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1. INTRODUCAO

Trata-se de um estudo de caso sobre o saber-fazer tradicional do quei-
jo artesanal da microrregido do Serro-MG e da rede de controvérsias em
torno de sua produgdo. Reconhecido como patriménio cultural imaterial
mineiro e nacional, o que lhe agregou valor e reconhecimento, a criagdo
de legislagdo sanitaria regulatéria da produgdo de queijo a partir de leite
cru tem colocado em xeque a possibilidade de continuidade dessa tra-
dicdo e identidade regional, por uma série de razGes, exploradas neste
trabalho.

O saber e 0 modo de fazer o queijo minas artesanal do Serro é uma
tradigdo secular. Produzidos em pequenas queijarias, essa atividade repre-
senta uma fonte de renda importante para a regido e desempenha histo-
ricamente um papel significativo na fixacdo de seus produtores. Com esta
pesquisa busca-se compreender os conflitos gerados apds as mudangas
exigidas na legislacdo quanto a estrutura fisica das queijarias e o modo
de producao, verificando, junto aos produtores, se é pertinente manter o
cadastrado no érgdo fiscalizador. Nesse processo, é importante identificar
como as entidades envolvidas tém atuado para manter estes produtores
na legalidade.

A motivacdo para a realizagdo desta pesquisa surgiu a partir da minha
atuagdo como extensionista rural junto aos produtores, preocupados com
a preservacdo do modo de fazer do queijo minas artesanal. Em geral, os
produtores desconheciam a aplicabilidade da lei e a interpretagdo mais
recorrente era a de considera-la como incompativel com sua tradigdo,
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preocupac¢do ainda mais acentuada em virtude da relevancia cultural e
econOmica do queijo para a garantia da reprodugdo social e econémica
das familias produtoras. De fato, o aspecto juridico da regulamentacdo da
fabricagdo dos queijos artesanais levanta polémicas. Embora ja tenham
ocorrido alteracGes na legislacdo federal e nas legislagGes estaduais espe-
cificas, os avancos alcangados nao foram satisfatérios para a solugao dos
entraves inerentes a fabricacdo e a comercializacdo deste produto.

Mesmo diante da atua¢do da EMATER/MG na regido, as dificuldades
na compreensao e interpretacdo da lei permanecem e apenas uma parte
da normativa é considerada legitima pelos produtores, considerando-se a
distingdo entre legal (positivado pela lei) e legitimo (reconhecimento so-
cial), proposta por Weber (1964), estabelecendo uma controvérsia entre
técnicas e o saber-fazer tradicional. Para muitos produtores, as normas
qgue o regulamentam nao condizem com as peculiaridades do produto, o
que implica em dificuldades em sua perpetuagdo como patriménio cultu-
ral, contribuindo para a sua descaracterizagao como tal.

Assim, este trabalho se propGe analisar os aspectos culturais e econo6-
micos envolvidos na producao do queijo artesanal na regido do Serro-MG.
Busca-se compreender a percepgao dos produtores acerca do processo de
fabricagdo tradicional do queijo frente as novas exigéncias inerentes a re-
gulamentagdo sanitdria quanto a estrutura fisica das queijarias e ao modo
de producdo. Interessa-nos refletir sobre as dificuldades apresentadas
apos a legalizagao da fabricacdo do queijo, além de conhecer os aspectos
inerentes a atuacdo dos extensionistas no apoio a esses produtores para
obterem o cadastro.

2. METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada na microrregido do Serro, que abrange os mu-
nicipios de Alvorada de Minas, Coluna, Concei¢do do Mato Dentro, Dom
Joaquim, Materlandia, Paulistas, Rio Vermelho, Sabindpolis, Santo Ant6-
nio do Itambé, Serra Azul de Minas e Serro. Esses municipios apresentam
caracteristicas singulares, que influenciam na producgao do leite e, conse-
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guentemente, no tipo de queijo produzido na regido, que se distingue dos
demais queijos de outras regiGes, por seu sabor caracteristico (EMATER-
-MG, 2002).

A produgdo de queijo permitiu, em 2014, que aproximadamente 880
produtores, distribuidos nos onze municipios, produzissem anualmen-
te quase 3.000 toneladas de queijo artesanal, gerando 2.290 empregos
(EMATER-MG, 2013). Esse alimento constitui a principal fonte de renda
das familias que estdo envolvidas na cadeia produtiva do queijo do Ser-
ro, contribuindo com mais de 60% da renda desses municipios (SEBRAE,
2014).

Assim, praticas e discursos de tradicdo estdo presentes na regido do
Serro, Estado de Minas Gerais, através do saber fazer envolvido na produ-
¢do do queijo — bem cultural imaterial. Diante da subjetividade envolvida
na pesquisa, optamos por um método qualitativo que agregasse observa-
¢do, acompanhamento de individuos em suas interagdes sociais e analise
de narrativas, com enfoque qualitativo. A pesquisa qualitativa ndo con-
sidera a representatividade numérica, mas a compreensdo de um grupo
social, com os aspectos da realidade que ndo se podem mensurar. Para
Minayo (2009), a pesquisa qualitativa trabalha com o universo de signifi-
cados, motivos, aspiragdes, crencas, valores e atitudes.

Durante a pesquisa de campo, foram visitadas vinte e nove fazendas
e realizadas entrevistas em igual nimero com os produtores de queijo do
Serro, sendo vinte e trés produtores cadastrados no érgdo de inspegao do
Estado e seis queijeiros ndao cadastrados.

Entre os selecionados, havia produtores pertencentes a Associagdo de
Produtores Artesanais de Queijo do Serro (APAQS), a Cooperativa dos Pro-
dutores Rurais do Serro (Cooperserro), produtores mais jovens, que opta-
ram por retornar para o campo e investir na produgdo de queijo artesanal,
além daqueles que iniciaram o processo de cadastramento, contribuiram
para a construcdo das primeiras queijarias e abandonaram o processo de
formalizagdo da producdo do queijo, ficando na informalidade. Foi con-
templada a diversidade, isto é, familias que diferentemente aderiram ou
recusaram as praticas de produg¢do do queijo conforme os marcos regula-
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térios, com o intuito de verificar os distintos efeitos sociais, econémicos,
e na tradigado.

Também foram realizadas seis entrevistas com técnicos extensionistas
dos municipios caracterizados na microrregiao do Serro, uma entrevista
com o presidente da cooperativa dos produtores rurais do Serro, uma en-
trevista com o presidente do Sindicato dos produtores do Serro e uma
entrevista informal com um laticinista.

O material coletado foi organizado e selecionado em categorias a me-
dida que ia sendo transcrito. Os dados foram analisados na forma discursi-
va, pautando-se nos referenciais tedricos que subsidiaram a compreensao
do tema.

Ja a observacdo e o acompanhamento das atividades cotidianas de in-
dividuos ligados a produgdo do queijo se deu em menor nimero, porém
partindo-se do mesmo principio metodolégico de buscar contemplar a
diversidade. Tal observacgao foi de fundamental importancia para o conhe-
cimento do saber-fazer envolvido na produgdo do queijo, bem como para
a compreensdo do seu significado, das praticas e valores dos sujeitos da
pesquisa e de suas interdependéncias.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O primeiro capitulo aborda o saber-fazer envolvido na produgéo do
gueijo do Serro, seja em sua dimensao histérica, seja pelo detalhamento
do conhecimento empirico que conduz todos os processos na producao.
Ancorada no ambito familiar, o aprendizado do trabalho nas queijarias se
inicia quando crianga e acompanha a trajetdria de vida dos fazendeiros e
seus familiares. Geralmente, esse aprendizado envolve relagées de hie-
rarquia fundamentadas no dominio do saber-fazer que, normalmente, é
determinado pelo pai da familia que direciona e detém o controle de todo
o processo de uma atividade e, portanto, garante a reproducdo do grupo
social.

Assim, o queijo do Serro assegura estratégias de reprodugdo social e
econdmica, envolvendo a interagdo entre sujeitos e grupos sociais. Parale-
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lamente, refor¢a o sentimento de pertencimento ao lugar onde se estabe-
lece a produgdo, produz vinculos de sociabilidade, constituindo histérias
individuais e coletivas impregnadas de saberes e simbolismos.

O queijo do Serro é um produto que representa uma identidade, en-
tendida por Castells (1999) como uma fonte de significado e experiéncia
de um povo. Portanto, a identidade cultural de um povo é o conjunto das
experiéncias construidas em suas vivéncias e convivéncias que se acumu-
lam através de uma relagdo social e simbdlica, estabelecendo um elo entre
o homem e a terra, além de sua identidade cultural envolta das tradigdes,
costumes e valores.

Além disto, os aspectos da cultura alimentar em torno do queijo envol-
vem praticas em torno da ldgica de reciprocidade, através do vinculo e do
intercambio que a producao cria, além de confirmar valores e sentimentos
de responsabilidade na transmissdo dos saberes para as préximas gera-
¢Oes. Mediante o queijo, os produtores oferecem hospitalidade aqueles
gue o visita e sdo convidados para compartilhar sua mesa.

Para os produtores de queijo do Serro, as dadivas elaboradas sob for-
ma de comida exercem um papel relevante para fortalecer os lagos de
comensalidade. Neste contexto, Mauss (2013) deixa em evidéncia que
a dadiva é o oposto da troca mercantil. Compreende uma relagdo social
entre as pessoas, uma alianga tanto matrimonial como politica, religiosa,
econdmica, juridica, incluindo relagGes pessoais de hospitalidade.

Mediante as relagdes de reciprocidade estabelecidas através do quei-
jo, os produtores, nas suas redes de relacionamento estabelecidas pela
vizinhanga, amizade, parentesco e conexdes econOmicas, desenvolvem
mecanismos que atuam na cadeia produtiva da produgdo do queijo, con-
tribuindo para a sua promocgao e comercializagdo.

A produgdo destinada para a comercializagdo assegura renda, que
permite, sobretudo, a aquisicdo de bens de consumo. No ambito cultural,
tem garantido a continuidade de uma tradigdo através de geragdes, além
de favorecer o desenvolvimento de politicas culturais, assegurando a di-
versidade cultural do pais como patrimonio histérico e artistico imaterial
através do seu registro.
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Contudo, as se¢des centrais do trabalho abordam as controvérsias ins-
taladas a partir de marcos regulatdrios sanitarios e da interven¢do media-
da por saberes técnico-cientificos. Em 2001 o Ministério Publico requereu
o enquadramento do queijo minas artesanal nos padrdes oficiais estabe-
lecidos pela Legislacdo de Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal de 1952. Esta legislagao, direcionada para a grande produ-
¢do, restrita a produtos de fabrica¢do a partir de leite pasteurizado, ignora
a produgdo de produtos lacticos a partir de leite cru.

Diante disso, o Estado de Minas Gerais empenhou-se na regulamenta-
¢do dos queijos artesanais. Desta forma, o queijo do Serro, visto como um
produto que possui uma histéria ligada a regido, passou a ser reconhecido
e sua producdo artesanal regulamentada pela criacdo da Lei Estadual n2.
14.185/2002 (MINAS GERAIS, 2002).

A técnica reelaborada da produgdo artesanal do queijo minas pela le-
gislagdo é instrumentalizada por materiais que denotam grande preocu-
pagdo com a higiene e a aceitagdo do produto por parte dos consumido-
res, bem como do 6rgdo de inspecdo, o Instituto Mineiro de Agropecuaria
(IMA). Entretanto, a maior parte das mudangas estabelecidas na legislagdo
para a adequacdo das queijarias as normas sanitarias, na visdo de muitos
produtores entrevistados, representa uma modificacdo ndo apenas no sa-
ber fazer, mas também na identidade do produto e dos produtores. Por
isso, muitas dessas mudancas ndo sdo vistas como legitimas pelos produ-
tores.

As bancadas queijeiras de madeira, que foram substituidas pelas ban-
cadas de ardédsia, para muitos produtores, ndo permitem a coleta do pin-
go!, com qualidade. Diante dessa inconsisténcia, acabam criando suas
prdprias estratégias para a produgdo do queijo, tal como a utilizagdo de
uma gamela de madeira.

! Pingo é um fermento natural, usado pelos queijeiros da regido, resultante da dessoragem
dos queijos ja salgados, e coletado de um dia para outro. O pingo é, portanto, um soro fer-
mentado com certa quantidade de sal, que age como inibidor de algumas fermentag&es in-
desejdveis e confere ao queijo caracteristicas tipicas de sua variedade (MARTINS, 2006, p.
26).
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Ferreira e Ferreira (2011), em seus estudos, demonstraram que a ma-
deira utilizada nos utensilios empregados na fabricagdo de alimentos arte-
sanais, como, por exemplo, formas, prateleiras e bancadas para producdo
de queijos apresentam estrutura porosa, permitindo o desenvolvimento
de comunidades microbianas conhecidas como biofilmes compostos por
fungos filamentosos, leveduras e BAL, que sdo responsaveis pelas pro-
priedades peculiares de variados queijos artesanais, garantindo sabores e
odores especificos desses alimentos, assim como sua seguranca.

Muitos produtores consideram que é um desafio produzir um queijo
com as caracteristicas tradicionais usando os processos modernos de pro-
ducgdo e a utilizagao de utensilios higienizados, agua clorada e uma solugdo
de detergente. Como afirma um produtor que ha 30 anos produz queijo,
“eu tentei fazer queijo no sistema deles, lavando com cloro, mas o queijo
n3o da certo” (Amds, Coluna).

Com o desenvolvimento do conhecimento cientifico e tecnoldgico
foram introduzidas adaptagdes racionais e tecnoldgicas que propiciaram
a industrializacdo de produtos alimenticios destinados ao consumo em
massa. Poulain (2004, p. 29) afirma que os alimentos nunca estiveram tdo
distantes “de seu enraizamento geografico e das dificuldades climaticas
que lhe eram tradicionalmente associadas”. Se, por um lado, o conheci-
mento cientifico e tecnoldgico aumentou a disponibilidade e variedade
de alimentos, também provocou a perda e o controle da produgdo dos
alimentos.

Neste contexto, os laticinios industriais substituiram os ditos “artesa-
nais”, levando a perda da diversidade alimentar (KONGO, 2011). Confor-
me Giddens (1991), a modernidade gera modos de vida desprendidos do
modo tradicional, interferindo nas caracteristicas, costumes e tradi¢Ges de
um grupo social, sendo inerentemente globalizante. Desse modo, a pro-
ducdo artesanal sofre transformacGes e as técnicas artesanais ancoradas
nos costumes e nas tradigdes ddo lugar as novas tecnologias desenvolvi-
das e as grandes instalagoes.

Diante dos diferentes discursos, o extensionista rural é um agente im-
portante neste contexto, atuando como um facilitador que busca compa-
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tibilizar os aspectos técnicos preconizados na legislagdo e o modo de fazer
o0 queijo, conforme a tradigdo.

4. CONCLUSOES

Os 880 produtores de queijo do Serro compdem um universo de pes-
soas que estdo na periferia de um sistema técnico industrial que, embora,
produzam o queijo artesanal como fonte de renda que permite a perma-
néncia das familia no espaco rural, desconhecem a legislagdao que regula-
menta o queijo minas artesanal que produz.

As exigéncias da legislagdo que normatizou a produc¢do artesanal do
gueijo causou indignacdo para muitos produtores. Muitos deles ficaram
impossibilitados de atender a legislacao, seja por ndo a legitimarem - pelo
fato de o novo modo de fazer o queijo ndo corresponder ao sabor e carac-
teristica tradicionais -, seja por ndo compreenderem a legislacdo ou por
ndo terem condigdes de arcar com os custos da adequacgao a legislagao.
Com isso, uma parcela dos produtores de queijo criaram estratégias para
burlar a lei e passaram a fazer e comercializar o queijo a sua maneira.

Nesse processo, na atuacdo junto aos produtores, localizados em con-
di¢Ges geograficas de dificil acesso, cuja produgdo de queijo é a principal
fonte de renda, os extensionistas tém enfrentado muitos desafios perante
a complexidade da questao.

Apesar da indiscutivel importancia de uma legislagdo para o segmento
de queijos elaborados a partir de leite cru, cujo alimento precisa oferecer
segurancga alimentar para o consumo, essa legislacdo precisa se adequar
aos saberes dos produtores, de modo a preservar as tradigoes.

Essa situacdo conflituosa requer agdes em capacitagdes para que os
extensionistas tomem posse de conhecimentos antropoldgicos que os
possibilitem uma compreensdo dos aspectos culturais envolvidos nesse
processo, fundamentada em uma tradi¢gdo do modo de saber fazer o quei-
jo artesanal para auxiliar os produtores no cumprimento das normas sa-
nitarias, interferindo o minimo possivel na descaracterizagdo do produto,
considerando ser uma atividade econdmica e social reconhecida.
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Do ponto de vista tedrico, este estudo dialoga com trabalhos e refle-
x0es acerca das relagdes entre saberes para melhor entender as contro-
vérsias e conflitos entre praticas sociais e culturais e, particularmente, en-
tre a razdo cultural (ou simbdlica) e a razdo pratica (ou utilitaria) (SAHLINS,
2007). Diante disto, um dos desafios é buscar compreender como se da o
didlogo/confronto entre o conhecimento cientifico e a tradi¢do cultural.
Neste sentido, podera contribuir para que a pesquisa e a legislacdo fiquem
mais préximas aos interesses dos produtores, subsidiando suas a¢Ges para
evitar percepg¢des como a de um produtor da microrregido do Serro que
destacou: “A pesquisa, mais uma vez, no Brasil, ficou 14 no canto da univer-
sidade e eles inventando lei por conta prépria e, apesar de ser da institui-
¢do que fiscaliza, sou muito mais produtor”.
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