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Geragdes vém e geragdes vao, mas a terra permanece para sempre.
O sol se levanta e o sol se pde, e depressa volta ao lugar de onde se
levanta. O vento sopra para o sul e vira para o norte; da voltas e mais
voltas, seguindo sempre o seu curso. Todos os rios vao para o mar,
contudo o mar nunca se enche; ainda que sempre corram para |3,
para la voltam a correr (ECLESIATES 1. 4-7).



RESUMO

Minas Gerais é o estado maior produtor de queijos no Brasil, majoritariamente
industrializados. No entanto, os queijos artesanais tém despertado grande interesse.
Considerado Patriménio Cultural Imaterial Brasileiro pelo Instituto do Patrimdnio
Histérico e Artistico Nacional, o modo artesanal de fazer Queijo de Minas apresenta
variagdes de acordo com o territério mineiro em que é produzido. Este estudo foi
motivado pela perspectiva de impulsionar um processo de ldentificagdo Geografica
para o Queijo Minas Artesanal (QMA) da regido das Serras da Ibitipoca. Objetivou
compreender a importédncia do QMA, sob os olhares do desenvolvimento histérico,
da caracterizagdo geografica, das técnicas de fabricacdo, da regulamentacdo, da
relevancia cultural e dos impactos socioecondmicos. O trabalho resultou de revisdo
narrativa nao sistematica da literatura. Como ponto de partida, foi realizado o
reconhecimento de tema e, em seguida, foram selecionados artigos e documentos a
partir de pesquisa em bancos de dados virtuais e leitura critica dos textos. Foram
realizados recortes territorial e temporal, adicionados de aspectos técnicos e
regulatorios, visando caracterizar a produgédo do QMA, como elementos contributivos
para a articulagédo, o reconhecimento da agricultura familiar e a promogao turistica e
socioeconOmica da regido Serras da Ibitipoca. Depreendeu-se que a adequacgao as
regulamentagdes vigentes de producdo e comercializagdo é fator imperativo para
agregar valor ao QMA e gerar produtos sanitariamente seguros para o consumidor.
A comprovagao cientifica do valor nutricional, e ndo apenas gastronémico, deve ser
levada em consideracdo na valorizagdao do QMA, contribuindo para incrementar o
interesse pelo consumo. O QMA tem potencial para ser inserido no cenario de
turismo ecoldgico e cultural da regido. E preciso que haja a implementagdo de
politicas publicas locais que auxiliem o pequeno produtor a levar o QMA até o
consumidor final. A Indicagdo Geografica pode fazer do QMA um meio de
desenvolvimento social e de crescimento econémico. A valorizagao territorial e
cultural pelo emprego das técnicas tradicionais de fabricagdo, ou seja, do “saber
fazer historico”, as instrugcdes técnicas, as certificagdes, as ag¢des conjuntas da
pesquisa, extensdo e inspecado, sao determinantes para crescente sucesso dos

queijos artesanais, e a melhora socioecondmica do pequeno produtor rural.

Palavras-chave: Agricultura familiar. Indicagao geografica. Produgéo de queijo.



ABSTRACT

Minas Gerais is the largest cheese producing state in Brazil, mostly
industrialized. However, artisanal cheeses have stimulated great interest. Considered
Brazilian Intangible Cultural Heritage by the National Historical and Artistic Heritage
Institute, the artisanal way of making “Queijo de Minas” varies according to the Minas
Gerais territory in which it is produced. This study was motivated by the prospect of
promoting a Geographical Identification process for “Minas Artesanal Cheese” (QMA)
from the “Serras da Ibitipoca” region. It aimed to understand the importance of QMA,
from the perspective of historical development, geographic characterization,
manufacturing techniques, regulation, cultural relevance and socioeconomic impacts.
The work resulted from a non-systematic narrative review of the literature. As a
starting point, the theme recognition was carried out and then articles and documents
were selected from research in virtual databases and critical reading of the texts.
Territorial and temporal cuts were carried out, added to technical and regulatory
aspects, aiming to characterize the production of the QMA, as contributing elements
for the articulation, the recognition of family farming and the tourist and
socioeconomic promotion of the “Serras da Ibitipoca” region. It was found that
compliance with current production and marketing regulations is an imperative factor
to add value to the QMA and generate safe products for the consumer. Scientific
proof of nutritional value, and not just gastronomic value, must be taken into account
in the appreciation of QMA, contributing to increase interest in consumption. The
QMA has the potential to be inserted into the region's ecological and cultural tourism
scenario. There must be the implementation of local public policies that help the
small producer to take the QMA to the final consumer. The Geographical Indication
can make the QMA a means of social development and economic growth. The
territorial and cultural valorization through the use of traditional manufacturing
techniques, that is, the "historical know-how", technical instructions, certifications,
joint research, extension and inspection actions, are decisive for the increasing
success of artisanal cheeses, and the socioeconomic improvement of the small rural

producer.

Keywords: Family farming. Geographical indication. Cheese production.



Figura 1
Figura 2

Figura 3
Figura 4
Figura 5
Figura 6
Figura 7

LISTA DE ILUSTRAGOES

Baixo-relevo egipcio, representando uma ordenha...............ccc.......... 20
Paises e blocos maiores produtores de queijos no mundo,

em milhdes de toneladas.............ccooiiiiiiiii i 22
Placa comemorativa dos 300 anos do Caminho Novo....................... 25
Mapa do Caminho do COMErCIO........ccceeeeiiiiiiieeeee e 26
Modo de fazer Queijo Minas Artesanal.............ccccoooveeiiiiiiiiiiiiiiiinnnnee. 35
Mapa da produgéo de Queijo Minas Artesanal................ccoeeeeeeeinnnnne. 36

Mapa dos municipios que compdem a regido Serras da Ibitipoca.....44



ABIQ
APROQ

DO
EMATER

EPAMIG
IBGE

IG

INPI

IP

IMA
IPHAN
MAPA
QMA

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

Associacao Brasileira da Industria de Queijos

Associagdo de Produtores de Queijo Minas Artesanal da Regido das
Serras da Ibitipoca

Denominagao de Origem

Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas
Gerais

Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

Indicagcdo Geografica

Instituto Nacional da Propriedade Industrial

Indicacao de Procedéncia

Instituto Mineiro de Agropecuaria

Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

Queijo Minas Artesanal



3.1
3.2

6.1
6.2

7.1
7.2
7.3
7.4

8.1
8.2

10

SUMARIO

INTRODUGAO ..o e eeeseeeseeeseesseeeseeessessseassesseeseseassesssesasesasenasesasesnes 13
JUSTIFICATIVA ... ceeeeeeeeeeeeeeseeeseeeseeesesesesesessemsessemasesaseemseeaseessessssesssesasennes 15
(o)== 1 1Y/ 0 1< TS 16
OBUETIVO GERAL ..o eeee e ee e ee e es e 16
OBJETIVOS ESPECIFICOS ... oo eeee oo e e e e e s e s s e e 16
METODOLOGIA.......ceeveeeeeeseeseeeseeeseeeseseseeesesasesesesesesasesasesasesesessssesssesseesssesaseens 17
A GEOGRAFIA E A HISTORIA DO QUEIJO NO MUNDO...........oveereeereeerennne. 18
A GEOGRAFIA E A HISTORIA DO QUEIJO NO BRASIL.........ooooureereeeeecens 23
PERIODO COLONIAL ... 23
O QUEIJO EM MINAS GERAIS. ... ese e e e 28
O QUEIJO MINAS ARTESANAL .....ooeereereeeeeeeeeeseeesseesseeesesesesssessseesseesssesaseens 30
ORIGEM, ASPECTOS CULTURAIS E GEOGRAFICOS..........oooveereeeeereereene. 30
MODO DE FAZER ... oo eeeeee s eseeeseeeseese e eeees s 33
IDENTIDADE E DESIGNAGAO . ....... oo oo eee e 36
INDICAGAO GEOGRAFICA. ... 37
O QUEIJO MINAS ARTESANAL DAS SERRAS DA IBITIPOCA............con..... 40
PRODUGAO E DISTRIBUICAO. .. ... e eeeeeeesesee e e, 40
CARACTERIZACAO E RECONHECIMENTO . .....veoeeo oo 43
DESAFIOS E PERSPECTIVAS......oroeeeeereeeseeseeeseeseesssesesesssesesesesesasesasssesesssees 46
CONSIDERAGOES FINAIS........ooeeeeeereeeseeeseeeseeeseeeseenseesssesssesssesesesssesseesseeasseens 48

REFERENCIAS. ... o ceeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeessessssssssessesssssssssssssssssssssesssssssssnsssssssssssssssenn 50



13

1 INTRODUGAO

As Serras da Ibitipoca abrangem um territorio localizado entre as antigas
mesorregides da Zona da Mata, Campo das Vertentes, Sul e Sudoeste de Minas
Gerais. Os municipios compreendidos sdo: Andrelandia, Arantina, Bias Fortes, Bom
Jardim de Minas, Lima Duarte, Olaria, Passa-Vinte, Pedro Teixeira, Rio Preto, Santa
Barbara do Monte Verde, Santa Rita do Ibitipoca, Santa Rita do Jacutinga, Santana
do Garambéu, Seritinga e Serranos. Essa regido apresenta importante ligagcéo
histérica com o ciclo do ouro, seus caminhos e descaminhos. O Caminho Velho e o
Caminho Novo, sempre tdo falados nos roteiros da Estrada Real, estdo contidos
nesse panorama histérico-geografico. Evidencia-se uma das primeiras regides
colonizadas dentro do territério mineiro, em razdo da busca pelo metal precioso.

A producéo leiteira foi ganhando destaque na regido e o protagonismo na
geracdo de renda das propriedades rurais, que agregavam valor por meio da
fabricagdo do queijo minas artesanal. Veremos que a comercializagdo desse queijo é
feita desde o século XVIII, tendo sua producao sido intensificada no século XIX,
junto com a chegada da corte portuguesa ao Rio de Janeiro e a necessidade do seu
abastecimento.

As bases originais do modo de fazer queijo em Minas Gerais provém da
tradicdo portuguesa da Serra da Estrela. Como todo produto cultural, transforma-se
dinamicamente e busca aderir-se a realidade local, fundamentando estruturas,
instrumentos, técnicas e fazeres que lhes sao proprios (IPHAN, 2006).

A valorizagao dos saberes e fazeres tradicionais oportunizam a manutengao
da identidade cultural de populagdes inseridas em regides especificas, fortalecendo
a diversidade cultural de nosso pais, além de apontar um futuro promissor sob o
ponto de vista econdmico. Com o reconhecimento da produgdo do Queijo Minas
Artesanal (QMA) em outras regides do Estado, vislumbra-se que os produtores da
regido “Serras da Ibitipoca” também possam ter sua regido reconhecida e que o
produto seja valorizado podendo, inclusive, ser uma produg¢do associada ao turismo
que ja € uma realidade na regido (PEREIRA, 2016).

Segundo a Portaria 2.016/2020 (SEAPA/IMA), a regido das Serras da
Ibitipoca € identificada como a 82 regido produtora de Queijo Minas Artesanal,
abrangendo produtores de municipios distribuidos nas regides Sul, Sudoeste, Zona
da Mata e Campo das Vertentes. A Associacdo dos Produtores de Queijo Minas
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Artesanal da Regido das Serras da Ibitipoca, fundada em 2019, orienta os
produtores quanto as regras de fabricagao.

O governo de Minas Gerais, por meio do decreto 23.157/2018, estabeleceu a
Lei do Queijo Artesanal. Além de regular a produgéo e venda dos diferentes tipos de
queijo, o dispositivo legal tem como objetivo a valorizagado dos produtos e da cultura
regional.

No escopo deste trabalho, foram realizados recortes territorial e temporal,
adicionados de aspectos técnicos e regulatérios, visando caracterizar a produgao do
QMA, como elementos contributivos para a articulagdo, o reconhecimento da
agricultura familiar e a promogao turistica e socioecondmica da regidao “Serras da
Ibitipoca”. Vislumbrou-se o potencial para que os produtores rurais dessa regiao
venham a considerar futura certificacdo com base na indicagdo geografica para o
QMA.
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2 JUSTIFICATIVA

O Queijo Minas Artesanal da regido das Serras da Ibitipoca, foco deste
projeto, apresenta caracteristicas identitarias, a partir da herancga cultural do produtor
mineiro, que foram construidas na regido. A este cenario foram adicionados marcos
regulatorios e expectativas de uma sociedade em rapida transformacao.

Estima-se que a regido rural considerada possui um microclima proprio, que
influencia na maturagcdo e no terroir do queijo. Assim, o pensar sobre o alimento,
neste projeto, refletira dimensdes de cultura e saberes locais, circunscrevendo e
vinculando o produto a regiao.

O presente estudo, motivado pela perspectiva de impulsionar um processo de
Identificacdo Geografica para o Queijo Minas Artesanal da regido das Serras da
Ibitipoca, faz-se relevante, igualmente, por contribuir para o fortalecimento da
agricultura familiar, a valorizagdo do modo de fazer tradicional e a agregacédo de
valor econdmico ao produto. A motivagcdo também procedeu da formacéao técnica da
autora no Instituto de Laticinios Candido Tostes — EPAMIG — Juiz de Fora, de onde
nasceram experiéncias que ensinaram a respeitar e admirar a arte e a ciéncia de

fazer queijos, pelo convivio com professores e queijeiros.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Compreender a importancia do Queijo Minas Artesanal, sob os olhares do
desenvolvimento historico, da caracterizagdo geografica, das técnicas de fabricagao,

da regulamentacéo, da relevéancia cultural e dos impactos socioeconémicos.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Prospectar informagdes concernentes a producao de Queijo Minas Artesanal
nas Serras da lbitipoca;

Compreender as interagdes culturais, histéricas e socioecondmicas da
producdo de Queijo Minas Artesanal na regiao;

Descrever, sob o olhar da Geografia, a caracterizagao dos intricados elos que
mantém esta tradicdo nas Serras da |bitipoca;

Colocar em perspectiva a possibilidade de um processo de Indicagao

Geografica para o Queijo Minas Artesanal da regido das Serras da Ibitipoca.
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4 METODOLOGIA

Este trabalho resultou de uma revisdo narrativa ndo sistematica da literatura.
Como ponto de partida, foi realizado o reconhecimento de tema e, em seguida,
foram selecionados artigos e documentos a partir de pesquisa em bancos de dados
virtuais, como o Portal de Peridodicos CAPES, Google Académico e SciELO e livros
impressos. A selegdo dos artigos e documentos se deu por meio da leitura critica
dos textos.

Aspectos regulatorios foram objeto de consulta aos sitios eletrbnicos do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e do Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA).

A vertente técnica/tecnologica do trabalho foi embasada por publicagbes da
Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG) e da Empresa de
Assisténcia Técnica e Extens&do Rural do Estado de Minas Gerais (Emater).

Concepgdes historico-culturais foram oriundas de consultas ao Instituto do
Patrimonio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN) e colegbes de bibliotecas virtuais.

Foi realizada uma entrevista com Dr. Anténio Henrique Duarte Lacerda,
Diretor do Arquivo Histérico de Juiz de Fora, em outubro de 2021. O pesquisador
atuou no processo de delimitacdo territorial dos 15 municipios que compdem as
Serras da Ibitipoca.

Em razédo da pandemia, resultante da propagacéao global do novo coronavirus
(SARS-CoV-2), e das medidas de prevengao necessarias para evitar a sua mais
intensa disseminagdo, para este Trabalho de Conclusdo de Curso, de forma
responsavel, ndo foram realizadas visitas técnicas a propriedades rurais produtoras
de QMA. Ainda que lamentavel, esta contingéncia fortaleceu a determinagao para
aprofundamento de estudo remoto sobre o tema, refletindo uma forma diferente de

interacdo com o campo de pesquisa e incorporando novas ferramentas virtuais
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5 A GEOGRAFIA E A HISTORIA DO QUEIJO NO MUNDO

O Homo sapiens, fragil, diante de um ambiente indspito, povoado com
animais fisicamente mais poderosos e perigosos do que ele, recorreu a estratégia de
viver em grupo e de se locomover frequentemente, evitando assim, ser um alvo facil
e aumentando suas chances de defesa. A base de sua alimentacio era a coleta de
frutas e raizes, além da pesca e da caga, fazendo com que seu nomadismo se
tornasse essencial a sua sobrevivéncia. Acredita-se que a agricultura derivou da
coleta e a atividade pastoril da cagca. Ao se alimentar de frutas e descartar as
sementes, descobriu o fenbmeno da germinagdo. De forma semelhante, ao manter
na aldeia filhotes de animais cacados, iniciou o processo de domesticacdo, que
resultou no pastoreio (CTENAS, 2000). A época em que ocorreram esses dois fatos
€ consensualmente considerado pelos historiadores como a fronteira entre a pré-
histéria e a histéria, ou seja, por volta de 8.000 a.C. As comunidades némades
amadureceram e comegaram a se fixar em areas férteis, aplicando as técnicas
agricolas recém-aprendidas. O desenvolvimento da agricultura e do pastoreio
reforcou a fixacdo dessas comunidades na terra, gerou excedentes e, pouco a
pouco, permitiu o aparecimento de organizagdes politicas e sociais mais complexas
(PENA, 2021)

Albuquerque (2003), em seu livro “Os queijos no mundo”, relata que em
épocas pre-historicas, antes que o homem pudesse ler ou escrever, um legendario
mercador viajante da Arabia, atravessando uma agreste secgdo montanhosa da
Asia, ja cansado, depois de uma aspera subida sob sol causticante, fez uma pausa
para restaurar suas forcas e se alimentar. Tinha trazido como alimento tdmaras
secas e, dentro de um cantil feito de estdmago seco de carneiro, certa quantidade
de leite de cabra. Quando ele levou aos labios o cantil para sorver o leite, somente
um liquido fino e aquoso escorreu de seu interior. Segundo Albuquerque, o curioso
Kanana, lendario viajante, cortou o cantil e viu, para sua surpresa, que o leite tinha
se transformado numa coalhada branca, ndo muito desagradavel ao paladar de um
homem faminto. O coalho existente no estdmago parcialmente seco do carneiro
havia coagulado o leite, e o resultado dessa mudanga quimica foi o queijo. Isso se
passou ha milhares de anos, e ainda hoje, faz-se queijo de modo semelhante:
coagulando o leite com coalho oriundo de estdmago de bezerros.
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Se, as primeiras sociedades de cacadores e coletores, bastava o
aproveitamento dos recursos naturais, o crescimento da populacédo e a necessidade
de conseguir maior quantidade de comida, pouco a pouco originaram sociedades
diversas, dedicadas a agricultura e ao pastoreio, que produziam a propria comida
selecionando os recursos disponiveis e intervindo de maneira mais ativa nos
equilibrios ambientais. Essa passagem da economia de predagdo para a economia
de producéo representou uma mudanca decisiva na relagao entre homens e territério
e na cultura dos homens. Isso, contudo, ndo excluiu, por longo tempo, formas
“‘mistas” de aprovisionamento alimentar que duraram milénios, mesmo depois da
introdugdo das praticas agricolas na idade neolitica (MONTANARI, 2008). Para o
homem primitivo, o beneficio imediato da domesticacdo de animais era a sua
disponibilidade para o fornecimento de carne e couro, os mesmos produtos obtidos
com a cacga. A ideia de utilizar o leite como alimento deve ter surgido a partir da
constatacdo de que mamiferos, tal qual ele proprio, amamentavam suas crias com
leite, e que, portanto, serviria para alimenta-lo também (CETENAS, 2000).

Como descrito na histéria de Kanana, o surgimento dos primeiros queijos,
presume-se, ocorreu antes da propria ceramica, devido a utilizacdo de bolsas feitas
com estdbmagos de animais para armazenar o leite. Esses involucros s&o ricos em
renina, enzima que catalisa coagulagéo, propiciando, para a surpresa de nébmades
da época, a formagado de uma coalhada. No entanto, ha indicios de que o queijo
tenha nascido entre o sul da Anatdlia (Turquia) e o norte da Mesopotamia
(ALBUQUERQUE, 2003).

Em recente estudo, usando sofisticados métodos de analise de isétopos de
carbono contidos em residuos de gordura, McClure et al. (2019) demonstraram
evidéncias da presenca do leite em ceramicas da costa da Croacia, datadas de
5.700 a.C. Os autores sugerem que a producédo de leite e queijo, entre os primeiros
agricultores da Europa, reduziu a mortalidade infantil e ajudou a estimular mudancgas
demograficas que impulsionaram as comunidades agricolas a se expandirem para
as latitudes do norte.

E bem provavel que o primeiro queijo tenha sido produzido com leite de
ovelha. As primeiras civilizagbes que ocuparam as margens do Tigre e do Eufrates ja
conheciam alguns queijos diferentes daquela coalhada inicial. Os povos do vale do

rio Nilo, contemporaneos dos sumeérios, também conheciam o queijo. Muitos
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achados nas piramides evidenciam este fato (LEANDRO, 2008). Na Figura 1, ilustra-

se a ordenha no Egito antigo.

Figura 1 — Baixo-relevo egipcio, representando uma ordenha.

Fonte: Cetenas (2000).
Nota: Peca sem data declarada, retirada de um sarcéfago, no Egito.

Ha varias referéncias biblicas ao queijo, comprovando que, nos primérdios da
civilizacao, tratava-se de um alimento consumido e que enriquecia a modesta cesta
de provisdes do periodo. Tais relatos sugerem que os homens da época possuiam
as qualidades e habilidades para produzir outros produtos lacteos a partir de leite.

Seguem trés exemplos tirados do Antigo Testamento:

Abrado correu para a tenda de Sara e lhe disse: Amasse depressa trés
medidas da melhor farinha e faga pao. Abrado, por sua vez, correu ao gado,
pegou um novilho tenro e bom, e o entregou a um empregado, que se
apressou em prepara-lo. Pegou também coalhada e leite e o novilho que
tinha mandado preparar e pds tudo diante deles; e permaneceu em pé junto
a eles debaixo da arvore; e eles comeram. Génesis 18.6-8 (SOCIEDADE
BIBLICA DO BRASIL, 2017).

Jessé disse a Davi, seu filho: Pego que vocé leve para os seus irméos uma
medida deste trigo tostado e estes dez paes. Corra € leve isso para os seus
irmdos, no acampamento. Porém estes dez queijos, leve-os para o
comandante de mil. Veja como os seus irmdos estdo passando e traga uma
prova de que estdo bem. Saul, eles e todos os homens de Israel estdo no
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vale de Ela, lutando contra os filisteus. 1 Samuel 17.17-19 (SOCIEDADE
BIBLICA DO BRASIL, 2017).

Quando Davi chegou a Maanaim, Sobi, filho de Naas, de Raba, dos filhos
de Amom, e Magquir, filho de Amiel, de Lo-Debar, e Barzilai, o gileadita, de
Rogelim, trouxeram camas, bacias e vasilhas de barro, além de trigo,
cevada, farinha, graos torrados, favas e lentilhas; também mel, coalhada,
ovelhas e queijos de leite de vaca. Levaram isso a Davi e ao povo que
estava com ele, para que comessem, porque disseram: "Este povo no
deserto esta faminto, cansado e sedento”. 2 Samuel 17.27:29 (SOCIEDADE
BIBLICA DO BRASIL, 2017).

Milhares de anos se passaram e o queijo manteve seu fascinio. Quanto mais
o conhecimento humano evolui, mais valor € dado a esse nobre alimento, que
atravessou a histéria, através dos séculos.

Os gregos foram um dos primeiros europeus a conhecer o queijo, que
consideravam uma dadiva dos deuses. E da Grécia, também, a arte de degustar
queijos, combinando-os com outros alimentos (FRANCO, 2001). Os gregos,
frequentemente, despontam como um dos maiores consumidores de queijo no
mundo atualmente. Todavia, os maiores difusores de queijo foram os romanos. Na
expansdo do seu império, os romanos encontraram muitos tipos de queijo. Levaram
varios a Roma e de la para outros pontos do seu vasto dominio. “A cidade medieval
logo integrou mercadores e mercadorias” (LEFREBVE, 2001, p.129). Foram também
os antigos romanos que elevaram o nivel do queijo, transformando-o de um simples
alimento em uma iguaria deliciosa e nutritiva, tornando-o presenca indispensavel nas
refeicbes dos nobres e dos grandes banquetes do império, além de alimento de
grande importancia para as tropas. O crescente comércio entre os povos do império,
estimulou a producdo em regides como Galia e Helvécia (Franga e Suica). Esse
intenso intercambio realizado entre 50 a.C. e 100 d.C. teve fundamental importancia
na diversificagdo dos tipos de queijos (SILVA, 2020). Outro fator muito importante
para divulgacao dos queijos em outros continentes foram as sucessivas invasdes de
tribos asiaticas no continente Europeu, que levaram os segredos e técnicas de
fabricagdo de diversos queijos. Desta forma explica-se a existéncia de muitos
queijos similares aos europeus em varios paises da Asia e da Africa.

Na contemporaneidade, praticamente todos os paises do mundo produzem
queijo. A producdo esta diretamente relacionada com condigdes de clima,
disponibilidade de solo, pastagens, nivel cultural, condicbes socioeconémicas e
politicas publicas.
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A produgdo mundial de queijo em 2020 foi de 21,69 milhdes de toneladas,
sendo a Unido Europeia a maior produtora (STATISTA, 2021), como mostram os
dados apresentados na Figura 2.

Figura 2 — Paises e blocos maiores produtores de queijos no mundo,

em milhdes de toneladas.
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Fonte: elaborado pela autora, a partir de STATISTA (2021).

Segundo a Associagédo Brasileira da Industria de Queijos (ABIQ, 2021), os
paises com os mais altos niveis de consumo de queijo per capita em 2019 foram:
Republica Tcheca (64 kg), Alemanha (37 kg) e Franga (25 kg). Impulsionado pelo
aumento da demanda por queijos em todo o mundo, espera-se que o mercado
continue seu padrao de incremento de consumo na proxima década. O desempenho
do mercado deve manter sua tendéncia atual, expandindo a produgao global para 31
milhdes de toneladas até o final de 2030.

Conforme Siqueira e Schettino (2021), no Brasil, os queijos sdo muito
apreciados, representando quase 10% dos lacteos consumidos no Pais. Dentre os
queijos mais consumidos pelos brasileiros, tém-se, em ordem: queijo mozzarella,
queijo minas, requeijao e queijo prato. Dentre os estados, em termos de consumo
per capita, os maiores consumidores de queijos sao: Rio de Janeiro, Pernambuco,
S&o Paulo, Distrito Federal, Minas Gerais, Rio Grande do Norte, Goias, Paraiba e

Mato Grosso.
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6 A GEOGRAFIA E A HISTORIA DO QUEIJO NO BRASIL

Furtado (2011), enaltece que o universo queijeiro parece néao ter fronteiras e
que nele ha queijos que gozam de reputacdo que transcende os limites de suas
préprias origens.

A mineragdo, como atividade principal no Brasil colbénia, fez mover a
ocupacgao do espagco com seus desdobramentos e a diversificacdo da economia
mineira, primeiramente com a pecuaria de corte, mais tarde a producao leiteira e
seus subprodutos, dando inicio, ou énfase, a produgao queijeira da Capitania. Surgiu
um novo arranjo espacial em fungdo da reorganizagao social e econdbmica, com as
atividades agrarias superando as probabilidades de éxito, com destaque para a
pecuaria e a fabricagao de queijos (NETTO, 2011).

6.1 PERIODO COLONIAL, CAMINHOS E DESCAMINHOS

Quando o Brasil foi “descoberto”, as técnicas de producdo e de cura de
queijos ja eram praticadas ha muitos séculos em outras regides do mundo. Segundo
Santos (2020), com a chegada da frota comandada por Pedro Alvares Cabral, em 22
de abril de 1500, provavelmente, a bordo das caravelas portuguesas, vieram os
primeiros queijos para o novo territdério, como alimento para a tripulagdo. Nao
existem relatos de que os indigenas brasileiros produzissem queijos. Esta atividade
era impossivel para eles, pois ndo praticavam nenhum tipo de pecuaria leiteira, por
mais rudimentar que pudesse ser. Também n&o havia vacas, cabras nem ovelhas
nativas no territério. Os indios viviam da caga, da pesca, do extrativismo e da
producao de frutos, raizes e tubérculos, como pode ser constatado neste trecho da
carta de Pero Vaz de Caminha, de 01/05/1500:

“Eles nao lavram, nem criam, nem ha aqui boi, nem vaca, nem cabra, nem
ovelha, nem galinha, nem outra nenhuma alimaria, que costumada seja ao
viver dos homens” (CAMINHA, 2019).

A partir do “descobrimento”, os interesses da metrépole portuguesa para a
colénia brasileira foram basicamente extrativistas e monocultores, tdo bem
caracterizados nas finalidades dos ciclos econbmicos da cana-de-agucar e do ouro.
Nao houve interesse no desenvolvimento da manufatura diversificada, inclusive

alimentar, no Brasil. A ocupagao humana foi destinada apenas para a manutencao e
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a gestao dos ciclos econémicos (FURTADO, 2009). Portanto, era habito comum o
consumo de produtos importados da metrépole e de outros paises da Europa.

Os primeiros bovinos a chegarem no Brasil, no século XVI, onde hoje localiza-
se a Bahia, eram gado zebuino, proveniente das ilhas de Cabo Verde. No inicio da
colonizagédo, o maior valor do gado era como tragdo animal para os engenhos de
cana-de-agucar, a primeira monocultura brasileira, que se expandiu ao longo do
litoral nordestino. Com o passar do tempo, o aumento do rebanho gerou um
problema para os plantadores de cana, pois 0 gado ocupava um espago que era
originalmente reservado as valiosas plantagbes de cana-de-agucar. Isso fez com que
a Coroa Portuguesa emitisse um decreto que proibia a criagdo de gado em uma
faixa de terra de 80 km, da costa até o interior (CHAVES, 2007).

Observou-se, a partir do Decreto supracitado, que o gado se tornou um meio
de expansao de novas areas e penetracdo em regides interioranas das Capitanias
Hereditarias da época. O gado adentrou o sertdo e espalhou-se seguindo o curso
dos rios, por entre as Bacias do Sao Francisco, Parnaiba e Tocantins.

Na obra Dialogos das Grandezas do Brasil, que reuniu artigos escritos entre
1903 e 1927, € possivel a leitura de trechos especificos que relatam a dificuldade da

utilizagao do leite nas regides que ambientaram o Ciclo da Cana-de-Agucar:

“De vacas leiteiras havia currais, poucos, porque nao fabricavam queijos
nem manteiga; pouco se consumia carne de vaca, pela dificuldade de criar
rezes em lugares impréprios a sua propagacao, pelos inconvenientes para a
lavoura resultantes de sua propagacdo, que reduziu este gado ao
estritamente necessario ao servigo agricola” (BRANDAO, 2010).

No entanto, com a descoberta de ouro nas Minas Gerais, os caminhos para a
regido mineradora foram alvo de preocupacgéo para a Coroa, principalmente no que
dizia respeito a melhor forma de fiscalizar e evitar o contrabando de metais
preciosos. Em 1755, Portugal decretou os sertdes da Mantiqueira como areas
proibidas (SCARATO, 2009).

Entre o final de século XVII e inicio do século XVIII, dois caminhos surgiram e
se consolidaram como os mais importantes para cumprir a missdo de ligar Minas ao
Oceano Atlantico e cumprir o papel da rota de escoamento das riquezas minerais e,

posteriormente, para o queijo, dentre outros produtos agricolas: o Caminho Velho e
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o Caminho Novo. O Caminho Velho, aberto pelos bandeirantes paulistas ligava Séo
Paulo e Rio de Janeiro as minas de ouro, passando por Paraty, Taubaté,
Guaratingueta, Baependi, Carrancas, S&o Jodo Del Rey, Lagoa Dourada,
Conselheiro Lafaiete, Ouro Branco e Ouro Preto. Ja o Caminho Novo, concluido em
1709, como observa-se na Figura 3, passou a substituir o Caminho Velho como rota
de acesso do Rio de janeiro as minas de Ouro Preto e cortava, Paraiba do Sul,
Matias Barbosa, Juiz de Fora, Santos Dumont, Barbacena, Conselheiro Lafaiete e
Ouro Branco (MIRANDA; MAGALHAES, 2021).

Figura 3 — Placa comemorativa dos 300 anos do Caminho Novo.

S k. o ANNIDRD

Foto: Pedro Machado (Arquivo pessoal, 19/outubro/2019).

Uma variante desses caminhos foi aberta por volta do ano 1813, para facilitar
o transito de comerciantes e tropeiros entre Sao Joao del Rei e o Rio de Janeiro,
chamado de “Caminho do Comércio” ou “Caminho do Rio Preto”. Segundo
Magalhaes (2006), essa rota, que partia do Caminho Novo, no trecho compreendido
entre os atuais municipios de Pati do Alferes, RJ e Paraiba do Sul, RJ, rumava em
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diregdo a Valenga, RJ, depois seguia pelos antigos arraiais mineiros de Rio Preto,
Bom Jardim, Andrelandia, Madre de Deus, Rio das Mortes e, finalmente, chegava a
Vila de Sao Joao del Rei. Na Figura 4, ilustra-se os trés Caminhos: Velho, Novo e do

Comeércio.

Figura 4 — Mapa do Caminho do Comercio.
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Fonte: Miranda e Magalhaes (2021).

A rota mencionada era uma via bastante movimentada e importante, onde
passou, em 1819, o boténico francés Auguste de Saint-Hilaire, em uma de suas
incursdes cientificas pelo interior do pais, com destino as nascentes do Rio Sao
Francisco. Saint-Hilaire anotou, em seu diario, que a estrada era utilizada sobretudo
para a condugao de bois e porcos que eram levados da antiga Comarca do Rio das
Mortes (sediada em Sao Joao Del-Rei) para abastecer o Rio de Janeiro e que tal
caminho era muito mais curto do que qualquer outro (SAINT-HILAIRE, 2004). E

importante destacar que a fungédo primordial do caminho do comércio ndo era o
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escoamento do ouro ou de grandes culturas como o café, mas sim viabilizar o
abastecimento do Rio de Janeiro, cuja populagdo aumentou significativamente com
a chegada da familia real em 1808. Pelo caminho do comércio, passavam,
principalmente, bois, porcos, toucinho e queijos. Segundo o mapa de exportacéo de
produtos e manufaturas da provincia de Minas Gerais, pelo Registro do Rio Preto em
diregdo ao Rio de Janeiro, em janeiro de 1840, passaram pela alfandega, 2.970
cabecgas de gado, 4.213 arroubas de toucinho, 1.031 cabegas de porcos e 27.727
queijos (MIRANDA e MAGALHAES, 2021).

A coroa portuguesa fiscalizava e policiava tais caminhos e, neles instalava
postos de controle do trafego de pessoas, animais, mercadorias e minerais, 0s
chamados registros, onde se pagavam taxas devidas ao Estado e se verificavam
documentos dos viajantes (SAMPAIO, 2003).

Para Cavalcante (2006), quando se decidiu incentivar o estabelecimento de
rogas ao longo dos caminhos, com o fim de promover a sua conservagao e garantir
alguma alimentagdo e refugio para os viajantes, abriram-se simultaneamente
infinitas possibilidades de extravio do ouro, € o caminho que convida ao
descaminho.

Estes caminhos e descaminhos, culminariam no que se chama hoje “Estrada
Real” e foram muito importantes na comercializagdo e escoamento dos produtos
agricolas, cujos principais eram toucinho e carne salgada, gado, porcos e queijo.
Com a chegada da familia real em 1808, houve um aumento consideravel da
populagdo do Rio de Janeiro e essas rotas viabilizaram o abastecimento de
alimentos (MIRANDA; MAGALHAES, 2021; SCARATO, 2009).

E notdrio que a geografia emerge em todas as épocas histéricas e em todas
as sociedades, pois se refere a relagdo dos seres humanos com o meio que 0s
abriga. Pode-se, portanto, dizer que em qualquer periodo da histéria e em qualquer
agrupamento humano existe uma geografia, que compde parte da cultura de cada
grupo social. A variedade destas geografias € inerente a variedade de culturas
existentes na histéria humana. Logo, ha necessidade de diferenciar e historicizar as
culturas para bem contextualizar as suas geografias (MORAES, 2008).
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6.2 O QUEIJO EM MINAS GERAIS

O gado comegou a chegar pelo norte do Estado mineiro por um
prolongamento da expans&o da pecuaria baiana, que ocupava areas com vegetagao
e clima semelhantes aos do Nordeste. Ao redor da bacia do Rio Grande, o gado
finalmente se estabeleceria em uma regido rica em aguas, de rios e de chuvas,
acompanhando o crescimento da atividade mineradora. Durante a descoberta do
ouro em Minas Gerais no século XVIIl, a pecuaria se estendeu pela bacia do Sao
Francisco e pelo cerrado do planalto central. Com isso, o rio Sdo Francisco ficou
conhecido como “Rio dos Currais”. Considerado como eixo de penetracdo e de
expansdo dos dominios de Portugal, o rio Sdo Francisco apresentou, ao longo do
periodo colonial, uma particular experiéncia de urbanizacdo em sua regido e uma
paisagem material derivadas de diferentes "encontros culturais" (ARRAES, 2013).

A mineracao colonial de metais preciosos dinamizou a economia interna. O
Ciclo do Ouro em Minas Gerais foi um fator para a criagdo de areas produtoras de
alimentos, animais e produtos artesanais para o abastecimento dos nucleos
mineradores (COUTINHO, 2008).

Mediante a decadéncia destes ciclos produtivos extrativistas, a pecuaria
assumiu papel de maior importancia na geragéo de renda, ocupagao e na produgéo
local de alimentos. Santos (1977) sublinha que nenhuma sociedade tem fungbes
permanentes, nem um nivel de for¢as produtivas fixo e que nenhuma é marcada por
formas definitivas de propriedade, de relagdes sociais.

Neste aspecto, a producdo de queijos ganhou notoriedade no dia-a-dia,
especialmente por sua importancia na conservagao dos nutrientes do leite cru e para
estabilizar o produto, permitindo o seu comércio e distribuicdo pelas inumeras
cidades que surgiam.

Na segunda metade do século XVIII, com as minas dando sinais de exaustéo
sob métodos rudimentares de exploracdo, a Capitania de Minas passou por um
significativo momento de transformacgdes. Segundo Mergarejo (2011), a populagéo
mineira ajustou-se ao declinio de sua atividade econdmica principal, a mineratoria,
deslocando-se dentro da capitania e transferindo-se gradualmente para outras
atividades. Dessa forma, surgiu um novo arranjo espacial em fungdo da nova
organizacdo econdmica que se estruturava. Essa dispersdo demografica pelo

territorio mineiro promoveria outras experiéncias, por meio do mundo agrario, uma
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real perspectiva de colonizacdo. Minas deixaria de ser somente o ouro e buscaria
alternativas econdmicas para sustentacdo daquela sociedade, buscando seu
sustento em atividades rurais e principalmente na pecuaria, onde ampliaria a
producéo de leite e queijo.

Em 1888, o Dr. Carlos Pereira de Sa Fortes fundou a primeira fabrica de
laticinios do Brasil e da América do Sul, na Serra da Mantiqueira em Minas Gerais
para a fabricagdo de queijos tipo holandés. No principio, a iniciativa ndo obteve éxito
causando grandes prejuizos, mas foram feitas adaptagdes de tecnologias de
fabricagdo e foram contratados novos fabricantes de queijos em busca de
aperfeicoamento e qualidade. Em 1889, o Imperador D. Pedro |l em visita a cidade
de Barbacena-MG, degustou e apreciou bastante os queijos e a manteiga de
fabricacado local (ALBUQUERQUE, 2012).

O cenario queijeiro nacional permaneceu por mais de trinta anos inalterado,
até que em 1920, um jovem queijeiro e idealista dinamarqués Thovard Nielsen,
aportou no Brasil para tentar produzir algumas variedades de queijos dinamarqueses
que ja desfrutavam de um bom prestigio na Europa. Nielsen arrendou uma pequena
fabrica no municipio de Aiuruoca, MG, inserida no roteiro da Estrada Real. Animados
pelo sucesso de Nielsen, outros queijeiros dinamarqueses aportaram no Brasil,
abrindo um novo leque de perspectivas de aproveitamento da producéo leiteira. Nos
anos 1980 houve a consolidagédo de queijos finos no Brasil (LEANDRO, 2008).

A produgao total de queijos no Brasil, no ano 2000, foi de 400 mil toneladas,
expandindo para 745 mil toneladas em 2010, em laticinios sob inspecédo federal
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE QUEIJO, 2011).

Em 2019, Minas Gerais se posicionava como o maior produtor de queijos no
Brasil com aproximadamente 25% da producédo nacional. Apesar da forte presenca
industrial os queijos artesanais ganham cada vez mais espago (SOARES e
RODRIGUES, 2019).
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7 O QUEIJO MINAS ARTESANAL

Impossivel falar de Minas Gerais e ndo fazer mengédo aos queijos mineiros.
N&o por acaso, os mineiros sdo hoje os maiores produtores de queijo do pais.

Considerado Patriménio Cultural Imaterial Brasileiro pelo IPHAN (INSTITUTO
DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL, 2008), o modo artesanal
de fazer Queijo de Minas, apresenta variagées de acordo com o territério mineiro em
que € produzido e por influéncias portuguesas.

No ambiente queijeiro mineiro, ocorre também o Queijo Minas Padrao, que
iniciou como um produto artesanal e ganhou escalabilidade industrial. PEREIRA et
al. (2019) estudaram o Queijo Minas Padrdo como fonte nutricional de calcio,
propondo discussao quanto aos seus aspectos sensoriais e até mesmo aspectos

culturais, relacionados ao modo brasileiro de consumo do queijo.

7.1 ORIGEM, ASPECTOS CULTURAIS E GEOGRAFICOS

O Queijo Minas Artesanal e as suas caracteristicas formas de fabricagao,
denotam uma tradicdo dinamica radicada em sua origem, nas técnicas tipicas da
Serra da Estrela, em Portugal, e que, em histoéria mineira, formataram formas de
fazer proprias. Essa origem técnica que chegou a Ameérica portuguesa com o
colonizador, é raiz de uma nova construgcdo intimamente ligada, a cada tempo, a
sobrevivéncia de colonos ibéricos, de individuos luso-brasileiros e por fim, de
mineiros. A fabricagdo dos queijos se estabeleceu, com variagdes, por todo territorio
de Minas Gerais dos tempos antigos e, hoje, tem caracteristicas especificas
reconhecidas para regides geograficas distintas do Estado de Minas Gerais com
condicdes fisico-naturais, econdmicas e socioculturais particulares (IPHAN, 2006).

Uma das reflexdes de La Blache sobre “regido geografica” € de que as
parcelas da superficie terrestre que apresentam certa homogeneidade de
caracteristicas, derivam da combinacdo entre elementos do meio natural e da agao
humana. Nesse contexto Max Sorre realiza uma das mais importantes definicdes de
regido na geografia, enfatizando que se trata de mostrar areas restritas
individualizadas pela uniformidade de condigdes fisicas no interior de seus limites e
por um género de vida particular, ou ao menos pelas nuances de um género de vida

(CONTEL, 2015). Essas conceituagdes aplicam-se no cenario das regides mineiras.
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Minas Gerais € um dos Estados mais montanhosos do pais, onde se
encontram algumas das mais conhecidas feicbes geomorfoldgicas brasileiras, como
a Serra da Mantiqueira, a Serra do Espinhaco e a Serra da Canastra. Segundo
Ab’Saber (2003), os pareddes da Serra do Mar foram o grande obstaculo para as
ligacbes entre o litoral e o planalto, desde os primeiros dias da colonizagado
portuguesa no Brasil. O autor elenca que a altitude dessas escarpas, que permeiam
por volta de 800 m a 1.000 m, recobertas por florestas pluviais, densas e macicas,
por muito tempo, dificultaram as ligagbes entre os sitios portuarios da costa e os
compartimentos do planalto de clima tropical de altitude. Tal caracteristica de relevo
facilitava o isolamento e a segregagcdo. A Serra da Mantiqueira, conforme Netto
(2011), forma o segundo degrau do planalto brasileiro, sendo uma escarpa voltada
para o vale do Paraiba. A serra possui grandes desniveis e tem como maior trecho
continuo uma escarpa que se situa ao longo do médio rio Paraiba do Sul, se
constituindo um macigo rochoso com grande area de terras altas. Assim, o ato de
transformar leite em queijo, surge, primordialmente em Minas, da necessidade de
conservacgao, de transporte, e também de certo isolamento geografico.

Outro fator preponderante na origem e cultura mineira do século XVIIl é a
constatacdo de que a sociedade se apresentava mais diversificada do que nas
demais capitanias. O mineiro precisava de tudo, de alimentagdo, de vestuario, as
mais diversas necessidades, vendo-se, portanto, obrigado a comprar todos esses
produtos, o que proporcionou um intenso comércio e bem mais amplo que em outras
areas. Estar em meio as montanhas, fez com que o mineiro quisesse produzir tudo
que lhe era necessario reservando as importagdes, a preferéncia por produtos finos
oriundos da Europa, exigidos pelos mais abastados (IGLESIAS, 1972). No final do
século XVIII, a agricultura de alimentos configurou-se como alternativa, ao lado da
mineragao e do comeércio, tornando-se um fator de ascensao econdémica e social de
homens livres brancos. Meneses (2000) afirmou que essas atividades serviram aos
“‘pretos e pretas” forras, como meio de suas sobrevivéncias e, até mesmo, muitos

escravizados acumularam boas parcelas de recursos.

Resende (1982), destacou que:

“A ruralizagdo da sociedade mineira implicou, sobretudo, numa quebra do

processo de diferenciagdo no sistema de estratificacdo social. E certo que,
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em termos coloniais, o "processo de urbanizagdo" pouco significado
apresentou, pois ndo existia uma relagdo fixa entre urbanizagdo e
diferenciacdo no sistema de estratificagdo social. Em Minas Gerais, porém, e
acreditamos estar lidando com uma excec¢ao, as possibilidades abertas. Ao
trabalhador livre, sem capital, seja na mineragédo, no comércio ambulante, nos
oficios ou nas artes, vinham plasmando uma camada de gente livre nio
marginalizada bastante numerosa. Acresce ao fato a intensa mobilidade
social que o fator sorte veio a condicionar. Processava-se em Minas, por
fatores conhecidos e que seria longo enumerar, a formagao de grupos médios

urbanos pouco comprometidos com o trabalho escravo”.

Machado (2018) também enfatizou que a sequéncia de ciclos econémicos foi
responsavel por colocar o Estado de Minas Gerais, durante todo o século XIX e as
primeiras décadas do século XX, como o mais populoso do pais.

Em meio a esses ciclos econdmicos e sociais, constituiu-se a producédo de
queijos em Minas Gerais, ndo s6 como fator alimentar de subsisténcia e meio
econdmico, mas como forte elemento cultural. O “saber fazer”, desde o primérdio, foi
um grande fator cultural, pois expressava como os primeiros colonos mantinham
parte de sua cultura original, que acabou por se incorporar a cultura local. Segundo
Meneses (2009), interpretar os saberes e as técnicas de fabricagdo de um produto
artesanal é, sobretudo, enquadra-lo em um repertério de expressdes da cultura que
referenciam a constituicdo identitaria de grupos sociais. Trata-se de toma-lo como
pratica enraizada nas relagdes humanas, que se forjaram em um processo histérico
especifico, identificavel e interpretavel e que continua em processo de construgao
cultural, mesmo que marcado por uma reproducédo tradicional em seu lento processo
de mudancas e de adaptacoes.

Nesse sentido, Claval (2012) apontou que a geografia cultural esta associada
a experiéncia que os homens tém da Terra, da natureza e do ambiente, e como a
modelam para responder as suas necessidades, seus gostos e suas aspiragdes,
para, desta forma, construir sua identidade e se realizar. Em razao disso, prossegue
o autor, afirmando que € preciso que a geografia cultural se torne uma reflexdo
sobre a geograficidade, ou seja, sobre o papel que o espago e o meio tém na vida
dos homens, sobre o sentido que eles lhes dao e sobre a maneira pela qual eles os

utilizam.
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Avangando para o inicio do século XXI, a criagdo de um dossié€ com o
propdsito de conceder ao Queijo Minas Artesanal, o status de patriménio imaterial,
permitiu sua valorizacéo e atencao ao seu produtor. O tombamento foi realizado pelo
Instituto Estadual do Patrim6nio Histérico e Artistico de Minas Gerais (IEPHA-MG). A
iniciativa se deu na regido do Serro, mas a iniciativa foi imediatamente pleiteada por
outras regides, estendendo-a para o ambito nacional, por meio do Instituto do
Patrimbnio Historico e Artistico Nacional (IPHAN, 2008)

7.2 MODO DE FAZER

Meneses (2006, p.27) discorre:

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

que lhes sao proprios”.

Por ser o leite um alimento que se deteriora facilmente, logo vieram as
dificuldades para um rapido escoamento do leite cru das rogas para as cidades,
especialmente devido ao relevo montanhoso de Minas Gerais. Tais fatores fizeram
da produgdo de queijos a estratégia para conservar os nutrientes do leite cru e
também para distribui-los para o mercado consumidor.

Acredita-se que o processo de cura dos Queijos Minas Artesanal tenha sido
empiricamente realizado nas rogas, com a finalidade de tornar os queijos mais
estaveis para que pudessem ser transportados em balaios e no lombo de animais,
sem serem danificados durante o trajeto. Além disto, deve ter sido um
procedimento para reunir uma quantidade maior de queijos para ser
transportada (ABREU, 2015). Comer um queijo fresco e branco
talvez fosse privilégio de quem morava na roga. Os queijos vendidos nas vendas das
cidades eram mais amarelos, mais firmes e, supondo-se o tempo de cura e o tempo
gasto para o transporte, provavelmente tinham sabor e aroma diferenciados, devido
ao desenvolvimento das bactérias lacticas.

Segundo Sperat-Czar (2012), ha relatos que os queijos eram curados em
prateleiras de madeiras nos pordes das casas e até em gavetas de moéveis de
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madeira. Alguns produtores costumavam amarrar 0s queijos em panos para cura-
los. Utilizar prateleiras presas ao teto era uma estratégia para evitar o ataque de
ratos.

A principal caracteristica distintiva do queijo Minas Artesanal esta relacionada
a adicdo do “pingo”, que € um fermento natural composto por bactérias laticas
endogenas (bactérias originalmente presentes no leite cru com cepas especificas da
regido). O desenvolvimento desses microrganismos proporciona atributos singulares
ao aroma, sabor, odor e textura dos queijos. Na regido do Serro, alguns produtores
substituem o pingo pela “rala”, que € a porgéo ralada do préprio queijo artesanal
(OLIVEIRA, 2018).

No universo queijeiro mineiro, apresenta-se também o Queijo Minas Padrao,
que iniciou como um produto artesanal e ganhou escalabilidade industrial. PEREIRA
et al. (2019) estudaram o Queijo Minas Padrdo como fonte nutricional de calcio,
propondo discussao quanto aos seus aspectos sensoriais e até mesmo aspectos
culturais, relacionados ao modo brasileiro de consumo do queijo.

A Figura 5 revela o modo de fazer o Queijo Minas Artesanal, conforme
registrou o Instituto do Patrimonio Histérico e Artistico Nacional - IPHAN (2008).

Talvez um dos relatos mais detalhados da produgao e comercializagao do
Queijo Minas Artesanal tenha sido aquele feito pelo Boténico e Naturalista
Frances Augusto de Saint-Hilaire (1779 — 1853), em sua obra Viagem as Nascentes
do Rio Sao Francisco e pela Provincia de Goyaz. O estudioso faz mengdo a um
queijo amarelo, com sabor adocicado e agradavel, produzido na regido de S&o Jo&o
del Rei, Minas Gerais (SAINT-HILAIRE, 2004), como se |é:

“O Queijo Minas Artesanal recém produzido apresenta sabor basicamente
salgado e acido. O sabor acido decorre da fermentagdo da lactose por
bactérias laticas, com consequente produgdo de acido latico. Alguns dias
apos, € comum que este sabor acido seja substituido por um sabor
adocicado, devido a atividade de bactérias propidnicas. Somado-se este

sabor a existéncia da casca amarela”

A cura ou maturagdo ajuda na estabilidade e seguranga dos queijos
artesanais, e também proporciona uma série de reagdes quimicas, bioquimicas e
atividades microbiologicas, resultando em uma complexa combinagdo de compostos

que influenciam nos atributos sensoriais deste apreciado alimento, importantes tanto
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para a definicdo da identidade e qualidade dos queijos quanto para o aumento do
seu valor agregado.
Figura 5 — Modo de fazer Queijo Minas Artesanal.
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Ordenha manual ou mecanica das vacas em curral coberto
e piso de alvenaria

Filtragao do leite em tecido sintético lavado e desinfetado

I
Acondicionamento do leite em vasilhame apropriado
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[
FABRICAGAO DO QUEIJO

Adig¢ao do coalho industrial

Adigcao do “pingo” (fermento latico natural) ao leite

I
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ap6s atingir o ponto
I
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]
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I
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[
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|
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Fonte: Elaborada pela autora, a partir de documento do Instituto do Patrimdnio
Historico e Artistico Nacional - IPHAN (2008).
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7.3 IDENTIDADE E DESIGNAGCAO

Minas Gerais possui oito tradicionais regides produtoras de QMA
reconhecidas pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de
Minas Gerais (EMATER) e pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), sendo:
Serro, Serra da Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, Araxa, Campos das Vertentes,
Tridngulo Mineiro e Serras da |Ibitipoca (INSTITUTO MINEIRO DE
AGROPECUARIA, 2020a; 2020b), conforme o mapa representado na Figura 6.

Figura 6 — Mapa da producgéo de Queijo Minas Artesanal.
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Fonte: Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional (2021).

A valorizagao territorial e cultural por meio do uso das técnicas tradicionais de
fabricagédo, ou seja, do “saber fazer historico” dos produtores, aliado as instrugdes
técnicas oriundas das agbes conjuntas da pesquisa, extensdo e inspegéo,
contribuem para o desenvolvimento do setor e crescente sucesso dos queijos

artesanais junto aos consumidores.
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Conforme destaca o Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) para ser

considerado artesanal, os produtos deverdo atender aos requisitos presentes no
Decreto n° 9.918/2019 (PRESIDENCIA DA REPUBLICA, 2019), que s3o:

as matérias-primas de origem animal devem ser beneficiadas na propriedade
onde se localiza a unidade de processamento ou tenham origem determinada;
a adogao de técnicas e utensilios predominantemente manuais em qualquer
fase do processo produtivo, que tenha influéncia ou determine a qualidade e a
natureza do produto final,

a adogdo de boas praticas de fabricagdo com o propdsito de garantir a
producdo de alimento seguro ao consumidor;

a adogao de boas praticas agropecuarias na unidade de produgdo de matéria-
prima ou nas unidades de origem determinada, que contemplem sistemas de
producgao sustentaveis;

o produto final € de fabrico individualizado e genuino, podendo existir
variabilidade sensorial entre os lotes;

0 uso de ingredientes industrializados é restrito ao minimo necessario, nao
sendo permitida a adocdo de corantes, aromatizantes e demais aditivos
considerados cosméticos; e

o processamento é feito, prioritariamente, a partir de receita tradicional, que

envolva técnicas e conhecimentos de dominio dos manipuladores.

O Decreto supracitado estabelece, em seu artigo 7°, que a identidade, a

qualidade e a seguranga do produto alimenticio artesanal serdo garantidos pelo

produtor artesanal.

7.4 INDICACAO GEOGRAFICA

A Indicagao Geografica (IG) identifica a origem de um produto ou servigo que

tem certas qualidades gragas a sua origem geografica ou que tem origem em um
local conhecido por aquele produto ou servigo (INSTITUTO NACIONAL DA
PROPRIEDADE INDUSTRIAL, 2021a). A protecao concedida por uma IG, além de
preservar as tradigcdes locais, pode diferenciar produtos e servicos, melhorar o
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acesso ao mercado e promover o desenvolvimento regional, gerando efeitos para
produtores, prestadores de servigo e consumidores.

O registro de Indicagdo Geografica € uma ferramenta coletiva de valorizagao
de produtos tradicionais de determinada regi&do. Tem como fungao principal agregar
valor ao produto e proteger a regido produtora. As indicagbes geograficas s&o
conhecidas ha muito tempo em paises com grande tradigdo na produgéo de vinhos e
produtos alimenticios, como Francga, Portugal e Italia. Conforme esclarece o Nucleo
de Inovacdo e Transferéncia Tecnologica da UFRA (2021), existem duas
modalidades de Indicagdo Geografica, a indicagao de procedéncia e a denominagao
de origem.

Indicacdo de precedéncia (IP) aplica-se quando o nome geografico da
localidade territorial que se tornou conhecida como centro de extracido, producao ou
fabricacdo de determinado produto ou como prestadora de determinado servico.

Denominagao de origem (DO) corresponde ao nome geografico da localidade
territorial, que pode ser de um pais, cidade ou regido, cujas qualidades e/ou
caracteristicas de seus produtos ou servicos se devam essencialmente ao meio
geografico, incluindo fatores naturais e humanos.

As |Gs podem levar o consumidor a produtos diferenciados e de alto valor
agregado, levando em consideragdo a forma de produgdo e sua localizagdo. O
termo terroir, também vem sendo utilizado e envolve inumeros fatores como, forma
de manejo, clima, precipitacdo, luminosidade, altitude, ventos, tipos de solo. As
caracteristicas especificas que diferenciam os produtos, como a qualidade e as
especificidades, atraem um grupo determinado de consumidores interessados em
qualidade, entendendo que mesmo com precos mais elevados, apresenta um
conjunto de peculiaridades que nao existem em produtos padronizados e ultra
processados. O consumo de produtos terroirs permite que os consumidores viajem
pelo sabor e descubram uma cultura através da sua culinaria que remonta na
maioria das vezes aos tempos antigos. A dimens&o afetiva € muito significativa
nesses produtos, onde o elo entre o consumidor e o produto pode ser emocional,
mas também pode ser geografico (MATOS, 2019). Nesse sentido, o consumidor
aprecia a proximidade geografica com o produtor. Eles tendem a confiar mais nos
produtores locais de acordo com a ideia de identificacdo com a comunidade. Com
essa proximidade, muitas vezes vem a vontade do consumidor de apoiar o pequeno

produtor local e, consequentemente, a economia local.
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A Portaria n° 46/2021 (INSTITUTO NACIONAL DA PROPRIEDADE
INDUSTRIAL, 2021b), que institui os selos brasileiros de Indicagbes Geograficas
(IG), dispde sobre a sua finalidade e utilizagdo. Existe um selo para cada espécie de
IG no Brasil: Indicagdo de Procedéncia (IP) e Denominacdo de Origem (DO). O
objetivo dos selos é criar uma identidade nacional para os produtos e servigos
brasileiros que possuem IG, estimulando seu uso pelos produtores e prestadores de
servico e facilitando a identificagdo por parte dos consumidores. De acordo com a
Portaria, o uso dos selos € gratuito, facultativo e restrito aos produtores e
prestadores de servico que tenham direito ao uso de IG registrada no INPI. O selo
devera ser utilizado junto com o signo distintivo da respectiva IP ou DO.

Dois QMA possuem o certificado de IG (INSTITUTO NACIONAL DA
PROPRIEDADE INDUSTRIAL, 2022), s&o eles: o Queijo Minas Artesanal do Serro
(Indicagdo de Procedéncia registro n° 1G201001) e o Queijo Canastra (Indicacéo de
Procedéncia registro n°® 1G201002).
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8. O QUEIJO MINAS ARTESANAL DAS SERRAS DE IBITIPOCA

A regidao das “Serras da Ibitipoca” esta localizada na Serra da Mantiqueira
onde se encontra o Parque Estadual de Ibitipoca, Parque Estadual Serra Negra,
Planalto do Alto Rio Grande, Vale do Rio Preto e Vale do Rio do Peixe. Todos os
municipios séo repletos de atrativos. Trilhas ecoldgicas, cachoeiras belissimas, e a
gastronomia tipicamente mineira, que tem como destaque o Queijo Minas Artesanal.

E importante enfatizar que cada regido apresenta caracteristicas que
influenciam diretamente no sabor do queijo. O solo, o clima, a altitude, a pastagem, a
qualidade da agua e a presenga de microrganismos endogenos, sado fatores
essenciais que caracterizam o QMA.

8.1 PRODUGAO E DISTRIBUICAO

Produzir e distribuir o queijo nas Minas Gerais € um desafio antigo, enfrentado
desde o inicio do século XVIII, dadas as condi¢des de isolamento geografico que as
montanhas impuseram aos primeiros colonos. Sendo a regido de Ibitipoca uma das
precursoras na produgdo do queijo artesanal em Minas Gerais, feita inicialmente
para suprir as necessidades de fornecer alimentos ao grande contingente que nao
parava de chegar para minerar o ouro e posteriormente também abasteceria a corte
portuguesa.

No periodo de 1816 a 1822, Saint-Hilaire, um naturalista botanico, que
detinha um vasto conhecimento sobre literatura cientifica, veio ao Brasil na
companhia do Duque de Luxemburgo, embaixador da Franga, realizando diversas
viagens no Sudeste e Sul do pais, sobretudo na Provincia de Minas Gerais. Tornou-
se uns dos mais notaveis viajantes que estiveram no Brasil, muito provavelmente
pelo numero de excursdes que realizou, transformando-as em literatura prestimosa.
Em uma viagem a Minas Gerais, no ano de 1822, Saint-Hilaire passou pelo registro
de Rio Preto, seguindo para a fazenda S&o Gabriel e, posteriormente, para a
fazenda do Tanque, préximo a Serra da Ibitipoca, onde foi acolhido por uma familia

local, que, de sua rotina relatou:

“Os trabalhos caseiros, as galinhas e os animais domésticos tomam-lhe o tempo todo.

Havia, além disto, sempre algo de novo em seu pequeno lar. Era preciso ora plantar,
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ora colher; nasciam-lhe criacdes; o marido e o filho mais velho saiam para cacar e
assim traziam ora um porco-do-mato, cuja carne assada comiam todos, ora um gato
selvagem. E com efeito mostrou-me muitas peles ja curtidas de varios desses
animais. A esta altura, chegou o marido que consentiu muito prazerosamente em
servir-me de guia. Antes de sairmos ofereceu-me queijo, farinha e bananas, frutos
que s6 se podem colher a raiz da serra. Enquanto comiamos, continuou a conversa.
Meu hospedeiro contou-me que morara muito tempo na Vila do Rio Preto. Achando,
porém, este lugar vantajoso para estabelecer-se, ali passara um ano, s6 para
construir a choupana e forma plantacdo. Neste lapso de tempo, matara dez ongas e
assim tornara os pastos mais seguros. Afinal, para 1a transportara mulher e filhos.
Depois de acabado o almogo, partimos todos a cavalo e subimos o pico do Piao”
(SAINT-HILAIRE, 1974, p. 34).

Sobre a produgdo de queijo na regido das Serras da Ibitipoca, Saint-Hilaire
prosseguiu:

“O leite ndo é guardado em potes e sim em pequenos barris circundados por aros de
ferro, sendo retirados dos recipientes com a ajuda de uma cabaga cortada ao meio no
sentido longitudinal. Fabrica-se geralmente uma consideravel quantidade de queijos
na comarca de Sao Jodo del Rei, mas a maior produtora € a regiao do rio Grande,
constituindo o queijo um dos seus principais produtos de exportagdo” (SAINT-
HILAIRE, 2004, p. 191).

Delgado (2009) traz a transcricdo de uma correspondéncia enviada ao Jornal
“Pharol” de Juiz de Fora pelo Inspetor escolar Alfredo Carneiro Viriato Catdo por
volta de 1893, onde ele traga o panorama econdmico do municipio de Lima Duarte,
integrante da regido “Serras da Ibitipoca”. Da referida correspondéncia, extrai-se o
seguinte trecho:

No ano préximo decorrido, conforme se verificou de um calculo levantado ao minimo,
exportaram-se daqui 588.000 queijos, que foram vendidos no mercado do Rio pelos
melhores pregos. Essa exportagao tende nesse ano quase duplicar-se (DELGADO,
2009, p. 59).

A referida correspondéncia tinha o objetivo de defender a importancia da
construcdo da via férrea ligando Lima Duarte a Juiz de Fora. Em outro trecho, o

inspetor escreveu:
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“[...] para aqui afluira todo o comércio do alto Rio Grande, isto &, da zona
aconchegada ao turvo, que atualmente é tributario da estrada Sapucai, atraindo para
este ponto a atividade dos mercadores” (DELGADO, 2009, p. 59).

A localizagdo dos municipios integrantes da regido “Serras da lIbitipoca”,
préxima ao Rio de Janeiro, privilegiou o escoamento da producédo de queijos desde
os primérdios do sec. XVIII, quando o transporte era feito por tropas. A
comercializagdo de queijos de Minas na regido “Serras da Ibitipoca” era prospera até
chegar ao sec. XIX, periodo da industrializagdo, o qual, se por um lado, inicialmente
facilitou o escoamento da producdo por meio do trem de ferro, por outro lado
impactou negativamente as pequenas produgdes com a implantagdo do modelo de
produgcdo em série e mecanizada, o qual substituia instrumentos, técnicas e
processos de producao (PEREIRA, 2017).

A producédo de queijo representou, ao longo do primeiro quarto do século XIX,
o terceiro produto em importancia na economia da regido de Rio Preto (chamada
“Serras da Ibitipoca”), perdendo somente para o gado e o toucinho em volume de
arrecadacgéao de impostos pela coroa portuguesa (LACERDA, 2017).

Com a criagdo de politicas sanitaristas voltadas apenas para a produgao
industrial, passou-se a condenar o modo de fazer o queijo utilizando leite cru,
equipamentos de madeira e tecnologias tradicionais. Surgiram, assim, cooperativas
e laticinios que passaram a comprar o leite dos produtores e ofertar diversos tipos de
queijos industrializados no mercado. Os produtores se tornaram dependentes
dessas cooperativas e industrias e, em raz&o disso, a produgao artesanal de queijo
foi inviabilizada. Cintrdo (2016) falou sobre o controle do Estado em relagdo a

produgao, ao processamento e a comercializacao:

“[...] desencadeou em Minas Gerais, a partir dos anos 1980, processos de
ilegalizacdo dos queijos “ndo inspecionados” feitos com leite cru (ndo pasteurizado),
que passam a ser percebidos por o6rgdos de regulagdo sanitaria e técnicos
especializados na area de laticinios como um problema para a saude publica”
(CINTRAO, 2016, p.141).

A partir dos anos 2000, politicas publicas tem buscado incentivar e capacitar o
pequeno produtor para que volte a fabricar queijo em sua propriedade. O trabalho

desenvolvido com o Queijo Minas Artesanal busca valorizar a cultura, organizar os
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produtores na cadeia produtiva e leva-los a produzir um queijo com seguranga
alimentar, que atenda a legislagdo e aos consumidores (BRITO, 2018). Por se tratar
de um produto elaborado com leite cru, todas as orientacbes das boas praticas
agropecuarias e de fabricagdo tém que estar constantemente em foco, asseverando
gue a auséncia de uma assisténcia técnica mais direcionada pode comprometer a

qualidade sanitaria dos queijos artesanais e gerar problemas de saude publica.

8.2 CARACTERIZACAO E RECONHECIMENTO

Segundo Monteiro e Matta (2018), O QMA carrega um “saber fazer” secular
que passou a ter instrumentos juridicos de garantia de exclusividade a partir da
segunda década dos anos 2000, com a obtenc&do de registros de Indicagdo de
Procedéncia pelo Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI).

O Diretor Geral do Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), considerando o
oficio n° 01/2020 da Associagdo dos Produtores de Queijo Minas Artesanal da
Regido Serras da Ibitipoca (APROQ), e pela analise do estudo técnico realizado pela
Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais
(EMATER- MG), com o titulo "Caracterizacao Integrada dos Municipios da Regido
das Serras da Ibitipoca como produtora de Queijo Minas Artesanal’, publicou a
Portaria 2.016/2020, em 26 de novembro de 2020.

Essa normativa Identificou a regido Serras da Ibitipoca como Produtora do
Queijo Minas Artesanal, assim como definiu 0s municipios que a compde:
Andrelandia, Arantina, Bias Fortes, Bom Jardim de Minas, Lima Duarte, Olaria,
Passa-Vinte, Pedro Teixeira, Rio Preto, Santa Barbara do Monte Verde, Santa Rita
do Ibitipoca, Santa Rita do Jacutinga, Santana do Garambéu, Seritinga e Serranos
(INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARIA, 2020). Na Figura 7, estdo
representados os municipios da regido considerada.
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Figura 7 — Mapa dos municipios que compdem a regidao Serras da Ibitipoca, MG.
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Fonte: elaborado pela autora a partir de Instituto Mineiro de Agropecuaria (2020).

A identificagdo da regidao como produtora de QMA significou que o Governo
de Minas Gerais reconheceu que os produtores locais seguem o processo tradicional
de produgéo do Queijo Minas Artesanal e seguem a legislagao vigente. Ha diversas
evidéncias historicas da producao de Queijo Minas Artesanal na regido, como
mapas, registros e objetos, contidos em acervo historico, livros de historias dos
viajantes da época publicados (LACERDA, 2021). Isso reforga o apelo historico e
cultural da regiédo para a produgao do QMA.

A Associagdo dos Produtores de Queijo Minas Artesanal da Regido das
Serras da Ibitipoca (APROQ), enfatiza que a certificagdo tem estimulado os
produtores a regularizar suas queijarias e a produzir cada vez mais o QMA, que
agora € regulamentado pelo Estado. Fundada em 2019, a APROQ conta com mais
de 25 associados e representantes em praticamente todos os municipios que
compdem a regido. Entretanto, a produgdo ainda é baixa, a maioria produzindo
queijos visando o consumo proprio, de vizinhos e visitantes. Os associados buscam
fortalecer a articulacdo para conquistar apreciadores e melhorar suas condicoes de

socioeconOmicas, enfatizando o sabor caracteristico que o queijo carrega,
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provenientes do clima de montanha e aguas de excelente qualidade, além, da
cultura e do “saber fazer do queijo” (CAMILO e AVELAR 2020).

Segundo Maria Dalva Pereira, extensionista da Emater-MG, apesar do
volume ainda ser pequeno, a Portaria 2.016/2020 ira alavancar a produgao de queijo
na regido da Serras da Ibitipoca. O estudo de caracterizagdo do QMA, feito pela
extensionista, contribui para a inser¢do dos produtores de queijo no mercado formal,
promovendo justica social ao oferecer dignidade e possibilitar o acesso a
capacitagdes e assisténcia técnica especifica em suas propriedades (PEREIRA e
ASSIS, 2019).

A queijaria Fazenda Guimaraes de Lacerda, localizada em Santa Barbara do
Monte Verde, em 2021, foi a primeira das “Serras da Ibitipoca” a obter registro do
IMA como produtora de QMA (LIMA, 2021).

Desde 2011, o Brasil esta inserido na campanha internacional com a criagcéo
do Grupo de Trabalho Slow Food Queijos Artesanais que visa a promogédo do
conhecimento, valorizagdo e consumo dos queijos artesanais de leite cru brasileiros.
As principais frentes de trabalho desse grupo englobam o mapeamento e divulgagao
dos queijos brasileiros, a promogédo de atividades de educagdo do gosto e
degustacdes, a defesa de uma legislagado especifica para os produtos artesanais e a
promogcéo da compra solidaria dos queijos artesanais (SLOW FOOD BRASIL, 2017).

O governo de Minas, por meio da Emater-MG, vinculada a Secretaria de
Estado de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento de Minas Gerais (Seapa), tem
realizado diversos concursos queijeiros desde 2009, com visibilidade nacional e
internacional, com grande participacdo de diversos produtores mineiros, que se
engajam em mostrar o sabor do auténtico QMA para o Brasil e para o mundo. O 13°
Concurso Estadual do Queijo Minas Artesanal, realizado em 2021, reuniu 132
queijos das oito regides caracterizadas como produtoras de QMA (EMPRESA DE
ASSISTENCIA TECNICA E EXTENCAO RURAL DO ESTADO DE MINAS GERAIS,
2021).
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9. DESAFIOS E PERSPECTIVAS

A exigéncia de adequacdo as regulamentagbes vigentes de produgédo e
comercializacao € fator imperativo a ser seguido, sendo uma forma de agregar valor
ao produto e minimizar os riscos de uma eventual contaminacdo. Oferecer ao
consumidor um alimento seguro, € primordial para o sucesso dessa cadeia
produtiva. Portanto, os cuidados com as boas praticas de fabricacdo e a implantacao
das boas praticas agropecuarias sdo medidas necessarias para garantir a
inocuidade e a qualidade dos queijos, de modo a atender as exigéncias do mercado
e a legislagéo sanitaria vigente. (LUZ, 2020)

Os queijos contém altos teores de nutrientes essenciais em relagdo ao seu
valor energético e o perfil nutricional varia com o tipo de leite, o tipo de fermento
latico, o método de fabricagdo e as condigdes de cura (ORGANIZACAO DAS
NACOES UNIDAS PARA ALIMENTACAO E AGRICULTURA - FAO, 2013). A
comprovagao cientifica do valor nutricional, e ndo apenas gastronémico, também
deve ser levado em consideracdo na valorizacdo do QMA, vindo a contribuir para
incrementar o potencial de consumo dos queijos.

Bezerra (2018) observou a necessidade de informagbes mais concisas no
rétulo do QMA para uma melhor compreensdo da mensagem pelo consumidor. O
desenvolvimento de estratégias para a melhoria do produto, visando a embalagem,
o rotulo e a divulgagcdo do QMA, contribuirdo para a valorizagdo deste no mercado
local, regional e/ou nacional.

Sob a perspectiva do turismo, o clima e a topografia da regido favorecem
oportunidades de inumeras atividades, como a degustagdo de queijos e vinhos. A
comida tipicamente mineira que € servida em diversos restaurantes espalhados n&o
sé nas cidades, mas também nos sitios e fazendas que recebem os visitantes. O
Parque Estadual de Ibitipoca, nesse contexto, tem muito a somar, pois se constitui
em uma das Unidades de conservagdo mais visitadas do Brasil, os banhos de
cachoeira, a pratica de esportes radicais, 0 montanhismo, o ciclismo, as caminhadas
pelas diversas trilhas que compdem toda a regido das “Serras da Ibitipoca”
constituem-se o cenario perfeito para o turismo ecoldgico e cultural, visto que a
regidao também abriga muita historia e tradigbes ainda presentes em diversas
propriedades rurais, igrejas, capelas e monumentos antigos que guardam a cultura e

as tradigbes locais. O Queijo Minas Artesanal, esta totalmente incluido neste
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cenario, uma vez que ja existe no imaginario do turista, que ndo quer deixar a regido
das Serras, sem provar e até mesmo levar pra casa o “auténtico queijo mineiro”

Segundo Santos (2017), esse conjunto de saberes, praticas, produtos,
técnicas, artefatos e outras manifestacdes culturais, fazem do QMA um elemento
central do sistema complexo e diverso, que inclui o ambiente natural, utensilios,
espacos fisicos, saberes, praticas, modos de vida, cultura, enfim, o jeito de produzir,
ser e viver de familias rurais de Minas Gerais.

A confluéncia desses elementos s6 tem a contribuir na geragéo de visibilidade
e notoriedade ao QMA, todavia, € preciso que haja a implementagdo de politicas
publicas locais que auxiliem o pequeno produtor a levar seu produto até o
consumidor final. O turismo, por si s6, ndo se sustenta a ndo ser que envolva
aspectos relacionados a infraestrutura, especialmente questbes relativas ao
saneamento, vias de acesso, servigos e produtos oferecidos e meios de transporte
para deslocamento, além da divulgagao dos produtos artesanais locais em meios de
comunicagdo. Segundo Sancho-Pivoto, Alves e Dias (2020) investigagcdes nesse
sentido podem contribuir, para o desvelamento da logica que permeia o modelo de
desenvolvimento do turismo da regido, bem como seus reais efeitos econémicos,
ambientais, socioculturais, politico-territoriais e espaciais, com vistas a gerar
informagdes estratégicas para apoiar processos de planejamento territorial nas

areas de protecao, turismo e desenvolvimento socioambiental.
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10. CONSIDERAGOES FINAIS

A narrativa do queijo nas Serras da Ibitipoca se deu por uma estratégia de
adaptacgao e sobrevivéncia. O rapido declinio da atividade de mineragédo do ouro e o
aumento da necessidade de alimentos, propiciou o surgimento das primeiras
propriedades rurais.

A perecibilidade do leite conduziu a sua transformagdo em queijos, como
meétodo de conservacao. O modo de fazer artesanal atravessou mais de dois séculos
de histoéria em Minas Gerais.

Levando-se em conta o distanciamento geografico imposto pelas Serras da
Ibitipoca, a produgdo do Queijo Minas Artesanal adquiriu contornos de identidade
alimentar regional.

A elaboragdo e a aprovacdo de atos normativos nas esferas estadual e
federal, a promocdo e o desenvolvimento de pesquisas académicas e o0
reconhecimento pela sociedade do “saber fazer” do Queijo Minas Artesanal como
patriménio imaterial, sdo fatores que corroboram para incorporar 0s pequenos
produtores de QMA no mercado formal.

A Indicagdo Geografica se apresenta como uma ferramenta de estruturagéo
de determinada regido, unindo produtores, instituicbes e, por vezes, toda a
populacdo, com o mesmo propdsito. E importante ressaltar a importancia da
Associagcdo de Produtores de Queijo Minas Artesanal da Regido das Serras da
Ibitipoca (APROQ), na busca de mais uma certificacdo de qualidade para o queijo: a
Certificagcdo de Indicagdo Geografica. No atual cenario mercadologicamente
competitivo, a Indicacdo Geografica pode tornar-se um diferencial para
comercializacdo do QMA das Serras da Ibitipoca, promovendo a abertura de novos
mercados. Isso se deve ao fato de que o produto, a partir do momento em que
possui a referida certificacdo, tera alavancada a sua comercializacdo além da
fronteira estadual, se submetido a inspecdo. Como consequéncia, a Indicagao
Geografica pode fazer do QMA um meio de desenvolvimento social e crescimento
econdmico.

O alinhamento de agdes que projetem estratégias na comercializagdo dos
queijos pode ser decisivo para a complementacdo da renda e, em alguns casos,
para a Unica fonte de renda dos produtores rurais. E sabido que o pequeno produtor
padece em situacdo de vulnerabilidade, pelas incertezas e mudangas que o viver da
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terra impdem. Para contornar essas dificuldades de mobilidade social e de acesso a
programas sociais, mesmo ao acesso a alimentagdo de qualidade e a educagao, &
muito importante que pequenos produtores sejam incentivados e capacitados de
maneira adequada.

A valorizacéo territorial e cultural pelo emprego das técnicas tradicionais de
fabricagédo, ou seja, do “saber fazer historico” dos produtores, aliado as instrugdes
técnicas, as certificagdes, oriundas das agdes conjuntas da pesquisa, extenséo e
inspecéo, certamente sdo o caminho para o desenvolvimento do setor e crescente
sucesso dos queijos artesanais, e a melhora socioeconémica do pequeno produtor

rural.
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