéo .

812 - As instala¢des sanitarias
do pessoal envolvido na fabricacio
do Queijo Minas Artesanal
deverio estar separadas dos locais
de manipula¢io de alimentos e
nio deverio ter acesso direto nem

comunicag¢fio com esses locais.
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813 - Os insumos, matérias-
primas e produtos terminados
deverio estar localizados
sobre estrados e afastados das
paredes, para permitir a correta

higienizacdo do local.

814 - O emprego de materiais
na estrutura fisica das instala¢des
que ndo possam ser higienizados ou
desinfetados adequadamente nio

sera permitido.

Art. 26 - As instalacdes
deverio dispor de abundante
abastecimento de agua potavel, com
pressdo adequada, temperatura
conveniente, adequado sistema de
distribuic¢do e protecio eficiente

contra contaminagio.

§1° - No caso de necessidade
de armazenamento d’agua, dever-
se-a dispor ainda de instalagdes
apropriadas e nas condigées
indicadas anteriormente; é
imprescindivel um controle
frequente da potabilidade da dgua,
numa periodicidade a ser definida

pelo IMA.

§82° - O IMA podera admitir
variacdo das especificag()es
quimicas e fisico-quimicas quando
a composi¢do da agua do local a
fizer necessario e desde que ndo se
comprometa a sanidade do produto

e a saude publica.
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§3° - O gelo nio devera conter
nenhuma substincia que possa ser
perigosa para a saude ou contaminar
o alimento, obedecendo ao padrio

de 4gua potavel.

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

abastecimento de 4dgua potavel.

Paragrafo unico - O soro
obtido da elaboragdo do
queijo podera ser utilizado na
alimentag¢fio animal e, quando
isso néo for possivel, tratado
convenientemente antes de
despejado na rede de esgoto, na
forma preconizada pelos érgios de

fiscalizacdo ambiental.

Art. 28 - Deverio estar
disponiveis instala¢des adequadas e
convenientemente localizadas para

lavagem e secagem das miaos.

81° - Nos casos em que
sejam manipuladas substancias
contaminadoras ou quando as

tarefas requeiram uma desinfecgio
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adicional a lavagem, deverio
estar disponiveis, também,
mecanismos para desinfec¢io das
maios, dispondo de dgua potavel
e de elementos adequados para
sua limpeza, tais como sabonete

liquido, detergente e desinfetante.

82° - Nio sera permitido usar
toalhas de tecido e, para uso das de
papel, devera haver um controle
higiénico-sanitario, dispositivosde
distribuicéo e lixeiras, cuja
abertura seja por dispositivo

acionado pelos pés.

§83° - As instala¢des deverio
estar providas de tubula¢des
devidamente sifonadas, para
conduzir as aguas residuais até o

local de desaguamento.

Art. 29 - A queijaria devera
dispor de instala¢des adequadas
para a limpeza e desinfecgao
dos utensilios e equipamentos
de trabalho, construidas com
materiais resistentes a corrosio,
que possam ser limpas facilmente
e providas de meios convenientes
para abastecimento de dgua potavel

em quantidade suficiente.

Art. 30 - Os estabelecimentos
deverido ter iluminagdo natural ou
artificial que possibilite a realizacio
dos trabalhos e ndo comprometa a

higiene dos alimentos.
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S1° - As fontes de luz artificial,
que estejam suspensas ou
colocadas diretamente no teto
e que se localizem sobre a area
de manipulac¢io de alimentos,
deverdo ser do tipo adequado e
estar protegidas em caso de quebras

acidentais das lampadas.

82° - A iluminagdo nio podera
alterar as cores normais do ambiente

de fabricagdo do queijo.

83° - As instala¢des elétricas
poderdo ser embutidas ou externas
e, neste caso, estar perfeitamente
revestidas por tubulac¢des isolantes,
presas as paredes e tetos, ndo sendo
permitida fia¢do elétrica solta sobre

a zona de manipulac¢io de alimento.

84.° - O IMA podera
autorizar outra forma de
instalagdo ou modificagdo das

instalacdes aqui descritas.

Art. 31 - O estabelecimento
devera dispor de ventilacio adequada,
de forma a evitar o calor excessivo,

a condensacéo de vapor e acimulo
de poeira e a entrada de agentes

contaminadores e insetos.

Art. 32 - O estabelecimento
devera dispor de meios para
armazenamento de lixos e materiais
nio comestiveis antes da sua

elimina¢io, de modo a impedir
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o ingresso de pragas e evitar a
contaminagio das matérias-primas,
do alimento, da 4dgua potavel, do
equipamento e da queijaria ou vias

de acesso aos locais.

§1° - 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 devolugio de
produtos, deverio ser colocados em
setor separado até que se determine

seu destino.

Art. 33 - Todos os utensilios
utilizados nos locais de manipulacio
que possam entrar em contato com os
alimentos deverio ser confeccionados
de material que nio transmita
substancias téxicas, odores e sabores;
néo seja absorvente; anticorrosivo e
capaz de resistir a repetidas operacdes

de limpeza e desinfeccio.

81° - As superficies deverdo
ser nio porosas, lisas e estar
isentas de rugosidade, frestas e
outras imperfeigées que possam
comprometer a higiene dos alimentos

ou ser fonte de contaminacio.

§2° - E proibido o uso de madeira
e de outros materiais que nio possam
ser limpos e desinfetados e que sejam

passiveis de corrosio por contato.
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Art. 34 - Todos os
equipamentos deverio estar
dispostos de modo a assegurar
a higiene, permitir uma fécil e

completa limpeza e desinfecgio.

Capitulo VI - Requisitos da

Higiene do Estabelecimento

Art. 35 - As queijarias, os
equipamentos e utensilios e todas
as demais instala¢des, incluindo os
desaguamentos, deverio ser mantidos
em bom estado de conservagio, as
salas secas, isentas de vapor, poeira,

fumaca e agua residual.

81° - Todos os produtos de
limpeza e desinfec¢ido, devidamente
autorizados pelo Ministério da
Saude, deverdo ser guardados em
local adequado, fora das areas de

manipulacio dos alimentos.

§2° - O estabelecimento
devera dispor de recipientes
adequados para impedir qualquer
possibilidade de contaminac¢io e em
numero suficiente para verter os

lixos e materiais nio comestiveis.

§3° - Deverio ser tomadas
precaucdes adequadas para impedir
a contaminacdo dos alimentos
quando as areas, os equipamentos
e os utensilios forem limpos ou
desinfetados com agua, detergentes,

desinfetantes ou solug¢des destes.
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84.° - A superficie suscetivel de
entrar em contato com alimentos,
que contiver residuos desses
agentes, devera ser lavada com
agua potavel, antes que volte a ser

utilizada para manipulacéo.

§5° - Deverio ser tomadas
precaugdes adequadas na limpeza
e desinfec¢do quando se realizem
opera¢des de manutencio geral
ou particular, em qualquer local
da propriedade, equipamentos,
utensilios ou qualquer elemento,

que possa contaminar o alimento.

86° - Apés o término do
trabalho de manutencdo, o
chio, as estruturas auxiliares e as
paredes da area de manipulagdo
dos queijos deverio ser

imediatamente lavados.

§70 - Os vestiarios, as vias
de acesso e os patios deverdo ser

mantidos limpos.

Art. 36 - Nas areas de
manipulac¢do de alimentos, nio
deverio 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¢io dos alimentos ou da

agua potavel e o acesso de vetores.
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Paragrafo unico - O lixo
devera ser retirado das areas
de trabalho no minimo uma
vez por dia e, imediatamente
ap0s sua remocio, a area de
armazenamento, os recipientes
utilizados para o armazenamento
e todos os equipamentos que
tenham entrado em contato com

ele deverio 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 fabricacio

do Queijo Minas Artesanal.

Art. 39 - Os estabelecimentos
deverdo adotar medidas para a
erradicacdo 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 saﬁde.

81° - S6 deverio ser
empregados praguicidas caso seja
impossivel outra medida eficaz
de controle, interrompendo-
se imediatamente a fabrica¢io
de queijo, protegendo-se os

utensilios da contaminac3o.
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82° - Apos a aplicagdo dos
praguicidas dever-se-a limpar
cuidadosamente os equipamentos
e utensilios contaminados,

eliminando-se os residuos.

§3° - Os praguicidas solventes
e outras substancias téxicas, que
representam risco para a saude,
deverio 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 sé deverio ser distribuidos
ou manipulados por pessoal

autorizado e capacitado.

Capitulo VII - 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 instru¢do adequada sobre
matéria higiénico-sanitaria e
pessoal, com o objetivo de evitar a

contaminacio dos alimentos.

Art. 41 - A suspeita de que o
manipulador apresenta problema
de saude que possa resultar na
contaminacio dos alimentos, ou
de que seja portador sdo, sera

impeditiva de seu ingresso em

qualquer area de manipulagio ou

operagéo com alimentos.

81° - As pessoas que mantém
contato com alimentos deverido
submeter-se a exames médicos e
laboratoriais antes do inicio de
sua atividade e periodicamente,
sempre que houver indicacio
por razdes clinicas ou

epidemiolégicas.

§2°0 - E proibida a

manipulac¢do de alimentos,

ou superficies que entrem em
contato com eles, por qualquer
pessoa que apresente feridas nas
mios e nos bragos, mesmo com
uso de luvas protetoras, até que
determinacéio médica ateste a

inexisténcia de risco.

Art. 42 - Toda pessoa

que trabalhe numa éarea de

manipula¢do de alimentos devera,

enquanto em servico, lavar as
mios com agente de limpeza
autorizado e dgua corrente
potavel antes do inicio dos
trabalhos, imediatamente apds

o uso das instala¢des sanitarias,
ap6s a manipulacdo de material
contaminado e todas as vezes que

se julgar necessario.

§1° - Deverio ser colocados

avisos que indiquem a
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obrigatoriedade e a forma correta
de lavar as mios e ser realizado
controle adequado para garantir o

cumprimento deste requisito.

§2° - E obrigatéria a lavagem
das méos do manipulador
de queijo em agua corrente,
seguida de imersdo em solucdo
desinfetante, recomendando-se o
uso de solucdo de iodéforo a 20-
30 mg/l e secagem, antes de iniciar

a fabricagdo.

Art. 43 - Toda pessoa que
trabalhe em drea de manipulacio
de alimentos devera usar roupa
protetora branca, botas brancas de
cano alto e touca protetora lavaveis,

exceto se descartaveis.

81° - Durante a manipulagdo
de matérias-primas e alimentos
deverio ser retirados todos os

objetos de adorno pessoal.

§2° - E vedado o uso de barbas,
bigodes, unhas grandes e esmaltes
e o depésito de roupas e objetos

pessoais na queijaria.

§3° - E proibido todo ato que
possa originar contaminagio de
alimentos, como comer, fumar,
cuspir, tossir ou praticas anti-
higiénicas. Deverao ser observados
atos higiénicos por todos que

trabalharem no estabulo.
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§84° - O emprego de luvas na
manipulacio de alimentos devera
obedecer as perfeitas condi¢des de
higiene e seu uso nio eximira o
manipulador da obriga¢io de lavar

as mios cuidadosamente.

§5° - Os visitantes deverio
cumprir as disposi¢cdes 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 Produgao

Art. 45 - Na propriedade,
nio deverio ser aceitos matéria-
prima ou insumo que contenham
parasitas, microrganismos,
substancias téxicas, decompostas
ou estranhas que nio
possam ser reduzidas a niveis
aceitaveis, através de processos
normais de classifica¢do e/ou

preparagido, ou fabricacio.

81° - O controle de qualidade
da matéria-prima ou insumo
devera incluir inspecdo,
classificag¢@io e, se necessaria,
analise laboratorial, antes de

sua aquisi¢do ou utiliza¢io; na
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fabricac¢do, somente deverio ser
utilizadas matérias-primas ou

insumos em boas condi¢des.

§2° - As matérias-primas e os
ingredientes armazenados nas areas
do estabelecimento deverio ser
mantidos em condig¢des que evitem
sua deterioragéo, protejam contra a
contaminacdo e reduzam os danos

ao minimo possivel.

Art. 46 - Deverio ser tomadas
medidas eficazes para evitar
a contaminac¢do do material
alimentar, por contato direto
ou indireto com material
contaminado, que se encontre nas

fases iniciais de elaboracdo.

81° - As pessoas que
manipulam o leite cru ou
produtos semielaborados com
risco de contaminar o produto
final, enquanto ndo tenham
retirado a roupa protetora
utilizada durante a manipulagio
de matérias-primas e produtos
semielaborados, ou que tenham
sido contaminadas por estes,
ndo poderdo manipular ou
elaborar o produto pronto sem

colocar outra roupa limpa.

§2° - Apoés o término da
fabricacdo, todos os utensilios

utilizados deverio ser
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cuidadosamente limpos com
solugdo detergente, acompanhando
a orientaciio de uso do fabricante,
seguido de higienizagio

com solucdo desinfetante,
recomendando-se solucio de
hipoclorito de sédio com 100 a
200 mg/l de cloro livre, com trinta

minutos de exposigdo.

83° - Todas as operagdes do
processo de elaboragédo, incluindo
o acondicionamento, deverio
ser realizadas sem demoras
inuteis e em condigées que
excluam toda a possibilidade de
contaminacio, deterioragéo e
prolifera¢do de microrganismos

patogénicos e deteriorantes.

§4.° - Os métodos de
conservagdo e os controles
necessarios deverio ser de
modo que protejam contra a
contaminagdo ou presenca de
risco a saude publica e contra a
deterioragdo, dentro dos limites
de pratica comercial correta,
de acordo com as boas praticas
de prestagio de servigo na

comercializagdo.

Art. 47 - Todo material
utilizado para embalagem devera
ser armazenado em boas condic¢des
higiénico-sanitarias, em areas

destinadas para este fim; o material
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devera ser apropriado para o
produto e seguir as condi¢des

previstas de armazenamento.

Paragrafo unico - O material
de embalagem devera ser seguro
e conferir prote¢io apropriada

contra a contaminagéo .

Art. 48 - As embalagens deverdo
ser de uso inico e os recipientes
nio deverio ter sido anteriormente
utilizados para nenhuma outra
finalidade, eliminando as
possibilidades de contaminacio do
produto; devera 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,

deverio estar secos antes do uso.

§2° - Admitir-se-a o uso de
caixas plasticas limpas, fechadas
e identificadas para o transporte

do Queijo Minas Artesanal da

queijaria até o varejo.

§3° - No caso de queijos
que serdo vendidos nédo
embalados, deverio ser seguidos

os procedimentos descritos
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no Decreto n® 42.645, de
05 de junho de 2002.

Art. 49 - Antes de se iniciar a
fabricagdo, devera ser coletada uma
amostra de leite, por latdo, para
a realizacio das provas de WMT e
alizarol, com a finalidade de avaliar

a qualidade do leite.

Paragrafo unico - Em funcio
do risco do alimento, deverio
ser mantidos registros dos
controles apropriados a produgio
e distribui¢do, 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
deverio ser armazenados e
transportados segundo as boas
praticas, de forma a impedir a
contaminacio ou proliferacio de
microrganismos e que protejam
contra a alteracdo ou danos ao

recipiente ou embalagem.

Paragrafo unico - Durante
o armazenamento devera ser
exercida inspec¢do periédica dos
produtos acabados, a fim de que
somente sejam expedidos Queijos

Minas Artesanais aptos para o
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consumo humano e cumpridas as
especifica¢des de rétulo quanto as

condigdes e transporte.

Art. 51 - O transporte do queijo
devera ser realizado em veiculo
adequado, de forma a evitar sua
contaminagdo ou deformacio,
assim como comprometimento de
sua qualidade pelos raios solares,
chuvas ou poeira; durante o
transporte da carga de queijo, o
veiculo n3o pode ser utilizado para

outra finalidade.

Art. 52 - Os veiculos de
transporte de alimentos deverao
atender as boas praticas e estar

autorizados pelo Instituto Mineiro

de Agropecuaria — IMA.

81° - Os veiculos de transporte
deverio realizar as opera¢des de
carga e descarga fora dos locais
de fabrica¢io dos alimentos, para
evitar sua contaminagdo por gases

de combustio.

§2° - Deverio ser utilizadas,
para o transporte dos produtos
resfriados, caixas isotérmicas
providas de substancia refrigerante,
tomando-se as medidas necessarias
para que nao haja contato entre a

agua de condensagio e o queijo.

§3° - O queijo devera ser

transportado para o varejo
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acondicionado em caixas ou
canudos de plastico, fibra de
vidro ou similares, que oferecam
protecio quanto a deformagdes e
contaminag¢des; nao poderéo ser
utilizados utensilios de madeira

para essa finalidade.

Capitulo X - Controle de

Alimentos

Deverao ser empregadas
metodologias apropriadas
de avalia¢do dos riscos de
contaminagdo dos alimentos
nas diversas etapas de producio,

contidas no presente regulamento.

Célio Gomes Floriani
Diretor-Geral
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DOCUMENTACAO
NECESSARIA PARA

0 CADASTRAMENTO
DO PRODUTOR DE
QUEIJO MINAS
ARTESANAL JUNTO AO
INSTITUTO MINEIRO DE
AGROPECUARIA

I - Exame Médico dos
Trabalhadores de Queijarias
(clinico e de tuberculose).

Esses documentos deverdo ser
renovados anualmente e poderio
ser feitos nos postos de saude de

cada municipio.

2 - Copia do Cartdo Sanitario
do Produtor.
O cartio deve estar atualizado

para febre aftosa e brucelose.

3 - Copia da nota fiscal
comprovando a vacinagio contra a

raiva dos herbivoros.

4 - Atestado de teste negativo
contra brucelose.
O médico-veterinario deve ser

credenciado e ter realizado curso

reconhecido pelo MAPA.

5 - Atestado de teste negativo

contra tuberculose.
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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, serio aceitos
exames realizados pelos seguintes
laboratérios:

Laboratério da Escola de
Veterinaria da UFMG

Laboratério da Escola de
Farmacia da UFMG

Laboratério da Escola de
Engenharia da UFMG

Laboratério da Escola
Agrotécnica Federal de Rio Pomba

Copasa/BH

LABM/BH

Funed/BH

Cetal/Uberlandia

ICT/Juiz de Fora

7 - Resultado de analise fisico-
quimica do queijo.

Deve ser realizada em
laboratérios credenciados pelo IMA.

Atualmente, serio aceitos
exames realizados nos seguintes
laboratérios:

Lara/Pedro Leopoldo

Funed/BH

Escola de Veterinaria da UFMG

Escola de Farmacia da UFMG

Cetal/Uberlandia
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ICT/Juiz de Fora
UFV/Vigosa

8 - Planta Baixa da Propriedade,
contendo:

Localizag¢do do curral na
propriedade (croqui)

Sala de ordenha

Queijaria com maquinas,
equipamentos, pontos de dgua 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 médico-veterinario,
nio necessariamente credenciado

pelo IMA.

11 - Certificado de participagdo
em curso de boas praticas para
fabricagdo de queijo, ministrado pela
Emater-MG. No certificado, devera

constar o numero de horas aula.

12 - Planilha para rastreamento
do Queijo Minas Artesanal.

Modelo a ser fornecido pelo
Escritério do IMA onde for feito o

cadastramento.
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Art. 3° - Revogam-se as

disposi¢des em contrario.

Palacio da Liberdade,

em Belo Horizonte, aos 14

LEIN°14.987,DE .
de janeiro de 2004.

14 DE JANEIRO
DE 2004

Aécio Neves
Governador do Estado

Reabre o prazo para o
cadastramento de que trata o § 1°
do art. 3° da Lei n® 14.185, de 31
de janeiro de 2002, que dispde
sobre o processo de produgio
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 publica¢io 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 publicacio.
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RESOLUCAO N°
07,DE 28 DE
NOVEMBRO DE 2000

ANEXO I

Critérios de funcionamento
e de controle da produgio
de queijarias, para seu

relacionamento junto ao Servi¢o

de Inspecdo Federal (SIF)
I. Alcance

I.I. Objetivo: Os presentes
critérios estabelecem os requisitos
especificos de instalagdes e de
funcionamento das Queijarias, da
higiene de producido do Queijo
Minas do Serro (média umidade),
Queijo Minas Araxa e do Queijo
Minas Canastra (baixa umidade).

I.2. Ambito de Aplicagdo: Os
presentes critérios aplicam-se a
todo estabelecimento classificado
como “Queijaria”, situado em
fazenda leiteira e destinado a

fabricacdo de Queijo Minas

(Serro, Araxa ou Canastra),
localizado no estado de Minas
Gerais, nas microrregides de
Concei¢do do Mato Dentro,
Guanhies e Pecanha (Queijo
Minas do Serro), Araxa, Patos
de Minas, Patrocinio e Paracatu
(Queijo Minas Araxa) e Piui e

Formiga (Queijo Minas Canastra).

O atendimento a esses
requisitos especificos nio
exime o cumprimento de
outras especifica¢des legais

pertinentes ao assunto.

2. Descrigao

2.1. Defini¢do: Entende-
se por “Queijaria” o simples
estabelecimento situado em fazenda
leiteira e destinado a fabricagio
de Queijo Minas, nos termos do
Artigo 26, item 6, do Regulamento
de Inspecdo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal
- Riispoa - e do item I.2. das
presentes Normas, devidamente
relacionado no Servi¢o de Inspecio
Federal e filiado a entrepostos
de laticinios registrados no SIF,
nos quais sera complementado

o preparo do produto com sua

maturag¢do, embalagem e rotulagem.

As queijarias s6 podem
funcionar sob relacionamento
no SIF para manipulagio de

leite da préopria fazenda e
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quando essa matéria-prima

ndo possa ser enviada para
postos de refrigeracdo, usina

de beneficiamento e fabrica de
laticinios, nos termos do Artigo
35, paragrafo 10 do Riispoa.

2.1.1. Referéncias

- Resolug¢do PR n® 11, de
05.06.1990, do IBGE. Ministério
do Planejamento e Or¢camento.

- Portaria n® 146, de 07 de
marco de 1996. Ministério da
Agricultura e do Abastecimento.

- Portaria n® 368, de 04 de
setembro de 1997. Ministério da
Agricultura e do Abastecimento.

- Regulamento de Inspecio
Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal — Riispoa.
Ministério da Agricultura, Brasil.

2.2. Localizagdo: A queijaria
deve estar localizada em area
distante de fontes produtoras
de mau cheiro que possam
comprometer a qualidade do leite
e/ou do queijo.

2.3. Instalac¢des

2.3.1. Curral de espera

2.3.1.1. A queijaria deve dispor
de currais de espera de bom
acabamento, com area minima
compativel por animal do lote a
ser ordenhado. Entende-se como
bem acabado o curral dotado de
piso concretado ou revestido com
blocos de cimento ou com pedras

rejuntadas, com declive e provido
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de canaletas sem cantos vivos e de
2 m de largura, profundidade e
inclinac¢io suficientes, de modo a
permitirem fécil escoamento das
aguas e de residuos organicos.

2.3.1.2. Os currais devem
estar devidamente cercados com
tubos de ferro galvanizado,
correntes, réguas de madeira,
ou outro material adequado, e
possuir mangueiras com agua para
higieniza¢io, recomendando-se
seu uso sob pressdo.

2.3.2. Estabulo: A queijaria
deve dispor de um estabulo com
as seguintes especificagées gerais:

2.3.2.1. Ter sistema de
contengdo de facil limpeza e
higienizagio;

2.3.2.2. Ter piso impermeavel,
revestido de cimento aspero ou
outro material adequado, com
declive, provido de canaletas
sem cantos vivos e de largura,
profundidade e inclinagao
suficientes, de modo a permitirem
facil escoamento das aguas e de
residuos organicos;

2.3.2.3. Ser delimitado por
tubos de ferro galvanizado,
correntes ou outro material
adequado como substituto
de muros e paredes, que,
quando existentes, devem ser
impermeabilizados com material
de facil higienizacdo até a altura

minima de I,20 m;

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

2.3.2.4. Ter manjedouras de
facil higienizag¢do, sem cantos
vivos, impermeabilizadas com
material adequado, possuindo
sistema de rapido escoamento
para as aguas de limpeza. As
manjedouras do tipo individual
devem dispor de sistema préprio
para escoamento das aguas;

2.3.2.5. Possuir abastecimento
de agua de boa qualidade
em volume suficiente para
atender aos trabalhos diarios
de higieniza¢do dos animais,
equipamentos e instalagées.
Todas as dependéncias do
estabulo devem possuir
mangueiras com agua,
preferentemente sob pressio;

2.3.2.6. Possuir rede de
esgoto para o escoamento de
aguas servidas e dos residuos
organicos, canalizados a
uma distadncia tal que néo
venham constituir-se em fonte
produtora de mau cheiro. As
areas adjacentes devem ser
drenadas e possuir escoamento
para as aguas pluviais;

2.3.2.7. Ter pé-direito
adequado a execugio dos
trabalhos. O madeiramento
do telhado deve ser de bom
acabamento e apresentar-se em
estado de limpeza compativel com
o padrio de higiene e das boas

praticas de produgdo. A cobertura
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deve ser de telha comum,
amianto, aluminio ou similares.
2.3.3. Local de ordenha
2.3.9.1. A ordenha deve
ser executada no proéprio
estabulo (recomendando-se
uma dependéncia de ordenha),
em local ventilado, limpo e
seco, distante de pocilgas,
galinheiros, esterqueiras e fossas
e realizada com todas as medidas
de higiene, constando, além
de todas as especifica¢des do
proéprio estabulo, as seguintes
observagdes:
2.3.3.2. Manipulacio do leite
em espag¢o definido, contiguo
ao quarto de queijo, facilitando
a passagem do leite através de
tubulacio mencionada no item
2.9.4.11. Nesse local deve ser
realizado o transvase do leite do
balde para os latdes de leite. Deve,
ainda, dispor de local dotado
de torneira com agua corrente,
proibindo-se o uso de dgua
“parada” para higienizagio;
2.3.9.3. Se o estabulo for usado
para ordenha manual, deve ser
respeitado um espago compativel
entre os animais ja contidos, para
facilitar os trabalhos e viabilizar a
higiene da ordenha.
2.3.4. Quarto de queijo ou
local de fabricacdo
2.3.4.1. A queijaria deve

dispor de um quarto de queijo
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para fabricacdo de queijos
Minas tipicos a serem maturados
(Serro, Araxa ou Canastra),
recomendando-se que seja
separado do estdbulo e com as
seguintes especificagdes:

2.3.4.2. Possuir local para
guarda e higiene dos utensilios e
equipamentos, sem contato direto
com o piso;

2.3.4.3. Possuir dimensio
fisica compativel com os trabalhos
a realizar, apresentando areas de
iluminagéo e ventilacdo suficientes;

2.3.4.4. Possuir laje ou forro,
nesse ultimo caso com vedagéo
adequada, resistente 2 umidade
e com facilidade para a sua
higieniza¢do. Nao se admite o uso
de forro de madeira;

2.3.4.5. Piso impermeabilizado
e com declive adequado;

2.9.4.6. Paredes
impermeabilizadas revestidas até
altura n3o inferior a 2,00 m com
azulejos, ceramica ou similares;

2.3.4.7. As portas e janelas
de madeira e/ou metalicas
devem ser pintadas com tintas
impermeabilizantes para facilitar a
sua higienizacéo;

2.3.4.8. As portas do tipo “vai
evem”, quando existentes e desde
que vazadas, devem ser providas de
telas a prova de insetos;

2.3.4.9. Em qualquer tipo

de porta a ser utilizada, deve
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ser previsto o uso de mola, para
manté-la sempre fechada;

2.3.4.10. As janelas e/ou
basculantes devem ser providos
de telas contra insetos. Nao
devem ser instaladas janelas
no quarto de queijo, com
abertura para o estabulo;

2.3.4.11. A passagem de leite
do estdbulo para o quarto de
queijo deve ser realizada através de
tubulacido de material atéxico, de
facil higienizagio e ndo oxidavel,
que deve permanecer vedado
quando fora de utiliza¢do;

2.3.4.12. Deve ser previsto
um gabinete sanitario para se
ter acesso ao quarto de queijo,
constituido de lavatério para as
maios e lava-botas;

2.3.4.13. O quarto de queijo
deve possuir tanque conjugado
a bancada fixa de louca, aco
inoxidavel, ou outro material
impermeavel de facil higienizag3o,
com torneira com agua corrente,
com a finalidade de higienizagao
de material leve;

2.3.4.14. Deve possuir,
também, uma bancada
conjugada a tanque de alvenaria
impermeabilizado com azulejos,
aco inoxidavel ou outro material
impermeavel, para lavagem de
utensilios de maior porte;

2.3.4.15. Deve possuir, ainda,

tanque de plastico ou fibra de
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vidro, para guarda, repouso e
desinfec¢do do material leve
(formas etc.) em solucdes
desinfetantes aprovadas pelos
érgéos competentes;

2.3.5. Instalacdes sanitarias

2.3.5.1. Gompletas (lavatério,
vaso sanitario e chuveiro),
dotadas de fossa séptica. O
acesso a essas instalagdes deve ser
indireto em relacido ao estabulo e
ao quarto de queijo.

2.3.6. Boxes dos bezerros

2.3.6.1. Quando existentes,
devem ser destinados apenas a
contencdo durante a ordenha.
O bezerreiro (criagéo) pode ser
localizado em érea contigua ao
estabulo, desde que isolado por
parede e com acesso indireto,
observados os cuidados técnicos e
higiénico-sanitarios compativeis
com a produgio do leite.

2.3.7. Instalac¢des
complementares

2.3.7.1. Essas instalacées, caso
existentes, devem ficar afastadas
do local de ordenha e fabrico de
queijo e a uma distancia que nio
cause interferéncia na qualidade do
leite e/ou do queijo.

2.3.7.2. Fica proibida a guarda
de medicamentos, produtos
téxicos (carrapaticidas, herbicidas
etc.), assim como sacos de racgio
para qualquer fim no interior

do quarto de queijo, sendo
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que, para tal finalidade, deve
ser construida dependéncia
separada do quarto de queijo.
2.3.8. Abastecimento de agua
2.3.8.1. A agua utilizada
no quarto de queijo e no local
de ordenha deve ser clorada e
respeitar as demais caracteristicas
de potabilidade.
2.3.9. Esgoto do quarto
de queijo
2.3.9.1. A rede de esgotos
para o escoamento das dguas
servidas do quarto de queijo
deve ser canalizada e destinada a
sumidouro sanitéario.
2.3.9.2. O soro obtido
do fabrico do queijo deve
ser destinado também a esse
sumidouro, facultando-
se o seu uso na alimentagio
animal, desde que transportado
imediatamente em vasilhame
proéprio para o seu destino
ou armazenado em tanques
proprios fechados e distantes,
para evitar que se transformem
em fontes de mau cheiro.
2.3.9.3. Nio deve ser
utilizada canaliza¢do direta para
o transporte do soro destinado
a alimentacdo animal, pelas
dificuldades de limpeza e
possibilidade de proliferacdo de
insetos e roedores.
2.3.10. Utensilios e

equipamentos
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2.3.10.1. A natureza do material
empregado na fabrica¢do do queijo
deve permitir facil higienizagio
(pléstico, aco inoxidavel, aluminio
ou outro adequado), nio se
admitindo o uso de madeira.
Sob nenhum pretexto podem ser
utilizados objetos tais como latas de
6leo, cuias, cabagas etc.

2.3.10.2. Atencio especial
deve ser dispensada ao perfeito
acabamento dos utensilios,
exigindo-se que as suas superficies
sejam lisas e planas, sem cantos
vivos, frestas, juntas, poros e
soldas salientes.

2.3.10.3. As bancas de
queijo devem ser construidas
em estrutura metalica ou em
alvenaria revestida com azulejos
ou cerdmica impermeavel.

2.3.10.4. A superficie das
bancas deve ser lisa e plana, sem
cantos vivos, frestas e soldas
salientes, recomendando-se,
para o seu acabamento, o uso de
aco inoxidavel, ou aplicag¢io de
revestimento plastico, fibra de
vidro, pedra ardésia, granito ou

porcelanato impermeavel.
3. Sanidade do rebanho

3.1. A sanidade do gado
leiteiro deve ser atestada por
médico-veterinario, que, para

tal, deve adotar rigorosamente as
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recomendag¢des técnicas contidas
em normas e regulamentos

sanitarios em vigor.

4. Higiene da produgao

4.I. Manutencdo das
instala¢des e equipamentos do
estabulo em condigdes higiénico-
sanitarias adequadas.

4.2. Os trabalhadores do
estabulo devem apresentar
atestado de saude, renovado
anualmente ou quando
necessario.

4.3. Uso obrigatério de roupas
adequadas, gorro e botas de
borracha para todos os elementos
que trabalham no estabulo. Para
o ordenhador, recomenda-se o
uso de avental plastico.

4..4. Divisio dos trabalhos
no estabulo, de maneira que
o ordenhador se restrinja a
sua func¢do, cabendo a outros
as operagdes de contencgio
dos animais, lavagem e
higieniza¢do do ubere.

4.5. Manutencgio rigorosa
da limpeza do local de ordenha
antes, durante e apés a
permanéncia dos animais.

4.6. Antes de iniciar-se a
ordenha, os animais devem ter as
tetas lavadas com agua corrente

em abundancia, seguindo-se
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sua secagem preferentemente
com papel toalha descartavel

ou com panos especificos para
essa finalidade, umedecidos

em solucdo desinfetante e
torcidos. Os panos devem ser
sistematicamente lavados e em
seguida imersos por no minimo
30 (trinta) minutos em solucio
desinfetante, que deve ser renovada
ap6s cada periodo de ordenha.

4.7. Os animais devem ser
submetidos a desinfecc¢io das tetas
com solu¢do de iodéforo a 20-
30 mg/l ou outro desinfetante
de atividade igual ou superior e
que nio apresente risco de dano a
integridade das tetas e de acordo
com indicac¢io técnica idénea,
apos a sua ordenha.

4.8. Somente nos casos de
elevada prevaléncia de mamite
causada por microrganismos do
ambiente, e através de adequada
orienta¢do técnica de médico-
veterinéario, pode ser indicada a
desinfeccdo das tetas dos animais
pelo menos 30 (trinta) minutos
antes da ordenha, desde que
através de técnica e de emprego de
desinfetantes adequados.

4.9.E obrigatéria a lavagem
das mios do ordenhador, em agua
corrente, seguida de imersdo em
soluc¢do de iodéforo 20-30 mg/1,
ou outro desinfetante, ao longo

do periodo de ordenha.

4.10. Uso de balde de abertura
lateral, sem costuras ou soldas que
dificultem sua limpeza
e higienizagio.

4..11. Descarte dos primeiros
jatos de cada teta sobre um
recipiente adequado de fundo
escuro, para eliminar o leite
mais contaminado e controlar
o aparecimento de mamite. As
vacas com mamite devem ser
ordenhadas por altimo e seu
leite ndo pode ser destinado ao
consumo humano.

4.12. E obrigatério o exame
clinico dos animais por médico-
veterinario, ndao se permitindo o
aproveitamento do leite de
fémeas que:

4..12.1. N3o se apresentem
clinicamente sids e em bom estado
de nutricio;

4.12.2. Estejam no periodo
final de gestagdo ou em fase
colostral;

4.12.3. Sejam reagentes
positivas as provas de brucelose e
tuberculose;

4.12.4. Sejam suspeitas ou
acometidas de outras doencas
infectocontagiosas.

4.12.5. Se apresentem febris,
com mamite clinica, diarreia,
corrimento vaginal ou qualquer
outra manifestacdo patologica.

4..13. Os animais afastados da

produg¢io somente podem voltar a
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ter leite aproveitado ap6s exames
e liberacido procedidos por
médico-veterinario.

4.14. A utilizag¢do, para
consumo humano, de leite
proveniente de vacas que foram
submetidas a tratamento com
antibiéticos ou quimioterapicos
de uso autorizado pela legislagao
fica condicionada a liberagédo
pelo técnico responsavel pela
queijaria, quando médico-
veterinario, que, para isso, deve
observar as recomendacdes e
precaucdes de uso do produto
constantes da rotulagem,
de modo a assegurar que os
niveis de residuos estejam
dentro dos limites maximos
de residuos (LRM) admissiveis
estabelecidos por organismos
cientificos reconhecidos
internacionalmente. O
mesmo procedimento deve ser
observado quando da utilizagdo
de antiparasitirios ou outro
qualquer produto passivel de
eliminacgdo pelo leite.

4.15. Qualquer alteragdo no
estado de saude dos animais,
capaz de modificar a qualidade
sanitaria do leite, constatada
durante ou apés a ordenha, deve
implicar condenagio imediata
desse leite e do conjunto a ele
misturado. As fémeas em tais

condi¢des devem ser afastadas do
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rebanho, em carater provisério
ou definitivo, de acordo com
a gravidade da doenga.

4.16. Fica proibido o
fornecimento de alimentos,
adicionados ou nio de
medicamentos, as vacas em
lactagﬁo, sempre que tais
alimentos possam prejudicar a
qualidade do leite destinado ao
consumo humano.

4.17. O leite deve ser
coado logo ap6s a ordenha,
em coador apropriado de
aco inoxidavel ou plastico,
proibindo-se o uso de panos.

4.18. Todo o equipamento
utilizado, ap6s o término
da ordenha, deve ser
cuidadosamente limpo
e desinfetado;

4.19. Devem ser
rigorosamente exigidos habitos
higiénicos de todo o pessoal
que trabalha no estabulo, como
também a proibicido de se
fumar nos locais de ordenha,
de manipulacio do leite e de

fabricag¢do de queijos.

5. Higiene da fabricagido
do queijo

5.I. O leite destinado a
fabrica¢do de Queijo Minas fica
restrito somente ao obtido na

propria fazenda (queijaria), nio se
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admitindo a utilizacdo de leite de
outras propriedades.

5-2. O Queijo Minas deve ser
produzido a partir de leite tratado
termicamente, quando tiver
periodo de maturagdo inferior a 60
(sessenta) dias, apresentando, para
isso, tal resultado negativo para a
prova de fosfatase alcalina residual
para o leite e/ou queijo, de acordo
com metodologia analitica oficial
do Ministério da Agricultura e do
Abastecimento.

5-3. O Queijo Minas deve
sofrer um processo de cura por
periodo minimo de 21 (vinte e
um) dias.

5.4.. Excepcionalmente, o
Queijo Minas pode ser produzido
a partir de leite cru; nessas
condi¢bes, o mesmo s6 podera ser
comercializado para o consumo
ap6s 60 (sessenta) dias de cura
ou maturagéo em entreposto de
laticinios registrado no SIF, de
acordo com os termos da Portaria
146/96-MA, de 07 de mar¢o
de 1996, a contar da data da sua
chegada nesse estabelecimento.

5.5. Os ingredientes do queijo
(coalho, sal etc.) devem ser
devidamente acondicionados
em Depésito de Ingredientes
e de Embalagens, préprio
para essa finalidade especifica,

e anexo ao quarto de queijo.

No quarto de queijo pode ser
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estocada somente a quantidade
de ingredientes de uso diario.

5.6. Os ingredientes utilizados
no queijo devem atender as
especificacdes técnicas pertinentes
ao seu uso.

5.7. Os dessoradores devem
ser apropriados, sendo vedado o
uso de panos.

5.8. Os queijos fabricados
devem ser provisoriamente
estocados no quarto de queijo,
enquanto se aguarda o seu destino
ao entreposto de laticinios.
Recomenda-se o uso de telas
removiveis para protecido dos
queijos nas estantes.

5.9. As prateleiras podem
ser de fibra de vidro, plastico,
madeira devidamente
aparelhada e lisa, ou de
outros materiais adequados.

5.10. Os queijeiros tém
que apresentar atestado de
saude, renovado anualmente
ou quando necessario.

5.11. Uso obrigatério de roupas
limpas e aventais de plastico ou
similar, para todos que trabalham
na manipula¢do do queijo.

5.12. Nio é permitido depositar
roupas nem objetos pessoais no
quarto de queijo.

5.13. O quarto de queijo
deve ser mantido sob rigorosa
limpeza, antes, durante e apés a

fabricagido do queijo.
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5.14. E obrigatéria a lavagem
das mios do queijeiro em agua
corrente, através de torneira,
seguida de imersdo em solucdo
desinfetante, recomendando-se
o uso de solucio de iodéforo a
20-30 mg/l, antes de iniciar-se a

fabricacdo dos queijos.

5.15. Todo o equipamento
utilizado, ap6s o término
da fabricacdo, deve ser
cuidadosamente limpo
com solugéo detergente
acompanhando a orientacdo
de uso do fabricante, seguido
de higieniza¢do com solucio
desinfetante, recomendando-
se solu¢do de hipoclorito de
s6dio com 100 a 200 mg/l de
cloro livre, com 30 (trinta)

minutos de exposigéo.

5.16. Analise: Antes de se
iniciar a fabrica¢do recomenda-
se a coleta da amostra de leite
para a realiza¢io das provas
de lactofermentagdo e acidez
titulavel, com a finalidade de

avaliar a qualidade do leite.

5.17. E proibida a presenga
de animais no interior do quarto

de queijo.

5.18. Recomenda-se rigoroso
controle de insetos e roedores
no quarto de queijo e areas

circunvizinhas.
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6. Do Transporte do Queijo
da Zona de Produgio ao

Entreposto de Laticinios

6.1. O transporte do queijo deve
ser realizado em veiculo adequado,
de forma a evitar contaminagdes e
deformagdes ao queijo, assim como
seu comprometimento na qualidade
pelos raios solares, chuvas ou

poeira.

6.2. O queijo deve ser
transportado, para os entrepostos
de laticinios, acondicionados em
caixas ou canudos de plastico, fibra
de vidro ou similares que oferecam
protecdo quanto a deformagées e
contaminag¢des do produto. Nao
poderio ser utilizados utensilios de

madeira para essa finalidade.

6.3. O queijo deve ser
devidamente identificado na fonte
de produgio com a indicagio de
origem, através de impressdo em
etiqueta, ou processo similar, do
nuimero de relacionamento da
respectiva queijaria junto ao SIPA.
Admite-se o uso de caixas plasticas
devidamente limpas, fechadas e
identificadas conforme mencionado
acima, para o transporte do queijo a
granel da queijaria até o entreposto

de laticinios.

6.4. O veiculo coletor deve ser
devidamente higienizado antes de
receber a carga de queijos para o

seu transporte .
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6.5. Durante o transporte da
carga de queijo, o veiculo nio pode

ser utilizado para outra finalidade.
7. Controle de qualidade

7.1. E da responsabilidade
dos entrepostos de laticinios
realizar o controle de qualidade
dos queijos produzidos pelos
seus fornecedores, nos termos da
Portaria 146/96-MA, de 07 de
margo de 1996, especificamente
o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijos
e o Regulamento Técnico Geral
para a Fixacdo dos Requisitos

Microbiolégicos de Queijos.

Publicado no D.O.U. de
02/01/2001
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PRIMEIRA SALGA.
FAZENDA ENGENHO DA SERRA.

SERRO — MG.

FOTO: CRISTINA LEME, 2006.
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ANEXO0 5

LISTA DE SIGLAS

Aaser — Associa¢do dos
Amigos do Serro

Apaqgs — Associa¢io dos
Produtores Artesanais de Queijo
do Serro

Apromar — Associagdo dos
Produtores de Queijo Minas
Artesanal do Rio Paranaiba
ou Apromar — Associagio
dos Produtores de Queijo do
Cerrado Rio Paranaiba

Aprocan — Associa¢do dos
Produtores de Queijo Canastra

Aprocame — Associagio
dos Produtores do Queijo
Canastra em Medeiros

Cetec — Fundagdo Centro
Tecnolégico de Minas Gerais

Cooalpa — Cooperativa

Agropecuaria dos Produtores
de Derivados de Leite
do Alto Paranaiba

Coopserro — Cooperativa dos

Produtores Rurais de Serro
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CASA-SEDE DA FAZENDA ENGENHO
DA SERRA. SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

Dipoa/SDA/MAPA —
Departamento de Inspecio de
Produtos de Origem Animal da
Secretaria de Defesa Agropecuaria
do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento

DOC — Denominagédo
de Origem Controlada

Emater — Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensio Rural

Epamig — Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais

[epha — Instituto Estadual do
Patrimé6nio Histérico e Artistico

IG — Indicagdo Geografica

IMA — Instituto Mineiro
de Agropecuaria

INPI — Instituto Nacional
de Propriedade Industrial

INRC — Inventario Nacional
de Referéncias Culturais

Iphan — Instituto do Patriménio
Histérico e Artistico Nacional

MDA — Ministério do

Desenvolvimento Agrario
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OMC — Organizagao

Mundial do Comércio

Riispoa — Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal

Seapa — Secretaria de
Estado de Agricultura,

Pecuiaria e Abastecimento

SIE — Servico de
Inspecdo Estadual

SIF — Servigo de
Inspecdo Federal

SIM — Servico de
Inspe¢do Municipal

Sishi/POA — Sistema
Brasileiro de Inspecio de
Produtos de Origem Animal

Suasa — Sistema Unificado de
Atengdo a Sanidade Agropecuaria

UFV — Universidade
Federal de Vigosa

UFMG — Universidade
Federal de Minas Gerais
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ANEXO0 6

PARECER DO
RELATOR

Processo n° 01450.012192 /
2006-65

Registro dos Queijos Artesanais
de Minas Gerais, nas regides do
Serro, da Serra da Canastra e
Serra do Salitre/ Alto Paranaiba

Belo Horizonte — maio/2008

Consideragdes iniciais

Em 2001 foi encaminhado
pelo entdo Secretario de Estado
de Cultura de Minas Gerais e
Conselheiro do IPHAN,

Sr. Angelo Oswaldo de Araujo
Santos, solicitagdo de registro

no IPHAN do Queijo do Serro,
devidamente acompanhada de
relatério elaborado por Maria
Coeli Simdes Pires, da Associagio
dos Amigos do Serro.

Particularidades envolvem o
processo de registro do queijo,

destacando-se a paralisacido da
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tramita¢do ocorrida em 2002 e
a retomada em 2005, quando
foi criado o Departamento do
Patrimoénio Imaterial; e a decisdo
de registrar nio apenas o queijo
do Serro, como apresentado
inicialmente, mas o modo
tradicional de fazer os queijos
artesanais de Minas Gerais,
englobando as regides do Serro,
da Serra da Canastra e da Serra do
Salitre/Alto Paranaiba. Essa decisio
foi ao encontro dos argumentos do
Prof. José Newton Coelho Meneses,
responsével pela elaboragio
da instrucio do processo,
supervisionado pelo IPHAN.
Considero esta ampliacdo
legitima e fundamental. O queijo,
este produto de origem milenar
que os exploradores do ouro
trouxeram para Minas, é hoje uma
das maiores expressdes da chamada
mineiridade. Seja como alimento

ou como manifestacdo cultural,

esta presente no cotidiano e no
imaginario de todos os mineiros.
Quando quer diferenciar uma
coisa da outra, o mineiro diz “pio,
pao; queijo, queijo”. Ou, na sua
reconhecida sagacidade, ressalta as
oportunidades, argumentando que
se esta “com a faca e o queijo na
mio”. Principalmente no interior,
o queijo de Minas é simbolo de
hospitalidade, de mesa farta e de
esmero na culinaria artesanal. E o
melhor acompanhamento para os
doces e as compotas e o ingrediente
insubstituivel do delicioso pao de
queijo e de vérias receitas de broas,
bolos e biscoitos. No perfeito
casamento com a goiabada, forma
a dupla “Romeu e Julieta”; com a
banana, é o “mineiro com bota”
e com o tradicional cafezinho,
um habito que atravessa geracdes.
Pedro Nava, nosso grande
memorialista, lembra em um de

seus livros o café da manhi no



DOSSIE TPHAN 11 {ModoArtesanal de Fazer Queijo de Minas } 130

interior “com queijo-de-minas
para picar e deixar amolecendo
dentro do café fervente”.
Quem percorre as estradas de
Minas n3o deixa de incorporar
a bagagem um auténtico queijo
mineiro, seja para presentear
um amigo, seja para continuar
saboreando em casa um dos
grandes prazeres da viagem. E
assim sua fama tem atravessado
fronteiras nio s6 como iguaria
na sua forma original ou como
ingrediente da renomada cozinha
mineira, mas também como
um toque regional nas fusdes
e releituras que caracterizam a
gastronomia contemporﬁnea.
Assim como “Minas é varias”, no
dizer incomparavel de Guimaries
Rosa, também os queijos sdo
muitos. Existem diferencas entre
os queijos produzidos no Serro, na
Serra da Canastra ou na Serra do

Salitre, o que revela a diversidade
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de um produto que incorpora as
particularidades de cada local, mas
que compartilha com os diversos
tipos uma técnica secular, herdada
de Portugal no periodo colonial.
Reivindicag()es surgiram
especialmente por parte da
Associagdo dos Amigos do Serro,
proponente inicial do processo de
registro, com relagdo a ampliagio
das regides produtoras do queijo,
quando da publica¢io, em
novembro de 2006, no Diario
Oficial da Unido, da "Comunicagio
para efeito de registro do bem
cultural de natureza imaterial
denominado ‘Queijos Artesanais
de Minas’, do Estado de Minas
Gerais, como patriménio cultural
brasileiro”. Com o entendimento
da Camara do Patrimé6nio Imaterial
e parecer juridico da Procuradoria-
Geral Federal, o objeto do registro
passou a ser “O modo artesanal de

fazer Queijo de Minas, nas regides

do Serro, da Serra da Canastra e da
Serra do Salitre/Alto Paranaiba”,
conforme minuta publicada

em abril de 200%, no Diario
Oficial da Unizo.

Isto posto, segue O parecer.
Relato do parecer

“Os modos de fazer e as técnicas e
tecnologias que envolvem o processo
produtivo dos alimentos, a partir
do mundo natural distinguem
identidades e formatam patriménios
regionais e grupais. Essa é uma
questdo essencial: nio dissociar
o alimento do homem que o
produz, o consome e o transforma,
dando significados especiais ao
seu fazer”(José Newton Coelho
Meneses Doutor em Histéria e
Professor Adjunto da UFMGQG).

Passo agora a destacar os
principais pontos do alentado e

minucioso trabalho realizado pela
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equipe de pesquisadores liderada

pelo professor José Newton Coelho
Meneses, que instrui os autos do
processo que me coube examinar.

“Modos de fazer tradicionais
sinalizam ao homem moderno
sentimentos de orgulho pelos
saberes construidos em seu passado”.
O Queijo Artesanal de Minas,
objeto deste parecer, representa uma
tradi¢do persistente e em dinamica
transformacio que tem relacdo
estreita com Portugal, especialmente
com a regido da Serra da Estrela.

Esta serra, regido central de
Portugal, apresenta significativa
similaridade de caracteristicas
geograficas, clima, relevo e
vegetagdo com as Serras da
Canastra, Salitre e Espinhaco.

O homem das gerais, como
o da Serra da Estrela, precisou
adaptar-se ao micro-clima bastante
peculiar dessas regides que estdo a

aproximadamente 1.200 metros

de altitude, e abrigam nascentes
de rios, como o Sio Francisco,
Jequitinhonha e Paranaiba,

em Minas Gerais.

Estas caracteristicas, por sua vez,
envolvendo altitude, tipo de solo,
forragens naturais, garantem as
especificidades deste tipo de “Queijo
Artesanal de Minas Gerais”.

O desenvolvimento da pecuaria
na regiao mineradora e a produgﬁo
do queijo artesanal associam-se a
chegada dos portugueses a Minas
Gerais e a descoberta do ouro e
das pedras. Ao se embrenharem
pelos grotdes mineiros a cata das
pepitas reluzentes, os colonizadores
nio s6 abriram frestas e rasgos
em nossa geografia como também
inseriram novos héabitos, costumes
e modos de ser. Assim se molda a
cultura de um povo, no confronto
direto com o ambiente e os agentes
transformadores. Assim é a histéria

da cultura do queijo em Minas.
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COAGEM DO LEITE EM COADOR
DE PLASTICO E TECIDO. FAZENDA
ENGENHO DA SERRA. SERRO — MG.

FOTO: IZABEL CHUMBINHO, 2004.

Produzido a partir do leite cru,
do coalho e do pingo, segundo
tradicdo secular trazida pelos
portugueses, o Queijo Artesanal
de Minas Gerais tem sua fatura
atestada por documentos que
datam do inicio do século XVIII.
Um deles, datado de 1772, reflete
a preocupagdo do Conde de
Valadares com a possibilidade do
uso dos queijos para transporte
ilegal de ouro e diamante, exigindo,
portanto, que fossem furados pelos
agentes da coroa quando passassem
pelos postos de fiscalizagdo.

Os queijos eram vendidos por
tropeiros e o transporte exigia
um produto bem “curado”, que
nio desmanchasse ao longo da
viagem. A fatura do queijo artesanal
prosperou e chegou ao século XIX
atestada também por documentos
e relatos de viajantes europeus.
Percebe-se aqui um processo

de continuidade histérica.
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Saint Hilaire em 1817 escreveu
sobre a regidao de Minas Novas,
em Minas Gerais: “Enquanto que
nas florestas que se estendem do
Rio de Janeiro a Barbacena nio
se obtém das vacas se nio 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 nio
podem tornar o leite tdo cremoso
como as plantas e as gramineas
de consisténcia seca que cobrem
as colinas de Minas Novas”.

Guardando sua diversidade
a partir do contexto natural em
que sdo produzidos, os queijos
artesanais das serras da Canastra,
do Salitre e do Espinhago seguem
o mesmo processo de fatura:

I1- Ordenha

2- Adi¢do do coalho

3- Adigdo do pingo
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BEZERRO MAMANDO, ANTES DO
INICIO DA ORDENHA. FAZENDA

ENGENHO DA SERRA. SERRO — MG.
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4- Tempo de coagulagio

5- Corte da massa e mexedura

6- Dessoragem, prensagem
manual e enformacio

7- Viragem e salga

8- Segunda salga,
maturacdio e acabamento.

E importante salientar que as
especificidades naturais ja citadas
juntam-se a forma de “viver”

e “saber” este oficio. Passado

de pai para filho, de geragao

a geragdo, este conhecimento
garantiu ao longo dos séculos a
sustentabilidade das familias, assim
como representa também ajuda
imprescindivel 2 economia familiar.
Oficio diario, s6 nio é exercido
na Sexta-feira Santa quando as
tradi¢des mineiras mandam que
o leite seja doado e nunca usado
para comercializacdo. Nas regides
da Canastra e Alto Paranaiba é

um oficio feminino em que a
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prensagem é feita com “pano de
algodao”, produzindo um queijo
com menos umidade. A fatura
masculina predominante na regiao
do Serro determina a prensagem
feita com as méos. Ali o queijo
mais apreciado é o "verde”, com
menos tempo de cura. O queijo
“merendeiro” de pequeno porte
e consisténcia mais firme, feito
com as sobras da massa, atravessou
séculos servindo de alimento aos
que trabalhavam na lida da terra.
Meia-cura, coalho ou curado, o
Queijo Artesanal de Minas Gerais é
um alimento vivo, elaborado a partir
do leite cru e em processo constante
de transformacio e maturacgio,
“passando por um processo vivo de
reprodugio bacteriana saudével”.
Essa condigdo natural do queijo de
Minas, por um lado, o diferencia,
por outro, o ameaga, criando
um paradoxo entre a realidade

artesanal e a legalidade industrial.
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Como alternativas as leis
higiénico-sanitérias que tém
combatido o uso de matérias-
primas como o leite cru, surgem
mecanismos de sistematizagdo
e controle desta pratica. A agéo
das associa¢des de produtores
do queijo artesanal confirma o
interesse e a pré-atividade da
sociedade civil na preservacio
do modo de fazer tradicional.

A criagdo dessas associagdes
e cooperativas defensoras da
manutengio da tradi¢do tem
resultado no surgimento de técnicas
e padrdes de qualidade que garantem
a seguranca alimentar e formas de
produgio higiénicas. Assegurando
processos de produgio adequados e
representando o interesse coletivo
das regides do Serro, Canastra e
Salitre, os produtores se adaptam
aos novos tempos sem perder as
caracteristicas da tradi¢do, utilizando

matérias-primas locais e adotando

os mesmos procedimentos de
trabalho registrados ha séculos.

A agido dos produtores vem assim
somar-se a iniciativa pioneira da
Associa¢do dos Amigos do Serro —
Aaser,que motivou o registro deste
produto e a atuacgio do
poder publico na busca pela
preservacio da tradigdo.

Neste aspecto convém destacar a
lei n° 14..185, sancionada
em janeiro de 2002, pelo entdo
governador Itamar Franco, que
dispde sobre o processo de produgio
do queijo minas artesanal. A essa lei
foram acrescidos regulamento
e portarias complementares
que definem normas sobre o
processo de producio de
queijo minas artesanal e
manipulac¢do do rebanho.

Posteriormente o governador
Aécio Neves, por meio dalei n°®
14..98%, de 14/01/2004, reabriu

o processo de cadastramento



DOSSIE TPHAN 11 {ModoArtesanal de Fazer Queijo de Minas }

de produtores do queijo Minas
permitindo assim que outros
produtores pudessem se cadastrar no
Instituto Mineiro de Agropecuaria,
para dar continuidade a sua
produgio seguindo requisitos
basicos definidos em lei.

Owutra iniciativa que vem
fortalecer e legitimar a criagio
de legislacdo aderida a vocagiao,
aos costumes e aos interesses dos
produtores rurais do Estado foi o
registro, em 2002, no Instituto
Estadual de Patriménio Histérico
e Artistico de Minas Gerais —
Iepha, do modo de fazer do
queijo do Serro como patriménio
imaterial de Minas Gerais.

As politicas que visam garantir
a sustentabilidade do Queijo
Artesanal de Minas Gerais devem
ter como ponto de reflexio a
realidade da cultura rural, sua
complexidade e sua riqueza.

E preciso entender que o
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crescimento econémico e as regras
de mercado neste caso merecem
um tratamento diferenciado.

E sdo justamente as demandas
da vigilancia sanitaria que tém
mobilizado os produtores no
sentido de “conservar a tradigio
e fazer histéria”’. Procurando
atender as exigéncias e se manter no
mercado, eles procuram mostrar
que mais que um laticinio, o
Queijo Artesanal de Minas Gerais
é heranca cultural importante.
Representa a diversidade natural e
cultural de nosso Estado, é produto
de relevincia na formagio de nossa
sociedade e de nossa identidade.

Novos desafios surgem
diante da necessidade de manter
€ preservar essa importante
tradigio. Dentre outros pontos,
destaco a importancia de:

« Reforcar a imagem do produto
com énfase em seu potencial de

afirmacéo de identidades regionais;
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. Fomentar a participagio
dos produtores nas boas
praticas da fabrica¢do do Queijo
Artesanal de Minas Gerais;

. Trabalhar pela criacio de
legislacdo referente a denominagéo
de origem controlada;

. Promover a formacio de
pessoal visando, por meio da
educagéo patrimonial, a manutencgio
deste modo tradicional de fazer;

. Estabelecer planos de
salvaguarda que garantam
sua permanéncia dinamica
em contraponto com as
pressdes do mercado.

O registro do Queijo Artesanal
de Minas Gerais representa, sem
duvida, marco importante para
a conquista desses objetivos e
a garantia de sustentabilidade
desse produto tdo emblematico
da identidade mineira como o
sio as montanhas, a habilidade

politica e o espirito libertario.
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Em torno do Queijo Artesanal

de Minas Gerais se desenvolveram
habitos, costumes, manifestagdes
culturais e relagdes s6cio-
econdémicas. E uma insuperavel arte
do “saber fazer” do homem simples
do interior, uma das melhores
expressdes da alma mineira.

Por mais que se avance na
modernidade e que se aprimorem
a tecnologia e os equipamentos,

o modo artesanal de fazer o
queijo sera sempre uma forte
referéncia da melhor tradicio
mineira. Tradi¢do secular que
estd no cotidiano do trabalhador
das fazendas, aquele que adentra
os currais nas madrugadas frias
para da ordenha extrair o precioso
liquido que outras maos irdo
transformar. Tradi¢do que estd
no gestual préprio dos queijeiros,
homens ou mulheres, e nos
utensilios de grande plasticidade

que evocam também o cenério das

Serro, Serrada Canastrae Serra do Salitre / Alto Paranaiba

MATURAGAO DO QUEIJO
SERRA DA CANASTRA/MEDEIROS — MG.

FOTO: RODOLFO CRUZ, 2006.

belissimas cozinhas mineiras com
seu mobiliario rudstico e seu rico
inventario de cheiros e sabores.
Tradi¢do que estd no hébito da
prosa sem pressa ao redor da mesa,
com o queijo no prato, circulando
entre os comensais junto com

o bule de café.

Esse precioso legado tem imenso
valor na diversidade cultural
brasileira, com uma identidade
consolidada que se fortalecera
com o reconhecimento do
Instituto do Patriménio Histérico
e Artistico Nacional - IPHAN.
Sob o manto dessa protecio,
ampliam-se as possibilidades
de pesquisa dos rituais, modos
e tradi¢des que gravitam em
torno deste que é um dos mais
originais e saborosos produtos
de Minas Gerais. O estudo
aprofundado desses temas é capaz
de iluminar muitos dos elementos

constitutivos da nag3o brasileira,

seu comportamento ao longo dos
séculos e seu papel na formacio
da sociedade contemporanea.

Por tudo isso, sou favoravel ao
registro do modo artesanal de fazer
queijo de Minas nas regides do
Serro, da Serra da Canastra e da
Serra do Salitre / Alto Paranaiba,
como Patriménio Imaterial
Brasileiro, nos termos do decreto
3.551/2000, e posterior inscri¢io

no Livro de Registro dos Saberes.

Belo Horizonte, 15
de maio de 2008.

Angela Gutierrez
Conselheira do Conselho

Consultivo do IPHAN
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ANEXO0 7 ‘9

CERTIDAO DE
REGISTRO

Servigo Pdblico Federal
Ministério da Cultura
Instituto do Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional - IPHAN

CERTIDAOD

CERTIFICO que no Liveo de Registro dos Saberes, volume primero, do
Instimtn do Pamiménio Histdrico ¢ Amdstico Nacional/Iphan, mstinddo pelo
Decreto nimere 3551, de 4 de agosto de 2000, consta & folha 7, verso, o
seguinte; “Registro nimero 4. Bem culural: Modo arresanal de fazer Queijo de
Minas, nas regides do Semro e das serras da Canasira ¢ do Salitre, Descrigio: A
producio amesanal do quetjo de leite cru nas regides sermunas de Minas Gerais
representa até hoje wma  alternativa bem sucedida  de  conservagio e
aproveitamento da produgio leteira regional, em dreas cuje geografia limita o
escoamento dessa produgio. O modo ancsanal de fazer queljo constitei um
conhecimento tradicional ¢ um trago marcante da identidade cultaral dessas
regities. Cada uma delas forjou um mido de fazer propoo, expresso na forma de
manipulacio do leite, dos coalhos ¢ das massas, na prensagem, no tempo de
muaturacio (curs), confenndo a cada queijo aparéncia e sabor especificos. Nessa
diversidade constiuem aspectos comuns o usa de leite cru e a adicio do pingo,
fermento licten naural recolhide do soro drenado do pedprio gueio e que lhe
confere earactetisticas microbioldgicas especificas, condicionadas pelo dpo de
sola, pela clima e pela vegetagio de cada regido. O modo proprio de fazer qwcy;pt
el
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de Minas sintetiza, no quetjo do Serro, no quetpo da Canasira, no quetjo do Saliore
o Al Paranaiba, ou ainda Cerrada, um conjunto de expeniéneias, simbolos ¢
significados que definem a identdade do mineiro, reconhecida por wodos o3
brasileiros. Esta descrigio cormesponde i sintese do conte(do do processo
administrativo n® 014500012192/ 2006-65 ¢ Anexos, no qual se encontra reunido
um ample conhedmento sobre este Saber, contido em documentos texmuais,
bibliogrificos ¢ audiovisuais. O presente Regisiro esti de acordo com a deasiio
proferida na 36" reuniio do Conselho Consulive do Pamimdnio Culteeal,
replizada no dia 15 de maio de 2008. Data do Registrec 13 de junho de 2008, E
peor ser verdade, eu, Marcta Genésia de Sant"Anna, Direrora do Departamento do
Parriménio Imaterial do Instineto do Parimanio Histdnco ¢ Ardsteo Nacional -

Iphan, laveed a P:Z:i oj?:g que vai por mim datada ¢ assinada, Brasilia,
Distrito Federal, “£<frou) x.,uﬂ;...‘\'
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